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L dar @ la publicidad &l segundo

cuaderno de PLATOS DE GUERRA,

. ! - bueno serd advertir que nucstrd
== \ y T mipdesta labor et exenta de pre-
B propiedad. —Quadu hecho of : RCiASbeifd 1nsiones: y, aun cuando ya ex-
depivito okl L bay presamos en el anterior, cuales

¥ eran nuestros propositos, hoy, Insisiimos en que la

Pointad in i | u ok ; i :
1.%” ; | publicacidn del presente no significa el'intento de ha-
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cer un libro de cocina mds, ni siguicra un libro de
eocina, Cenlenares de miles de ellos han aparecido
desde el siglo XIV hasta nuestros dias, y, en una in-
mensa miayoris, no han servido de auxilio pura nadie,
ui venido a satisfacer necesidad alguna Cuande el
papel no iba tan caro como ahors,—que cuesta como
Ki fuera papel moneda,— el editor que se veia asedia-
do por algin éscritor o eseritors, acababa por decir-
lei~ higame un libra de cocing; y jasf salia ¢llo! Otra
WEZ era un periodisia provinciano, gue parg dar va-
riedad a su’periddico abria nna seccidn de re pogui-
naria; reunfs despiiés sus artfculos, arramblaba de
afqui y de alld unas cuantas recetas; cen ello formiba
un grucso volumen, y, como 1o era mMas gue un co-
cinero cerebral, jse le colaba cada gazapol; lo que no
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era obsticulo para que ¢l libro se relmprimicse...
Otra, allende 1a frontera, aun renombrade publicisia
|& da &] maipe por escribir libros de cocina; y como
tiene talento y sabe dar a su huthorismeo un gracejo
singular, obtiene unos éxitos formidables y sus libros
se yvenden por decenas de millares... 1o cual no impi=
de que se burle donosamente de sus lectores. He aqui
una muestra:

«Receta para mejotar la tortilla con tomates: & la
f6rmula cldsica le afade un poco de paprika, que,
dice, le da un gusto exOtico, agudo, subido; pone lus
yemas, pero 1¢ parece poco ¢l anaranjado que & re-
stulta y adiciona una o dos cicharaditas de carmin,
con To cual €l naranja, débil, timido, anémico, ad-
guiere un brillo fulgurante; todavia, segln 1, e falta
a Ia tortilla una nota de eolor, y no vacila en rodear-
ta corn una bordura de arroz criollo, azul phlido, co-
cido con apua teiida por el azul de metyleno.. 1!

—;Entonces, los libros de cocina?...

—Los libros de cocind deben escribirlos los coci=
neros que sepan escribir, tengan que ensefar algo
nuevo y no hagan como aguellos de los que dice
Montifio eque las memorias, nunca las dan cabales»,

—,Luego, PLATOS BE GUERRA?...

_PLATOS DE GUERRA forma rancho aparie: Brillat-
Savarin ha dicho: «De la manera como lgs naciones
se alimentan, depende su destings, Para que el nues-
tro se logre en toda su grandeza debemos contribuir
cada cual, desde donde y como pueda; ¥ si noestien
nuestra mana ] proveer abundantemente de alimen-
tos, pare que ain mis se acreciente el vigor de I4
rnza, procuremos que lo que se come St c¢oma con
gusto, por hallarse agradablemente aderezado, ya que
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satisfacen y nutren mas las mismas viandas sl =e con-
dimentan en forma que exciten el apelito.

Como no arguye mérilo alguno per nuesird parte,
podemos afirmer, sin inmodestia, que algunas de las
sccetas que se insertan son de gran valfa, porser fiet
trasunto de las memorias que en sus cuadernos anc-
{aban fas hacendosas amas de cass; otras, inéditas;
y, muchas, describen con toda exactitud la cabal ma=-
neen de hacer esos viejos plates provincianos, tenidos
eht tanlo aprecio porque, durante siglos, fueron per-
{ecciondndose con los meticulosos cuidados acumus
lados sobre cllos,

Como ¢n ¢l cunderno anterior quedaren proscritos
los huevos, 1a leche y 1a mantequilla, alguien ha po-
dida decir con razéin, que ello parece dar a entender
qlie Carecemas en absoluto de tales glementos, ¥y no
siendo esto cierln, en el presente no dejardn de figu-
gar, cuando su empleo se juzgue necesario, si bien,
siempre que sea posible, se indicarin los sustitutivos,

La mayorfa de las recetas que se insertan son reali-
zdbles, atin en los lugares proximos a los sitios en
que s¢ combate; y, todas, hasta en las modestas coci-
nas de tas mis humildes viviendas.

Con ellas hemos formade diez listas, con siete pla-
tos de diversa condicién cada uno, para que los lec-
tores puedan elegir disriamente los que la estacidn
produzca y ¢l mercado proporcione.

Para la brevedad en las referencias se continfia en
¢l presente cuaderno la numeracion de las recetas y
paginacion del anterior. Un [ndice general y una te-
hia de materias, agrupadas por categorias, facilitarin
su mixima utilizacién.
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Lista primera

Reglas para hacer bien los arroces.—La
receta del famoso y exquisito arroz aban-
da.—Abclengo de los tomates rellenos.
—FEl allioli. Taumaturgia del sjo abraca-
dabrante.—Soldaditos de Pavia.—Salmo-
netes esparrillados.—Sopa de
hierbas.—Potaje.

6. Arroz abanda.—DPara evitar re-
| peticiones intitiles en las diversas recetas
que hemos de dar del arroz, dejemos es-

tablecido:
Que, como ahora el arroz se despacha
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a granel y no se debe lavar nunca, hay
que garbillarlo, aventarlo v escogerlo:
tres breves operaciones que facilmente se
Mlevan a cabo en las zaranditas que para
estos menesteres usaban ya nuestras
abuelas.

Que, salvo casos de tragonis, hay que
poner, para cada racidén, de100a 125 dra-
mos de arroz.

Que no se pueden dar reglas para fijar
la cantidad de caldo en que cocerlo, por~
que ello depende de la clase del arroz, de
la calidad del agua, v hasta de la marcha
que se dé a su cocimiento. El arroz de
Calasparra requiere bastante més caldo
que el valenciano ¥ alicantino; pero,
como orientacién, hasta que adquiera ex»
periencia el cocinero, o cociners, pondré
dos litros v medio de caldo para cada
kilogramao de arroz. Esto para el arroz
seco, que es el que ‘ofrece mayor difie
caltad.

Que el combustible maés apropiade
pars guisar los arroces es la lefia; que la
cuccic’n_n: ha de iniciarse s fuego vivo ¥
disminuirle paulatinamente hasta dues
Jar solo el rescoldo; v que tal operacidn
ha de durar lo que tarde el arroz en estar
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cocido. Como se puede probar, tan luego
se le vea en tal estado se le aparta del
fuedo, porque sind, se abre, ¥ el mérito del
arroz estriba en que esté cocido, entero y
sueltns o granos. Sefnialar minutos para
lograrlo es inducir m error, porque ello
depende de las mismas circunstancias
sefialadés para el caldo y de si el arroz
ha sido o no, sofrito.

Tinalmente, se le deja reposar unos
minutos.

Y vamos con el famoso y exquisito
srroz abanda.

F.n una buena extension del litoral le-
vantino, este arroz, caracteristico de nues-
tra cocina riberenia, se hace casi a diario,
y aungue varie el modo de su confeccién,
por lo general, resulta selectisimo. Cuan-
do degustamos este exquisito plato en
«Miramar» de Santapola, creimos que no
era posible, no ya que fuera superado,
sino que ni siquiera pudiera igualarse.
Mas tarde, en el restaurante valenciano
del mismo nombre, nuestra conviccién
quedoé vacilante: no cabla discernir su-
perioridad alguna de un arroz sobre el
otro. Después, muchas veces, sobre la cu-
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bierta de las barcas pesqueras, @ @ la
misma orilla del mar, en el Campello,
mientras saboreabamos el exquisito
arroz, acabamos por regolvernos o o
adsmitir términos de comparacion entré
condimentos gue forzosamente habian
Jde ser distintos, aunduae todos apetitosos,
sahrosisimod ¥ syculentos. Esto no ohs-
sptite, por ai rusticidad, por hallarse ples
namente ambientado, por su tiplsmo, el
modo de los pescadores y gente marinera
o simplemente de la costa, es el que me-
cece nuestra preferencia. Por ello, 1a ma=

nera giie los tales emplean para hacer el

arroz abanda, es la que se describe en

esta recela.

PrepARACION.—En circunstancias nors
males se escogen pescados diversos: mero,
dentén, merluza, salmonetes, pajeles,
mariscos... Ahora, procuraremos due la
variedad y abundancia supla Ia calidad:
para media docena de personas, caando
menos, kilo y medio de las meijores clases
que podamos obtener.

F.n una caldereta, cacerola o sartén se
ponen a calentar dos decilitros de aceite
fino, ¥ cuando esté rusiente, sé sofrien
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dos fioras, que se sacan pronto para que
no se quemen; dos cabezas deajo peladas
y ligeramente machacadas; dos tomates
medianos, picados; @ medio freir se ans-
de una cucharadita de pimiento colorado,
litro y tres cuartos de agua y ¢l pescado,
previamente limpio, entero o a rodajas,
segin tamafio; se sazona on sal y unos
grados de pimients y se deja hervir a
fueso lento hasta due el pescado esté co-
cido, pero sin llegar a deshacerse.

La saiMornreTA.—Se machacan en el
almirer un tomate asado, tres dientes de
ajo y unas ramitas de pereiil, se afiade un
poco del caldo de pescado, una cucharada
de vinagre fino, sal, ¥y una pizca de pi-
mienta v se deja cocer unos minutos.

F. aneoz—Con dos decilitros de aceite
ge pone al fuego una sartén 0 cacerola me-

‘dianas y se sofrie un diente de ajo, menu-

damente cortado, y medio tomate picado

'y, &1 se tienen, mariscos. Se echa entonces
’ - - -
‘el arroz; se sofrie también v s¢ SAZonNa con

gna pulgarada de szafran, mojandale
todo con el caldo del pescado, hirviente
y pasado cuidadosamente por colador
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fino. Se aviva la coccién durante los priz
meros minutos, y cuando el arroz va que-
dando seco se pone al horno, y, si no se
tiene, se cubre con tapadera metalica con
brasas encima, a la antigua usanza, has-
ta que adquiera un bello tono dorado.
Fn total, ¢l arroz no debe cocer arriba
de veinte minutos. Al servirlo pisese la
salsera con salmorreta, pues algunas eup
charadas, a susto del comensal, sobre el
arroz seco, hace que éste tenga mayor
sabrosidad.

