
x 
Postres, Pasteleria 

F )  

Dulce de brevas.-Cojed brevas que no esten maduras to- 
&via, cortadles Is punta, i hacedies en ese mismo sitio una in- 

DE SOBREMESA.-En un baile, entre dos amigas: 
-¿Qué te ha dicho Enrique? pregunta una de ellas. 
-Que ántes de conocerme, el mundo era para él un desierto. 
-Pues eatóaces, por eso baila como un camello. 
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cision en cruz. Pasadlas un segundo por lejiafuerte e hirviendo, 
sacadlas, echadiasen agua fria, i ponedlas a cocer, cuidando de 
sacarlas a medida que se cuezan. 

Dejadias desaguar durante unos cinco dias, cambiándoles el 
agua tres veces al dia,-por la mafiana, al medio dia, i en la 
tarde. 

Haced un almíbar con un poco de azdcar igual al peso de 
las brevas,--libra por libra,-dejadla enfriar, colocad las frutas 
en el almíbar fria i luego dadles un hervor. Sacadlas, i dejadias 
todo el dia siguiente en reposo. 

Al otro dia, tenedlas hirviendo a fuego lento todo el dia, es- 
pumando constantemente. I despues, dejadlas otro dia en re- 
poso. Por último, tenedlas hirviendo [a fuego lento otro dia 
mas. 

Si en el curso de la operacion el almíbar se reduce i es poco, 
agregad mas, a medida que vaya dando punto con las brevas. 

Dulce de uvas.-Parahacer dulce deuvas, debeis escojerlas 
necesariamente blancas, grandes, maduras i de larmejor clase 
que podais obtener. 

Lavadlas, desgajadlas, peladlas sin romperlas i tiradlas a 
medida que vais pelándolas, en azúcar mui molida. 

Dejadlas así hasta el dia siguiente, en que dais punto. 
Para un dulce de uva perfecto, aunque reclama una pacien- 

cia estrema, so suelen estraer las pepas de las uvas, tintes de 
pelarlas, i sirviéndose de un alfiler. 

Uvas en almíbar.-Se ponen 750 gramos de azúcar en 

DE SOBREMESA- Un individuo que tiene fama de ser un gloton infati- 

-<Cómo te VA? le pregunta éste. 
-Mal, mui mal, estoi dese’sberado. 

pasa? 
do el apetito! 

gable se encuentra coalun amigo. 

-Diablos! murmura el amigo, desgraciado del que se lo encuentre4 
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medio litro de agua caliente, se deja hervir ,hasta que caiga en 
pedazos anchos del espumador; se agrega inn kilógramo de uvas 
bien frescas i no demasiado maduras i se deja hervir cinco mi- 

Se sacan las uvas con el espumador a un tiesto de porceldna 
i se agrega el jarabe cuando se haya enfriado algo. 

Al día siguiente se saca el jarabe, i se deja hervir otra vez 
hasta que se haya espesado; se ponen a hervir las uvas de 
nuevo cinco minutos, se secan i se echa como el dia siguiente 
el jarabe algo enfriado encima de las uvas. 

El tercer dia se repite la misma operacion; esta vez se echan 
las uvas a los frascos de conserva, se rellena con el jarabe casi 
frio i se cierran los frascos con papel pergamino.. 

Para la buena consorvaciori de las uvas, es necesario hacerlo 
exactamente así a fin de que salga el jarabe bien espeso i que- 
den enteras las uvas. 

I 

, nutos. 

Jalea de uvas.-Se echan las uvas bien maduras en una 
cacerola, se coloca ésta en una olla con agua hirviendo i se deja 
hervir hasta que todas las uvas se revienten. 

Se cuela el jugo por un cedazo de crin o gasa sin prensar las 
uvas. 

Por cada medio kilógramo de jugo se tomamedio kilógramo 
de az6cnr; se hace un jarabe bien clarificado i eepumndo, con 
medio litro de agua i se deja hervir hasta que salga algo 
espeso. 

Se agrega al jugo de las uvas i se'deja hervir otra vez hasta 

DE soBmmsA.-Un ratero se introduce al cuarto de Pancho, que pro- 
fesa el principio de no pagar las cuentas viejas, i de dejar envejecer las 
nuevas. A falta de otra cosa, el pillo carga conztoda la ropa que encuen- 
tra a mano. 

-;Que me dices de la aventura? pregunta Pancho, retirihdosela a un 
amigo. 

-Digo que ... pues hombre, digo que ha sido una mala jugada para 
el sastre. 
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que tome consistencia de jalea, que se conoce echando algunaa 
gotas en un plato frio en que debe conjelarse inmediatamente. 

Estando todavin caliente se echa esta jalea ea frascos, se cu- 
bre con un pedazo de papel mojado con una aolucion alcohó- 
lica de ácido salicílico (I : 10) i se cierra herméticamente con 
papel pergamino., 

Jalea de naranjas.-Medid medio molde de agua calien- 
te, deshaced en ella dos onzas i media de colaplz, agregad doa 
claras de huevo batidas, endulzad al paladar,-i poned a 
hervir. 

Cuando la mezcla se corte, agregad medio molde de jugo de 
naranja, colad, i vaciad en el molde. 

Podeis preparar esta misma jalea mezclando juntos todos sus 
corhponentes, batiendo firme la mezcla hasta que quede como 
espuma, i vaciando en seguida el molde. 

I 

Cayote  a la peruana.-Con los diversos nombres de aka- 
yota, iacayote i cayote, que ninguno és correcto i propio, se 
desigiia couiunmente a la cidracapote. Llamhosla  cayote, que 
es el que .mas se acerca a la verdad. 

Pero no hacemos aquí curso de gramática, sino de cocina. 
Pelad i partid en trozos una cayote grande, i ponedla en una 

paila con cinco libras de azúcar en pedazos i un poquito de 
agua. Haced hervir hasta que el almfbar dé punto. 

Un momento Antes de retirarla del fuego, agregad corteza 
rallada de naranja, algunas almendras o nueces molidas,-i si 
teneis a mano, trocitos de piña. 

Camotes  en almíbar.-Poned a cocer un buen camote,- 

DE SOBREMESA.-Entre papa Absalon i su hijo: 
-¿Es cierto, papa, que el dinero es 1s causa de todos los males? 
-Si, hijo mio; i por eso debes hacer todo lo posible para quitársclo 

i tus semejantes. 
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varios, si son pequeños,-i cuando tén a media coccion sola- 
mente, sacadlos, peladlos i cortadlos en rebanadas no gruesas. 

Dejad secar estas rebanadas al sol,-i si no hai sol, al calor 
suave de la plancha de la cocina. 

Pasadlas por almíbar, i mantened1 
dia siguiente, en que espesais ese almibarti lo vaciais tibio so- 
bre los camotes. 

\ 

Mermelada  *de damascos.-Pelad los damascos, corta 
en cuartos o en pedazos, i ponedlos en un lebrillo con azúcar 
molida, en proporciones iguales ámbas cosas, es decir, libra 
por libra, Revolved bien con cuchara de madera, a fin de que 
el azúcar se derrita por completo. 

Cuando el azu:m e:% deshtchti, poned fndo en nna psilri, E. 
hamd hervir durante un cuarto de hora, revolviendo siempre. 
Una vez que la mermelada está bien tomada í homojdnea, i I s  
€ruta perfectamente amalgamada al almíbar, presentando todo 
un aspecto igual i parejo, la operacion ha terminado. 

Poneis en tarros o frascos, dejais enfriar i tapais. Esta mer- 
melada presta valiosos servicios en las carlotas, en los rellenos 
de bizcochuelos i otras golosinas, en muchas frituras,-sin con- 
tar con que puede emplearse por si sola, si así se quiere. 

e 

e 

Cabellos de ánje1.-Un postre de fácil preparacion, i que 
seguramente no conoceis, porque es de reciente importacion 

horias, que escojeis lo mas jugosas que en- 
eontreis, i que pesen una libra en conjunto, en astillitas mui 

--- 
DE SOBREMESA.-EI profesor de historia ha hecho un pequefio curso 

sobre la familia real de Inglaterra, la sucesion al trono, etc. I en segui- 
da, para asegurarse de que los alumnos han entendido- 

-A ver, Diaz, &qué será rincipe de Gales cuand reina 
Victoria? 

-Seri huérfano, seíior. 
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delgadas i largas. Vaciad sobre ellas agua hirviendo, nada mas 
que para ablandarlas un poco, i enjutadlas en seguida. 

Pone Ilas en una cacerola, con el agua suficiente para cubrir- 
las por completo, i agregad una libra de azúcar, un palito de 
sainilla, i la corteza de medio limon, sin la parte blanca, corta- 
da mui delgada. 

Dejad cocer de tres a cuatro horas a fuego blando. Cuando 
el almíbar esté espeso i reducido a algunas cucharadas, agre- 
gad una copita de ron, i poned el dulce en un molde liso. Sa- 
cadlo del molde al dia siguiente, rociad con ron, espolvoreadlo 
eon azúcar finamente molida i servid. 

1 

Teirron Colinas-R:i f id (3C I i i i i ~ V O S  cn1110 pin% 
meieng .es, i Irieg?, rrvnlvwid!) p r u  i i i t w l n r  ]bien, ~w4;dlezl 
poco zl poco un vaso de arrope. Agregad en seguida a esta 
mezcla, revolviendo siempre, una libra de ztzificar liecha almí- 
bar, en punto de caramelo. 

Poned todo al fuego, i batid hasta que tome la consistencia, 
s6lida de turron. 

Panquetas.-Haced una pasta consistente con cuatro clara8 
batidas en nevada, una lihrn de azúcar en polvo, i otra libra 
de almendras molidas en el mortero. 

Cuando todo esté bien mezclado, i la pasta firme, tomad 
coz una cuchara porciones de ésta, dadles la forma que os 
agrade, i ponedlas al horns, sobre una lata untada con mante- 
quilla. 

Sacad cuando esten doradas i dejadlas enfriar. 

DE SOBREMESA.-El docto; X. está de caza. Cuatro veces seguidas 
yerra el tiro a otras tantas perdice 

-Canarios! refunfuña; estoi de 
-Doctor, le dice el amigo que lo acompaña: haga cuenta que le 
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Frutas confitadas.-No es fácil dar reglas jenerales i abso- 

lutas para hacer frutas confitadas, porque los procedimientos 
varian un poco segun la fruta de que se trata, su grado de 
permeabilidad, la mayor o menor madurez en que dehen ser 
tomadas, i que no es igual para todas. 

