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Sobras de carnes osadas y fritus

en albondigas, conchas, pasteles, etc., de ternera,
carnero, cordero, cerdo, buey, usi como la recela
para aprovecharlas  prepavende macarvones a la

italiana y canalones, ete. '

|, oS
MACARRONES A LA ITALIANA

Se cuecen los macarrones en agna hirviente v salada,
se cuelan v se echan en una fuente gue vaya al horno,

-
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en cuyo fondo se habran puesto pedacitos de mantequilla
fresca.

Por otra parte se cortan a pedacitos pequefios los tro-
zos de carne sobrante, que se rehogan un momento en la
sartén con manteca y un poco de carne de salchichas.

Se vierten esos trozos de carne sobre los macarrones,
espolvoreando éstos de queso de Gruyere o Parma ralla-
do y pan rallado, cubriéndolo todo con trocitos de man-
tequilla y con salsa del asado si sobra.

Se pone la fuente en el horno hasta que se dore.

N’ 2
CANALONES A LA BECHAMEL

Para aprovechar los restos de gallina hervida, polle
asado o hervido, carne de ternera, etc., nada mas indi-
cado que los canalones.

~ Fstos se hierven en agua salada, a la que se afiade
una cucharada de aceite para que no se pegue la pasta.
Con quince o veinte minutos basta. Hervidos y cocidos,
aunque no demasiado blandos, los canalones se escurren,
se riegan con agua fria y se quitan del colador, uno a
uno, con los dedos, extendiéndolos sobre un trapo seco
y limpio.

Por otra parte se trinchan finamente los restos que se
desea aprovechar, se les afiade un seso de cordero, unos
higadillos de gallina o pollo, previamente pasados-unos
minutos por la sartén, un poco de salsa de tomate y-unas
gotas de cofiac.

Se prepara entonces una salsa bechamel con harina,
mantequilla y leche, procurando que no gea- demasiado
espesa. Se echan una o dos cucharadas de ésta sobre el

.



picadillo para amasarlo y se rellenan los canalones con
la mezcla, por partes iguales.

Los canalones se alinean en una fuente, untada de
mantequilla, que vaya al horno, se riegan con la becha-
mel, se espolvorean de queso rallado y se cubren de pe-
dacitos de mantequilla. Se doran en el horno caliente,

N*° &
CROQUETAS

Se trinchan finamente los restos de carne junto con
perejil y sal, agregandoles dos o tres yemas de huevo.
Se trabaja la mezcla con un tenedor de madera y se le
echa un polvo de pimienta. A continuacién se prepara
una bechamel espesa que se agrega a la pasta y cuando
¢sta estd fria se divide en partes iguales, dandoles la for-
ma de cilindros algo gruesos vy de unos siete u ocho cen-
timetros de largo.

oe pasan las croquetas por clara de huevo y pan ra-
llado vy se frien en aceite caliente, cuidando que se doren
por todos lados. Se sacan y escurren y se sirven, ador-
nando la fuente con perejil.

N' &
FARA CALENTAR LAS SOBRAS DE ASADOS

S1 se desea calentar el trozo entero, se le envuelve en
una hoja de papel blanco untado de aceite o manteca y
se le pone en el horno que no esté demasiado caliente.

Iin cambio, si se quiere calentarlo cortado a pedazos,



es preciso ponerlo con su salsa en una cacerola durante
unos minutos, evitando la ebullicién, que endurece la
carne.

Nt S
PAN RELLENO

Se cortan en la miga del pan unos discos de unos diez
centimetros de diametro y cinco de espesor.’

Se forma un hueco en el centro de la miga del pan
con ayuda de un cuchillo y se frien los discos en mante-
quilla hasta que estén dorados. A continuacién se relle-
nan con restos de carne o pescado trinchados, a los que
se agrega un poco de salsa bechamel o de tomates,

Se tapan los pastelillos con los trocitos de miga sa-
cados al empezar y fritos en mantequilla v se sirven ca-
lientes.

N.° &
BOCADOS «A LA REINA»

Se trinchan los restos de carne de ternera, pollo o caza,
agregandoles el mismo volumen de miga de pan moyldd
en leche, un trozo de mantequilla, yemas de huevo y; 411-
nalmente, las claras de huevo batidas en nieve.

Obtenida una pasta homogénea, se forman bolitas pe-
quefias que se enharinan y hlencn en agua duratite dos
o tres minutos. o A

Se derrite en una cacerola un buen trozo de mante-
quilla al que se incorpora una cucharada de harina de la
mejor calidad y un huevo entero. En esta salsa, que se
moja con un poco de leche, se ponen unas setas, puntas
de esparragos o aceitunas deshuesadas. Se deja cocer a
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fuego lento por espacio de diez minutos, se agregan hue-
vos duros cortados a trocitos y las bolitas de carne, re-
llenando con esta imiezcla unos pastelillos de pasta que
venden en las pastelerias, obteniendo asi los «bocados a
la reinan.

Se ponen en el horno no muy caliente unos segundos
antes de servir.

N7
CARNE CON SALSA DE PERESIL

Se ponen en una cacerola los trozos de carne sobran- .
te v se les agrega caldo, sal, punienta y una buena can-
tidad de perejil trinchado muy menudo. Se deja cocer a
fuego lento y, en el momento de servirlos, se agregan
unas gotas de zumo de hmén a la salsa.

N.:° B
BISTECS CON SALSA BLANCA

Se prepara una salsa blanca y, para hacerla picante,
s¢ le afiade un diente de ajo, un peco de pimienta y seis
o siete setas trinchadas. Se cubren los bistecs que sobran
con esta salsa v se calientan unos minutos en el horno,
sirviéndose con un puré de cebollas adornado de setas pe-
quefiitas trinchadas.

N°8§
ASADRO DE TERANERA «EMPAPELADO»

Se trincha un huevo duro con algunas setas, perejil
v rifién de ternera, si se tiene. Se afiade un huevo crudo
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a este relleno, que se sazona con sal y pimienta, Se corta
el asado de ternera a trozos delgaditos, extendiendo so-
bre cada trozo parte del relleno.

Se mojan en aceite unas hojas de papel blanco, en las
cuales se envuelven los trozos de carne v se cuecen a la
parrilla por ambos lados. Para servirlo, se guitan las ho-
jas de papel. ‘

N.° 10
CHULETAS «SORPRESA»

Mezclar pan rallado con mantequilla derretida o una
yema de huevo y mojar con esta mezcla los trozos de ter-
nera sobrantes, cortados en forma de chuletas. Practicar
un corte en cada trozo con el fin de introducir el extremo
de un trozo de costra de pan frita en manteca para imi-
tar el hueso de una chuleta.

Asar las chuletas en las parrillas y servirlas con pe-
rejil frito.

.12
TERNERA, CERDO O CARNERO ASADRD
CON SALCHICHAS

Se ponen en la sartén con manteca de cerdo unas cuan.-
tas salchichas pequefias. Cuando estin cocidas, se reti-
ran y en su grasa se rehogan los trozos de carne asada
que sobran, asi come algunas lonchas de jamoén.

Todo junto se sirve sobre un puré de patatas, ponien-
do la carne en el medio y las salchichas alrededor.
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N.° 12
TERNERA CON LEGUMBRES

Se doran en una cacerola con manteca unos trozos de
tocino que se espolvorean de harina y se remueven con
la cuchara de madera. Se rocian con caldo o agua, sal
y pimienta, y hierbas aromaticas, que se retiran al ser-
virlo, una cebolla, algunas zanahorias, trozos de patatas,
nabos, una col cortada en cuatro pedazos y el trozo de
carne que se quiere aprovechar. |

Al cabo de una hora, cuando las verduras estan co-
cidas, se coloca la carne en el centro de una fuente hon-
da, rodeindola de las legumbres, dispuestas con gusto,
segfin los colores, y rocidndolas con la salsa.

.13
CARNE TRINCHADA CON HUEVOS

Se trinchan finamente las sobras de carue, teniendo
cuidado de quitarles la piel y la grasa. Se le afiade miga
de pan y una yema de huevo, se mojan ‘con un poco de
caldo y se rocfan con pan rallado, poniendo este picadi-
llo en una fuente untada de manteca, que se mete en el
horno caliente. Cuando estd gratinado, pero no mucho,
se saca la fuente del horno y se practican con un tenedor
unas pequefias entradas, de trecho en trecho, alrededor
de la fuente, dejando caer en cada una de éstas un hue-
vo. Se vuelve a poner la fuente en el horno y, cuando los
huevos estin en su punto, se sirve caliente.
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ROLLOS

Se cortan los trozos sobrantes de caine asada, sea de
la clase que fuére, a rebanaditas mis bien delgaditas,
axtendiendo sobre cada una de ellas un relleno hecho con
tocino salado, perejil, unas cuantas cebollitas y miga de
pan desmenuzado, todo muy trinchado v sazonado con
sal, ademds de trabado con huevo batido.