Fi vescano.—FE.l arroz se sirve aparte
—abanda—y el pescado, lo més entero
posible ¥ privado da las espinas que an#¢
den sueltas, se coloca en una fuente y se
le cubre con la salmorreta.

Y, he aqui, cémo en los presentes mo-
mentos nos encontramos con dos deli-
ciosos platos que constituyen un muy
excelente almuerzo.

62. Tomates rellenos.—No obstans
te su aparente vulgaridad, este plato ha
sido cuidado por la cocina francesa hasta
el punto de asignarle un abolengo de
origen: el de haber sido inventado por
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Grimod de la Reyniére, literato extra-
vagante que llevé una vida procelosa v,
entre otras obras, escribié un Manual
des amphitrions, libro de cardcter gastro-
némico y ¢l Almanach des Gourmands,
8 volimenes (1803-12), que obtuvieron
un éxito extraordinario,

Se toman los tomates necesarios, me-
dianos, maduros, firmes, bien redondos
e iguales, a los que se cortard un redon-
del de la parte del pezin, del didmetro
de dos pesetas; y, con una cucharilla, se
extraen por ¢sta parte las simientes v la
parte de pulpa gue buenamente se pueda,
sin romper la piel. A esta pulpa se le
agrega un diente de ajo picado, perejil y
una miga de pan remojado y bien escus
rrido, se sazona con sal y una pizea de
pimienta, v con esta farsa se rellenan los
tomates que habremos colocado en una
tartera de horno.

E.ste es el relleno elemental, al que se

‘puede agregar un picadillo de huevos dus
ros v anchoas.

En ambos casos, espalvorearemos los
tomates con ralladura de pan v los ro-
glaremos con buen aceite antes de pors
nerlos al horno fuerte o sobre el fueso
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v con cobertera metilica y brasas.

" Este relleno admite multitud de vas
riantes, si tenemos medios para ello, en
cuvo caso procederemos del siguiente
modo: picada la pulpa con el ajo v la
mida de pan lo verteremos todo en une
sartén, en la que habremos puesto a sos
freir con aceite una cebolla finamente
picada, dejando cocer la mv;cdru hasta
que el tomate esté en su punto, Fintonces
afindiremos yemas de huevo batidas ¥
un picado de carne asads, setas, jamon...
Pondremos el relleno en los tomates, sar
sonando con sal y pimienta .y espolvos
rearemos el copete con ralladura de pan
v perejil picado, rociando con aceite.
Como en los casos anteriores conviene
para el término de la operacién un horno
fuerte o el empleo del medio antiguo de
la cobertera con brasas,

63. Allicli.—Se ponen en ¢l mortero
tres o cuatro dientes de ajo, despruvisttis
del grillo, y una cucharadita de sal. Se
machacan hasta dejaclos convertidos en
pasta, ¥ con la mano izquicrc]s? se va
dejando coer, gota a gota, aceite Fr_nu,
mientras con la derecha se hace girar
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suavemente el mazo del alimirez para ves
rificar bien la mezcla y emulsionar el
aceite por el zumo de los ajos. Poco dess
pués yva se puede verter el aceite en forma
de hilillo y, cuando se tiene practica, de
vez en vez, s¢ afiade una chorrada y no
suele suceder otra cosa que aumentar la
cantidad de allioli; pero, atras, aun 1les
vando el méds exquisito cuidado, cuando
ya parece asegurado el éxito, los ajos se
cortan, es decir, se rompe la homogenei-
dad y se disgregan.

Entonces se emplea el recurso de pasar
a un plato el contenido del mortero, pos
ner en éste una molla de pan mojado,
bien escurrido, o un poco de patata cocis
dn, e ir agresando paulatinamente lo
desunido para, trabajindolo como antes,
tratar de unirlo; cosa que unas veces se
gonsigue y otras no, en cuyo caso hay
gue comenzar totalmente nuevo. Antes
de darlo por terminado se sazona con

Bnas sotns de limén o vinagre,

Esta salsa tiene maltiples aplicaciones,
8obre todo para ¢l alifio de pescado v cars
ne asada.

El ajo, principal elemento de su pros
duccidn, ha tenido sus detractores y sus
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panediristas y cuenta con una copiosa
literatiita que refleja ambos contradictos
rios pareceres.

Cuando Don Quijote aconseja a Sans
¢cho, ¢c6mo ha de comportarse en el go-
bierno de la Insula Barataria, le dice:
«No comns njos ni cebollas, porque no
saquen por el olor tu villaneria».

Homero refiere, que cuando Circe con-
virtio en cerdos a los compaidieros de Ulis
sea, éste se salvé del hechizo, merced o
esta planta que habia recibido de Hermes.

El ajo era un dios enire los egipcios ¥
causaba hotror & los griegos.

Horacio escribe una époda en la due

lanza contra el ajo las méas terribles ime#

precaciones.

Marcelo, exquisito poeta de la Francia
meridional, defiende con calor la planta
tan estimada de sus compatrioias.

Planta matavillosa que espuntaba los
malos espiritus, deshacia los emhruja-
mientos de los ganados y hacia invulne-
rable al que la Ilevaba consigo.

Los romanos la empleaban como Tu-
befaciente, v en la farmacopea antigua
figuraba como componente del acetum
quatuor latronum y de la «mostaza del
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diablos. Un solo diente, oculto en lugar
rectmdito dﬂ}. cuerpo, ]:lxuducin. fiebre a
los simuladores de enfermedades.

En la farmacopea moderna se utiliza
para combatir Ia gangrena pulmonar, la
tuberculosis con brotes congestivos y
la hipertensidn arterial. A base de ajo sze
preparan la Ajopitina, la Allisatina, el
Fenalillo, el Ajolin, ¢l Opsonilo, la Sta-
gima Allium y el Yodalillo.

El allioli es el progenitor de la no mer
nos famosa salsa moyonesa.

64. Soldaditos de Pavia.—Plato
muy difundido en Andalucia: siendo vas
rins las formulas que se emplean para su
confeccién, hemos dado la preferencia a
la gue sigue por su bondad v sencillez.

Se escoden unos trozos de bacalao de
molla y después de tenerlos en remojo
idoce horas, se ponen a cocer con agua,
#tozos de cebolla, perejil en rama ¥ una
hoja de laurel; sin dejarlos hervir se

“gacan a los 15 minutos. Pondremos a

galentar en la sartén aceite fino y abun-
ﬂlnle; mientras, haremos una pasta de
freir, con harina, caldo de bacalao ¥
azafrin tostado; desespinaremos el ba-
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calao, cortindolos en trocitos regulares,
largos como un dedo, los rebozaremos
v log freiremos hasta que estén crujientes.

espués de bien escurridos los solda-
ditos se sicven sobre servilleta... si la hay,

65. Salmonetes esparrillados.—
Sobre brasas de lefia o carbén vegetal se
colocan las parrillas, untadas de aceite,
¥ se ponen los salmonetes, tal como sa-
len del mar, sin escamarlos ni quitarles
las tripas, ni las agallas, ni ponerles sal.
Se dejan asar suavemente, dandoles la
vuelta con cuidado v, cuando estén en
sSu punto, se colocan en la fuente de ser-
vir, se espolvorean 'con sal ¥ se rocian
con un hilillo de fno aceite ecrudo ¥

zumo de limdn,

66. Sopa de hierbas.—Zanahorias,
nabos, colinabos, tronchos de aceldas,
puntas de esparragos, col, lechuga, cebo-
lla, apio, puerros,.. en suma, cuantas
verduras y hortalizas nos ofreza la esta-
cibn sirve para hacer esta sopa, que se
denomina también juliana y que se vens
de en el comercio, aun cuando, por ha-
berse preparado desecindola al horno no
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puede igualarse jamés a la que nos pro-
porcionan las hortalizas frescas,

Se raspan las rafces, se mondan las ce-
bollas, la col, el apio y los puerros v se
lavan y enjugan las hortalizas; se cortan
en pequeiias y finas tiras; se rehogan con
un decilitro de aceite pror cada 500 gra-
mos; se afiade, en igual proporcién, litro
y medio de agua y se sazona con sal y
una pizca de pimienta: se hace hervir v
5¢ amortigua la lumbze para que cueza
durl?nm dos horas; se pasa a la sopera y
se sirve. .

67. Potaje.—Es éste un plato de cla-
sico abolengo; de todas las edades v de
todos los paises: PEro, siempre nos ene
€oniraremos con un potaje de fal, o po-
taje, a la cual; el nuestro, es decir, el de
una buena extensién de la comarca all-
cantina, es simplemente, potaje; y al
n.nmbrurlo asf, sin més apelativos, de-
S18namos un plato gue merece toda ala-
banza.

La noche antes pondremos en remojo
tn cuarto de kilo de garbanzos de los
mejores. Fn olla o puchero puesta al fues
80, con agua abundante, medio kilo de




espinacas v bledas—aeelgas—, escrupu-
losamente limpias v dejadas caer al her-
vor. Poco después amortiguaremos el
fueso para gue cueza suavemenie hasta
L'[ l?n:ll-

F.n un decilitro de buen oceite se so-
frie una fiora, tinos trocitos de pan, me-
dia docena de almendras y se frie un
huevo, bien frito, hasta que aparezcan
los bordes tostados, v se saca todo dejan-
dolo en el mortero. En el mismo aceite
ga frie una cebolla mediana, picada, como
asi mismo un tomate pequeno.

Mientras frie, asaremos una cabeza de
ajos, entera y pelada y la majaremos en
el mortero, juntamente con lo que ya ha-
biamos puesto, abadiendo la sal que
haga falta y una cucharada de buen wvis
nagre; puesia esia salsa en el potaje una
media hora antes de servir, se deja cocer
todo, siempre en tono bajo, hasta que
gsté en su punto, que, segdin la condicién
del agua, no le faltara mucho para las
cuatro horas, a contar desde el comienzo
de la operacidn.

Resulta el plato muy sabroso.

1Ina comunidad de religiosas tenia la

costumbre en viernes santo de obsequiar

n sus favorecedores con una ollita de pos
taje que, en verdad, era cosa exquisita.

La gente dis en decir que el secreto de la

suculencia estaba, en que, en la compo-
sicion del potaje entraba un rico codillo
de jamdn. Ello podia o no ser cierto, por-
que el potaje hecho cuidadosamente v
tan solo con los elementos de que antes
gueda hecha mencién, es cosa agradabi»
lisima.




Lista segunda

Arroz con bacalao. — Espdrragos. — La
postinera salsa mayonesa. — El famoso
bacalao a la vizeainas.—Rape a la ma-
* rinera.—Sopa de gjo.—«Llegums.