Sin embargo, uno de los mas famosos confiteros de Paris 
indica el siguiente procedimiento jeneral: 

Se preparan convenientemente las frutas, es decir, se las 
lava i se pelan, si son de cáscsra gruesa o peluda, i en seguida 
se las blanquea poniéndolas en agua hirviendo, mas o rriénm 
rato segúu. su dureza i grado de madurez. 

Para las frutas que deben quedar blancas, se agrega al agua 
un poco de jugo de limon o de ácido cítrico; para las que de- 
ben tener un color verde, es peciso despues de sacarlas del agiia 
caliente, colocarlas en una cacerola con algunas ramas de espi- 
naca, acelgas u otras hojas que les den ese color; se.agrega 
agua suficiente i se ponen al fuego, retirándolas cuando el agua 

, va a hervir. Se las saca entónces i se dejan en agua fria i clara 
durante doce horas, renovando el agua tres o cuatro veces. 

'Hecho esto, se las confita vaciándoles encima el almíbar ca- 
liente, o haciéndolas hervir en almíbar. Esta operacion se re- 
pite cinco o seis veces, segun o1 grado de permeabilidad de la 
fruta, i dejando entre cada vez un intervalo de doce horas. 

Cada vez que la fruta se pone en el almibar, ésta debe estar 
suceeivarnente caliente. Así, si se eomienza por sumerjirlas en 
almíbar de 20" se aummtará progresivamente el calor a 250, 
despues a 300 i en la misma proporcion las demas veces. 

l)e esta manera se confitan cerezas, ciruelas, duramos, 
membrillos, naranjas, etc. 

Un poco de práctica es lo que perfecciona i conduce al fin a 
resultados felices. 

DE SOBREMESA.-En las últimas carreras. 
-Pees hombre! aposté a tu caballo, porque oí decir a todos que ga- 

-Es la verdad, gané plata; pero es que yo no apdsté a mi caballo. 
narias plata en esa carrera. 
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Castañas confitadas Procuraos hermosas castañas gran- 

des i sanas, i las poneis un rato en agua caliente, para poder sa- 
carles con facilidad la cáscara dura. En seguida, les quitais t a m  
bien el hollejo,-para lo cual podeis volver a sumerjirlas en 
agua caliente,-i a medida que vais pelándolas las ecbais en 
una cacerola o paila con agua tibia, lijeramente acidulada con 

éI las caslañas, dejándolas dar algunos hervores; las sacais con 
la espumadera i las manteneis en lugar caliente, sobre la plan- 
cha, de la cocina, por ejemplo. 

Poneis de nuevo el almíbar al fuego, lo dejais espesar un 
poco mas, i echais por segunda vez las castañas dándoles otras 
dos 6 tres hervores. Retimis del fuego, sacais las c 
las poneis a secar til 

Continuad la coccion del almíbar, echad las castaña 
ded como en l a s  veces anteriores. 

I Por cuarta vez, i es la última, apurad la coccion de 
i poned en é1 las castañas. Cuando veais que el aziicar blan- 
quee, como para solidificarse, sacad las castaiias c o ~  la espu. 

en hojas de papel grueso, i hacedlas secar 

lor, como la primera vez. 

1 

4 vía, ciruelas de color verde y que no esten completamente ma- 
l 

DE SOBREMESA.-DOS cuentan’sus dolencias. 
dico me prohibe todo, i ha. 

uido por privarme hasta del rapC, que era mi’filtima distraccion. 
-Pues hija, haz lo que yo: toma otro médico. 
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Cortadles la mitad dol palito 6 cola, i picadlas en toda la su- 
perficie con una aguja o un punzoncito mui fino de madera. 
Preparadas así, ponedlas en una paila de cobre con bastante 
agua fria para que puedan quedar completamente bañadas. 
Poned al fuego. 

Cuando el agua esté bien caliente, vaciadla, junto con las 
aruelas, en un lebrillo. AI dia siguiente, las poneis a fuego 
blando en la misma agua, las dejaiv unas dos horas al fuego, 
pero sin que'hiervan, i en seguida, echais en la paila un puña- 
do de espinacas o de agraz,-es decir, de uva verde, agria, que 
tiene por objeto dar a las ciruelas su hermoso color verde. 7 

Cuando las ciruelas recobren este color i suban a la superficie 
del agua, Ius sacais i las ecliais eu agua fresca, la cud  renovais 
varias veces, para que se enfrien mas pronto, única manera de 
conservarles el color. 

Se hace en eeguida un almibar, en proporcion de un kilo de 
azúcar por kilo de fruta, se le deja dar punta, i se vticia hir- 
viendo sobre las ciruelas, previamente enj utadas i colocadas 
en un tiesto limpio i adecuado. Dejad reposar veinte i cuatro 
horas, sacad las ciruelas, poned el almíbar al fuego, dadle un 
punto mas subido que el dia anterior, i vaciad en ella vuestras 
frutas; dad unos dos o tres hervores, i retirad del fuego.- 

Sacad las ciruelas, enjutadlas, espolvoreadlas con azúcar en 
polvo, i ponedlas a secar, en una lata 6 en un enrejado de jun- 
co o mimbre, al amor del fuego. Cuando estén bien secas, es- 
yolvoreadks de nuevo coiii azúcar, i guardadlas eu cajas de 
madera o de lata, arreglhndolas por capas que separais con ho- 
jas de papel blanco. 

' 

. 
P 

DE SOBREMESA.-En el hotel. 
-Mozo! ;qué significa esto?.VanItres veces que dejo mis zapatos ea 

ldpuerta, i no los han tocado. 
I Ei mozo, con honrada Altivez:' 

-Bien podria usted dejar su relo 

I 

I 

i fiera, i nadie se los tomria 
, tampocol 

4 
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La operacion es un poco larga; pero hacedla con esmero, i 

tendreis ciruelas tan bien confitadas como las mejores que ha- 
yais probado. 

Frivolidad de chocolate.-No por llamarse frivolidad 
este poatre deja de prestar a veces un positivo servicio. 

Deshaced en mui' poca leche tres bastones de chocolate, i 
tened al fuego hasta que se reduzca a un caldo o papilla e#- 
pesa. 

Retirad, dejad enfriar, i añadid azúcar molida i tres yemas 
de huevo. Batid en nevada las tres claras, i cuando el batido 
esté firme, rnezdadlo con lo demas, continuando el batido con 
el coirjiintn. 

Servi-1 esta crema en una coinpotera, con algun agregado 
seco de reposteria, como bizcochuelo, galletas de huevo, paste- 
liillos, barquillos, etc. 

Muselina de chocolate.-Tomad tres tabletas de una me- 
dia libra de chocolate, ponedlas en una cacerola mui limpia 
con un cuarto de libra de mantequilla i dejad derretir en fuego 
blando. Agregad -un cuarto de libra de azúcar, i en seguida 
retirais del fuego, i amalgamais con el chocolate tres yemas de 
huevo i tres cucharadas de harina. Mezciais i deshaceis bien, 
poneis una pulgaradita de sal, i revolveis el todo con las tres 
claras batidas como para merengue. 

Teneis un molde liso i pl:mo, una pastelera, si quereis, la 
untais con mantequilla, i vaciais en ella vuestra pasta. 

Poned en horno suave i dejad cocer unos quince o veinte 
minutos. Enfriais luego un instante, i sacais del molde. 

Servid frio. 

DE s0BREMEsA.-Estaban almorzan 
perdiciaba muchos pedazos de pan. 

-Cómete esos pedazos, decia el pa 
de ménos, i ent6nces no los encuentres. 

-Creo, papá, que ménos los encontr 

-- 

/ 
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Soufflé de chocolate.-Poneis en una cacerola un vaso 

de agua i una tablilla de chocolate. Una vez deshecho éste, 
agregais media cucharada de fécula o de buen chuño, un cuarto 
de libra de azúcar en polvo i cuatro yemas de huevo. 

Batis en seguida las cuatro claras, las agregais a los demas 
ingredientes de la cacerola, i mezclais vivamente. Luego vaciais 
esta pasta en un molde, la poneis a co 
horno, i servis. 

' 

para desliacerlas bien, i agregadles en seguida cuatro cuchara- 
ditas colmadas de chuño, un pedazo de mantequilla fresca, i 
azúcar al paladar; perfumad con la esencia que prefirais, ya 
sea cáscara de limon ralladapcanela molida, o vainilla en pol- 
vo. Mezclad bien todo. 

Desleid esta mezcla en medio litro 
orporado áiites una tacita de café mas o ménos cargado i 
ndante, segun querais darle un sabor mas o méoos pronun- 

ciado. Poned al fuego, i revolved con cuchara de madera, hasta 
darle uno o dos hervores' 

Dejad enfriar, agregad uatro yemas de huevo i seis 
claras bien batidas, revolved con cuidado, i poned al horno. 

Si ántes de poner en el horno reis que la crema ha quedado 
mui espesa, agregad uno o dos huevos enteros; si por el con- 
trario, está mui clara, poned una o dos cucharaditas de chuño, 
porque de su grado de consistencia,-es decir, de que la pasta 
no se halle ni mui compacta ni mui desleida,-depende que 
levante bien. 
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4 onzas de mantequilla, 2 de 
úcar fina i 3 huevos. 

ádase la harina i huevos b 

CQ de mantequiila i despues échese la pasta suficiente para 
que quede de 1 i media pulgada de espesor. 

óngase al horno unos 30 minutos con un fuego lento. 

Meiin 
un peso igual de almendras tambien molidas como para pasta; 
agregad ti esto un poco de raspadura de limon, tres clavos de 
olor molidos, canela, un poco de goma de membrillo mui espe- 
sa, i media clara de huevo. 

masa con azúcar 

A I 

I 

Amasad bien i p i enseguida, espolv 
husleread hasta dejar la masa del 

rueso de un peso fuerte,-lo que hareis al tanteo, ya que no 
il que en estos tiempos tengais a ia mino un peso fuerte. 
lad en seguida en la forma que querais i poned en horno 

iente. Con este hojaldre de almendras se forman los melin- 
res, rellenándolos con el dulce que mas agrade o de que mas 

facilmente s & p e d a  disponer. 

huelo, galletitas finas, u otra pasteleria seca. 
Poned entun tiesto hondo de porcelana diez 

180 gramos de azúcar en polvo, una buena copa de ron, un 
vaso de agua caliente i el jugo de dos limones. 