Se enrollan las lonchitas de carne vy se envuelven en
ufi trozo de jamén cortado muy delgado, poméndolas a
cocer en manteca después de pasarlas por harina, Han
de cocerse con fuego moderado, dandoles vueltas con el
fin de que se doren por todos lados y Se sirven con en-
salada o la salsa que mas guste.

N.° 15
AARNE AL GRATEN CON CONAC O RON

Se unta de manteca una fuente que vaya al horno en
la cual se ponen los restos de carne cortados a rebanadi-
tas delgadas y adornados de trocitos de mantequilla. Se
afiaden algunas cebollitas trinchadas con percjil v setas,
que darin mejor gusto a la carne. Se sazona con sal v
pimienta y se espolvorea de pan rallado. Todo se riega
con caldo, con vino blanco o con agua, a la cual se afiade
una cucharada de ron o de cofiac. |

Se pone en el horno 'y se sirve muy caliente en la mis-
ma fuente.
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6. 18
SOBRAS DE CARNE O AVE, A LA BECHAMEL

Se pone en una cacerola un buen trozo de mantequi-
lla junto con una cucharada de harma, se remuecve sin
cesar con una cuchara de madera mientras se derrite la
mantequilla, y antes de que adquiera un color moreno, se
afiade una taza de leche, removiendo siempre hasta que
la salsa espese. Se sazona con sal, pimienta y sesponen
A calentar unos minutos las sobras, especialmente las de
aves, evitando la ebullicién. Se apalta la cacerola del fue-
go v se agrega un trozo de mantequilla. Se remueve nue-
vamente v tedo junto se vierte sobre una fuente.

N.° 17
ALBONDIGUILEAS

Se trincha la carne muy finawente y se le agrega miga
de pan mojada en leche, asi como un trozo de mantequi-
lla, sal, pimienta, unas yemas de huevo (segin la canti-
dad de carne) y las claras bien batidas.

Se divide la pasta en partes iguales, dandoles la for-
ma de bolitas, que se enharinan, se bafian en huevo ba-
tido, se pasan por el pan rallado, y se frien en aceite ca-
liente.

Si se trata de restos de pollo o pescado blanco, se for-
man bolitas muy pequeiias (como una nuez) y se emplean
para «vol-au-vent» o sopas muy finas, hirviéndolas en
agua salada en vez de freirlas. '

Al



N.° 18
SOBRAS DE CARNE CON SALSA PROVENZAL

Se trinchan finamente unas cebollas, unos dientes de
ajo y unas setas. Todo junto se pone en una cacerola con
una cucharada de aceite de buena calidad, se rehoga, se
rocia de harina, se moja con caldo v con vino blanco ¥y
se sazona con sal, pimienta y un ramillete de hierbas aro-
miéticds, que se sacari en el momento de servirlo.

Se deja que dé un hervor, se desengrasa Ia salsa y se
le agregan los trozos de carne de ternera, de buey o de

carnero, sirviendo en cuanto estén calientes.

N.: 19
«RAGU» A LA ITALIANA

-Se agregan a una cantidad de arroz hervido con caldo
del eocido las sobras de carne de cordero o de ternera
cortadas a trocitos, unas alcachofas cortadas en cuatro
trozos o en ocho segfin su tamafio, pimiento encarnado,
clavo, una cebolla, dos o tres tomates pelados y. de los
que se habran quitado las semillas. Se sazona con sal y
pimienta, asi como azafrin, y se deja cocer a fuego lento
durante una hora y media, removiendo de vez en cnando
y agregando caldo segfin sea necesario.

N 20
FRICANDO A LA DIPLOMATICA

Después de cortar el fricandé frio a lonjitas, se un-
tan éstas de salsa bechamel, se dejan enfriar v, cuando
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la salsa ofrece alguna consistencia, se pasan por pan ra-
llado, por yema de huevo batida y nuevamente por pan
rallado. |

Se frien en aceite caliente y se sirven con perejil
frito.

N.° 21
FRITADA DE FRICANDO

- Se corta el fricandé frio como en la receta anterior
y se coloca en un plato con un adobo hecho con sal, pi-
mienta, perejil y setas trinchadas, aceite y zumo de
limén.

e prepara una pasta de freir y se pasan por ella los
pedazos de fricandd, friéndolos en aceite caliente. Se co-
locan luego de fritos sobre unas parrillas para escurrir-
los y se sirven sobre una servilleta con aderno de perejil
frito. Aparte se sirve una salsa de tomates.

N.° 22
TERNERA A LA MARINERA

oe cortan a trocitos las sobras de ternera del cocido
o del asado frio.

Por otra parte se rehogan en una sartén con manteca
una docena de cebollitas rociadas con una cucharadita
de azficar. Cuando tienen un bonito color dorado, se cue-
lan y se ponen en una cacerola con una docena de setas
frescas, un ramillete de perejil y un poco de tocino sa-
lado previamente cortado a dados y sofrito. Se afiade un
poco de vino tinto a la carne y se deja cocer lentamente
un cuarto de hora.



Se sirve en una fuente honda, adornada con trocitos
de pan frito en aceite,

N3
TERNERA A LA VINAGRETA

Se corta a lonchitas delgadas el trozo de ternera que
sobre y se le deja macerar una hora en un adobo prepa-
rado colilo sigue :

Se mezcla en un plato una cucharadita de mostaza
con aceite y vinagre en cantidad suficiente para empa-
par la carne. Se afiade sal, pimienta, un poc-) de perifollo
trinchado v la misma L'mudad de perejil. Se deja du-
rante media hora antes de servir la carne fria en esta

avinagretan.
Si gusta, pueden anadirse algunas cebollitas trincha-
das con un diente de ajo. k

N.° 24
CALABACINES RELLENOS

Trinchense finamente las sobras de carue con cebolla
y perejil, agregando miga de pan mojada en leche, un
huevo duro y un trozo de mantequilla. Mondense los ca-
labacines v pénganse a hervir en agua salada. A los cin-
co minutes se sacan y enjugan con un trapo limpio, prac-
ticindosele un hoyo en la parte inferior v rellendndolos
con el picadillo preparado.

Coléquense los calabacines en una fuente untada de
matiteca, junto con algunas zanahorias v cebolla cortada
a rodajitas, Chbranse de caldo, espolvoréense de perejil
picado y ponganse en el hormno.
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No25
BERENJENAS RELLENAS

Escoged unas berenjenas mfs bien pequefias v cor-
tadlas en dos a lo largo. Extraed la parte carnosa del
interior, que trincharés junto con cebolla, setas, perejil,
miga de pan y sobras de carne, trabando este relleno con
uba o mas yemas de huevo. Rellenad la cavidad practi-
cada en las berenjenas con esta pasta, que sazonaréis con
sal y pimienta. Rociad con pan rallado y aceite v poned
en el horno caliente.

N.° 26
CEBOLLAS RELLENAS

Se mondan las cebollas y se las vacia practicande un
agujero en la parte inferior. Se rellenan entonces con un
picadillo de carne y se colocan en una fuente que vaya
al horno. ‘

Se pica finamente la cebolla vaciada v se la dora en
una sartén con manteca y un poco de harina. Se moja
con caldo y se echa esta salsa sobre las cebollas rellenas,
poniendo la fuente en el horno.

Es recomendable rociar de cuando en cuando las ce-
bollas con la salsa o con caldo.

Se sirven calientes cuando estdn en-su punto.

N e
ALCACHOFAS RELLENAS

Se cortan por la mitad las alcachofas hervidas y frias
v se las vacia en el interior, preparando un relleno con

e §



i

sobras de carne, de pollo, de jamén, etc., mezclado con
miga de pan mojada en caldo, ajo v perejil trinchado.

Este relleno se sazona con sal y pimienta, se traba
con una yema de huevo y se introduce en la cavidad prac-
ticada en cada trozo de alcachofa. Se refinen las mitades
de éstas, se atan con hilo, se ponen en una fuente con
aceite v se cuece a fuego lento.

N° 28
TOMATES RELLENOS

Se trinchan finamente las sobras de carne o de pollo
junto con perejil, cebollitas, setas y ajos. Se afade miga
de pan mojada en caldo, y con esta mezcla se rellenan
unos tomates grandes y bien maduros que se cortan por
la mitad en sentido horizontal, vaciandolos de su pulpa.
Se sazonman con sal y pimienta y se agrega un pedacito
de mantequilla en cada mitad. Se echa un poco de caldo
en una fuente que vaya al horno, se colocan los tomates
en ésta v se espolvorean de queso rallado, cociéndose en
el horno no muy caliente.

