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La Enecjclopedia
de [as Familias

Ias bebidas americanas se han
hecho famosas en el mundo ente-
ro, pero son muchos los que solo
de fama las conocen.

En este primer volumen, de la
biblioteca que hemos llamado
Enciclopedia de las familias, jun-
tamente con diversas férmulas
para preparar todo género de ja-
rabes, licores y sorbetes, damos
los que se refieren & los cocktails,
coblers, fixs, etc., para cuya pre-
paracién basta cualquier recipien-
te, 6 la cotelera, que en cualquier
tienda de bateria de cocina se en-
cuentra,
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No dudamos que daca la sim-
plicidad de los procedimientos, el
lector reconocera que se trata de
un libro practico, de un verdadero
manual casero, con el que inaugu-
ramos la serie, el la confianza de
alcanlzar el favor del publico espe-
cial & quien esta dedicada LA En-
CICLOPEDIA DE LAS FAMILIAS.

El Editor



BEBIDAS AMERICANAS
 COCKTAILS

Absinthe cocktail

En una cotelera se echa hielo
en pedacitos hasta mediarla, y se
anaden:

4 cucharaditas de jarabe de azu-
car.

1 cucharadits de Anisele.

6 gotas de bitter angostura.

1 copa mediana de ajenjo  (ab-
senta)

1 copa mediana de agua.

Se mezcla todo y se sirve con
una corteza de limén en un vaso
para cocklail.

Brandy cocktail

Se media una cotelera de peda-
citos pequenos de hielo y se ana-
den;
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3 cucharaditas de jarabe de s71-
car. v

2 cucharaditas de curacao.

6 gotas de angostura.

1 copa mediana de cognaec,

Se mezcla todo, sacudiendo ]a
cotelera y se sirve como e ante-
rior.

Fancy Brandy coclkta;]

Se media la cotelera de pedaci-
tos de hielo y se afiaden:

3 cucharaditas de jarabe de azu-
car,

2 cucharaditas de marrasquino,

6 gotas de angostura.

1 copa pequena de fipe cham-
pagne (cognac)

Un pedazo de corteza de limén
prensada.

Se mezcla todo como g ha di-
cho, y se humedecen Jog bordes
del vaso con zumo de limon,

Si en vez de brandy, se echa
ginebra 6 whisky, se obtiene e|
Fancy gin 6 whisky cocktails,

Fast India cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
los de hielo, anadiendo:
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1 cucharadita de jarabe de iram-
buesas.

1 cuchsradita de curacao.

6 gotas de angostura.

6 — de marrasquino

1 copa mediana de cognac.

Se mezela y se sirve con una
corteza de limén como los ante-
riores.

Chicago cocktail

Se llena hasta las tres cuartas
partes de hielo una cotelera, y se
anaden:

2 cucharaditas de jarabe de azu-
car.

3 cucharaditas de curacao.

6 gotas de angostura

.

1 copa mediana de cognac fine

champagne.

Una vez en la copa en que se
ha de servir se agrega una corte-
zaode limon y un poco de cham-
pagne.

Gin cocktail

Se media la cotelera de pedaci-

tos de hielo y se ahaden:
2 cucharaditas de jarabe de azu-

car.
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2 cucharaditas curacao.

6 gotas de angostura.

1 copita mediana de ginebra.

Se mezcla y sirve con una cor-
tecita de limon como ya se ha di-
cho.

Champagne cocltadl

Se llenan las tres cuartas partes
de una ponchera de pedacitos de
hielo y se anaden:

1 cucharadita de jarabe de azu-
car.

2 cucharaditas de curacao rojo.

6 gotas de angostura.

Acébase de llenar la ponchera
de champagne, agregando una cor-
teza de limoti.

Japanese cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
tos de hielo, y se snaden:

1 cucharada de jarabe de hor-
chata.

4 gotas de angostura.

i copa mediana de cognac.

Se mezcla bien y se sirve,
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Jersey cocktail
Se echan en la cotelera cuatro 6
cinco pedazos de hielo y se agre-
an:
1/2 cucharada de azucar,
6 gotas de angostura,
1 copa mediana de sidra.
Se mezcla bien, se anade una
corteza de limon y se sirve.

Manhatan cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
tos de hielo, y se agrega:

2 cucharaditas de jarabe de
azucar,

6 gotas de angostura,

1/3 de copa mediana de whisky,

1/2 > » de vermout
Marsella.

Se mezcla bien y se sirve.

\

Mac Donalds cocltail

Se media la cotelera de pedaci-
tos de hielo, v se anade:

1 cucharadita de curacao,

4 gotas de angostura,

1/2 copa mediana de whisky,
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1/2 copa mediana de vermout
Torino. /
Se mezcla bien y se sirve.

Martinez cocktail

Mediada la cotelera de pedaci-
tos de hielo; se echan en ella ade-
més:

2 cucharaditas de jarabe de

azacar,

6 gotas de angostura,

1/3 de copa mediana de ginebra,

T2 S » de vermout

Marsella.
Se mezcla bien y se sirve.

Metropolitan cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
tos de lielo y se echa ademés en
ella:

I copa mediana de vermout

Marsella,

[/2 copa mediana de cognac,

2 cucharaditas de azucar,

6 gotas de angostura,

Se mezcla bien y se sirve en una
copa de burdeos muselina.
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Old Tom, cocktail

Se llena de hielo lres cuartas
partes una cotelera, anadieddo:

2 cucharaditas de jarabe de
azucar,

1 cucharadita de curacao,

6 gotas de angostura,

1 copa mediana de O!d Tom,
gin (Ginehra).

Se mezcla bien y se sirve con
unba corteza de limon.

Soda cocletail

Se echan en la colelera:

5 0 6 pedazos de hielo,

1 cucharadita de azucar,

6 gotas de angostura.

Se llena el vaso con media bo-
tella de limon soda se agita con
una cuchara y se sirve con una
lonja de naranja.

Whisky cocktail
Sellena la cotelera 6 el reci-
plente que la substituya, tres cuar-
tas partes de pedacitos de hielo, v
se anade;



9 cucharaditas de jarabe de
azucar,
1 cucharadita de curacao,
6 gotas de angostura,
1 copa mediana scotch whisky-
Mézclese y sirvase con un peda-
zo de corteza de limén.

Vermout cocktail

Médiese la cotelera de pedaci-
tos de hielo y agréguese:
9 cucharaditas -de jarabe de

azucar,
1 cucharaditas de ginchra,
1 » de curacao,

6 gotas de angostura.

1 copa mediana de Vermout
Marsella.

Mézclese y sirvase con una cor-
tecita de limon.

Jumaica cocktail

Médiese de pedacitos de hielo
una cotelera y agrégese:
2 cucharaditas de jarabe de
azacar,
3 cucharaditas de curecao,
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3 cucharaditas de anisete,

6 gotas de angostura,

1 copa mediana de ron Jamaica

Mézclese y sirvase con la cor-
teza del limon.

Saratoga cocktail

Llénese hasta la mitad la cote-
lera de pedacitos de hielo y ana-
dase:

6 gotas de angostura,

1 copita de cognac

iR » whisky,

Db » vermout Marsella.

Mézclese y sirvase en una copi-
ta de burdeos de muselina con
una rsja de limoén.

Lauwes cocktail

Llénese una cuarta parte de la
cotelera de peducitos de hielo y
anadase:

1 huevo fresco,

1 cucharadita de azticar,

1 copa mediana de Oporte tinto,

1 copita de licor,

Mézclese y sirvase cchando por
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encima un polvillo de nuez mos-
cada.