68. Arxroz con bacalao.—Se tuesta
ligeramente al fuego 200 gramos de ba-
calao; se deshace menudamente quitin-
dole las espinas y se pone a remojo du-
rante media hora,'cambiando el agua tres
o cuatro veces; en una cazuela, sartén o
paella, se frife en aceite, una cabeza de
ajos, tomate y perejil; cuando estd frito
se afiade el bacalao bien escurrido, aza«
frin, pimients, clavo ¥ un cuarto de kilo
de garbanzos previamente cocidos; se
echa el arroz y agua caliente; se remueve,
&e afiaden unas tiras de pimiento frite
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o asado, mondado, y se deia cocer hasta
que esté en su punto. Conviene no poner
sal hasta probarlo a dltima hora.

Con la piel del bacalao se hace un
arroz muy substancioso. Se procede de
isual modo que en el anterior, pero suse
tituyvendo el bacalao por sus ]:uiElt;‘é‘-. que
hakrin de estar en remojo darante cua-

L§ 4] |H.:.r-'.L.-s.

69, Esparragos.—Lstas piginas na-
cen en la primavera v con ella aparecen
también los primeros esparragos. El gui-
so de estas deliciosas rafces puede decirse
gue es 1inico, PEro se sirven con diversas
salsas.

Se raspan y cortan por la parte lenosa
v, después de lavados, se atan a manojos
de a docena v se ponen a cocer con bas™
tante agua hirviendo, con sal. Cuando
oprimiéndolos, les vemos va cocidos, se
gsacan v se les sumerge un insiante en

agun fria; se escurren y e arredlan ordes
nadamente en una fuente sobre servilleta.

Fl simple alifio de aceite, vinagre y
una ¢hispa de pimienta les va perfectas
miente, v, ¢con frecuencia, se sirven acom-

pafiados de salsa mayonesa.
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70. Mayonesa.—Lsta salsa, de rais
gambre espafiola, hija legitima del allinli,
se la ha llamado también malonesa, bas
yonesa y magnonaise. Llimenla como
gquieran, se la considera v con razdn
como la mAs vistosa v postinera de las
salsns frins.

F.n un bol, tazén o fuente honda, se-
gin la cantidad de salsa que se quiera
hacer, se pone una yema de huevo sin el
germen y una cucharadita de sal; con
una ¢uchara de madera se mezclan bien
ambas cosas v, gota a gota, se le va de-
:{'a-ﬂdﬂ caer aceite que, removiendo con
la cuchara, se incorpora a la mezcla.
Conforme ésta va creciendo, se le puede
afiadir aceite a chorrito, pero llevando
mucho cuidado, pues facilmente se corta
Si tal ocurre hay que comenzar de nues
vo, batiendo con sal una nueva vema e
incorporando a cucharaditas la salsa ma-
lograda. Al final se le pone un poco de
vinagre.

71. Bacalao a la vizeaina.—Fiste,
quizd ¢l mas afamado plato nacional,
hace ya tiempo gue traspuso las fronte-
tas, ¥ su receia se encuentra en francés,
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ingles, italiano, alemén, danés, hingaro,
ruso, polaco, chine, ¥ japonés; sus for-
mulas de condimento son tan varias, que
no parece sino que tiene cada vizcaino ¥
vizcaina, una, que siempre rEpula como
la mas excelente.

Con veinticuatro horas de antelacién
cuando menos, y cambiando varias veces
el agua, se tiene en remojo un kilogramo
de bacalao, lo mas delgado posible, core
tado en trozos regulares. Transcurrido
gste tiempo se pone en una cacerala con
agua fria a la lumbre, retirdndolo a pun-
to de iniciarse la ebullicién. Se escurre
Y SE'I’Hl:“-ﬂ ||35 t‘S[‘ii‘HlH, PIL:-‘.'lirﬂnll‘.‘ no
deformar los trozos ni estropear la piel,
pasanse por harina y se sofrien en aceite
abundante cuidando queden dorados.

Cértese en filetes delgados medio kilo
de cebolla y friase en un cuarto de litro
de aceite hasta que adquiera color, afia-
diendo entonces un kilo de tomates fres-
cos, mondados, quitadas las semillas y
partidos menudamente, dejando sofreir
despacio el conjunto.

En otra cacerola se frien, siempre en
aceite, dos dientes de ajo ¥y media cebolla
bien picada, agregando medio kilo de
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tomates cortados en irozos grendes, la
carne de seis fioras que previameute se
han tenido en remojo, v dos o tres reba-
nadas de pan frito. Déjese cocer todo ello
hasta que la cebolla esté tierna y pasese
el conjunto a través de cedazo, anadién-
dolo al sofrito anteriormente preparado
v mezclandolo todo.

E.n cazuels de barro, de fondo plane,
se cubre éste con una capa de la mezcla
de purés y se van colocando los trozos de
bacalao, cuidando de no poner uno sobre
otro, de que estén todos con la piel para
arriba, v de que queden cubiertos con la
salsa restante, extendiendo sobre elles
unas tiras delgadas de pimientos morro-
nes asados,

Por tdltimo se espolvorea tode con
miga de pan rallado y picadillo de perejil
¥ s¢ deja sobre fuego suave como unas
dos horas, moviendo frecuentemente la
gazucla con zarandeo horizontal.

Como hemos dicho al comienzo son
multiples las recetas exisienies para este
fuiso, algunas tan disparatadas que mues
Yen a risa, por poco versado que se esté

“n materia culinaria.

La que insertamos liene tods suerte de
'!.rn niias por su autorizada ,procedencis,
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AL DOCTOR 1. 8. SAN JULIAN

72. Rape a la marinern.—E! rape
e5 un pez dﬂ' CHI‘UZD. monsiruosa vy [1053
enorme, como para asustar chiquillos;

M/,
_ﬂ_,xm,___‘__,..-u

del que solo por excepcion se ocupan ale

wunos libros de cocina y para ello nom-
brandolo en catalin. Teaido en poco
aprecio se vende como pescado de clase
comiin, cuando va los romanos le esti-
maban grandemente. Fué llamado por
Ovidic v Plinio rana marinera ¥ en
nuestros dias se le conoce también vul-
garmente con el nombre de peje-sapo ¥
pez tamboril. Su carne firme y sabrosa
es susceptible de diversos guisos, entre
ellos un madnifico arroz, v sirve, tam=
bién, para hacer crecer determinados pla-
tos de langosta.

R

En eazuela de fondo plano o cacerola,
colocaremos unas rodajas de cebolla con
incrustaciones de granos de pimienta v
clavillo, sal, un ramito de finas hierbas
¥ una hoja de laurel. Sobre ello pondres
mos el rape, pelado, cortada la cabeza,
aletas v cola, v el tronco dividido en tro-
#zos regulares, cubriendo con agua fria,
Después de diez minutos de coccién se
le afiade un decilitro de buen vinagre y
transcurrido otros diez sacaremos los pe-
dazos del tronco, separandoles el hueso,

by dejando cocer el resto hasta una hora.

Al cabo de este tiempo pasaremos el
ealdo por colador a otra cazuela o cace-
?OIB; pondremos también los pedazos ¥
t8obre ello colaremos una salsa, que de
&ntemano habremos preparado, majando
Mina cabeza de ajos; & més, sal, una pizca
'de pimienta, azafran, pimiento colorado,
Muna cucharada de perejil picado menu-
mente y tres cucharadas de aceite fino
udo, haciendo cocer el todo durante
finte minutos.
Colocaremos los trozos en una fuente
ra servir vy sobre ellos, a rodajitas, el
thigado cocido durante cinco minutos en
'ulda del pescado, v, en salsera, la sal-

]




sa reducida y hien caliente, pasada por
l.'n]ﬂdﬂl"

78. Sopa de ajo.—Este plato sencillo
v de confeccién ripida es, para buena
parte de nosotros los espanoles, lo que la
soupe a l'oignon para los franceses; con
las mismas virtudes terapéuticas y con
isual empleo en redimenes de personas
delicadas y cena de las de cierta edad.
Almrn, hasta para la gente joven ¥y de
estémagos fuertes, constituye un plato
que gratamente satisface el apetiio.

Fn la sartén v con el mejor aceite se
frien unos cuantos dientes de ajo, que
previamente habremos aplastado y estrus
jado entre pulgar e indice sobre la mesa
de la cocina. Cuando ya han adquiride
un inienso color dorado se sofrien con
ellos trocitos de pan, cortados, o no, a
rebanadas, y se afiade sal v agua hir-
viendo, en la cantidad que se estime con-
veniente, PuUEs a unos les gusian las S0e
pas claras y a otros espesas. Se dejan
hervir fuerte durante unos minutos y se
amortigua E] fuegu para gue cuczan ma-
deradamente una media hora. El cuidar
do en estas sencillas operaciones y, sos
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bre todo, el acierto del momento preciso
en que han de retirarse de la lumbre
mcreditan al cocinero.

En muchas partes se colorean estas
gopas con pimenton; en oiras, se ponen
al horno para costrarlas; y aun se pueden
wilustrars, si se puede, adiciondndolas
uno o més huevos por racién,

74. Llegam.—Llegiim, en valenciano,

bsignifica tan solo legumbre; pero, en Ji-

ona, donde este manjar goza de muy
asta fama, se denomina asi a un potaje

lque alcanza la categoria de aquellos pla-

®0s provincianos, cuyo elogio hicimos en
ina de nuestras notas preliminaces.

» En una olla, con agua fria, se pone a

gocer medio kilo de habichuelas, y trans«
| do un cuarto de hora, se cambia el
Bgua, renovindose la coccion, hasta que

-

firin de hora y media a dos horas. Fou-
Bnces se afiaden seis nabitos u otras
ptas porciones de esta planta, si no los
ibiere pequenios, v tres docenas de cas
Bacoles, preparados convenientemente.
Luando ya las habichueles estén cocidas,
‘adicionan seis u ocho pencas, confors
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me a tamafio y cortadas a trozos; s€ frie,
en doscientos gramos de aceite, una fiora,
v se aparta, vertiendo aquel en el coci-
miento, A Ia media hora de haber puesto
las pencas se dejan caer seis medianas
patatas, 0 5€is pedazos y se sazona con
fora picada, sal, azafrin una pizca de
pimienta y clavillo. Un cuarto de hora
después se ponen cien gramos de arroz,
se amortigua el fuego y se deja cocer len#
tamente una media hora, o mas, hasta
que esté cocido-

F1 lector forastero quedara asombrado
de tanta meticulosidad ¥ complicacion
para confeccionar un plato de tan vulgas
apariencia; pero, a esto hemos de objetar,
que en las cosas atanentes a los guisos
hay que poner siempre todo cuidado ¥
atencién, si no queremos hacer una bas
rofia en lugar de una vianda exduisite;
v que el llegiam, pese a lo poco substan-
cion de sus componentes, es un plato
que causa las delicias de los gourmets;
que, de muy diversos punies, trasladan
a Jijona para regodearse con este manjar
casi exclusivo de la ciudad del turrén.