N° 29
CAZUELITAS DE ARROZ

Se cuece el arroz con el doble de su volumen de agua.
Cuando estd muy cocido, se 1?&11-111{3% con una cuchara
de madera hasta que forme ura especie de crema.

Se llenan con esta crema unas cazuelitas de barro
(contando una por persona), que se doran en el horno.
Luego se practica en el centro de la crema un hoyo. El
arroz que se quitard servird para formar la tapadera,



mientras se llenar4 la cavidad con una mezcla de pollo,
legumbres, ternera, guisantes, zanahorias nuevas y pun-
tas de esparragos, trabado todo con yema de huevo.

Las cazuelitas vuelven a ponerse en el horno unos
momeiitos, antes de servirse.

N ®
ALBONDIGAS DE ARROZ

Se cuece bastante rato un poco de arroz, con sal, agua
v un poco de aceite. Se le afiade queso rallado, se retira
del fuego y se deja enfriar,

Se trinchan las sobras de carne asada o de pollo, se
les agrega una yema de huevo y se forman unas albon-
diguillas, que se envuelven en arroz y se pasan por clara
de huevo, luego por pan rallado, friéndose hasta que se
doren. :~

N.° 81
TORTILLAS RELLENAS

Se trinchan los restos de carne con un trocito de to-
cino salado y un diente de ajo, se sazonan con sal y pi-
mienta y se cuecen con un poquito de caldo durante un
cuarto de hora. Mientras, se baten cuatro huevos junto
con cuatro cucharadas de harina y se hacen cuatro tor-
tillas pequeiias que se cubren con el relleno y se enro-
llan, colocandose en una fuente que vaya al horno, ro-
ciandolas con jugo de carne, sal y pimienta y dejédndolas
cocer unos diez minutos en el horno no muy caliente.
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N.: 22
PASTELILLOS

Con 250 gramos de harina, una yema de huevo y un
vaso de agua, se hace una pasta homogénea, dejandola
reposar una hora. Se extiende esta pasta, con la cual se
llenan unos pequefios moldes especiales para pastelillos
que se habrin previamente untado de mantequilla. En
¢l interior se pone harina o legumbres. A continuacién
se¢ prepara un disco de pasta del tamaiio de la boca de
los pequefios moldes y se coloca encima a manera de ta-
padera, cuidando de ajustarlo bien en los bordes del pas-
telillo metido en el molde para que forme una caja com-
pletamente cerrada.

Se cuecen en el horno vy, cuando estin cocidos, se re-
tiran los pastelillos de los moldes, se les quita la tapa-
dera, se retira la harina o las legumbres v se llena el
hueco cont sobras de carne de ternera o de pollo cortadas
muy finamente. Estas sobras se ponen por capas, altet-
nandolas con trozos de jamén en dulee que tenga bastan-
te grasa. Se agrega un trocito de mantequilla v una cu-
charada de salsa sobrante del asado o jugo de carne de
buena calidad. Se sazona con sal y pimienta v se cuece
en el horno, 4 fuego moderado.

N." 33
ASADO DE TERNERA

Se cortan las sobras del asado de ternera a lonchitas
delgadas y se rehogan en una cacerola con manteca o

aceite hasta que se doren.
' |

\
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‘e sirven en una fuente, rodeandolas de huevos fritos,
alternados con rodajas de limén y de rebanaditas de pan
frito, rocidndolo todo con perejil finamente trinchado.

N.® 34
CARNE O POLLO CON SALSA INDIA

Se diluye una cucharada de harina en manteca, agre-
gandole sal, azafrin y pimienta. A continuacién se rocia
con una cantidad razonable de caldo del cocido, dejan-
dolo hervir durante diez minutos. Se espolvorea la salsa
con nuez moscada rallada y se la echa en una salsera, que
se sirve a la mesa junto con scbras de carne de cerdo v
ternera o pollo calentado en el caldo.

N.° 85
SOBRAS DE SOLOMILLO CON MANTEQUILLA
Y ANCHOA

Se echa la anchoa en agua hirviente, se le quita la
espina, se la enjuga y machaca en el mortero con un pe-
dazo de mantequilla. La pasta obtenida se coloca en el
centro de una fuente, rodeandola con la carne cortada a
trozos. ;

e calienta durante unos diez minutos al bafio maria.,
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N.° 38
FILETE DE BUEY A LA (PERIGUEUX»

Se trincha finamente una trufa gruesa, algunas setas,
perejil, cebollitas y un diente de ajo. Todo junto se cuece
en una cacerola, a fuego lento, con aceite, rocidndolo con
una cucharada de harina y renmmendo la mezcla con una
cuchara de madera,

Al cabo de unos minutos se afiade un vasito de vino
de Madera, sal y un poco de pimienta.

Los restos del filete se cortan a lonchitas v se ponen
en la salsa, procurando gue se calienten sin hervir.

Se vierten en una fuente, sirviéndose caliente.

N @7
PASTEL DE TERNERA

Se trincha muy finamente la ternera asada o que que-
de del cocido, se le afiade sal, pimienta y miga de pan
mojada en caldo o leche, asi como dos o tres claras de
huevo batidas en nieve. Se pone la pasta obtenida en una
forma untada con manteca, afiadiendo una hoja de laurel
y tomillo, que deberin quitarse al servirse,

Se pone a cocer a fuego lento y se sirve en una fuen-
te alargada, con cuidado, para que el pastel conserve su
forma, rodeandolo de salsa de tomates o de patatas fritas.



N. 88
TERNERA FRIA CON /SALSA VERDE

oe cortan los trozos de carne de ternera a lonchitus
que se disponen en una fuente larga, rodeindolos de nna
corona de berros. Entre éstos v la carne se coloca una hi-
lera de anchoas, gambas y pedazos de huevos duros.

Se sirve este plato con una salsa hecha con aceite,
vinagre, sal, pimienta y perejil trinchade muy {ina-
mefte,

N.° 3
PIERNA DE CARNERO ASADA

De prepara una salsa, dorando una cebolla trinchada
muy fina, afiadiéndole harina y-caldo o agua hasta for-
mar una mezcla espesita que ha de hervir un momento,
sazonandola con sal, pimienta y agregandole unos pepi-
nillos en vinagre, cortados a rebanaditas.

N.° &0
PIERNA DE CARNERO O CORDERO «BRISSAC»

Hecha la salsa, se echan en la misma, calentindolas
sin que hiervan, las sobras de la pierna asada, cortadas
a lonchitas delgadas. Se sirven en el acto.

+ Se corta la carne a lonchitas que se doran en una ca-

cerola con un poco de manteca. Se afiade sal, pimienta,
perejil y ajo picado, media cucharadita de harina, un va-
sito de vino blanco y otro de agua.
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Se cubre la cacerola, dejando que todo junto cueza du-
rante tres cuartos de hora. Se afiade entonces una cu-
charada de aceite de buena calidad, se deja cocer otros
veinte minutos y se sirve. -

N.”
CARNER{D CON HABICHUELAS

Se hace un puré con lo que sobra de habichuelas, for-
mando con éste una capa en una fuente alargada y colo-
cando encima la carne, v se cubre con otra‘capa de puré,
sobre el cual se dispouen trocitos de mantequilla. Se ro-
cia con un poquito de agua o caldo y se cuece en el horno
durante un cuarto de hora aproximadamente.

Para ello se emplea una fuente que vaya al horno y
tal cual se saca a la mesa cuando esté bien dorado.

N 42
CHULETAS DE CARNERO O CORDERO

Para volver a calentar las chuletas de carnero o cor-
dero, se pasan por mantequilla derretida v luego por pan
rallado al que se ha mezclado queso.de Gruyére rallado,
untdndolas finalmente con huevo batido.

Por segunda vez se pasan las chuletas por pan y que-
so y mantequiila derretida. Se asan-a las parrillas y se
sirven con lechuga o con puré de legumbres.
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N.° 43
PIERNA DE CARNERO RELLENA

Se arranca la carne que sobra alrededor del hueso de
la pierna de carnero o cordero y se la trincha finamente
con igual cantidad de carne de cerdo o salchichas, afia-
diendo perejil, una o dos cebollitas y uno o dos dientes
de ajo. Se sazona con sal y pimienta y se amasa con uly
o dos yemas de huevo, segin la cantidad de carne que
haya. =

A continuacién, se envuelve el hueso con esta pasta,
procurando imitar su forma primitiva y con el fin de que
la conserve, y se la unta von pan rallado mojado en clara
de hnevo.

Se coloca la pierna asi rebozada en una fuente que
vaya al horno, con trocitos de mantequilla y un poco de
agua o de caldo. Se rodea con patatitas mondadas y cor-
tadas en dos trozos y se cuece a fuego vivo cosa de media
hiora o algo més, si la pierna es muy voluminosa.

N.° &%
«PILAFS»

Se trincha la carne de cordero con perejil, sazonan-
dola con sal y pimienta.