DE SOBREMESA-AI hablar un periódico de los asistente 

El aludido envia al periódico un suelto, suplicando que se enmiende 

aCrea Ud., señor Director, iento en 

designa a un individuo como soltero. 

el error i termina diciendo: 

esta rectificacion.) I 
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Poned al fuego i batid bien sin cesar, haciendo subir varias 

veces el batido hasta el borde del tiesto. Cuando esta crema 
esté bien espesa, servid en una corn 
de crema, m a  por comensal, 

Compota de as bien sanas i no 
de las demasiado maduras, quitadles el palito, i echadlas en al- 
míbar, sin partirlas. Por una libra de frutillas emplead media 

-libra de azúcar i un medio vaso de agua. 
Dejais cocer un poco, i vaciais en una compotera. 
Puede servirse frio o caliente, a valuntad. 

\ 

e fresas.-l’roced esactamente lo it~iJina 
que p x a  :a w i u p t d  de fiulillus. 

\ 

Compota  de peras a la cardenal.-Escojed alguna3 perm 
de gran tamafio, peladlas cruda; i cortadlas en seis u ocho cas- 
cos cada una. Ponedlas a cocer en una cacerola con vino tirito, 
bastante azúcar, dos clavos de olor, i agua i viiio blanco en 
igual cantidad. Las proporciones deben acomodarse a la canti- 
dad i tamaño de las peras, teniendo presente qué el conjunto 
de Ifquido EQrrnado por el vino tinto, el blanco i el agua, ha de 
ser bastante para que las peras queden nadando en él. 

Hervid durante dos horas, colad el jugo, reducidlo i espe- 
sadlo convenientemente si ha quedado claro, echadle un palito 
de canela, i vaciadlo sobre las peras. 

Se sirve caliente o frío. 

DE soBREMEsA.-Un diario de Alemania refiere lo siguient 
ne mucho de cierto: 

(Cuenta un viajero aleman que habiendo llegado a la capital de un 
pais de Sud-AmCrica que se hallaba en guerra civil, habia preguntado a 
una persona influyente del lugar acerca de las causas que existian para 
tan frecuentes trastornos politicos i cambios de Gobierno, a lo que éste 

~ 

s estas revoluciones es que la mayor parte 
sotros no hemos sido Presidentes todavi?., 
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Manzanas amerengadas- Preparad una merme 
manzanas, i pasándola por cedazo, ponedis en uns fuente o 
budinera que resista al fuego. 

Cubridla bien con claras de huevo batidas en nevada, a las 
cuales habreis agregado un poco de canela en polvo, o un poco 
de vainilla, o-raspaduras de limon, o el arom8,tico que mas os 
agrade. Misntras batis Ins claras, incorpora,dles tambien unas 
dos o mas cucharaditas de azúcar molida, segun sea la cantidad 
del batido,-tina cucharada por clara de huevo. 

De trec'ho en trecho, sobre la capa del batido que cubre las 
manzanas, poned montoncitos del mismo batido, formando 
merenguitos . 

Eapolvoread el todo con azúcar molida i poned en horno sua 
ve, con fuego encima, para obtener un hermoso color dorad@ 

* 

Manzanas con kirsch.- Escojed unas seis manzanas,- 
mas o niénos, según el número de los comensales, - peladlas, 
aacadles el corazon por medio del saca bocado especial para el 
objeto, i luego, preparando un afmtbar con 123 gramos de sz6- 
car i ULI vaso de agua, coced en 61 las manzmas, en cacerola 
tapada. 

Cuando éstas estén Convenientemente cocidas por un lado, 
volvedlas del otro, cuidando no romperlas. Y una vez bien co- 
cidas por todas partes, i siernprr enteras, colocadlas delicada- 
mente en una compotera, i dejad el almíbar al fuego,.para qme 
se reduzca i espese. 

Retiradlo en seguida, dejadlo enfriar, agregadle una copita 
de kirsch, i revolved. 

Rellenad,-si lo quereis, que esto e8 facultativo,-el interior 
de las manzanas con jalea de membrillo, i vaciad sobre ellas et 
almfbar con kirsch. -_- 

DE SOBREMESA.-Querida tia, creo que mi marido me engaña. 
-Qué locura1 
-Oh! te aseguro que a la primera infidelidad me mato. 
-41 a la segunda? 
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Fresas con crema.-Procuraos un medio litro de buena 

crema, i fresas hermosas i bien maduras; quitad el palito a las 
frutas, i disponedlas en una dulcera o compotera de cristal; 
espolvoreadlas con azúcar, dejadlas impregnarse algún tiempo, 
i vaciad encima la crema en el momento de servir. 

En vez de fresas podeis emplear frutilias, aunque éstas no os 
darán la delicada suavidad de aquéllas. 

De la misma manera si no teneis crema, emplead buena leche, 
pura i gorda,-aunque tampoco tendréis un postre itan de- 
licado como os lo dará la crema. 

' 

M a n z a n a s  en mantequilla.-Pelad unas seis manzana 
hermosas, sacadles las pepas y las durezas interiores, sin par- 
tirlas, por medio de un saca-bocado; arregladlas en un azafate que 
resista al fuego, i en el cual colocais un buen pedazo de man- 
tequilla y una cucharada de agua. 

Coced suavemenhe, con fuego encima y debajo; i al cabo de  
' un cuarto de hora, cuando las manzanas corniencen a estar 

calientes, espolvoreadlas con az6car en polvo i cernida; volveia 
a cubrir, i dejais cocer hasta el momento de servir. 

Sacais entónces cuidadosamente vuestras mazanas, las arre- 
glais en una compotera, las rociais con su jugo, i las rellenais, 
en el lugar que ocupaban las pepas i el corazon, con jalea d e  
membrillos, o damascos, o la que tengais mas a mano. 

Este postre debe servirse mui caliente. I si se quiere, puede 
colocarse cada manzana sobre una redondela delgada de pan 
frito en mantequilla. , 

\ 

t 

Condé  de frutas.-Coced en leche la cantidad de arroz 
que necesiteis, de modo que quede bien espeso. Miéntras está 

- 
DE SOBREMESA.-JedeOn va a batirse en duelo i se muestra temeroso. 
-iValor!-le dice uno de sus padrinos. Las condiciones son iguales. 
-No estoi conforme-contesta Jedeon.-Yo tengo mucho mas mie- 

do que mi adversario. 

I 
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caliente todavia, incorporad en él un pedacito de mantequilla, 
tres o eunbro yeinas batidas, según la cantidad do arroz, i per- 
fumad con el aroma que os agrade,-un poco de vainilla mo- 
lida, o cáscara de limon rallada, o cauela. 

Arreglad el arroz en forma de corona en una compotera o 
azafate redondo. i cubrid esta corona con unti mermelada de 
frutas, o c3n miel de palma. 

manzanas, de duramos, o damascos, según la estacion. 
En el centro de la corona, colocais una compota de peras, de 

M a n e r a  de componer duramos malos.- He aquí una 
manera de hacer excelentes los duramos malos o simplemente 
regulares. 

Cortadlos en rebanadas i espolvoreadlos con azúcar molida; 
rociadlos con un buen vino blanco, i revolved bien para que 
todo se impregne homojheamente. 

De este modo, el vino suple con ventaja al jugo de que ea- 
recen los duraznos, i el azticar les da el dulce que les falta. 
Con lo cual, como os he dicho, de una fruta mala o mediocre 
obteneis una mui buena. 

Merengues rellenos.-Batid en nevada seis claras de hue- 
vos, hasta que suban bien, i añadid entónces 100 gramos 
de azúcar en polvo, pasada por tamiz fino, i la corteza rallada 
de un limon. Revolved para mezclar bien. 

Sobre hojas de papel blanco formad con esa pasta monton- 
citos de tamaño adecuado, a distancia de tres centímetros unos 
de otros, espolvoreadlos con azúcar cernida, colocad el papei 
en latas o placas de madera, i poned al horno, a,fuego 
moderado. 

’ 

-- 
DE SoBREMBsA-Un borracho, despues de pasar la noche en el depó- 

-Vamos a ver, ¿por qué le has pegado a tu comadre, sin motivo 

-Cómo, señor! ientónces no era mi mujer? ... 

sito, es llevado ante el juez. 

alguno? / 

I 
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Cuando los merengues esten levantados i de hermoso color, 

sacadlos del papel, despegándolos con un cuchillo. Con este 
mismo cuchillo sacadles del interior, por la parte de abajo, 
una pequeña cantidad de la pasta que aun está tiúrneda, i reem- 
plazadla por una guinda en alrnfbar, una frutilla en dulce, o 
cualquiera otra confitura. Unid de a dos los merengues así pre- 
parados, soldadlos con un poco de clara de huevo i azúcar, i . 
poned103 un imtante al fuego para dar consistencia a la sol- 
dadura. 

Dejad eiifriar ántes de servir. 

Carlota rusa.-Poned R remojar una onza de colapiz en 
media taza de leche fria. I miéritras se remDjo, haced hervir 
unas dos tazas i inedia dz lecho, con azúcar calculada a vuestro 
paladar i un pedacito de vainilla. 

Cuando el azúcar se haya derretido i la leche esté caliente, 
retiradla tin inomento, agregadle el colapfz, i volvedla a poner 
al fuego, revolviendo la mezcla durante toda la operacion. 

Uua vez que la leche hierva, vaciadla sobre seis yemas de 
huevos mui bien batidas, i volvadla al fuego, sin dejar de re- 
volver. Antes de que dé un nuevo' hervor, vaciadla nueva- 
mente sobre las seis claras batidas como para merengue, i siem- 
pre revolviendo sin descanso. Esta vez no poneis mas la cre- 
ma al fuego, sino que la dejais enfriar. 