78. Axroz com conejo.—La noche
— i

antes pondremos en remojo, garbanzos.
81 el conejo no es de monte se le desuella
y limpia, se le abre en canal, se le asper-
ja ligeramente con vinagre, se le mantie-
ne nhierto por una cafiita y unos brotes
de romero v de tomillo, y se deja al oreo
hasta el siguiente dia.

Con cuatro horas de antelacion se

ponen a cocer los garbanzos y, treinta

iminutos sntes de la sefalada para la
lfomida, se frien en una cazuela una ca-
BBeza de ajos v el conejo debidamente
Btoceado; una y otro se juntan en el pu-
ero con los garbanzos, dejando el acei-
en la cazuela. Diez minutos més tarde
Bofreiremos en el mismo un tomate pe-
fio limpio v trinchado, y el arroz para
personas, vertiendo sobre ésto el

do con los garbanzos vy ajos. Se sazo-
¢on sal y azafrdn y se aviva el fuego

a que el primer hervor sea tumultuo-

96. Alcachofas fritas.—No es ori-

al esta receta, pero, si absalutamente




gue hayamos menester, teniendo én cuen-
fa gque, ¢como r:'.—.Li[]-:.n My :uu'rfmsaﬁ,
cada comensal reclamard tres o cuatro.
Estas serin tiernas, y de tamano media-
no y uniforme,

lentar dedo v medio de gdua ¥, en ofra
vasija, igual cantidad de aceite. Mientras,
despojaremos a las alcachoflas de los ca-
bhos v de las endurecidas escamas, v cor-
taremos las hojas interiores de abajo
arriba, alectando entonces las alcachofas
una forma c¢dnica; descargaremos sohre
¢llas sendos pufictazos para que se sepa-
ren las escamas del involucro—éehp—yw
lag restregaremos con sal y limdn.

Coma a todo esto ¢l agdua estara va en
L‘]t:'r‘.L:l ]‘,f.‘.i‘.’:vr, J'IIE."TL']E.![L‘[':‘.H-.'\' o PTTCI C!
aceite, y rdpidamente, para que no sé en=
nedrezcan, iremos echando las alcacho-
fas en la sartén v las dejaremaos freir a
‘Fur&g{l Vivo |1.n~:1.'1 que aparazéan r(:-.\‘.".dr}s
los hordes de las hojas.

Fon eada uno de los plstos pondremaos,
al servirlas, sal, aceite crudo v limén
para aderezar la base carnosa de las ho-
jas, ¥ el fondo de la aleachofa, gue ofre-
cerd el contraste de hallarse tierno, por
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haber cocido en el agua, mientras las io-
jas, que solamente han frito en el aceite,
estaran tostadas y crujientes.

Si la mezcla del aceite con el agua se
hiciera antes de que ésta hierva, podria
producirse una verdadera catéstrofe, pues
l-'] acette 5ﬂ]tﬂriﬂ dL‘ ]l'l sartén COIL EV:iL‘lEn-
te notorio peligro para el cocinero, o co-
cinera.

77. Grefion.—Como el examinando
l]l‘."]l cuento, que al ser preguntado por la
entiteusis, dijo, después de una redobla-
da interjeccidn,—Ivaya una palabrital—,
osi, buen ntmero de lectores, no dejardn
de sentir extrafieza por el vocablo v se
preguntarin un tante asombrados:

—dGretion, ¥ con gqué se come esopr—
Puaes se come con cuchara, como se vers
seduidamente, v la palabreja es la eme

Ipleada por el diccionario de la extingui-
bda Academia para designar al grano de

i#rigo cocido. Fis éste un guiso de tan ve-

merable antigiiedad que su receta esta ya,

Wegun Dionisio Pérez, en el primer lihro
ide cocina espasiola, en el Nola de fines

!-ﬂe! siglo XV o comienzos del XV, y su

i#mpleo tan extendido como revela la va-
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riedad de nombres con que se le conoce:
corrientemenie, etrigo picador; «forment
picats en diversos puntos de la provincia
le Alicante: «olleta de blat», en Jijona ¥y
puehlos de la montafia; «grefions»; en
Flche y sus aledafios; «duisado de trigos
en algunos lugares de la Mancha y «tri-
¢o escorfao», en otros.

E.ste plato sabrosisimo evoluciona, des-
de una frugalidad puramente vegctariae
8, a una peligrosa suculencia, pasando
nor un intermedio due juzdamos muy
.ceptable; pero, en todos los casos, las
operaciones preliminares, son las mismas.
. Se aecha y aventa el triso—operacio-
nes sencillisimas para las que se emplea
una pequefia zaranda o garbillo—, y se
sumerie en una vasija gue confenga bas-
tante agua, para que floten las semillas
Lueras ¥ quede el grano limpio y remoe
jado. Después de secarlo un tanto se
maja con tiento en el mortero, ya que no
hay que despachurrar el trigo sino sim-
Jlemente descascarlo y se aventa de
nuevo. F.stos morteros suelen ser antigui-
simos, grandes, de piedrs, y ¢l mazo de
maderd.

Fonuna olla estarin cociendo garban-
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zos, carditos, acelgas, pencas, nabos y un
trocito de chirivia; al hervor se deja caer ¢l
trigo v, algdn tiempo después, una salsa
hecha sofriendo una fiora, que se pica
con azafrén v sal con mas el aceite del
sofreimiento. Mientras hierve, anadire~
mos de vez en cuando un poco de agua
fria para que el trigo se abra, continuans
do la coccién hasta que tanto el trigo
como los gurbanzns estén en su punto.

La sobriedad de este guiso se altera al-
gunas veces con la adicion de pié y ca-
beza de cerdo, cuyos trozos se ponen
juntamente con los garbanzos.

Todavia se extrema en otros lugares
la suculencia de este plato juntando a lo
anterior, jamdn, chorizos ¥ otros embu-
tidos.

En muchas partes, al servirlo, se aro-
 matiza con hierbabuena, pebrella u oré-
. gano.

Hay que advertir que el trigo tarda en

| cocerse, no pudiendo fijar tiempo preciso,

‘porque ello depende de su calidad, de la
condicién del agua v aun del gusto del

) consumidor; pero, quizd, en ningGn caso

baje de las cuatro horas. Cualquiera de
los sefinlados due sea el modo gue se
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emplee para su condimento, resulte un
plato sabrose y mutritivo, con apaTién -
cias de potaje ¥y no apto para comerlo
con tenedor

Hu conoceémos |'! receta de T\‘ili'lii.i.: pera,
si la de Montifio, que con el titulo de
spOtage de trigos, dabs va en el libro
cArte de cocina» v que reproducimos con
su propia ortegrafia:

«Tomards un quartillo de trigo limpio,
gue no tenga otras femillas, y lo rociaras
con agua muy bien rociado, de manera,
que fe humedezea bien la cafcara: luego
échalo en el elimirer, ¥ velo majando
poco a-poco, y fe ird defcafeando hafta
(ue tenga quirada toda la calca; luego
facalo, v avientalo de las catcas, y dque-
dara todo el triga fin cafca, y entero: lue-
so ponlo & cocer con sgua, ysal,y buena
manteca de vacas frefea, y fus efpecias:
11:4 manteca ha Lli-' {cr i:!uEnE-.. Y 1:11{!('11&.
nara que fe empape bien el trigo. Si le
quifieres echar dulce de nzucar bien po-
dras, afiadiéndole canela: y fi quifieres
echar leche como el arroz podras: mas la
manteca siempre la ha de llevar. De efta
maners fe adereza el farro gordo, ¥ la
femala, falvo que no fe ha de defcafcarar,
porque ello eftd ya aderezado.»
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78. Bacalno a la lionesn. —F scode-

remos un I_'I,Jl_'ﬁ,i&l‘_\ 1'-'||}-i]I.i|1_"|, |“§I.t|l'.l:" L.ll'.'
d

ser posible del que llamamos de Escocia,
o0, €én otro cASo, nos conformaremos con
el Labrador.

Se toma un pedazo, o varios, del cen-
tro, v se pondran en remojo con agua
fria, sobre unas veinticuatto horas antes
de emplearlo, mudandole el agua dos o
ires veces. Se limpiara bien de sus esca-
mas, v después de lavado vy escurrido se
pone a cocer, en el triple de su volumen
de agua, con un peco de cebolla ¥y zana-
horia, retirando la cacerola en ¢l momen-
to gque empiece a hervir y cubriéndola
con una tapadera; al cabo de diex minu-
tos se escurra y quitan espinas y pieles,
euidando de que no se deshaga, vy se van
sacando sus hojas v colocindolas en una
cacercla, que pondremos entre cenizas

. s
\calientes cubierta con su tapadera y un

poco de fuego encima. Entretanto se
frien en aceite un par de cebollas pica-
das, v, cuando estén doradas, se juntan
eon el bacalao; se saliea todo y sazona
lon pimienta, jugo de limon y nuez
‘moscada.




79. Merluza al horno.—Se limpia
y seca una merluza. Si no fuere entera
ge corta en rodajas del grueso de un cen-
timetro. Untaremos con aceite una fuen-
te de horno o tartera y pondremos en
olla el pescado rocidndolo con vino blan-
¢co; sazonaremos con sal, pimienta y una
chispa de clavo; espolvorearemos con pan
rallado v perejil finamente picado; sobre
la merluza entera, 0 los trozos, repartire-
mos menudos pedacitos de tomate, lim~
pio v pelado, v zumo de limén y se pone
a] horno. Durante la coccidn—unos vein-
te minutos—, mojaremos a cucharadas
repetidas veces el pescado con la salsa
formada en el fondo de la tartera, y del
horno se pasa a la mesa.

80. Sounpe a l'oignon.—Conservar
mos su denominacién originaria, [porque
ésta, no solo ha traspuesto las fronteras,
sino que ha llegado verdaderamente a
popularizarse. Medio simple adoptado
en principio por nuestros vecinos los
franceses para restablecer la normalidad
del estémago fatigado por alglin exceso
en la bebida. Familiarmente se la llama
también sopa de borrachos.
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Pare media docena de personas se es-
cogen 250 gramos de cebollas blancas, se
picen v frien a fuego dulee en manteca
de vacas o de cerdo, hasta que adquieran
eolor dorade, espolvoreando entonces con
una cucharada de harina y removiendo
¢l todo con cuchara de madera. Anadid
unas rodajas de pan tostado, litro y me-
dio de agua hirviente, sal y un polvo de
pimienta, y desleid una buena porcién
de queso sruyére cortado en trozos me-
nudos o recurrid en otro caso al manche-
80, Al cabo de diez o doce minutos de
coccion la sopa esta pronfa para ser ser-
vido.

