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COCKTAILS

CHAMPANA COCKTAIL

En un vaso se ponen un poquito de azicar, unas gotas
de Angostura Bitters, unos terroncitos de hielo; se llena
el vaso con Champafia, se le pone una corteza de imoén
por encima, se revuelve y se sirve.

COCKTAIL DE BRANDY

Se ponen en una vasija un poquito de Curazao, unas
gotas de amargo Angostura de dos cucharadas de jarabe de
goma y un vaso de brandy; se mezcla bien y se sirve.

COCKTAIL DE CHAMPANA

Se ponen en un vaso grande que tenga poco mas 0 menos
Jas dos terceras partes de su volumen de hielo machacado,
an poquito de aziicar y unas gotas de amargo de Angostura,
se acaba de llenar con Champafia; si se quiere se le agrega
un poquito de corteza de naranja raliada. -

COCKTAIL DE LECHE

Se llena un vaso hasta sus dos terceras partes con leche,
se endulza con cualquier jarabe de frutas o con almibar
aromatizada con vainilla, agua de azahar o el licor que se
prefiera. Se sacude bien v se sirve.
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ALFONSO COCKTAIL

Se pone un terroncito de azicar refinada en un vaso, se
le vacian unas gotas de amargo de Angostura, unos peda-
citos de hielo y una copa de Dubonnet. Se acaba de llenar
con Champafia; y se le pone por eacima un poquifo de
corteza de limon rallado.

MARTINI (Swet).

Se ponen en Ia cocktelera dos terceras partes de Ver-
mouth Italiano, una tercera parte de Ginebra y un poquito
de jarabe de goma;se sacude bien, se vacia en un vaso
y se le pone una cereza y se sirve.

COCKTAIL

Se ponen para seis personas en una cucktelera dos vasos
de Jerez, cuatro cucharaditas de azticar en polvo, dos de
anisete o de curazao, unas gotas de amargo de Angostura,
medio vaso de vino blanco dulce y cinco cucharadas de
hielo machacado; se sacude bien, se sirve en vasos con
una redondela de limén en cada una y pajas. Se puede
hacer de la misma manera empleando Cofiac, Champaiia,
Oporto, Vermouth, ete., y si se quiere se le puede poner
nuez moscada rallada, por encima.

BRANDY COCKTAIL

Se ponen para ocho personas en una cocktelera tres
vasitos de Cofiac y uno de Champaiia; se les agregan
cuatro cucharadas de azucar en poivo, dos cucharadas
de Curazao, media cucharadita de amargo de Angostura
y un poco de hielo machacado; se sacude fuertemente, se
vacia en ocho vasitos y a cada uno se le pone una rebanada

delgada de limén.
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OTRC COCKTAIL

Se mezclan tres copitas de vermouth, media copita de
orange bitter y media copita de buen ron de Jamaica.

VICTORIA COCKTAIL

Se ponen en un vaso grande un poco de hielo machacadc,
una cucharada de almibar, media de brandy, una de ron,

seis gotas de crema de menta y una rebanada de naranja
0 una rama de menta.

COCKTAIL DE GINEBRA X

Se pone en una cocktelera una o dos copas de ginebra,
se les agrega un poco de zumo de limén, azicaren polvo,
unas gotas de bitter de Angostura y hielo machacado; se
sacude con fuerza la cocktelera y se sirve poniéndole un

‘poco de limon al borde de la copa y después pasandela
por aztiicar en polvo. \

GIOCONDA COCKTAIL

En una cocktelera o vaso, se echau una cucharada de
vermouth Torino, una cucharada de curazao, una de
kummel, otra de jarabe de goma, dos cucharadas de hielo
picado y una rodaja de naranja jugosa; se revuelve bien y
se pasa a un vaso de cocktail; se sirve con una paja.

GINEBRA CRUSTA COCKTAIL

Se ponen en un vaso una cucharadita de jugo de limén,
una copita de ginebra, otra de jarabe de goma, media de
curazao, seis gotas amargas y una cucharada de hielo
picado; revuélvase bien, se vacia en una copa de cacktail

de color rojo o verde ligero, humedeciéndole los bordes

2
“
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con limén; y después se pasan por azucar en polvo y, por
altimo; se pone una corteza de limén cortada finamente en
forma de espiral, colocandola de manera que ocupe desde
el borde al fondo de la copa.

COCKTAIL DELICIOSO

Se ponen en una vasija grande tres cuartos de botella
de agua, un vasito de amargo de Angostura, un vaso de
jarabe de goma, medio vaso de Curazao y una cantidad
igual a estas substancias de brandy o whisky. Se mezcla
bien todo y se embotella.

SARATOGA COCKTAIL
En una jarra que tenga un poco de hielo machacado se
ponen tres chorritos de marrasquino, tres de jarabe de
pifia y dos de amargo de Angostura; llénese con brandy,
enfriese mucho y se pasa a copas altas, poniendo en cada
una algunas fresas frescas y un poco de corteza de limon.

FISHERMAN’S PRAYER
En una vasija se pone un poco de hielo machacado, una
cucharadita de azucar, el zumo de medio limon, una copita
de jarabe de frambuesa y una copa de ron. Llénese con
agua y enfriese mucho. Se pasa a las copas mezclandole
alguna fruta en pedacitos. Sirvase con pajas.

OTRO COCKTAIL +

Se pone en una copa un poco de curazao, S€ llena con
Oporto, se le ponen unas gotas amargas y se Sirve.

FAST-INDIA COCKTAIL
Se mezelan en una vasija un poco de hielo machacado,
una copita de curazao, otra de marrasquino, unas gotas
amargas y una cucharada de jarabe de pifa; llénese con
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cofiac, enfriese mucho; se pasa a una copa alta y se guar-
nece con cerezas cristalizadas y cortezas de limé6n. Sirvase
con pajas.
MARTINICAN COCKTAIL

Se ponen en la cocktelera unos pedacitos de hielo, unas
gotas amargas, media cepita de curazao; se termina con
vermouth Martini et Rossi y ron de la Martinica en can-
tidades iguales; se sacude bien, se pasa a un vaso y s€
sirve con una corteza de limon. Si se quiere se le pone
una cucharadita de azucar.

IMTROVED VERMOUTH COCKTAIL

Se toma un vaso, se le pasa por el borde una rebanada
de lim6n y luego se voltea sobre azicar en polvo y se le
pone en el fondo una cereza cristalizada. Se ponen en la
cocktelera unos pedazos de hielo, media copita de marras-
quino, seis gotas de jarabe de granadina, media copita de
anisete y medio vaso de vermouth Torino; se sacude fuer-
temente, se vacia en el vaso preparado y se sirve.

SAINT JAMES COCKTAIL
Se prepara en un gran gobelet (vaso de metal). Se llena
hasta la mitad con hielo, se le agregan dos cucharadas
de jarabe de azucar, tres cucharaditas do curazao, tres de
anisete, seis gotas amargas, una copa de ron Saint-James.
Se mezcla bien, se vacia en un plato propio para cocktails
y se le pone una corteza de limé6n. Se sirve con pajas.