I cuando esté casi fria, la poneis en el molde i la dejais en 
él hasta el dia siguiente. La sacais entónces, sumiendo el mol- 
de en agua bastante tibia para que la crema se despegue, i la va- 
ciais en la compotera; allf la rodeais de tostadas de bizcochne- 
los, perfectamente juntas unas a otras, atando en seguida 
por la parte superior e inferior con una Cinta de seda. 

DE SOBREMESA-En unos exámenes: 
-2Qué es patrimonio? 
-i-El caudal que se hereda del padre. 
-Bien: di  matrimonio? 
-El que se hereda de la madre. 

* 
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Carlota  al ron.-Esta carlota se prepara en frio, i tiene 

la comodidad de poder hacerse la víspera, para .ofrecerla al dia 
siguien te. 

Servios de un molde liso, de una taza grande, o simplemente 
de una cacerola. Guarneced el fondo con rebanadas de bizco- 
chuelo,-un bizcochuelo unido, no mui delgado i esponjoso, 
--de manera que esas rebanadas queden bien juntas. Cubrid- 
las con una capa, de dulces de frutas diversas, como dulce de 
guindas, ds duraznos, de dainascos, de frutillas, etc., finamente 
cortadas. Rociad con un poco de ron, al cual añadis la cuarta 
parte de su volómen de agua; es decir, para una copita de ron 

capa de bizcochuelo, i luego otra de frutas, que remojais igual- 
mente con ron adelgazado con un poquito de agua. Continuad 
en la misma forma hasta llenar el molde, concluyendo por una 
capa de rebanadas de bizcochuelo. Apretad bien, tapad el mol- 
de, i ponedlo en.sitio fresco durante unas veinte i cuatro horas. 

Para servirlo, vaciad el molde, i rociad encima, si lo quereim 
con una crema de vainilla, aunque esto último no es necesario. 

la cuarta parte de una copifa de agua. Colocad encima otra . 

Flan de naranjas.-Para un flan de naranja bueno i fá- 
cil, pelad doce de estas frutas, esprimidlas, agregad al auge 
media libra de aziicar, i poned a hervir unos diez minutos. 

Retirad i dejad enfriar. 
Batid ocho huevos, i cuando el batido esté cremoso, agre- 

gadle poco a poco el jugo ya frio. Coced en baño-maria. 

11.-Otro que tiene la ventaja de hacerse sin necesidad de 
huevos. 

- 
DE SOBREMESA. -En el tren, galanteria. 
-Senora, dice un viajero, su marido está durmiendo en todo el aire 

-21 quién le ha dicho a usted que es mi marido? 
-Oh! ;quién sino un marido es capaz de dormirse vilijando con 

de la ventanilla; eso puede hacerle mal. 

usted? 
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Esprimid ocho naranjas, endulzad el jugo con azúcar en 

polvo, coladlo i agregadle ocho hojas de colapiz deshechas en 
agua caliente. Batid bien hasta que espese. 

Vaciad en im molde humedecido con agua fria, i sacad 
cuando haya tomado la consistencia de jelatina. 

Flan en fuente-Poneis en una ensaladera una cuchara- 
dita de harina i otra de agua de azahar, añadis una pulgarada 
de sal, i diluis Perfectamente. 

Agregais en seguida a esa mezcla, revolviendo bien con una 
ouchara de madera, i una por una, ocho yemas de huevo. Cui- 
dad que no se formen pelotoncitos. 

Vaciais en seguida, poco a poco, i siempre revo!viendo, me- 
dio litro de leche, en la cual habreis deshecho un cuarto de,  
libra de azúcar. 

Cuando todo se halle perfectamente mezclado i homojéneo, 
vaciais en una fuente honda que resista al fuego, i poneis du- 
rante unos veinte minutos al horno. 

Flan de crema arnerengada.- Quebrad en una cacerola 
cuatro huevos, dejando aparte tres claras. Añadid 40 gramos de 
harina i media taza de leche, mezclando para formar una pasta. 

Diluid con tres cuartos, de litro de leche, incorporada. en cua- 
tro veces, a fin de evitar pelotones. Agregad 20 gramos de 
mantequilla, 100 gramos de azúcar, i la raspadura de una cás- 
cara de naranja o limon. 

Revolved al fuego hasta el primer hervor; retirad i’dejad en- 
friar. 

Poned en un molde para flan, una capa de masa de hoja, de 

DE SOBREMESA.-En uria oficina fiscal, auténtico: 
Un contribuyente se dirije al empleado, que está embebido en la lec- 

-Señor, hágame usted el favor...... 
tura de su diario: 

?1. 
-Vea qué apuro! Si otras personas estavieran aquí antes que usted, 

tendna usted que*esperar por fuerza! 
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medio centímetro de espesor, cuidando de aplastarla para' que 
adhiera bien a las paredes; cortad la parte de la masa que so- 
bresalga del molde. 

Rellenad con Irz crema, cuando esté fria, i poned a cocer una 
media hora; dejad enfriar de nuevo. 

Batid las tres claras que habeis dejado apar 
firmes, como para merengue, desparramadlas sobre el flan, en 
capa pareja. Espolvoread con azúcar, i haced dorar al horno. 

Flan de zanahorias.-&abeis probado el flan de zanaho- 
rias? Da seguro que no; es un postre del norte de Francia, que 
no carece de personalidad. I no es, por cierto, mui compli- 
cado. \ 

Vamos a ver: cortad en trocitos algunas buenas zanahorias i 
cocedias en a g m  con sal durante una media hora: acabad de 
cocerias en un poco de caldo. 

Una vez cocidas, pasadlas por cedazo, i poned nuevamente, 
el puré en la cacerola, sazoriadlo con sal i pimienta, espolv9- 
read una cucharadita chica de harina, i remojad con un poco 
del caldo BU que se cocieron las zanahorias. Aaadid algunas ye- 
mas de huevos i las claras bien batidas, en proporcion de un 
huevo por cada zanahoria, vaciad esta mezcla en una fuente o 
budinera lijeranierite untada con mantequilla, i poned al hor- 
no, a fuego mediano, diarante unos quince o veinte minutos. 

' 

I 
t 
I 
I 

Servid caliente. ' 
E n  algunas partes reemplazan el caldo por leche, agregan 

aziicar al puré, i sirven el flan rodeado con tostadas de bizco- 
chuelo,-procedimiento que lo hace mas agradable que el pri- 
mero. 

-- 

DE SOBREMESA.-Entre padre e hija. 
-Oye, María, el señor R... me ha p 

-Francamente, papa, preferiria dos de veinticinco, 
un marido de cincuenta años? 

a ,  
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C r e m a  de rosas.-Procuraos un medio litro de leche pura 
i ponedla a cocer. 

Teiidreis listos unos dos puñados de p6talos de rosa bien 
perfumados, los cuales sumerjis en la leche cuando ésta se ha- 
lle liirviendo. Retirad inmediatamente del f iiego, i cerrad cui- 
dadosamente el tiesto que contenga la leche con los pétalos 
de rosa. Dejais en infusion una hora, mas o ménos. 

En seguida, colais esta infusion, cuando esté tibia todavia, i 
i le agregais, incorporándolos bien, mis huevos batidos. Calen- 
tad esta mezcla a fuego blando, hasta que tome un poco de 
consistencia. Retirais del fuego, coloreais con unas gotas de 
carmin liquido en caso que el rosado de la crema os parezca 
inui pálido, endulzais con azúcar molida, i dejais enfriar unos 
diez minutos. 

Untad lijeramente con mantequilla un molde para jalea o 
crema, i vaciais vuestra crema en él, poniendo a cocer en bafio- 
maria, mas o ménos unos cuarenta0 cincuenta minutos, evitan. 
do que hierva. 

Dejad luego enfriar, vaciad cuidadosamente el molde, i ser* 
vidlo colocando en lo alto de la crema una bonita rosa natural. 

C r e m a  italiana.-Vaciad en iina caceroia seis yemas de 
huevos,-cuanto mas frescos mejor,-dos vasos de buen vino 
blanco, tres onzas de azúcar i un poco de canela en polvo. 

Poned a fuego vivo, i revolved bien con un m o l i d o  de 
chocolate, hasta que la espuma llene la cacerola. Servid en ta- 
zas pequeñas sin demora. 

c 

I 

. 

DE soBREMEsA.-Una sirvienta, que se ha clavado la mano con un te- 

,-Es que, señorita, he oido que estas clavaduras con plamo son ve- 
nedor, se muestra inquieta. La señora procura tranquilizarla, 

nenosas. 

~ 

os tenedores no son de plomo; son de plata. 

I al dia siguiente, servicio de mesa i sirvienta habian desaparecido. 



- I77 - 
C r e m a  de Chanti1ly.-Poned en hielo desde por la ma- 

iíana un litro de leche de apoyo, i a las dos de la tarde, es de- 
cir, despues de algunas horas-de enfriamiento, la batis con cu- 
chara. de alambre. 

sar le agregais dos claras de huevo 
i ijeguis batiendo. Despues de algon rato, i cuando la crema 
esté mas espesa, batis otras cuatro claras como para merengue, 
i las vaciais en la crema. 

Poned este batido en hielo hasta el momento en que debeia 
usarlo. La endulaais entónces con azúcar cernida, i que habreis 
molido con un pedacito de vainilla, para que ésta se incorpore 

Cuando comience a es 

en ella i la perfume. 

C r e m a  de Baviera- Poned a hervir dos buenos vaso8 
de leche, con unos 50 gramos de azúcar, i agregad: un palito 
de vainilla, si es este el aroma que preferis; o bien algunos 
granos de café tostado, si quereis una crema con café: en este 
caso, en vez de café en grano, ,pode% añadir a la leche una 
tacita de café líquido, cargado; o bien, finalmente, si quereis 
crema con chocolate, deshaceis un pedazo en la misma leche. 

Disolveis en seguida en la leche asf preperada unas diez ho- , 

jas de colapiz, i una vez disuelto i mezclado todo, retirad del 
fuego, i colad por tamiz. Dejad enfriar en lugar fresco, revol- 
viendo de vez en cuando para que todo se enfrie por parejo i 
que no se formen pelotones ni durezas. 