Moraing coktail

Echese en la cotelera:

2 cucharaditas de “jarabe de

goma,

1 cucharadita de curacao.

4 gotlas de angostura,

3 » de absenta,

1 copita de cognac fine cham-

pagne.

1 copita de scotch whisky,

1 corteza de limon.

NMézclese hien y llénese la copa
de agua de Seltz. Agitese con Ja
cuchara que anticipadamente se
habra metido humeda en una azu-
carera y sirvase.

Omnium Coclktail

NMédiese de pedacitos de hielo
una cotelera y anadase:
2 cucharaditas de jarabe de
azucar,
4 gotas de angoslura,
6 > de marrasquino,
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1 copa mediana de vermout
Marsella.
Mézclese vy sirvase echando en
el vaso, como se ha dicho, una
corteza de limon.

Derby cocktail

Médiese la cotelera de pedaci-
tos de hielo y anadase:

5 gotas de angostura,

6 » de jarabe de ananas,

6 > demarrasquino de Zara

3% de copa mediana de cognac

fine champagne.

Mézclese hien, échanse cualro
fresas en una copa para burdeos
de muselina, anadese un cortezu
de limén y acdbese de llenar la
copa de champagne,

2 Bebidas
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COBBLERS

Sherry cobler

Llénese la cotelera, como dos
tercios, de hielo machacado
y agréguese:

1 cucharada de azticar pulveri-

zado,

1 copita de cognac,

1 > » €uracao,

2 copas medianas de jerez pé-

lido.

Agitese un rato, y al echarlo en
la copa anadase dos rajas de na-
ranja, sobre las cuales se echa;
sin mezclarlo, una copita de opor-
to tinto.

Derby cobbler

Se llena dos tercios de la cote-

lera de hielo machacado y se
agrega:
1/2 cucharada de azucar pulve-
rizado,
1 copita de jarabe de ananas,
1y 1/2 copa de jerez ainonti-
ilado.
Se agita fuertemente y se echa
en la copa donde se habran colo-
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cado dos rajas de ananas y cuatro
fresas sobre las cuales se derrama
sin mezclarlo, una copita de opor-
to tinto.

Champagne O cobbler

Se media un vaso grande de
hielo machacado y se anade:

1 cucharada, poco menos, de

azuacar pulverizado,

1 raja de naranja,

1 corteza de limon.

Se acaba de llenar el vaso de
champagne, se agita todo con una
cuchara larga y se afiaden frutas
del tiempo.

Claret cobbler

En un vaso grande se echan:

I cucharada de aztcar en polvo
disuelta en una copita de
agua,

2 copas de burdeos tinto.

Se acaba de llenar el vaso de '

(1) Lasbekidas en que entra champagne no
deben prepararze jamds en la cotélera,
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hielo machacado. Se agita con
Ja cuchara y se adorna con fru-
tas.

Port wine cobbler

En una cotelera se echan:

1/2 cucharadadeazucar en polvo

1 copita de jarabe de grosellas,

1 1/2 copas de oporto tinto.

Acabese de mediar la cotelera
de hielo machacado, y agilese
fuertemente.

Addérnese la copa con frutas del
tiempo, y sirvase.

Rhine wine cebbler

En la cotelera se echa:

Cucharada y media de azucar
en polvo,

Copa y media mediana de agua,
» » » de vino
del Rhin, ;
Una porcion regular dg hielo

machacado.
Se agita todo fuertemente.
Se adorna con frutas del tiempo
la copa y se sirve.
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Sauterne cobbler

En la cotelera se echa:
1 cucharadita de azacar pulve-
rizado,
1/2 copa mediana de jarabe de
granada,
2 copas medianas de vino sau-
terne,
Hielo machacado en proporcion
Agitese la cotelera fuertemente,
y sirvase en copas adornadas con
frutas.

Whisky cobbler
Echese en la cotelera: ;
1/2 cucharada de azacar pulve-
rizado,
2 copas medianas de whisky,
1 cucharadade jarabe de ananas
Hielo machacado & proporecion.
Agitese la cotelera y sirvase en
copas can frutas del tiempo.
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CRUSTAS

Brandy crusta

En un recipiente cualquiera se
echa:

Hielo hasta llenar tres cuartos
de dicho recipiente que puede ser
un vaso de tamano muy grande,
y se anade:

2 cucharaditas de jarabe de

azucar,

1 cucharadita de zumo de limon

4 gotas de angostura.

4 > de marrasquino,

1 copita de cognac.

Se coge un limén sano y se
monda procurando que toda la
piel salga junta y sin romperse, y
con ella se guarnece el interior de
una copa mediana, Los bordes de
la copa se espolvorean con azi-
car después de haberlos humede-
cido con zumo de liméon.

L.a bebida asi que ha sido bien
removida se va echando en lag
copas asi preparadas, anhadiendo
tres guindas antes de servirlas.

Gin crusta
El gin crusta se prepara igual
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que el anterior substituyendo por
ginebra el cognac; y lo mismo
puede hacerse con otros licores.

Jamaica crusta

2 cucharaditas de jarabs de gra-
nada,

1 cucharadita de zamo de limon
2 gotas de angostura,

4 » de marrasquino,

1 copa mediana de ron Jamaica.
Procédase como se ha dicho

antes.

Whisky crusta

2 cucharaditas de jarabe de
azucar,

1 cucharadita de marrasquino,
1 > zumo de lim 3n,
4 gotas de angostura,
1 copita whisky.
Procédase como se ha dicho.



Gin daisyes

Se puede preparar en la cote-
lera, en un vaso grande, en una
1mnchem ele.

Se llena el recipiente, hasta una
mitad, de hielo machacado, y se
afiade:

El zumo de medio limdn.

2 cucharaditas 'de jarabe de

azucar,

1 cucharadita de cordial de na-

ranjas,

1 copita mediana de cognac:

Se agita y remueve todo y se
sirve, acabando de llenar las co-
pas con agua de Seltz.

Del mismo modo, y substitu-
vendo la ginebra por otro licor, se
pueden preparar diferentes dai—
syes. .
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EGG NOGGS

£4gg nogg
En una cotelera se echa: |
Una tercera parte de la cabida
de hielo machacado,
1 huevo fresco, ¢
1 cucharada de azucar pulveri-
zado,
1 copita mediana de whisky.
Médizse la cotelera de leche y
agitese un rato, afiadiendo al ser-
virlo en las copas un polvillo de
nuez moscada. :

Baltimore egg nogg

Echese en la cotelera:

1 yema de huevo,

1/3 de cucharada de aztcar pul-

verizado,

Un polyillo de nuez moscada,

Un » de canela,

Agitese bien, durante un largo
rato y afiddase:

4 pedacitos de hielo,

1 copita de cognac,

1/2 copita de ron,

1y 1/2 de madera.

Llénese la cotelera de lechey
agitese de nuevo.
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Sirvase con un polvillo de nuez
moscada por encima.

Imperial egg nogy

Echese en la cotelera:

Una tercera parte de hielo ma-

chacado,

1 cucharada de aztcar en polyo,

1 huevo fresco,

1 copa mediana de cognac,

/2 » » de ron supe-
rior.