DRY MARTINI COCKTAIL T

Se ponen en un vaso unos pedazos de hielo, unas gotas
amargas y se acaba con ginebra y vermouth Martini,
Rossi dry en cantidades iguales. Se pasan a otro vaso y
se sirve con una corteza de limoén, una cereza o una acei-
tuna.
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COCKTAIL PRINCE OF WALES +

Se pone en un vaso un poco de hielo picado, una cucha-
radita de azicar en polvo, medio vasito de curazao, unas
gotas de amargo de Angostura y un vaso de vino de Madera;
se sacude esto fuertemente, se acaba de llenar el vaso con
champafia y se sirve con pajitas,

COCKTAIL MUY BUENO

Se ponen en una vasija media botella de agua y tres
onzas de azicar refinada, se lleva al fuego y cuando haya
dado algunos hervores se le agrega el zumo de tres limones,
se retira del fuego y se deja enfriar completamente. Cuando
lo esté se le agregan dos copas de vermouth y dos copas de
cofiac. Se coloca sobre hielo para enfriarlo. Para servirlo
' se le pasa a cada copita por el borde medio limoén y luego
Se voltea sobre azucar cristalizada. Se sirve el cocktail y
en cada uno se le pone una rodaja de limén.

WHISKY DAYSY
En una vasija que tenga hielo machacado se ponen una
cucharadita de azticar en polvo, dos chorritos de zumo
de limén y dos cucharaditas de jarabe de frambuesa;
liénese con whisky, sactudase y sirvase con algunas frutas
Picadas. Se sirve con pajitas.

BRANDY AND HONEY
En un vaso se echan unos pedacitos de hielo, una cuch§1~
radita de miel de abejas (oney); llénese con Cofiac, sacu-
dase y sfrvase con una rodajita de limén. De igual manera
S¢ puede hacer reemplazando el brandy con anis.

PORTO NEGUS
Se ponen en un vaso a grog dos pedacitos de azucar,
cuatro gotas de curazao rojo, un vaso de oporto rojo; se




COCKTAILS 21

acaba de llenar el vaso con agua caliente, se le pone una
rebanada de limén a la cual se le habran puesto cuatro cla-
vos de especia y se sirve.

TOUCH-ME-NOT

Se ponen en la cocktelera un poco de hielo machacado,
el zumo de un cuarto de lim6n, media copita de cassis,
media de curazao, una copita de ron; se agita bien, se
pasa a un vaso y se sirve.

NIGHT CAP

Se poren en la cocktelera un poco de hielo machacado,
media copita de anisete, media de curazao, media de conac
y unas gotas de leche; se sacude bien y se pasa a un vaso.
Cuando se preparan varios vasos de esta preparacién se
reemplaza la leche por una yema de huevo.

POUSSE-CAFE FRANCES

Se prepara en un vaso o copa. Una copita de marras-
quino, media de jarabe de frambuesa, media de cacao de
Chouva, media de chartreuse amarillo y media copita de
cofiac. Se vierte muy suavemente dentro de la copa, en
el mismo orden cosa por cosa, de modo que quede un licor
encima de otro, no teniendo necesidad de moverlos con
nada, pues su gracia y originalidad consiste en el contraste
de sus esencias y los colores unos encima de otres, en la
misma copa sin que se mezclen. Sirvase con mucha pre-
caucion.

POUSSE-CAFE AMERICANO

Este pousse-café se compone de cuatro licores diferentes :
crema de menta blanca, chartreuse verde, crema de cacao
y aguardiente. Estos licores se vacian en el orden indicado
uno después de otro, haciéndolo con precaucién para que
no se junten,
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PORT WINE NEGUS
Se ponen en un vaso una cicharadita de azacar en polvo,
un poquito de agua caliente para disolverla y un vaso de
oportq rojo; se acaba de llenar el vaso con agua caliente,
se rocia con nuez moscada y se sirve.

: CHAMBERRY CASSIS
Se ponen en un vaso partes iguales de chamberry (ver-
mﬁuth) y de cassis, se les pone un poco de agua pura o de
seltz.
CHAMBERRY FRAIS
Se hace de la misma manera que el anterior, empleando
jarabe de fresas en lugar de cassis.

PORTO SANGARE
Se ponen en un vaso una cucharadita de aztcar en polvo,
dos pedacitos de hielo y una copa y media de oporto;
se mezcla bien, se le rocia un poco de nuez moscada y se
sirve.
BRANDY SANGARE
Se ponen en un vaso una cucharadita de azucar en polvo,
tres pedacitos de hielo; se llena el vaso hasta la mitad con
agua, se le pone una copa de brandy, se mezcla bien, se le
agrega un poco de oporto rojo y se sirve.

GINEBRA FIZZ

Se ponen en un vaso una cucharadita de azucar o de
jarabe de goma, el zumo de un lim6n y una copa de gine-
bra; se sacude bien y se acaba de llenar con agua de soda.

ANiS DEL 0S0 Y GRANADINA
Se mezcla una copa de anis del oso, media copa de
granadina, y un poco de agua de soda.
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BY RRH-CASSIS

Se mezclan una copa de Byrrh, media copa de cassis ¥
un peco de agua de soda.

CHAMPANA PAUVRE

Se mezclan una copa de brandy, media copa de jarabe
de limén y un poco de agua de soda.

CINZANO AND CURAZAO

Se mezclan una copa de cinzano, media copa Ge curazao
y un poco de agua de soda.

DUBONNET CITRON

Se mezclan una copa de Dubonnet, media de jarabe de
limén y un poco de agua de soda.

EGG NOG

Se ponen en la cocktelera un poco de hielo picado, una
cucharada de azucar en polvo, un vasito de Cofiac, otro
de ron, una yema de huevo y se termina con leche; se
sacude mucho en la cocktelera, se sirve en un vaso de
tamaiio ordinario, se rocia con nuez moscada y se sirve
con pajas.

EGG NOG (Caliente)

Se calienta un vaso grande y se le pone una cucharadita
de aztcar en polvo, un poquito de agua para disolver el
aztcar, un vasito de cofiac y medio vasito de ron. Se deslie
una yema de huevo en leche, en cantidad suficiente para
llenar el vaso; se mezcla bien, se pasa de un vaso a otro
para que haga espuma, S¢ rocia con nuez moscada y se
sirve. También se puede hacer en la cocktelera.
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'0TRO

Se bate una yema de huevo con una cucharadita de
azucar; cuando esté muy bien batida, se le junta la clara
batida a punto de nieve, se le aftaden una cucharadita de
ron o de brandy y medio vaso de leche; se revuelve bien
y se le agrega mas azticar y ron si se desea; se le pone por
encima nuez moscada rallada. Se le puede poner crema en
vez de leche.