Este es ¢l método simple que de ordi-

hario se emplea para hacer la soupe 2
Poiznon; pero de buen drado admite los
gisuientes refinamientos: sustituir el
udua por caldo, también en ebullicién;
adicionar unas cuantas yemas batidas y
| mezclac{d: con cuidado para hacer un
'f._odo cremoso; v, por ultimo, poner la
Bopa en cazuelitas individuales y grati-
‘nar al fuego vivo.

81. Potaje abrilefio.— A base de ha-
Bas, que en Abril ya comienzan a estar
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granadas en casi todas partes, con el con-
curso de guisantes, cebollas, tomate, les
chuga, alcachofas y ajo-

Se desgranan habas en cantidad sufi-
ciente para completar un kilogramo ¥,
después de lavadas, se ponen a cocer con
agua fria, una hoja de laurel, seis gra-
nos de pimienta y tres de elavillo; y como
han de hervir una hora, préximamente,
mientras, proseguiremos las operaciomes.
Se pelan y cortan dos cebollas blancas.
un diente de ajo finamente picado, v se
disponen un tomate limpio ¥ mondado,
ceis alcachofas, una cabeza de ajos des-
brozada v con un corte por todo el ecua-
dor, una lechuga, sencillamente troceada
y 500 gramos de guisantes tiernos adel
caldo hlancos v 100 de puntas de espé-
rragos. Escurriremos las habas, ¥ junta-
mente con todo lo demas, lo sofreiremos
con aceite suficiente, afiadiendo adua
qué eubra y tapando hien. Haremos en-
tonces una salsa con pan frito v picado,
como igualmente una nora safrita, aza=
fran y hierbabuena, que verteremos so=
bre el potaje; al cabo de unos minutos

podra ser servido.

Lista cuarta

Arroz arrebatado.—Calabacines fritos y

rellenos.—Fritanga.—Bacalao a la extre-

meiia.—Angulas.—Sopa de cangrejos.—
Potaje madrilefio.

83. Arroz arrebatado.—Propio de
venta o parador. Hacian alto los cami=-
" nantes y querian emplear para comer
poco tiempo mas del necesario para la
remuda del tiro.

Hoy, con las prisas de los automovi-
listas y de los que en vanguardia y reta=
guardia no tienen tiempo que perder,
bien pudiera volver a ponerse en auge.
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Unc, 0 mds pollos, sestin el namero
de viajeros, pero a condicidn de que sean
muy tiernos; claro es, que los pollos. Se
limpian y cortan en pedazos ¥y se ponen
a freir en aceite con dos dientes de ajo
por pollo, tomate, perejil, alcachofss y
duisanies; pocos minutos después, pi-
mientos, sal, azafrin v fHora sofrita ¥
picada; se pone ¢l arroz, se mexcla v sal-
tea todo ¥ se cubre con agua sedin redla,

Desde el comienzo, todo marcha a dran
fuego, pues no ha de emplearse un total
mas de media hora; y de aqui su nombre:
arrebatado, precipitado, hecho de prontos
pero, no mal cocido, como definfa Ia Doce
fa casa.

Aunque con saborete al humo de Ia
lefia este arroz sabe a gloria.

B3. Calabacines fritos v rellenos.
~Frnitos. ~Se raspan los calabacines por
el exterior y cortados por sus extremida-
des se partirdn al través, en rodajas o en
tiras muy delsadas, espolvoreando éon
sal conforme se vayan cortando Taﬂ
luego esté a punto el aceite se enjugan
¢on un pafo, pasindolos por harina v
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* huevo batido, 5i se tiene, friéndolos ses

guidamente,

RELH‘.H*.\R.——SE les quita sunvemente
la pelicula verde, como en el caso ante-
rior, cortindoles someramente las puntas
¥ poniéndolos en agua fria; se cartan a
la larga v se vacian, sin emplear euchi-
llo, con cuchara de maders o una astilla
de cafia cortada en filos, poniéndolos en
agua hirviendo por cuatro o cineo miny-
tos, pasandolos después al agua fria; sa
hace un picadillo con pan rallado, perejil,
ajo, tomate, sal ¥ especias, machacadp
todo en el mortero; se escurren los cala-
bacines y secan sobre un pPano; se relle-
nan las dos mitades con la farsa anterior,
€ rocian con aceite y se gratinan al hor-
no o poniendo brasas encima de tapa-
dera metilica. Si se qutiere mejorar el
relleno procédase segdn térmula 62,

84. Fritanga,—Fste plato, que por su
denominacién suena a rrovineianismo,
lo mismo puede resuliar una vulgaridad
que una cosa exquisita, si, neo obstante
su sencillez, se le presta la atencidn, cyi-
dado ¥ tiempo que requiera.

Pimiento, tomate, cebolla, calabacin,
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herenjena y salazon de attn, constituyen
los elementos necesarios Para su prepa-
racién. Se desala el attin, v en la sartén,
cuando va esté caliente el aceite, iremosg
poniendo, troceados ¥ por este orden, los
pimientos, la cebolla, el calabacin o
calabaza, la herenjena y el tomate, en
mucha menor cantidad gue ¢l resto.
Cuando ya esté todo un rato friendo se
afiade el atin desmenuzado, se mezcla
bien todo, se amortigua el fuego, y gol-
peando con la paleta, de canto, se pro-
cura quede el frito bien menudo. Poco a
poco se le va afiadiendo agua en escasa
cantidad y simplemente para gue el freir
se convieria en ebullicién, v con fuego
moderado se deja que, muy lentamente,
se vaya rehogando, cuando menos, dos
horas,

85. Bacalao a la extremesia.—Se
frien patatas, cortadas al través en roda-
jas de un dedo gruesas v se colocan en
el fondo de una tariera; sobre ellas, tro-
zos de bacalao, remojado, desespinado v
frito, que se abrigan con una capa de es-
pinacas salteadas; puesta al fuego la tar-
tera se rocia todo con vino tinto y se deja
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estofar durante media hora, a un calor
sSuave.

86. Angaulas,S. lavan y tienden en
blanco lienzo que se dobla sobre ellas
para secarlas un tanto; en una cazuelita
de barro, de fondo plano, propiag para
raciones individuales, se frien en medio
decilitro de aceite, dos o tres dientes de
ajo ¥ unos trocitos de pimiento seco pi-
cante; tan luego se doren los ajos se ga-
can ambas cosas ¥ se ponen cien gramos
de angulas, removiéndolas en el nceite;
e incorpora de nuevo el ajo y el pimien-
to, se afiade zumo de limén v sal v, to-
davia friendo, se sirven en Ja misma
cazuelita.

87. Sopa de cangrejos.—Los can-
8rejos que, por ahora, se suelen encontrar
€n nuestros mercados, no son los gran-
des y apetecidos crustaceos de rio que
sirven para la preparacién de platos ex-
celentes. No: los que podemos hallar a
nuestro alcance son unos vulgares can-
grejillos de mar, pero que pueden servir-
nos para confeccionar una sopa muy
apetitosa.
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Nos proporcionaremos la mayor can-
tidad posible — nunca hay exceso — de
es5tos cangrejos, v se limpian cuidadosa-
mente para quitarles toda la arena que
consigo llevan, y, en una cacerola, se les
pone a cocer én agun fria, con trozos de
cebaolla, una cabeza de ajos, perejil, lau-
ruI, sa}, unos granos de pimienta Y menos
de clavo, Se frien unas rodajas de pan y
sobre ellas con el aceite de 1o fritura se
pasa por tamiz y se vierte el contenido
de la cacerola, que previamente habremos
machacado en el mortero. Se le afade,
azafrdn y una chispa de cayena, e rocia
con un poco de vino blanco y se deja co-
Cer unos cuantos minutos.

88. Potaje madrilefio.—Se ponen
¢n remojo la noche anterior medio kilo
de garbanzos, y se previenen un manojo
grande de espinacas o acelgas, 250 gra-
mos de patates, un tomate, una cebolla,
unos dientes de ajo, perejil, una hoja de
laurel ¥, en ocasiones, un truzo de baca-
lao remojado.

Exn una olla 0 marmita se punen a co-
cer, con agua abundante, los garbanzos,
con el laurel, perejil, seis granos de pi-
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mienta y un clavo de especia: después de
hora y media de coccign se incorporan
las espinacas o acelgas, el bacalao, si lo
hubiere, v las patatas, menudamente
cortadas, dejindolo hervir suavemente,

Freiremos la cebolla ¥ los ajos, picados
a cuchillo, y al tomar color Ia ceholla
agregaremos el tomate, también picado,
pimentén, azafrin, y en aldunas casas
ponen, ademads, cominos; se desmenuza
el bacalao; se frie todo v se une al potaje
con la sal necesaria, dejandolo que hier-
va sosegadamente hasta su completa
coccidn,

Poco antes de servir se aparta del fue-
g0 y se le agrega, si se piiede, uno o mas
huevos duros picados.




Lista quinta

Arroz con calamares.—Berenjenas fritas
y rellenas.—Giraboix-—Bacalao frito.—
Ajo colorado.—Bouillabaisse. —Menestra.

89. Arroz con calamares,— Tabar-
¢a es una interesante islita que tiene un
modesto caserio, una almadraba para la
pesca del atiin, un faro, una iglesia y
cuatro aljibes. Cuando escasea la lluvia
el conflicto es grande. Su campo, planta-
do de cebada, lo siega un hombre en un
dia; los guisantes que produee son muy
apreciados. Los tabarquinos viven todos
de la pesca v, los platos que con ella con-
dimentan, sabrosisimos.

Un dia de excursién, varios amigos
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esperabamos la hora de comer; del inte-
rior de la ¢asa en (ue nos hallébamas
salia un tufillo que aguzaba nuestro ape-
tito, Llevado de mis aficiones y para dar
un poco de prisa, me asomé a la cocina
y pude ver diversos platos ya dispuestos
para servir; pero, habiamos de comenzar
por un arroz con calamares. Bajo el tol-
do de un patio inmediato, cuatro mujeres
se hallaban al cuidado de otrss tantas
calderetas en gue el arroz marchaba. Me
acerqué a la més inmediata, una viejeci-
ta, que picaba ejos, azafrén y flora; sobre
un anafe con carbén vegetal, tenfa su co-
rrespondiente caldereta.

Segtin la {5rmula corriente en la isla,
Labia sofrito unos ajos, tomate, una do-
cena de calamares, menos que medianos,
habiendo conservado la tinta de dos de
ellos y tres cuartos de kilo de arroz.

Llené de agua el almirez, removié bien
su contenido, vy pasando por colador, lo
vertic en la caldereta; después, con cu=
chara de palo, mezclé concienzudamenie
su contenido y lo tapo.