Cuando la leche comience a espesar, añadid la cantidad ne- 
cesaria de crema Chantilly bien batida, i endulzad lijeramente % 

con azúcar molida. Vaciad todo en un molde cilíndrico, liso, 

’ DE SOEREMESA-EI director de uno de los muchos diarios que hoi 
nacen para morir mañana, reprende enérjicametite a uno de sus dolabo- 
radores: 

-I ante todo, debeis convenceros de que no teneisini pizca de taw 

el otro con dignidad. Pero sí 
taria en este diario! * 

12 
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ente untado con un poquito de aceite, i poned a e n f i b  

en un lugar fresco, durante tres horas a lo ménos. 
En el momento de servir, vaciad ei molde sobre una servi- 

lleta elegantemente doblada, i rodead de galletitas o pastelillos. 

/ 

azrícar se añaden: doce nueces que se h 
hasta soltar el hollejo i bien molidas; se deja hervir i en segui- 
da se retira del fuego; se unen tres yemas batidas i se hace la 
crema; las tres claras se baten al rescoldo, como para meren- 
gues, con tres cucharadas no mui llenas de azúcar; se un 
crema que estará fria, con el betun i se mezcla perfectaine 
se sirve en vasitos o en uny compotera con tostadas de bizco- 
chuelo. 

z 

Budin de chocolate. or deshacer sua 
mente en una cacerola cuatro tabletas de chocolate,-poco me- 
aos de.media libra,-con un peso igual de mantequilla i azú- 
car molida, retirais del fuego j dejais enfriar. 

Desleid aparte uria cucharada grande de harina en tres ye- 
mas de huevo,. Una vez bien deshecha la harina. añadid las 
tres claras, que habreis revuelto lijeramente. Agregad en se- 
guida el chocolate ya preparado, i espolvoread un poquito de 
vainilla en polvo. 

Untad uu molde con mantequilla, vaciad en él la mezcla 
terior, i poned a cocer en horno suave unos tres cuartos de 
hora o una hora. Sacad del horno, dejad enfriar i vaciad el 

i 

-Ai, hija1 qué felicidad seri 
-Pues, hija, lo que es por mí, puedo asegurarte que todos los que 

-;Por qué? 
-Porque lue olado. 

me han galanteado han resultado ánjeles. 
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11.-Segiin el molde que se quiera emplear, se mide la leche 

i se pone al fueg ocon azúcar al gusto, i dos cucharadas de buen 
chocolate molido. 

Cuando haya hervido, se saca i se le agregan tres cucharadas 
de harina de maiz, deshechas en la misma leche que se midió, 
pero fria. 

al fuego, teniendo Euidado 
de revolver sin cesar. Cuando haya espesado, se vácia en el 
molde i se pone a enfriar en agua. 

. 

En seguida so pone 

Budin de uva.-Remojad 375 gramos de migas de pan en 

125 gramos de mantequilla 
con 8 yemas, 230 gramos de azúcar, un poco de canela, cás- 
cara de limon, un poco de sal, i 125 gramos de almendras dul- 
ces peladas i picadas. 

emojado i estrujado, prensado 
para que go  tenga demasiada leche, se revuelve bien i se mez- 
cla con un plato hondo de uvas frescas i las claras de los seis 
huevos. Se deja hervir dos horas en una budinera untada con 
mantequilla i espolvoreada con pan rallado. 

En seguida se agrega el pa 

Se sirve con una salsa de vino. 

Budin con ron.-Coced unos 125 gramos de sémola o de 
fideos frescos en la cantidad de leche necesaria para que que- 
den bien espesos. -- 

DE soliREMEsa.-Tomado donde la m 
-Oh1 pero qué horrible sombrero es ese que teneis ahi; qué mesco- 

--Señorita, es para la senora de... (un nombre de alto copete.) 
-Despues de todo, mirándolo bien, no es feo. Hágame uno igual 

lanza atroz de flores, plumas, cintas i encajes1 Para quién es? 

se mismo. La senora de 
decidida a tomarlo, i le haré otro. 

Quédese con él. 
-No esta decidida? Bien lo decía yo: ese sombrero es 
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Agregad, en seguida, una cucharada de harina, dos o tres 

cucharadas de azúcar molida, tres yemas de huevo, cuatro cu- 
charadas de ron i un poquito de sal. Por último, añadid media 
libra de pasas buenas i algunos pedazos de cáscara de naran- 
jas confitadas. 

en un molde untado con mantequilla, 
espolvoreadlo con azúcar molida, i coced en baño-maria du- 
rante dos horas. 

Vaciad todo mezcl 

Budin diplom&tico.- Untad un molde con man tequiila i * 

poned en el fondo una capa de  tostadas de hizcociiuelo; sobre 
ella, una capa de dulces confitados, de almíbar,-ciruelas, guin- 
das, frutillas, naranja o limon cortados en pedacitos, &;-espar- 
cid pasas de Corinto, de Málaga, del Huasco; en seguida otra capa 
de bizcochuelo i otra de dulces i pasas;continuad en igual forma, 
hasta llenar las tres cuartas partes del molde, mas o ménos, 
terminando por bizcochuelcf. 

Poned a hervir dos tazas de leche, aromntizhdola con 
canela i cáscara de limon, o bien con un pedazo de vainilla. 
Dejad enfriar, i en seguida incorporad en ella cinco yemas i 
una clara bien mezcladas. Vaciad en el molde i dejad reposar 
un rato, para que el bizcochuelo se impregne. 

Coced al baño-maria, i cuando la crema esté cuajada, vaciad 
el molde i servid e1 budin rodeándolo con la sigúieiite crema: 
poned a hervir una taza i media de leche, con azúcar i un pe- 
dacito de vainilla; retirad del fuego, i cuando esté tibia, va- 
ciadla sobre seis yemas bien batidas, revolviendo para incor- 
porar. Poned de nuevo al fuego i ántes de que hierva, retirad 
i vaciad poco a poco sobre treSclaras batidas en nevada. 

DE somEMEsn.-üna señora conversa con el seHor Obrecht sobre el 

-I a propósito, le dice: ;cree usted que la luna esté habitada? 
-Señora, contesta el Director de nuestro Observatorio, conozco una 

próximo encuentro de la tierra con un cometa. 

luna por lo m h o s  en que siempre hai un hombre una mujer. 
-;Cual? 
-La luna de miel. 



Tanto a esta crema como a 1 e habeis hecho para poner 
en el molde, podeis agregar m a  copita de licor,-liirsch o ron. 

Budin Bianca.-Derretid en una cacerola un pedazo de 
mantequilla dol tamaño de una nuez, vac id  eu ella una eucha- 
rada ¿le harina, i en neguida, poco a poco, un medio litro de 
leche. Haced hervir, teniendo cuidado de revolver hasta que 
la mezcla se espese. 

Retirad del fuego, dejad enfriar, i agregad en seguida cinco 
yemas de huevo, un cuarto de libra de queso gruybre rallado, 
i otro cuarto de libra de parmesano tambien rallado. 

Untad con mantequilla un molde, vaciad en él la mezcla, a 
la cual habeis agregado ántes las cinco claras batidas como 
para mereiigue. 

Poned a cocer en baño-maria, i servid con salsa blanva. 

Saint Hanor$.-Poned en una cacerola medio litro de agua, 
con dos terrones de azrícar i cáscaras de limón, i dejad al fue- 
go l-iasta'que hierva fuerte. 

Vaciad de una sola vez media libra de harina, retirad un po- 
co del fuego, revolved con presteza, i volved nuevamente d 
fuego, hasta que se cueza. 

Retirad en seguida, revolved para enfriar un poco, i vaciad 
uno por uno, i sin dejar de revolver, ocho huevos, hasta que 
todo quede bien unido. 

abertura amarraie 
un canuto de lata, i sobre una plancha de lata untada con man- 
tequilla, vais formando buñuelos de un mismo tamaño. Betu- ' 

, 

Vaciad este batido en una bolsa en c 

DE SOBREMESA.-Ricardo vuelve a su casa a las altas horas de la noche. 
Su padre, que le esperaba, le dice: 
-Si a tu edad me hubiese presentado yo en casa a estas horas, mi 

-¡Su padre de usted!. . . 
-No digas nada de mi padre, porque valia mucho mas que el tuyo. 

padre ... 

I 

/ 
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nadlos por encima con huevo batido, si iéndoos de una plu- 
ma, i poned en horno fuerte. 

Una vez cocidos, sacadlos i pasadlos por cnrnmelo, solamen- 
te en la parte de arriba. Para ello los despegais de la lata con 
la punta de un cuchillo, i los meteis en almíbar por la parte 
superior, como queda dicho. 

Habois hecho un asiento, .en forma de disco, con la misma 
pasta de los buñuelos, i sobre él vais pegando éstos, con un 
poco de almíbar, uno al lado de otro, i en forma de círculo. 
Sobre los buñuelos de esta primera fila colocais otros, i en se- 
guida otrcs, hasta.agotarlos todos, formando un cilindro o co- 
rona, que naturalmente queda vacía en el centro, para relle- 
narla e ~ i  la forma que se dirá mas adelante. 

El carainelo que teneis que usar lo preparais de esta mane- 
ra: poneis a hervir a fuego mui vivo una media libra de azú- 
car en media taza de agua, con un poco de jugo de limon, sin 
revolver; cuando metiendo una cucharita en el almfbar, i su- 
rnerjiéndola inmediatamente en agua fria, e~ caramelo se qnie- 
bra, esta en punto. 

Con este mismo caramelo formais una especie do lluvia de 
hilos, que envuelva el Saint Honoré. Para conseguirlo, meteis 
en el almíbar caliente dos tenedores i los vais golpeando rtipi- 
darnente sobre un palito, en torno de los biiñixelos, para que 
el almíbar caiga sobre ellos en gotas tupidas i como rocío. 

Finalmente, en el centro del Saint Honoré vaciais una drema 
de Chantiily, cuya preparacion conoceis. 

. 

v 

Col1inette.- La collinette de los franceses puede serviros 
para agregar una nueva variedad a vuestro surtido de postres. 

Pelad 125 gramos de almendras dulces, i cuatro o cinco al- 

DE soBREmsa.-Una sefíora a su marido: I 

-No sé dedónde ha sacado nuestra bija la mala lengua que tienee 

-Tienes razon; no puede haber sacado la tuya, porque tú la tienes 
de seguro no es de mí. 

todavia. 
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mendras amargas, i deshacedlas en un mortero, agregando 125 
gramos de azúcar i una cucharada de agua de qahar.  Aiíadid 
en seguida tres yemas de huevos, una cucharada de fécula o 
almidon, i las claras batidas en nevada. Incorporad i mezclad 
bien. 