OTRO MARTINI

Se ponen en un vaso un poco de hielo machacado, treinta
gotas de jarabe de goma, treinta golas de curazao, dos
vasitos de vermouth y dos vasitos de ginebra; se mezcla
bien, se le pone corteza de limén y se sirve.

BITTER SCHIEDAM

Se ponen en un vaso un poquito de bitter (de preferencia
bitter de Holanda), la misma cantidad de ginebra .y un
poco de agua de seltz. Se mezcla bien y se sirve.

COCKTAIL DE FRESAS

Se ponen en un vaso o copa propia para ponches unas seis
fresas y el zumo de una naranja, se coloca en un lugar fresco
y cuando vaya a emplearse se le ponen dos cucharaditas
de aztiear en polvo y unos pedacitos de hielo.

COCKTAIL DE NARANJA

Dos naranjas (para cuatro personas), media libra de
fresas, y tres cucharadas de azucar en polvo, Se cortan las
naranjas a la mitad al través, se les saca el interior y las
coquitas se ponen en agua fria. El interior de las naranjas
sin las semillas, ni la parte blanca, se pone en una vasija
con las fresas y el azficar, se coloca esto en lugar fresco
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y cuando vaya a servirse se echa en las coquitas de las
naranjas y se les ponen unos pedacitos de hielo.

COCKTAIL DE FRUTAS

Estos son cocktails muy buenos para servirlos en una
comida o en Lunch y se llevan a la mesa antes de sentarse
a ella los convidados. Se preparan mezclando el zumo de
dos o mas irutas, afiadiéndoles azuicar segin el gusto y
ron, brandy, jerez u otro licor. Se hiela y se sirven general-
mente en copas altas. De pifia, por ejemplo, quedan muy
buenos mezclandoles vino blaneo, madera, moscatel o
kiresh de Badea o de Curubacon vino blanco o0 moscatel, de
naranja con vino tinto, ete.

MANHATTAN

Se ponen en un vaso grande media copa de whiskey y
la misma cantidad de vermouth, se les afiaden una cucha-
radita de curazao, unas gotas de amargo de Angostura y
azucar segun el gusto; se le pone hielo machacado, se
sacude bien y se sirve con una rebanada de limén por
encima.

PINEAPPLE JULEP

Se pone un decilitro de ginebra y un decilitro de jarabe
de frambuesa en una jarra; se les mezcla el zumo de una
naranja grande, tres cuartos de decilitro de marrasquino,
tres cuartos de libra de hielo machacado, una rebanada
de pifia cortada en pedacitos y por ultimo una botella de
vino Mosela. Se sirven en wvasitos. i

SARATOGA

Se llena un vaso grande hasta la mitad con hielo macha-
cado, se le afiaden una copa de brandy, dos cucharaditas
de marrasquino, una de amargo de Angostura, dos de jugo
de pifia y azticar segun el gusto. Se sacuden bien, se vacia
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en otro vaso, se le anade medio vaso de champaifa y se
sirve con una o dos fresas y una rebanadita de limé6n.

MEZCLADO

Queda muy bueno mezclando por ignales partes anisete
y curazao.

LICOR DE LECHE :

En una botella se echan un litro de leche cruda, un
litro de alcohol a 900, una vainilla, la corteza de dos limones
rallados, el zumo de uno de ellos y una libra de azucar. Todo
esto se tendra en la botella ocho dias, moviéndolo con fre-
cuencia durante este tiempo. Pasado el tiempo indicado
se pasa por un papel de filtro y quedara el licor de un
color topacio y de un sabor muy agradable. La boteila
debe estar muy bien tapada pues el aire danaria el licor.

ANISETE-

Medio litro de alcohol de vino a 90°, 850 gramos de
azicar, tres cuartos de litro de agua y unas dos cucharadas
de esencia de anis. Se hace el almibar con el azucar y el
agua un poco espesa. Cuando esté casi frio se le junta el
alcohol mezclado con la esencia, se filtra y se envasa.

LICOR DE DURAZNO
Se ponen en medio litro de alcohol a 90° una docena de
semillas de durazno enteras y cuatro semillas quebradas.
Al cabo de un mes se mezcla con el almibar hecho en las

mismas proporciones que el anterior. Se filtra y se embo-
tella.

RATAFIA DE LIMON

Se tienen durante un mes en un litro de aguardiente la
corteza de tres limones. Se hacen fundir en 100 gramos de
agua 250 gramos de azucar, se junta esto con lo anterior,
se filtra y se embotella.
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RATAFIA DE VAINILLA
Se tienen durante una semana 8 gramos de vainilla en
un litro de alcohol de vino a 85°. Se hacen fundir dos libras
de azucar en un litro de agua, se junta esto con el alcohol
y se sirve. Se embotella.

CITRONELA DE VENECIA

Se ponen en infusién dos litros de aguardiente, la corteza
de seis limones verdes, una nuez moscada rallada, dos
cucharaditas de clavo de especia molido, dos de canela en
polvo y unos granos de pimienta de Jamaica; se deja
macerar esto quince dias, al cabo de los cuales se hace
almibar de punto de espejuelo con una libra de azucar, se
junta éste con lo anterior, se mezcla bien y se pasa por un
filtro de papel. Se em-botella. Este licor mejora mucho
estando largo tiempo
embotellado.

OTRO COCKTAIL
DE FRUTAS

Se toma la pulpa de
unas grape fruit (pam-
plemusa) y se mezcla con
rebanadas de pifia, de
platano y fresas cor-
tadas a la mitad. Se les
pone por encima una
mezcla de una tercera parte de vino de Jerez, tres cucha-
radas de abricots brandy y media taza de azucar. Se enfria,
se sirve en copas y se adorna con Cerezas.

PORTO WINE CCCKTAIL
Se ponen en un vaso unos pedazos de hielo, unas gotas
de amargo de Angostura, medio vasito de curazao; se
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acaba de llenar con oporto rojo, se sacude bien, se le pone
una corteza de limén y se sirve.

PORTO WINE FLIP .

Se ponen ex la cocktelera un poco de hielo machacado; una
cucharadita de aztcar en polvo, una copa de oporto rojo
Y una yema de huevo. Se sacude fuertemente, se vacia en
un vaso, se rocia con nuez moscada rallada Y se sirve,

MADERA FLIP

Se ponen en la cocktelera un poco de hielo machacado,
una cucharadita de azicar en polvo, un vaso de vino de
Madera y una yema de huevo. Se sacude bien, se vacia en
un vaso, se rocia con nuez moscada y se sirve.

LADIE’S COCKTAIL
Se ponen en un vaso un poco de hielo en pedacitos, unas
gotas de amargo de Angostura, dos cucharaditas de anisete,
la misma cantidad de granadina Yy una copita de ginebra,
Se sacude bien, se pasa aotro vaso Y se sirve con una cereza.

