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Lg EnníclopBili^

de Us F^rniligs

í.as bellidas americanas se han

hecdio lamosas en el mundo ente

na, pero son muchos los que sólo
de lama las conocen.

En esle primer volumen, de la
biblioteca que hemos llamado
Enciclopedia de las familias, jun
tamente con diversas fórmulas

para preparar todo género de ja
rabes, licores y sorbetes, damos
los que se retleren íi loa cocktails,
coblers, fixa, etc., para cuya pre

paración basta cualquier recipien
te, ó la cotelera, que en cualquier
tiendo de balería de cocina se en

cuentra.

i.®
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No dudamos que dada la sim
plicidad de los procedimientos, el
lector reconocerá que se trata de
un libro práctico, de un verdadero
manual casero, con el que inaugu
ramos la serie, en la confianza de
alcanlzar el favor del público espe
cial á quien está dedicada La en
ciclopedia de las familias.

El Editop
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BEBIDAS AMERICANAS

,COCKTAILS

Absinthe cocktail

En una cotelera se echa hielo
en pedacilos hasta mediarla, y se
añaden;

4 cuchoraditas de jarabe de azú
car.

1 cucharadile de Anisete.
h golas de bilter angostura.
1 copa mediana de ajenjo,(ab

senta;
1 copa mediana de agua.
Se mezcla todo y se sirve con

una corteza de limón en uri vaso
para cocktail.

Brandy cocktail

Se media una cotelera de peda-
citos pequeños de hielo y se aña
den;
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3 cucharaditas de jarabe de azú
car.

2 cucharaditas de curacao.
6 golas de angostura.
1 copa mediana de cognac.
Se mezcla todo, sacudiendo la

cotelera y se sirve como el ante
rior.

Fancif Brandy cocktail
Se media la cotelera de nedaci-

tos de hielo y .se añaden:
3 cucharaditas de jarabe de azú

car

2 cucharaditas de marrasquino
6 gotas de angostura.
1 copa pequeña de line cham

pagne (cognac)
ün pedazo de cnrteza de limún

prensada.
Se mezcla todo como.se ha di

cho, y se humedecen los bordes
del vaso con zumo de limón

Si en vez de brandy, se echa
ginebra ó whisky, se obtiene el
Fancy gin ó whisky cocktail.s.

Eas.í India cocktail
Se media la cotelera de pednci-

lo.s de hielo, oñndiendo;

http://como.se/
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1 cucharadita de jarabe de fram
buesas.

1 cucharadita de curacao.

6 gotas de angostura.
6 — de marrasquino
1 copa mediana de cognac.
Se mezcla y se sirve con una

corteza de limón como los ante

riores.

Chicago cocktail

Se llena ha.sta las tre.s cuarta.s

parles de hielo una colelera, y .se
a ñaden;

2 cucliaraditas de jarabe de azú
car.

3 cucliaraditas de curacao.
6 gotas de angostura
1 copa mediana de cognac fi ne

champagne.
Una vez en la copa en que~ se

ha de servir se agrego una corte
za de limón y un poco de cham
pagne.

Gin cocktail

Se media la colelera de pedaci-
tos de hielo y se añaden:
2 cucliaraditas de jarabe de azú

car.

■í.M�íWíi
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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 limón como ya se ha di
cho.

Champagne cocktail

Se llenan las tres cuartas partes
de una ponchera de pedacitos de
hielo y se añaden:
1 cucharadita de jarabe de azú

car.

2 cucharaditas de curacao rojo.
6 gotas de angostura.
Acábase do llenar la ponchera

de champagne, agregando una cor
teza de limón.

r< ■

Japaneae cocktail

Se, media la colélera de pedaci
tos de hielo, y se añaden:

1 cucharada de jarabe de hor
chata.

4 golas de angostura.
1 copa mediana de cognac.
Se mezcla bien y se 5U'v§,
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Jersey cocktail

Se echan en la colelera cuatro ó

cinco pedazos de hielo y se agre
gan:

1/2 cucharada de azúcar,
6 gotas de angostura,
1 copa mediana de sidra.
Se mezcla bien, so añade una

corteza de limón y se sirve.

Manhatan cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
to.s de hielo, y se agrego:
2 cucharaditas de jarabe de

azúcar,
6 gotas de angostura,
1/3 de copa mediana de whisky,
1/2 » » » de yermoul

klarsella.

Se mezcla bien y se sirve.

Mac Donalds cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
to.s de hielo, y se añade:

1 cucharadita de curooao,
4 gotas de angostura,
1/2 copa újodistia de \vliisky,
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' 1/2 copa mediana de vermout
Torino.

' Se mezcla bien y se sirve.

Martínez cocktail

Mediada la cotelera de pedaci-
lü3 de liielo, se echan en ella ade
ra és;

2 cucharaditas de jarabe de
azúcar,

6 gotas de ango.stura,
1/3 de copa mediana de ginebra,
1/2 » » > de vermout

Marsella.

Se mezcla bien y se sirve.

Metropolitan cocktail

Se media la cotelera de pedaci-
tos de hielo y se echa además en
ella;

1  copa mediana de vermout
Mai-.sella.

1/2 copa mediana de cognac,
2 cuchoradilo.s de azúcar,
0 gotas de ango.sluro.
Se mezcla bien y se sirve en una

copa de burdeos muselina.
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Oíd Totn, cocktail

Se llena de hielo Ires cuartas
partes una coteiera, añadieddo:
2 cucharaditas de Jarabe de

azúcar,
1 cucharadita de curacao,
6 gotas de angostura. "
i copa mediana de Oíd Tom,

gin (Ginebra).
Se mezcla bien y se sirve con

una corteza de limón.

Soda cocktail

Se echan en la cotolera:
5 ó 6 pédazos de hielo,
1 cucharadita de azúcar,
(3 gotas de angostura.
Se llena el vaso con media bo

tella de limón soda se agita con
una cuchara y se sirve con una
lonja de naranja.

Whisky cocktail

Se llena la coteiera ó el reci
piente que la substituya, tres cuar
tas partes de podacilos de hielo, y
se añade:
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2 cucharaditas de jarabe de
azúcar,

1 cucharadita de curacao,
6 gotas de angostura,
1 copa mediana scotch whisky
Mézclese y sírvase con un peda

zo de corteza de limón.

Vermout cocktail

klédiese la cnlelera de pedaci-
to.s de hielo y agréguese:
2  cucharadilas de jarabe de

azúcar,
1 cucharadilas de ginebra,
1  » de curacao,
G golas de angostura.
1 copa mediana de Vermout

Marsella.

