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Postres, Pasteleria

-

Dulce de brevas.—Cojed brevas que no esten maduras to-
davia, cortadles la punta, i hacedles en ese mismo sitio una in-

DE soBREMESA.—En un baile, entre dos amigas:

—¢Qué te ha dicho Enrique? pregunta una de ellas.

—Que antes de conocerme, el mundo era para él un desierto.
—Pues entdnces, por eso baila como un camello.



cision en cruz. Pasadlas un segundo por lejia fuerte e hirviendo,
sacadlas, echadlas en agua fria, i ponedlas a cocer, cuidando de
sacarlas a medida que se cuezan.

Dejadlas desaguar durante unos cinco dias, camhlé.ndoles el
agua tres veces al dia,—por la mafiana, al medio dia, i en la
tarde.

Haced un almibar con un poco de azticar igual al peso de
las brevas,—libra por libra,—dejadla enfriar, colocad las frutas
en el almibar fria i luego dadles un hervor. Sacadlas, i dejadlas
todo el dia signiente 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 dltimo, tenedlas hirviendo [a fuego lento otro dia
mas.

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

Dulce de uvas.—Parahacer dulce deuvas, debeis escojerlas
necesarinmente blancas, grandes, maduras i de la mejor clase
que podais obtener.

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

Dejadlas asf hasta el dia siguiente, en que dais punto.

Para un dulce de uva perfecto, aunque reclama una pacien-
cia estrema, se suelen estraer las pepas de las uvas, dntes de
pelarlas, i sirviéndose de un alfiler.

Uvas en almibar.—Se ponen 750 gramos de azdcar en

DE sosremEsa— Un individuo que tiene fama de ser un gloton infati-
gable se encuentra conjun amigpo,

—¢Como te va? le pregunta éste.

—Mal, mui mal, estoi desesperado.

—¢Qué te pasa?

—He perdido el apetitol

—Diablos! murmura el amigo, desgraciado del que se lo encuentrel
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medio litro de agua caliente, se deja hervir hasta que caiga en
pedazos anchos del espumador; se agrega un kildgramo de uvas
bien frescas i no demasiado maduras i se deja hervir ¢inco mi-
nutos.

Se sacan las uvas con el espumador a un tiesto de porcelana
1 se-agrega el jarabe cuando se haya enfriado algo.

Al dia 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 conservacion de las uvas, es neecesario hacerlo
exactamente asf a fin de que salga el jarabe bien espeso i que-
den enteras las uvas.

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

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

Por cada medio kilégramo de jugo se tomamedio kilégramo
de sazticar; se hace un jarabe bien clarificado i espumado, 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 soerEMEsA,—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 con’toda la ropa que encuen-
tra a mano,

—¢Que me dices de la aventura? pregunta Pancho, refiriéndosela 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 algunas
gotas en un plato frio en que debe conjelarse inmediatamente.

Estando todavia caliente se echa esta jalea en frascos, se cu-
bre con un pedazo de papel mojado con una solucion alcohd-
lica de dcido salicilico (1:10) 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 colapiz, agregad dos
claras de huevo batidas, endulzad al paladar, —i poned a
heryir.

Cuando la mezcla se corte, agregad medio molde de jugo de
naranja, colad, 1 vaciad en el molde.

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

Cayote a la peruana.—Con los diversos nombres de alca-
yota, lacayote i cayote, que ninguno es correcto i propio, se
designa comunmente a la cidracayote. Llamémosla cayote, que
es el que mas se acerca a la verdad,

Pero no hacemos aqui cursoe de gramitica, sino de cocina.

Pelad 1 partid en trozos una cayote grande, i ponedla en una
paila con cinco libras de azicar en pedazos i un poquito de
agua. Haced hervir hasta que el almibar dé punto.

Un momento dntes de retirarla del fuego, agregad corteza
rallada de naranja, algunas almendras o nueces molidas,—i si
teneis a mano, trocitos de pifia.

Camotes en almibar.—Poned a cocer un buen camote,—

DE sosreMEsA.—Entre papi Absalon i su hijo:

—¢Es cierto, papd, que el dinero es la causa de todos los males?

—Si, hijo mio; i por eso debes hacer todo lo posible para quitdrsele
& tus semejantes.
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varios, si son pequefios,—i cuando estén 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 almibar, i mantenedlas en un azafate hasta el
dia siguiente, en que espesais ese almibar, i lo vaciais tibio so-
bre los camotes.

Mermelada de damascos.—Pelad los damascos, cortadlos
en cuartos o en pedazos, i ponedlos en un lebrillo con aztcar
molida, en proporciones iguales dmbas cosas, es decir, libra
por libra. Revolved bien con cuchara de madera, a fin de que
el azdcar se derrita por compieto.

Cuando el azicar ests deghecha, noned todo en mna paila, i
haced hervir durante un cuarto de hora, revolviendo siempre.
Una vez que la mermelada estd bien tomada i homojénea, i la
fruta perfectamente amalgamada al almfbar, 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 sf sola, si asi se quiere.

Cabellos de anjel.—Un postre de ficil preparacion, i que
seguramente no conoceis, porque es de reciente importacion
francesa.

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

S —— e v

DE soBrEMEsA.—El profesor de historia ha hecho un pequefio curso
sobre la familia real de Inglaterra, la sucesion al trono, etc. 1 en segui-
da, para asegurarse de que los alumnos han entendido:

—A ver, Diaz, gqué sera el principe de Gales cuando muera la reina
Victoria?

—Sera huérfano, sefior.
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delgadas i largas. Vaciad sobre ellas agua hirviendo, nada mas
que para ablandarlas un poco, i enjutadlas en seguida.

Ponellas en una cacerola, con el agua suficiente para cubrir-
las por completo, i agregad una libra de azicar, un palito de
vainilla, i la corteza de medio litnon, sin la parte blanea, corta-
da mui delgada.

Dejad cocer de tres a cuatro horas a fuego blando. Cuando
el almibar 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 aztcar finamente olida i servid.

Turron Colinas.—Balid seis claras de hueyos como para
merengi:es, i luego, revolviendo pura mesclar bien, varindles
poco a poco un vaso de arrope. Agregad en seguida a esta
mezcla, revolviendo siempre, una libra de aztcar hecha almi-
bar, en punto de caramelo.

Poned todo al fuego, i batid hasta que tome la consistencia

sélida de turron.

Panquetas.—Haced una pasta consistente con cuatro claras
batidas en nevada, una libra de azdcar en polvo, i otra libra
de almendras molidas en el mortero.

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

Sacad cuando esten doradas i dejadlas enfriar.

Dk sosreMesa.—El doctor X. estda de caza. Cuatro veces seguidas
yerra el tiro a otras tantas perdices.
—Canarios! refunfufia; estoi de malas; no puedo matar nada.
—Doctor, le dice el amigo que lo acompafia: haga cuenta que le
apunta a un clientel
11
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Frutas confitadas.—No es fécil 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 deben 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 cdscara gruesa o peluda, i en seguida
se las blanquea poniéndolas en agua hirviendo, mas 0 ménos
rato segtin 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 dcido citrico; para las que de-
ben tener un color verde, es peciso despues de sacarlas del agua
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, retirdndolas cuando el agua

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

Hecho esto, se las confita vacidndoles encima el almibar ca-
liente, o haciéndolas hervir en almibar. Esta operacion se re-
pite cinco o seis veces, segun el 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 almfbar, ésta debe estar
sucesivamente caliente. Asi, si se comienza por sumerjirlas en
almibar de 20° se aumentard progresivamente el calor a 25°,
despues a 30° i en la misma proporcion las demas veces.