BRANDY COCKTAIL

Se ponen en un vaso unos pedacitos de hielo, unas gotas
de amargo de Angostura, dos cucharaditas de curazao y
un poco de brandy. Se sacude bien, se pasa a un vaso y
se sirve con una corteza de limén, una cereza o una acei-

tuna, segun el gusto del consumidor,

KNICKERBOKER
Se ponen en la cocktelera un poeo de hielo machacado,
el jugo de medio limén, un vasito de jarabe de frambuesa,
tres cucharaditas de curazao, un vasito de ron. Se sacude
fuertemente, se vacia en un vaso y se sirve.
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KUMMEL GLACE

Se pone en un vaso un poco de hielo machacado, se le
vacia poco a poco kummel y se sirve con dos pajas.

OYSTER COCKTAIL

Se ponen en un vaso unas gotas de amargo de Angostura,
unas gotas de vinagre, media copita de salsa inglesa, una

copita de cofiac y tres ostras frescas (Marennes de prefe-
rencia). Se sirve en ccpas o en coquitas de grape-fruit como
lo muestra el grabado, pero entonces hay que poner maés
cantidad. El vinagre puede reemplazarse por limon.

: VERMOUTH COCKTAIL

Se ponen en un vaso unos pedacitos de hielo, unas gotas de
amargo de Angostura, dos cucharaditas de curazao y se
acaba de llenar con vermouth seco Martini et Rossi. Se
sacude, se pasa a4 otro vaso y se sirve con una corteza de
limé6n.

OTRO EGG NOG

Un huevo, dos cucharadas de brandy, una tacita de

leche, una pinzada de nuez moscada, ura cucharada de
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azicar y una cucharada de crema. Se bate la clara de huevo
a punto de nieve. Se bate la yema con el azucar hasta
que espese; entonces se le mezcla el brandy, se le junta
la clara y se le revuelve la leche. Se sirve en un vaso con
la crema de leche batida y se le rocia nuez moscada rallada
por encima.

EGG-PICK-ME-UP

Dos claras de huevos frescas, una cucharada de jarabe
de frambuesas y una cucharada de brandy. Se baten las
claras de huevo a punto de nieve, se les juntan los otros
ingredientes y se sirve.

OTRO COCKTAIL DE VERMOUTH

Una tercera parte de ginebra, una tercera parte de
vermouth italiano y una tercera parte de vermouth
francés. Se sacude bien, se vacia en un vaso, se le pone
un pedacito de pifia y se sirve.

COCKTAIL AMERICANO
Una sexta parte de jugo de grape-fruit (pamplemusa),
una sexta parte de jugo de naranja y dos terceras partes
de ginebra. Se mezcla bien y se sirve.

PINK LADY COCKTAIL
Una clara de huevo fresca, dos cucharadas de grana-
dina, una sexta parte de brandy y una tercera parte de

ginebra. Se sacude muy bien en una cocktelera y se Sirve
en un vaso.

PINK ROST COCKTAIL

Una clara de huevo fresca, una cucharadita de grana-
dina, una cucharadita de zumo de limén, otra de crema
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fresca de leche y dos terceras partes de ginebra. Se sacude
bien y se sirve.

WHISKY CRUSTA

Se toma un limén, se le quitan los dos extremos y se¢
pela de la misma manera que se pela una manzana; se
pone la corteza de lim6n arreglada como formando de
nuevo el limén en un vaso, a éste se le pone azucar en
polvo en el borde. Se mezclan medio vaso pequefio de
jarabe de frutas, un poco de hielo machacado, una cucha-
radita de amargo de Angostura, media cucharadita de
zumo de limén, una de marrasquino-y las ftres cuartas
partes de un vaso de whisky; se vacia esta mezcla en el
vaso que tiene la corteza de limén, se le ponen unos peda-
citos de piiia, unas fresas y sise quiere unas uvas v se sirve.

OLD TOM GIN COCKTAIL

~ Se ponen en un vaso un poco de hielo machacado, dos
cucharaditas de jarabe de goma, una cucharadita de
amargo de Angostura, otra de curazao y una copa de gine-
bra, se le pone una redondela de limén y se sirve.

COCKTAIL CALIENTE

Se ponen en una vasija una yema de huevo, dos cucha-
radas de aztcar, una copa de ron, otra de brandy,el zumo
de medio limon, dos clavos de especia y una pinzada de
canela, se mezcla esto bien y se le agrega agua caliente
hasta llenar el vaso. :

OTRO

Se ponen en un vaso una cucharada de azucar en polvo,
una copa de vino Oporto rojo, nuez moscada rallada y
agua caliente suficiente para lenar el vaso.
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OTRO

Se ponen en un vaso una cucharadita de zumo de limon,
una cucharada de azticar en polvo, una copita de curazao,
otra de brandy y una copa de bordeauz. Se acaba de llenar
el Vaso con aguna caliente, se rocia con nuez moscada y
se sirve,

EGG FLIP

Un huevo, media pinta de leche y una cucharadita de
azilicar. Se calienta la leche, se separa la yema de la clara,
se mezcla la yema con el azticar, se le vacia laleche caliente,
se deja enfriar. Cuando esté frio se le mezela la clara de
huevo batida a punto de nieve. Se sirve en un vaso.

OTRO COCKTAIL

Un vasito de zumo de pifia o de naranja, la misma
cantidad de ginebra y un poco mas de medio vasito de
vermouth Martini, dos yemas ce huevo y un poquito de
hiclo; se sacude bien en la cocktelera Yy se sirve. Queda
también muy bueno poniendo un vasito de ginebra, un
vasito de vermouth Martini, un poquito de zumo de
naranja y azucar, segtin el gusto.

COCKTAIL DE OSTRAS

Media docena de ostras pequefias, medio tarrito de puré
de tomate, una manzana, unas gotas de zumo de limén,
Worcestershire salsa y pimienta de Caycna. Se abren las
ostras, se sacan y se limpian bien, se les ponen por encima
el puré de tomate, la manzana pelada y finamente picada,
el zumo de limén, la salsa y Cayena al gusto. Se vacia en
una copa, de las de crema, y se sirve, con rehanadas de
pan untadas de mantequilla, Si se quiere menos fuerte se
ponen las ostras en nna copa, una rebanada de manzana



COCKTAILS 33

finamente picada, una cucharada de salsa de tomate y
una cucharada de salsa propia para este cocktail Oyster
cocktail Sauce. De ambas maneras es muy.bueno. Tam-
bién se puede hacer sin manzana.

COCKTAIL COOLIDGE

Se mezclan unaquinta partede brandy, dos quintas partes
de Vouilly (vermouth frances), unas gotas de zumo de
limén, una quinta parte de Cassis y una quinta parte de
ginebra; se mezcla bien, se vacia en un vaso y se le pone
una cereza conservada en alcohol.