Por otra parte se cuece un puiiado de fideos en caldo
v se les agrega a la carne. Luego se toman unas heriio-
sas hojas de parra que se echan en aguna hiryiente y sobre
cada una se pone una cucharada de este relleno, enrollan-
do las hojas de manera que se forme con ellas una especie
de salchichas que se atan con hilo, Se cuecen los «pilafsy
en una cacerola con caldo v se sirven, quitandoles el hilo.
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N & :
PIERNA DE CARNERO CON LEGUMBRES

oe corta lo que sobra de la pierna, procurando arran-
carla del hueso en un solo pedazo. Hecho esto, se la en-
rolla v se la mecha. Se la dora en manteca, rociandola
con un poco de harina y, cuando tiene un bonito color
dorado, se le agrega una copita de coifiac.

Se deja cocer durante una hora, y cuando estd a me-
dio cocer, se le afiaden nabos, zanahorias, patatas y ce-
bollas. Las- zanahorias y los nabos han de ecliarse un
cuarto de hora antes que las patatas.

I.a carne se sirve rodeada de las legumbres,

N." &
SOBRAS DE CARNE DE TERNERA 0 CARNERO
CON SALSA PICANTE

Se derrite un trozo de manteca o mantequilla en la
cacerola, se rocia con una cucharada de harina y se deja
que adguiera un color moreno. Se moja con agua hir-
viente y un vasito de vinagre, afiadiendo pimienta, algu-
nas cebollitas y perejil trinchado, asi como un ramillete
de hierbas arométicas, que se sacan antes de servir. :

Se deja cocer la salsa a fuego lento, removiendo con
la cuchara de madera. Cortada a pedazos la carne so-
brante, se la echa en la salsa, evitando que ésta hierva.
Se agrégan unos pepinillos cortados a rebanaditas, se co-
loca la carne en una fuente, se cubre con la salsa y se
sirve.
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N* &
SOBRAS DE TERNERA O PIERNA DE CARNERO
A LA PARRILLA Y CON SALSA PICANTE

Se corta el trozo de ternera o de pierna de carnero a
pedacitos, que se asan por ambos lados en la parrilla.

Separadamente se trincha estragén, perejil, cebolli-
tas, pepinillos y unos dientes de ajo. Todo esto se mez-
cla con mostaza, se afiade aceite, vinagre, sal y pimien-
ta y se sirve en una salsera, acompafiando la carne a las
parrillas,

“-‘ “
ESPALDA DE CARNERO

oe doran unas cebollas en manteca o aceite, rocién-
doles de cuando en cuando con caldo y dejando que vayau
cociéndose perfectamente. Se afiade entonces un trozo de
manteca, una cucharada de harina y caldo del cocido, re-
moviendo con una cuchara de madera sobre el fuego.

Se espesa la salsa con miga de pan desmenuzada y,
cortando a pedazos la espalda de carnero, éstos se echan
en Ja salsa, de manera que queden cubiertos. Se espol-

vorean con pan rallado y se meten en el horno por espa-
cio de media hora.



N.© &0
CERDO CON COLES

de unta con manteca una fuente honda que vaya al
horno v se cubre €l fondo con unas hojas de col hervidas
en agua salada,

Lincima se colocan los trozos de carne de cerdo, que
se cubren con cebolla cortada a rebanadas, sazonindolo
con sal y pimienta. Sg afiaden unos pedacitos de mante-
quilla, rocidndolo con caldo.

Se cuece en el hiorno muy caliente.

N B0
CERDO CON PATATAS

e cortan los restos de carne a trocitos pequefios, Por
otra parte se bate un huevo con perejil, anadiéndole una
cebollita trinchada muy menuda, sal y pimienta. Los
trocitos de carne se pasan por el huevo, luego por pan
rallado y nuevamente por huevo y se frien en aceite ca-
liente. .

Se sirven en una fuente redonda, formando piramide
v rodeados de patatas fritas, ramitas de perejil v ruedas
de limén.



Carne del cocido

Ion esle grupo estdn comprendidas unas recetas
para aprovechar las sobras de carne del cocido,
sea de ternera, de buey o de cordero

: N.” M
CARNE DEL PUCHEROG EN SALSA

de pelan dos o tres cebollas que se cortan a rebana-
ditas v se doran en la sartén con aceite hasta que tomen
un buen color. Se afiade entonces una cucharada de ha-
rina, se remueve, se moja con caldo del cocido, se afiade
sal, pimienta, un vasito de vino blanco v se deja que dé
un hervor.

Cuando la cebolla estd cocida, se afiaden los trozos de
carne del cocido que sobran del mediodia o de la vispera,
-cortados a trocitos o lonchitas v se deja que cuezan un
rato con el fin de que la carne tome el gusto de la cebolla
v la salsa se reduzca. Se sirve con mostaza o afiadiendo
a la salsa un poquitin de vinagre.



N.* 52
CARNE DEL COCIDO TRINCHADA

oe quitan las pieles, los huesos y la grasa de la carne
del puchero y se la trincha muy fina junto con dos cebo-
llitas, un diente de ajo y una ramita de perejil.

Heécho esto, se rehoga la carne picada en una cace-
rola con acelite o manteca y una pequeiia cantidad de car-
ne de salchichas, sal y pimienta. Cuando se dora leve-
mente, se le aflade una cucharadita de harina, se moja
con caldo y se sirve sobre unas rebanaditas de pan frito.

‘ N 538
CARNE DEL COCIDO AL GRATEN

Se doran en la sartén unas louchitas de tocino muy
delgadas, adorniandose con ellas una fuente que vaya al
horno. Se les echa pan rallado y perejil, ajo vy ceboih
trinchados, sal y pimienta.

Se cubren con la carne sobrante cortada a rebanadi-
tas, se espolvorea otra vez de perejil, ajos y cebolla trin-
chados, sal y pimienta, se le echa pan rallado y se moja
con un poquitin de caldo.

Se deja la fuente unos diez minutos sobre el fuego
v, antes de servir, sc¢ gratina en el horno caliente,

w 3

; M. 54
CARNE DEL COCIDD «MARE D'HOTEL»

Cértese la carne fria a lonchitas y pdéngase a calen-
tar con dos o tres cucharadas de caldo, A continuacion
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pongase a escurrir y sirvase con un trocito de mante-
quilla al que se agrega perejil trinchado, sal, pimienta
v zumo de 11111011 trabajandolo un momento con el te-
nedor,

N.” 5b
TERNERA O BUEY DEL COCIDO A LA PARRILLA

Se espolvorea de sal y pimienta la carne sobrante, cor-
tada a lonchitas, se asa a la parrilla por ambos lades vy se
qirve rociada con unas gotas de vinagre y acompafiada
de un trocito de mantequilla.

N.® B8
TERNERA DEL COCIDO CON TOCING Y PATATAS

Se rehogan 100 gramos de tocino salado cortado a
trozos, se mojan con agua o caldo y se les afiaden unas
patatas cortadas a trozos, sal, pimienta y una hoja de
lanrel. Se tapa la cacerola y se deja que cuezan. Cuando
las patatas estdn en su punto, se afiade la carne sobrante
cortada a lonchitas, se deja que se caliente y se sirve.

N.° b7
PECHO DE CARNERO O CORDERO

Il pecho de carnero que ha hervido con el cocido se
unta de aceite, espolvoreandose de sal, pimienta, peri-
fello v cebollitas trinchadas. Se cuece entonces a la pa-
rrilla por ambos lados y se sirve con una salsa de tomate
o picante,

L1
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Despojos

para aprovechar lenguas, higado, manos y cabeze
de ternera vy covdero

N.c 58
POTAJE DE CABEZA DE TERNERA

Se cortan los trozos de cabeza bastante chiquitines v
se rehogan con manteca y trocitos de jamén  afiadiendo
caldo en cantidad suficiente y dejandolos cocer una hora
vy media. Antes de servir, se afladen una cucharada de
jugo de carne, un vasito de Madera y el zumo de un li-

mén, asi como una yema de huevo batida por persoua.