Acébese de llenar la cotelera de
leche, agitese un buen rato y sir-
vase con un polvillo de nuez mos-
zada,

Sherry egyg nogyg
Echese en la cotelera:
Una tercera parte de hielo ma-
chacado,
1 buevo fresco,
1 cucharada de azucar pulveri-
zado,
2 copas medianas de jerez.
Acéabese de llenar con leche, v
agitese fuertemente, sirviendolo
con un polvillo de nuez moscada
. por encima,
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FIXES

Brandy fiz

Se media el recipiente en que
se quiera hacer, y que puede ser
un vaso grande, cotelera etc, de
hielo machacado, y se anade:

1/2 cucharada de azucar disuel-
to en media copa mediana de
agua de Seltz,

1 copita de jarabe de ananas,

> » cognac.
Mézclese todo bien.
Sirvase con algunas frutas del

tiempo.
Gin fir
Sustituyase por ginebra el cog-
nac.

Jamaico, fix
Pongase ron en vez de cognac.

Wisky fiz

Whisky en lugsr de cognac.
Y asi con las demés licores.

- T i - ST N TG N
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FIZZES

Brandy fizz
Echése en la cotelera:
1/2 cucharada de azucar en
polve.

2 cucharaditasde clara de huevo

1 copa mediana de cognac.

Afiddase una regular cantidad
de hielo machacado, agitese y sir-
vase con agua de Vichy. bebién-
dolo en seguida.

Gin fizz
1/2 cucharada de azucar,
3 cucharaditas de zumo de
limén.
1 copita mediana de buena gi-
nebra.
Anédase el hielo machacado,
agitese y procédase como se ha
dicho para el anterior.

Glory fizz

I cucharada de aztecar disuelto
en el zumo de medio limdn,
1 clara de huevo,
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9 cucharaditas de absenta,

1 copita mediana de whisky.

Procedase, como ya se hadicho
para el resto.

Golden fizs
‘Sustituyasela clara por la yema
de huevo, y el-brandy por la gine-
bra, y procédase del mismo modo.

Stlver fiss
Clara en vez de yema de hugvo,
y todo igual al anterior.

Whisky fiz3
1 cucharadita de clara de huevo
en vez deuna clara entera. Whisky
en vez de brandy (cognac) y todo
igual.
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FLIPS

Brandy flip

Echese en la cotelera mediada
de hielo:

1 huevo fresco bien batido,

1/2 cucharada de azacar en

polvo,

1 copita de cognac.

Agitese y sirvase en un vasito,
especial para esta bebida, si se
tiene, espolvoreandola con un po-
co de nuez moscada.

Con cualquier licor 6 vino gene-
roso puede hacerse el flip, proce-
diendo del mismo modo.
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GROGS

Grog comun

En un vaso para grog se disuel-
ven dos terrones de azucar en
agua hirviendo que ilenara tres
tercios del vaso, y se afiade:

1 copa mediana de cognac,

1 raja de limén.

Mézclese y sirvase.

Puede substituirse el cognac por
el ron.

Grog americano

Para un litro de este grog se
echa en el recipiente. :
1/4 de litro de cognac,

1/4 > » TOol,
1/4 > » jarabe de azucar,
1/4  » » te negro,

1 copita de curacao.

Mezclese todo.

Sirvase llenando el vaso con
una mitad de esta composicién y
la otra de agua hirviendo, agre-
gando una rajs de limén,
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TODDIES

Brandy toddy

En un vaso para grog se disuel-
ve una cucharadita de azucar en
poco agua y se anade:

2 pedazos de hielo,

1 copa mediana de cognac.

Se acaba de llenar el vaso de
agua fresca, se mézcla bien y se
sirve.

Para el «hot brandy toddy» se
echa agua hirviendo en vez de
hielo.

Gin toddy
Ginebra en vez de cognac, y el
resto igual,

Whisky toddy
Whisky en vez de cognac.
Y asi con otros licores méas del
gusto del consumidor.
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LICORES

Ratafia de Andorm
Cerezas negras con

B e e Sl & B A | 0SS
Elavelosmn s Ol tam0s
Ganelatgtd Lt Raty i, e »
GUlan T Ok e ks v et e300 >

Alcohol ino. « . . 2 litros.
A;:ua..‘....Z»
NG Aavern 00 R TR R N Ty

Se aplastan las cerezas. con el
hueso y se ponen junto alos olras
drogas en maceracion el el es-
piritu reducido a4 85 cetigrados,
durante quince dias. Después se
disuelve el azucar en el agua y
cuando esta disuelto y frio se ana-
de el producto de la maceracion
exprimiendo bien ol contenido.
Se le da color con caramelo y se
filtra.

Marrasquino

Agua de marrasca. 8 litros.

> derosas.. . 4% decilitros.

> deflorde aza-

haTEY: bt AR >
Espiritu fino . . 14 litros.
Ja e AN e VRS LY
Azacar. b, ety ae bikilos

3 Bebidas

-



Anis comun
Esencia de anis es-

trellado. . ... . 25gramos.
Espiritu & 95 grados . 11 litros.
AT A R 1400

Se pone esencia de anis en me-
dio litro de espiritu y se agila bien
& fin que aquella se disuelva en
el alecohol. Luego se mezelan jun-
to con el agua y el alcohol y se
afiade la esencia escogida en el
espiritu,

Anis fino
Esencia de anis es-

trellado. .. . . . 25 gramos
Esencia de naranja . 5 » .
Tintura deiris. . .. b  »
Agua derosas . .. . 100
Alcohol & 95 grados . 12 litros
/e 1 R BT A N S o ) TS
Aztcar. . . . 6Blkilos

En medio litro de espiritu se po-
nen las esencias, la tintura de iris
y se disuelve bien, luego se disuel-
ve en frio el azicar en el agua, se
anade el espiritu y el agua de ro-
sas y por fin las esencias escogi-
das en el alcohol. Se mezela todo
y se filtra,
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Kirschwasser
Alcohol 4 95grados. 10 litros

Aguacomun . . . 10 »
» derosas. . . 11/2decil.tro
» de flor de aza-
hiapt ot ) >

Esencia de almen-

dras amargas. . 2 gramos
Grapa fina, . . . ‘2 decilitros
AZlicatve . . 200 gramos

Se pone la esencia de almen-
dras amargas en medio litro de
alcohol y se agita bien, luego se
uue todo lo que queda prescrito,
se mezcla bien y se anade la esen-
cia disuelta en el aleohol. Ana-
diendo & este Kirsch seis litros de
aquel genuino se tendra un mag-
nifico Ju,ox'

Fon

Hizos secos aplasta-

dos .+ . . 3800gramos
Cuaero \l(—‘Jf) G 4450 >
Pimiento de Jamamﬂ 40 gramos
(Canelay Witd SRR L an >
Cilavdlag) (Gt L IRE el B SOMEES
Azafran bilo. . . . 10 »
Esencia de ran. . . 95  »
Espiritu & 95 grados, 4 litrog


http://am.ii/
http://y.se/

A s

Se toma el cuero viejo y usado,
se rasca bien y se pone en agua
durante ocho dias, cambiando el
agua una vez cada dos. Después
sctoma el cuero y junto con todo
lo prescrito se pone eninfusién en
espiritu durante quince dias. Des-
pués se cuela la fusién y se con-
serva para hacer el ron del modo

siguiente:

Espiritu & 95 grados. 12 litrps
Apivay el g m i SO &
Azdear. b a0 s 100 gramos

Se mezcela con el compuesto y
se peifuma gradualmente con el
producto de la fusion, la cual
puede ser para una cantidad ma-
yor.