De esta manera se confitan cerezas, ciruelas, duraznos,
membrillos, naranjas, etc.

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

DE soBrEMEsA.—En las tiltimas carreras.

—Pues hombre! aposté a tu caballo, porque oi decir a todos que ga-
narias plata en esa carrera,

—Es la verdad, gané plata; pero es que yo no aposté a mi caballo.
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Castarias confitadas.—Procuraos hermosas castafias gran-
des i sanas, i las poneis un rato en agua caliente, para poder sa-
carles con facilidad la cdscara dura. En seguida, les quitais tam-
bien el hollejo,—para lo cual podeis volver a sumerjirlas en
agua caliente,—i a medida que vais peléndolas las echais en
una cacerola o paila con agua tibia, lijeramente acidulada con
vinagre.

Al concluir de pelarlas todas, las enjutais i las pasais por
agua fresca.

Habeis preparado un almibar como para dulce, i echais en
él las castafias, dejéindolas 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 almibar al fuego, lo dejais espesar un
poco mas, i echais por segunda vez las castafias dindoles otros
dos 6 tres hervores. Retirais del fuego, sacais las castafias, i
las poneis a secar al calor, como la primera vez.

Continuad la coccion del almibar, echad las castafias,i proce-
ded como en las veces anteriores.

Por cuarta vez, i es la dltima, apurad la coccion del almfbar,
i poned en &l las castafias. Cuando veais que el azicar blan-
quee, como para solidificarse, sacad las castafias con la espu-
madera, colocadlas en hojas de papel grueso, i hacedlas secar
rdpidamente.

Proceded con paciencia, i tendreis asi excelentes castafias
confitadas, a precio enormemente mas bajo que las que os
venden en las confiterfas.

Ciruelas confitadas.—Escoged, miéntras sea tiempo toda-
via, ciruelas de color verde y que no esten completamente ma-
duras.

Dt soBreMEsAa.—Dos sefioras ancianas se cuentan sus dolencias.

—Es para aburrir a un santo, hija; mi médico me prohibe todo, i ha
concluido por privarme hasta del rapé, que era mi'tltima distraccion.

—Pues hija, haz lo que yo: toma otro médico.



Cortadles la mitad del palito 6 cola, i picadlas en toda la su-
perficie con una aguja o un punzoncito mui fino de madera.
Preparadas asf, ponedlas en una paila de cobre con bastante
agua fria para que puedan quedar completamente bafiadas.
Poned al fuego.

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

Cuando las ciruelasrecobren este color i suban a la superficie
del agua, las sacais i las echais en agua fresca, la cual renovais
varias veces, para que se enfrien mas pronto, Ginica manera de
conservarles el color.

Se hace en seguida un almibar, en proporcion de un kilo de
azdcar por kilo de fruta, se le deja dar punto, i se vdcia hir-
viendo sobre las ciruelas, previamente enjutadas i colocadas
en un tiesto limpio i adecuado. Dejad reposar veinte i cuatro
horas, sacad las ciruelas, poned el almibar 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 aziecar en
polvo, i ponedlas a secar, en una lata 6 en un enrejado de jun-
¢o o mimbre, al amor del fuego. Cuando estén bien secas, es-
polvoreadlas de nuevo con aztdcar, i guardadlas en cajas de
madera o de lata, arreglindolas por capas que separais con ho-
jas de papel blanco.

DE sosrEmMEsa.—En el hotel.

—Mozol :qué significa esto?.Vanjtres veces que dejo mis zapatos ea
la" puerta, i no los han tocado.

El mozo, con honrada altivez:’

—Bien podria vsted dejar su reloj i su cartera, i nadie se los tocaria
tampocol
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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 postre deja de prestar a veces un positivo servicio,

Deshaced en mui poca leche tres bastones de chocolate, 1
tened al fuego hasta que se reduzca a un caldo o papilla es-
pesa. :

Retirad, dejad enfriar, i afiadid azticar molida i tres yemas
de huevo. Batid en nevada las tres claras, i cuando el batido
esté firme, mezcladlo con lo demas, continuando el batido con
el conjunto.

Servil esta crema en una compotera, con algun agregado
seco de reposteria, como bizcochuelo, galletas de huevo, paste-
lillos, barquillos, ete.

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 derrefir en fuego
blando. Agregad un cuarto de libra de aztcar, i en seguida
retirais del fuego, i amalgamais con el chocolate tres yemas de
huevo i tres cucharadas de harina. Mezclais 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 plano, una pastelera, si quereis, la
untais con mantequilla, i vaciais en ella vuestra pasta.

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

Servid frio.

De sosrEMEsA.—Estaban almorzando un padre i su hijo, i éste des-
perdiciaba muchos pedazos de pan.

—Cbmete esos pedazos, decia el padre, puede que algan dia los eches
de ménos, i.entonces no los encuentres,

—Creo, papd, que ménos los encontraré si me los como.
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Soufflé de chocolate.—Poneis en una cacerola un vaso
de agua iuna tablilla de chocolate. Una vez deshecho éste,
agregais media cucharada de fécula o de buen chufio, un cuarto
de libra de aztcar 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 cocer en bafio-maria o al
horno, i servis.

Soufflé de moka.— Batid unas cuatro yemas de huevo
para deshacerlas bien, i agregadles en seguida cuatro cuchara-
ditas colmadas de chufio, un pedazo de mantequilla fresca, i
azdcar al paladar; perfumad con la esencia que prefirais, ya
sea cdscara de limon rallada, canela molida, o vainilla en pol-
vo. Mezclad bien todo. -

Desleid esta mezcla en medio litro de leche, a la cual habeis
incorporado dntes una tacita de café mas o meénos cargado 1
abundante, segun querais darle un sabor mas o mépos pronun- -
ciado. Poned al fuego, i revolved con cuchara de madera, hasta
darle uno o dos hervores.

Dejad enfriar, agregad otras cuatro yemas de huevo i seis
claras bien batidas, revolved con cuidado, i poned al horne.

Si dntes de poner en el horno veis que la crema ha quedado
mui espesa, agregad uno o dos huevos enteros; si por el con-
trario, estd mui clara, poned una o dos eucharaditas de chufio,
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.

De soBREMESA.— Un bohemio ha demandado ante el juez de subdele-
gacion a su lavandera, so pretesto de que lo calumniaba en todo el
barrio.

Espone sus quejas en un comparendo ante el majistrado local.

—Es mui duro, sefior juez, que uno se vea manchado en su reputa-
cion por la lavandera, que es la encargada de tenerlo a uno limpio.
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- Pasta de coco.—Se toman 4 onzas de mantequilla, 2 de
barina, 4 de coco rallado, 4 de azdcar fina i 3 huevos.

Bitanse la mantequilla i el azdcar hasta formar una crema.

Afiddase la harina i huevos batidos; batase todo por unos
cinco minutos, i se afiade el coco rallado.

Péngase en una fuente enlozada un papel untado con un
poce de mantequilla i despues échese la pasta suficiente para
que quede de 1 i media pulgada de espesor.

Péngase al horno unos 30 minutos con un fuego lento.

Melindres.—Tomad unos 250 gramos de azticar molida i
un peso igual de almendras tambien molidas como para pasta;
agregad a 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.

Amasad bien i por pnrci'oues, 1 enseguida, espolvoreando la
masa con aztcar molida, husleread hasta dejar la masa del
grueso de un peso fuerte,—lo que hareis al tanteo, ya que no
es facil que en estos tiempos tengais a la mano un peso fuerte.

