
«Más contribuye a la felicidad del género humano la invención de una 

vianda^ nueva que el descubrimiento de un astro.»— BRILLAT-SAVARIN.

B U D IN  D E  C O L IF L O R .— U n  b u d ín  o cua jado  de co liflor salseado con u n a ,s a ls a  becham e l.
Cantidades (p ara  seis personas).— 600 grs. de co liflor (peso ne to ), 100 grs. de m a n te q u illa ,

50 grs. de h a r in a , tres huevos, u n  l it r o  de leche, u n a  cebo lla , u n a  ra m a  de pe re jil, un  
poco de nuez m oscada , sal y  p im ie n ta  b la n ca  m o lid a .

Procedim iento.— Cuézase la  co liflor con agua  h irv iend o  y  sal. Confecciónese u n a  becham e l con 50 grs. de m a n te q u illa , 50 grs. 
de h á r in a  y la  leche, añádase  la  cebo lla , u ñ a  ra m a  de pere jil, nuez m oscadíf, sal y  p im ie n ta , y  déjese cocer suavem en te  

d u ra n te  t re in ta  y  c inco m in u to s .
H ágase  escurrir la  co liflor, a p u rán d o la  sobre u n a  serv ille ta  y  p a s án d o la  después po r  el co lado r ch ino . P óngase  la  

m ita d  de lo pasado  en u n a  cacerola ancha , añádase  la  m ita d  de la  becham e l, p a s ándo la  ta m b ié n  p o r  el co lador, y  h á ­
gase cocer has ta  espesarla, sin p a ra r  de da r le  vue ltas con un a  cuchara  p a ra  q ue  no se agarre . Retírese  entonces del fuego, 

déjese en fr ia r. C uando  esté t ib io , agréguense las tres yem as de huevo; mézclese b ien . S egu idam en te  a ñád an se  t a m ­
b ié n  las tres claras, b a tid as  a p u n to  de n ieve. V iértase el c o n ju n to  en u n  m o lde  b ien  em b ad u rn a d o  con m a n te ­

q u illa  y  póngase a c u a ja r  al b a ño  de M a r ía  en el horno , con calor m oderado , d u ra n te  unos cu a ren ta  m in u to s , h as ta  
que  esté cua jado ; este b u d ín  a u m e n ta  m ucho . C uando  lo está, sáquese del ho rno , déjese en reposo d u ra n te  unos 

seis m inu to s .

M ientras  ta n to , pásese el resto de la  salsa po r el co lador, caliéntese, añádase  leche ca liente  y  m a n te q u illa  
c rud a  has ta  de ja r la  en bu e n  p u n to . R ec tifiqúese  la  sa l y , si h a  de esperar, consérvese a l b a ñ o  de M a r ía , m u y  

caliente.
V uélquese el b u d ín  sobre u n a  fuen te  p la n a  y  redonda , levántese el m o lde  con cu id ado  de que  no  se de rrum be  
il b u d ín , v iértase  por enc im a la  salsa. S írvase en seguida . N o  se debe verte r la  salsa h a s ta  el ú lt im o  mo-

C O L IF L O Ii A L  G R A T IN .— C oliflo r cocida, sa lseada con becham e l y  queso, y to s ta da  a l ho rno .
Cantidades (p a ra  seis personas).—  3/4 de k ilo  de co liflo r (peso neto ), 100 grs. de m a n te q u il la , 

30 grs. de h a r in a , 30 grs. de G ruyére  ra llado , 30 grs. de queso de P a rm a  ra lla do , m ed io  l itr o , 
de leche, tres cucharadas  de m ig a  de  p a n  ra lla do , sa l, p im ie n ta  b la n c a  m o lid a  y  nue z  m oscada . 

P rocedim iento.— Cuézase la  co liflo r y , m ien tras  tan to , confecciónese la  salsa.
C on  40 grs. de m a n te q u illa , 30 grs. de h a r in a  y  la  leche, hágase  u n a  becham e l; sa lp im én-  
tese, rállese u n  poco de nuez m oscada; cuand o  esté hecha , agréguese la  m ita d  de los q ue ­
sos ra llados , revuélvase b ien, retírese del fuego, agréguese el resto de m a n te q u il la . Kesérvese. 

Colóquese la  co liflo r en u n a  ta r te ra  de porce lana  resistente a l fuego, le v a n tán d o la  
en el centro; v iértase  la  salsa po r enc im a  (ha  de queda r b ie n  c u b ie r ta ). E spo lvoréese con 

p an  ra lla do  m ezc lado  con el resto de queso ra lla do , rocíese con m a n te q u il la  d e rre tid a , 
in tro dúzcase  a  h o rno  a rre ba tado  p a ra  que  se g ra tin e  en el ac to , s in  consum irse , y  

sírvase en seguida.