Cognac
(Fo Saa LS ML IO LA 9 3
Fiores de tila . . . 50
Miernafcati Vi . il O
Béalsamo de Tola. . 10
RTINS o e v T R 10 »
Madera de salsafios. 5  »
I35 pATIITISS e Us Gl 1 O
AR L 1 e WA DO 2
AZcar, S S b 0D I ra i oS

Vainilla O R A KV (1 o



Se ponen todas las drogas en
maceracion en un litro de alcohol
duranpte seis dias. Después y apar-
te se unen el agua, el aziicar y el
espiritu: se mecla bien y se perfu-
ma gradualmente con el producto
de la fusion.

Ajenjo

Esencia de ajenjo. . 10gramas.
» de hinojo. . | D ,
» de almen-
Arasi i e 2 5
Esencia de angélica. 1 »
de badiana. 8 »

» HolaniS M RO
Espiritu & 63 grados. 12 litros.

En medio litro de alcohol se
mezcelan bien todas las esencias,
luego se unen a los 15 litros de
alcohol & 63 grados.

Se da color con azafrén y tintu-
ra azul.

Elizir higiénico Raspail

Puntas secas de an-
goliREl s Loaal e s 800 gramos
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Raiz angélica. . ., . 800 gramos

Calamo, SNSRI ROy »
Mirra. . WP andi05 >
(Eainoligei e i A O B
Allgelprip i & SARND0) »
Claveles. ., . 60 »

Nueces moscadas, . 50 »
Azafran en hilo, . . 5 »
Espiritu 4 85 grad<s. 50 litros
Agua, ¢ SN 0 3() »
AILCTIEN I SR s Kilos.

Todas las substancias aplasta-
das se ponen en mazeracién el
alcohol durante die, dias. Después
se cuela por medio de presion, se
disuelve el azucar en el agua, se
une todo junto, se mezcla Y se
filtra.

Elizir Garus
Bloebt e SR A 2ramos
Teriaca de Venecia, | 30 »
IR al s gl 5 0 SR 0)
Claveles, ., | AR S 0) »
(EEm AR S o l0) »
DZARCaTRN N s 0 T
I pout il R e DS litros
RS THEMY, | VI SRS
SR GEDR S L AN Kilos
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Se ponen las drogas aplastadas
en maceracién en el alcoholdurau-
te 5 dias. Después se cuela, se di-
suelve el azucar en el agua, se
une todo junto, se mezcla y se
filtra.

Elizir Cagliostro

Madera de cuasia. . 25 gramos
GE@ENmeE, et 2 »
Ruibarbo. . . . . 20 >
Semilles de snis. . . 50 »
Quina amarilla. . 7. 50 >
Baya de ginebra. . . 20 »
ESpiri vy si i s iiro s

AL AR e e O T
Azlcar moreno. 4 kilos

Las drogas estas se dejan en
maceracion en el espiritu durante
ocho dias. Después se cuela se
disuelve el azucar en el agua, se
une bien todo junto y se filtra.

Se le da colur ligeramente son-
rosado,

Llizir de guina

Quina del Pert, . . 40 gramos
» 0 deicolisayg, L 40 »



Canela. . . . . . 60 gramos

Claveles. . . . B >
Nueces mobcadua . 10 »
A A RO S et () »
Espiritu. A B ORISR NeA b
IAYEET A ) PR R ~14 »
INVATRPS - B IR 4 kilos

Las drogas se punen el macera-
cion en el espirilu durante 8 dias.
Después se cuelan se disuelve el
azucar en el agua, se mezcla todo
hien y se filtra.

Se leda color con un poco de
rojo y caramelo.

Elixir Coca
Corteza sutil de na-

ranjas dulces. . . . 25 gramos
Corteza de limones. . 10 »
GalandiiosSN eed (() »
@amnelal iy st P . 5) »
Hojas de Coca. . . 300 >
Ruibarbo.- . . . . 10 »

L poni i AR R e PR L htros
NG ANRA O Fnieal TITyA NI
AZULCOTAE] o) i GEE K]Iom

Se pone la hoja de coca en infu-
sion en dos litros de agua hir-
viendo. Luego las 110]88 con el
agua misma; pero fria y junto con
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ofras drogas se ponen en macera-
cion en espiritu durante vcho dias.
Después se cuela la fusion, se
mezcla bien todo el conjunto, se
le da color con verde amarillento
y se fillra,

Bitter de Holanda
Corteza de naranjas

dulces.. . . . . 150 gramos
Corteza de naranjas

amargas. . . . . 1000 >
(g am'oM D S >
Aloewiniin . 10 »

Espiritu & 40 grados. 25 litros.

S2 deja todo en maceraciéon du-
rante quince dias Después se cue-
la con presion, se le da color son-
rosado y se filtra.

Biiter Felsino

Calamo. .. i. . . . b0 gramos
Quina Peru. . . . 50 »
iFeriacasi it v ROy >
Madera cuasia. . . 25 »

Corteza de naranjas
dulcesit st ST 0SS

4 Bebidas
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Corteza de naranjas

amargas. . . . . 100 gramos
0T, o ol ers)
Agial s s AP LA »
AZI cHr PR G SR 0 S

Las drogas en maceracién por
ocho dias en alcohol, después se
cuela la fusion, se disuelve el aza-
car en el agua, se mezcla bien el
conjunto; se le da color con cara-
melo y se filtra.

Amargo Picon
Corteza de naranjas

dulees.. = "o 0k 100 gramos
Corteza de naranjas

amargas. . . . . 200 gramos
@Glayele St 0 »
Gl arno SRR R RO 5 »
@QUina@s i T RN, 95 »
A0 R MR Je BRI S0 »
RIS ORI S
AN UERIS I LT S R S e T 8 »
A2 BT R e D kil oS

Las drogas se ponen en ma-
ceracion en ei espiritu por diez
dias Después se cuela, se disuelve
el azticar con el agua, se mezcla
bien todo, se colorea con carame
lo y se filtra,
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Amargo Monte Cudine
Centauro menor. . . 100 gramos

Genciana. . . . . B0 »
ORI & o h o e e B >
Ao el hes S CHNEGE ¥ 10 »
IDRIATIL S g el @ blines
N E I S O SRS A »
Vermout .. . . 2 o

Se deja todo‘en maceracién por
diez dias. Después se cuela y se
filtra.

Fernet
Mirra en lagrimas. . 50 gramos
Raiz zeodaria.. . . 100 »
Azafrén en hilo. . . 50 »
Teriaca fina. . . . 100 »
Anises verdes.. . . 100 >
Genciana.. . . . . 100 »
Madera licoriria. . . 100 »
AN O M i P SR dR ) »
Camedros. . . ., . 50 »
Espiritue: st 0 s oilifres
ACUD SRR Ve Sy »

Las drogas se dejan en macera-
cion en el alcohol durante diez
dias. Después se cuela, se afnade
agua, se le da color con caramelos,
se anade medio litro de agua de
menta, se mezcla y se filtra.
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Chartreuse

Torongil seco.
I=oyo .

Menta apime ]latld.

Semilla angeélica
Raiz angélica.
Yerba romana
Tomilo .

Flores de arnica.
Yemas de dlamo
Canela de quina
Macis
Culantros .

Aloe . 0
Cardamomo .
Claveles.

Nuez moscada. .
Calamo .

Habas de 'lonea 5

Alcohol .
Agua. ..
Azficar. « . o -«

Verde

Amarillo Blanco

500 grs.

200 »
250 »
125 »
60 »
125 »
3 »
15 »
1 é »
11 »
15 »

60 lits.
50 »

25 kls.

