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Cocina econdmica es una obra de autor basada en un proyecto de investi-
gacion vy creacion editorial desarrollado como Trabajo de Fin de Grado.

Los materiales incluidos en este libro provienen de tres fuentes principales:
Recetario manuscrito original

Las recetas reproducidas a lo largo del libro han sido transcritas de forma
integra desde un cuaderno Mmanuscrito perteneciente a Perfecta Serrano
Alonso, redactado entre 1940 v 1965. Este documento personal, gue forma
parte del archivo familiar, ha sido transcrito respetando fielmente su
redaccion, ortografia y estilo original. Se presenta aqui como testimonio
de una época, una vida y una practica cotidiana femenina intimamente
vinculada al contexto cultural v social de la época.

Archivos fotograficos y documentos familiares

Lasimagenesy documentos han sido recopilados de distintas cajasy
albumes encontrados en la casa familiar. Su reproduccion se realiza con
fines documentales, manteniendo su formato, escritura y deterioro
originales, como parte de un ejercicio de memoria grafica que pone en
valor su carga simbolica y testimonial.

Fragmentos del libro Mujeres: Orientacion femenina,
de Maria Pilar Morales (1942)

Los fragmentos textuales incluidos en esta publicacion han sido extraidos
de la obra Mujeres: Orientacion femenina -MORALES, Maria Pilar (1942).
Mujeres: Orientacion femenina. Editora Nacional-. Su seleccion y uso se
realiza con fines exclusivamente academicos, documentales y de reflexion
critica en el marco del derecho de cita (Art. 32 de la Ley de Propiedad
Intelectual espanola). Su inclusion tiene como UNico proposito contextualizar
el discursoideologico gue marco el papel de la mujer en una época concreta
de nuestra historia. Se ha respetado la literalidad de los fragmentos, sin
realizar alteraciones en su contenido original.

Este libro no pretende en ningun caso apropiarse de dichos textos, Ni
reproducir la obra original en su totalidad, sino utilizar fragmentos represen-
tativos como parte de una intervencion artistica v editorial critica. Se trata
de un gjercicio de memoria que, mediante el montaje vy la combinacion
de fuentes, propone una lectura contemporanea sobre el pasado.



A mi abuela Luchy y a mi bisabuela Perfecta,

Este libro existe porque |o vivisteis, lo escribisteis v lo guardasteis,
porque resististeis, con silencio, con fe 'y con entrega.

Y a todas las mujeres que, como vosotras,
cargaron con el mundo entre las manos
para gue hoy nosotras podamos sostenerlo de otro modo.

Este es vuestro recuerdo.
Este es nuestro gracias.
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salsa panfrito v los igados del conejo.
De otro modo puede hacerse Ia refen
da salsa con pinones avellanas nueces

0 almendras. Este mismo guiso se

hace para gallinas liebres pavos y patos.

24

ffthun cop_sihresloospee

Se divide la gallina en trozos muy
pequenos, gue sera echados en una
Cazuela con un poco de manteca
para que se daren, sazonandolos con
saly anadiendo caldo en cantidad
necesaria, luego se deja gue se

enfrie y conseguido esto, se colocara
en el fondo de otra fuente escarola

0 lechuga no muy picada, encima
ge|os pedazos de gallina sobre esto

la salsa a la mayonesa bien

extendida y encima de la salsa
pepinillos aceitunas deshuesadas de
manera que adornen la fuente

y agranden por su distribucion.

pelbinay de ave ou orudle
& /

Despues de limpiar el ave se hace
pedazos, y se hechan en un puchero
Se pone para galina dos onzas de
manteca de cerdo, un poco de pimi
enta azafran, como dos cucharadas
de pan rallado, pergjil ajo todo

esto bien molido, se le echa sal
correspondiente, anandiendo agua has
ta cubrirse, se le pone a cocer len
tamente, hasta que este tierna
meneandolo a menudo, con cuchara
de madera, estando enla mesa, se le

hecha una yema, con una cucharada
de gjo.

25
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Se parte la galling como para la
Mayonesa, Se PONen en una cazue
la con manteca, se deja reogar

un poco, luego se pica cebolla

se hechay se reoga otro poco'y

Se Sazona con sal despues se le
anade caldo del puchero, y asi que
este bien, cocido, se le anade mas
caldo, por ultimo se le hechan kgs
guisantes y se hace la salsa con
pan frito, harina, v peregjil, ma
chacado y desleido todo en el caldo.
Igualmente se hace con los picho
nes, con la diferencia del topamte
fritgydos igadillos machados eon pere
jibharina secenpleanctanientpara
hacerlo en empanadas

al menos puede ser un gran obstdculo que

El arte culinario es quizd el verdadero secreto de la felicidad;
impedird conseguirla y retenerla el hecho de no conocerlo a fondo.