Cortad en seguida en la forma que querais i poned en horno
caliente. Con este hojaldre de almendras se forman los melin-
dres, rellenandolos con el dulce que mas agrade o de que mas
facilmente se pueda disponer.

Espuma de huevos.—Podeis servir sola, o con bizco-
chuelo, galletitas finas, u otra pasteleria seca.

Poned en'un tiesto hondo de porcelana diez yemas de huevos,
180 gramos de azicar en polvo, una buena copa de ron, un
vaso de agua caliente i el jugo de dos limones.

DE soBREMEsa.—Al hablar un periddico de los asistentes a una reunion
designa a un individuo como soltero.

El aludido envia al periédico un suelto, suplicando que se enmiende
el error i termina diciendo:

«Crea Ud., sefior Director, que siento en el alma tener que hacer
esta rectificacion.»
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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 compotera, o0 mejor, en tacitas
de crema, una por comengal,

Compota de frutillas.—Escojed frutillas bien sanasi no
de las demasiado maduras, quitadles el palito, i echadlas en al-
mibar, sin partirlas. Por una libra de frutillas emplead media
libra de aztcar i un medio vaso de agua.

Dejais cocer un poco, i vaciais en una compotera.

Puede servirse frio o caliente, a voluntad.

Compota de fresas.—I’roceded exactamente lo mismo
que paia !a compota de frulillas.

Compota de peras a la cardenal.—Escojed algunas: peras
de gran tamafio, peladlas crudas i cortadlas en seis u ocho cas-
cos cada una. Ponedlas a cocer en una cacerola con vino tinto,
bastante aztcar, dos clavos de olor, i agua i vino blanco en
igual cantidad. Las proporciones deben acomodarse a la canti-
dad i tamafio de las peras, teniendo presente que el conjunto
de liquido formado 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 frio.

DE sosreMEsa.—Un diario de Alemania refiere lo siguiente, que tie-
ne mucho de cierto:

«Cuenta un viajero aleman que habiendo llegado a la capital de un
pais de Sud-América 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
le contestd:

—La causa de todas estas revoluciones es que la mayor parte de no-
sotros no kemos sido Presidentes todavia.»
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Manzanas amerengadas.— Preparad una mermelada de
manzanas, i pasdndola por cedazo, ponedla en una 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 aromdtico que mas os
agrade. Mi4ntras batis las claras, incorporadles tambien unas
dos o mas cucharaditas de azdcar molida, segun sea la cantidad
del batido,—una cucharada por clara de huevo.

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

Espolvoread el todo con azticar molida i poned en horno sua-
ve, con fuego encima, para obtenef‘ un hermoso color dorado’

Manzanas con kirsch.— Esecojed unas seis manzanas,—
mas o ménos, segiin el nimero de los comensales, — peladlas,
sacadles el corazon por medio del saca bocado especial para el
objeto, i luego, preparando un almfbar con 125 gramos de azi-
car i un vaso de agua, coced en él las manzanas, en cacerola
tapada.

Cuando éstas estén convenientemente eocidas por un lado,
volvedlas del otro, cuidando no romperlas. Y una vez bien co-
cidas por todas partes, i siempre enteras, colocadlas delicada-
mente en una compotera, i dejad el almfbar al fuego, para que
se reduzca i espese.

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

Rellenad,—si lo quereis, que esto es facultativo,—el interior
de las manzanas con jalea de membrillo, i vaciad sobre ellas el
almibar con kirsch.

De sosrEMEsA.—Querida tia, creo que mi marido me engafia.
— Qué locural :

—Ohl te aseguro que a la primera infidelidad me mato.

—¢l 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, 1 disponedlas en una dulcera o compotera de cristal;
espolvoreadlas con aztcar, dejadlas impregnarse algin tiempo,
i vaciad encima la crema en el momento de servir.

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

De la misina manera si no teneis crema, emplead buena leche,
pura i gorda,—aunque tampoco tendréis un postre itan de-
licado como os lo dar4 la crema.

Manzanas 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 suavemente, con fuego encima y debajo; i al cabo de
- un cuarto de hora, cuando las manzanas comiencen a estar
calientes, espolvoreadlas con azticar en polvo i cernida; volveis
a cubrir, i dejais cocer hasta el momento de servir. .

Sacais enténces 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 de
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 délgada de pan
frito en mantequilla.

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

DE soBrREMEsa.—Jedeon va a batirse en duelo i se muestra temeroso.

~—iValorl—le dice uno de sus padrinos. Las condiciones son iguales.

—No estoi conforme--contesta Jedeon.—=Yo0 tengo mucho mas mie-
do que mi adversario.
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caliente todavia, incorporad en él un pedacito de mantequilla,
tres o cuatro yemas batidas, segun la cantidad de arroz, i per-
fumad con el aroma que os agrade,—un poco de vainilla mo-
lida, o cdseara de limon rallada, o eanela.

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

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

Manera de componer duraznos malos.— He aquf una
manera de hacer excelentes los duraznos malos o simplemente
regulares.

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

De este modo, el vino suple con ventaja al jugo de que ca-
recen los duraznos, iel aztcar 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 afiadid enténces 100 gramos
de azticar 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 tamafio adecuado, a distancia de tres cent{metros unos
de otros, espolvoreadlos con aziicar cernida, colocad el papei
en latas o placas de madera, i poned al horno, a fuego
moderado.

Dk soBrREMEsA—Un borracho, despues de pasar la noche en el depo-
sito, es llevado ante el juez.

—Vamos a ver, gpor qué le has pegado a tu comadre, sin motivo
alguno?

—Como, sefior! senténces no era mi mujer?,,.



Cuando los merengues esten levantados i de hermoso color,
sacadlos del papel, despegdndolos con un cuchillo. Con este
mismo cuchillo sacadles del interior, por la parte de abajo,
una pequefia cantidad de la pasta que aun estd himeda, i reem-
plazadla por una guinda en almibar, una frutilla en dulce, o
cualquiera otra confitura. Unid de a dos los merengues asi pre-
parados, soldadlos con un poco de clara de huevo i azdear, i
ponedlos un iustante al fuego para dar consistencia a la sol-
dadura.

Dejad enfriar dntes de servir.

Carlota rusa.—Poned a remojar una onza de colapiz en
media taza de leche fria. I miéatras se remoja, haced hervir
unas dos tazas 1 media da leche, con aztaear calculada a vuestro
paladar i un pedacito de vainilla.

Cuando el azficar se haya derretido i la leche esté caliente,
retiradla vn momento, agregadle el colapiz, i volvedla a poner
al fuego, revolviendo la mezcla durante toda la operacion.

Una vez que la leche hierva, vaciadla sobre seis yemas de
huevos mui bien batidas, i volvedla al fuego, sin dejar de re-
volver. Autes 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 enténces, sumiendo el mol-
de en agua bastante tibia para que la crema se despegue, ila va-
ciais en la compotera; allf la rodeais de tostadas de bizcochue-
los, perfectamente juntas unas a otras, atando en seguida
por la parte superior e inferior con una cinta de seda.

DE soBrEMEsA.—En unos exidmenes:
—iQué es patrimonio?

—El caudal que se hereda del padre.
— Bien: i matrimonio?

—El que se hereda de la madre.
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Carlota al ron.—HEsta carlota se prepara en frio, i tiene
la comodidad de poder hacerse la vispera, para ofrecerla al dia
siguiente.