Mézclese y sírvase con una cor-
tecita de limón.

Jamaica cocktail

Médie.se de pedacitos de hielo
una cotelei-a y agrcgcsc;
2 ciichai-aditas de jarabe de

azúcar,
3 cucharadilas de curacno,

*Á 'Jáe
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3 cuchoradilas de nnisete,
B golas de angoslLira,
1 copa mediana de ron Jamaica
Mézclese y sírvase con la cor

teza del limón.

Saratoga cocktail

Llénese hasta la mitad la cote-
lera de pedacitos de hielo y añá
dase;
6 gotas de angostura,
1 copila de cognac
1  » » whisky,
2  » » vermout Marsella.

Mézclese y sírvase en una cepi
ta de burdeos de muselina con
una raja de limón.

Laicñ cocktail

Llénese una cuarta parte de la
colelera de pedacitos de hielo y
añudase:

1 huevo fresco,
1 cucharadita de azúcar,
1 copa mediana de Oportc tinto,
1 copita de licor.
Mézclese y sírva.se echando por

http://s�rva.se/
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encima un polvillo de nuez mos
cada.

, Moraing cokiail

Echese en la coteiera:
2 cucharadilas de 'jarabe de
goma,

1 cucharadita de curacao.
4 gulas de angostura, '
3  » de absenta,
1 coijita de cognac Une cbam-

1 coi)ila de scotcli whisky,
1 corteza de limón.
Mézclese bien y llénese la copa

de agua de Scltz. Agítese con Ja
cuchara que anticipadamente se
habrá metido húmeda en una azu
carera y sírvase.

Oniniuni Cocktail

de

IMédie.se de pedacilos de hielo
una coteiera y aiiádase:
2 cucharadilas de jarabe

azúcar,
4 gotas de angostura,
6  » de marrasquino,

http://im�die.se/
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i copa mediana de vermout
Marsella.

Mézclese y sírvase echando en
el vaso, como se ha dicho, una
corleza de limón.

Derhy cocktail

Alédiese la colelera de pedaci-
tó.s de hielo y añádase:
5 golas de angostura,
f> :> de jarabe de ananas,
b ̂  » de marrasquino de Zara
3-i de co]ia mediana de cognac

lino cliampagne.
Mézclese bien, échense cualro

íresas en una copa paca bufdeos
de muselina, añádese ̂ un corleza
de limón y acábese do llenar la
copa de champagne.

2 Bebidas
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COBBLERS

Skerry cobler

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

1 cucharada de azúcar pulveri
zado,

1 copiía de cognac,
,  1 » » curacao,

2 copas medianas de jerez pá
lido.

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

'  j.

.'v  i' ■

Derby cobbler

Se llena dós tercios de la cote-
lera de hielo machacado y se
agrega:

cucharada de azúcar pulve
rizado,

1 copita de jarabe de ananas,
1 y 1/2 copa de jerez ainonti-

llado.

Se agita fuei lemenle y se echa
en la copa donde se habrán colo-

•x" •• •
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¿í»; :
I?' cado dos rajas de ananas y cuatro
í" ■ fresas sobre las cuales se derrama

sin mezclarlo, una copita de opor-
to tinto.

Champagne W cobbler
Se media un vaso grande de

hielo machacado y se añade:
1 cucharada, poco menos, de
azúcar pulverizado,

1 raja de naranja.
1 corteza de limón.
Se acaba de llenar el vaso de

champagne, se agita todo con una
cuchara larga y se añaden frutas
del tiempo.

Clarei cobbler

En un vaso grande se echan:
1 cucharada de azúcar en polvo
disuelta en una copita de
agua,

2 copas de burdeos tinto.
Se acaba de llenar el vaso de

(1) Las bel)¡iia.a en qua entro oborapagae no
deban prepararse Jamds en la cotélera.
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hielo machacado. Se agita con
la cuchara y se adorna con fru
tas.

Port wine coíbler

En una cotelera se echan;
1/2 cuchai'adadeazucar en polvo
I copita de jarabe de grosellas,
1 1/2 copas'de oporlo tinto.
Acábese de mediar la cotelera

de bielo machacado, y agítese
fuertemente.

Adórnese la copa con frutas del
tiempo, y sírvase.

Rkine icine cehbíer

F'n la cotelera .se echa:
Cucharada y media de azúcar
en polvo.

Copa y medio mediana de agua,
»  » " de vino
del Rhin,

Una porción regular de hielo
machacado.

Se agita lodo 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 azúcar pulve

rizado,
1/2 copo mediana de jarabe de
granada,

2 copas medianas de vino sau
terne.

Hielo machacado en proporción
Agítese la cotelera fuertemente,

y sírvase en copas adornadas con
frutas.

Whisky cobhler

Echese en la cotelera:

1/2 cucharada de azúcar pulve
rizado,

2 copas medianas de whisky,
1 cuchnradade jarabe de anonas
Hielo machacado ú proporción.
Agítese la cotelera y sírvase en

copas con frutas del tiempo.

, h'ÍíÍÍí*
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CRUSTAS

Brandy crusta
En un recipiente cualquiera se

echa:
Hielo hosla llenar tres cuartos

de dicho recipiente que puede ser
un vaso de tamaño muy gi'ande,
y se añade:
2 cucharadilas de jarabe de

azúcar,
1 cucharadita de zumo de limón
4 gotas de angostura.
4  » de marrasquino,
1 copita de cognac.
Se coge un limón 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 azú
car después de haberlos humede
cido oon zumo de limón.
La bebida asi que lía sido bien

removida se vá echando en las
copas así preparadas, añadiendo
tres guindas antes de servirlas.

Gin crusta

El gin crusta se prepara igual

' IK
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que el anlerior subsliluyendo por
ginebra el cognac; y lo mismo
puede hacerse con otros licores.

Jamaica crasta

2 cucharaditas de jarabe de gra
nada,

1 cucharadila de zumo de limón
2 gotas de angostura,
4  » de marrasquino,
1 copa mediana de ron Jamaica.
Precédase como se ha dicho

antes.