Le hice observar, que habia puesto
poco caldo y que esta clase de arroz no
debe taparse, limitdndose ella a mirarme
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sonriendo. Poco después vi, asombrado,
que tanto mi interpelada como las otras
mujeres, de vez en cuando, destupaban
la caldereta, vertian un poeo de agua ¥y
rascaban con la cuchara el fondo de la
vasija. Ya no pude contenerme e increpé
a la viejecita que, sin inmutarse, me re-
plicd.

—Cuando lo pruebe, si no le gusta, no
lo coma.

Hay que advertir gue este arroz, gque
ha de quedar semiseco, si se cuece tapado,
facilmente se engachs; que el ecaldo se
pone todo de una vez; pero, si falta, para
que acabe de cocer, se anade del caldo, o,
sino queda, agua, pero, siempre hirviente.

Pues bien; cuando nos sentamos a la
mesa y probé el arroz, que como agui de-
cimos, estaba meloser, lo hallé superio-
risimo,

F.sto prueba que, cuando se saben ha-
cer las cosas, pueden impunemente sal-
tarse a la torera atn las reglas més fun-
damentales dictadas por los maestros.

Cuando hava ocasién no deben los tu-
ristas dejar de visitar Tabarca; los que
se decidan a ello, dardan por bien emplea-
do el viaje,—once millas desde Alicante
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y tres desde Santapola—pues alli encon-
trarin la misteriosa « Cova del llop maris,
restos de murallas y de un castillo, ¥
podrin hacerse la ilusién de que se ha-
llan en un enorme navio, anclado en me-
dio del mar; v, como la travesia y el
encanto del Mediterraneo les habrd des-
pertado el apetito, podridn contar con
realidades tan suculentas como las que
brinda la cecina alicantina en el condi-
mento de sus pescados, que, en Tabarca,
casi saltan de la red a la cazuela.

90. Berenjenas fritas y rellenas.
—Friras,—Después de peladas y cortadas
en rodajas, o a delgadas tiras, se frotan
seguidamente con sal y limén; se dejan
escurtir; se pasan por harina y huevo y
se frien.

Rerrenas.—Peladas muy finamente las
berenjenas que se necesiten, se vacian
segtin férmula 83, recogiendo la carne;
se escurren y sofrien en aceite.

Se pican tres o cuatro anchoas—fér-
mula 2—, un par de cebollas blancas, un
tomate pequefio, perejil, un diente de ajo
y se sofrien; se afiade pan rallado para
dar consistencia a la pasta; se sazona con
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sal y una pizca de pimienta y, fuera del
fuego, se liga con yemas de huevo, si
es posible, y con ella se rellenan las be-
Tenjenas.

Si se puede y quiere enriquecer el re-
lleno, entonces se procede como en la
receta 62.

91. Giraboix.—Nombre intraducible,
pero cuyo significado es: dalevuelta a la
mano ﬂe] mortero.

Medio kilo de cebollas grandes, rojas,
viejas; medio de patatas, un cuarto de
judias verdes, y otro tanto de bacalao
inglés, de la parte de la cola; una fiora ¥
un trozo de col o coliflor, Se trocea y
lava el bacalao y se pone a cocer junto
con lo demis.

Mientras cuece—unas tres horas—ha-
remos allioli, hasta llenar el mortero:
tostaremos una rebanada de pan de mesa,
corriente, moreno; lo migaremos, con los
dedos, sobre una cazuela, mojaindolo con
caldo y dejandolo que se cale; sacaremos
los ajos; y una mitad, desleidos con caldo,
las pondremos sobre el pan migado; pica-
remos la fiora y el tomate, pasindolo por
colador, poniéndolo encima de la sopa.

En una fuente pondremos el hervido
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cubriéndolo con el resto de los ajos v
sirviendolo después de la sopa.

En vez de bacalao se emples también
musola, rape, pintarroja, coneio; pero los
inteligentes aseguran gue el mejor dira-
boix es el del bacalao y que donde mejor
se hace es en Jijona.

Oz. Doaenlono frito. — Se ¢orta en
trozos v se desala bien, teniéndolo en
remojo. cuando menos, desde la noche
anterior. Se pasan los trozos por haring
y se frien en aceite abundante y muy ca-
liente hasta guedar bien dorados. Como
es natural, 5i se pasan también por hue-
vo batido resultia el plato méis sabroso.

93. Ajo eolorado.—Fn general todo
el pescado llamado de pelar, sirve para
este guiso; se toma como un kilo de
cualguiera o de wvarias clases de estos
pescados y, después de limpios, se po-
nen a cocer en agua fria, juntamente
con un par de fioras, un tomate y un
buen migdn de pan. Cuando estéa punto
de hallarse cocido el pescado, se saca el

pan, las fioras v el tomate v se maia todo
en el mortero, con una cabeza de ajos, pe-
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rejil, azafrdn y sal, afadiendo un deci-
litro de aceite crudo y un chorrillo de
vinagre. Se rocia con ello ¢l pescado, pa-
sandolo por tamiz no muy espeso, y se
deja cocer un poco.

S4. Bouillabaisse. F.ste es manjar
para ser saboreado casi exclusivamente
€n parajes costeros, pues requiere freseu-
ra, variedad y abundancia de pescados.

Rape, pescadilla, mero, gallina de mar,
salmonetes, rascasa, langosta, langosti-
nos, cigalas, almejas, mejillones, morra-
lla..., pero todo ello, a ser posible, vivito
y coleando. Ahora nos conformaremos
con la clase que sea.

Se limpia la cantidad que se requiera
para el ndmero de invitades, a razén,
evando menos, de medio kilo por cada
uno. En crudo se dividen en trozos los
pescados, apartando los pedazos mejores
fue se desespinan. Fl resto se pone a co-
cer con cebolla, tomate, perejil y unos
granos de pimienta. Después de cocer
tuna hora, se machaca una cabeza de ajos,
perejil, azafrdn y el tomate; se afiaden
los trozos de los pescados, que previa-
mente se apartaron v una cucharada de
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aceite fino crudo por racién, y se le adi-
ciona el caldo pasado por colador espeso.
Se deja cocer moderadamente durante
veinte minutos; se traha con yemas de
huevo v se vierte sobre finas rodajas de
pan ligeramente tostado, procurando pue-
da servirse al instante de estar hecha.

Si afadimos una copita de aguardiente
de ajenjo—Pernod —tendremos la famo-
sa abouillabaisses al estilo de Marsella.

95, Menestra.—Se frien con aceite
en una cacerola unos trocitos de pan ¥y
anas almendras, seis aleachofas y unos
ramitos de coliflor y se saca todo; freimos
entonces 50 gramos de jamén a cuadra-
ditos; una cucharada de harina, 500 gra-
mos de guisantes, otros tantos de habas
tiernas desgranadas, e igual cantidad de
patatitas y cubriremos con caldo o agua.
Cuando ello esté a mitad de coceifn se
ponen las alcachofas y la coliflor, y una
salsa que habremos preparado picando
en el almirez el pan, las almendras y
cuatro dientes de ajo asados.

Se deja que cueza todo moderadamen=
te y cuando esté en su punto se pone en
la fuente que se adorna con finas rodajas
de un huevo cocido.
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Lista sexta

Arroz con atin.—Remolacha.—Gozpacho
fresco—Brandade.—Pulpos a la marselle-
so.—Sopa de morralla.—Potaje printanier

96. Arroz con atin.—Se sofrie una
fiota y se frie el atdn, dejando aparte
ambas cosas. En el mismo aceite se so-
{frien pimientos, guisantes, aleachofas,
una cabeza deé ajos v el arroz. Se afiade
asua v el atin ¥ se deja cocer, sazonando
con sal v la fiora picada juntamente con
azafrin,

Este arroz ha de quedar seco.

97. Remolacha.—La remolacha roja,
de mesa, sirve como excelente aperitive
y como ensalada fria. Su preparacién es
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finica v distinta a la que generalmente,
por comodidad, suele darsele. Se asan al
hormo o entre rescoldos y, después de
asadas, se pelan ¥ cortan a rebanadas;
se arteglan simétricamente en la fuente
o en una ensaladera, rociandolas con
aceite y vinagre y sazonan con sal y pi-
mienta.

Admiten como aderezo todas las sal-
sas frias Acidas v, como adorno, variantes
v rodajas de huevos duros. Desmerecen
mucho las remolachas si se cuecen en
vez de asarlas.

98 Gazpacho freseo. — Serd raro
encontrar un espafniol que no conozca,
aunque solo sea de oidas, el gazpacho
andaluz, y adn en el extranjero se halla
bastante extendida la noticia del clasico
manjar con que se regodean los andalu-
ces de toda clase y condicién, singular-
mente en los caliginosos dias de la esta-
ci6én vefaniega.

Pero, como este plato, propiamente
una ensalada fria que tiene mis de re-
fresco que de alimento, no es exclusivo
de la regién andaluza, sino que tiene su
preponderancia también en Extremadu-
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ra y con variantes de fondo, no cambia-
mos su denominacién genérica.

El gazpacho andaliz, se hace en una
vasija que se unta con ajo v en la que se
trabaja una miga de pan con pepino muy
picado, afladiendo pimiento cortado, ce-
bolla, tomate, comino y vinagre. Antes
de servirse se ponen en la vasija unos
trocitos de hielo.

El gazpacho a la extremefia se prepara
majando en el dornillo unos dientes de
ajo con sal y aceite, afiadiendo miga de
pan mojada y majando de nuevo hasta
que resulte una pasta fliida. Se espolva-
tea con pimienta v se agreda una cucha-
rada de agua revolviendo siempre para
que se deslia, Auméntase el agua hasta
llenar el dornillo, que se vacia lueso en
una fuente. Se miga después el pan con
la mano, dejindolo a remojo en aguel
caldo hasta la hora de comerlo. Se cuida-
14, sin embargo, de agregarle media hora
antes una cebollita picada. En el mo-
mento de servirlo se le echa un chorro
de vinagre. En este gazpacho pueden po-
nerse tomates, pimientos verdes o pepi-

nos bien picados, para realzar su gusto.
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99, Brandade.—Plato selecto de la
cocina provenzal, conservamos su nom-
bre porgue la merecida fama de que goza,
al igual que nuestro «Bacalao a la viz-
cainaw», ha traspuesto las fronteras y es
punto menos que universalmente co-
nocido.

He aqui la f6rmula clasica:

Escogeremos, en cantidad aproximada
a 100 gramos por racién, los trozos del
centro de un bacalao blance y molludo,
a ser posible; y, para desalarlos y em-
blandecerlos, los tendremos en remojo
en agua fria, durante 24 horas, cam-
bidndola dos o tres veces. Después,
los pondremos a cocer, sin hervir, un
cuarto de hora, con agua, laurel, cebolla,
cortada a trozos, vy perejil, apartando ¥
tapando la vasija y dejaindola préxima a
la lumbre, pero sin que tampoco su con-
tenido llegue a la ebullicion.

