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Ante todo, voy a dedicar unos cuantos renglones al periódico marinedino El Noroeste, por ser, sin género de duda, causante de que yo esté prologando un libro de cocina, y por haber sido igualmente, dicha publicación, en su actual etapa, motivo de que surgiesen en mi mente graves dudas y confusiones acerca de una quisicosa llamada “arte de escribir”.


Ante todo, voy a dedicar unos cuantos renglones al periódico marinedino El Noroeste, por ser, sin género de duda, causante de que yo esté prologando un libro de cocina, y por haber sido igualmente, dicha publicación, en su actual etapa, motivo de que surgiesen en mi mente graves dudas y confusiones acerca de una quisicosa llamada “arte de escribir”.

Supón, oh, lector, que te consagras apasionadamente, largos años, a la escultura, por ejemplo; que te juzgas ya veterano en dar aire a tus muñequitos, y que, una mañana, te despiertas engreído, como siempre, con tu maestría, y, lleno de suficiencia profesional, sales pavoneándote. Al poner el pie en la acera, te encuentras con que todos los chiquillos que diablean en tu barrio están entretenidos en modelar con nieve, con barro, con estuco, mil figuras, y, lo peor, que les salen, poco más o menos, como las tuyas a ti. Entonces tu conciencia de artista se perturba, tus vanidades se desinflan, y empiezas a preguntarte si esto del modelo —en mi caso, y dejémonos de símiles—, si esto de la literatura será función natural, y no habrá quien, a imitación del burgués aristócrata de Moliére, no haga prosa sin saberlo. No es mi ánimo comparar a los “chicos” de El Noroeste con los “rillotes” del arroyo; ellos no venían de la calle, como diz que dijo de sí mismo el genial Zahonero, que tampoco venía de ella, sino de cursar asignaturas, de leer cuanto caía por banda, de oler cuantas letras y filosofías se guisan en las capitales del mundo. Eran, en suma, muchachos informados, señoritos poseedores de frac de cultura. Sin embargo, de esto al desenfado y arranque con que se soltaron a plumear, distribuyéndose la tarea de un periódico diario, en el cual no había de faltar sección alguna de las que exige el gusto enciclopédico y cada día más refinado del público, desde el trascendental artículo de fondo con las sesudas e intencionadas apreciaciones que repite por la tarde, entre sorbos de café, el consecuente suscritor, hasta la fórmula minuciosa y suculenta que por la mañana ensaya la hacendosa suscritora, va distancia, y El Noroeste, con su grupo de redacción improvisado y sus cadetes de la Gascuña que parecían capitanes expertos, dejará memoria en los anales de la prensa marinedina.

No podrá nunca decirse que este periódico, hecho sin periodistas, salió como suelen salir los dramas de aficionados; y es problable que si andando el tiempo se dispersa el grupo juvenil de primerizos que le prestó sabor tan vernal y característico, nunca se les quiten las saudades a los que alcanzaron la edad de oro de la afortunada publicación.

Probablemente, el más llovido del cielo, entre los redactores de El Noroeste, fue el jefe, el del blanco gorro y el no menos níveo mandil, el encargado de la sección gastronómica, el rápidamente popular Picadillo.

¿Quién iba a suponer que se lanzase al estadío de la prensa, en el género donde resplandecieron Brillat Savarin y Alejandro Dumas padre, el pacífico y reposado hidalgo de Anzobre, cuya divisa debe ser horaciana, cuyo ideal no es seguramente la vocinglería? Cierto que su especialidad tampoco se adapta a esgrimas y lances de combate. Esto de la alimentación bien aderezada, sabrosa, incitante a gula, tiene la propiedad de concertar pareceres, sumar voluntades, aunar votos. Las más enconadas banderías se reconcilian ante la olla, y no hay calmante como su vaho resucitador de muertos, que alegraba las pajarillas al escudero de don Quijote en las radiantes bodas de Camacho el rico.

Bien se puede sostener que es profundamente humana, de mayor contenido humano que ninguna, la literatura culinaria, que arraiga en la apremiante, no interrumpida necesidad de nuestro pobre y poco espiritual organismo. Por comer se hacen cosas muy estupendas en este mundo de lodo, y al par que se cometen inconmensurables iniquidades se realizan trabajos hercúleos. Con más exactitud que definía Zola el conjunto de la sociedad humana, la definiríamos afirmando que nos parece como un inmenso estómago, cuyas vacuidades, desfallecimientos, repleciones, gastralgias, úlceras, son la oscilación misma de la energía social e individual, la clase de guerras, paces, alianzas, empresas, comercio, emigración; lo que con sonoro vocablo se llama historia, y que en plata no es sino la epopeya de Gaster, la gesta del estómago vencedor o vencido...

Al consagrar Picadillo su hasta entonces, si no me engaño, inmaculada pluma, a inundar de saliva las fauces de sus leyentes, a enseñar triquiñuelas y adobos a las guisanderas amas de casa —las cocineras propiamente dichas no padecen la enfermedad de leer, y por eso ni miden la sal ni pesan la leche—, demostró que conocía dónde les aprieta el zapato a los mortales. Sus recetas, redactadas con genuino donaire, no diré que eclipsaron, pero relegaron frecuentemente a segundo término, no solamente los fondos sentenciosos y las finamente hiladas crónicas, sino hasta las divertidas historietas locales, las humorísticas gacetillas cuyo secreto de confitura, peculiar y privado, guarda El Noroeste. Hubo señoras que recortaron las recetas, y las discutieron, y las corrigieron, y acabaron por discernir a Picadillo borla de doctor, máxime cuando hubo probado que unía la práctica a la doctrina, y que sabía embutirse en la cándida librea del marmitón, no quedándose atrás de aquellos predecesores suyos que se llamaron Ángel Muro y mi amigo el marqués de la Regalía.

La cocina de Picadillo es clásica, tradicional; no a la antigua española, a la marinedina añeja; platos del tiempo de mi niñez, familiares; sabores amigos. La monotonía horrible de la cocina francesa vertida al castellano en las fondas está proscrita de la cátedra de Picadillo. Esto me ha puesto de buenas con él, y acrecentó mis simpatías que Picadillo no me pidiese “un liminar” (que es lo que suelen pedirme algunos poetas americanos), sino, como Cristo nos enseña, “un prólogo”. Dado el sesgo que van tomando las letras, era de temer que Picadillo, contagiado, solicitase “un aperitivo, una aceituna, un amer Picon”; algo que, en su orden, equivalga a los liminares, pórticos, fachadas, imafrontes y otros desmanes de arquitectura literaria que vemos por ahí.

La publicación de este libro de cocina, siguiendo la del recetario cuadragesimal con los diversos modos de aderezar el bacalao, revela que Picadillo se ha encariñado con la letra de molde; y me alienta a esperar otra obra que nos falta: La cocina regional gallega. En ella no debieran incluirse sino recetas populares, de las cuatro provincias, de las cuatro mil aldeas y casas donde se observan curiosas variantes aun en el caldo de pote y el arroz con leche, de los cien conventos de monjitas que guardan secretos de confitería y almibarería perfumada al incienso, de los cien pueblos (como Allariz o Monforte) que celan, igual que si se tratase de un explosivo, la composición de un bizcocho o de unas peladillas bañadas. Y entonces la demografía le deberá a Picadillo una rama de laurel, que le autorizo para invertir en un estofado de liebre, y Galicia contraerá con él estrecha obligación de estómago agradecido.

Emilia Pardo Bazán


  Preludio

Sin pretensiones, modestamente, guiado del único propósito de escribir una obra culinaria que responda a las necesidades de la vida práctica, emprendo esta tarea.


En esta obra no encontraréis esos platos catedrales que nuestros cocineros modernos conocen con el nombre de platos montados. No; nuestros platos han de ser completamente de a pie, o de infantería, como si dijéramos.

Mis propósitos, que Dios quiera ver realizados, se reducen a encerrar dentro de un tomo las mil y una recetas caseras que andan en manos de las amas de casa hacendosas, y otras muchas que se me han ocurrido y que he experimentado antes de darlas a la publicidad.

Por eso observaréis que mi libro de cocina carece en absoluto de tendencias.