Servios de un molde liso, de una taza grande, o simplemente
de una cacerola. Guarneced el fondo con rebanadas de bizco-
chuelo,—un bizeochuelo unido, no mui delgado i esponjoso,
-—de manera que esas rebanadas queden bien juntas. Cuabrid-
las con una capa de dulces de frutas diversas, como dulce de
guindas, de duraznos, de damascos, de frutillas, etc., finamente
cortadas. Rociad con un poco de ron, al cual anadis la cuarta
parte de su volimen de agua; es decir, para una copita de ron
la cuarta parte de una copita de agua. Colocad encima otra
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 mok

'de, i ponedlo en sitio fresco durante unas veinte : cuatro horas.

Para servirlo, vaciad el molde, i rociad encima, si lo quereis»
con una crema de vainilla, aunque esto 1ltimo no es necesario.

Flan de naranjas.—Para un flan de naranja bueno i fa-
eil, pelad doce de estas frutas, esprimidlas, agregad al juge
media libra de aztcar, 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 hario-maria.

II.—Otro que tiene la ventaja de hacerse sin necesidad de
huevos.

De soBreMEsA, —En el tren, galanteria.

—Sefiora, dice un viajero, su marido estd durmiendo en todo el aire
de la ventanilla; eso puede hacerle mal.

—l quién le ha dicho a usted que es mi marido?

—Oh! squién sino un marido es capaz de dormirse viajando con
usted?
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Esprimid ocho naranjas, endulzad el jugo con azticar en
polvo, coladlo i agregadle ocho hojas de colapiz deshechas en
agua caliente. Batid bien hasta que espese.

Vaciad en un 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, afiadis una pulgarada
de sal, i diluis perfectamente.

Agregais en seguida a esa mezcla, revolviendo bien con una
cuchara 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 revolviendo, me-
dio litro de leche, en la cual habreis deshecho un cuarto de,
libra de aztcar.

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 amerengada.— Quebrad en una cacerola
cuatro huevos, dejando aparte tres claras, Afiadid 40 gramos de
harina i mediataza 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 aztcar, ila raspadura de una cds-
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 una oficina fiscal, auténtico:

Un contribuyente se dirije al empleado, que esti embebido en la lec-
tura de su diario:

—Sefior, higame usted el favor...... %

— Vea qué apurol Si otras personas estuvieran aqui 4ntes que usted,
tendria usted que‘esperar por fuerzal
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medio centimetro 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 la crema, cuando esté fria, i poned.a cocer una

-media hora; dejad enfriar de nuevo.

Batid las tres claras que habeis dejado aparte, i cuando esten
firmes, como para merengue, desparramadlas sobre el flan, en
capa pareja. Hspolvoread con azucar,ihaced dorar al horno.

Flan de zanahorias.—Habeis probado el flan de zanaho-
rias? De 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
cocedlas en agua con sal durante una media hora: acabad de
cocerlas en un paco de caldo.

Una vez cocidas, pasadlas por cedazo, i poned nuevamente
el puré en la cacerola, sazonadlo con sal i pimienta, espolvo-
read una cucharadita chica de harina, i remojad con un poco
del caldo en que se cocieron las zanahorias. Afiadid 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 lijeramente untada con mantequilla, 1 poned al hor-
no, a fuego mediano, durante unos quince o veinte minutos.

Servid caliente.

En algunas partes reemplazan el caldo por leche, agregan
aztcar 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.

—Opye, Maria, el sefior R... me ha pedido tu mano, ;Qué te parece
un marido de cincuenta afios?

—Francamente, papd, preferiria dos de veinticinco,
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Crema de rosas.—Procuraos un medm litro de leche pura
i ponedla a cocer.

Tendreis listos unos dos pufiados de pétalos de rosa bien
perfumados, los cuales sumerjis en la leche cuando ésta se ha-
lle hirviendo. Retirad inmediatamente del fuego, 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, incorpordandolos bien, seis 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
mui pélido, endulzais con azicar 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-
iaria, mas o ménos unos cuarenta o 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.

Crema italiana.—Vaciad en una cacerola seis yemas de
huevos,—cuanto mas frescos mejor,—dos vasos de buen vino
blanco, tres onzas de azticar i un poco de canela en polvo.

Poned a fuego vivo, i revolved bien con un molinillo de
chocolate, hasta que la espuma llene la cacerola. Servid en ta-
2as pequefias sin demora.

De soereMEsa.—Una sirvienta, que se ha clavado la mano con un te-
nedor, se muestra inquieta. La sefiora procura tranquilizarla,

.—Es que, sefiorita, he oido que estas clavaduras con plomo son ve-
nenosas.

—Oh! esos tenedores no son de plomo; son de plata.

—De veras?

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



Crema de Chantilly.—Poned en hielo desde por la ma-
fiana 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.

Cuando comience a espesar le agregais dos claras de huevo
i seguis batiendo. Despues de algun 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 debeis
usarlo. La endulzais enténces con azicar cernida, i que habreis
molido con un pedacito de vainilla, para que ésta se incorpore
en ella i la perfume.

Crema de Baviera— Poned a hervir dos buenos vasos
de leche, con unos 50 gramos de azicar, i agregad: un palito
de vainilla, si es este el aroma qﬁe preferis; o bien algunos
granos de café tostado, si quereis una crema con café: en este
caso, en vez de café en grano, podeis afadir a la leche una
tacita de café liquido, cargado; o bien, finalmente, si quereis
crema con chocolate, deshaceis un pedazo en la misma leche.

Disolveis en seguida en la leche as{ 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 fodo se enfrie por parejo i
que no se formen pelotones ni durezas.

Cuando la leche comience a espesar, afiadid la cantidad ne-
cesaria de crema Chantilly bien batida, i endulzad lijeramente
con azucar molida. Vaciad todo en un molde cilindrico, liso,

DE sosremesa.—El director de uno de los muchos diarios que hoi
nacen para morir mafiana, reprende enérjicamente a uno de sus colabo~
radores: :

—1I ante todo, debeis convenceros de que no teneisjni pizca de ta=
lento.

—Cierto, replica el otro con dignidad. Pero si tuviese talento, no es=
taria en este diariol

12
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previamente untado con un poquito de aceite, i poned a enfriar
en un lugar fresco, durante tres horas a lo ménos.

En el momento de servir, vaciad el molde sobre una servi-
lleta elegantemente doblada, i rodead de galletitas o pastelillos.

Crema nogada.—A una taza de leche con poquito de
azucar se afiaden: doce nueces que se hayan puesto al horno
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 aztcar; se une la
crema que estard fria, con el betun i se mezcla perfectamente;
se sirve en vasitos o en una compotera con tostadas de bizco-

chuelo.

Budin de chocolate.—Comenzais por deshacer suave-
mente en una cacerola cuatro tabletas de chocolate,—poco me-
nos de media libra,—con un peso igual de mantequilla i azd.
car molida, retirais del fuego i dejais enfriar.

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

Untad un molde con mantequilla, vaciad en él la mezcla an-
terior, 1 poned a cocer en horno suave unos tres cuartos de
hora o una hora. Sacad del horno, dejad enfriar i vaciad el
molde.

Servid, rociando con una crema a la vainilla,

DE soBrEMEsa,—Entre amigas.

—Ai, hijal qué felicidad seria si todos los hombres fuesen anjeles!
- —Pues, hija, lo que es por mi, puedo asegurarte que todos los que
me han galanteado han resultado 4njeles.

—:Por qué?

—Porque luego han volado.

et
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II.—Segun el molde que se quiera emplear, se mide la leche
i se pone al fueg ocon azticar 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 midi6,
pero fria.

En seguida se pone nuevamente al fuego, teniendo cuidado
de revolver sin cesar. Cuando haya espesado, se vécia en el
molde i se pone a enfriar en agua.