N.” &9
CABEZA DE TERNERA EN CROQUETAS

Se trincha bien menudo lo que sobre de la cabeza de
ternera v se rehoga a fuego moderado en una cacerola
que contenga una cucharada de aceite o manteca. Se afa-
de una cucharada de harina, se remueve, afiadiendo lue-
go un par de cucharadas de caldo con el fin de obtener
una pasta bastante espesa, a la que se incorpora sal, pi-
mienta y una yema de huevo.
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Se forman entonces las croguetas, se las pasa por utia
taza que contenga harina, luego por huevo batido y final-
mente por pan rallado. Se frien en aceite muy caliente
y se sirven espolvoreadas de sal fina,

N. 0
RINONES

Las sobras de rifiones de ternera o cerdo pueden apro-
vecharse para preparar una sabrosa tortilla o para re-
llenar setas. '

Con este fin se les quita el tallo a las setas, se las
monda y se las dispone en una fuente con la parte cén-
cava vuelta hacia arriba, A continuacién se las traslada
a una cacerola o sartén, rehogéindolas con un poco de
mantequilla derretida o aceite, a fuego moderado, '

Fecho esto se trinchan los restos de rifiones junto
con los tallos de las setas y perejil v se cuecen unos ins-
tantes en manteca. Apartandose del fuego, se les agrega
miga de pan mojada con leche. Se rellena con esta mez-
cla la concavidad de las setas, se cubren éstas con un
pedacito de mantequilla y se las rocia con pan rallado o
queso, también rallado. Se cuecen un cuarto de hora,
rociandolas de vez en cuando con caldo o agua.

N'#
RINONES O HIiGADO A LA BELGA

oe trinchan las sobras de rifiones o higado de ternera
v se les aflade tres veces su volumen de miga de pan mo-
jacda con leche. Se agregan tres huevos enteros a esta
mezcla, que se perfuina con corteza de limén ralladg. Se
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sazona con sal y un poco de azficar y se mete en un molde

untado con manteca, poniéndolo a cocer en el horio no

muy caliente por espacio de tres cuartos de hora.
Sirvase en seguida.

N.° 62
LENGUA DE TERNERA

Para calentar la lengua de ternera, fresca o salada,
se la corta a lonchitas, disponiéndola en forma de corona
en una fuente untada con manteca. Se la sazona con sal,
pimienta y hierbas aromdticas, cubriéndola de caldo y es-
polvoredndola de pan rallado.

Se cuece un momento en €l horno

N.° 63
MANOS DE CARNERO O CORDBERO

Se mondan unas setas, que se saltean con manteca,
afiadiéndoles cebolla, tomillo y perejil.

Separando la carne de los huesos, se coloca en una
fuente untada con manteca o mmantequilla junto con las
setas, se espolvorea de pan rallado, se cubre con trocitos
de mantequilla v con queso rallado, poniéndose en el hor-
no por espacio de veinte minutos.

N.* 04
HIGADD DE TERNERA

Il h1gadu de ternera cocido en la cacerola es mejor
cuanto més cuece. Sin embargo, para variar su presenta-
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cién, se le corta a rebanaditas, que se pasan por aceite

o clara de huevo, y a continuacién por pan rallado, frién-
dose en la sartén o asandose en la parrilla.

Se sirven con salsa de tomates o salsa picante,

N." 68
CABEZA DE TERNERA AL GRATEN

Se unta de manteca una fuente, se la adorna con unos
trocitos de tocino salado, aceitunas, tomillo y perifollo,
llendndola con los trozos de cabeza sobrantes, cortados
muy pequeilitos. Se rocian con agua o caldo, se espolvo-
rean con pan rallado y se ponen al horno,

N.* 66
BUSNUELOS DE CABEZA DE TERNERA

Se corta la cabeza a trozos no muy grandes, se dejan
macerar unas horas en aceite, vinagre, sal y pimienta y
a continuacién se pasan por una pasta de freir, proce-
diendo como para cualquier clase de bufiuelos.
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Para aprovechar fos sobras del polio

emparedados, «ragiy, buiituelos, «canapésy, tortilla,
en blanqueta, elc.

N.” 67
POLLO «MARISCAL»

Se rehogan en aceite dos o tres cebollas finamente
trinchadas. Cuando estin bien doradas, se les afiade una
cucharada de harina y se deja que se vayan friendo unos
minutos hasta que todo tenga un bonito color dorado. Se
agrega entonces un poco de caldo o de agua, a la que se
aflade una cucharada de extracto de carne,

Ha de hervir esta salsa unes minutos y a continua-
ci6n se le agregan los trozos de pollo, que han de calen-
tarse sin llegar a la ebullicién. El ragl se vierte sobre
una fuente, rodedndose de pedacitos de pan frito.

N.” 68
«RAGU» DE POLLO

Se prepara una salsa de tomates, calentando en la
misma el pollo cortado a trozos.

Se agregan algunas setas frescas rehogadas con man-
teca v se sirve en una fuente adornada con pedacitos de
pan frito con mantequilla,
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N.” 69
PAN DE POLLO TRUFADO

Se trincha la carne de pollo, pasindola por el tamiz.
oe sazona con sal, pimienta, dos huevos y una gruesa
trufa bien trinchada vy se moja con caldo ; pero procuran-
do que la pasta no quede demasiado clara.

Con esta pasta se llena un molde untado de manteca,
procurando que se adhiera circularmente, de manera que
deje sitio en el centro para la introduccién de unas tru-
fas o setas, salteadas en la sartén.

Se cuece el pan al bafio maria. Cuando se sirve, vol-
cado sobre una fuente, se le cubre con una salsa cual-
quiera, j

N.* 70
EMPAREDADO DE POLLO

Se corta el pollo a lonchitas; que se espolvorean de
sal y se colocan éstas sobre rebanaditas delgadas de pan
untado con mantequilla y cubiertas de otra rebanadita
igualmente untada, ;

Se acostumbra agregar al pollo un poco de lengua o
jamon y berros.

N1
BUNUELO DE POLLO

Se limpian los trozos sobrantes de pollo de nervios,
picles v huesos v se machacan, pasindolos por el tamiz.
Se les afiaden tres cucharadas bien llenas de salsa be-
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chamel muy espesa, tres yemas de huevo crudas, sal y
pimienta, asi como un pedacito de mantequilla. Todo jun-
to se remueve un rato y se agregan entonces tres claras
de huevo batidas, colocando la mezcla en una fuente que
vava al horno,

Se dora en el horno bastante caliente.

N* 72
POLLO DIABOLICO

Iis un plato inglés, muy delicado.

Se pone en un plato una cucharada de pimienta de
Cayena, la misma cantidad de mostaza en polvo vy un
pellizco de harina. Se mezela todo con aceite, formando
una pasta con la hoja de un cuchillo ; se sazona con sal,
se agrega una yema de huevo y se unta el pollo con esta
pasta diabdlica.

Cuando los trozos de pollo quedan bien dorados por
ambos lados, en la parrila, se ponen en una fuente ca-
liente, sirviéndose con algunas gotas de salsa inglesa.

N7
CANAPES DE POLLO CON JAMON

Se llaman «canapés» unas lonchitas de pan de dos Ze-
dos de grueso untadas con mantequilla y sobre las cuales
se colocan varios comestibles, tales como anchoas, caviar,
jamén, etc, '

Se preparan también con pollo, que en tal caso se
trincha finamente v se extiende sobre el pan untado de
mantequilla, evitando ponerlo en los bordes, que se ador-



nan con jamoédn o lengua. Esos «canapés» sirven de en-
tremeses en almuerzos, comidas, etc.

N T4
TORTILLA DE POLLO

Se trincha el pollo muy menudo, después de quitarle
la piel y los nervios; se prepara una tortilla ordinaria
y, cuando esta a punto de enrollarse, se la cubre con este
picadillo, que se sazona con sal.

N.° 786
POLLO CON ARROZ Y TOMATE

Se cuecen con manteca o aceite tres o cuatro toma-
tes pelados y pasados por el tamiz. Se diluye este puré
en caldo, agregando el arroz. Se corta el pollo a trozos
v se cuece todo junto con especias.

Cuando el arroz esti en su punto, se le coloca en el
centro de una fuente, coronandolo con los trozos de pollo
v rodeandolo con huevos fritos y alcachofas fritas tam-

bién. :

N* 78
POLLO CON ARROZ Y BECHAMEL

Se cuecen ciento cincuenta gramos de arroz con caldo
hasta que quede en su punto. Se procura que el arroz
absorba todo el caldo y se extiende la mitad del mismo
en una fuente untada de manteca. Encima se colocan los
trozos de pollo (o gallina) que sobren, cortados finamen-
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te o trinchados, se riega con una salsa bechamel espesa
v se cubre con otra capa de arroz, poniéndolo al horno
un momento y sirviéndose muy caliente.

I Bl )
POLLO CON GUISANTES

Se corta a pedazos un trozo de tocino salado y se le
dora con manteca en una cacerola. Cuando ha adquirido
un bonito color dorado, se le rocia con una cucharadita
de harina, se afiaden los guisantes, una cebolla y un poco
de agua. :

Cuando todo ha cocido un cuarto de hora, se agregan
los pedazos de pollo y, a los diez minutos, se aparta v
sirve, espolvoreandolo con perejil finamente trinchado.

N 78
POLLO EN BLANQUETA

Se prepara una salsa deshaciendo una cucharada so-
pera de harina con un.trozo de mantequilla y afadién-
dole un vaso de agua, sal, pimienta, perejil, tomillo y
laurel.