BROUS-COCKTAIL

Una tercera parte de ginebra, una tercera parte de
vermouth francés, una tercera parte de vermouth italiano
y el zumo de media naranja. Se mezcla muy bien y se sirve.

COCKTAIL AMERICANO

Poénganse en un vaso media cucharadita de crema de
cacao, cinco gotas de amargo de Angostura y una copa
de ron. Llénese el vaso de hielo picado, revuélvase bien,
y una vez colado sirvase adornado con una cereza.

COCKTAIL DE FRUTAS

Una toronja (grapefruit), una banana, el zumo de
dos naranjas, dos cucharadas de brandy, dos onzas de
azucar y unas cerezas en marrasquino. Se parte a la mitad
la toronja, con unas tijeras se le cortan pedacitos de la
pulpa, se ponen en una vasija, se les junta el resto de la
toronja, el zumo de naranja, la banana pelada y partida
en pedacitos y el azucar; se mezcla bien y se tiene en un
Jugar fresco un rato, luego se le agrega el brandy; se sirve
en vasitos y se les pone una cereza en marrasquino, si no

3
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se tienen estas cerezas se les pueden poner cerezas cristali-
zadas remojadas en brandy. Si se quiere se le puede poner
un poquito de zumo de limon.

OTRO

Se toman tres naranjas, tres bananas y media pifia. Se
pelan y se les quitan las semillas a las naranjas yse cortan
en rebanadas; se pelan‘y se cortan en rebanadas las bananas
y la pifia se corta en pedacitos. Se arreglan estas frutas
en copas, se les pone por encima un poco de crema de leche
batida con aztcar y aromatizada con vainilla. Se sirve
muy frio.

COCKTAIL DE FRUTAS CON COCO

Se parten en pedacitos dos naranjas, una toronja (grape-
fruit) y otras frutas, bien sean frescas o conservadas, tales

como piiia, uvas, cerezas, albaricoques, melon, ctc.; se les
mezcla un poco de aziicar en polvo, se arreglan en copas,
se les rocia coco rallado y se sirve.
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COCKTAIL DE ALBARICOQUES

Se pone el jarabe de un tarro de albaricoques en una
cacerola con una cucharada de corteza de naranja cortada
en pedacitos y un poco de azucar; se hierve esto unos
cinco minutos, luego se deja enfriar y se le mezela el zumo
de dos naranjas, y la mitad de los albaricoques cortados
en pedacitos; se arreglan en copas y se pone en cada una de
ellas medio albaricoque cortado de manera que forme una
flor; se les vacia por encima el jarabe de albaricoques, se
adornan con pistachos y se sitven.

COCKTAIL DE PINA

Se pone en una taza el contenido de un tarro de pifia
cortado en pedacitos, una toronja (grape-fruif) cortada
también en pedacitos, una cucharadita de zaumo de limén,
unas doce pastillas de menta y azucar, segiin el gusto; se
deja esto un rato en un lugar fresco, luego se sirve en copas
y se guarnece con cerezas o con hojas de menta.

COCKTAIL DE DURAZNOS

Se pone en una taza €l contenido de un tarro de duraz-
nos, el zumo de dos naranjas, dos cucharadas de azucar
y una cucharadita de zumo de limén; se tiene un rato en

un lugar fresco y después se arregla en copas, las cuales se
adornan con cerezas o con hojitas de menta cristalizadas.

COCKTAIL IDEAL

En un vaso de metal que tenga un poco de hielo partido
en pedacitos se ponen cuatro yemas de huevo, una pinzada
de vainilla, otra de canela y otra de nuez moscada, una
cucharada de azicar, unas gotas de amargo de Angostura.
cucharada y media de curazao, medio vaso de rom, otro
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tanto de kirsch y otro tanto de brandy; se le agrega un
poco de agua y se revuelve muy bien. Este cocktail es muy
propio para servirlo en el té de la tarde, en bonitos vasitos
a los cuales se les humedece el borde con zumo de limoén y
después se les unta azucar cristalizada.

EGG F’'LIP AND SPONGE CAKE

Se baten cuatro yemas de huevo muy frescos, con cuatro
cucharaditas de azucar
en polvo; cuando estén
muy bien batidas se
les agregan cuatro co-
pitas de Jerez o de
brandy y las cuatro
claras batidas a punto
de nieve; se mezcla
bien y se vacia en va-
sos o en copas, se les
rocia nuez moscada por
encima y se sirve con bizcocho de esponja o con

galletas.

LICOR DE CHOCOLATE

Dos libras de azticar refinada, media libra de chocolate
machacado, un litro de leche, un litro de alcohol a 909,
una vainilla y la corteza de dos mandarinas; se tiene esto
en infusién ocho dias, cuidando de darle vueltas todos 1os
dias. Pasado el tiempo indicado se filtra por un papel de
filtro, o poniendo un poco de algodén en un embudo.

EGG-NOGG

En una vasija se ponen dos cucharadas de hielo picado
menudamente, media cucharada de azticar en polvo, cuatro
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yemas de huevo bien batidas, dos copitas de cofiac, dos
copitas de ron Negrita, un poco de nuez moscada rallada
y un litro de leche fresca; se revuelve bien y se sirve en
copas, con pajas.

HAWANAN EGG-NOGG

Se baten cuatro yemas de huevo, se les mezcla el jugo de
un tarro pequefio de pifia y la pifia menudamente picada,
y azucar segun el gusto; se vacia en copas altas y se les
ponen por encima dos claras de huevo- batidas a punto
de nieve y mezcladas con un poquito de aztcar; por
encima se les rocia nuez moscada rallada.

COCKTAIL DE ESPARRAGOS

Se mezcla el contenido de un frasco de salsa de tomate,
la misma cantidad de crema de leche, el contenido de un
tarro de esparragos cortados en pedacitos y si se quiere
unas gotas de zumo de limén; se revuelve esto bien, se
vacia en copas propias para cocktails y se sirve muy frio
con galletas de queso.

OTRO

Se mezclan muy bien el contenido de un tarrito de
guisantes, un tarro de esparragos, un poco de apio y un
frasco de salsa de tomate; si se quiere se le pone una cucha-
rada de zumo de cebolla y otra de zumo de limén, se
mezclan estas cosas muy bien, se arreglan en copas propias
para cocktails y se sirven frios. Estos cocktails son muy
buenos para servirlos después de la sopa.

ANTI-CAFARD’S COCKTAIL

Se mezclan 2 /3 partes de ginebra, 1 /3 parte de vermouth

italiano, 3 gotas de amargo de Angostura y corteza de
limén exprimida.
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SPECIAL MARTINI

Se mezclan 1/4 de vermouth francés, 3 /4 de ginebra,
unas gotas de zumo de naranja, otras de amargo de Angos-
tura y corteza de limén o de naranja, a voluntad.