Budin de uva.—Remojad 375 gramos de migas de pan en
leche fria.

Aparte se baten 125 gramos de mantequilla i se mezcla bien
con 8 yemas, 250 gramos de azticar, un poco de canela, cés-
cara de limon, un poco de sal, i 125 gramos de almendras dul-
ces peladas i picadas.

En seguida se agrega el pan remojado i estrujado, prensado
para que no tenga demasiads 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 1 espolvoreada con pan rallado.

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 soBrEMESA.—Tomado donde la modista,

—Oh! pero qué horrible sombrero es ese que teneis ahi; qué mesco-
lanza atroz de flores, plumas, cintas i encajes! Para quién es?

—-Seflorita, es para la sefiora de... (un nombre de alto copete.)

—Despues de todo, mirindolo bien, no es feo. Higame uno igual
para mi,

—Si quiere usted puede llevarse ese mismo. La sefiora de... no estd
decidida a tomarlo, i le haré otro.

—No estd decidida? Bien lo decia yo: ese sombrero es espantoso.
Quédese con él. :
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Agregad, en seguida, una cucharada de harina, dos o tres
eucharadas de azdear molida, tres yemas de huevo, cuatro cu-
charadas de ron i un poquito de sal. Por tltimo, afiadid media
libra de pasas buenas i algunos pedazos de cdscara de naran-

jas confitadas.
Vaciad todo mezclado en un molde untado con mantequilla,

espolvoreadlo con azicar molida, i coced en bafio-maria du-
rante dos horas.

Budin diplomatico.— Untad un molde con mantequilla i
poned en el fondo una capa de tostadas de bizcochuelo; sobre
ella, una capa de dulees confitados, de almibar,—ciruelas, guin-
das, frutillas, naranja o limon cortados en pedacitos, ete;—espar-
cid pasas de Corinto, de Malaga, del Huasco; en seguida otra capa
de bizcochuslo i otra de dulces i pasas; continuad en igual forma,
hasta llenar las tres cuartas partes del molde, mas o ménos,
terminando por bizcochuelo.

Poned a hervir dos tazas de leche, aromatizindola con
canela i cdscara de limon, o bien con un pedazo de vainilla.
Dejad enfriar, 1 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 bafio-maria, i cuando la crema esté cuajada, vaciad
el molde i servid el budin rodeiandolo con la siguiente crema
poned a hervir una taza i media de leche, con aztcar 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 dntes de que hierva, retirad
i vaciad poco a poco sobre tres claras batidas en nevada.

De soBreMESA.—Una sefiora conversa con el sefior Obrecht sobre el
proximo encuentro de la tierra con un cometa.

—1 a propésito, le dice: scree usted que la luna esté habitada?

—Sefiora, contesta el Director de nuestro Observatorio, conozco una
luna por lo ménos en que siempre hai un hombre una mujer.

—;Cual?

—La luna de miel.
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Tanto a esta crema como a la que habeis hecho para poner
en el molde, podeis agregar una copita de licor,—kirsch o ron.

Budin Bianca.—Derretid en una cacerola un pedazo de
mantequilla del tamafio de una nuez, vaciad en ella una cucha-
rada de harina, i en seguida, 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 grayere rallado,
i otro cuarto de libra de parmesano tambien rallado.

Untad con mantequilla un molde, vaciad en él la mezecla, a
la cual habeis agregado dntes las cineo claras batidas como
para merengue.

Poned a cocer en bafio-maria, i servid con salsa blanza.

Saint Honoré.—Poned en una cacerola medio litro de agua,
con dos terrones de aztcar i cdscaras de limén, i dejad al fue-
go hasta que hierva fuerte.

Vaciad de una sola vez media libra de harins, retirad un po-
co del fuego, revolved con presteza, i volved nuevamente al
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.

Vaciad este batido en una bolsa en cuya abertura amarrais
un canuto de lata, 1 sobre una plancha de lata untada con man-
tequilla, vais formando bufiuelos de un ismo tamafio. Betu-

DE sosrEMEsA.—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
padre...
~ —|Su padre de usted!...
—No digas nada de mi padre, porque valia mucho mas que el tuyo.
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nadlos por encima con huevo batido, sirviéndoos de una plu-
ma, i poned en horno fuerte.

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

Habeis hecho un asiento, en forma de disco, con la misma
pasta de los bufiuelos, i sobre él vais pegando éstos, con un
poco de almibar, uno al lado de ofro, i en forma de circulo.
Sobre los bufiuelos de esta primera fila colocais otros, i en se-
guida otros, hasta.agotarlos todos, formando un cilindro o co-
rona, que naturalmente queda vacfa en el centro, para relle-
narla en la forma que se dird mas adelante.

El caramelo que teneis que usar lo preparais de esta mane-
ra: poneis a hervir a fuego mui vivo una media libra de azd-
car en media taza de agua, con un poco de jugo de limon, sin
revolver; cuando metiendo una cucharita en el almibar, i su-
merjiéndola inmediatamente en agua fria, el caramelo se quie-
bra, estd en punto.

Con este mismo caramelo formais una especie de lluvia de
hilos, que envuelva el Saint Honoré. Para conseguirlo, meteis
en el almibar caliente dos tenedores i los vais golpeando rdpi-
damente sobre un palito, en torno de los bufiuelos, para que
el almibar caiga sobre ellos en gotas tupidas i como rocio.

Finalmente, en el centro del Saint Honoré vaciais una crema
de Chantilly, cuya preparacion conoceis, 1

Collinette.— 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-

D sosreMEsA.—Una sefiora a su marido:
—No sé dedénde ha sacado nuestra hija la mala lengua que tience

de seguro no es de mi.
—Tienes razon; no puede haber sacado la tuya, porque ti la tienes

todavia.
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mendras amargas, 1 deshacedlas en un mortero, agregando 1256
gramos de aztcar i una cucharada de agua de agahar. Anadid
en seguida tres yemas de huevos, una cucharada de fécula o
almidon, i las claras batldas en nevada. Incorporad i mezclad
bien.

Vaciad el todo en un 1olde o tortera untada con maniequi-

lla, i poned en horno moderado. Bastan tres cuartos de hora
mas 0 menos.

Arroz con mermelada de damascos.—Coced unos 120
gramos de arroz eu tres cuartos de litro de leche durante unas
dos horas. Al cabo de este tiempo, la leche ha desaparecido, i
entdnces agregais 30 gramos de mantequilla, 30 gramos de
azucar molida, un pedacito de vainilla i tres yemas de huevo.

Mezcladlo todo, i llenad un molde liso, poniendo una capa
de arroz, una capa de mermelada de damasco, i otra capa de
arroz, que termina.

Dejad enfriar en lugar fresco, i sacad del molde con precau-
cion. El arroz debe huber sido puesto bien apretado, para que
quede compacto.

En el momento de servir habreis batido como para meren-
gues las tres claras de los huevos, les agregais azicar molida,
incorporais en el batido un poco de mermelada de damasco,
batiendo siempre, i decorais la superstructura del molde con
este batido, en forma de pirdmide. Podéis, al batir las claras,
afiadir una pulgarada de goma adraganto para que el batido
quede mas consistente.

Es un postre bonito i agradable.

DE soBREMEsA.—En el tren: |

Un préjimo con unos bigotes eslupeudos saca del bolsillo un puro, lo
enciende i dice a su vecino, un joven de aspecto timido:

—:Le molesta a Ud. el humo, jéven?

—S54i, sefior, responde ¢éste humildemente.

==En tal caso, no fume Ud. nunca.