Yo no quiero que lo halléis adaptado a la cocina francesa, ni a la inglesa, ni a la rusa. Encontraré sobradamente recompensado mi trabajo con que al leerlo podáis exclamar: “Éste es un libro práctico; éste es un libro de cosas ricas”.

Y a mi juicio es esto lo que necesitan la mayor parte de las cocineras. Debe buscarse en él la explicación de las mil maneras de aderezar las carnes, los varios modos de presentar las legumbres, los diferentes medios de condimentar los pescados, etc., pero sin grandes preparativos, sin hacer de cada plato un verdadero monumento y sin pretender, pues sería exigir imposibles, que nuestras cocineras de tres o cuatro duros mensuales sepan convertir en arco de triunfo una fuente de langostinos, o dar aspecto de jardín a una modesta merluza cocida.

No quiero con esto patrocinar el desorden en las fuentes de viandas. Opino, por el contrario, que los platos deben servirse correctamente ordenados y adornados con relativa modestia, lo cual hace más agradables y apetitosos los manjares; habiendo, desde luego, quien prefiere un guisado medianamente confeccionado y puesto en la fuente en debida forma, a otro suculento manjar con todos los refinamientos del arte culinario, pero presentado sin el exquisito cuidado y aseo que debe observarse en toda mesa regularmente servida.

Comer bien no consiste en comer mucho, ni en que los manjares estén mejor o peor condimentados. El comer bien tiene mucho de artístico, y requiere desde luego una educada presentación, pues que en el placer de la mesa toman una gran parte también los sentidos del olfato y de la vista.

De un hombre que se come cuatro pollos y un par de kilos de carne, puede decirse que se atraca, pero no que come bien.

El que, por ejemplo, espera un vol-au-vent de ostras saboreando el rico vino de Sauternes que ha de acompañarlo, y lo ve llegar a la mesa servido por un camarero sin afeitar, con los puños sucios y las uñas largas, no come el pastel, así esté hecho por los mejores chefs del mundo reunidos en cónclave.

Al que le den una cantidad de Champagne Pommeri & Greno, por ejemplo, en un vaso de los que se usan en las tabernas y figones para despachar el vino de Castilla, tiene que saberle forzosamente a gaseosa; y nadie, seguramente, se decidirá a probar de un plato, por muy artísticamente que esté presentado, si despide un olor acre y repugnante en el momento de ser servido.

El comer bien es perfectamente compatible con la economía. Una mesa con un mantel muy blanco, servilletas muy bien planchadas y cristalería fina, con unas flores por adorno y un poco de orden en la presentación y servicio de los manjares, sean éstos cuales fueren, supone muy pocos más gastos que el servir la comida en las cazuelas tiznadas, que a su vez ensucien los manteles; en las mesas en que tal ocurra está disculpado que el sirviente vierta el vino fuera de los vasos y meta los dedos dentro de las salsas.

Mi libro está dedicado a la vida ordinaria de las familias; tiene por objeto la preparación de platos de consumo corriente y casi diario. En él se encontrarán fórmulas sencillas y concretas para toda clase de alimentos; todas ellas, como ya he dicho, experimentadas y de resultados seguros.

Prescindo en absoluto de hablar de gramos y adarmes, dejando este punto al buen criterio de las amas de casa y las cocineras; y huyo igualmente de hacer intervenir en mis guisos hierbajos y especias desconocidas, así como de emplear los términos científicos que tanto dan qué cavilar a nuestras pobres menegildas.

Repito que mi intención al escribir el presente libro de cocina ha sido hacer de él una obra muy clara, muy práctica y bien nutrida de recetas, a cuyo objeto he reunido y coleccionado todas las buenas que me fue posible, y otras muchas de mi invención, habiendo sometido unas y otras a las cazuelas antes de darlas a la publicidad.

Vosotras, queridas lectoras, seréis mis jueces y decidiréis si he conseguido o no realizar tales propósitos.

Manuel María Puga y Parga, Picadillo


  Caldos


La preparación de los caldos tiene un secreto parecido al de la preparación del café, y así como los aficionados a esta infusión sostienen que el misterio del buen café consiste en ponerle poca agua y mucho y buen grano molido, nosotros sostendremos también que el buen caldo es el conjunto de muchas y buenas cosas con la menor cantidad de agua.

Pero ni el café ni el caldo bueno consisten exclusivamente en esto; es necesario, además, saber cómo se preparan uno y otro; y dejando a los cafeteros la tarea de fusionar el aromático grano que dio nombre a Moka y a Puerto Rico, ocupémonos nosotros en la preparación de los caldos.

Caldo de carne

Es el caldo corriente, el de familia, el que más tarde ha de servirnos para la preparación de una infinidad de sopas.

En una marmita se hace hervir agua. Cuando rompe el hervor se le echa tocino, garbanzos, una zanahoria, una cebolla y un ramito de perejil. Transcurrida una hora se le agrega un trozo de jamón y otro de carne, y cuando empieza a hervir de nuevo se le rebaja el fuego de manera que cueza muy lentamente. Se espuma, se sala, se cubre con el tiesto, no por completo, después de haber llenado de agua hirviente la marmita, y se sostiene la cocción tres horas y media o cuatro antes de utilizarlo.

Se filtra luego por una manga de franela y se hace enfriar abierto, sobre todo en el verano, pues con el calor está muy propenso a echarse a perder.

Lo que pudiéramos llamar desperdicios del caldo es lo que se conoce por el sugestivo nombre de cocido, tan cantado por los poetas y tan saboreado por los gastrónomos.

Caldo de gallina

El caldo de gallina se prepara exactamente igual al caldo de carne, adicionando a los componentes de éste una gallina.

Innecesario es advertir que cuanto mejor sea el ave mejor y más sustancioso resulta el caldo.

Caldo consumado (consommé)

Esto es la quintaesencia del caldo. Preparado un caldo de carne, como hemos indicado, se cuela y se le adiciona un buen trozo de carne de buey, otro de jamón magro y muy bien escogido, una gallina buena y una perdiz o un pichón.

Se hace cocer todo hasta que se deshaga, y luego se cuela y se clarifica, incorporándole un huevo batido y poniéndolo al fuego para que, al cocerse el huevo, arrastre consigo todas las impurezas del consommé, dejándolo limpio y transparente, una vez filtrado por la manga de franela. Si esto no bastase se repite la operación con otro huevo.

Una vez bien clarificado se añade una copita de vino bueno, tal como Jerez o Rhin, por cada litro de caldo, haciéndolo cocer todo reunido por espacio de diez minutos, volviéndolo a retirar después y dejándolo enfriar sin tapadera.

Consommé (otra fórmula)

Se pone en una cacerola una cucharada de manteca de vaca, añadiéndole dos zanahorias cortadas en rodajas, una cebolla grande en cascos, los despojos de una gallina, un trozo de carne bien magra y unos cuantos huesos de ternera, que no sean de caña. Se pone todo sobre el fuego sin revolverlo, pero agitándolo en la cacerola hasta que la manteca toma un color sumamente dorado. Entonces se cuela la manteca, y en lo que queda se añade una copa de vino de Jerez y se le hace dar dos hervores, llenando después el recipiente de agua y procurando que hierva a fuego lento durante cinco o seis horas. Se cuela y se clarifica, añadiéndole medio kilo de carne de tapa, cortada en trocitos pequeños, y a la cual se ha mezclado bien un huevo crudo y otra media copa de Jerez. Cuando ha hervido media hora, se espuma y se cuela por cedazo fino.

Caldo para salsa

En las casas en donde el cocido no es de uso habitual puede prepararse un caldo para salsas que resulta aceptable y muy económico. Con media libra de falda de ternera, un hueso de jamón, otro de caña de buey, zanahorias, chirivías, una cebolla y una rama de perejil, todo cocido como otro caldo cualquiera, se obtiene esta preparación.


  Sopas

Sopa de pasta

Bajo este nombre se comprenden todas las pastas que se preparan con este objeto, tales como fideos, tallarines, ojos de perdiz, letras, macarrones, etc., etc.

Su preparación es tan sencilla que consiste tan sólo en agregar una cantidad de cualquiera de estas pastas al caldo de carne o de gallina hirviendo y hacerlas cocer hasta que estén tiernas.

Sopas de sémola, tapioca y sagú

Para cada medio litro de caldo, una cucharada bien llena de cualquiera de estas sustancias.