250 grs. 250 grs.

125 » 125 »
2238 vy — »
125 » 125 »
3) » 30 »
— — »
= —_ )
= == &
— » — >
12 » 125 . »
15 » 30 »
1500 » —
30 » _—»
30 » —_»
157 % 20 »
SZUNS 15 »
—_ v 30 »
— » 10 »
42 Jits. 50 lits.

39 » 40 »
25 kls. 37 Kls.

Todas las hierbas y drogas des-
menuzadas y aplastadas se ponen
en maceracion en 12 litros de al-
cohol y dos de agua. Después se
cuela, se disuclve el azucar en él
agua, se anade el remanente del
espiritu y el producto de la fu-
sion se mezcla todo bien y se fil-

fra,
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Pippermint

Mesila aplmentada 1500 gramos
Mesila . . . N ko [0 BRI
Vel « Lol o e s 5 4 S
Canela . . ! 2(_) >
Salvia gallocreata S 2 >
Iris de Florencia. . 99 »

I\ T LT L S ) >
HISpIriEe e s Ol oS!
ATE TGN G RGN 8 »
AZacariers i s At Olsil0s

Unidas las sustancias se dejan
en alcohol durante ocho dias.
Despue‘s se cuela la fusion, se

disuelve el aztcar en el.agua y se
une todo. Se colorea de verde y
se filtra,

Alclernes
Canela de Ceilan . . 75 gramos
Semilla de ambarilla. 30 -
Claveles . . ., « . 15 »
Migcisif il L # S0 ST BTN
Ipistenfipolvolt el i O
Agua de rosas. . . b litros,
BT B A TR R S
AR 1 e UGN 616
Azucar, . . D0 lxlloq

Las drogas aplastadas sé ponen
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en maceracion durante diez dias
en espiritu. Después se cucla, se
disuelve el azticar en el agua y se
une todo. Se colorea de rosado
claro, y se filtra.

Kummel sencillo ¢ simple

Esencia de comino . 30 gramos
shet defivioletar el e
» de l'laranja ¢ 15} >
Espiritude vino . . 10 litros
AgTa): B R AT SRR Qs
Azucar. . . . 8 kilos

Se disuelven bien las esencias
en medio litro de alcohol, luego
se disuelve el azucar en el agua,
se junta todo y se filtra.

Kummel cristalizado

Esencia de comino. 3 »
» de naranja. 5
» de violeta. . b >
> de canela. . 2 »
Espiritu. de vino . . 10 litros
AT ARG LR AR O »
Aztcar. . . . . . 12 kilos

Se ponen las esencias en el es-
piritu, mezclandolas bien para que
se disuelvan;luego se pone al fue-
go una jofaina algo grande, me-
tiendo dentro el azucar y el agus,
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mezclandolo bien, hasta que esté
bien disuelto; apenas hierve se
quita del fuego y se anade en
seguida el espiritu con las esen-
cias, luego se pasa por el filtro y
se pone todo en botellas calientes.

Crema de banana

Eter de banana. . . 25 gramos
Tintura de vainilla. . 15 <
Espiritu de vino. . . 10 litros
ATTTAEN AN i W 0 CARE »
Azucar. . . . . 12 Kkilos

Se disuelve el éter en el espi-
ritu, se disuelve el azucar en el
agua, se mezcla todo y se filtra.

Curacao
Corteza de naranja
amarga. . . . . 800 gramos
Corteza de naranja
dulce. "W L 2200 gramos
Clavelesyisi. SRR 110 »
Ganela ha arEeEniion »
MealC)sh 2t e b fee () »
Espiiitu de vino. . . 12 litros

ATV b 8 LB
AZUCAT, o isi s DRSNS oY
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Las drogas y cortezas en mace-
racion en el espiritu durante diez
dias. Después se cuela ésta, se
disuelve en el azucar en el ﬂn‘uq
se une todo y se colorea de rosa-
do 6 amarillo &4 voluntad y se
filtra. ;

Aperitivo
Corteza de naranjas
amargas. . . . . 200 gramos
Canela de Ceilan . . 10 »
@Glaveles, & Gha i S 110 »
R AT P () »
Habas de Tonea. . . 10 >
Madera salsafraz. . 10 »
Regaliz. . . a0 »
Haya de Gmehm. . 20 >
Espiritude vino . . 8 litros
A . L PR ARREE L SRR () »
Azucar. . 2 1/2 kilos

Las hierbas v dlu gas en mace-
racion en el espiritu duram diez
dias. Después se cuela, se disuelve
el azucar en el sgua, se junta todo
se le da color con caramelos y se
filtra.
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Bitter Secrestat
Naranjasamargascon

corteza . . . . .'200gramos
(78] a0 IS SR () »
Genciana . et s >
Madera cuwsia. . . 20 »
Ruilianh oR s ERB R ()
Regalizi\ Vst Rl 6 £ 50 >
Centauro menor. . . 20 »
Ciruela imperial. . . 10 »
Espiritude vino. . . 10 litros
AL R Sa S R L) »
Azacar. . . . . , 600 gramos

Las hierbasy drogas se poneu
aplastadas en maceracion en e
espiritu durante diez dias. Des
pués se cuela, se disuelvé el azu-
“car en el agua, se une todo, se
colorea con caramelos y se filtra.

Bitter Vasco

@alamoiiis i S AR OFgpamos
Clavellesiy. il P e ST »
A gulESES SRRSO »
RN o e S 5 L SR 510 >
Regaliz. ; 50 »

Cortezas de limén. . 50 »
Cortezas de naranja
amarga. ., . . . 200 gramos

4 Bebidas
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Madera cuasia. . . 10 gramos
HSpini s e S 0Rlitros
AT QRS R e A DR »
Azuear. ., . . . ./600 gramos

Las hierbas y drogas se ponen
enmaceracionen el espiritu duran-
te quince dias. Después se cuela la
fusion, se disuelve el azicar en el
agua y se une todo. Se le da co-
lor con caramelos y se filtra.

Benedictina

Melisa. , 50 gramos
Cardamomo. . . . 100 »
Ruibarbo, . . . . 20 »
Raiz angélica. . . . 45 »
Menta apimentada. . 50  »
Ealamiol i e R »
Camelan St b 250 »
Nueces moscadas. . 5§ »
ElalvieleSEe Rt sl »
Flor de éarnica. . . 15 »
Espiritu. de vino . . 10 litros
ACTTASASR R WHELLL SN »
Aztcar, . . . 8 kilos

Las drogas y hierbas aplastadas
§€ ponen en maceracion en espi-
ritu durante ocho dias. Después
se cuela se disuelve el azucar en-
el agua y se une todo. Se le dé 09

A
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Jor ligeramente con caramelos y
se filtra.

Licor de café
Es una hebida muy agradable;
se hace poniendo en maceracion

durante ocho dias lo siguiente:
Café recién tostado,

molido. . . . . 500 gramos
Alcohol puro desti-

lado, 4 60.°. . . . 3 litros
Vainillafi gt s s iR ramas
Azucar de pilén . . 1.500  »
Agua . R 1 litro

Agua de aLah'n' . 1.1/2 litros

Al cabo de una semmn se filtra
y se deja en reposo durante algu-
nas horas. Este licor ¢s muy es-
tomacal.
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HELADOS

Modo de prepararlos

Para los helados sencillos se
toman cinco partes de hielo y una
de sal.