I siguié fumando su cigarro,
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Arroz siglo XX.—Tomad trescientos gramos de arroz es-
cojido, lavadio, 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 adecnado; rociadlo con jarabe de guinda, de limon, de fresa,
segun el gusto, i mezclad suavemente, para no deshacer loa
granos. Agregad un medio vaso grande de kirsch o marras-
quino i dejad enfriar. b

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, damaseos, guarneciendo al re-
dedor con el mismo dulce.

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

Arroz a la mendocina.—Poned a cocer un poco de arroz
en leche, con azicar 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, cubrid con las claras batidas
como para merengues, i poned al horno.

DE soBrEMEsA.—Entre nifios de ciaco afios.
—Matilde, préstame tu mufieca,

—Bueno, Pepe; pero ti me prestards_tu trompo.
—Despues.

—Nbo, intes. No me fio de ti.

—;Por qué?

—Porque tengo esperiencia i conozco a los hombres.
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Arroz amerengado.—Poned a cocer en leche la cantidad
de arroz carolino que necesiteis para el nimero de los comensa-
les. La coccion debe efectuarse lentamente, en tres o cuatro
horas.

Estando ya cocido el arroz, i un poco espeso, endulzadlo con
azdcar molida, afiadid un poco de polvo de wvainilla, 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.

Batid en nevada firme las cuatro claras, afiadid al batido
cuatro cucharadas de azticar en polvo, i vaciad sobre el arroz,
formando como una cipula; espolvoread el todo con azicar
molida, i poned a dorar en el horno, unos diez minulos.

Servis sin deiuola,

Torta de almendras.—Echad en agua caliente 190 gra-
mos de almendras dulces i 10 gramos de almendras amargas,
—en todo 200 gramos,—hasta que el hollejo se desprenda sin
dificultad. _

Sacadlas, echadlas en agua fria, peladlas, lavadlas i enjutad-
las en una servilleta limpia. Moledlas en un mortero, afiadien-
do un huevo, para evitar que se vuelvan aceite, i una vez que
estén bien molidas, agregad 200 gramos de azicar, 200 gramos
de mantequilla, una cucharadita de agua de azehar, un poquite

“de sal, i 3 huevos que vaciareis uno por uno.

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

Haced una masa de hoja,—una libra,—formad con ella dos
bolas iguales, que estendeis con el huslero. Colocad una de es-
tas hojas estendidas sobre una tabla, vaciad encima la pasta

¢
Dk soBrEMEsA.—Un abonado llega tarde al teatro i pregunta a su
vecino de asiento:
—El baritono ha cantaav ya Comno un relimpago?
— No, sefior; ha cantado como un perro.
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de almendras, a distancia de cuatro centimetros de los bordes;
humedeced este borde con agua fria, colocad encima la otra
tapa, soldad dmbas, apoyando con el pulgar alrededor, i en
seguida cortad con cuchillo la circunferencia, para dar una
forma redgnda i pareja.

Dorad con un huevo batido, haced sobre la tapa superior
diversas talladuras formando cuadros 6 bizeochos, con un
cuchillo, i poned al horno.

Haced cocer unos cincuenta minutos. Sacad, dejad enfriar,
espolvoread con azticar en polvo, i servid.

Torta Maria Luisa. — En materia de reposteria fécil i
agradable puedo recomendaros la torta Maria Luisa.

Coceis en un poco de agua unos 125 gramos de chocolate.
Dejadlo enfriar, i una vez frio, revolvedlo con dos yemas de
huevo, un cuarto de libra de aztcar i un cuarto de libra de
mantequilla.

Cuando todo se halle bien mezclado i unido, guarneced con
una hoja de papel blanco el fondo de un molde, colocad una
capa de tostada de bizcochuelo, Inego una de erema preparada,
i asf sucesivamente. Concluid con bizcochuelo.

Poned encima un peso cualquiera, dejad algunas horas en
prensa, vaciad el molde,—i servid con una crema a la vainilla.

Torta Milanesa. — La torta milanesa es un articulo que
puede conservarse varios dias, i que sirve para partidas de
campo, u onces al aire libre.

Pesad cuatro huevos, i tomad igual peso de azticar en polvo,
la cantidad de harina equivalente al peso de un huevo, i esta
misma cantidad,— es decir, el peso de un huevo tambien,— de
fécula o buen chufio.

DE sosremEsa.—Pero, doctor :por qué le ha cortado unsted la pierna
a ese hombre, si sabia que de tcdas maneras se habia de morir?

—Es verdad: pero siempre conviene hacer algo para distraer a los
enfermos.

M i T
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Poned el azucar, la harina i la fécula en una fuente, vaciad
en ella los huevos, apartando previamente dos claras, i batid
el todo hasta formar una pasta homojénea, mas o ménos duran-
te quince minutos.

Agregad en seguida las dos claras apartadas, que batireis en
nevada mui firme, raspadura de limon, i un buen pufiado de
pasas de Corinto o de Mdlaga.

Mezclad bien todo, i vaciadlo en un molde bien untado con
mantequilla. Poned al horno,— mas o ménos por tres cuartos
de hora.

Torta inglesa.—Haced una masa con una libra de harina,
250 gramos de mantequilla i tres huevos, claras i yemas.

Por otra parte, preparad una pasta compuesta de 125 gra-
mos de miga de pan pulverizada i cernida, 125 gramos deé pa-
sas de Mdlaga, una copa de buen aguardiente, i un huevo en-
tero. Revolved i mezclad bien todo.

Dividid la masa que dntes 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 pan i pasas, que estendeis sobre aquélla.

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

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

De soBreEMEsA.—Una linda muchacha se cae i se produce una herida
en una pierna.

Su familia manda a buscar al médico, a quien, despues de curada,
pregunta con ansiedad la paciente:

—Diga Ud. doctor, ¢se verd mucho la sefal? .

—Hija mia, eso dependeri de Ud,
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Torta Pompadour.—Batid durante una media hora seis
yemas de huevo, 260 gramos de aztcar, i las cantidades que
o0s parezean conveniente para aromatizar a vuestro paladar, de
vainilla, agua de azahar i cdscara de limon rallada.

Eu seguida, agregad las seis claras batidas en nevada firme,
i un cuarto de libra de fécula de papas,

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

Pastelillos con crema.—Tomad una cucharadita de man-
tequilla i dos cucharadas de harina, poned al fuego i revolved.
Cuando la mezcla sea perfecta, afiadid un huevo entero, una
tacita chica de leche i un poco de sal. Dejad cocer hasta que
8e espese bien; retirad del fuego i mezclad a eso un huevo en-
tero.

Formad sobre una lata pequefios montoncitos, con una cu-
charita. pequefia, de esa pasta; ponedlos a cocer a fuegn lento
hasta que se doren; en seguida dejad enfriar i abrillantadlos
con un poco de caramelo rubio.

Servidlos con la siguiente crema: poned en una cacerola
ocho yemas de huevo, 250 gramos de azicar cernida i 30 gra-
mos de harina; revolved bien el azdear con los huevos i la ha-
rina, afiadid tres cuartos de litro de leche i media varita de
vaiailla. 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.

Pastelillos a la minuta.—Tomais una media libra de
harina, la poneis en una fuente honda, con un huevo entero i
una clara,—es decir, una yema i dos claras,—dos cucharadas
de azticar en polvo, i si es posible, vainillada, i una pulgarada

—

De sosrEMESA.—En una escuela.
—Joaquinito, Jen cudntas partes se divide la gramatica?
—En dos, en oxijeno i en hidrojeno.