Se pone al fuego el caldo, y cuando hierve a borbotones se le añade la sopa, dejándola caer desde lo alto, poco a poco, y revolviéndola después. Se fríen unos picatostes que se mezclan con la sopa al ir a la mesa.

Sopa de arroz

Se hace hervir caldo y cuando está en ebullición se le agrega una cantidad de arroz proporcionada a la cantidad de líquido.

Se deja cocer el grano hasta que esté completamente abierto, y se sirve.

Hay quien añade a esta sopa una rama de perejil y un diente de ajo, reducidas ambas cosas a pasta en el mortero.

Sopa de arroz con menudillos de ave

Se cuecen en buen caldo los menudos de dos o tres aves, y cuando están tiernos se separan y se pican en trozos regulares.

Se mide el caldo que sirvió para la cocción, y por cada dos medidas se añade una de arroz, haciéndolo cocer todo reunido.

A media cocción se mezclan los menudos, y cuando el arroz ha abierto y queda en seco, se mete unos minutos en el horno y se cubre con huevo duro, picado.

Sopa de pan

Cortad en rebanadas finas el pan que creáis necesario según los comensales, el apetito y el grado de consistencia que le queráis dar a la sopa.

Añadidle caldo y hacedla hervir a fuego lento por espacio de media hora.

Esta sopa era conocida por nuestras antiguas cocineras de zapatillas de cuadros verdes y negros, mandil de arpillera (vulgo tela de saco) y un lunar de pelo en la mejilla izquierda, con el sugestivo nombre de sopicaldo.

Sopa de pan (otra fórmula)

Preparada una sopa de pan, espesa, según hemos indicado en la receta que precede, se machacan en el mortero dos o tres dientes de ajo y un buen ramo de perejil. Se añade la pasta que resulta a la sopa preparada y se hace cocer sobre la plancha diez minutos más, metiéndola luego en el horno, a fuego fuerte, hasta que forme una corteza dorada en la superficie. Se sirve en la misma tartera, rodeándola con una servilleta presa con alfileres.

Sopa de pan (de otra manera)

Se corta el pan en rebanadas finas, y en una bandeja de hojalata se mete en el horno hasta que toma un color dorado e igual, teniendo cuidado de removerlo de vez en cuando.

En el momento de servirse se coloca en la sopera el pan dorado, se le añade el caldo necesario y garbanzos cocidos y fritos después.

Sopa de pan de Navidad

Guarda la grasa en que se asaron los capones, y guarda también los panecillos que te hayan quedado de reserva.

Al día siguiente pon a derretir la grasa en una tartera y dora en ella finas rodajas del pan reservado; cúbrelas después con una prudente cantidad de caldo, deja que cueza, y cuando esté, pones la tartera en el horno para que se reduzca el líquido.

Sopa de pan rallado

Para cada medio litro de caldo, cucharada y media de pan rallado muy fino.

Se pone el caldo a hervir, y cuando hierva a borbotones se le incorpora el pan poco a poco, con una cuchara, dejándolo caer en la tartera desde media vara de altura por lo menos.

Debe cocer diez o doce minutos.

Sopa de maíz

Se prepara con harina de maíz bien tamizada, y la única novedad que ofrece consiste en que debe incorporarse en el caldo frío y hacerla cocer cuando estén bien deshechos todos los bollos. Es necesario que la cantidad de harina sea algo mayor que en las sopas de sémola o tapioca.

Sopa montañesa

El inspirado poeta gallego don Sal-vador Golpe ha tenido la bondad de dedicarme una receta que publico a continuación, pues ella constitui-rá, seguramente, una de las páginas más brillantes de esta obra:




A o Mestre Picadillo:

(*) En San Pedro de Burrifáns, pretiño de Cabruy, xunta os montes chamados da Tieira. [En San Pedro de Burrifáns, cerca de Cabruy, junto a los montes llamados de A Tieira]

Sopa de guisantes

En buen caldo se hacen cocer ralladuras muy finas de pan inglés poco tierno, de modo que forme una sopa a medio espesar.

Se añaden guisantes, y una vez cocidos se sirve la sopa.

Sopa Borgues

Se deslíe en leche cucharada y media de harina y una onza de manteca de vaca, y se pone al fuego agitando siempre la mezcla. Se rehogan en una sartén tres cuarterones de tocino de jamón, libra y media de guisantes y una cebolla.

Cuando todo está dorado se agrega caldo y se hace cocer hasta que esté bien tierno.

Se machacan guisantes, cebolla y tocino en el mortero, se alarga la pasta con el caldo de la cocción y se pasa por tamiz, incorporando después, a la bechamela, el puré que resulta, uniéndole caldo nuevo hasta que todo retome la consistencia del puré ordinario.

En la sopera se tienen preparados cuadraditos de jamón y de pan fritos, y en el momento de servirse se baten bien batidas dos yemas de huevo y se mezclan en la sopera con el puré, echándolas poco a poco y moviendo siempre para que no se corten.

Sopa a la reina

Se prepara un buen caldo consumado, como hemos dicho en otro lugar. Se hace un picadillo de pechuga de gallina cocida, que se pone en la sopera con rebanadas de trufa muy finas y cuadrados de flan de caldo.

En el momento de servirse se baten cuatro yemas de huevo, a las cuales se va incorporando poco a poco el caldo, batiendo mucho la mezcla, calentándola luego, sin dejar de agitarla, y mezclándola finalmente al picadillo en la sopera.

Puré de codornices

Se hacen cocer a fuego muy lento, en cuatro litros de caldo, cuatro codornices, media gallina y media libra de jamón. Cuando todo está muy cocido y se deshace con facilidad, se separan los huesos y se pica muy picada la carne, reduciéndola después a pasta en el mortero y alargándola con un poco de caldo de la cocción, para hacerla pasar con facilidad por pasadera fina. Hecho esto, se trituran de nuevo en el mortero los residuos gruesos que hayan quedado en la pasadera, se alargan con más caldo y se vuelven a pasar, y así sucesivamente hasta que no queda pasta ninguna que tamizar. Se pone al fuego el puré y se le incorporan dos copas de vino del Rhin y el caldo de una lata de trufas, recortando éstas en rodajas muy delgadas y añadiéndolas después.

Cuando todo haya hervido diez minutos o un cuarto de hora, puede servirse el puré.

Sopa de oro

Se rebozan en leche, primero, y en huevo, después, unas tostadas o picatostes finos, a ser posible de pan inglés, que es el que se usa para preparar los emparedados. Se fríen con gran cuidado en manteca de cerdo, procurando dejarlas tomar un color dorado e igual.

Se colocan en una sopera, y momentos antes de ir a la mesa se les agrega el caldo necesario, procurando que esté bien caliente.

Sopa de yema

Una cucharada de harina por cada yema de huevo. Se forma con ambas cosas una masa, y cuando está bien gramada se alarga con caldo templado hasta que todo se convierte en un líquido suelto. Se cuela, deshaciendo bien los grumos que forma la harina, y se pone a hervir, agitándola constantemente para que el huevo no se corte.

Se tiene gallina picada en la sopera y con ella se mezcla la sopa, después que la harina está cocida.

Sopa de huevos

Se tuestan rebanadas de pan en el horno, colocándolas luego en una tartera y echándoles poco a poco el caldo necesario. Se pone la tartera al fuego y se deja hervir por espacio de quince minutos.

Se pican dos huevos cocidos con perejil, se fríe este picadillo en manteca de cerdo y se escurre de la grasa después de frito, echándolo en la tartera de la sopa en el momento de ir a la mesa.

Sopa italiana

Se cuecen macarrones con buen caldo, y cuando están a medio cocer se les agrega una cucharada colmada de manteca de cerdo y dos de queso de Parma rallado. Se baten dos yemas de huevo y se les agrega poco a poco un cacillo de caldo frío. Se añade esta mezcla a los macarrones, cubriéndolos con otras dos cucharadas de queso rallado y metiéndolos en el horno para que se tuesten.

