«Mas contribuye a la felicidad del género humano la invencién de una
vianda®nueva que el descubrimiento de un astro.»—BRILLAT-SAVARIN.

BUDIN DE COLIFLOR.—Un budin o cuajado de coliflor salseado con una,salsa bechamel.
Cantidades (para seis personas).— 600 grs. de coliflor (peso neto), 100 grs. de mantequilla,
50 grs. de harina, tres huevos, un litro de leche, una cebolla, una rama de perejil, un
poco de nuez moscada, sal y pimienta blanca molida.
Procedimiento.— Cuézase la coliflor con agua hirviendo y sal. Confecciénese una bechamel con 50 grs. de mantequilla, 50 grs.
de harina y la leche, afiddase la cebolla, ufia rama de perejil, nuez moscadif, sal y pimienta, y déjese cocer suavemente
durante treinta y cinco minutos.
Hagase escurrir la coliflor, apurdndola sobre una servilleta y pasandola después por el colador chino. Péngase la
mitad de lo pasado en una cacerola ancha, afiddase la mitad de la bechamel, pasandola también por el colador, y ha-
gase cocer hasta espesarla, sin parar de darle vueltas con una cuchara para que no se agarre. Retirese entonces del fuego,
déjese enfriar. Cuando esté tibio, agréguense las tres yemas de huevo; mézclese bien. Seguidamente afiAdanse tam -
bién las tres claras, batidas a punto de nieve. Viértase el conjunto en un molde bien embadurnado con mante-
quilla y péngase a cuajar al bafio de Maria en el horno, con calor moderado, durante unos cuarenta minutos, hasta
que esté cuajado; este budin aumenta mucho. Cuando lo estd, sadquese del horno, déjese en reposo durante unos
seis minutos.
Mientras tanto, pasese el resto de la salsa por el colador, caliéntese, afiddase leche caliente y mantequilla
cruda hasta dejarla en buen punto. Rectifiqiese la sal y, si ha de esperar, consérvese al bafio de Maria, muy
caliente.
Vuélquese el budin sobre una fuente plana y redonda, levantese el molde con cuidado de que no se derrumbe
il budin, viértase por encima la salsa. Sirvase en seguida. No se debe verter la salsa hasta el Gltimo mo-

COLIFLOIli AL GRATIN.— Coliflor cocida, salseada con bechamel y queso, y tostada al horno.

L leeres- Cantidades (pgra seis personas).— 3/4 de kilo de coliflor (peso neto), 100 grs. de mantgqui»lla,
te aforis— 30 grs. de harina, 30 grs. de Gruyére rallado, 30 grs. d_e queso de Parma_rallado, medio litro,
de leche, tres cucharadas de miga de pan rallado, sal, pimienta blanca molida y nuez moscada.
. mo que Procedimiento.— Cuézase la coliflor y, mientras tanto, confecciénese la salsa.
sirve de par{a’fra- Con 40 grs. de mantequilla, 30 grs. de harina y la leche, hagase una bechamel; salpimén-
S'Sda g_stas measa tese, rallese un poco de nuez moscada; cuando esté hecha, agréguese la mitad de los que-
0s dareis °“§.”Fa. e sos rallados, revuélvase bien, retirese del fuego, agréguese el resto de mantequilla. Kesérvese.
qL:eno nos dirigimos Coléquese la coliflor en una tartera de porcelana resistente al fuego, levantadndola
alos astronomos pre- en el centro; viértase la salsa por encima (ha de quedar bien cubierta). Espolvoréese con
cisamente, con su V'IStaT pan rallado mezclado con el resto de queso rallado, rociese con mantequilla derretida,
fgje;tasisfn;’;zeeﬁ:sepg:i'o introdizcase a horno arrebatado para que se gratine en el acto, sin consumirse, y

. sirvase en seguida.
nas amantes del buen gui-

sar, que pueden encontrar

en las recetas que hoy va- FRITADA_DE PIMIENTOS Y T_OMATES.— Se calienta aceite, se frien un poco
L de cebolla picada y uno o dos ajos, se afiaden tomates pelados, despepitados y

mos a transcribir alguna ad_e- cortados en trozos; se echa sal y azlcar y se deja cocer.

cuada a sus gustos y necesida- Sirvase con huevos fritos, filetes de ternera empanados, lomo de cerdo

des. Como estan en boga las ver-

" asado, jamoén frito, etc., etc.
duras, base de la salud, dedicaremos ]

la pagina a la cocina vegetariana. CEBOLLAS RELLENAS.— Las cebollas, escogidas todas de un tamafio,