F R IT A D A  D E  P IM IE N T O S  Y  T O M A T ES .— Se ca lie n ta  ace ite , se fr íen  u n  poco 
de  cebo lla  p ic ad a  y  u n o  o dos a jos, se a ña d e n  tom ates  pe lados, de spep itados  y  

cortados en trozos; se echa sal y  a zúca r  y  se de ja  cocer.
Sírvase con  huevos fritos , filetes de te rne ra  em panados , lom o  de cerdo 

asado, ja m ó n  fr ito , e tc., etc.

AL leer es­
te aforis- 
m o  q u e  

sirve de paráfra ­
sis a estas líneas, 
os daréis cuenta de 
que no nos dirig imos 
a los astrónomos pre­
cisamente, con su v is ta  
puesta siempre en el cie­
lo, y sí a aquellas perso­
nas amantes del b u e n  gu i­
sar, que pueden encon trar 
en las recetas que hoy  v a ­
mos a transcrib ir a lg un a  ade ­
cuada a sus gustos y  necesida­
des. Como están en boga  las ve r­
duras, base de la  sa lud , dedicarem os 
la página a  la  cocina vege tariana .

PIMIENTOS T R IL L O .— Se p ic a  por 
separado dos berenjenas y  m ed ia  cebo lla  
de las de tam año  corriente; u n a  vez p ica ­
do todo esto, mézclese y  póngase a freír 
en aceite; cuando está fr ito  se coloca sobre 
una tab la de p icar y  se p ica  nuevam en te .
T'-— de m u y  b ie n  p icado , se b a te  u n  hue vo  
y se incorpora a la  m asa  p ic ad a , añad ie nd o  can ­
tidad suficiente de p a n  ra lla do , p a ra  q ue  tenga 
la consistencia de u n a  p a s ta  de becham e l o de c roque­
tas; con esta pasta se re llenan  tres p im ien to s , que  es­
tarán asados y  pelados de a n tem a n o  y  p a rtid o s  cada 
uno long itud inalm ente  en dos; en cada  p a rte  de p i­
miento se pone la  c an t id ad  de m asa  que  cóm odam en te  
se pueda enro llar y  se su je ta  con u n  h ilo  p a ra  que  no  se 
abra; colóquense estos rollos sobre u n a  ta r te ra  de foudo 
plano y que resista el fuego, rocíense con aceite y  m étanse  en 
el horno, en el cua l sólo deben  estar qu in ce  m in u to s . C om o se 
han de servir calientes, conv iene no  m eterlos en  el h o rno  has ta  
que no se han  sentado y a  los comensales a  la  m esa.

CALABACINES R E L L E N O S  D E  A R R O Z . —  Se cogen calabacines 
, se cortan  a  través en pedazos de c u a tro  cen tím etros de a lto , 

se mondan y  luego se v ac ían . U n a  vez vaciados, se pon en  a brasear 
en una cacerola con m a n te c a  de vaca , cebo lla  y  za na h o r ia  p ic a d a , 
tomillo y laurel. Se ta p a  la  cacero la, y  pasados unos diez m in u to s  se ro­
cían con v ino b lanco , sal y  u n  poco de p im ie n ta .

Déjense en u n  án gu lo  del fuego has ta  que  se p o n g a n  tie rnos . M ientras  se 
cuece, echad u n a  regu la r c an t id ad  de a rro z  con ca ldo ; luego de que  quede 
cocido y algo seco, se sazona  con  m a n te c a  y  queso de P a rm a  ra lla do . C inco 
minutos antes de servirse se re llenan  los calabacines a b u n da n te m en te  con arroz; 
rocíanse con su p rop io  ju g o  y  se s irven.

MENESTRA D E  L E G U M B R E S  A  L A  M O D E R N A . —  E n  u n a  cacerola con aceite
0 manteca de vaca  puesta  sobre fuego, se re hogan  cu a tro  o seis cebolletas, dos a lca­
chofas, cortadas cada  u n a  en seis pedazos, 200 grs. de ju d ía s  verdes, u n  ram o  
atado de hierbas a rom áticas , sal, p im ie n ta  y  nuez m oscada.
. guando queda to do  b ie n  rehogado , se le echa u n  poco de v in o  b lanco ; redúzcase 

e y s? Incorpora  u n a  c an t id ad  regu la r de a gua  h irv ie n d o . H ágase  cocer has ta  que 
quede bien tie rna ; entonces se le a ñ a d e n  dos huevos duros a  pedacitos, u n  p im ie n to  m o  
rr<Jh a cuadritos y  pe re jil p icado , 

oirvase acom pañado  de  costrones de  p a n  fr ito .