Whisky crusía

2 cucharaditas de jarabe de
azúcar,

1 cucharadila de marrasquino,
1  » zumo de lim )n,
4 gotas de angostura,
1 cepita whisky.
Precédase como se ha dicho, j j

"4
.frl
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DAISYES

Gin daisges

Se puede preparar en la cote-
lera, en un vaso grande, en una
ponchera, etc.
Se llena el recipiente, hasta una

mitad, de hielo machacado, y se
añade:

Eil zumo de medio limón.
2 cucharaditas de jarabe de

azúcar,
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

yendo la ginebra por otro licor, se
pueden preparar diferentes dai
sges.
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EGG NOGGS

■^�� "RJJ
(n XnD FRWHlHrD VH HFKD;
UnD WHrFHrD SDrlH GH lD FDEiGD

'  GH liiHlR PDFKDFDGR,
� KXHvR í'rHVFR,
� FXFKDrDGD GH D]~FDr SXlvHri

]DGR,
� FRSiWD PHGiDnD GH ZKiVNy.
MpGiDVH lD FRWHlHrD GH lHFKH y

DJíWHVH Xn rDWR, DxDGiHnGR Dl VHr-
viriR Hn lDV FRSDV Xn SRlvillR GH
nXH] PRVFDGD.

%DlWiPRrH HJJ nRJJ ,
(FKHVH Hn lD FRWHlHrD:
� yHPD GH KXHvR,
��� GH FXFKDrDGD GH D]~FDr S.Xl-

vHri]DGR, •
Un SRlvillR GH nXH] PRVFDGR,
Un » GH FDnHlD,
$JíWHVH EiHn,-GXrDnWH Xn lDrJR

rDWR y DxiGDVH:
� SHGDFiWRV GH KiHlR,
� FRSiWD GH FRJnDF,
��� FRSiWD GH rRn,
� y ��� GH PDGHrD.
/lpnHVH lD FRWHlHrD GH lHFKH y

DJíWHVH GH nXHvR.

http://p.ul/
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Sírvase con un polvillo de nuez
moscada por encima.

Impefial egg nogg
Echese en la colelera:
Una tercera parle de hielo ma
chacado,

1 cucharada de azúcar en polvo,
1 huevo fresco,
1 copa mediana de cognac,
1-/2 » » de ron supe

rior.

Acábese de llenar la colelera de
leche, agítese un buen ralo y sír-
A'ase con un polvillo de nuez mos
cada.

Sherry egg nogg
Echese en la colelera:
Una tercera parte de hielo ma
chacado,

1 buevo fresco,
■ 1 cucharada de azúcar pulveri

zado,
2 copas medianas de jerez.
Acábese de llenar con leche, y

agítese fuertemente, sirviéndolo
con un polvillo de nuez moscada
por encima,

M-kü
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FIXES

Brandy fix
Se media el recipieiite en que

se quiera hacer, y que puede ser
un vaso grande, LOtelera ele, de
hielo machacado, y se añade:

1/2 cucharada de azúcar disuel
to en media copa mediana de
agua de Sellz,

1 copita de jarabe de ananas,
i  » » cognac.
Mézclese lodo bien.
Sírvase con algunas frutas del

tiempo.

Gin fix

Sustituyase por ginebra el cog
nac.

Jamaica fix

Póngase ron en vez de cognac.

Wisky fix

Whisky en lugar de cognac.
Y así con los demás licores.
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FIZZES

Brandy fizz

Echele en la cotelera:
1;2 cucharada de azúcar en

polvo.
2 cucharaditasde clara de huevo
1 copa mediana de cognac.
Añódase una regulai- cantidad

de hielo machacado, agítese y sír
vase con agua de Vichy. bebiéii
dolo en seguida.

Ginflzz
1/2 cucharada de azúcar,
3  cucharaditas de zumo de

limón.
1 copita mediana de buena gi

nebra.

Añúdase el hielo machacado,
agítese y procédase como se ha
dicho para el anterior.

Glory fizz
\ cucharada de azúcar disuelto
en el zumo de medio limón,

1 clara de huevo,
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2 cudiaradilns de absenta,
1 copila mediana de whisky.
Pi'océdase, como ya se hadicliu

para el resto.

Cjold^tx fí^fj

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

Sil ver fiz:^

Clara en vez de yema de huevo,
y todo igual al anterior.

IJ^hishy

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 azúcar en

polvo,
1 copita de cognac.
Agítese y sírvase en un vasitn

especial para esta bebida, si ,sé
tiene, espolvoreándola con un po
co de nuez moscada.
Con cualquier licor ó vino gene

roso puede hacerse el flip, proce
diendo del mismo modo.

V,
í  í .

í ..
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GROGS

Grog común

En un vaso para grog se disuel
ven dos terrones de azúcar en
agua hirviendo que llenará tres
tercios del vaso, y se añade;

1 copa mediana de cognac,
1 raja de limón.
Mézclese y sírvase.
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 » » ron, ' .
1/4 » . » jarabe de azúcar,
1/4 » » te negro,
1 copita de curacao.
Mézclese todo.

Sírvase llenando él vaso con

una mitad de esta compo.sicioti y
la otra de agua hii-viendo, agre
gando una raja de limón.

■ a

.  t :

" -u;ƇII
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TODDIES

Brandy tqddy

En un vaso para grog se disuel
ve una cücharadila de azúcar en
poco agua y se añade:
2 pedazos de hielo,
1 copa mediana de cognac.
Se acaba de llenar el vaso de

agua fresca, se mezcla bien y se
sirve.

Para el «.hot brandy toddy>> .se
echa agua birviendo en vez de
hielo.

Gin toddy

Ginebra en vez de cognac, y el
reato igual.

Whisky íoddy

Whisky en vez de cognac
Y asi con oli-os licores más

gusto del consumidor.
del
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LICORES

Ratafia de Andonn
Cerezos negras con

íineso . • • • ^ Ivih-íS.
Claveles ! . . • • 30 gramos
Canela. . . • • • 30 »
Culantro 30 »
Alcohol lino . . . . 2 litros.
Agua . . . • • •
A/.ucar. 3 kiio.s.
Se aplastan los cerezas con el

hueso y se ponen junto á los otras
drogas en maceración en el es-
piriUi reducido a 85 celigrados,,
durante quince días. Después se
disuelve el azúcar en el agu£i_ y
cuando está disuelto y Irlo se ana-
de el producto do la maceración
exprimiendo bien el contenido.
Se le da color con caramelo y se
ti lira.

•4 decilitros.

Marrasquino

Agua de marrasca. 8 litro
»  de rosas. . .

»  deflordeaza
har

Espíritu fino . •
Agua
Azúcar

4  r>

14 litros.

8  »

16 kilos.

3 Bebidas

•  I
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Awís común

Esencia de anís es
trellado. . . . . 25 gramos.

Espíritu á 95 grados . 11 litros.
Agua . . . . . . 14 ^

Se pone esencia de anís en me
dio litro de espíritu y se agita bien
á fin que aquella se disuelva en
el alcohol. Luego se mezclan jun
to con el agua y el alcohol v se
añade la e.sencia escogida en el
espíritu.

es-

25 gramos

100 »

12 litros
12

Aníi fino

Esencia de anís
trellado. , . .