F.scurrido v seco el bacalao se d=sespi-
na v desbrizna, aunque no se le priva—a
pesar de lo que en contrario dicen mu-
chos libros de cocina—de la piel gela-
tinosa-

Bien fragmentado, y finisimamente
deshilachado, se maja en el mortero, con
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un diente de ajo, y se va aniadiendo, muy
POCO a poco, aceite, allernandu COon unas
gotas de limdén, v sin dejar de remover
hasta dejarlo convertido en una pasta
guave y untuosa, Si ésta no se Lru]1uja
incesantemente con el mazo del mortero,
o se echa demasiado aceite de una vez,
la pasta se corta como el allioli 0 la ma-
yvonesa; pero, si se ha ligado bien, sor-
prende la blancura y elasticidad que
adquiere.

Cuando se ha obtenido esta suavidad
se pone en una cacerola a un calor suave,
y sin dejar de trabajar la pasta, también
poco a poco, se le va afiadiendo leche has-
ta gque se la ve adquirir la consistencia ¥
aspecto de una crema. Entonces se le
mezcla una pulgarada de perejil finisi-
mamente picado; se prueba de sal v se
sazona con pimienta blanca y una pizca
de moscada. Si no hubiere leche se la
sustituye con el propio caldo del bacalao.

En provenzal, brandar, significa rema-
ver, agitar; y de aqui el nombre de bran-
dade que lleva este guiso, por necesitar
removerlo continuamente.

Se sirve sobre plato caliente adornado
con triangulos de pan frito.
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100. Pulpos a la marsellesa.—Un
literato francés contemporéneo, al dar
una receta anéloga a la presente, hace
referencia al dicho de antafio de gue las
mujeres son como las chuletas, que, cuan-
do mas se las golpea, mas tiernas se vuel-
ven: y aplica la sentencia & los pulpos.
No queremos compactir la responsabili-
dad de la sugerencia: es cierto gue, para
emblandecerlos, a los pulpos grandes, se
les propina una paliza con el mazo del
mortero, pero no sabemos dque zurrando
a las mujeres, éstas se yuelvan mis cari-
fiosas, y por ello nada decimos; no sea
cosa que, bajo la fe de nuestro dicho, &
cualquier marido se le ocurra, para en=
ternecer a su compafiera, €Sperar a gue
vuelva de la cola y comenzar a aporrear-
la con la mano del almirez.

Después de lavados los pulpos se les
sumerje unos instantes en agua hirvien-
te, se les pela y corta en pedazos con el
filo de una cafia. Esto hecho, se les colo-
ca en una cazuela o cacerola y se les bafia
con un vaso, o mbs, segtin tamanio de los
pulpos, de vino blanco, afadiendo pere-
jil, laurel, tomillo, sal, pimienta y clavo,
dejindolos en este adobo unas cuantas
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horas, al cabo de las cuales pondremos
la vasija al fuego.

Mientras cuece sofreiremos en aceite
cebolla v tomate picados, ajo picado v
azafrin, v lo verteremos todo en la ante-
dicha vasija, removiendo su contenido
v dejando que continde cociendo suave-
mente; vigilaremos el guiso, y si hace
falta adicionaremos vino o agua, hasta
gue la blandura del pulpe nos seiale el
término de la operacion.

Las sepins y calamares se guisan de
igual modo, cuidando de guitarles pre-
viamente las conchas v bolsas de tinta.
[A k!l Si las sepias no son tiernas no les
vendrd mal una paliza comoe la dada =
los pulpos.

101. Sopa de morralla.—Fscogere-
mos dﬂl PESCE&D mfﬂudﬂ IQS que sean d'ﬂ
aproximado tamafio,los pasaremos por
harina y juntaremos por la cola, comeo
los boquerones, v los {reiremos. El resto
lo aprovecharemos para hacer una exce-
lente sopa.

En la clase de vasija que mas nos con-
vengda se ponen a cocer trozos de cebolla,
pimienta, clavo y pereiil; después, la mo-
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eralla, limpia; v cuando todo esté bien
cocido, se maja en el mortero, se pasa por
el tamiz y se vierte sobre pan tostado
que habremos puesto en una cacerola;
se sala y azafrana y se deja cocer unos
minutos.

102. Potaje printanier.—Se mon-
dan habas v guisantes y unos fondos de
alcachofa v se ponen a rehogar en aceite,
con fuego moderado; se limpian y des-
hojan unas cuantas lechugas, y con roda-~
jas de zanahorias se juntan al rehogo.
Sefrien unos costroncitos de pan y se
pican, afiadiendo sal, azafrdn, agua ca-
liente v un chorrillo de vinagre se vier-
te sobre el potaje v se deja cocer, hasta

que todo quede bien reshlandecido.

Lista séptima

Arroz con habichuelas.—Cardos a la es-

pafola.—Tortas con atin.—Bacaloo a la

asturiana.—Raya a la manteca nagra.—
Sopa de piedras.—Potoje a la crema.

103. Arroz con habichuelas.— Ha-
bichuelas blancas y de careta, lentejas,
nabos, acelgas, espinacas, calabaza, pata-
tas.... Se pone a cocer medio kilo de ha-
bichuelas y transcurrido un cuarto de
hora se cambia ¢l agua, renovéndose la
coceién hastn que comiencen a hervir,
que, segan clase, tardardn de hora y me-
dia a dos horas. A mitad de coccién se
pone el resto de las verduras, menos las
patatas, v cuando aquell;ﬂ.s estén cociﬂan
se afiade cebolla picada v frita, Aora, aza-
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friin, las patatas y, unos minutos después,
igual cantidad de arroz que se ha puesto
de habichuelas y lentejas.

Este plato se denomina en la regién
alicantine «arros en fresols», y no tiene
nada que ver con el famoso carros en
fesols y naps» valenciano, plato de gran
suculencia, por llevar regular cantidad de
cerdo, embutido y hasta pdjaros de Al-
bufera.

104. Cardos a la espafola.—Los
que se cultivan en Espaiia son aceptados
en el extranjero, incluso para las grandes

comidas. Se toma un cardo, y después de
quitadas las hojas exteriores, se parten
las blancas que se van a aprovechar, en
pedazos de dos o tres dedos de largas; se
quita todo el exterior, pelﬁndolo con el
cuchillo v de este modo se va la parte
amarga del interior y los filamentos del
exterior, quedando asi dulce y tierno al
misme tiempo, poniéndolo inmediata-
tnente en agua fresca acidulada con zumo
de limdén o de vinagre; se hace cocer al
agun hirviendo, poniendo encima algunas
cortezas de pan, sal ¥ limén o vinagre,
haciendo que vaya a g¢ran fuego por al-
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#unos minutos, pasandolo después al
agua fria; se pondrd a escurrir y si se
tiene grasa del asado de algin ave o sen~
cillamente rebanadas de tocino, se pone a
tehogar con ello, dejindolo asi al dngule
del hornillo para que vays, paco a poco,
haciéndose; si nos viéramos privados de
la grasa para el rehogo, los alifiaremos
con aceite, vinagre o zumo de limén y sal.

105. Tortas de atvin.— Con antela-
cién se pone a desalar un cuarto de kilo
de esta salazdén v, a rehogar, dos de cebo-
lla finamente picada; cien gramos de to-
mate, un puiiadito de hojas de perejil,
todo, también picado, ¥ treinta gramos
de pinones.

Sobre el mirmol, un kilo de harina de
trigo vy, hecha la fuente, una pulgarada
de sal, y un cuarte de kilo de manteca
de cerdo; bien trabajada la mezcla, Ia
pondremos en una vasija y wverteremos
sobre la masa un cuarto de litro de acei-
te, del mejor, rusiente, procurando trabar
la masa con el cucharén de madera, y, si
por haberla escaldado excesivamente, no
lo logramos, se le afiade un poco de agua.

Con los pufios se la soba un buen rato,
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giempre teniendo en cuenta que no ha
de quedar fina y compacta, sino un tanto
disgregada, pero que después de hedida
permita extenderla hasta conseguir la
delgadez necesaria. Colocada en una pla-
ca de horno se la aplana con el rodillo
para dejarla de un medio centimetro de
espesor, recortandola con cuchillo procu-
rando guede doble larga que ancha y con
las esquinas redondeadas.
Desmenuzado’el atin con los dedos, se
mezcla con la fritada v se extiende enci-
ma de la pasta; sobre una hoja de papel
se lamina, cuan delgada podeamos, una
porcion de masa v volteindola cubrire-
mos lo anterior; se cierra con un menudo
repulgo, se unta con huevo batido, em-
pleando el pincel, y se cuece al horno.

106. Bacalso a la astariana.—
Cortado en trozos el bacalac se pone en
remojo para desalarlo. Se frie en aceite
con cebolla y perejil picados y se cubre
de agua para que cueza. Mientras, ma-
jad en el mortero nueces, avellanas, al-
mendras tostadas v rtalladura de pan;
desleido todo con el caldo de la coceidn
y vertedlo en la cacerola en que hierva
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el bacalao; vy removed de cuando en cuan-
do hasta que el bacalao lo halléis a pun-
to, servidlo sobre rebanadas de pan frite,
rociando con el caldo del hacalao.

107. Raya a la manteca negra.—
E.ste pescado, objeto de un injusto me-
nosprecio tiene, a mas de otras cualida-
des, una casi tinica entre los demas pes-
cados: la de que, a diferencia de los otros,
en que la frescura es condicién que los
avalora, la raya mejora en calidad a los
dos o mas dias de ser pescada, lo que
facilita su consumo a los pueblos del
interior. Admite muy diversos condi-
mentos, y su higado, que es un bocado
muy fino, tiene todas las virtudes medi-
cinales del higado de bacalao, sin el in-
eonveniente de su mal sabor.

La raya tiene guisos vnriuﬂus, pero
damos esta receta, no solo por ser el cla-
sico, sino porque es muy posible que al-
gunos lectores la hayan probado y no
haya sido de su gusto, y tenemos la pre-
tension de que si el condimento se hace
segtin esta férmula lo encuentren muy
de su agrado.

Tomaremos una raya entfera, y si no
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¢s posible cuidaremos de que, entre los
pedazos, figure el higado. En uno y otre
caso rogaremos al pescadero que le quite
Ia piel eartilaginosa. :

Si logramos adquirirla entera, que es
lo preferible, cortaremos las alas siguien-
do las divisiones naturales que las sepa-
ran del tronco; dividid éste en dos partes
suprimiendo la cabeza y la cola, y vaciad
el vientre cuidando de sacar el higado
entero sin romper la hiel.