Sopa de merluza y legumbres

Para doce personas, cuatro tacitas de habas, una de garbanzos, tres chirivías, tres zanahorias, cuatro o cinco patatas, una tacilla de guisantes, dos o tres cebollas, perejil, dos o tres dientes de ajo y una rama de hierbabuena. Todo se cuece muy bien. Después de cocido se le añade un refrito de ajo (poco), cebolla menuda, perejil y manteca de vaca. Se pasa todo por pasadera de puré, se hace hervir un buen caldo y se vuelca todo sobre picatostes en la sopera, y pedazos de col y de merluza frita.

Sopa de menudillos de aves

Divídense en pequeños trozos los menudillos, poniéndolos a cocer en agua con cebollas cortadas en ruedas y trocitos de tocino. Se machacan en el almirez garbanzos del cocido, pasándolos al caldo, que servirá para la sopa.

Cuando ya está el caldo en la sopera, se le agregan los menudillos ya cocidos, procurando no echar la cebolla, y se les añade un poco de vino de Jerez y unos pedacitos de pan, después de fritos en manteca de vaca.

Sopa de rabo de buey

Córtase en trozos un rabo de buey y se cuece en buen caldo concentrado, poniendo por cada litro de caldo medio de vino de Jerez.

Una vez cocido el rabo de buey, se coloca en la sopera con trozos de jamón frito y rebanadas de trufas. Se clarifica el caldo con un huevo; cuando está bien transparente, se echa en la sopera y se sirve.

Sopas, purés de guisantes, habas, garbanzos, etc., etc.

Se cuece en caldo de carne una cantidad de cualquiera de estas legumbres, proporcionada a la cantidad de puré que se desee preparar. Una vez bien tiernas se deshacen en el mortero y se pasan por la pasadera llamada de purés, ayudando la operación con el caldo que sirvió para cocerlas.

Se hace cocer el puré, agregándole el caldo si fuese necesario y revolviéndolo cuando empiece a hervir.

Se fríen picatostes pequeñitos y cuadrados, se ponen en la sopera y sobre ellos se vuelve el puré en el mismo momento de ir a la mesa.

Sopa de espárragos

Se fríen en manteca de cerdo las partes tiernas de los espárragos divididos en pedacitos. Con éstos se fríe también una corteza de pan, que una vez dorada se deshace en el almirez con un diente de ajo y un polvo de pimienta.

La papilla que resulta se une a los espárragos, se añade caldo y se hace cocer todo el tiempo necesario.

Sopa juliana verde

Zanahorias, chirivías, nabos, guisantes, tirabeques y lechuga. Se parten en tiras delgadas las zanahorias, chirivías, nabos y tirabeques, y se ponen a cocer en caldo con los guisantes. Se pica la lechuga, y cuando están a medio cocer las otras legumbres, se les incorpora. Se fríen cuadraditos de pan muy pequeños, que se ponen después en la sopera, echando la sopa encima, muy caliente, en el momento de llevarla a la mesa.

Sopa Bonell

Se cuecen aparte alcachofas. En una tartera se coloca una capa de pan cortado en rebanadas finas; sobre esta capa se extiende otra de alcachofas cocidas, luego otra de pan, otra de guisantes, otra de pan, otra de tirabeques, y finalmente otra de pan y otra de lechuga. Se completa la tartera con el caldo y se hace cocer. Cuando las legumbres estén cocidas, se revuelve todo y se mete en el horno.

Tinola filipina

Un pollo mediano en pedazos. Arroz como medio cuarterón, cinco patatas regulares en pedazos, un trozo de cebolla, un calabacín en pedazos.

Échese todo en una olla mediana, llena de agua; sazónese con sal y déjese cocer hasta que todo esté tierno, debiendo servirse muy caliente.

Escudella catalana

Se pone al fuego una tartera, de barro si es posible. Se llena de caldo y se deja hervir. Se pica col o repollo en trozos bastante pequeños, y de la misma manera se despedazan unas cuantas patatas.

Ya el caldo hirviendo, se le unen las legumbres picadas, dejándolas cocer hasta que empiezan a ablandarse.

Se agregan luego fideos gordos y arroz, y cuando todo está cocido, procurando no obstante que el arroz no abra demasiado, se sirve como entrada.

Caldo gallego

El verdadero caldo gallego no es lo que nos describen muchos autores culinarios, ni lo que con tal nombre nos dan en Madrid y otros puntos, haciendo intervenir en él profusión de carnes e infinidad de embutidos.

El caldo gallego típico, el enxebre, el de verdad, se reduce, sencillamente, a una mixtura de patatas, judías, verdura y unto de cerdo, rancio, y nada más. Sobran, por lo tanto, las carnes de ternera frescas, las carnes de cerdo saladas, los chorizos, aunque sean de Lugo, los tan cacareados “lacones” y todo lo demás que la poesía culinaria ha hecho intervenir en semejante plato, dándole, sí, un sabor mucho más agradable, pero quitándole lo que tiene de típico y regional, convirtiendo el manjar en plato digno de ser comido en vajilla de porcelana de Sevres, con cuchara de plata cincelada.

El verdadero caldo gallego se toma en cunca de barro de Buño, con cuchara de pau-pau, de las de a seis perros chicos docena (dúas n’unha perra, como dicen las vendedoras de nuestras ferias) o, cuando más, con cuchara de boj finamente labrada y que alcanza en el mercado el considerable precio de un perro grande.

Ahora, que a los gallegos que somos algo pudientes y tenemos la mala o buena costumbre de tomar caldo todos los días, nunca nos falta, para adicionar a lo que más tarde describiremos, un huesecillo de jamón con algo pegado, un trozo de costilla de cerdo, salada, un pedazo de lacón, un hueso del espinazo o algún que otro desperdicio del cerdo que tenemos la buena costumbre de salar para tales casos.

El rabo, por ejemplo, ha dado margen a un refrán gallego que dice:

Alegría, alegrote,

que anda o rabo do cocho no pote.

Pero, por lo demás, unto... y gracias, que muchas veces es tan escaso que es necesario echar mano de un microscopio Zeiss para distinguirlo.

La preparación del caldo gallego se reduce a lo siguiente:

En un pote grande se ponen judías blancas y agua casi hasta el borde. Se coloca el pote al fuego, y cuando hierve se le adiciona el unto en proporción, no a lo que el caldo requiere, sino a lo que el bolsillo del comensal permite.

A la hora y media de estar cociendo se añaden las patatas finamente cortadas, y cuando están cocidas se les añaden las verduras lavadas, cortadas y escogidas, haciendo hervir de nuevo la mezcla, destapada.

Las verduras pueden ser nabos, nabizas, grelos, col o una berza muy típica que entre nosotros es conocida con el nombre de verdura gallega.

Innecesario es decir que esto ha de llevar la sal correspondiente.

Hay quien le forma un espesito a este caldo, deshaciendo, cuando están bien cocidas, algunas patatas, algunas judías y el unto.

Sopas de vigilia

Sopas de ajo

Se corta en rebanadas finas el pan necesario, según la cantidad de sopa que se desee hacer. Se colocan en una tartera y se cubren con agua y sal, haciéndolas cocer.

En una sartén con aceite se fríen cuatro o cinco dientes de ajo, una cucharada de cebolla y media de perejil picado.

Se separan los ajos cuando están fritos, y el resto se agrega a la sopa, después de añadirle una cucharada de pimentón.

Se mete en el horno para que se forme corteza, y en el momento de servirla se le escalfan huevos.

Sopas de ajo (otra fórmula)

Se hace hervir agua, poniéndole un refrito de ajos, perejil picado, cebolla y pimentón. Se le pone la sal necesaria y un punto de pimienta.

Se divide el pan en rebanadas finas, metiéndolas en el horno hasta que tomen un color dorado.

Se coloca el pan en la sopera, se le vuelca por encima el caldo preparado y se lleva a la mesa, procurando servir esta sopa muy caliente.

Sopa de manteca

Se cortan rebanadas finas de pan, se colocan en una tartera y se les añade agua hasta que queden bien cubiertas.

Ya sobre el fuego, y al romper a hervir, se les incorpora una cucharada de manteca de vaca y la sal necesaria, dejándolas cocer hasta que estén bien blandas. En el momento de servirse se escalfa en la tartera un huevo por cada comensal.

Sopas de forza

La receta de este plato me la dio un cazador a quien la necesidad impulsó más de una vez a tener que digerirlo.