Esencia de naranja
Tintura de iris . .
Agua de rosas . .
Alcohol á 95 grados
Agua
Azúcar 6 kilos
En medio litro de espíritu se ]»o-
nen las esencias, la tintura de iris
y se disuelve bien, luego se disuel
ve en frío el azúcar en el agua, se
añade el espíritu y el agua de ro
sas y por fin las esencias escogi
das en el alcohol. Se mezcla todo
y se filtra.
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Kirschícasser

Alcohol á Oógrado?. 10 litros
10 »

ll/2decíl.'''»

2

2 gramos
2 decilitros

200 gramos

• Agua común
»  de rosas. . .
»  de flor de aza
har

Esencia de almeri-
dra.s amargas. .

Erapa tina. . . .
Azúcar
Se pone la esencia de almen

dras am.ii'gas en medio litro de
alcohol y se agita bien, luego se
une lodo lo que queda prescrito,
se mezcla bien y.se añade la esen
cia disuella en el alcohol. Aña
diendo á este Kirsch seis litros de
aquel genuino so tendrá un mag-
niíico licor.

secoí

Ron

aplasta-Higo,
doí

Cuero viejo . . .
Pimiento de Jamaica
Canela
Claveles . . . . ,
Azafrán hilo. . ,
Esencia de ron. . ,
Espirita á 95 grados

300 gramos
50

40 gramos
30 »

30 >

10 • »

25 >

■í liWrRV

I  I

http://am.ii/
http://y.se/
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Se toma el cuero viejo y usado,
se rasca bien y se pone en agua
durante ocho días, cambiando el
agua una vez cada dos. Después
sctoma el cuero y junto con todo
lo prescrito se pone en.infusión en
espíritu durante quince días. Des
pués se cuela la fusión y se con
serva para hacer el ron del modo
siguiente:
Espíritu á 95 grado.s. 12 lilro-s
Agua 10 »
Azúcar 100 gramos
Se mezcla con el compuesto y

se peifurna gi-aduaimenle con el
producto de la fusión, la cual

yor.

Cognac

Te 50 gramos
Flores de tila . . . 50

Tierra catíú . .. . . 10 »

Bálsamo de Tolú . . 10

Iris 10 »

Madera de salsafio.s.

Espíritu 60 litros

Agua . . . . . . 60 »

Azúcar 500 gramos
Vainilla . . . . . 15 »
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Se ponen todas las drogas en
maceracion en un litro de alcohol
durante seis días. Después y apar
te se unen el agua, el a?Licar y el
esiiíritu: se mecía bien y se pertu-
xná gradualmente con el producto
de la fusión.

m gramo.s.

A¡pnjo

Esencia de ajenjo. .
»  de hinojo. .

de almen
dras. . . • • •

Esencia de angélica.
de badiana,
de anís. . .

Espíritu á'63 grados, lo
En medio litro de alcohol se

me/.clan bien todas las f.f
luego se unen ó lo.s lo litros
alcohol é ü3 grados.
Seda coloreen azafrán } tintu

ra azul.

0

1

8

5

Elixir higiénico Raspail
Puntas secas de an

gélica. . . . . • 800 gramos
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Raiz angélica. . . . 800 gramos
1 vfl mmrk «-^.1 - "Calamo

))

»

>

. 215
Mirra. .
Canela.
Aloe. .
Clávele.?.
Niiece.s moscadas.'
Azafrán en hüo.
Kspirilu á 85 grad'
Agua. .
Azúcar.
Todas las substancio.? apla.slo-
f  I"'"®" eri mazeración elalcoliol durante diez dfas. Desiiué.s

se cuela por medio de presión, se
H 1 .'S 1 I í'» I \ ;/3 /-II I

: s.

105

105-

50

50

50

5

50

30

25 Kilos.

litros

disuelve el azúcar en el agua,
une todo junto, se mezcla v se
filtra.

Elij;{r Gai
Aloe
Teriaca d&Venecia
Mirra. .

Clávele
Canela .
Azafrán.
Es.oírilu.
Agua. .
Aüt'tcar,

US

30 gramos
30

PO

30

30 »

10 »

3 litros
4  »

-i' Kiloo
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Se ponen las drogas aplastadas
en maceración en el alcoholduran- '
te 5 días. Después se cuelo, se di
suelve el azúcar en el agua, se
une todo junto, se mezcla v se
filtra.

Elia 'ir Cagliosfro
Madera de cuasia
Genciana. . .
Ruibarbo. . .
Semillas de anís.
Quina amarilla.
Baya de ginebra.
Espíritu. . . .
Agua
Azúcar moreno.

Las drogas estas se dejan en
maceración en el espíritu durante
ocho días. Después se cuela se
disuelve el azúcar en el agua, se
une bien todo junto y se filtra.
Se le da color ligeramente son

rosado.

25 gramos
25 »

20

50

50

20

8

12

4

litros
»

kilos

Elixir de quina
Quin.i del Perú. . . 40 gramos

»  de cijüíiivfj, . 40 »



_ 40 — .
/

franela 60 gramos
('láyeles. 15. >
NuecGvS moscadus. . 10 »
(^ulaiidrus 10 »
Esi)iriLa 3 1/2»*
Agua 4: »
Azúcar. . . . . . i kilos

La.s drogas se poiieii eii macera^
clon eii el espírilu'dura ule 8 di as.
Después se cuelan se disuelve el
azúcar en el agua, se mezcla lodo
bien y se tillra.
Se le da color con un poco de

rojo y caramelo.

Elixir Coca

Corleza sulil de na
ranjas dulces. . . .
Corteza de limones.
Culandros. .

(^anela. . .

Hojas de Coca
Ruibarbo. .

Espíritu. . .
Agua.
Azúcar.

25 gramos
10

10 » '

5  ■ »

300

10 »

10 litros
12 »

8 Kilos

Se pone la hoja de coca en infu
sión en dos litros de agua hir
viendo. Luego las hojas con el
agua misma; pero fría y junto con
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oirás drogas se ponen en macera-
ción en espirilu durante ocho dias.
Después se cuela la fusión, se
mezcla bien todo el conjunto, se
le da color con verde amarillento
Y se filtra.

Bítter de Holanda

Corteza de naranjas
dulces. 150 gramos

Corteza de naranjas
amargas 100 »

Calamo 25, »
Aloe 10 . »
Espíritu á 40 grados. 26 litros.
Sj deja todo en maceración du

rante quince días Después se cue
la con presión, se le da color son
rosado y se filtra.