Se toma un martillo, se hace un
fondo de hielo y sal, se pone en-
cima la heladora y se llena alre-
dedor de hielo y sal bien apreta-
dos, luego se mete el compuesto
del helado en la heladora, hacién-
dola dar continuas vueltas y sa-
candola de las paredes. De cuando
en cuando el helado se agita con
una espéatula de madera 6 hierro
blanco y se contintia la operacion
hasta la congelacion completa.

Después de un par de horas, se
cuela el agua que sale del hielo y
se llena el cubo con hielo y sal,
haciendo una masa bien fuerte,
De este modo el helado podra
conservarse durante muchas hos
ras.

Para los pedazos duros 6 que-
sitos eSpumosos, ele., se necesitan
tres partes de hielo y una de sal
bien apretados. Se hace en el cu-
bo un fondo de hielo y sal, se po-
nen encima los moldes llenos de

e ) P
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hielo y se envuelven en papel; se
ponen uno contra otro, se cubren
con otra capa de hielo y sal y se
sigue de este modo hasta que no
haya mas moldes que pouner de-
bajo del hielo. Después de cuatro
horas se prepara una heladora
puesta en un martillo con hielo y
sal, se toman los recipientes, se
sumergen en el agua templada,
para lavar facilmente el compues-
to que contienen; éste se envuel-
ve en una hoja de papel y se po-
nen uno por uno en la sorbetera
del mismo modo, teniéndolos asi -
preparados para servirlos.

Helado de limon

Se loman dos litros de agua, la
corteza ligera de cuatro limones y
el zumo de diez. Se deja todo en
reposo durante dos horas, des-
pués se pasa por un cedazo, se
anade un kilo Jde azucar blanco,
se hace disolver mezclandolo bien
con una espatula; después se pone
una clara de huevo batido como
merengue y se pone todo en la
heladora para congelar,



De fresa

Se pasan por un cedazo 500
gramos de fresa, se anade el zu-
mo de cuatro limones, luego se
vierte encima del cedazo 1/12 litro
de agua, luego se afiade azucar
hasta que llegue 4 18 grados del
. pesa jarabes y se congela.

De frambuesa

Se toman 500 gramos de fram-
muesa y el zumo de cuatro limo-
nes y se procede como antes.

- De grosellas

Se toma medio kilo de grosellas
y el zumo de dos limones.

De albaricoques

Se toma medio lkilo de albarico-
ques maduros y el zumo de cuatro

limones.

De melocolones

Medio kilo de melocotones y el
zumo de dos limones.
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De guindas garrafales

Medio kilo de guindas y el zumo
de dos limones.

De naranja

Se toman diez naranjas y cuatro
limones y se hace como para el
limén.

De canela

Se toman 30 gramos de canela
ceilan, se hacen hervir durante
dos minutos en dos litros de agua,
se pasa luego el cocimiento, se
anade un Kkilo de aztcar y el zumo
de dos limones, se deja que se
enfrie y se congela.

Esta regla sirve para los helados
siguientes:

De claveles

15 gramos de claveles y dos li-
mones.

De culantros

30 gramos de culantras y dos
limones.
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De cacao g
50 gramos de cacao tcstado.

De pina |
120 gramos de pina y 2 limo- ‘
nes. |
'1
!

De café

Se hace un litro de café muy !
cargado, se echa claro y se anade
azucar hasta que llege a 18 gro- {
dos. |

|

De chocolate

200 gramos de chocolate y dos
de canela en polvo.

De crema

Yema de huevos. . 9 gramos
AIZTICAN S st ST 27 () »
Leche buena . . . 1 litro

Se ponen las yemas de huevo
y el azucar en un recipiente de
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cobre estaniado, se baten bien, lue-
se anade la leche, se pone todo &
fuego lento y se sigue mezclandolo
hasta que la crema se pegue 4 la
espatula y entonces se quita del
fuego.

Precisa poner atencién en que
no hierva, por que entonces se
echaria & perder. Este compuesto
sirve para todos los, helados de
crema perfumandolos & gusto,
haciendo calentar 4 la vezlas dro-
gas que se emplean.

Crema de canela

El compuesto antes dicho y
diez gramos de canela.

Crema de claveles
15 gramos de claveles.

Crema de culantro
15 gramos de culantros.

Crema de limon

_La corteza ligerisima do seis
limones.

5 Bebidag
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Crema de nueces moscadas

Ocho gramos de culantroy tres
gramos de nueces moscadas.

Crema de naranja

La corteza ligera de cuatro na-
ranjas.

Crema de café
50 gramos de café en grano.

Crema de chocolate

90 gramos de chocolate disuelto
en poca agua.

Crema de almendras

Se hacen tostar 50 gramos de
almendras dulces y 15 gramos de
amargas, y se ponen al fuego con
el compuesto de la crema. E

Crema de alfénsigo

30 gramos de alfénsigo
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Crema de vainilla
5 gramos de vainilla.

Crema de avellanas

50 gramos de avellanas tosta-
das.

Helado de vainilla

Batanse ocho yemas de huevo
en nueve cuartillos de leche, en la
cual se echara medio kilo de azu-
car molido. Echese un buen peda-
zo de vainilla, y muévase 4 fuego
vivo hasta que se ponga espeso,
pero teniendo mucho cuidado
que no hierva,

Cuando la crema esté bien espe-
sa ponerla en una sorbetera y dejar
(ue se cuaje, rodeando la crema
de hielo en pedacitos y de salitre

Crema de manteca de vainilla

Se toma un litro de nata doble,
120 gramos de azticar en polvo,
un vasito de tintura de vainilla, se
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mezcla todo y se congela, batién-
dolo muy bien con la espatula.

Crema de flor «farci»

Se hace un compuesto de cre-
ma como ya se ha dicho; cuando
esta helada se ponen dentro y cor-
tadas 4 pedacitos, algunas frutas
en dulce.

Queso d la vainilla

Se hace un preparado como para
el de crema y se pone dentro una
varita de vainilla. Cuando esta
fria se une una quinta parte de
nata doble, batida como meren-
gue. Se hace congelar; luego se
pone en un recipiente bajo hielo
y sal, y se sirve dos horas des-—
pués.

Sorbete d la «Plombiére»

Almendras dulces 400 gramos;
almendras amargas 200 gramos;
agua, un litro. Se ponen las al-
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mendras en el agua caliente y lué-
go en agua fria. Después se ponen
en un mortero y se majan, ba-
fitndolas de cuando en cuando
con el litro de agua; se¢ sigue asi
hasta que se haya obtenido la le-
che de almendras, ¢ésta se pasa
por un cedazo; se anade medio
litro de jarahe virgen a 32 grados;
dos cucharadas de azucar avaini-
llado, dos claras de huevo batidas
como para los merengues y con

azucar. Se pone todo en la hela- -

dora para congelar. Cuando casi
esta congelodo se anaden 2/3 de
nata, batida como merengue, mez-
clandolo ligeramente, luego se po-
ne en el bajo hielo y sal y después
de dos horas se puede servir.

*  Chantilly dla italiana

Se baten como merengue 4/6 de
nata, se mezclan ligeramente 200
gramos de azucar en polvo finisi-
ma, se hace congelar un poco,
después se anade meclandolo des-
pacio, 30 gramos de corteza de
naranja, 30 cerezas, 30 almendras
verdes, todas en dulce y cortadas &
pedacitos ademés de 6 cucharadas

€ e
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de marrasquino. Luego se pone
en un recipiente bajo hielo y sal,
y después de dos horss puede
servirse.