Me atrevo casi a asegurar que es un gran plato, pero antes habrá que serme permitido poner al que lo coma en determinadas condiciones. Y son a saber:

1. Ser aficionado a la caza.

2. Estar en un monte en donde no haya más que una modesta cabaña.

3. Tener fuerza de voluntad suficiente para meterse en ella.

4. Ser las cuatro de la tarde y no haber probado alimento desde el día antes.

5. Estar calado de agua desde la cabeza a los pies.

Aceptadas estas condiciones y colocado el operador al lado del fuego de antemano formado en la cabaña, puede comenzar la confección de las sopas de forza en la forma siguiente:

En una tartera se hará hervir agua con una cucharada de grasa y sal necesaria. Cuando está en ebullición se le agrega borona desmigajada.

Con la culata de la escopeta se machacan dos dientes de ajo, mezclándolos con pimiento picante y añadiéndolos a la tartera, revolviendo con el cañón de la misma arma, después de pasarle un paño.

Al cuarto de hora se puede tomar, siendo conveniente aspirar rapé a guisa de entremés.

Y a continuar cazando, si es que escampó.

Sopa de vigilia

Sr. de Picadillo. Corme, 26 de marzo de 1906.

Muy estimado señor de Picadillo: Los que semos de puerto de mar y estamos acostunbrados a acer vida con el pescado cotidiano cuando lemos El Noroeste y vemos que trae alguna manera o modo de porpararlo en lo que uste escribe nos alegramos por ver de bariar algo lo que el que mas y el que menos esta acostumbrado a comer igual en todos los dias del año por la falta no de vuena bolunta sino de cocineras sabedoras de sus obligaciones maxime mas que en esta etapa en que la iglesia catolica y apostolica nos manda detenernos de cierta clase de laticinios y otros alimentos por el estilo.

Sabera uste que amos leido en el susodicho noroeste la receta o manera de hacer ese potage del Sr. de Lopez y anque aqui el vacalado no lo usamos por mor de la habundancia de pescado fresco le amos echado en vez de el, cachitos de congaro macho y ha resultado tan bueno que a todos nos a savido may bien incluso a los muchachos pequeños que todos han comido coma cabritos fuera el alma.

En vista de lo cual nos permitimos acer una manifestacion berbal para suplicar que en vez de escribir ustez las recetas de curesma tal como oy gueves para que salgan el viernes en el periodico las escriba tal como aer mercoles para que salgan el gueves y aiga tiempo para que llegen a nuestro poder el dia propio de la confeucion.

Sin mas recuerdos, y es su ademirador que b. s. p. Agapito Alvarez, es-conzejal del Auntamento de Corme.

En vista de la anterior carta, cuyo texto respeto, recibida en los momentos en que entretenía mis ocios leyendo periódicos, en mi no escaso asiento de la redacción, decido requerir las cuartillas y anticipar cuatro horitas la receta de vigilia para complacer al tío Guapito, pues así se conoce al comunicante en los lugares donde reside. Allá va:

Coced dos centollas, escogedlas y reducid a picadillo, primero, y a pasta fina, después, en el mortero, la carne que contengan, incorporándole ese líquido castaño que tienen en la concha y que conocemos vulgarmente con el nombre de caldillo.

En el agua en que cocieron echad toda clase de mariscos de menor cuantía, tales como almejas, navajas, berberechos, mejillones, etc., etc. Cuando han abierto, por supuesto, sometidos a la ebullición, separad las conchas, echando los animales mondados en la sopera.

Colad el caldo de la cocción, y añadidle la pasta preparada en el mortero, alguna sal, pimienta y unas gotas de buen Jerez. Haced que cueza y se reduzca durante un cuarto de hora, y volvedlo a colar.

Freíd picatostes cuadrados y pequeños, y ponedlos en la sopera con los mariscos, añadiendo además picadillo de huevo duro. Unid el caldo bien caliente, y servidlo en seguida.

Non sei cómo salirás d’esta es-conzejal del Auntamento de Corme.

	(De El Noroeste)

Potaje de garbanzos

Plato fatal, que olemos en todas las casas católicas los días de vigilia, y que presentimos con amargura quince días antes del marcado para la abstinencia.

En agua hirviendo se hacen cocer garbanzos; a media cocción se les agregan espinacas, y cuando todo está comestible se hace un refrito de ajos, cebollas y aceite, con el indispensable pimentón, y se le incorpora después de haberle dejado nada más que el agua prudencial.

Con este plato

ya tengo yo pasado algún mal rato.

Potaje de garbanzos a lo carmelita

Remojados los garbanzos, se ponen a cocer con agua, en amigable consorcio con una cebolla grande, en la que, a guisa de entretenimiento, se han colocado simétricamente cinco clavos de especia. Una rama de perejil y tres hojas de laurel completan el conjunto del cuadro.

Cuando la cebolla está cocida, se separa por su propia voluntad, o a la fuerza, si fuese necesario, para que vea cómo otra cebolla reducida a picadillo fino se fríe desesperadamente en buen aceite, después de quitado el rancio. “El fin para que hemos sido creadas es el mismo”, reflexiona, mientras tanto, la cebolla de los clavos; y en efecto, a los pocos momentos se encuentra mezclada y confundida en el mortero con su homónima, y nota que poco a poco se va convirtiendo en pasta fina. Unos cuantos garbanzos ávidos de impresiones penetran en el mortero deseosos de poner fin a la contienda, pero la fatalidad les alcanza, y después de sostener ruda batalla con tres yemas de huevo, cocidas, que presencian con resignación el acto, caen todos mezclados y confundidos, sin que baste para apaciguar sus irritados ánimos un chorro de caldo del potaje, que a guisa de Providencia cae sobre ellos.

Hierven sus ánimos desesperadamente unos minutos, para ser al fin pasto de la voracidad del carmelita.

Potaje de judías y arroz

Se toman las judías blancas necesarias, y lavándolas previamente, se ponen a cocer en agua fría. Se salan cuando están cocidas, y se les añade una cantidad prudencial de arroz.

Se hace un refrito de ajos, cebollas, aceite y pimentón, y se incorpora al potaje, haciéndolos cocer diez o doce minutos antes de llevarlo a la mesa.

Potaje (otra fórmula)

El periódico El Noroeste, de La Coruña, publicó en una ocasión por Semana Santa una receta de potaje que me fue dedicada, y que copiada a la letra dice así:

Al maestro Picadillo:

Como estamos en plena Cuaresma y entrando en Semana Santa, en la cual es de rigor para todo católico comer de vigilia, y escasean las lampreas, merluzas y hasta los xurelos, me permito indicarle una fórmula dosificada para hacer un buen potaje y hasta si se quiere económico.

Allá va:

Agua	1 litro

Patatas	1 kilo

Habichuelas	200 gramos

Macarrones	300 gramos

Aceite	150 gramos

Dos cebollas, cuatro dientes de ajo y perejil.

Sal a voluntad.

De todo esto resultan de diez a doce tazas, según sea el tamaño.

Pueden sustituirse las habichuelas por garbanzos, o echar de ambos.

Manera de hacerlo:

Pónganse a cocer las habichuelas o garbanzos con la sal correspondiente y unas ramas de perejil, y tan pronto comiencen a hervir, agréguenseles patatas cortadas. Cuando vuelva a hervir la olla, añadir los macarrones, e inmediatamente incorporarle lo siguiente:

Fríanse en una sartén, con la cantidad de aceite indicada, dos cebollas y cuatro dientes de ajo, bien picado todo; añádase una cucharada de pimiento dulce, un poco de picante, a voluntad, o pimienta, y échese en la olla después de los macarrones, procurando que todo hierva o cueza mucho y aprisa, para que se incorpore bien el refrito.

Como se ve, esto no tiene lances, y no obstante hay gran diferencia de hacerlo o no tal como va explicado.

Si el maestro lo considera digno de la publicidad, puede hacerlo, autorizándole para variar la redacción, siempre que no altere la parte “científica”.

Un partidario del potaje.

Potaje modernista

También al austero potaje alcanzan los preceptos modernistas.

Véase la muestra:

Cuézanse judías blancas y garbanzos; añádaseles arroz cuando estén a medio cocer, repollo picado y patatas.

Y además almejas, navajas y berberechos.