Bítter Felsina

Calamo 50 gramos
Quina Perú. . . . 50 »
Teriaca 25 »

Madera cuasia. . . 25 »
Corteza de nar,anjas
dulces . . . . 100 »

4 Bebidas
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Corteza de naranjas
amargas 100 gramos

Espíritu 15 litros
Agua 15 »
Azúcar 6 Kilos
Las drogas en maceración por

ocho días en alcohol, después se
cuela la fusión, se disuelve el azú
car en el agua, se mezcla bien el
conjunto; se le da color con cara
melo y se filtra.

Amargo Picón

Corteza de naranjas
dulces 100 gramos

Corteza de naranjas
amargas 200 gramos

Claveles. 10 »
Calamo 25 »
Quina 25 »
Aloe 10 »
Espíritu 12 litros
Agua 18 »
Azúcar 2 kilos
Las drogas se ponen en ma

ceración en ei espíritu por diez
días Después se cuela, se disuelve
el azúcar con el aguo, se mezcla
bien todo, se colorea coa caramo
lo y se filtra.
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Amargo Motile Cuditie

Centauro menor. . . 100 gramos
Genciana.
Quina . .
Aloe. . .
Espíritu. .
Agua. . .
Vermout .

50

50

10

6

4

2

litros

<»

í^e deja todo en maceración por
diez días. Después se cuela y se
filtra.

Fernet

Mirra en lágrimas.
Raíz zeodaria. . .
Azafrán en hilo. .
Teriaca fino. . .
Anises verdes. . .
Genciana
Madera licoriria. .
Aloe
Comed ros.

50 gramos
100

50

100

100

100

100

50

50
Espíritu 15 litros
Agua 15 »
Los drogas se dejan en macern-

ción en el alcohol durante diez
dios. Después se cuelo, se añade
agua, se lo do color con caramelos,
se añado medio litro de agua do
menta, se mezcla y se liltru.
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Cliartreuse

Vcí'úe Amarillo Blanco

Torongil seco. . . • rvn grs. 250 grs. 2.50 grs.

I.IOf 0 2Ó0 » 123 » 125 « ¡

Meuta apimcatadá. 2,ó0 »
— » — »

Semilla angélica . 123 » 125 125 >J

Raiz angélica. . . 65 *) 3J u 30 »

Yerba romana 125 »
—

» — »

Tomilo 30 » — » — ».

Flores de árnica. . 15 » _ » — » ■

Yemas de álamo . lí » — » — »

Canela de quina . 11 » 12 » 125 . »

Slacis 15 » lo » 30 »

Culantros. . . . — » 1500 » — »-

.Yloe — 30 » — »

Cardamomo . • • —
» 30

Claveles — » 15 » 20 »

Nuez moscada. . . —
i> — » 15 »

Calamo u—
— 30 »

Habas de Tonea . — » — » 10

Alcohol 60 llts. 42 lits. 50 lits.

Agua 50 » 30 ■»> �� »

$]~FDr �� NlV. �� NlV. �� NlV.

TRGDV lDV KiHrEDV y GrRJDV GHV
PHnX]DGDV y DSlDVWDGDV VH SRnHn
Hn PDFHrDFiyn Hn �� liWrRV GH Dl
FRKRl y GRV GH DJXD. 'HVSXpV VH
FXHlD, VH GiVXHlvH Hl D]~FDr Hn fHl
DJXD, VH DxDGH Hl rHPDnHnWH GHl
HVSíriWX y Hl SrRGXFWR GH lD fX
Viyn VH PH]FlD WRGR EiHn y VH fil
WrD.
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Pippermint

Mesila apimentoda . 1500 gramos
Mesila . . . .
Vainilla . . . .
Canela . . . .
Salvia gallocresila
Iris de Florencia.
Mirra. .

Espíritu .

50

5  »

20 »

25 »

50 »

5  »

10 litro.s.
8  >

Azúcar 10 kilo.s
Unidas las sustancias se dejan

en alcohol durante ocho dias.
Después se cuela la fusión, se
disuelve el azúcar en el.agua y se
une lodo. Se colorea de verde y
se filtra.

Agua

A leIternes

Canela de Ceilan .
Semillo de amharilla
Claveles . .
Macis . . .
Iris en polvo
Agua de rosas
Espíritu . .
Agua . . .
Azúcar. . .

jú gramos
30 >

15 »

15 »

10 » I I
5 litros.
0  »

6  »

10 kilos
Las drogas aplastadas se ponen

ftJJ
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en maceración durante diez dias
en espíritu. Después se cuela, se
disuelve el azúcar en el agua y se
une todo. Se colorea de rosado
claro, y se filtra.

Kummel sencillo ó simple

Esencia de comino . 30 gramos
de violeta. . 5 »

5  »

10 litros
8  »

8 kilos

»  de naranja
Espíritu de vino .
Agua
Azúcar - -

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

Kummel cristalizado

Esencia de comino. 30 »
»  de naranja. 6
»  de violeta. . 5 >
»  de canela. . 2 »

Espíritu, de vino . . 10 litros
Agua ^ ®
Azúcar 12 kilos
Se ponen las esencias en el es

píritu, mezclándolas bien para que
se disuelvan; luego se pone al fue
go una jofaina algo grande, me
rendó dentro azúcar y el agua,
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mezclándolo bien, hasta que esté
bien disuelto; apenas hierve se
quita del luego y se añade en
seguida el espíritu con las esen
cias, luego se pasa por el filtro y
se pone todo en botellas calientes.

Crema de banana

Eter de banana. .
Tintura de vainilla.
Espíritu de vino. .
Agua
Azúcar
Se disuelve el éter en el espí

ritu, se disuelve el azúcar en el
agua, so mezcla todo y se filtra.

25 gramos
15

10 litros
8  »

12 kilos

Curacao

Corteza de naranja
amarga 800 gramos

Corteza de naranja
dulce. . . . . . 200 gramos

Claveles . 10 »
Canela 25 »
Macis . . . . . . 10 »
Espíiilu de vino. . . 12 litros
Agua 8 »

Azúcer, . , , , . 12 Kilog
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Las drogas y cortezas en mace-
ración en el espíritu durante diez
días. Después se cuela ésta, .so
disuelve en el azúcar en el agua,
se une todo y se colorea de rosa
do ó amarillo á voluntad y se
filtra.

Aperitivo
Corteza de naranjas

Canela de Ceiláii .
Claveles

Hiubarbo. . . .
Habas de Tonen. .