Quesitos helados en cajitas

Disolver dos hectégramos de
azucar en 1/5 de agua al fuego. En
un recipiente apartese baten bien
5 yemas de huevo, y cuando se
han batido se vierte dentro poqui-
to & poco el azucar y el agua ca-
liente aun, mezclandolo bien &
fin de obtener una crema lisa.

Se pasa por un cedazo, luego
se pone encima de hielo y se con-
tintia batiendo hasta que sea bien
fria y espumosa; se le une enton-
ces un quinto de nata batida a
merenrgue, un poco de canela en
polvo, una cucharada de azicar
avainillado, y se mezcla todo lige-
ramente. )

Se preparan cajitas de papel, 6
bien se toman unos vases,y tanto
unas como otras se las cubre de
polvo de bizcocho, sc llenan del
compuesto y 86 ponen en una he-
ladora con una capa de hielo y
sal muy fuerte. Pueden Servirse
dos horas despues.
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ITdem al chocolate

Se hacen fundir 60 gramos de
chocolate en seis cucharadas de
agua, se une con un compuesto
como para el numero 33,y ¢ pro-
cede del mismo modo,

Idem d la diplomdiice

Se hace el mismo compuesto
que para los quesitos, se ahaden
cortezas de naranja en dulce de
cedro, almendras en dulee y todas
cortsdas & cuadritos y 15 gra-
mos de amargas aplastadas, tres
cucharadas de vino de Malaga 6
marrasquino ¢ chartreuse; y se
procede como con el numero 33.

Biscocho d la naranja

Nata doble, medio litro; azucar
4 la naranja, 250 gramos. Se bate
la nata al merengue, -s¢ une el
azucar a4 la naranja, se cubren de
polvo las cajitas de papel ¢ los
vasos; se llenan del compuesto y
se ponen en una heladora con
nna capa muy [uerte de hielo.




Fsponjados

Para hacer unos 40 pedazos
duros, se toman 15 yemas de hue-
vo, se baten durante diez minutos
luego se afiade medio kilo de ja-
rabe virgem, mezclandolo conti-
nuamente sobre el fuego hasta
que est¢ templado; se quita del
fuego y se pone en un sitio muy
fresco,siguiendo mezclandolo has-
ta que esté frio. Entonces se toman
15 claras de huevo, se baten 4 me-
rengue, se anade un litro de nata
también batida & merengue, se
une todo mezclandolo bien y se
llenan los pequefios recipientes
para la congelacion, poniéndolos

bajo hielo y sal durante tres
horas.

rd

Esponjados de chocolate

-Se une al compuesto antedicho
un kilo de chocolate disuelto en
una poca de agua caliente.

Espuma blanca d flor de leche
Se pone una jofaina sobre hielo
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con un litro de nata; 200 gramos
de azucar cn polvo, aplastado
antes, con cuatro gotas de esencia
de cedro. Se hate todo & merengue
después se vierte sobre un cedazo
con un plato debajo, y con lo que
queda en el cedazo se llenan dos
vasos. Estos se ponen cerrados
en cajas de hoja de lata ad hocy
hermdéticamente, y se ponen luego
bajo hielo y sal durante 4 horas.

Esponjado al chocolate

Se hacen fundir 400 gramos de
chocolate & la vainilla con una
quinta parte de agua mezclada,
hasta que quede una papilla. Se
quita del fuego y se afiaden 3 ye-
mas.de huevo y 10 gramos de
azucar; se mezcla todo bien,, se
afiade medio litro de nata batida
&4 merengue, se pasa todo luego
por un cedezo en un recipiente
puesto sobre el hielo. Cuando ha
pasado se mezcla bien y se pone
- en un recipiente bajo hielo y sal.
De este modo se prepara el espon-
jado de café,
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Esponjado de te

Te verde 30 gramos, con 1/5 de
agua hirviendo. Después de diez
minutos en infusién, se cuela, se
une 1/5 de jarabe virgen é hirvien-
do. Entre tanto, en otro recipiente
se baten 7 yemas de huévo y cuan-
do estan batidas se” pone poquito
a poco y mezclandola bien la in-
fusion de antes, se pasa por un ce-
dazo, luego se la pone al fuego
durante tres minutos, mezclan-
dola continuamente. Se quita del
fuego y se pone el recipiente scbre
hielo, mezclandola hasta que esté
fria; se anaden entonces 7 claras
de huevo bhatidas & merengue. y
se pone en un recipiente forrado
de papel.

\

Esplonjado de marrasqaino

8 yemas de huevo hatidas y tem-
pladas con un quinto de jarabe
avainillado, se bate bien en la
lumbre durante dos minutos, des-
pués se pone en hielo mezclan-
dolo hasta que esté frio, se ana-
den entonces 6 claras batidas a
merengue y 4 copitas de marras-
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quino, luego se pone todo en reci-
piente forrado de papel bajo hielo
y sal.

Esponjado de Curacao

Se hace como el anterior, subs—
tituyendo con 4 copitas de cura-
cao el marrasquino.

Esponjado de Chartreuse

Como el de marrasquino y 4
copitas de Chartreu 3.

Esponjado de Allermes

Como antes y 4 copitas de al-
kkerme.

Esponjado de vainilla

Como antes y una copita de
tintura de vainilla.

Esponjado de pina

Como antes y 4 copitas de cre-
ma de pinas,
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Esponjado de fresa

Al compuesto completo del de
marrasquino se afiaden 200 gra-
mos de fresas pasadas por un ce-
dazo. No se pone el'marrasquino.

Esponjado de frambuesa

Como antes y 200 gramos de
frambuesa.

Esponjado de melocotén

300 gramos de melocotones ma-
duros y una cucharada de aztcar
avainillado.

Esponjado de albaricoques

300 gramos de albaricoques
bien maduros.

Esponjado de marrasquino

Nata doble, un litro; claras de
huevo, 8; azucar, 350 gramos; ma-
rrasquino, 1/2, y dos cucharadas
de azucar avainillado.
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Se pone el azucar en la nata y
se hace disolver en frio, luego se
afiaden las claras al natural, el
marrasquino y el azucar avainilla-
do. Se mezcla todo y se pasa dos
veces por un cedazo: se pone des-
pués en la heladora y se hiela tra-
bajandolo bien con la espétula,
puesto que en esto consiste pre-
cisamente la dificultad de obtener
un esponjado ligero y hermoso.
Debe hacerse bien alto y doble de
su volumen. Entonces se pone en
copas de helados 6 bien en peque-
flos recipientes 6 en uno solo,
seglin se necesite, y se pone bajo
hielo y sal durante dos horas.

Esponjado de café
Nata doble, 2/5; café muy fuerte
y claro, 15; claras de huevo, 6;
azucar, 300 gramos. Se hace como
se ha dicho antes.

Esponjado con chocolate

Nata doble, 2/5; chocolate en
polvo, 200 gramos; azucar, 200
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gramos; azucar avainillado, 25
gramos; agua para disolver el
chocolate, 1/5; claras de huevo, 6.

Esponjado de melocotones

Melocotones bien maduros, un
kilo. Se pasan por un cedazo; des-
pués se ponen en 3/5 de jarabe
caliente de vainilla y muy denso.
Cuando esta frio se afiaden 6 cla-
ras de huevo naturales, se pasa
nuevamente todo por un cedazo
y se hiela haciendo lo que se ha
dicho anteriormente.

Esponjado de fresas

Fresas, 600 gramos. Se practica
como los anteriores.