Esta salsa cocerd un momento con media docena de
cebollitas peladas y 100 gramos de champifiones o setas,
cortados a trozos.

Se le afiaden luego los trozos de pollo sobrantes de-
jéndolos que se calienten durante un cuarto de hora. Se
disponen entonces en una fuente, se echa una yema de
huevo en la salsa y, antes de verterla sobre el pollo, el
zumo de medio limén,
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Sobras de pescado

Algunas recetas para aprovecharlas en conchas,
gratindndelas al horno, con salsas diwversas, etc.

Nln ﬁ
ATON

Las sobras de atin preparado a la cacerola, a las pa-
rrillas o hervido, resultan sabrosas con lechuga y salsa
mahonesa. :

También pueden prepararse en croquetas, friendo ce-
bolla, a la que se afiade harina, leche, o caldo hasta for-
" mar una pasta espesa, a la que se incorpora el atfin des-
menuzado. Se preparan entonces las croquetas, que se
enharinan, se bafian en huevo batido y se pasan por pan
rallado, friéndolas en aceite muy caliente.

N.” 80
BACALAO

Con las sobras de bacalao frito o hervido se preparan
bufiuelos de la manera siguiente :
Se les quitan picles y espinas y desmenuzan fina-
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mente. Por otra parte se trincha una ramita de perejil,
se frie cebolla en la sartén, se le afiade una cucharada de
harina y se remueve, mojéndolo con leche o caldo y de-
jando que dé un hervor. Se agrega el perejil, una yema
de huevo, el bacalao desmenuzado y se procura que la
pasta quede espesita, dejindola enfriar en una fuente o
un plato hondo.

Asi que esta fria, se forman con ella bufiuelitos o bo-
litas que se pasan por harina, huevo y pan rallado, frién-
dolos en aceite muy caliente. Sirvese con lechuga, berros
0 unos tomates alifiados.

N.” Bi

Se cortan los restos de salmén a trozos no muy delga-
dos y se untan con aceite, asindolos a la parrilla. Se sir-
ven con una salsa blanca o de tomates, a la cual se pue-
den afiadir trozos de setas o de pan frito.

N.° 82
CONCHAS DE PESCADO

Se cortan las sobras de pescado o langosta a trozos
cuadraditos y se calientan en una salsa bechamel, agre-
gandoles trocitos de setas.

Con esta pasta se rellenan unas conchas de gran ta-
mafo, que se espolvorean de queso rallado y pan rallado,
cubriéndolas con un trozo de mantequilla y poniéndolas
a cocer un momento en el horno hasta que se doren, .
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N.° 83
ALBCGNDIGAS DE PESCADO

Se separa la pulpa del pescado de las espinas y se
aplasta con el tenedor junto con miga de pan mojada en
leche ; se afiade perejil, setas trinchadas finamente y hue-
vos duros, formando unas albondiguillas que se pasan por
huevo crudo.

Por otra parte se deshace una cucharada de harina con
an trozo de mantequilla y un poco de caldo, afiadiendo
anas alcachofitas, sai, pimienta, clavo y una hoja de lau-
rel. Se deja cocer media hora y se agregan entonces las
albéndigas, dejandolas que den un hervor, después de lo
cual se sirven muy calientes.

N.° 84
BUNUELO DE PESCADO

Los restos de pescado blanco se preparan en «soufflén
de la manera siguiente: Se desmenuzan los trozos de
pescado, quitindoles las espinas y machacandolos con el
tenedor. A continuacibén se les agrega tres cucharadas de
salsa bechamel, sal, pimienta y cuatro claras de huevo
muy batidas. Se coloca la mezcla en un molde untado de
manteca, se espolvorea de pan rallado y se cuece durante
tres cuartos de hora en el horno caliente.

N.° 85
PESCADO RELLENO

Con las sobras de pescados grandes, como el rodaba-
llo, la carpa, etc., puede formarse otro mas pequefio.

Se trincha la pulpa del pescado junto con miga de pan
y unas setas, mojandolo con vino de Madera.
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Se toma entonces una fuente que vaya al horno, se
unta con mantequilla y se dispone en el fondo 1a cabeza
y la cola del pescado, dejando un espacio, que se cierra
con dos trozos de pan, de manera que guarde la verda-
dera forma del pescado. En el centro se coloca e relleno
ya preparado, untindolo con yema de huevo. A conti.
nuacién y con la punta de un cuchillo se prectican unos
pequetios cortes que simulan las escamas.

Todo se riega con vino de Madera y se pone un mo-
mento en el horno muy caliente,

N.° &6
PESCADO CON CEBOLLA AL GRATEN

Se ponen en una cacerola unas cebollas cortadas a
rebanaditas, junto con un poco de agua y un trozo de
mantequilla, sal y pimienta. Se cuecen y cuando bhan
hervido bastante, se Pasan por el tamiz, obteniendo un
puré.

Por otra parte se limpian de espinas y pieles los res-
tos de pescado, sin desmenuzarlos demasiado, v se unta
con mantequilla una fuente que vaya al horno, cubrien-
do el fondo con una capa de puré de cebollas, luego con
¢l pescado. Todo se espolvorea de pan railado vV queso ra-
llado también, se cubre con trocitos de mantequilla y se
rocia con unas gotas de leche, poniéndose en el horno
durante veinte minutos hasta que quede gratinado.

N.s 87
ESPINAS DE CABALLA PRITAS

Cuando se conien caballas hervidas o fritas, antes de
servirlas es preciso siempre quitarles la espina dorsal
que se guarda para otra comida.
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En efecto, esta espina resulta extraordinariamente sa-
brosa. Se sazona con sal y pimienta y se moja com unas
gotas de aceite, asindose en las parrillas a fuego vivo.
Unos mittutos bastan para la coccién y se sirve en el acto
con mantequilla a la «maitre d’hotely (es decir, a la que
se han agregado perejil finamente trinchado y unas gotas
de zumo de limén).

N.° B8
MAHONESA DE FILETES DE LENGUADO

Aunque ya se hayan presentado a la mesa, los filetes
de lenguado pueden servirse nuevamente aderezados coi
mahonesa.

Después de lavar los filetes para desembarazarlos de
la salsa adherida, se meten en un recipiente con sal, pi-
mienta, aceite, vinagre y perifollo trinchado. Se dejan
en remojo una hora o dos y 4 continuacién se disponen
en corona o pirdmide sobre unas hojas de lechuga. Se cu-
bren con salsa mahonesa y se rodean de trozos de huevos
duros. L.a mahonesa se adorna con anclioas, pimientos
asados, pepinillos, etc.

M.°
FILETES DE LENGUADO A LA SICILTANA

5

Los filetes se levantan, se secan con un trapo limpio,
se pasan por pan rallado, por huevo batido y nuevamen-
te por el pan rallado, friéndose en aceite caliente.

Se sirven con una salsa de tomates pasada por el ta-
miz y en la que se habrd dejado hervir una hoja de laurel
v un poco de tomillo para darle mayor gusto.
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N.* 90
MERLUZA AL GRATEN

Se dividen las sobras de merluza frita a pedacitos que
se colocan en una fuente que vaya al lorno, junto con
champifiones hervidos durante cineo minutos y cortados
a trocitos.

Aparte, se prepara una bechamel, con la cual se rocfa
el pescado, espolvoreindolo todo de pan rallado, que se
cubre con trocitos de mantequilla, poniendo la fuente en
el horno caliente durante veinte minutos para gratinarlo.

Si no queda bastante pescado para llenar una fuente,
>¢ usan unas conchas que se llenan hasta Ia mitad con
la preparacién indicada méis arrtba, poniéndose unos diez
minutos en el horno,

N.° 81
MERLUZA A LA PROVENZAL

Con las sobras de merluza hervida o frita puede pre-
pararse un plato sabroso.
. Se corta la merluza a trocitos y se calienta a fuego
moderado, afiadiendo aceite, sin dejar de remover y gota
a gota. :
Se termina agregando trufa finamente trinchada.

N.° 92
MERLUZA CON OSTRAS

Los restos de merluza fresca pueden prepararse con
ostras.



Se blanquean dos docenas de ostras en su jugo, se cue-
lan y se echan en una salsa bechamel espesita.

oe agrega la merluza, a pedazos, v se sirve en una
fuente alargada, adornada con trocitos de pan frito.

N.° 85
SOPA DE LANGOSTA

Se pone en el mortero la carne de la Jangosta y se ma-
chaca un buen rato, afiadiéudole dos o tres cucharadas de
arroz cocido previamente, asi céuio un trozo de miga de
pan duro empapada de caldo.

Se moja con una tacita de caldo y se pasa por el ta-
miz. Se calienta al bafio marfa sin dejar que hierva y se
afiade al Gltimo momento una cucharada de jugo de car-
ne v un buen trozo de mantequilla.