COCKTAIL LINDBERGH O SPIRIT OF SAINT LOUIS

Se ponen en la cocktelera y se mezclan muy bien un
vaso de ginebra, 1 clara de huevo, una cucharada de jarabe
de granadina y unas gotas de agua de azahar. Se sirve.
Si se quiere se le suprime la clara de huevo y también queda

muy bueno.

LEAVE IT TO ME

Se mezclan una cucharadita de jarabe de frambuesa o
granadina, 1/2 copa de ginebra y una cortecita de limo6n,
se hiela bien y se sirve. También es muy bueno mezclando
1/2 copa de ginebra y 1/2 copa de Rossi.

} AMBER COCKTAIL

Se cortan unas uvas a la mitad, se les sacan las semillas,
se ponen en una vasija y se les mezclan unos pedacitos de
pifia y de manzana, unas gotas de zumo de lim6én y un
poco de jarabe de pifia; se hiela bien y se sirve en copas.

COCKTAIL DE MELON

Se pela con cuidado un melén, se le quitan las semillas y
se corta en pedacitos; se llenan con esto unas copas, se
rocian con aztcar y se les ponen unas gotas del licor que |
se prefiera; se tienen en un lugar fresco hasta que vayan a !
servirse. ;

TR N R
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COCKTAIL DE CONSOME

Se ponen en una taza el contenido de un tarrito de con-
somé, una pinzada de sal de apio, una cucharada de salsa
de tomate (Tomats Keltchup) y unas gotas de Tabasco
sauce. Se tiene esto un rato sobre hielo, o en un lugar iresco,
luego se sirve en copas y se les rocia por encima un poquito
de sal de apio. Es muy bueno.

COCKTAIL DE CAMARONES

Se mezclan una taza de camarones bien limpios con la
tercera parte de una taza de Russian dressing, sal, una
pinzada de pimienta de Cayena y dos cucharadas de zumo
de limon.

Se sirve en copitas y se les ponen por encima una tirita
de aji verde y una hilerita de yema de huevo pasada por
un cedazo. Sino se tienen camarones frescos puede emplearse
un tarrito. Asi se prepara el cocktail de langosta.

RUSSIAN DRESSING

A tres cucharadas de salsa mayonesa se le mezclan tres
cucharadas de Chilli Sauce; se revuelve bien y puede
emplearse. Si no se tiene esta salsa puede emplearse una
buena salsa de tomate.


http://uncedazo.si/
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CHAMPANA CUP, ETC.

SAUTERNE - CUP

Una botella de agua de soda, dos vasos de sauterne,
la corteza de media naranja, la corteza de medio limon,
dos cucharadas de curazao, media taza de azucar, unas
hojas de menta, unas rebanadas de naranja y doce fresas.
Se ponen en una vasija el azucar, cortezas y curazao; se
tapa la vasija y pasadas dos horas se cuela, se Ie mezclan
el sauterne y se tiene un rato en hielo. Después se le afiade
¢l agua helada, hojas de menta, rebanadas de naranja y
fresas.

CHAMPANA CUP

Se ponen en una jarra unas rebanadas de pina, otras de
naranja y de limén, unas cerezas, fresas o frambuesas, un
vaso de champaiia, otro de curazao, una rama de toronjil,
un vaso grande de agua de seltz, unos pedacitos de hielo,
una botella de champafia (Saint-Marceaux) y dos cucha-
radas de azticar en polvo; se mezela bien y se sirve.

CLARETE CUP

Se vacian en una jarra une botella de buen vino rojo o
blanco o champaiia, dos cucharadas de azucar, unas reba-
nadas de limon, unas fresas, unos casquitos de naranja,
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un vaso de marrasquino, un poco de seltz y unas ruede-
citas de cohombro; se le pone hielo machacado, se revuelve
bien y se sirve.

OTRO
Dos cucharadas y media de bénédictine, dos y media de

marrasquino, dos y media de chartreyse amarilla, una
cucharada de zumo de limén, dos y me¢dia cucharadas de

{

azucar en polvo, hielo machacado, Ungs seis fresas, dos
rodajas de naranja, dos de cohombyg  (res ramitas de
menta fresca y media botella de claret’e, Se mezclan los
cinco primeros ingredientes, se les jupan Jas frutas, se
guarnece con las ramitas de menta y go cirve.

SAUTERNE CUPp
Se hace de la misma manera empleando sauterne en
vez de clarete. '
CHAMPANA CUP

Se hace de la misma manera empleando champafia en
lugar de cualquiera de los vinos indicados.
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CRIMEA CUP

Se ponen en una jarra medio litro de jarabe de horchata
(d’orgeat), la sexta parte de un litro de marrasquino, la
octava parte de un litro de ron de Jamaica, una botella de
champana, una botella de agua de soda, 125 gramos de
azicar en polvo, dos limones cortados en rebanadas, dos
naranjas cortadas en rodajas y seis rebanadas de pina. Se
mezcla muy bien todo y se sirve en vasitos que tengan
unos pedacitos de hielo.

CUP DE VINO BLANCO

Una botella de vino blanco, tres melocotones, cuatro
cucharadas de aztcar, un sifén de agua de seltz, 50 gramos
de fresas o frambuesas y hielo. Se disuelve el azticar en
una copa de agua; échese en una jarra, anadanse el vino,
los melocotones en pedazos, las fresas o frambruesas
destripadas y el hielo. Déjese reposar una hora, échese
luego el seltz y sir- ‘
vase inmediatamente.

WINE CUP

Una botella de vino
blanco, otro tanto de
agua de seltz, medio
limén cortado en re-
banadas y un Vvaso
no muy grande de
curazao. Se ponen los
licores en una jarra de cristal y se dejan enfriar bien
sobre hielo. Al tiltimo momento se'les agrega el agua. Para
servirlo en una soirée se reemplaza el vino con champaifia.

il




46 CHAMPANA CUP, ETC.

VIENNESE COFFEE CUP

Se prepara una pinta de café que quede fuerte. Se baten
dos huevos; se les mezclan tres cucharadag de azticar
en polvo y cuatro cucharadas de crema; se deja enfriar
y antes de servirlo se le agrega medio litro de crema
de leche y un poco de hielo picado; se vacia en copas altas
y se les pone por encima crema batida con un poco de
leche.

COPA DE MELOCOTONES

Se cortan éstos en lonjitas finas, se rocian con azicar
y se mojan con vino blancoy una copa de anisete. En-
friese mucho entre hielo y auméntese buen vino blanco
y pedacitos de hielo. Puede hacerse con un tarrito de
duraznos conservados.

COPA DE PINA .

Lonjitas de pina rociadas con aztcar y con vino de
Madera, se dejan macerar algunas horas. Se ponen en una
jarra y se llcna ésta con vino del Rhin o con champaiia
espumoso. Puede emplearse pifia conservada. Se sirve en
copas.