Madera salsafraz.
Regaliz
Haya de Ginebra.
E.spíritude vino .
Aguo.

200 gramo.s
10

10 •

10

10

10

20 »

20

8 litros
10

" 1/2 kilosAzúcar ,
Los hierbas y drogas en mace-

ración en el espíritu durante diez
días. Después se cuela, se disuelve
el azúcar en el agua, se junta todo
se le da color con caramelos y se
filtra.
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Bitter Secrestat

Naranjas a margas con
corléza 200 gramos

Calamo. . . , . . 10 »
Genciana . . . . . 25 >
Madera cuasia. . . 20 »
Ruibarbo 20 »
Regaliz. . . . . . 50 »
Centauro menor. . . 20 »
Ciruela i.mperial. . . 10 »
PJspíi'itudc vino.
Agua
Azúcar.

.  10 litro-s

.  15
600 gramos

Las hierbas y drogas se ponen
aplastadas en maceracion en e
espíritu durante diez dias. Des
pués se cuelo, se disuelve el azú
car en el agua, se une todo, se
colorea con caramelos y se íiltra.

Bitter Vasco

Caíame 10 gramos
Claveles 15 >
Aguiles 30 »
Ruibai'bo. . , . . 30 >
Regaliz. . . . . . 50 >
Cortezas de limón. . 50 »
Cortezas de naranja
amarga. 200 gramos

4 Bebidas
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Madera cuasia. . . 10 gramos
Espíritu 10 litros
Agua 15 »
Azúcar. _ 600 gramos
Las hierbas y drogas se ponen

en maceración en el espíritu duran
te quince días. Después se cuela la
fusión, se disuelve el azúcar en el
agua y se une todo. Se le dá co
lor con caramelos y se filtra.

Benedictina

Melisa. . .
Cardamomo.
Ruibarbo,
Raíz angélica.
Menta apimentada.
Calamo. . . .
Canela. . . .
Nueces moscadas
Claveles. . . .
Flor de árnica.

Espíritu, de vino
Agua
Azúcar

50 gramos
100 »

20

45

50

45

10

5

5

15

10 litros
6  »

8 kilos
Las drogas y hierbas aplastadas

se ponen en maceración en espí-
i'itu durante ocho días. Después
,se cuela se disuelve el azúcar en-

agua y se upp todo. Se le dá op
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lor ligeramente con caramelos y
se filtro.

Licor de cafó

Es una bebida muy agradable;
se hace poniendo en maceroción
durante ocho dias lo siguiente:
Café recién tostado,
molido. . . . . 500 gramos

Alcohol puro desti
lado, ú 00.°. . . . 3 litros

Vainilla 50 gramos
Azúcar do pilón . . 1.500 »
Agua 1 litro
Agua de azahar. . 1.1/2 htros
Al cabo de una semana se filtra

V se deja en reposo durante algu
nas horas. Este licor es muy es
tomacal.

m
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HELADOS

Modo de prepararlos

Para los helados sencillos se
toman cinco partes de hielo v 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
ciándola délas paredes. De cuándo
en cuando el helado se agita con
una esp&tula de madera ó hierro
blanco y se continúa la operación
ha.sta la congelación completa.
Después de un par de horas, se

cuela el agua que sale del hielo y
se llena el cubo con hielo y saí,
haciendo una masa bien fuerte.
De este modo el helado podrá
conservarse durante muchas ho
ras.

Para los ftedazos duros ó que-
sitüs espumosos, etc., 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
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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 más moldes que poner de
bajo del hielo. Después de cuatro
horas se prepara una heladora
))uesta en un martillo con hielo y
sal, se toman los recipientes, se
sumergen en el agua templada,
para lavar fácilmente 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 limón

Se toman 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
añade un kilo «le azúcar blanco,
se hace disolver mezclándolo bien
con una espátula; después se pone
una clara de huevo batido como
merengue y se pone todo en la
heladora para congelar.
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De fresa

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

De frambuesa

ít • 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

So toma medio kilo de albarico
ques maduros y el zumo de cuatro
limones.

De melocotones

Medio kilo do melocotonc.s 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
limón.

De canela

Se toman 30 gromos de canela
ceilán, se hacen hervir durante
dos minutos en dos litros de agua,
se pasa luego el cocimiento, se
añade un kilo de azúcar y el zumo
de dos limones, se deja que se
enfrie y se congela.

Esta regla sirve para los helados
siguientes;

De claveles

logramos do claveles y dos li
mones.

De culantros

30 gramos de culantros y dos
limones.

" m



r-»"
— 56 —

De cacao

50 gramos de cacao tostado.

De pifia

120 gramos de pifia y 2 limo
nes.

fíff'ia ' . ' v De café
Se hace un litro de café muy

cargado, se echa claro y se añade
azúcar hasta que llege á 18 gra
dos.

De chocolate

200 gramos de chocolate y dos
de canela en polvo.

De crema

Yema de huevos. . 9 gramos
Azúcar 270 »

Leche buena . . . 1 litro
Se ponen las yemas de huevo

y el azúcar en un recipiente de
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cobre estañado, se baten bien, lue-
se añade la leche, se pone todo á

■  fuego lento y se sigue mezclándolo
hasta que la crema so pegue á la
espátula y entonces se quila del
fuego.

Precisa poner atención en que
no hierva, por que entonces se
echaría á perder. Este compuesto
sirve para todos los, helados de
crema perfumándolos á gusto^
haciendo calentar á la vez las 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 do culantros.

Crema de limón

La corteza ligerisima do seis
limones.

3 Bobúln?
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0'é7?ia de nueces moscadas

Ocho gramos de culantro y tres
gramos de nueces moscadas.

Crema de naranja

La corteza ligera de cuatro na
ranjas.

Crema de cafe

50 gramos de caí'é en grano.

Crema de chocolate

90 gramos de chocolate disuelto
en poca agua.

Crema de almendras

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

Crema de alfónsigo

30 gramos do alfónsigo
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Crema de vainilla

5 gramos de vainiJla.

Crema de avellanas

50 gramos de avellanas tosta
das.

Helado de vainilla

Bátanse ocho yemas de huevo
en nueve cuartillos de leche, en la
cual se echará medio kilo de azú
car molido. Echese un buen peda
zo de vainilla, y muévase á luego
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
que .se cuaje, i'odeando la crema
de hielo en pedacitos y de salitre

Crema de manteca de vainilla

Se toma un litro de nata doble,
polvo,

so

120 gramos de azúcar en
un vasito de tintura de vainilla
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mezcla todo y se congela, batién
dolo muy bien con la espátula.