;

N T I S WA Ty



—— T T

T — N

R AR o L o

Ty— -

_189_

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

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

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

Los vais colocando enuna servilleta mui blanca, los arreglais
en forma de pirdmide, i los espolvoreais con aztcar molida.

I solo me queda que haceros una recomendacion: haced mu-
chos pasteliilos, porque de otro modo vuestros comensales no
quedardn satisfechos.

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

Haced una masa de hoja, i estendedla en ldmina 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 cuchara-
dita de crema chantilly, que preparais de la siguiente manera:
comprdis el dia 4ntes una buena leche gorda, que dejais cremar
hasta el dia siguiente, le sacais enténces la crema o nata que se
ha formado, valiéndoos de una espumadera, i batis bien esta
nata, agregdndole un poco de vainilla en polvo. La endulzais
despues con aztcar molida.

DE soBREMEsA.—En un juzgado.

El juez.—La culpa de usted es tanto mas grave cuanto que es usted
un hombre jigantesco i ha puesto sus manos en un pobre nifio,

El acusado.—Sefior ' juez, su sefioria olvidado que todos somos
iguales ante la lei.
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Pajuelas.—Preparad una masa de hoja, i cortadla en ban-
das o tiras de 1 } centimetros de ancho, § centimetro de grueso,
i b de largo. ;

Betunadlos por encima con un glacé compuesto de clara de
huevo i azticar pulverizada, bastante espeso para que pueda
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.

Bizcochuelg de Saboya.—El bizcochuelo de Saboya es
una preparacion féeil, rdpida i agradable.

Tomais 12 yemas de huevo i 500 gramos de azicar molida,
agregais un poco de vainilla ea polvo, una cdscara 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 lag 12 claras batidas en nevada
bien firme, agregais finalmente 250 gramos de fécula o almidon
de papas, i vaciais en un molde lijeramente untado con mante-
quilla.

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

I8l bizeochuelo estd cocido cuando resiste a la accion de una
paja que procurais 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, azicar en polvo i
jugo de limon, batido todo junto.

Puede servirse tambien este bizcochuelo, en forma mui agra-

dable, partiéndolo en dos mitades, horizontalmente, colocando

en la parte infericr una capa de jalea o mermelada de frutas,
i cubriendo con la mitad superior.

DE sosreEMEsa.—Con esa vida desordenada que llevas, acortas tus
dias. .
—E:s cierto, tio; pero,fijese usted en que, en cambio, alargo mis noches.
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Tostadas de bizcochuelo.—Las tostadas de bizcochuelo,

que tanto uso tienen en las carlotas i otros postres, con el choco-
late, con helados, etc., son de facil preparacion.
. Mezclad seis yemas de huevos, 2560 gramos de azicar en
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.

Habeis hecho batir en nevada firme las seis claras, i mezclais
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 cu-
chara vaciais vuestra pasta sobre el papel, haciendo pequefios
montones alargados 1 regulares,—dela forma de las tostadas,—
los espolvoreais con azticar en polvo, i poneis a cocer por diez
minutos en horno’moderado.

Con esta misma pasta podeis hacer bizcochuelos de cajeti-
llag. Para ello vaciais™ la pasta en cajetillas de papel, i las po-
neis al horno por unos 15 o 20 minutos.

Galletas Maintenon—Batid media libra de azucar en polvo
con cuatro onzas de mantequilla, i una vez que todo se halle
bien incorporado, agregad seis yemas de hueyo batidas como
para bizcochuelo, la raspadura de un limon, un poco de canela
molida, i una cucharadita chica de amoniaco en polvo. Afadid
en seguida las seis claras batidas aparte,

Amasad esta mezcla con la harina necesaria para obtener
una masa blanda. Estended con el huslero en hoja mui del-
gada, porque esta masa levanta mucho en el fuego, i cortad las
galletitas con el borde de una copa pequefia, o en las formas
variadas que os agrade.—Poned al horno.

DE soBrEMEsA.—En casa del médico,

—En efecto, me parece que presté mis servicios en una ocasion a un
tio de usted... No era neurasténico?

~N¢, doctor; era agricultor.




Galletas de Lyon.—Haced una masa con 250 gramos de
harina, 125 de azdcar 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 azuear,
i la poneis al horno 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-
dio, Batil dog claras de binevo vos 100 grivios de and i en
polvo i eernida, i vacind en el hoyn dal mauton de harina.
Agregad ademas dos yemas de huevo iuna copa grande de
anisets, Amasad el todo,

Agregad poco a poco la cantidad de leche,—amasando siem-
pre,—necesaria para formar una pasts regularmente firme.

Estended con el huslero en hoja delgada, como para las ga-
lletitas que deseais hacer, las cnales cortais en formas variadas,
imprimiendo en la superficie los dibnjos que querais.

Poned al horno, en latas. No se las dora.

Galletas reales.—Quitad previamente la sal a un cuarto
de libra de mantequilla, vacidndole encima, el dia dotes, 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. En

DE soBrEMEsA.—Serafin tiene una modestia proverbial.

Habla con mil precauciones, midiendo sus palabras, con el temor de
decir siempre algo que parezca inconveniente.

Ayer decia en un circulo de amigos:

—No es por alabarme, pero hoi siento ménos frio que ayer.




seguida la batis bien, hasta que forme una crema blanca; agre-
gad seis yemas de huevo, i batid para incorporar bien. Endul-
zad con media libra de aztcar, revolved bien, i afiadid la ha-
rina necesaria para hacer una masa mui blanda. .
Espolvoread 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
gobre la misma lata que ha de ir al horno, i previamente unta-
da con mantequilla, unas galletas en figura de S, no mui
1 aplanadas.
L Las betunais encima con un poco de clara de huevo i azicar,
i poneis al horno.

Galletas parisienses.—Mezclad perfectamente 250 gra-
ﬁ' mos de harina, 125 gramos de azdcar en polvo, un huevo en-
tero, i una copita de ron. Amasud bien.

Dad a las galletas la forma que querais, cuadradas, redondas,
ovaladas, en bizcocho, largas, ete. Betunadlas con un poco de
. yema de huevo, i espolvoraadlas con azticar molida.

3 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 azdcar bien molida i cuatro huevos. Estos se baten bien i
despues se les agrega el azticar, echando poco a poco el batido
; sobre aquélla. Despues se incorpora la harina i se agregan al-
1 gunas pasas de Corinto o pedacitos de cdscaras de ‘naranjas
3 confitadas. Se procura que la masa quede bien unida, i hecho

v

. —DE soremEsA.—En el dlbum de un verdugo frances que ha gai-
" llotinado a muchos criminales:

<Algunos condenados a muerte dan pruebas de estraordinaria sangre *
fria; pero en el momento supremo acaban por perder la cabezas.
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Jo cual se divide i coloca en moldes o cajetillas de papel lijera-
mente untadas de mantequilla, i se ponen en el horno a un ca-
~ lor moderado.

Pancitos de naranja. — Se muelen en un mortero 250
gramos de almendras con tres claras de huevo; se agregan 260
gramos de aztdcar en polvo i se mezcla todo con 200 gramos
de cdscaras de naranjas confitadas i picadas.

8s colocan pancitos chicos en hojas de papel blanco; con un
cuchillo se hace una partidura en la mitad de cada pancito i
se ponen al horno caliente durante doce minutos. Se doran en-
c¢ima con huevo.

Pan de huevo.—Haced, en una sopera o lebrillo, una pas-
ta con dos yemas de huevo, media libra de aztcar molida, una
libra de harina, un cuarto libra de mantequilla, una cuchara-
~ dita de bicarbonato de soda disuelto en una taza de leche. Es-
polvoread con cdscara de limon rallada.