Hágase en aceite un refrito de ajos, cebollas, perejil picado y pimentón.

Otrosí: Es conveniente echarle el agua que suelten los mariscos al ser abiertos y descascarados, y sazonar el potaje con sal, y, si se quiere, un toque de pimienta, estando además indicado el azafrán para los aficionados.

Con esto y unos picatostes fritos en aceite y echados a tiempo, puede sonreírse el comensal
de los peces de colores, por más que reírse de los peces en día de vigilia resulta un poco expuesto.

Potaje López Companioni

Prometí solemnemente la creación de un potaje que había de dedicar a mi buen amigo y antiguo compañero don Gabriel López Companioni, y no quiero que termine la Cuaresma sin cumplir mi compromiso. Si dejo pasar esta época y salgo luego hablando de potajes, seréis capaces de faltarme de obra, o cuando menos de palabra, y para evitar esto, que siempre resultó inconveniente, ahí va la recetita con oportunidad, en el día clásico en que la Iglesia nos ordena ingerir esta clase de mezcolanzas leguminosas. Conque, don Gabriel, oído a la caja y léale clarito a la cocinera lo siguiente:

Peso igual de habas blancas, grandes, lentejas, garbanzos y bacalao. Huevos cocidos y hechos picadillo.

Se ponen las habas en agua fría y se hacen cocer. Al romper a hervir, se añaden las lentejas y los garbanzos, un buen ramo de perejil reducido a picadillo fino, sal y pimienta.

Se asa el bacalao sobre la plancha, se escogen las espinas y los pellejos, y la parte blanda se pone en el mortero después de deshilacharla. Se reduce ésta a pasta fina ayudándola con un poco de agua de la cocción y mezclándola al potaje cuando está lista.

Se prepara un refrito de ajos y cebollas, también reducidas a picadillo muy fino, y se añade igualmente a las legumbres, dejando que todo cueza hasta que esté a punto.

Media hora antes de la comida se añade el arroz, y en el momento de ir a la mesa, el picadillo de huevos.

Cumplida mi palabra, estoy seguro de la gratitud de los que prueben el potaje.

	(De El Noroeste)

Sopa de mariscos

No es que la sopa pueda hacerse con toda clase de mariscos, como su nombre parece indicar; es que dentro de esta denominación vamos a englobar tres sopas diferentes por confeccionarse todas ellas de idéntica manera.

Son a saber: la de navajas, la de almejas y la de berberechos.

Se lava muy bien cualquiera de estas tres clases de seres mortales, y una vez convencidos de que deben dejarse cocer, se someten a la cruel acción del fuego en una tartera o recipiente en seco. Allí se abren y sueltan el jugo, al cual se le añade agua si fuese necesario.

Cuando están bien abiertos, se cuela el líquido y se descascaran los cadáveres, y todo reunido vuelve al fuego mezclado con rebanadas de pan.

Se deja cocer por espacio de veinte o veinticinco minutos, después de haberle incorporado un refrito de aceite, ajos, cebolla y perejil, sin olvidarse de la sal.

Sopa de mariscos (otro procedimiento)

Se lavan muy bien los mariscos, se ponen a cocer en una gran cantidad de agua, y terminada la cocción se cuela en una sopera, en la que hay de antemano picatostes fritos en aceite, una cucharada de perejil picado, otra de queso de Parma reducido a polvo, un punto de pimienta y dos o tres huevos duros, partidos menudamente.

Hay quien añade, y es de ley, el marisco descascarado al resto del espeso de la sopa.

Sopa marinera

Reunirás las almejas, navajas y demás mariscos que desees introducir en la sopa, en un recipiente grande en donde se puedan lavar con agua abundante. Lávalos bien, y una vez escurridos colócalos en seco en una cacerola y ponlos sobre el fuego para que se abran y suelten el agua o jugo que tienen dentro.

Cuando todo el marisco está abierto, se separan las conchas y se añade alguna agua, haciendo que rompa el hervor y agregando pan cortado en rebanadas muy finas. Se deja cocer veinte o treinta minutos.

Se prepara un refrito de cebolla picada, ajos y perejil, y se añade a la sopa, que no habrá cesado de cocer. Ya en el plato, y muy caliente, se le añade un huevo crudo por comensal, revolviéndola y agitándola antes de servirla.

Sopa bisque

Se cuece un kilo de cangrejos en bastante cantidad de agua con la sal necesaria, un ramo de perejil, un par de zanahorias y una cebolla, apurando la cocción todo lo posible. Se separan los cangrejos del agua y se reducen a pasta en el mortero, alargándolos con caldo del que sirvió para cocerlos y pasándolos por pasadera fina.

Los residuos vuelven a triturarse de nuevo en el mortero, se alargan con más caldo y se pasan de nuevo por la pasadera, haciendo lo propio con las legumbres cocidas.

Una vez que se comprende que se ha extraído de los cangrejos toda la parte útil y que al mismo tiempo se ha mezclado al puré todo el caldo de la cocción, se sazona ésta con pimienta y se hace cocer. A cada litro de puré se incorpora medio de vino del Rhin, y cuando todo ha hervido se vuelca en la sopera, en donde debe haber de antemano colas de camarones y picatostes fritos.


  Salsas

Salsa blanca

Se deslíe harina en una poca de agua, y se le echa sal y pimienta, removiéndola, ya puesta al fuego, hasta que hierve.

Después se le agrega agua fría, una pequeña cantidad de manteca y una cucharilla de vinagre.

Salsa rubia

En una sartén se fríen cuadraditos de jamón, muy pequeños. Cuando están fritos se separan, y en la grasa sobrante se hace dorar una poca de harina de flor. Se le agrega luego caldo hasta que quede del espesor conveniente. Se sazona con pimienta y sal si la necesitase. Se le adiciona el jamón y se hace hervir todo junto cinco o seis minutos.

Esta salsa suele emplearse con huevos al plato, resultando una mezcla muy agradable.

Salsa bechamela

Se deslíe en un cuartillo de leche una cucharada grande de harina de hojaldrar. Cuando ya no forma grumos, se sala y se le añade manteca de vaca en tamaño de una nuez pequeña.

Se lleva al fuego la mezcla, moviéndola siempre con la espátula para que no se pegue a la vasija.

Cuando ha hervido tres o cuatro minutos, se retira y se utiliza.

Salsa maitre

Se deshacen dos yemas de huevo, cocidas. Únanseles treinta gramos de manteca de vaca, también cocida, una cucharilla de zumo de limón y la sal necesaria.

Se mezcla, poniéndola al fuego, sin que hierva, trabajándola mucho y añadiéndole un poco de perejil muy picado en el momento de servirla.

Salsa Kromprinz

Se pisan en el mortero dos yemas de huevo, cocidas, tres anchoas sin espinas, una cucharada de alcaparras, una cucharada chica de mostaza francesa en pasta, un poco de perejil y un punto de pimienta molida.

Cuando está todo bien deshecho, se le añade poco a poco, y moviéndolo siempre, un cuarterón de aceite muy bueno y la sal necesaria, y se sigue agitando. En el momento de servirla se pasa por un tamiz fino.

Esta salsa se emplea para los pescados cocidos en blanco.

Salsa para pescado

Se cuece una patata y se deshace en el mortero con una yema de huevo. Cuando todo está reducido a pasta se le agrega aceite crudo en pequeñas porciones y vinagre. Se alarga con el agua que se utilizó para cocer el pescado, se sazona con sal y pimienta y se sirve.

Salsa encarnada

Se cuece una remolacha, una zanahoria y media chirivía. Se deshacen en el mortero con una poca de cebolla, sazonándolo todo con pimienta.

Se pone esta pasta a cocer con un par de cacillos de caldo y una poca de harina, y cuando está cocida se sirve, generalmente con carne asada.

Salsa amarilla

Trabájense en el mortero, por espacio de media hora, seis yemas de huevo, cocidas, con un cuarterón de aceite refinado.

Añádase un punto de pimienta, otro de mostaza, tres cucharadas de agua caliente, o mejor de caldo, sal, dos cucharadas de vinagre y una corteza pequeña de limón.

Redúzcanse a picadillo fino las claras cocidas, únanse a la salsa después de bien revuelta, y colóquese todo en la salsera.