ASADO V EG ET A L .— E n  u n a  cacero la  se pone u n a  ta z a  de to m a te  cocido, reduc ido  y  pasado 
ternte, u n a  ta z a  de pu ré  espeso de len te jas , u n a  ta z a  de p a n  to s tado  y  m achacado , u n a  buena  

charada de m anteca , m ed ia  c u cha rad a  de las de café de sa lv ia  en  po lvo  fino , u n a  c ucharada  de las 
eAIS0Pa de pere jil p icado  y  u n  poco de sal. ,  ■

ni* z®lad bien todos estos ingred ientes y  poned los en u n a  ta r te r a  de b a rro  u n ta d a  de m anteca ; se 
„ Sa. kten la  pasta , se roc ía  con m an te ca  y  se m ete  en el ho rno  h a s ta  que  se quede seco. En tonces
1 s.lrve este asado en el m ism o  recip iente , y  s in  o lv id a r  la  s igu iente salsa aparte , com puesta  de la  fo rm a

* guíente: '
Se unen iguales proporc iones de p u ré  de lente jas y  p iiré  de. tom ates , u n a  b u en a  cucharada  de m anteca  

poco de sal; se le d a  unos hervores y  q ue da  la  salsa d ispuesta.

BOQUETAS D E  E SP IN A C A S  y  PA T A T A S . —  Se cuecen m ed io  k ilo  de p a ta ta s  con a gua  y  sal; luego de que
estén cocidas, se p a san  po r  u n  ta m iz , después de haberlas escu­
rr ido  de an tem ano . Y a  pasado  este p u ré , póngase en u n a  cacerola 
sobre fuego, con sal, p im ie n ta , nuez m oscada y  u n  tro zo  de m anteca  
de vaca; m uévase con u n a  e spá tu la  de m adera , incorpórese u n a  c an t i­
d ad  regu la r de espinacas estofadas ap a r te  con m an teca , finas h ierbas y  algo 
de v ino  b lanco ; se p ic an  m en ud ís im am en te  antes de mezclarse el p u ré  de 
p a ta ta ;  a ñ a d id  u n a  cucha rad a  de  h a r in a  y  tres yem as de huevo ; re tírese y 
déjese en fr ia r.

Luego se hacen  las croquetas en fo rm a  redonda  y  p la n a ; se pasa  po r p a n , 
luego huevo  b a t id o , y , p o r  ú lt im o , p o r  p a n  ra lla do . Se fr íen  de m o m e n to  a 

b o n ito  co lor d o rad o . , ,
S írvase en fuen te  con  serv ille ta , adornándose  oon lim ó n  y  pe re jil fr ito ; salsa 

de to m a te  aparte .

C E B O LLA S  R E L L E N A S .— Las cebo llas , escogidas todas de u n  ta m a ñ o , 
se b la n q u e an , luego se vac ía n  cu idadosam en te , d e jan d o  u n a  p a re d  de u n  

cen tím e tro  de grueso.

L a  cebo lla  v a c ia da  se p ic a  m u y  f in a  y  se pone  a re hoga r con 
m a n te q u illa , y  a co n t in u ac ió n  se le a ñade  ig u a l v o lu m e n  de duxe- 

lles (a c on tin u ac ió n  darem os la  receta de c óm o  se p repa ra n ) , se 
de ja  reduc ir y  se sazona con sal y  p im ie n ta .

Se re llenan  con ello las cebollas , y  a c o n t in u ac ió n  se co locan  
en u n  p la to  resistente a l fuego, b ien  e m b ad u rn a d o  de m a n ­

te q u illa , se le a ña de  m ed ia  g lasa y  se rehoga b ie n  a horno  
suave. A l f in a liz a r  la  cocc ión , se espo lvorean con  p a n  ra ­

lla do  y  se g ra t in a n .
Se co locan en u n a  fuen te  c a le n tada , se pone  a lrededo r 

u n  cordón  de salsa m ed io  grasa, y  se sirven .
Observaciones sobre las cebollas rellenas.— Se po d rán  

v a r ia r  los rellenos a ña d iend o  en vez de duxe lles u n  
p ic ad illo  de m agro  de cerdo, ave  o u n  p repa rado  

de arroz.

D U X E L L E S  (F IN A S  H IE R B A S ) . —  C om p le ­
m en to  de m uchas salsas, se conserva  b u en a  po r 

espacio de m uchos d ías.
C antidades.— 100 grs. de c ham p ig nons  fres­

cos (o d e la ta ) ,  100 grs. de pe re jil p icado , 
50 grs. de chalotes p icados , 30 grs. de 

m a n te q u illa .
Proced im iento .— Lávense  los c h a m ­

p ignons (los de conserva no ), los c h a ­
lotes y  el pe re jil, séquense b ie n  y 

p iqúense  m u y  fino  y  po r  separado: 
E n  una  cacero lita  a l fuego, p ó n ­

gase la m a n te q u illa  y  los c ha lo ­
tes, rehóguese d u ra n te  cinco 

m inu to s ,.re m ov iendo  con u n a  
cuchara  pa ra  que  no  se q ue ­

m e, añádanse  las setas y  el 
pe re jil, cuézase po r  otros 

c inco m in u to s  m ás . 
Colóquese en u n a  ca­
zue la  de ba rro  o loza , 

tápese con u n  pape l 
• engrasado p a ra  que 

no  se quem e. 
No/a.- N o  agen­

c iándose cha- 
l o t e s ,  s e  

reem p lazan  
p o r  cebo­

l la  y  u n  
poco de 

a jo .
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