Fn el fondo de una cacerola pondre-
mos unas rodajas de cebolla en las que
habremos hincado unos granos de pi-
mienta v, la mitad, de clavos de especia,
sal, laurel, perejil, tomillo ¥ vinagre ¥
encima los pedazos de raya bien lavados,
cubriendo con agus y poniendo al fuego
la cacerola hasta que levante el primer
hervor, apartandola un tanto de la Jum-
bre y dejando que se acabe de cocer el
pescado muy suavemente.

. En el propio caldo dela raya se hace
cocer el higade durante cince minutos ¥
se deja aparte.

Se escurre la rava, se le quita la piel
por ambos lados, si no se hubiere hecho
antes, v se corta la parte inferior de las
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espinas, colocande los trozos en una
fuente, bordeados por perejil frito en
cantidad suficiente para ello, echando
por enciima la salsa a la manteca negra
y el higado cortado en pedazos,

La manteca nesra se hace con manteca
df '.'i:l'..":lb'; ﬂ‘litﬂ.d Y D.]'.l-.lﬂl'-l 1..! e '."H!.‘l o Lll"’ cer=
do; o, simplemiente, de esta Gltima, como
forzosamente nos ocurrivd ahora.

En sartén o cacerola se ponen al fuege
150 dramos v se hace derretir hasta que
adquiera un color moreno oscuro. La de-
nominacién Je manteca nedgra, en oppsi-

cion & otra salsa Blanca, no duiere decir
que sea preciso cocerla o recocerla hasta

gquemarla, como se lee en algvin libro de
cocing, sino solamente hasta que tome
un color oscuro, apartdndola entonces
del fuego para que se enfrie.

Sila manteca Ileda a quemarse la sal-
sa adguiere un sabor endiablado v ello
es causno de que los que tomaron de la
raya en tales condiciones sientan repul-
gion hacia la ebeurre noirs.

En una cacerola se ponen tres cucha-
radas de buen vinagre, una pizca de pi-
mienta ¥ una hoja de laurel, dejandolo
reducir a la mitad, vertiendo entonces la
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manteca pasada por colador y haciendo
hervir la mezcla durante unos instantes,
empleando seguidamente esta salsa como
antes queda dicho.

108. Sopa de piedras.—Cuando el
soldado vio el misero aspecto de la vi-
vienda, ¥ la cara de avaricia de la vieja
que la habitaba, comprendié que poco
més podia esperar de aquello a que le
daba derecho su boleta de alojamiento.
Asi que, muy gravemente le pregunté a
la patrona dénde paraba el rio, pues iba
por piedras para hacer una sopa. A su
vuelta, portador de unos magnificos can-
tos rodados, se enconird con unas cuan-
tas vecinas que habian acudido movidas
por la curiosidad de ver hacer una sopa
con piedras.

Encendis su fuego, deseché los cantos
menos regulares vy lavé cuidadosamente
los otros. Mientras, la patrona habia pues-
to sobre una mesita la sal,aceite y vinagre,
a que venia obligada segin las Ordenan-
zas del ejército, v el alojado protesté de
lo cicatera que se mostraba en la porcién
de aceite. Secundéironle las vecinas,
echandole en cara a la vieja su tacafieria,
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v una de aquellas, para subsanar la fal-
ta, trajo un pedazo de tocino de jamén,
con su aguel de entreveramiento. Por
entonces,—la guerra carlista—, ¢l jamén
abundaha en el Maestrazgo. Cundié el
ejemplo ¥ otra vino con ajos v perejil.

Cortado en trocitos el tocino fué sofri-
to en el aceite con los ajos, las piedras,
el perejil ¥ rebanaditas de un pan de mu-
nicién que el soldado extrajo del morral.
Afiadi6 agua, puso su punto de sal, y al
cabo de un rato de cocimiento, después
de espolvorear con pimentdn, del que fué
portadora otra vecina, tapé la cazuela
con su tapadera y encima puso brasas,
no sin antes habet rallado sobre las so-
pas un trozo de queso de ovejas, duro,
que fué el tltimo presente que con su
ingeniosidad se habia procurado.

Las curiosas vecines guedaron msra-
villadas del extraordinario apetito del
alojado y, atin més, de su frescura, pues,
terminado el yantar cogié las piedras ¥
bonitamente las tiré a la calle.

109. Potaje a la crema.Se pone
a cocer medio kilo de arroz, otro tanto
de guisantes v el doble de lechugas. Se
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frien unos corruscos de pan y se ponen
con el aceile en una sopeéra. Cuando lo
primero esté ya bien cocido se pasa por

el pasa-purés o se lleva al mortero ¥ 8&
trabaja con el mazo, v, a través del cola-
dor, s vierte en la sopera. No hay que
slargarse con el caldo en que han cocido
las legumbres v verduras, para que el po-
taje tenda una consistencia cremosa. Me-
jora el plato notablemente la adicién de
mantequilla.

Lista octava

Arroz empedrado.—Guisantes a la espo-
fiola.—«Borretay.—Croquetas de bacalao.
Pescado frite.—Sopa de coles.
Potaje de hobas verdes.

110. Arroxz empedrado.—Se cuece
una libra de habichuelas. Se sofrie nora,
una caheza de ajos, perejil y un tomate.
Se afiade una libra de arroz; se mezcla
yv da unas cuantas vuelias; se sazona con
sal v se pone agua en cantidad suficiente
para que quede seco. .

Fn Jijona se denomina «arroz de féa-
brica», porque es el que se les sirve a los
operartios de las fabricas de turrén,

111. Guisantes a la espanola.—Se
ponen a hervir con agua abundante y
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mucha sal, haciéndoles marchar a buen
fuego; a los diez minutos se les saca a es~
currir, c[ut:d nnc[o entonces con un hﬁ'mo-
so verde natural; se ponen al agua fria v
un poco antes l'.if_' Sl'fl'\l'i].'ﬂf S EscUrren dﬂ
nuevo, poniendo entretanto a saltear ce-
bolla picada y pedacitos de jamén; se
echan los guisantes, y después de darles
dos o tres vueltas, estdin en disposicién
de poderse servir con costrones.

112. Borreta. — Convenientemente
t:QCEIdﬂ en pfdﬂcifﬂs pnndremns &n Cca-
zuela de barro 200 gremos de bacalao,
5implement: lavado; dos cabezas enteras
de ajos, con un corte transversal, docena
v media de Aorefes rofiosetes, medio kilo
de espinacas, cuidadosamente limpias;
otro tanto de patatas a cuartos; seis cu-
charadas de aceite crudo, igual ndmero
de ellas de agua y un trocito de picante.
Bien tapada la cazuela se deja rehogar &
fuego lento durante hors y media.

113. Croguetas de bacalao. — Se
desalan y cuecen los trozos del bacalao,
con una cantidad equivalente de patatas;
unas y otros, limpios de piel y espinas,
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se majan en el mortero hasta su redue-
cién a pasta, afiadiendo sal, perejil picado
v un par de huevos; cuando todo quede
bien empastado se moldean las croque-
tas, se pasan por pan rallado v se frien.

114. Pescado frito.—Limpio el pes-
cado se pasa por harina; después de ca-
lentado el aceire, abundante ¥ ﬁnu, se
saca la sartén del fuego v comodamente
se ponen los pescados que quepan; se
vuelve la sartén a la lumbre v se aviva
ésta para que al cabo de muy pocos mi-
nutos los pescados hayan adquirido un
belle color dorado. Se escurren ¥ sacan
colocandolos, si es posible, sobre serville-
ta, acompafiados de rodajas de imodn,

NO [ ] tfcﬂmﬂnd&hlf lﬂ CO'!“mhI‘f, muy
seduida, de freir las pescadillas haciendo
que se muerdan la cola.

115. Supn de culcl.—-pugﬂe ha.cers:
esta sopa con cualguier clase de col, pero
es preferible la pequefia, rizada.

Se toman una o dos coles, y se las par-
te a cuartos; se las hace cocer durante un
cuarto dﬂ h_ﬂ‘l'ﬂ: se IHS escurre Y !E_Vﬁn en
agua fria, suprimiendo las partes duras,
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y s¢ las comprime para que suelten el
agun; se cortan ¥ ponen en una cacerola,
afiadiendo cebolla previamente sofrita,
zanahoria, finas hierbas, codillo de ja-
mén o costillar de vaca, o, si se carece de
estas dos iltimas cosas, se pone simple-
mente agua, sazonando con sal, pimien-
ta v clavillo v deiando cocer el todo a
fuego suave durante dos horas.

Enle Sopera costrones de pan fritos
sobre los que se vierte el caldo obtenido.

116. Potaje de habas verdes.—Con
la denominacién del plato no se hace
alusion al tftule de la famosa y antigua
tonadilla espafiola, «Habas verdess, sino
a la cualidud gue para este condimento
se requiere en la nutritiva leguminosa:
la de que no siendo ya tierna conserve
todavia su verdor, Precisamente en este
mes estin las habas en plena sazdn,
pues han adquirido ya todo su desarrollo
y el g¢rade de madurez necesario para
que su sabor y demiis valiosas condicio-
nes se hallen logradas.

El guiso es de una simplicidad extra-
ordinaria: para seis raciones se previenen
kilo y medio de habas, que se desgranan
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v mondan de la piel blanca que cubre la
simiente, ¥ 5€ ponen a cocer en un pu-
chero en que hierve una cebolla troceada
Semantiene la coccidn a fueso moderado,
coss de una hora, y se afiaden y deslien
en el poiaje tres cubitos de extracto de
CATNE; ¥ Se sirve.

Si hemos tenido acierto en la eleceidn
de marca, o suerte en el reparto, el plﬂio
es un verdadero resalo.

Hay que desvanecer la prevencién
existente contra jugos ¥y extractos qgue,
cuando son buenos, constituyen un efi-
caz auxilio para la cocina. Los més pres-
tigiosos cocineros no desdeian el empleo
de tales extractos y jugos, cuando son
de marcas acreditadas, v de ellos cuidan
de tener bien surtidas sus despensas.




Lista novena

Arroz con coliflor.—Judias verdes.—Mi-
gas.—Bacalao a la sllaunas.—«Bo-
guetay.—Sopa de bacalas.—
Potaje mixto.

117. Arroz con coliflor.—S: so-
frie fiora, ajo, tomate y una coliflor tro-
ceada. Se sofrie también el arroz, se sa-
zona con sal y azafrin y se cuece en agua.

Se llama también arroz con pava, por
la coliflor.

118. Judias verdes.—Se¢ lavan las
judias; se mondan despuntindolas por
ambos extremos y deshebrandolas. Fon
agua abundante y con bastante sal se
cuecen, deji