Salsa verde

Se pisan en el mortero dos cebollas, un gran ramo de perejil cocido y un trozo de miga de pan mojada en vinagre. Cuando todo forma una pasta fina, se alarga con agua caliente, se salpimenta y se pasa por pasadera de purés.

En una sartén, y en buen aceite y no muy abundante, se fríen dos dientes de ajo. Cuando
están quemados se separan y se mezcla la salsa con el aceite, haciendo cocer la mezcla unos minutos.

Salsa mayonesa

En una taza grande se ponen tres yemas de huevo, bien separadas de la clara. Se baten constantemente alrededor, y cuando están bien mezcladas se les va echando aceite refinado, muy poco a poco, y se sigue batiendo sin cesar.

A medida que se va uniendo el aceite, la salsa debe ir tomando consistencia. Cuanto más se bata, más fina ha de resultar.

Cuando ya hay bastante salsa se deja de echar aceite y se sigue batiendo un par de minutos, poniéndole al final unas gotas de limón y la sal necesaria.

Esta salsa se sirve casi exclusivamente con los pescados o mariscos cocidos.

El principal cuidado que hay que tener con ella es, como ya hemos indicado, batirla constantemente, pues suele cortarse con suma facilidad.

Salsa tártara

Se prepara una salsa mayonesa, espesa, en la misma forma que se ha indicado en la receta anterior, agregándole además unas gotas de vinagre y un puntito de pimienta de Cayena.

Se hace un picadillo con pepinos en vinagre, alcaparras y aceitunas, y se mezcla con la salsa cuando esté perfectamente picado.

También, como en la anterior, se sirve esta salsa con los pescados cocidos en blanco.

Salsa española

Se machacan en el mortero una cebolla y una magra de jamón. Se alargan con un poco de caldo y un poco de Jerez.

Si resultase clara la salsa, se le agrega, cuando esté hirviendo, una pequeña cantidad de harina tostada.

Salsa ginebrina

Se pasan por el tamiz cuatro yemas de huevo, cocidas; se alargan luego con tres yemas de huevo, crudas; se les incorpora después una cucharada de mostaza francesa en pasta; se les echa aceite a hilo y vinagre, hasta que, sin dejar de batir ni un momento, toma la salsa una consistencia parecida a la de la mayonesa.

Suele emplearse esta salsa para sazonar legumbres cocidas, tales como judías, guisantes, etc., y, sobre todo, espárragos, con los que está verdaderamente en carácter.

Salsa holandesa

En un cuarterón de agua se deslíe una cucharada, no llena, de harina de flor. Cuando está bien mezclada se le agregan unas gotas de vinagre y tres yemas de huevo, batidas, sazonando con sal y raspaduras de nuez moscada. Se coloca sobre el fuego, agitando la mezcla, y cuando va a romper el hervor se retira y se pone en la salsera.

Salsa de huevo, inglesa

Se cuecen seis huevos durante doce minutos. Luego que están completamente fríos se separan las claras de las yemas y se deshacen éstas con una cuchara de madera, añadiéndoles una cucharilla de sal, otra de flor de mostaza, una cucharada de pimienta, otro tanto de pimiento y las claras de dos huevos crudos. Se mueve todo hasta que se forme una pasta suave, y entonces se le agrega gota a gota un cuartillo de aceite y la tercera parte de otro cuartillo de vinagre, moviendo continuamente la mezcla hasta que esté como crema, y en este caso se mete en los tarros y se tapa.

Esta salsa puede conservarse por bastante tiempo.

Salsa a la diablo

Se cortan en pedazos tres cebollas y se ponen a cocer en un cuarterón de vino tinto con unas ramas de perejil, laurel, tomillo, un diente de ajo, pimienta, media copa de coñac y un poco de caldo.

Hágase cocer todo a fuego lento, y cuando está cocido se pasa por una pasadera fina.

Salsa de manteca negra

Se ponen en un recipiente cinco cucharadas de vinagre. Se hacen cocer a fuego vivo hasta que se reducen a la mitad.

En otro recipiente se pone al fuego vivo también media libra de manteca de vaca, retirándola cuando toma un color oscuro y dejándola enfriar. Se le añade el vinagre, un punto de pimienta y la sal necesaria, y una vez bien mezclada se sirve.

Salsa mayordoma

La salsa mayordoma se reduce sencillamente a una mezcla de manteca de vaca, muy fresca, perejil picado muy fino, sal en abundancia y pimienta con relativa moderación.

Unido y amasado todo esto, se sirve guarneciendo platos de asado de aves o carne, formando un amigable consorcio con el solomillo de buey a la inglesa.

Salsa de perdigones

En buen caldo se cuece una determinada cantidad de arroz, y una vez frío se machacan seis cucharadas de él en el mortero con doscientos gramos de carne de perdigón asada y diez gramos de manteca de vaca. Se alarga con caldo concentrado y se pasa por pasadera fina. Cuando ya está reducido a puré, se calienta, sin que hierva, poniéndolo en la salsera después de haberlo sazonado con sal y nuez moscada.

Salsa de alcaparras

En una cacerola mézclense cien gramos de manteca, otro tanto de harina y algo menos de un cuartillo de agua.

Sazónese esto con sal y pimienta, y póngase sobre el fuego, moviendo constantemente la mezcla hasta que empiece a hervir.

Agréguensele luego ciento cincuenta gramos de manteca, haciendo que se derrita fuera del fuego, sin dejar de agitarla, e incorpórensele cien gramos de alcaparras, sirviéndola después.

Salsa de almendras

Se tuestan en el horno unas cuantas almendras y se deshacen en el mortero con dos yemas de huevo cocidas. Se alarga con caldo, y la salsa que resulta se cuela por un colador fino o pasadera. Se hace cocer todo reunido un cuarto de hora o veinte minutos, sirviéndola luego en la salsera o bañando asados de carne, aves o caza.

Salsa de pastor

Zumo de limón, caldo y vino blanco, a partes iguales, unas cuantas cebollitas fritas, algún perejil picado y algo del jugo que sueltan los asados de carnes o aves son los ingredientes necesarios para preparar la salsa de pastor.

Mezclando todo esto bien mezclado, se ha resuelto el problema de la confección de esta salsa.

Salsa de tomate

Se cortan los tomates en pedazos y se ponen al fuego en una vasija para que suelten la salsa.

Cuando están bien cocidos se separan del fuego y se pasan por el tamiz, poniéndoles un punto de sal y un poco de grasa. Se hace cocer luego hasta que tome el espesor que se desea, y se sirve la salsa así preparada.

Salsa de perejil

Se pica y deshace en el mortero una buena cantidad de perejil. Cuando está hecha pasta se le agrega una miga de pan, mojada en vinagre, y tres dientes de ajo, y se sigue trabajando.

Ya mezclado todo esto, y bien deshecho, se le incorpora aceite, caldo caliente, sal y un punto de pimienta, poniéndolo luego en una tartera y teniéndolo al lado del fuego para que se caliente sin hervir.

Salsa de cazador

Se reduce a picadillo una cebolla cruda. Se le añade caldo de carne, unas gotas de aceite, algo mayor cantidad de vinagre, pimiento colorado, una poca pimienta y la sal necesaria. Se trabaja unos minutos y se sirve.

Como está mejor es unida a la carne del cocido.

Salsa vinagreta

Se machacan en el mortero dos cebollas cocidas, mucho perejil, dos yemas de huevo y un diente de ajo. Se sala y se alarga con vinagre.

Se hace pasar todo por el tamiz, se le incorpora aceite y un poco del agua en que se ha cocido el pescado, se mezcla bien y se sirve.

No hay para qué decir que esta salsa se emplea con pescados cocidos.

Salsa cruda

En un mortero se reducen a pasta una cebolla, un diente de ajo y una rama de perejil. Se le incorporan una patata cocida y una yema de huevo, también cocida, deshaciéndolas y añadiéndoles sal y pimienta. Se le agrega luego aceite, vinagre y agua en cantidades proporcionales, procurando que la salsa quede de la consistencia de la mayonesa una vez pasada por el tamiz y después de haberla trabajado ocho o diez minutos. Es inmejorable para pescados cocidos. Puede añadírsele la clara reducida a picadillo fino.

Salsa rápida

Se baten los huevos que se deseen, se les añade zumo de limón, un polvo de canela y caldo del llamado limpio por mal nombre.