Vaciad el todo en un molde o tortera untada con manlequi- 
lla, i poned en horno moderado. Bastan tres cuartos de hora 
mas o ménos. 

Arroz con mermelada de damascos.-Coce9 
gramos de prroz en tres cuartos de litro de leche durante unas 
dos horas. AI cabo de este tiempo, la leche ha desaparecido, i 
entóiices agregais 30 gramos de mantequilla, 30 gramos de 
azúcar molida, un pedacito de vainilla i tres yemas de huevo. 

Mezcladlo todo, i Ilenad un molde liso, ponieqdo una capa 
de arroz, una capa de mermelada de damasco, i otra capa de 
arroz, qi:e termina. 

Dejad enfriar en lugar fresco, i sacad del molde con precau- 
cion. E! arroz debe ii"1ber sido puesto bien apretado, para que 
quede compacto. 

d n  el hornento de servir habreis batido como para meren- 
gues las tres claras de los huevos, les agregais azúcar molida, 
incorporais en el batido UKI poco de 'mermelada de damasco, 
batiendo siempre, i decorais la superstructura del molde con 
este batido, eu forma de pirámide. Podéis, al batir las claras, 
añadir una pulgarada de goma adraganto para que el batido 
quede mas consistente. 

Es un postre bonit 
I 

DE SOBREMESA.-En el tren: y 

Un prójimo con unos bigotes estu'pen 

-;Le molesta a Ud. el humo, jóven? 

-En tal  caso, no fume Ud. nunca. 
I siguió fumando su cigarro, 

aca del bolsillo un puro, 10 
enciende i dice a su vecino, un jóven de aspecto timido: 

, -Si, seaor, responde éste humildemente. 
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F Arroz siglo =.-Tomad trescientos gramos de arroz es- 

cojido, lavadlo, hacedlo cocer en abundante agua hirviendo, 
con sal, (debeis poner el arroz cuando el agua esté ya hirvien- 
do), i sacadlo al cabo de unos veinte minutos, cuando el arroz 
esté cocido, pero los granos enteros. 

Dejais enjutar, i lo poneis en una ensaladera limpia o azafa- 
te adecuado; rociadlo con jarabe de guinda, de limon, dc fresa, 
segun el gusto, i mezclad suavemente, para no deshacer loa 
granos. Agregad un medio vaso graude de kirsch o marras- 

Arreglad en una compotera o azafate adecuado, haced un 
hoyo en medio del arroz, i poned en él un dulce de frutas, tal 
como guindas, ciruelas, duraznos, damascos, guarneciendo al re- 
dedor con el mismo dulce. 

Se puede poner el arroz en un molde, para darle una forma 
mas elegante Bntes de arreglarlo en la compotera o azafate. Es- 
te postre no exije mas de una hora, i puede prepararse de im- 
proviso. Se comienza tintes de la comida, i miéntras se come, 
la cocinera lo hace enfriar, lo arregla, i lo sirve a tiempo. 

~ 

quino i dejad enfriar., - 

,. 

, 

Arroz a la mendocina.-Poned a cocer un poco de arroz 
en leche, COJ azúcar i un pedacito de vainilla. 

Cuando la leche esté caliente, agregad una cucharada de 
mantequilla, i vaciad poco a poco cuatro yemas de huevos ba- 
tidas. Dejad hervir lentamente hasta que espese. 

Sacad del fuego, dejad enfriar, oubrid con las claras batidrur 
como para merengues, i poned al horno. 

DE SOBREMESA.-EnttX niHOS de Cinc0 años. 
-Matilde, préstame tu mufleca. 
-Bueno, Pepe; pero tú me prestarastu trompo. 
-Despues. 
-N6, Antes. No me fio de tí. 
-iPor que? 
-Porque tengo esperiencia i conozco a los hombres. j 
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Arroz amerengado,-Poned a cocer en leche la cantidad 

de arroz carolino que necesiteis para el número de los comensa- 
lea. La coccion debe efectuarse lentamente, en tres o cuatro 

z, i un poco espeso, endulzadlo con 
azúcar molida, añadid un poco de polvo de vainilla, pedacitos 
de limon confitado, o dulce de limon, i cuatro yemas de huevo. 
Mezclad bien todo, y poned en una fuente honda que resista 
al fuego. 

Bakid en nevada firme las cuatro claras, añadid al batido 
cuatro cucharadas de azúcar en polvo, i vaciad sobre el arroz, 
formlindo como una cúpula; espolvoread el todo con azúcar 
moiida, i poiled ci, dorar en el horuo, unos diex uiiuulos. Y 

Servis om Ueiuu~ü. 

as.-Echad en agua caliente 190 gra- 
mos de almendras dulce- i 10 gramos de almendras amiirgas, 
- e n  todo 200 grmos,-hasta que el liollejo se desprenda sin 
dificultad. 

Sacadlas, echadlas en agua fria, peladlas, lavadlas i enjutad- 
las en una servilleta limpia. Moledlas en un mortero, aíiadiena 
do un huevo, para evitar que se vuelvan aceite, i una vez que 
estén bien mo1idas;agregad 200 gramos de azúcar, 200 gramos 
de mantequilla, una cucharadita de agua de azrzhdr, un poquito 
de sal, i 3 huevos que vaciareis uno por uno. 

Cuando hayais hecho una pasta perfectamente homojénea, 
ponedia en una fuente. 

Haced una masa de a,-una libra,-formad con ella dos 
bolas iguales, que estendeis con el huslero. Colocad una de es- 
tas hojas estendidas Ecobre una tabla, vaciad encima 1 

,' 

-i 

~ 

DE SOBREMESA. -Un abonado llega tarde al te 

-¿El baritono ha cantaau ya C.ma un reI&mpago? 
-N6, seflor; ha cantado como un perro. 

vecino de asiento: 
I 



humedeced este borde con agua fria, colocad encima la otra 

forma redgnda i pareja. 
Dorad con un huev 

cuchillo, i poned al horno. 

campo, u onces a1 aire libre. 
Pesad cuatro huevos, i tomad 

misma cantidad,- es decir, e1 peso de un huevo tambien,- de 
fdcula o buen chuño 
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Poned el azúcar,-la harina i la fécula en una fueiite, vaciad 

en ella los huevos, apartando previaments dos claras, i batid 
el todo hasta formar una pasta homojénea, mas o ménds duran- 
te quince minutos. 

Agregad en seguida las dos claras apartadas, que batireis en 
nevada mui firme, raspadura de limon, i un buen puñado de 
pasm de Corinto o de Málaga. 

Mezclad bien todo, i vaciadlo en dn molde bien untado con 
mantequilla. Poned al horno,-- mas o m h o s  por tres cuartos 
de hora. 

4 

, 
Torta inglesa.-Haced u masa con una libra. de harina, 

250 gramos de mantequilla i tres hilevos, claras i yeinss. 
Por otra parte, preparad una pasta compuesta de 125 gra- 

mos de miga de pan pulverizsda i cernida, 125 gramos de pa- 
sas de Málaga, una copa de buen aguardiente, i un huevo en- 
tero. Revolved i mezclad bien todo. 

Dividid la masa que ántes habeis hecho en dos porciones 
iguales, i estended con el huslero una de de estas mitades. 
Colocadla en seguida en el fondo de una tortera o budinera, 
de modo que sirva como de lecho a la segunda pasta, la com- 
puesta de miga de pau i pasas, que estendeis sobre aquélla. 

Hecho esto, huslereais i estendeis la otra porcion de la 
masa, en la misma forma que lo hicisteis con la primera, i ta- 
pais con ella la pasta, poniendo algunos pedacitos de mante- 
quilla de trecho en trecho. 

Colocad dn horpo no mui fuerte, i dejad cocer mas o me- 
nos una hora. 

, 

DE SOBREMESA.-Una linda muchacha se cae i se produce una herida 

Su familia manda a buscar al médico, a quien, despues de curada, 

-Diga Ud. doctor, ise veri mucho la señal? 
-Hija mia, eso dependerá de Ud, 

en una pierna. 

pregunta con ansiedad la paciente: 
4 



- 188 - 
Torta pompadour.-Batid durante una media hora seis 

yemas de huevo, 250 gramos de azúcar, i las cantidades que 
os parezcan conveniente para aromatizar a vuestro paladar, de 
vainilla, agua de azahar i cásrara de limon rallada. 

Eri seguida, agregad las ssis claras batidas en nevada firme, 
i un cuarto de libra de fecula de papas. 

Poned en un molde, meted al horno i servid frio, con un 
dulce de almíbar o con una 

Pasteiilios con crema 
tequilla i dos cucharadas de harina, poned al fuego i revolved. 
Cuando la mezcla sea perfecta, afiadid un huevo entero, una 
tacitti cliicn de leche i un poco de sal. Djjad cocer hasta que 
ae espese bien; retirad del fuego i mezclad a eso un liuevo en. 
tero. 

charita pequeña, de esa pasta; ponedlos a cocer a fuego lento 
hasta que se doren; en seguida dejad enfriar i abrillantadlos 
con un poco de caramelo rubio. 

ocho yeinas de huevo, 230 gramos de azúcar cernida i 30 gra- 
mos de liarina; revolved bien el azilicar con los huevos i la ha- 
rina, añadid tres cuartos de litro de leche i media varita de 
vainilla. Vaciad el todo a una sarten, poned sobre el fuego i 
revolved incesantemente. No se debe hervir mas de dos minu- 
tos, porque la crema espesaria i se cortaria. 

Formad sobre una lata pequeños monto 

\ 
Servidlos con la siguiente crema: poned en 

Pastelillos a la minuta.-Tomais una media libra de 
harina, la poneis en una fuente honda, coh un huevo entero f 
úna clara,-es decir, uca yema i dos claras,-dos cucharadas 
de azúcar en polvo, i si es posible, vainillada, i una pulgarada 

b 

‘b 

I 
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de sal. Remojais con medio vaso de buen vino blanco i traba- 
jais concienzudamente vuestra masa. 