Se sirve con trocitos de pan frito.

N.° 84
CONCHAS DE LANGOSTA

Se trinchan las sobras de langosta, que se mezclan con
una salsa bechamel.

Se llenan unas conchas con esta mezcla, se espolvo-
rean de pan rallado, queso rallado y se adornan cop un
pedacito de mantequilla de vaca, poniéndose en el horno
durante siete u ocho minutos.



Sobras de conejo, aves y tazu

para aprovechar rvestos de conejo, liebre, pato, faisin,
perdices, oca, elc.

N.” 95
LIEBRE Y CONEJO

Se deshuesan las sobras, que se cortan a lonchitas y
se ponen en un plato con tres cucharadas de aceite y una
de vinagre, una cebolla cortada a rebanadas, tomillo, lau-
rel, perejil v clavo, dejandolas en este adobo unas dos
o tres horas.

Se prepara una salsa con miga de pan, perejil trin-
chado, sal y pimienta, diluyendo un huevo o dos para
que la salsa sea bastante liquida. Se echan las lonchas de
liebre o conejo en la salsa y, después de haberlas untado
bien, se envuelven en una hoja de col, se asan a fuego
lento y se sirven con pan frito.

N.* 96
SOPA DE CAZA

Se deshuesan los pedazos sobrantes de caza, que se
cuecen con un vaso de vino de Madera en una cacerola
herméticamente cubierta. Se agregan dos cebollas, clavo
v otras hierbas aromaticas.

Cuando todo ha cocido cosa de una hora, se llena la
cacerola con caldo limpido y se deja cocer otra hora a fue-
go lento. Después se filtra el caldo con una servilleta.

Generalmente, se sirve con pedacitos de pan frito.
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N. &7
PASTEL DE AVE O CAZA EN «TERRINE»

Cuando sobra pollo o caza, puede prepararse um sa-
broso pastel del modo siguiente : Se cortan las sobras a
trocitos y, separadamente, se trincha la misma cantidad
de tocino salado, que se rehoga en la sartén. Se mezcla
luego con el picado y se le agrega perejil picado, un hue-
vo crudo, un poco de aguardiente, sal y pimienta. Se cu-
bre el fondo de una «terrine»n (molde algo hondo de tie-
rra) de tiras de tocino, después de untarla con manteca,
se cubre con una hoja de laurel y tomillo. Se cuece a fue-
go lento, en el horno o al bafio marfa, por espacio de una
hora. Se deja enfriar y se come al dfa siguiente o a los
dos dias, que es cuando resulta mejor.

N.” 88
POLLO © CAZA EN PASTELILLOS JMPERIALES)

Se prepara una pasta con yemas de huevo, harina y
agua y se extiende hasta que queda fina.

Por otra parte se trinchan las sobras de pollo, perdi-
ces o faisan, junto con unas setas y trufas, amasandolas
con liuvevos y un poco de harina y sazonindolas con sal
v pimienta,

Hecho esto, se divide el relleno en partes iguales, un
pufiadito para cada una y se envuelven en trocitds de
pasta como los raviolis. Es preciso unir bien los bordes
de Ja pasta con ¢l tenedor para que no salga el relleno.
Se frien los pastelillos en aceite caliente hasta que se
doren.



N.° 99
CONEJO CON SALSA PICANTE

Se calierttan los trozos de conejo en las parrillas y se
sirven con una salsa preparada como sigue :

Se echan en una cacerola tres cucharaditas de vinagre
junto con perejil y ajos trinchados, sal y pimienta y un
trocito de mantequilla. Se pone la cacerola a fuego lento,
dejando que se derrita la mantequilla, se afiade un poco
de cebolla dorada, una cucharada de harina, se remueve
con la cuchara de madera y se riega con caldo, dejando
que hierva un poco y reduzca la salsa, sirviéndola des-

pués de agregarle tres o cuatro pepinillos cortados a re-
banaditas.

N.* 100
CONEJC CON UVAS PASAS

Mojad y deshaced miga de pan en caldo, afiadidles
unas cuantas uvas pasas y dos o tres ruedas de limén sin
corteza, sal y pimienta.

Echad en esta salsa los trozos sobrantes de conejo y
calentadlos a fuego lento.

También se pueden emplear uvas frescas, en cuyo
caso se suprime el limén.

N. 101
LIEBRE CON SETAS

Se corta la carne de liebre asada (preferentemente los
muslos) a lonchitas delgadas y tan anchas como sea po-
sible y se doran con mantequilla y algunas setas cortadas
a .pedacitos.

Se afiade entonces una cucharadita de harina, pere-
jil ¥ ajo trinchados y medio vaso de vino blanco. Se deja
que dé un hervor, se rocfa con zumo de limén y se sirve.

A A
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N.” 102
LIEBRE EN CROQUETAS

Se quitan los huesos y las pieles de los trozos de lie-
bre, que se trinchan con miga de pan mojada en caldo,
perejil y ajo. Se afiade una pequefia cantidad de carne
de cerdo trinchada y se rehoga todo junto con manteca,
sal y pimienta. Cuando la pasta esta fria, se le agrega
una yema de huevo y se la divide en rollos cilindricos
de 8 centimetros aproximadamente de largo por 4 6 5 de
didmetro. Se enharinan y pasan por pan rallado, doran-
dolos en aceite muy caliente.

N.® 403
PATO ASADO CON ACEITUNAS

Se cortan los trozos de pato a pedazos muy pequefios,
que se ponen en una cacerola con mantequilla, cebollas,
sal, pimienta y una hoja de laurel. Se deja que cueza
bien y por otra parte se diluye una cucharada de harina
en vino blanco o en caldo, Se deja cocer a fuego lento
unos diez minutos y se afiaden unas aceitunas deshuesa-
das, asi como la harina diluida.

Se sirve a los pocos minutos con rebanaditas de pan
frito,

« N.° 104
FAISAN EN «SALMIS»

Se cortan a pedazos las sobras de faisin. Se machaca
el higado en una cacerola con un vaso de vino blanco y
otro de caldo, dos dientes de ajo, sal y pimienta’ Todo
junto ha de hervir durante un cuarto de hora, se pasa
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por el tamiz v se agregan los trozos de faisin para que
se calienten sin llegar a hervir, sirviéndose con pedacitos
de pan fritos en manteca.

N.° 105
PERDICES ASADAS

. Se cortan a pedazos, se colocan en una fuente, alter-
- nandolos con trozos de huevos duros y se cubren con sal-
sa mahonesa.

También pueden prepararse en ensalada, machacando
el higado en el mortero, afiadiéndole aceite, sal, pimien-
ta, una cucharada de vinagre, perejil y ajos trinchados,
pepinillos cortados a rebanaditas y champifiones hervidos
en agua salada. Se colocan los trozos de perdices en una
fuente, cubriéndolos con esta salsa.

N.” 106
OCA CON PURE DE LENTEIAS

Se cortan las sobras de la oca a trozos, que se calien-
tan en las parrillas, y se sirven sobre un puré de lente-
jas muy espeso.

N.° 107
MUSLOS DE POLLA INDIA

Si sobran muslos de polla india se prepara una salsa
con sal, pimienta, aceite y mostaza, mojando en ella los
muslos, que se pasan luego por pan rallade y se asan un
rato a fuego lento, sirviéndolos calientes.
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El pan seco

Algunas indicaciones para aprovechar el pan
de la vispera

N.* 408
PAN' A LA ALEMANA

Se cortan trozos de pan (dindoles una forma ovalada)
que tengan un centinietro y medio de grueso. Se prac-
tica un hueco en el medio, a un lado, en cada trozo, se
frien en mantequilla, se escurren y se llena el hueco con
crema a la vainilla, Hecho esto, se espolvorea de azficar
y se dﬂja enfriar.

Se sirve con una mermelada de cerezas, fresas o ci-
ruelas,

N.° 108
«PUDDING» DE MIGA DE PAN

Otro plato sabroso se prepara aprovechando pan seco
del modo siguiente :

Después de pasar la miga de pan por el tamiz de hie-
rTo, Se pone en una vasija con leche dejindola en remojo
por espacio de media hora. Se le agregan entonces dos
huevos batidos y dos yemas, un poco de azficar y un aro-
ma cualquiera.




Se unta con mantequilla un molde redondo, se llena
con la mezcla indicada y se pone a cocer al bafio maria
durante hora y media. Se vuelca el «pudding» sobre un
plato y se le rocia con una confitura cualquiera, siendo
exquisito con mermelada de albaricoques.

N.° 110
PAN CON MIEL Al HORNO

Se ponen unas rebanadas de pan en un plato con le-
che, después de rociarlas con zumo de limén. Cuando el
pan estd bien chupado, se coloca formando capas en un
molde untado con mantequilla, poniendo un poco de miel
entre dos capas, asi como algunos trocitos de mantequilla,

Se cuece en el horno no muy caliente.