Muy a propósito para servir con carnes asadas.

All y oli

En el mortero redúzcanse a pasta dos onzas de ajos mondados, y váyaseles echando a hilo algo menos de medio cuartillo de aceite.

Póngase la sal necesaria y unas gotas de limón y vinagre, y sírvase con carnes asadas o pescados cocidos.

Si de lombrices, buen lector, padeces,

tomarás esta salsa un par de veces.

Esencia de escaluña de Jersey

Pónganse en una cacerola seis cabezas de escaluñas, otros tantos clavos de especia, dos hojas de laurel, una botella de vino blanco (muy bueno) y se reduce a la mitad; se espuma, se saca lo claro filtrándolo por un embudo en el fondo del cual se coloca un poco de algodón algo apretado para que la esencia pase gota a gota; una vez frío se embotella bien, cubriendo, después del corcho, con vejiga la boca de la botella.

Su empleo: Viértanse algunas gotas sobre las carnes asadas, beef-steaks, chuletas, costilletas y pescados fritos.

Salsa “Picadillo”

Pónganse en una tartera doce escaluñas picadas muy finamente, dos cucharillas bien llenas de mostaza francesa, cinco gramos de pimienta blanca, 20 gramos de pimienta, dos hojas de laurel, doce clavos de especia, un poco de corteza de limón y tres cuartillos de buen vino blanco. Oscurézcase la mezcla con un poquito de azúcar bien quemado, y hágase hervir a fuego lento después de salarla convenientemente. Cuando el líquido está reducido a la mitad, se filtra y se embotella en botellines, a los que se sujetan bien los corchos, y se hace cocer al baño María durante media hora.

Salpicón

Pica dos cebollas y una rama de perejil de la manera más fina que te sea posible.

Cuece dos huevos, descascáralos y redúcelos a picadillo fino también.

Mézclales sal, pimienta, aceite, vinagre y agua.

Agítese antes de usarlo.


  Masas

Masa corriente

Se toma una determinada cantidad de harina, se le adiciona agua templada con sal, deshaciendo con las manos la harina en el agua hasta que se obtiene un bollo o pelota. Se sigue trabajando luego para gramarla, echándole de vez en cuando harina para que no se pegue a las manos ni al tablero, y una vez que está bien lisa se suspende la operación y se utiliza.

Ésta es la masa que suele hacerse para la fabricación del pan; pero si ha de emplearse en este uso es necesario ponerle una determinada cantidad de levadura y dejarla fermentar unas cuantas horas antes de utilizarla.

Masa de leche

Esta masa se diferencia de la anterior en que en vez de utilizar el agua para unir la harina se utiliza la leche.

El procedimiento para su confección es el mismo indicado en la receta anterior.

Masa de caldo para timbales

En buen caldo de carne se pone una cucharada de manteca de cerdo. Cuando está casi fría esta mezcla, se va añadiendo en ella poco a poco la harina necesaria para formar masa. Se le agrega luego un huevo batido y se amasa hasta formar hoyos en la superficie.

Se deja reposar, y una vez bien fría se utiliza.

Masa de huevos

Se reduce a obtener una masa análoga a las anteriores, sustituyendo el agua o la leche por huevos batidos. Conviene adicionarle una pequeña cantidad de manteca de vaca y gramarla bien antes de servirse de ella.

Masa de hojaldre

Se prepara una masa en la misma forma que hemos indicado al hablar de la masa corriente. Se grama bien, y una vez gramada se pesa y se extiende, procurando dar a la superficie una forma cuadrada.

Se pesa igual cantidad de manteca de vaca, bien fresca, y se extiende también toda en la superficie de la masa. Se dobla ésta en forma de sobre, se le pasa el rodillo y se vuelve a doblar en la misma forma, repitiendo esta operación cuatro o cinco veces, utilizándola luego y procurando que no tome nuevas dobleces.

Masa para pasteles

Se amasan tres libras de harina con tres huevos, media libra de grasa de cerdo, libra y media de manteca de vaca espumada al fuego y un poco de agua caliente. Se grama bien esta masa
y con ella se hacen empanadillas, canastillos u otras formas, que se rellenan con dulces o cremas.


  Patatas

La gran importancia que este tubérculo tiene en la alimentación humana lo prueba el rápido desarrollo que ha adquirido su cultivo en los países europeos. Desconocida la patata antes del descubrimiento de las Américas, importada a Francia por Parmentier y sembrada y cultivada en aquel país con éxito extraordinario, no tardó en cundir por el resto de Europa, constituyendo hoy una de las bases principales de la alimentación.

Verdad es que en nuestro suelo encontró medios de vida extraordinarios, y que la agricultura se ha consagrado a su producción con especial cariño; pero lo cierto es también que ella corresponde a estos cuidados que se le prodigan, siendo abundante en sus frutos, pudiendo ser éstos conservados durante todo un año, proporcionando un grado de fuerza nutritiva igual o mayor que cualquier otro producto del reino vegetal.

No distingue de clases: es aristócrata y plebeya, y ya se presenta inflada (soufflée) en fuente de repujada plata sobre el planchado mantel de los magnates, como sienta sus reales en una mesa de modesto pino, bañada de ajos, aceite y pimentón, en el fondo de cazuela de mal cocido barro; y su gran facilidad de adaptación al medio lo mismo le permite asociarse al modesto y negruzco bacalao de perro, en robustas y sonrosadas rodajas, que convertida en un sutil y blanquecino puré para acompañar al roast-beef, la más delicada preparación de las carnes.

Por último, la patata es hoy universalmente conocida, y ricos y pobres, grandes y pequeños, tienen con ella relaciones de íntima amistad, que no se interrumpe con el continuo rodar de los siglos, ni con la constante y acompasada sucesión de las generaciones.

Patatas cocidas

Se pone en una marmita una gran cantidad de agua con bastante sal. Cuando empieza a hervir se le añaden las patatas mondadas y cortadas en pedazos o enteras, según se desee, dejándolas cocer hasta que estén blandas.

Patatas cocidas al vapor

Las patatas así cocidas requieren un aparato a propósito para su preparación. Consiste dicho aparato en una especie de colador que ajusta exactamente en la boca de una marmita y cuya tapadera cierra también ajustada. En este colador se colocan las patatas mondadas y saladas convenientemente, y en la marmita se pone agua de modo que queden dos dedos libres entre su superficie y el fondo del colador. Se cierra el recipiente y se pone al fuego, y al hervir el agua, el vapor que desprende va cociendo lentamente las patatas, que adquieren un grado tal de blandura, aspecto y sustancia por este procedimiento, que las hace completamente distintas a las cocidas por cualquier otro.

Patatas a la nieve

El mérito de estas patatas, como ustedes comprenderán, es ni más ni menos que sean completamente blancas, para lo cual no hay más que cortarlas en rodajas gordas, hacerlas cocer en la menor cantidad de agua posible, escurrirles ésta cuando están cocidas y muy calientes, y someterlas a una fuerte corriente de aire.

Se calienta y quita el rancio a una buena cantidad de aceite. Se pasan por él las patatas cuando están frías, teniendo cuidado de no dejarlas dorar. Se salan convenientemente, se escurren bien de la grasa y se dejan estar al amor de la lumbre unos minutos antes de llevarlas a la mesa.

Esto del amor de la lumbre es bastante poético, como ustedes verán.

Cachelos

Plato puramente regional, enxebre, ideado para ser comido al son de la gaita y con acompañamiento de las sardinas frescas de Cayón o de las revenidas del Pindo.

El cachelo es una patata cocida, pero con un no sé qué especial, que no resulta si se confecciona fuera de la tierra de origen.

Su preparación es en extremo sencilla. Se dividen las patatas sin mondar en dos pedazos (y si se quiere, enteras); se salan y se colocan en un recipiente de barro, poniéndoles agua por la mitad. Se tapa el recipiente y se pone al fuego, haciendo hervir su contenido. Cuando las patatas están medio cocidas se les escurre el agua y se meten en el horno hasta que estén tiernas.

Patatas en ensalada

En rodajas gordas se cortan las patatas. Se cuecen en agua y sal con dos cebollas enteras. Cuando están cocidas se ponen en una fuente.
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