OTRO CHAMPANA CUP

Se pone en una vasija media botella de sauterne, dos
botellitas de agua de soda, un decilitro de curazao y medio
de cofiac; se vacia esto en la maquina de hacer helados y
después de haber volteado esta mezela unos minutos se le
agregan tres cuartos de botella de champaiia y se sigue
volteando hasta que la mezcla tenga la consistencia de
una nieve ligeva.
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OTRO CLARETE CUP

Se disuelve media libra de azicar en dos decilitros de
agua fria, se les agregan dos cucharadas de curazao y otro
tanto de kirsch, el zumo de tres limones y dos botellas de
burdeos. Se hiela como el anterior. Ambas bebidas se sirven
en una jarra y al mismo tiempo se pasan vasos o copas
bien frios a los comensales.

HOCK OR CHAMPANA CUP

Una botella de asti espumoso, un vasito de brandy, una
cucharada de marrasquino, tres rodajas de limén y una
rama de borraja. Se ponen el brandy, marrasquino, limén
y borraja en una jarra y al tiempo de servirlo se le
agrega el espumoso y un poquito de agua mineral si se
quiere. Con champaiia puede hacerse lo mismo, empleando
éste en vez del vino espumoso.

OTRO CLARETE CUP

Una botella de clarete, dos botellas de agua de soda,
un cuarto de botella de jerez o madera, una rebanada de
limén, un cuarto de libra de azucar, unas tres rebanadas
de cohombro, una rama de verbena y unos pedacitos de
hielo. Se ponen en una jarra el vino y el agua, la rodaja
de limén, el azticar, la rodaja de cohombro, el jerezy
el hielo; se sacude bien y se deja en un lugar fresco una o

dos horas.
OTRO

Se ponen en una vasija una botella de burdeos (rojo),
azucar, rodajas de limén, nuez moscada rallada y bastante
hielo; se deja reposar un rato y después se sirve. Con vino
blanco puede hacerse lo mismo.
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OTRO

Se ponen en una taza grande una libra poco mas o menos
de duraznos bien maduros cortados en pedacitos, unas
tres cucharadas de azticar en polvo, nuez moscada rallada
y un vasito de vino de Oporto; se deja macerar esto un rato,
después se le pone una botella de buen vino de Burdeos y
un vasito de agua, se revuelve y se sirve en copas de cristal.

CLARETE AL CHAMPANA

Se ponen en una jarra un poco de hielo machacado, el
zumo de una naranja, una copita de marrasquino, otra de
curazao, un vasito de jarabe de frambuesas o de cassis; se
le vacia una botella de champafia dulce y espumosa, se
revuelve bien, se sirve en vasos con rebanadas de naranja
Yy pajas.

COPAS DE VINO BLANCO

Se pone en unas copas altas un poquito de almibar, se aca-
ban de llenar con vino blanco, se les agregan nuez moscada
rallada, una cortecita de lim6n y unas gotas amargas.

CUP SICILIENNE

Una pifia partida en rebanadas, la pulpa de tres naranjas,
tres bananas partidas en rebanadas, dos cucharadas de
marrasquino, una cucharada de zumo de limén y azucar
en polvo. Se mezclan estos ingredientes, se les pone azicar
segun el gusto y se enfrian. Se sirve en copas de champaiia
llenando las dos terceras partes. Se cubren con helado de
fresas y se adornan con fresas y pedacitos de angélica.

COPAS DE PINA

Se cortan en piezas rebanadas de pifias de tarro o frescas,
se les pone por encima un poco de almibar y curazao; se



CHAMPANA CUP, ETC. 49

deja esto una media hora. Pasada, se llenan copas de cham-
pana hasta sus dos terceras partes, se acaban de llenar con
helado de vainilla y se adornan con cerezas cristalizadas
y rebanaditas de pifia.

CLERICO DE CHAMPANA

En una jarra se ponen dos cucharadas de azucar cn
polvo, dos rodajas de limon, algunas frutas, una botella de
champafia y medio sifén de seltz; se le pone hielo y se
mezcla bien con una cuchara.

CLERICO. DE SAUTERNE

En una jarra se ponen dos cucharadas de azicar en polvo,
una botella de sauterne, medio sifén de seltz, frutas en
pedazos, dos rodajas de limoén y hielo picado. Se revuelve
mucho y se sirve.

BISCHOF ALEMAN
En una jarra de cristal puesta sobre hielo se ponen vino
tinto, canela, clavos de especia, aztcar al gusto y pedacitos
de naranja.

MARQUISE

En una garrafa o vasija grande, se ponen una botella de
champaila, una copa de marrasquino, otra de kirsch, otra
de jarabe de azucar (0 un poquito de azicar en polvo),
frutas en pedacites, platanos, pifia, manzana, uvas, gra-
nada, etc.; enfriese mucho y péngasele agua de seltz y
pedacitos de hielo. Puede emplearse vino espumoso.

MARQUISE AL CHAMPANA

Se ponen c¢n una jarra un vaso de kirsch, otro de marras-
quino, dos de jarabe de azlcar, algunos albaricoques,

4
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fresas, frambuesas, uvas, pifia y duraznos cortados en
pedacitos; se les agrega una botella de champafia, puede
emplearse media botella de vino blanco sauterne y agua
de seltz; se deja enfriar sobre hielo y se sirve en copas.
Se sirve a parte hielo en pedacitos.

SOYER AL CHAMPANA

En una jarra se ponen unas tres cucharadas de helado de
vainilla, una copita de marrasquino, dos de curazao y dos
de brandy; se llena con una botella de champaia, se
revuelve bien y se le afiaden una rebanada de pifia, una
de naranja, otra de limén, dos cerezas y dos fresas.

GRANIZADO DE CHAMPAﬁA

Se echa en la sorbetera un litro de jarabe de azficar a 25°
y botella y media de champana; se hiela, y al momento de
‘servirlo se le mezelan 400 gramos de fresas pequeiias bien
limpias. Se sirve en copitas y es delicioso.

BEBIDA ARGENTINA

Se pone en cada vaso un poco de hielo machacado, se
les ponen unas frambuesas bien frescas, una cucharadita
de licor de noyauz, otra de jarabe de frambuesas y se
acaban de llenar con champaifia o con vino blanco.

CLERICO CRIOLLO

Se echan en un jarrén de cristal una botella de sauterne,
una copita de curazao, un siféon de agna de seltz y un po-
quito de hielo. Se revuelve bien y se sirve después de diez
minutes para dar tiempo a que se haga la mezcla. Se puede
suprimir el agua de seltz.
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CLARETE CAP DE BURDEOS

El mismo procedimiento que el anterior. En vez de sau-
terne, vino tinto de Burdeos. Si se quiere se le pone un
poquito de azucar. !

BOL AUX FRAISES

Se disuelven 500 gramos de azucar en medio litro de
agua, se tiene en el fuego unos cinco minutos, se retira,
se deja enfriar y se vacia sobre 500 gramos de fresas
pequeiias, las cuales se habran puesto en una taza grande
rodeada de hielo. Una hora después se le mezcla una botella
de buen vino blanco, se dejatodavia una hora sobre hielo.
Pasada, se lleva la vasija a la mesa y se sirve su contenido
en bonitas tacitas de porcelana.