Hecha ésta, la huslereais hasta estenderla en una hoja del- 
gada, la cubris con un cuarto de libra de mantequilla, la do- 
blais en cuatro dobleces, voivois a estenderla, con el iiuslero 
hasta darle el espesor de un peso fuerte, i repetis esta opera- 
cion unas cuatro o cinco veces. 

En la última, cortais ,la masa en cuadrados, rombos, rectán- 
gulos, como querais, i freis en la sarten en grasa bien caliente 
i abundante, hasta que tomen un hermoso color dorado. 

Los vais colocando en una servilleta mui blanca, los arroglais 
en forma de pirámide, i los espolvoreais con azúcar molida. 

I solo lile queda que liaceros una srecoinenclaciorr: haced mu- 
chos pastelilloq, porque de otro modo vuestros comeusales no 
quedilrh satisfechos. 

\ 

I 

. 

Pastelillos Napoleon.-He aquí unos pastelillos que, se- 
gun las tradiciones culinarias, eran el bocado predilecto del 
Emperador Napoleon, que les dejó su nombre. 

Iiaced una masa de hoja, i estendedla en lámina mui delgada. 
Cortad en ella, sirviéndoos de los bordes de una copa, redon- 
delas que poneis a cocer en horno moderado. 

Cuando esten cocidas, les poneis en el centro una cucharti- 
dita de crema chantiily, que preparais de la siguiente manera: 
compráis el dia ántes una buena leche gorda, que dejais cremar 
hasta el dia siguiente, le eacais enkónces la crema o nata que se 
ha formado, valiéndoos de una espumadera, i batis bien esta 
nata, agregándole un poco de vainilla en polvo. La endulzais 
despues con azúcar molida. 

DE SOBREMESA.-En un juzgado. 
EIjucz.-La culpa de usted es tanto mqs grave cuanto que es usted 

Ei ucusurlo.-Señor ' juez, su señoril dvidado que todos somos 
nn hombre jigantesco i ha puesto sus manos en un pobre n&o. 

iguales ante la lei. 
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I Pajuelas-Preparad una masa de hoja, i cortadla en ban- 

das o tiras de 1 & centfmetros de ancho, i centfmetro de grueso, 
i 5 de largo. 

Betunadlos por encima con un glad compuesto de clara de 
huevo i azúcar pulverizada, bastante espeso para que pueda i 
estenderse bien' con un cuchillo. 

Colocadlos en una lata lijeramente untada con mantequilla. 
Ponedlos a cocer en el horno, a fuego moderado, i servid cuan- 
do esten frios. 

I 
I 

Bizcochuelq de S 

Tomais 12 yemas de huevo i 500 gramos de az 

.-El bizcochuelo de Saboya es 
una preparacion fácil, rápida s i  agradable. 

agregais un poco de vainilla en polvo, una cAscara de limon 
rallada, i un poco de agua de azahar. Batis con decision esta 
mezcla, con cuchara de madera, i cuando'la pasta esté bien 
ligada i casi blanca, lo que sucede al cabo de media hora mas 
o ménos, incorporais en ella las 12 claras batidas en nevada 
bien firme, agregaisfinalniente 250 gramos de fécula o almidon 
de papas, i vaciais en un molde lijeramente untado con mante- 
quilla. 

No llenais siilo a medias el molde, i poneis al horno, R fuego 
suave .. 

El bizcochuelo está cocido cuando resiste a la accion de una 
paja que procuraie enterrar en él. Dejad enfriar en el molde, i 
para sacarlo dais vuelta éste sobre un plato. Betunais el bizco- 
chuelo con una mezcla de clara de huevo, azúcar en polvo i 
jugo de limon, batido todo junto. 

Puede servirse tambien este bizcochúelo, en forma mui agra- 
dable, partiéndolo en dos mitades, horizontalmente, colocando ' 
en la parte inferior una capa de jalea o mermelada de frutas, 
i cubriendo con la mitad superior. 

, 

DE SOBREMESA.-COn esa vida 
dias. 
-Es cierto, tio; pero,fijese usted e 
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polvo, un poco de vainilla, i agua de azahar; batid con una cu- 
chara de madera hasta tener una pasta bien ligada, lo que de- 
manda una media hora de trabajo. 

este batido al de las yemas, poco a poco, con la cuchara de ma- 
dera, i terminais incorporando a esta mezcla 175 gramos de flor 
de harina, o de almidon de papas. 

Preparais una o varias hojas de papel blanco, i con una c 
chara vaciais vuestra pasta sobre el papel, haciendo pequeños 
montones alargados i regulares,-de la forma de las tostadas, 

1 Habeis hecho batir en nevada firme 

I 

I 

1 

1 los espolvoreais con azúcar en pol poneis a cocer por die 

llas. Para ello vaciais-la pasta en cajetillas de papel, i las PO- 

I minutos eli horno !moderado. 
g Con esta misma pasta podeis bizcochuelos de cajeti- 

1 

neis al horno por unos 15 o 20 minutos. 

Galletas Mainteno atid media libra de azúcar e 
con cuatro onzas de mantequilla, i una vez que todo se halle 
bien incorporado, agregad seis yemas de huevo batidas como 
para bizzochuelo, la raspadura de un limon, un poco de canela 
molida, i una cucharadita chica de amoniaco en polvo. Añadid 
en seguida las seis claras batidas aparte, 

Amasad esta mezcla con la harina necesaria para obten 
una masa blanda stended con el huslero en hoja 
gada, porque esta a levanta mucho en el fuego, i cortad las 
galletitas con el borde de una copa pequeña, o en las formas 
variadas que os agrade.-Poned al horno. ' 

-- 
DE SOBREMESA.-En casa del médico. 
-En efecto, me parece que presté mis s 

-Nó, doctor; era agricultor. 
tio de usted ... No era neurasténico? 

I 

- 
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Galletas de Lyon.-Haced una masa con 250 gramos de 

harina, 125 de azúcar en polvo, un huevo entero, i una copita 
de ron. 

Cortais en seguida esta masa, reducida a hoja delgada, en 
las formas que querais, redonda, cuadrada, en -rombo, etc., la 
dorais con un poco de yema de huevo, espolvoreais con azúcar, 
i la poneis al homo suave. Las galletas se cuecen pronto. 

Guardadas en caja de lata, pueden durar frescas i crujidoras 

- 

, 

bastante tiempo. 

Galletas americanas-Colocad en un tablero o 'mesa bien 
limpia medio kilo de harina flor, haciendo un hoyo en el me- 

d w  oi:tr.is ~ V Z  I , i w o  G )  - ;si3 glftligqi, .It: *,;* 

polvo j cc:ni3:1, i lyc i  -11 ~1 hnw> r J n 1  * m q * t f , * q  ,!e !t!aviijR. 

Agregad adeinas dos yeinas de huevo i una copa grniicle de 
anisete. Ainasad el todo. 

Agregad poco R poco la, cantidad de leche,-amasando siem- 
pre,-necesaria para formar una Gasta regularmente firme. 

Estended con el huslero en hoja delgada, como para las ga- 
lletitas quérdeseais hacer, las cuales cortais eu forinas variadas, 
imprimiendo en la superficie los dibiijos que querais. 

Pbned'al horno, en latas. No se las dora. 

Galletas reales.-Quitad previamente la sal n un cuarto 
de libra de mantequilla, vaciándole encima, el dia á~ites, agua 
hirviendo. 

Al dia siguiente la sacais del agua, la enjutais, i la colocais 
en una taza grande, u otro utensilio, sobre la boca de una ca- 
cerola puesta al fuego, a fin de que reblandezca un ~ poco. E n  

DE somEMEsA.-Serafin tiene una modestia proverbial. 
Habla con mil precauciones, midiendo sus palabras, con el temor de 

Ayer decia en un círculo de amigos: 
-NO es por alabarme, pero hoi siento menos frio que ayer. 

decir siempre algo que parezca inconveniente. 
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seguida. la batis bien, hasta que forme una crema blanca; age- 
gad seis yemas de huevo. i batid para incorporar bien. Endul- 
zad con media libra de azúcar, revolved bien, i afíadid la ha- 
rina necesaria para hacer una masa mui blanda. 

Espplvoread sobre la mesa un poco de harina, i trabajad en 
ella la masa, hasta unirla bien. Formad con ella un peloton 
grande, del que vais sacando pedacitos con los cuales haceis 
sobre la misma lata que ha de ir al horno, i previamente unta- 
da con mantequilla, unas galletas ea figura de s, no mui 
aplanadas. 

Las betunais encima con un poco de clara de huevo i azúcar, 
i poneis al horno. 

Galletas parisienses.-Mezclad perfectamente 250 gra- 
mos de harina, 125 gramos de azúcar en po1v0, un huevo en- 
tero, i una copita de ron. Amasad bien. 

Dad a las galletas la forma que querais, cnadradas, redondas, 
ovaladas, en bizcocho, largas, etc. Betunadlas con un poco de 
yema de huevo, i espolvoiaadlas con azhcar molida. 

Ponedlas en horno suave; unos pocos minutos bastan para 
la coccion. 

Guardadas en cajas de lata, estas galletitas se conservan 
frescas i crujidoras bastante tiempo. 

, 

Pancitos de Reims.- Cien gramos de harina, cincuenta 
de azúcar bien molida i cuatro huevos. Estos se baten bien i 
despues se les agrega el azúcar, echando poco a poco el batido 
sobre aquélla. Despues se incorpora la harina i se ag 
gunas pasas de Corinto o pedacitos de cáscaras de 
conñtadas. Se procura que la masa quede bien unid 

-DE SOBREMESA.-En el ilbum de un verdugo fratices que ha goi- 
llotinado a muchos criminales: 
, aAlgunos condenados a muerte dan pruebas de estraordinaria sangre * 

fria; pero en el momento supremo acaban por perder la cabezas. 
13 
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lo cual se divide i coloca en moldes o cajetillas de papel lijera- 
mente untadas de mantequilla, i se ponen en el horno a un o&- 

' lor moderado. 

\ Pencitos de naranja .  - Semuelen en un mortero 250 
gramos de almendras con tres claras de huevo; se agregan 250 
gramos de azúcar en polvo i se mezcla todo con 200 gramos 
de cáscara8 de naranjas confitadas i picadas. 

Sa colocan pnncitos chicos en hojas de papel blanco; con un 
ouchillo se hace una partidura en la mitad de cada pancito i 
se ponen al horno caliente durante doce minutos. Se doran en- 
cima con huevo. 