Crema dejlor «farcí»

Se hace un compuesto de cre
ma cómo ya se ha dicho; cuando
está helada se ponen dentro y cor
tadas á pedacitos, algunas frutas
en dulce.

Queso á la vainilla

Se hace un preparado como para
el de crema y se pone dentro una
varita de vainilla. Cuando está
irla 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 á 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 luó-
go en agua fría. Después se ponen
en un mortero y se majan, be-
ñiándolas de cuando en cuando
con el litro de agua; se .sigue asi
hasta que se haya obtenido la le
che de almendros, ésta se pasa
por un cedazo; se añade medio
litro de jarabe virgen á 32 grados;
dos cucharadas de azúcar avaini-
llado, dos claras de luievo batidas
como para los merengues y con
azúcar. Se pone todo en la hela
dora para congelar. Cuando casi
estú congelado se añaden 2/3 de
nato, batida como merengue, mez
clándolo ligeramente, luego se po
ne en el bajo hielo y sal y después
de dos horas se puede servir.

*  Chantilly á la italiana

Se baten como merengue 4/5 de
nata, se mezclan ligeramente 200
gramos de azúcar en polvo finísi
ma, se hace congelar un poco,
después se añade meclándolo des
pacio, 30 gramos de corteza de
naranja, 30 cerezas, 30 almendras
verdes, todas en dulce y cortadas á
pedacitos además de 6 cucharadas

V
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de marrasquino. Luego se pone
en un recipiente bajo hielo y sal,
y después de dos horas puede
servirse.

Quesitos helados en cajitas

Disolver dos hectógramos de
azúcar en 1/5 de agua al fuego. En
un recipiente apártese baten bien
5 yemas de huevo, y cuando se
han balido se vierte dentro poqui
to á poco el azúcar y el agua ca
liente aún, mezclándolo bien á
fin de obtener una crema lisa.
Se pasa por un cedazo, luego

se pone encima de hielo y sé con
tinúa batiendo hasta que sea bien
fría y espumosa; se le une enton
ces un quinto de nata batida á
merengue, un poco de canela en
polvo, una cucharada de azúcar
avainillado, y se mezcla todo lige
ramente.

Se preparan cajitas de papel, ó
bien se toman unos vasos,y tanto
unas como otras se las cubre de
polvo de bizcocho, se llenan del
compuesto y se ponen en una he
ladora con una capa de hielo y

muv fuerte. Pueden servirse
dos horas después.

http://fuego.en/
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Idem al chocolate

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

Idem d la diplomática
Se hace el mismo compuesto

que para los quesitos, se añaden
cortezas de naranja en dulce de
cedro, almendras en dulce y todas
cortadas á cuadritos y 15 gra
mos de amargas aplastadas, tres
cucharadas de vino de hlálaga ó
marrasquino ó chartreusé; y se
procede como con el número 33.

Biscocho d la naranja

Nata doble, medio litro; azúcar
á la naranja, 250 gramos. So bate
la nata al merengue, -se une el
azúcar á la naranja, se cubren de
polvo las cajitas de papel ó los
vasos; se llenan del compuesto y
se ponen en una heladora con
una capa muy fuerte de hielo.



Esponjados

Para liacer unos 40 pedazos
duros, se toman 15 yemas de hue
vo, se balen durante diez minutos
luego se añade medio kilo de ja
rabe virgen, mezclándolo conti
nuamente sobre el fuego hasta
que este templado; se quita del
fuego y se pone en un sitio muy
fresco,siguiendo mezclándolo has
ta que esto frío. Entonces se toman
15 claras de huevo, se baten á me
rengue, se añade un litro de nata
taml3Íén batida ,á merengue, se
une todo mezclándolo bien y se
llenan los pequeños recipientes
para la congelación, poniéndolos
bajo hielo y sal durante tres
horas.

Esponjados de chocolate

■6H XnH Dl FRPSXHVWR DnWHGiFKR
Xn NilR GH FKRFRlDWH GiVXHlWR
XnD SRFD GH DJXD FDliHnWH.

Hn.

(VSXPD ElDnFD G flRr GH lHFKH
6H SRnH XnD MRfDinD VRErH KiHlR
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con un litro do nota; 200 gramos
de azúcar en polvo, aplastado
antes, con cuatro gotas de esencia
de cedro. Se bato todo á merengue
después se vierto 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 hoc y
herméticamente, y so ponen luego
bajo hielo y sal durante 4 horas.

Esponjado al chocolate

Se hacen fundir 400 gramos de
chocolate á la vainilla con una
quinta parte de agua mezclada,
hasta que quede una papilla. Se
quita del fuego y se añaden 3 ye
mas, de huevo y 10 gramos de
azúcar; se mezcla todo bien,^ se
añade medio litro de nata batida
á merengue, se pasa todo luego
por un cedazo 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 cafó.

http://cedro.se/
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Esponjado de ie
Te verde 30 gramos, con 1/5 de

agua hirviendo. Después de diez
minutos en infusión, se cuela, se
une 1/5 de jarabe virgen é hirvien
do. Entre tanto, en otro recipiente
se baten 7 yemas de huevo y cuan
do están batidas se pone poquito
á poco y mezclándok bien la in
fusión de antes, se pasa por un ce
dazo, luego se la pone al fuego
durante tres minutos, mezclán
dola continuamente. Se quita del
fuego y se pone el recipiente scbre
hielo, mezclándola hasta que esté
fría; se añaden entonces 7 claras
de huevo batidas á merengue, y
se pone en un recipiente forrado
de papel.

Esjfonjado de tnarrasqaino
8 yemas de huevo batidas y tem

pladas con un quinto de jarabe
avainillado, se bate bien en la
lumbre durante dos minutos, des
pués se pone en hielo mezclán
dolo hasta que esté frío, se aña
den entonces 6 claras batidas á
merengue y 4 copita.s de marras-
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quino, Juego se pone todo en reci
piente forrado de papel bajo liielo
y sal-

Esponjado de CuraQao
Se liace como el anterior, subs

tituyendo con 4 copitas de cura-
cao el marrasquino.

Esponjado de Chartreuse
Como el de marrasquino y 4

cepitas de Chartreusj.

Esponjado de Alkennes
Como antes y 4 copitas de al-
kerme.

Esponjado de vainilla
Como antes y una copita de

tintura de vainilla.

Esponjado de piña
Como antes y 4 copitas de cre-

rna de pinas,

i'lTT
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Esponjado de fresa
Al compuesto completo del de

marrasquino se añaden 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 melocotón
800 gramos de melocotones ma

duros y una cucharada de azúcar
avainillado.