Esponjado de frambruesa

400 gramos de fambruesa. Como
para el de melocotones.

Ponche helado d la romana
Se hace un ponche de helado
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de limén que senala 20 grados en
el pesa jarabhes; se le unen 2 cu-
charadas de azucar avainillado, la
corteza ligera de una naranja y el
zumo de cuatro. Se pasa par un
cedazo y se hace helar- Cuando
esté casi helado se le unen cuatre
claras de huevo batidas y azuca-
radas y medio- quinto de ron; se
trabaja bien con la esp&tula para
hacerlo muy espumoso. Se sirve
en copas.

Ponche helado d la imperial

» Con 800 gramos de azucar, una
cucharada de azucar avainillado
y 1/5 de agua, se hace un jarabe;
se le anade' media naranja bien
aplastada la corteza, ligera de otra
y dos limones con zumo, y se deja
todo en reposo durante una hora.
Después se pasa por un cedazo y
se le une 1/6 de vino blanco mos-
catel; se pone en la heladora, se
hiela, y cuando esta casi pronto
se le anaden cinco claras y un
quinto de licor mixto de marras-
(quino, Curacao y Kirsch. Se tra-
baja luego bien con la espatula y
se sirve en copas.
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Ponche helado

Se baten junto 8 yemas de hue-
vo y 300 gramos de aziicar, 6 de
canela, 4 de claveles, medio litro
de vino de Malaga y 8/5 de agua.
Luego se hace hervir, se saca y
deja enfriar, después se hace con-
gelar y se sirve en tazas 6 ‘copas.

Crema Plombiére 4 la oriental

Se hace un helado de fruta
frambuesa 6 fresa; se hiela; se
toma luego un poco de este hela-
do, se pone en un vaso de tierra,
se le aniade 1/2 de nata azucarada
se mezcla y se va poniendo poqui-
to & poco en la heladora, traba-
Jando bien con la espatula. Se sir-
ve en un plato en forma de roca.

Crema DPlombiére d la soberana

Er 1/5 de nata se ponen 300
gramos de nueces frescas aplasta-
das, la cascara ligera de una na-
ranja, se mueve todo con una cu-
chara y se deja en reposo 2 horas.
Después se aniaden 3/5 de jarahe
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avainillado y frio, se mezcla todo,
se pasa por un cedazo y se conge-
la trabajando bien con la espatula.

Crema Plombiére de Dama

Se hace un helado cargado de
albaricoques .y perfumado & la
vainilla; se anade 1/5 de leche de
almendras, se pasa por un cedazo
y se hiela. Luego se une 1/2 de
nata azucarada y se practica
igual que para el anterior.

Crema Plombiére d la napolitana

Se toma un melén maduro, se
pasa el zumo por un cedazo, se
anaden 3/5 de jarabe avainillado
caliente, se agita bien anadiendo
la cascara ligera de una naranja
y dos limones con su jugo, se hie-
la, y cuando esta casi helado se
anade 1/5 de nata azucarada & la
vainilla y 1/5 entre ron y Kirsch.
Se trabaja bien con la espatula y
se sirve como el servicio reclama.

6 Behidas
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Bomba d la soberana

Se forra un recipiente en forma
de bomba 6 de cupula con una
crema Plombiére, como ya se ha
dicho en su lugar, y se llena el va-
cio con un espumoso de te, como
se ha explicado en el esponjado
de te, se pone bajo hielo y sal y
dos horas después se sirve.

Bomba d la siciliana

Se forra un recipiente en for-
ma de cupula con un compuesto
de Plombiére a la oriental, co-
mo se ha dicho en su lugary se
llena de espumoso de vainilla,
como se ha indicado en el espon-
jado de te.

Bomba d la napoliluna

Se forra un recipiente de forma
esférica 6 de cupula con bisagra
de aquellas que se dividen en cua-
tro pedazos, se forra también con
un compuesto de chocolate, como
queda dicho en otra preparacidu,
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Y se llena con un espumoso 4 la
vainilla.

Bombas d la reina

Se forra un recipiente en forma
de cupula con un helado*~de ave-
llanas, y se llena de espumosos
de fresa.

NOTAS

En la coufeccion de los helados
S8 necesila una gran limpieza y
mucho cuidado. Los recipientes
que se ponen bajo hielo deben es-
tar bien cerrados y envueltos en
hojas de papeldonde no penetre el
agua, la heladora debe ser asimis-
mo limpia y enjuta y que no des-
pida olor alguno. El hielo que se
usa debe ser nien triturado y la
sal bien aplastada.

Los compuestos de fruta se pa-
san por cedazos dobles, y si em-
plea jarabe, debe este tener 32
grados debiendo marcar 18 la
- composicion de los helados de
fruta.

Los compuestos de frutas que
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sirven para pedazos duros 6 espu-
mosos deben marcar 70 grados.

Los recipientes para los peda-
zos duros son cuadrados y lisos;
para los espumosos, bombas y
otros géneros, €s mejor usar reci-
pientes redondos y en forma de
pirdmide 6 de bomba.

Las heladoras pueden ser me-
cénicas 6 de brazo, siendo prefe-
ribles las de zinc u hoja de lata, 4
las de cobre.
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Modo de hacerlo

Cinco kilégramos de azucar,
dos vncos de agua, y se pone &
cocer en una cacerola a fuego vi-
vo; se espuma, de vez en cuando
se va agregando agua para clarifi-
carlo, y asi que tenga la consis-
tencia apetecida se echan las fru-
tas que se deseen.

Estus en cantidad igual & la del
azicar, Se cuecen, se les sacan los
huesos, si los tienen, y su jugo se
incorpora al jarabe, y una vez frio
todo se coloca en botellas y se
guardan en lugar fresco.

Jarabe de frambuesa

Se espachurra bien, quitandole
los tallos y rabos, un kilo de fram-
buesas poco maduras y otro de
guindas y grosellas reunidas.

El liquido que sueltan se deja
fermentar por espacio de 24 ho-
ras, y luego se le pasa por un pa-
flo muy fino.

Se prepara un papel muy lim-
pio y se va echando el liquido; ya
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colado, por jicaras, cuidando de
anadir por cada jicara de zumo
una cucharada grande y con col-
mo deazucar.

Se agita bien para que éste que-
de deshecho y se le da un par de
hervores. Se cuela nuevamente el
jarabe y se embotella, hermética-
mente tapado.

Jarabe de limdn

Se toman diez hermosos limo-
nes, se mondan, se exprime el
Jugo, se cuela bien, se pesa,y el
triple de su peso de azucar en
polvo se pone & cocer con media
taza de agua. Cuando tenga la
cousistencia debida se mezclan
los des liquidos, y se vuelve todo
al fuego para que de un hervor.

Una vez frio se deposita en bo-
tellas y se guarda en lugar fresco.

Fin
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FNCICLOPEDIA DE LAS FAMILIAS

MANUALES CASEROS

Tista hiblioteca dedicada & vulga-
rizar conocimientos utiles y curiosos
para las familiag, no dudamos que
alcance el favor publico, tanto porlo
practico de su lectura, como® por lo
econdmico de su coste.

Kn tomos sucesivos, procurare-
mos demostrar que el titulo de enci-
clopedia e ajusta 4 lo (que cn reali-

dad ha de ser esta coleceion.

TOMOS PUBLICADOS

Bebidas americanas.
Confituras y golosinas.
Recetario doméstico.

El arte de vivir sano.

Corcega, 260.-- BARCELONA
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