I 

Pan de huevo.-Raced, en una sopera o lebrillo, una pas- 
la con dos yemas de huevo, media libra de aziicar molida, una 
libra de harina, un cuxrto,libra de mantequilla, una cuchara- 

' Bita de bicarbonato de soda disuelto en una taza de leche. Es- 
polvoread con cásmra de limon rallada., 

Mezclad bien, i poned en moldee untados con mantequilik 
Colocad en horno mui caliente, 

'\ 

Barquillos de chocolate.-Tomad 95 gramos de choco- 
late, 250 gramos de harina flor, 195 gramos de azúcar en polvo, 
100 gramos de mantequilla, 4 huevos enteros i medio litro de 
leelie. 
Se memla la harina con el agua necesaria paradiluirla, se le 

maden los huevos batidos, i sucesivamezite la mantequilla de- 
rretida, la leche, el axúcar, i por último el chocolate rallado 
finamente. Es preciso, a cada cosa que se va añadiendo, ope- 

DE soBREarEsA.-Contra lo que ocurre jeneralmehte, un yerno hacia 

-Ah1 esclamaba, no hai otra suegra como ia mia. Es una mufer in- 

, 

\ p d e s  elojios de su suegra: 

telijentc, buena, alegre i jenerosa. No,tiene mas que un defecto. 
- &lbl?  
-Su hija. 

d 

0 

i 
I 
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rar una mezcla perfecta con todo lo que ae ha ido incorporan- 
do ántes. 

Preparada asf la masa, se calienta el barquiIlero i se le unta 
lijeramente de mantequilla. Se ponen en él dos o 4res amha- 
radas de pasta, se cierra, se pone al fuego, se da vuelta de 
tiempo en tiempo, i cuando el barquillo ha tomado un buen 
eolor, se le saca dol barquillero, i se le mantiene caliente ha&a 
eoncluir con la pasta. 

E n  el momento de servir, se espolvorean loa barqnilloa oon 
azficar. 1 

Macarrones de almendras.-Se remojan en agua fria 4Bd 
gramos de almendras; al dia siguiente ee ponen a secar ai 801, 

 le muelen Iiiego, agregándoles poco a pooo tres claras de hue  
YO sin batir, durarih esta operacioa; en seguida se estiende 
la masa en un lebrillo i se le incorporan 920 gramos (dos libras) 
de admir molida i tamizada; cuando esta pasta esté, un poso 
ma, se le añaden a pequeñas d6sis, incorporíindolas bien, seis 
elaras de huevos batidas a la nieve. 

Por fiu, con una cucharita se ponen trozos de pasta sobre 
papeles colocados en hojas de lata, i se hacen cocer los maca- 
rrones al calor suave del horno. 

Macarrones de almendras amargas. -Poned un rato en 
agua caliente o tibin unos 230 gramos de almendras amargm. 
a fin de poder pelarlas mejor. Despues de peladas, poned a 1 p ~  

esrlaa al horno o sobre la plancha de la cocine. 
Moledlas cm un mortero, agregando de tiempo en tiempo un 

poco de clara de huevo, para impedir que se hagan aceite. Una 
vez reducidas a pasta fina, agregadles libra i cuarto, o poco n3&e, 

hemos leido :a siguien- 

u E l  j6ven oficial señor R.. , ha regresado del norte con tres g a b  
te noticia: 

de capitan, la estimacion de sus jefes i una enfermedad contajiosa., 
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de azúcar en polvo, i mezclad todo íntimamente. Es preciso 
que la pasta quede bien ligarla i no demasiado seca; si ocurre 
esto último, añadid una clara de huevo e incorporad bien. 

Formad los macarrones sobre un papel blanco, colocad esta 
hoja'de papel en una lata, i poned en horno suave, hasta que 
los macarrones estén firmes i crujidores. 

Los macarrones de almendras dulces se hacen lo mismo, 
agregando a la pasta un poco de raspadura de limon, o algunrrs 
gotas de agua de azahar. 

Pastillas.-Para hstcer pastillas de menta, de rosa, de limon 
etc., se muele azúcar refinada i se'añade un poco de agua, la 
indispensable para que el azúcar se disuelva, formando un al- 
míbar espesa. ~ 

Se agrega entónces la esencia aromática que se desea, (men- 
ta, rosa, etc.) hasta el grado de fuerza que quiera darse a las 
pastillas. Conviene echar la esencia gota a gota, i probar des- 
pues de revolver bien, para que las pastillas no quedeh ni mui 
fuertes, ni mui insípidas. 

Se pone al fuego la mezcla, en una cacerola con pico, (hai 
acerolas especiales para pastillas) revolviendo constantemente. 

Retirad al primer hervor, revolviendo siempre. Vaciad en- 
Mnces sobre latas, destilando gotas, hasta formar discos del 
tamano que deseeis dar a las pastillas. 

Hai que alinearlas con cuidado para que quepan las mas 
posibles en cada lata, i sobre todo, es preciso formar cada pas- 
tilla con igual cantidad de almfbar. Poniendo una aguja de co- 
cer sacos, o un alambre en el pico de la cacerola, se puede su- 
jetar la gota en el instante que se quiera. 

, 

DE SOBREMESA. -Dos propietarios, uno de los cuales se ha enriqueci- 

-Me acuerdo de cuando estos terrenos los pude comprar por io que 

-21 por qué no los compró usted? 
-Porque entónces me corrian mas prisa los zapatos. 

do rápidamente, visitaban unos terrenos puestos a la venta. 

cuesta un par de zapatos. 

i 
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Se dejan en la placa hasta que se hayan endurecido,-una 

hora, mas o mhos,-se,sacan, i se las pone a secar en un pa- 
pel grueso, sobre la plancha de la cocina, a calor mui suave. 

1 
i 

I '  Pastillas de azahar.-Para hacer pastillas hai que usar ne- 
cesariamente de almíbar, i por consiguiente, de fuego. Hé aquf, 
sin embargo, un procedimiento de última invencion para hacer 
pastillas de azahar en frib. 

Picad i deshaced en mortero unos quince gramos de hojas 
de azahar, escojiéndolas blanca7 i sanas. Mezcladlas con dos 
claras do huevo batidas como para merengue i 125 gramos de 
azúcar en polvo. 

Operad Sien la mezcla,,i estendedla en papel blanco, cortán- 
dola, con una copita chica p . m  licor, en pastillas mui iguales. 
Ponedlas durante una hora en un sitio bien fresco. 

I 

! 
I 
I 
1 

[ Fondants.-Haced un almíbar de punto con un kilo de 
azúcar i litro i medio de 2igiia. Vaciadla en seguida sobre una 
mesa de mármol i se bate bien con una espátula, hasta que se 
hace una pasta. 

Se coloca otra vez sobre el fuego, revolviendo siempre basta 
que se pueda separar fáciimente un trozo de otro, cuidando, 
que no hierva; basta con calentarla. 

Los fondants ya estan hechos; no falta mas que darles for- 
ma.-Entre los juguetes baratos de nifios, se encuentran mol- 
decitos mili adecuados para este objeto, o si no, se vierte un 
poco de la pasta sobre el marmol, dhdoles forma con la cu- 

o que no se quiera comprar los verdaderos 

I 

I 
I 
I 

+ moldes de rfondantsa . 
I 

DE SOBREMESA.-En un teatro iirico da un tenor un 

El artista se adelanta, saluda at público i dice: 
I Risas i silbidos en la platea. 

-Sí señores; reconozco que he dado un gallo, pero lo retiro. 
* 

I 
I 
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,El gusto i el color se les da con unas gotas de café mni 

hbrte, un p o a  de chocolate, vainilla, clavo, etc., segun el gasto 
de cada uno: Pero &os ingredientes deben echarse al dmíbar  
unoe minutos tintes de s~carlo del fuego la primera vez, lo mis- 
mo que la materia colorante. 

Para darles el color verde se hace el almfbar con en 
que previamente 8e haya hecho hervir algnn vejetal del mis- 
mo color, cotno las eapinams, lechugap, etc., etc. 

El punzd rosa, se puede obtener con betarraga, o si ae 
qaiere con carmin de confitero, que en pequeñn cantidad no ea 
nociva-El rnnqui, pequeña frnb de Chile que 80 encuentra 
ahora en todas las droguerias, pues se emplea paro la fabrica- 
cion de vim*, da un lindo oolor rosa i ea absolutamente ino- 
fenaivo. 

El color marron, lo dan el café o chocolate que se ha em- 
pleado para dar  gusto. 

Sustancia de ave.-Vais a ver carno ae hace una exoalsn- 
te sustancia de ave de Chillan, sin ave i léjos de Chillan. 

Disolvcd al cdor unos 500 p m o a  de goma arábiga en m e  
dío litro de agua; colad por dador de franela, aprensando, para 
que pase bien, i agregad 1500 gramos de azúcar en polvo i un- 
$ gramas de goma dqnitira. 

Calentad cea mezcla en baño-maha, hasta que tenga Ia con- 
mistencia de miel, i mezcladla coon 10 hnevos batidos a espuma; 
incorporad hien, i agregad dos gotas de esencia de azahar, i 
ana cucharadita de alcohol. 

/ 

de almidon molido, que 
: en una caja cuadrada de 

lata, baja, poneirr almidon molido hasta llenarla en la mitad de 

-Estoi miii mala, doctor-le dice. Sufro mucho del ert6mago i 

-Pues tome usted agua de V Q ~ S  a past 
sé que agua tomar en mis comidas. 

1 

I 
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su  altura; con una cajita de carton, u otro objeto análogo, del 
tamaño que querais dar a los trozos de sustancia, vais forman- 
do "moldes huecos en el almid solo entorrar en éste la 
cajita: llenais esos huecos o mol n la pasta., i la poneis a 
secar a tina temperakura que no suba de 50 grados. 

Sacais los trozos da sustancia cuando ésta se halle solidifica- 
da, pero todavia latiguda. 

Si en vez de deshacer 18 go 
agua, como se dijo al principio, se deshace an igual cantidad 
de caldo de gallina, sa tendrá sustancia do ave, con ave verda- 
dera, pero sin que gane cosa atendible en cualidades nutritivae 
ni hijiénicas. 