PIMIENTOS TRILLO.— Se pica por secgllat?"c‘];fr%n,déuego se vacian cuidadosamente, dejando una pared de un
. g grueso.
separado dos berenjenas y media cebolla A . .
de las de tamafio corriente; una vez pica- La ceb_lollla vaciada se pica mu)I/ fl[lady se ;:onel a reht()jgard con
do todo esto, mézclese y pongase a freir mlelmteqm a, y a ggntlguacmn s:e e afia edlgua, volumen de duxe-
en aceite; cuando esta frito se coloca sobre Zs_(a continuacién daremos la receta de coémo se preparan), se
una tabla de picar y se pica nuevamente. eja reducir y se sazona con sal y pimienta. . »
T— de muy bien picado, sebate un huevo Se rellenan con e_llo las cebollas, y a continuacion se colocan
y se incorpora a la masa picada, afiadiendo can- en un plato resistente al fu_ego, bien embadurnado_ de man-
tidad suficiente de pan rallado, para que tenga tequilla, se »Ie gnade medlafkglasa y se rehoga bien a horno
la consistencia de una pasta de bechamel o de croque- stila\ije, Al finalizar la coccién, se espolvorean con pan ra-
tas; con esta pasta se rellenan tres pimientos, que es- ado y se gratinan.
taran asados y pelados de antemano y partidos cada Se colpcan en una fuente calentada, se pone alrededor
uno longitudinalmente en dos; en cada parte de pi- un cordén de salsa medio grasa, y se sirven. ,
miento se pone la cantidad de masa que cémodamente Qbservamones sobref Ia_s cebollas rellenas.— Se podréan
se pueda enrollar y se sujeta con un hilo para que no se varlar_los rellenos afiadiendo en vez de duxelles un
abra; coléquense estos rollos sobre una tartera de foudo picadillo de magro de cerdo, ave o un preparado
plano y que resista el fuego, rociense con aceite y métanse en de arroz.
el horno, en el cual s6lo deben estar quince minutos. Como se
han de servir calientes, conviene no meterlos en el horno hasta DUXELLES (FINAS HIERBAS). — Comple-
que no se han sentado ya los comensales a la mesa. mento de muchas salsas, se conserva buena por
espacio de muchos dias.
CALABACINES RELLENOS DE ARROZ.— Se cogen calabacines Cantidades.— 100 grs. de champignons fres-
,se cortan a través en pedazos de cuatro centimetros de alto, cos (o delata), 100 grs. de perejil picado,
se mondan y luego se vacian. Una vez vaciados, se ponen a brasear 50 grs. de chalotes picados, 30 grs. de
en una cacerola con manteca de vaca, cebolla y zanahoria picada, mantequllla: . .
tomillo y laurel. Se tapa la cacerola, y pasados unos diez minutos se ro- Procedimiento.— Lavense los cham-
cian con vino blanco, sal y un poco de pimienta. pignons (los de conserva no), los cha-
Déjense en un angulo del fuego hasta que se pongan tiernos. Mientras se lotes y el perejil, séquense bien y
cuece, echad una regular cantidad de arroz con caldo; luego de que quede piquense muy fino y por separado:
cocido y algo seco, se sazona con manteca y queso de Parma rallado. Cinco En una cacerolita al fuego, p6n-
minutos antes de servirse se rellenan los calabacines abundantemente con arroz; gase la m’antequllla y los chalo-
rocianse con su propio jugo y se sirven. tes, rehéguese durante cinco
minutos,.removiendo con una
MENESTRA DE LEGUMBRES A LA MODERNA.— En una cacerola con aceite cuchara para que no se que-
0 manteca de vaca puesta sobre fuego, se rehogan cuatro o seis cebolletas, dos alca- me, afiadanse las setas y el
chofas, cortadas cada una en seis pedazos, 200 grs. de judias verdes, un ramo perejil, cuézase por otros
atado de hierbas aromaticas, sal, pimienta y nuez moscada. cinco ")'””tOS mas.
.guando queda todo bien rehogado, se le echa un poco de vino blanco; redizcase Coléquese en una ca-
ey s? Incorpora una cantidad regular de agua hirviendo. Hagase cocer hasta que zuela de barro o loza,
quede bien tierna; entonces se le afiaden dos huevos duros a pedacitos, un pimiento mo tapese con un papel
n<Jh a cuadritos y perejil picado, + engrasado paraque
oirvase acompafiado de costrones de pan frito. no se queme.
No/a.- No agen-
ASADO VEGETAL.—En una cacerola se pone una taza de tomate cocido, reducido y pasado ciandose cha-
ternte, una taza de puré espeso de lentejas, una taza de pan tostado y machacado, una buena lotes, se
charada de manteca, media cucharada de las de café de salvia en polvo fino, una cucharada de las reemplazan
eAsOPa de perejil picado y un poco de sal. s - por cebo-
ni* z®lad bien todos estos ingredientes y ponedlos en una tartera de barro untada de manteca; se lla'y un
. Sa kten la pasta, se rocia con manteca y se mete en el horno hasta que se quede seco. Entonces poco de
*1gjglfe_este asado en el mismo recipiente, y sin olvidar la siguiente salsa aparte, compuesta de la forma ajo.

Se unen iguales proporciones de puré de lentejas y piiré de.tomates, una buena cucharada de manteca
poco de sal; se le da unos hervores y queda la salsa dispuesta.

BOQUETAS DE ESPINACAS y PATATAS. — Se cuecen medio kilo de patatas con agua y sal; luego de que
estén cocidas, se pasan por un tamiz, después de haberlas escu-
rrido de antemano. Ya pasado este puré, péngase en una cacerola
sobre fuego, con sal, pimienta, nuez moscada y un trozo de manteca
de vaca; muévase con una espéatula de madera, incorpérese una canti-
dad regular de espinacas estofadas aparte con manteca, finas hierbas y algo
de vino blanco; se pican menudisimamente antes de mezclarse el puré de
patata; afiadid una cucharada de harina y tres yemas de huevo; retirese y
déjese enfriar.

Luego se hacen las croquetas en forma redonda y plana; se pasa por pan,
luego huevo batido, y, por Gltimo, por pan rallado. Se frien de momento a
bonito color dorado. s ,

Sirvase en fuente con servilleta, adorndndose oon limén y perejil frito; salsa
de tomate aparte.
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