OTRO

Media botella de vino tinto, un vaso de agua, dos cucha-
radas de azicaren polvo, una naranja cortada-en rebanadas,
un vaso de vino de Maderay iresas a voluntad. Se echan todos
los ingredientes menos las fresas en un bol de cristal y se
dejan macerar en un lugar fresco unas cuatro horas. Poco
antes de servirlo se le afaden las fresas Yy con una cucharg
' se vacia en vasos que tengan pedacitos de hielo.

BOWL CHAMPANA

Se ponen en una jarra unos pedazos de hielo, una botella
de vino blanco, cuatro copitas de brandy muy fino, ung
copa de marrasquino, un vasito de amargo de Angostura
y dos botellas de champaiia 0 de vino espumoso, pedacitos
de pifia pelada muy madura y un tarrito de uvas con 'su
jugo. Queda bueno hasta sin las frutas.
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FRUTAS CON CHAMPANA

Se les sacan las semillas a un cuarto de libra de cerezas,
se junta con un cuarto de libra de fresas muy limpias, unas
grosellas, unos tres albaricoques y otros tantos duraznos
partidos en rebanaditas; se ponen estas frutas en la sorbe-
tera y se les vacia media libra de almibar frio a 30° y medio
litro de champaiia; se le pone hielo a la méquina como si
se fuera a hacer un helado y-se deja enfriar un buen rato
esta bebida, que se sirve en vasijitas aparentes o en copas.
Pueden variarse las frutas y emplearse el licor que se
prefiera.

FRUITS RAFRAICHIS

Se ponen en una copa de champaiia frutas frescas, cris-
talizadas o conservadas, las cuales se cortan o se dejan
enteras, segun su tamafio : frambuesas, fresas, ciruelas,
peras, duraznos, naranja, pifia, etc. Se pone sobre las
frutas una capa de azucar en polvo y se les echa un poco
de kirsch o de marrasquino. Pasadas algunas horas se les
agrega hielo y un poco de champaha. De esta manera se

arreglan todas.

OTRAS

Se juntan, después de haberlas limpiado muy bien, una
macedonia de frutas, tales como fresas, frambuesas, gro-
sellas, cerezas, duraznos, albaricoques, etc.; se baiia con
un jarabe frio a 30° y un poco del licor que se prefiera, se
tienen dentro del hielo machacado sin sal unas dos horas.
Se sirven en una compotera o en una bonita vasija de plata.
Al momento de servirlas se les vacia un poco de champana
helada. Puede emplearse sélo una clase de frutas, sean
duraznos o fresas; los duraznos y los alkaricoques deben
pelarse y cortarse en pedazos no muy grandes.



CHAMPANA CUP, ETC. 53

OTRAS

Se toman fresas, frambuesas, grosellas, cassis, cerezas,
duraznos, albaricoques, pifias, bananas, naranjas y almen-
dras frescas. Las frutas grandes se cortan en pedacitos o
en rebanadas y se ponen con las pequenas en una vasija
grande que sc coloca sobre hielo; se rocian estas frutas con
una libra de azucar en polvo, se les pone una botella de
champafia espumoso y el jugo de dos limones. Se deja
sobre hielo hasta el momento de servir. Se sirve en copas
de cristal o de plata y se adornan con las almendras frescas
cortadas en tiritas.

OTRAS

Se ponen en una vasija una libra de fresas, una libra de
cerezas, una libra de duraznos cortados en pedacitos; se
les vacia por encima medialibra de aztcar hecha de almibar
y una botella de vino espumoso.

OTRAS

Se llenan las dos terceras partes de una copa o vaso con
frutas variadas:peras,
duraznos, albarico-
ques y bananas fina-
mente picadas, fresas
pequefias, frambuesas
y grosellas. Se rocian
con almibar mezcla-
do con kirsch y se
tiene un rato sobre
hielo. Se acaba de
llenar la copa con
helado de limén y se pone £n medio la mitad de un durazno
grande cocido en almibar.
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COPA JACQUES

La verdadera copa Jacques se basa en dos clases de
helados de frutas puestos en una copa de champafa y
separados por una buenz cucharada de diferentes frutas
(macedonia) maceradas en kirsch. Por razones de pura
comodidad se simplifica esta disposicién contentandose el
repostero con llenar hasta la mitad de helado de limén
una copa de las de champaiia y colocar encima una cucha-
rada de macedonia o de frutas al kirsch. En realidad la
copa Jacques requiere, como lo hemos indicado, el uso de
los dos helados, por ejemplo, uno de limén y otro de fresas,
con los que se llenan las dos mitades verticales de la copa,
colocandose entre ellos la cucharada de frutas a que hemos
aludido. Son las copas maés deliciosas que pueden servirse.

OTRAS y
Se hace un cuarto de litro de jarabe a 189; frio se le
agrega el zumo de tres limones, se vacia en la méaquina

y se llena. Aparte se toman unas frutas, como fresas, gro-
sellas, frambuesas, etc., y se tienen sobre hielo. Al momento

s
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de servir se mezclan las frutas con el helado de limon, se
vacia en las copas heiadas y se les echa por encima un
poquito de champana, ron, 0 el licor que se prefiera.

COPAS DE PINA

Se preparan dos litros de jarabe de pifia a 20°, echan-
dole en el jarabe el jugo de dos pifias y medio limé6n cor-
tado, y un poco de color amarillo. Se pasa todo por un
colador y se pone a helar. Cuando esté casi helado se le
agregan un ftrezo de piia cortado en pedacitos muy
pequeiios; se sirve en copas y alrededor se colocan flores

naturales.
LENOX STRAWBERRIES

Se toman unas fresas y se limpian muy bien. Se mezcia
¢l jugo de medianaranja con cuatro cucharadas de azicar
y una cucharada de curazao (esta cantidad es suficiente
para cada copa); se vacia esto en una copa, se le arreglan
encima unas fresas y se le ponen alrededor rositas de crema
de leche batida con azucar y aromatizada con vainilia.

BOL DE FRUTAS A LA RUSA

Se pela media pifia, se parte en rebanaditas, se ponen en
una vasija, se les agregan cinco duraznos partides en taja-
ditas, otro tanto de albaricoques, un puilado de cerezas
sin semillas, dos puilados de frambuesas y dos pufiados
de grosellas rojas; se rocia esto con un vaso de jarabe
de azficar y dos vasos de vino de Burdeos. e

Se pone la vasija sobre hielo. Se machacan unos peda-
citos de piia, se pasan por un cedazo junto con dos libras
de fresas, se le agrega a este cernido el zumo de dos
naranjas, un vaso de jarabe y una hotella de champafia;
se deja un rato sobre hielo, luego se sirve y al mismo tiempo
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