Esponjado de albaricoques
300 gramos de albaricoques

bien maduros.

Esponjado de marrasquino
Nata doble, un litro; claras de

huevo, 8; azúcar, 350 gramos; ma
rrasquino, 1/2, y dos cucharadas
de azúcar avainillado.



^ 69 —

Se pone el azúcar en la nata y
se hace disolver en frío, luego se
añaden las claras al natural, el
marrasquino y el azúcar avainilla-
do. Se mezcla todo y se pasa dos
veces por un cedazo: se pone des
pués en la heladora y se hiela tra
bajándolo bien con la espátula,
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 ó bien en peque
ños recipientes ó en uno sólo,
según 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;
azúcar, 300 gramos. Se hace como
se ha dicho antes.

Esponjado con chocolate

Nata doble, 2/5; chocolate en
polvo, 200 gramos; azúcar, 200

http://gramos.se/
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gramos; azúcar 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.

Guando está frío se añaden 6 cla
ras de huevo naturales, se pasa
nuevamente lodo por un cedazo
y se hiela haciendo lo que se ha
diciio anterioi'mente.

Esponjado de fresas

Fresas, 600 gramos. So practica
como los anteriores.

Espojjado de frambruesa

400gramos de fambruesa. Como
para el de melocotones.

Ponche helado á la romana

Se hace un ponche de helado

I I '
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de limón que señala 20 grados en
el pesa jarabes; se le unen 2 cu
charadas de azúcar avainillado, la
corteza ligera de una naranja y el
zumo de cuatro. Se pasa por un
cedazo y se hace helar- Cuando
está casi helado se le unen cuatro

claras de huevo batidas y azuca
radas y medio quinto de ron;se
trabaja bien con la espátula para
hacerlo muy espumoso. Se sirve
en copas.

Ponche helado d la imperial

> Con 800 gramos de azúcar, una
cucharada de azúcar avainillado

y 1/5 de aguo, se hace un jarabe;
se le añade' 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 de une 1/5 de vino blanco mos
catel; se pone en la heladora, so
hielo, y cuando está casi pronto
se le añaden cinco claras y un
quinto do licor mixto de marras
quino, Curacoo y Kirsch. Se tra
baja luego bien con la espátula y
so sirve en copas.
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Ponche helado

Se baten junto 8 yemas de hue
vo y 300 gramos de azúcar, 6 de
canela, 4 de claveles, medio litro
de vino de Málaga y 3/5 de agua.
Luego se hace hervir, se saca y
deja enfriar, después se hace con
gelar y se sirve én tazas ó copas.

Crema Plombióre á la oriental

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

Crema Plombióre d la soberana

En 1/5 de nata se ponen 300
gramos de nueces frescas aplasta
das, la cáscara ligera de una na
ranja, se mueve todo con una cu
chara y se deja en reposo 2 horas.
Después se añaden 3/5 de jarabe
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avainillado y frío, se mezcla lodo,
se pasa por un cedazo y se conge
la trabajando bien con la espátula.

Crema Plombiére de Dama

Se hace un helado cargado do
albaricoques - y perfumado á la
vainilla; se añado 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 á la napolitana

Se toma un melón maduro, se
pasa el zumo por un cedazo, se
añaden 3/5 de jarabe avainillado
caliente, se agita bien añadiendo
la cáscara ligera de una naranja
y dos limones con su jugo, se hie
la, y cuando está casi helado se
añade 1/5 de nata azucarada á la
vainilla y 1/5 entre ron y Kirsch.
Se trabaja bien con la espátula y
se sirve como el servicio reclama.

6 Bebidas
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Bomba á Ict soberana

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

Bomba á la siciliana

Se forra un recipiente en for
ma de cúpula con un compuesto
de Plombiére ú la oriental, co
mo se ha dicho en su lugar y se
llena de espumoso de vainilla,
como se ha indicado en el espon
jado de te.

Bomba á la napolilana

Se forra un recipiente de forma
esférica ó de cúpula con bisagra
de aquellas que se dividen en cua
tro pedazos, se forra también con
un compuesto de chocolate, como
queda dicho en otra praparaciúit.
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y se llena con un espumoso á la
vainilla.

Bombas d la reina

Se forra un recipiente en forma
de cúpula con un helado "de ave
llanas, y se llena de espumosos
de fresa.

NOTAS

En la confección de los helados
se necesita 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
aguo, la heladora debe ser asimis
mo limpia y enjuta y que no des
pida olor alguno. El hielo que se
usa debe ser iiien 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
composición de los helados de
fruta.

Los compuestos de frutas que
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sirven para pedazos duros ó espu
mosos deben marcar 70 grados.
Los recipientes pora los peda

zos duros son cuadrados y lisos;
para los espumosos, bombas y
otros géneros, es mejor usar reci
pientes redondos y en forma de
pirámide ó de bomba.
Las heladoras pueden ser me

cánicas ó de braso, siendo prefe
ribles las de zinc ü hoja de lata, á
las de cobre.

í.v rí.

V- -I:. H.->1



• — 77 -

JARABES

Modo de hacerlo

Cinco kilógramos de azúcar,
dos vi^-os de agua, y se pone ú
cocer en una cacerola á fuego vi
vo; se espuma, de vez en cuando
se va agregando agua para ciariñ-
carlo, y asi que tengo la consis
tencia apetecida se echan las fru
tas que se deseen.

Estas en cantidad igual á la del
azúcar, se cuecen, seles sacan los
huesos, si los tienen, y su jugo se
incorpora al jarabe, y una vez frió
todo se coloca en botellas y se
guardan en lugar fresco.

Jarabe de frambuesa

Se espachurra bien, quitándole
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
ño 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
añadir por cada jicara de zumo
una cucharada grande y con col
mo de'azúcar.

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 topado.

Jarabe de limón

Se toman diez hermosos limo
nes, se mondan, se exprime el
jugo, se cuela bien, se pesa, y el
triple de su peso de azúcar en
polvo se pone á cocer con media
taza de agua. Guando tenga la
consistencia debida se mezclan
los dos líquidos, y se vuelve todo
al fuego para que de un hervor.
Una vez frío se deposita en bo

tellas y se guarda en lugar fresco.

Fin
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Esta l)ibliolc(!a dedicacla á

rizai' conocimietitns útiles y curiosos

para las familias, no dudamos que

alcance el favor púl)lico, taufn por lo

práctico de su lectura, como" ])or lo

econúmitto de su coste.

Eu tomos sucesivos, prttcurare-

mos demostrar que el-título de enci

clopedia .'e ajusta á lo que en reali

dad lia de ser esta colección.
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