Mezclad bien, i poned en moldes untados con mantequilla.
Colocad en horno mui caliente.

Barquillos de chocolate.—Tomad 95 gramos de choco-
late, 250 gramos de harina flor, 195 gramos de azdcar en polvo,
100 gramos de mantequilla, 4 huevos enteros i medio litro de
leche.

Se mezcla la harina con el agua necesaria para dilvirla, se le
afiaden los huevos batidos, i sucesivamente la mautequilla de-
rretida, la leche, el azdcar, i por tltimo el chocolate rallade
finammente. Es preciso, a cada cosa que se va afiadiendo, ope-

Dz soereness.—Contra lo que ocurre jeneralmente, un yerno hacia
* grandes elojios de su suegra:

—{Ah! esclamaba, no hai otra suegra como la mia. Es una mujer ia-
telijente, buena, alegre i jenerosa. No tiene mas que un defecto.

— Cuil? i

—Su hija.
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rar una mezcla perfecta con todo lo que se ha ido incorporan-
do dntes,

Preparada asi la masa, se calienta el barquillero i se le unta
lijeramente de mantequilla. Se ponen en él dos o tres cucha-
radas de pasta, se cierra, se pone al fuego, se da wvuelia de
tiempo en tiempo, i cuando el barquillo ha tomado un buen
eolor, se le saca del barquillero, i se le mantiene caliente hasta
concluir con la pasta.

En el momento de servir, se espolvorean log barquillos con
azficar.

Macarrones de almendras.—Se remojan en agua fria 460
gramos de almendras; al dia siguiente se ponen a secar al sol,
se muelen luego, agregdndoles poco a poco tres claras de hue-
vo 8in batir, durante esta operacion; en seguida se estiende
la masa en un lebrillo i se le incorporan 920 gramos (dos libras)
de azticar molida i tamizada; cuando esta pasta esté un poeo
seca, se le afiaden a pequefias désis, incorpordndolas bien, sets
elaras de huevos batidas a la nieve.

Por fin, 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 tibia unos 250 gramos de almendras amargas,
a fin de poder pelarlas mejor. Despues de peladas, poned a se-
earlas al horno o sobre la plancha de la cocina.

Moledlas en 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 mas,

De sosrExMEsA.—En un periddico de provincia hemos leido la siguien-
te noticia: :

«El joven oficial sefior R... ha regresado del norte con tres galones
de capitan, la estimacion de sus jefes i una enfermedad contajiosa.»
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de azicar en polvo, i mezclad todo intimamente. Es preciso
que la pasta quede bien ligada i no demasiado seca; si ocurre
esto Gltimo, afiadid 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 spave, 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 algunas
gotas de agua de azahar.

Pastillas.—Para hacer pastillas de menta, de rosa, de limon
etc., se muele aziicar refinada i se afiade un poco de agua, la
indispensable para que el azdcar se disuelva, formando un al-
mibar espesa.

- Se agrega enténces la esencia aromatica 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 queden ni mui
fuertes, ni mui insipidas.

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

Retirad al primer hervor, revolviendo siempre. Vaciad en-
ténces 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 eantidad de almfbar. Poniendo una aguja de co-
cer sacos, o un alambre en el pico de la. cacerola, se puede su-
jetarla gota en el instante que se quiera.

De sosremEsa. —Dos propietarios, uno de los cuales se ha enriqueci-
do ripidamente, visitaban unos terrenos puestos a la venta.

—Me acuerdo de cuando estos terrenos los pude comprar por lo que
cuesta un par de zapatos.

—:l por qué no los compro usted?

—Porque entonces me corrian mas prisa los zapatos.
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Se dejan en la placa hasta que se hayan endurecido,—una
hora, mas o ménos,—se sacan, i se las pone a secar en un pa-
pel grueso, sobre la plancha de la cocina, a calor mui suave.

Pastillas de azahar.—Para hacer pastillas hai que usar ne-
cesariamente de almibar, i por consiguiente, de fuego. Hé aqui,
sin embargo, un procedimiento de ultimainvencion para hacer
pastillas de azahar en frio.

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

Operad bien la mezcla, i estendedla en papel blanco, cortdn-
dola, con una copita chica para licor, en pastillas mui iguales.
Ponedlas durante una hora én un sitio bien fresco.

Fondants.—Haced un almfbar de punto con un kilo de
azdcar i litro 1 medio de agna. Vaciadla en seguida sobre una
mesa de marmol i se bate bien con una espétula, hasta que se
hace una pasta.

Se coloca otra vez sobre el fuego, revolviendo siempre hasta
que se pueda separar fdciimente 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 mui adecuados para este objeto, o si no, se vierte un
poco de la pasta sobre el mnarmol, ddndoles forma con la cu-
chara,

Hsto en el supuesto que no se quiera comprar los verdadercs
moldes de «fondantss. '

DE soBrEMESA.—En un teatro lirico da un tenor un espantoso gallo.
Risas i silbidos en la platea.

El artista se adelanta, saluda al pablico i dice:

—Si sefiores; reconozco que he dado un gallo, pero lo retiro.
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El gusto i el color se les da con unas gotas de café mui
fuerte, un poco de chocolate, vainilla, clavo, etc., segun el gusto
de cada uno, Pero estos ingredientes deben echarse al almibar
unos minutos dntes de sacarlo del fuego la primera vez, lo mis-
mo que la materia colorante.

Para darles el color verde se hace el almfbar con agua en
que previamente se haya hecho hervir algun vejetal del mis-
mo color, como las espinacas, lechugas, etc., ete.

El punzé rosa, se puede obtener con betarraga, o si se
quiere con carmin de confitero, que en pequefin cantidad no es
pocivo.—El maqui, pequefia fruta de Chile que se encuentra
ahora en todas las droguerfas, pues se emplea para la fabrica-
cion de vince, de un lindo eolor rosa i es absolutamente ino-
fensivo. ;

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

Sustancia de ave—Vais a ver como se hace una excelen-
1o sustancia de ave de Chillan, sin ave iléjos de Chillan.

Disolved al ealor unos 500 gremos de goma arébiga en me-
dio litro de agua; colad por colador de franela, aprensando, para
que pase bien, i agregad 500 gramos de azticar en polvo i unos
8 gramos ¢e goma slquitira.

Calentad esa mezcla en bafio-marfa, hasta que tenga Ia con-
sistencia de miel, i mezcladla con 10 huevosbatidos a espuma;
incorporad bien, i agregad dos gotas de esencia de azahar, i
una cucharadita de aicohol.

Solidificad esta pasta en moldes de almidon molido, que
preparais de la manera siguiente: en una caja cuadrada de
lata, baja, poneis almidon molido hasta llenarla en la mitad de

D soereMEsa.—Una bailarina se presenta en casa dé un médico.

—Estoi mui mala, doctor—le dice. Sufro mucho del estémago i no
¢ que agua tomar en mis comidas.

—Pues tome nsted agua de Vals a pasto.

-
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su altura; con una cajita de carton, u otro objeto andlogo, del
tamafio que querais dar a los trozos de sustancia, vais forman-
do moldes huecos en el almidon, con solo enterrar en éste la
cajita: llenais esos huecos o moldes con la pasta, i la poneis a
socar a una temperatura que no suba de 50 grados.

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

Si en vez de deshacer la goma ardbiga en medio litro de
agua, como se dijo al principio, se deshace en ignal cantidad
de caldo de gallina, s¢ tendrd sustancia de ave, con ave verda-
dera, pero sin que gane cosa atendible en cualidades nutritivas
ni hijiénicas.