N.° 111
PAN RALLADO

Cuando sobra pan, puede rallarse, siendo en esta for-
ma muy ftil para gratinar platos, espesar salsas, etc.

Hay dos especies de pan rallado: el blanco y el mo-
reneo, haciéndose el primero con la miga y el segundo
con la corteza. Es, pues, preciso separar ambas clases an-
tes de que el pan esté demasiado seco. Hecha esta ope-
racién, se seca el pan en el horno y se machaca por se-
parado en el mortero, pasindose luego por el tamiz de
hierro. . |

Se adopta la calidad blanca para chuletas, manos de
cerdo, etc., mientras la morena sirve para gratinar ma-
carrones, pescados al horno, etc.
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N.” 112
«KLOSSES» DE PAN A LA ALEMANA

Se moja en leche caliente durante veinte minutos la
miga de un pan demasiado seco para poder ser comido
en la mesa, se escurre, exprimiendo todo el liquido que
contiene y se pone en una cacerola con la cuarta parte de
su volumen de mantequilla. Se sazona con sal, pimienta
v nuez moscada y se seca sobre el fuego, removiendo con
una cuchara de madera.

Se aparta Ja cacerola del fuego y se afiaden gradual-
mente a la pasta dos o tres huevos enteros.

Con aynda de dos cucharas se modelan las «klossesy
cn forma de bolitas que se cuecen en agua salada o mejor
todavia al vapor.

Cuando las «klosses» estin cocidas, se escurren v se
colocan en forma de corona en una fuente, bafiAndose
con mantequilla derretida o cualquier salsa que mAs
guste.

F

M. 1413
PURE DE PAN

Se corta o desimenuza el pan seco y se ponen los tro-
z0s en una cacerola. Se la riega con agua y se sazona con
sal, pimienta y un poco de azficar.

Se deja el pan en remojo durante veinte minutos va
continuacién se pone en una cacerola al fuego, removién-
dolo con una cuchara de madera hasta su ebullicién. Se
agregan 30 6.40 gramos de mantequilla y se deja cocer
a fuego moderado durante una hora.

Después de este tiempo el puré estd cocido y puede
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servirse ; pero en el Gltimo momento es preciso agregar-
le un pedazo de mantequilla fresca y dos o tres yemas de
huevo.

-

T NC 444
COSTRA DE PAN FRITA

Para acompafiar los purés de legumbres tales como
puré de guisantes, de habas, de judias, etc., se acostum-
bra freir trocitos de pan de la vispera o de mas dias,
cortandolos a pedacitos cuadrados y friéndolos en la sar-
tén con aceite caliente, después de espolvorearlos de sal.

L



Para aprovechar las sobras de
verduras y patatas

N.° 116
PURE DE LEGUMBRES

Cuando sobran verduras tales como zanahorias, coli-
flor, alcachofas, nabos, apio, se cortan todas a pedazos
v se pasan por el tamiz. '

oS¢ les afiade una cucharada de harina desleida en un
poco de mantequilla, se ponen al fuego y, antes de que
el puré tome color, se le agrega leche y se deja cocer unos
- diez minutos, sin dejar de remover.

Se agregan unos huevos batidos, sal y pimienta, se
unta con manteca un molde, que se espolvorea de pan
rallado, se le llena con el puré y se deja cocer media hora
al horno o al bafio maria antes de servir.

¥

N.* 446
PATATAS RELLENAS CON SOBRAS DE LEGUMBRES

Se toman unas cuantas patatas gruesas, se lavan, se
secan y se cuecen en el horno.

Por otra parte se cortan las sobras de verduras a t1o-
citos, se deshace una cucharada de harina en mantequi-
lla y se le agrega leche, dejando que esta salsa dé un
hervor y afiadiéndole las verduras.

: — i~
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Cuando las patatas estan cocidas, se abre un hoyo bas-
tante profundo en cada una de ellas y se llenan con las
verduras revueltas en salsa.

Se sirve muy caliente.

N.° 147
PURE DI PATATAS AL GRATEN

Il puré de patatas se calienta dificilmiente en una ca-
cerola. Es preferible colocarla en forma de piramide so-
bre un plato de porcelana untado de mantequilla, y con
la hoja de un cuchillo trazar sobre los lados unas lineas
cliagonales, formando surcos.

Se rocia el puré con un poco de mantequilla derreti-
da, luego con queso rallado y se pone ¢n €l horno calien-
te, girando el plato de vez en cuando para obtener un
calor uniforme.

N 148
RAVIOLIS DE ESPINACAS

Se prepara una pasta con harina, huevo y agua, se ex-
tiende y se deja repcsar un cuarto de hora.

Se toman las espinacas que sobran de la vispera, se
les agrega un poco de conserva de carne o de jamén trin-
chado y se les divide a montoncitos del tamajio de una
nuez que se colocan sobre la pasta a igual distancia unos
de otros. _ L

Se bafian los intersticios con un pincel untado de hue-
vo batido v se cubre lu pasta con otro pedazo igual al
primero. Se oprime la pasta entre los montoncitos de es-
pinacas para que adhiera y se cortan los raviolis en for-
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ma cuadrada o de media luna, ech4ndolos en agua salada
e hirviente y dejindolos cocer durante dos o tres minu-
tos. A continuacidn se escurren Vv se ponen en una fuen-

te, rociandolos de queso rallado v de salsa de tomate. Se
sirven muy calientes.

N.° 149
LEGUMBRES HERVIDAS

e cortan las distintas legumbres a trocitos y se reho-
gan en una cacerola con lnantEquﬂIa

Por otra parte se prepara un puré de patatas, de gui-
santes o'habas y se le extiende en una fuente, cubrién.
dolo con las legumbres rehogadas

N.* 420
COL CON SALCHICHAS

Se frien unas cuantas salchichas en la sartén, se re-
tiran, se trincha la col sobrante, se la esmlvmea de ha-
rina y se le da unas vueltas en la sartén, sirviéndola en
seguida, cubierta de las salchichas.

S e



Sobras diﬁersns

Consejos para aprovecharlas (

N.° 12
RESTOS DE TORTILLAS

Se cortan rebanaditas de pan, quitindoles la costra.
Sobre cada una se coloca un trozo de tortilla y se rocia
con mantequilla derretida y queso rallado, dorandolas en
el horno.

Se colocan entonces en el fondo de una sopera, echan-
do encima una sopa de cebolla o que contenga bastante

grasa,

: N 12
«GNOCCHY» CON RESTOS DE SALSA BLANCA

Se afiade a la sal un huevo y una cucharada de que-
so rallado dilufido en un poco de leche. Se mezcla todo
junto vy con la pasta obtenida se forman unas bolitas del
tamafio de una nuez que se echan en una salsa o en uny
sopa, después de freirlas en aceite o grasa.
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M 128
CALDO DE HERVIR VERDURAS

Con el caldo de hervir espinacas, col y patata, gui-
santes, coliflor, etc., se preparan sabrosas sopas de pan
escaldadas o purés de guisantes, calentando ese caldo ¥y
empleandolo en vez de agua clara, siempre que no se haya
echado a perder (si es de la vispera), lo cual se comprue-
ba volviéndolo a hervir y probindolo.

Con lo que sobra del caldo hecho la vispera se pre-
paran unos excelentes arroces, fideos a la cazuela, cro-
quetas, ete. De guardan, pues, esas aguas y caldos, hir-
viéndolos nuevamente por la noche para conservarles

mejor.

N.o 424
«PUDDING» DE TALLARINES

Se afladen a las sobras de tallarines algunas yemas
de huevo v se llena con ellas un molde untado de man-
teca, Se cuece a fuego lento, se retira y se deja enfriar,
sacando,el «pudding» del miolde. Se pasa entonces por
vema de huevo y se vuelve a poner en el horno para do-
ravio,

Se abre una honda cavidad en el centro del wpud-
ding», rehogando los tallarines sacados con mantequilla
v jamén trinchado. A continuacién vuelve a llenarse el
«pudding» y se sirve. ‘
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- . N.* 125
ENSALADA RUSA PARA SOBRAS DE POLLD,
PESCADO Y LEGUMBRES

Se trinchan una o dos cebollitas, perifollo v ajo, di-
lyyvéndolos con una yema de huevo fresco y se les agrega
gota a gota aceite puro, sin cesar de remover con la cu-
chara de madera hasta que la salsa quede espesa, afia-
diéndole entonces un poco de vinagre y sal.

Se cortan a trocitos Jos restos de pollo, legumbres o
pescado. Todo junto se echa en una ensaladera, agregan-
do arichoas, gambas y un poco de mostaza si se quiere.
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