Se parte bastante cebolla en pedazos
Nno Muy grandes, a los que se unen
pedacitos de tocino, un poco de cho
colate, manteca y Unos ajos, y ademas
un poco de vino blanco, todo esto

Se pone junto alos pichones en la
cazuela. Por encima de ellos, despues
gue ya va hecho el guiso, se rasga

un poco de nuez moscaday se le
anade la salsa, gue se hace con

unos sesos de pichones, higados y pa
tas puesto a guisar cuando ellos, luego
se machacan bieny se junta todo
también se hecha una corteza

delimon

4/%@%%6/%\4/2 W

Se les despoja de patas cabeza y

alas, y va bien limpias, se las atrabiesa



3 parte ‘
de parte por los muslos con unos pali

llos, y se las pone en una cazuela con
manteca anadiendo la cantidad ne
cesaria de agua 0 caldo despues se las
saca de la cazuela, dividiéndola por
medio alolargo, y se quitan los
igadillos, de lo cual se ponen otra

vez, a freir en manteca, 0 agua

0 caldo caliente.

La masa para las empanadillas se

hace conlibra y media de arina

700 gramos poco mas 0 menos, 460 gramos

de manteca blanca de baca y una copa
de vino blanco al gue se anade un
pPOCO de agua. Se amasa todo ello

de manera que no se endurezca

y en medio de la masa se extl

ende una manteca, volviendo de uno a

32

otro lado de la masa, en cuestion por
tres veces, Hecho esto se corta un
trozo redondo para el suelo de la
empanada, a cuyo borde se une

una tira larga de masa humtede

Cida conagua por medio de una plu
mMa luego se corta otro pedazo redon
do como el anterior gue serhira de
tapay todo ello se introduce en
el'horno gue debe estar bien ca
liente con lumbre encima 'y deba

jo humedeciendo con manteca la
parta por encimay debaje vez en
cuando, Después que ha cocido se

Sdcd.

tade de tneq W?W

Se podra aceite o manteca a freir

y se'Rechara un poco de pan,

33



para cada libra de carne, como

una onza de tacino frito bien pica
doy un poco de tomate, cuando este
bien frito se sacara, qguedando solo
la grasa, se hecha la carne rebo
zada en arina con un poco de pi
mienta y la sal correspondiente, de
jandola que se reogue hasta poner
se dorada, entonces se le hecha el
asua necesaria y se deja cocer has
ta ponerse blanca, haciendo una
salsa con perejil, ajo y toda compos
tura que se retiro al hechar la
carney despues de dar un hervor

podra servirse.

34

W&fom

Se pone en un puchero; para

Cada libra de carne me dia de

por grandes

No hay ilusién ni amor,

que resistan sin flaquear

un constante desconcierto culinario

que sean,

cebolla picada perejil, ajo, un

poCo de pimienta, media cucharada
de pimenton un tomate y una hoja
de laurel al aceite vy sal correspon
diente todo junto y puesto al fuego
lentamente se revuelve a menudo,
para evitar gue se pegue cuando
este dorado se le hecha el agua

suficiente para que cuvray cuan

do este a medio cocer se podra poner

patatas 0 alubias secasy en su tiem

po alcachofas guisantes v setas, v estas

bien cocidas podran servirse.

%@M

-

Se poylIra en la cacerola aceite 0
manteca cuando este bién frito se
echara el cordero, teniendo mucho

cuidado que este bien limpioy

35



hecho pedazos se le pondra un po

co de tomate un poco de pimienta

y azafrany bien renogado, se le ana
diran guisantes vy alcachofas dandoles
un par de vueltas y poniendo el agua
suficiente para que cuezan, Yaa me
dio cocer, se hechara salsa con perejil
ajoy miga de pan todo machacado

y se dejara hasta que se ponga es
pesoy la carne este en su punto

para poderla servir

—93%4 yPAWOLR_
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Se hecha aceite en la sarten, y

luego cuando este bién frito se pone
una corteza de pan para que se
tueste, luego se saca, y se echa el cor
dero bien limpio y hecho pedazos, se

agrega un tomate un polvo

R‘i“

‘5'\ 13 CUC

'\s:umwr Té’f

ne g‘h reog w“dolo.rﬁuﬂ

cuidado para que no J; JL;M En

i
estado se le quita de %}@\

e

COI0Ca en una Cazuela,

w el objeto

de gue no sepa a hierro, se anade agu

hasta que se cubray

ﬂ‘H(ﬁ‘M\

0V la corteza que se frio v.bién
desleido en vinagre se echa a cocer
UN POCO para gue no se descomponga
elvinagre.

Con este mismo guiso se pueden

dimentar toda clase de

rinones.

con

chuletasy

con sal pi

»‘7” f

verse blanco, se

m

e rmf)“* 3
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hecho pedazos se le pondrd un po W "2%*. . de pimienta y una cucharada de

Co de tomate un poco de pimienta (‘r‘. '*. pimenton, reogandolo mucho pero con

y azafrany bien rehogado, se le ana . _"_ ;5 cuidado para gue no se pegue, En este
A

diran guisantes y alcachofas dandoleg 4 \U estado se le quita dela sartéeny se

un par de vueltas y poniendo el agiiea ? - coloca en una cazuela, con el abjeto

suficiente para que cuezan, Ya a e _ de que no sepa a hierro, se anade agu

dio cocer, se hecharassalsa con p! @ hasta gue se cubra y se machaca perejil

ajoy miga de pan todo ma(*‘ y ajoy la corteza gue se frio vy bién

y se dejara hasta gue se ponga es . desleido en vinagre se echa a cocer

pesoy la carne este ef su punto UnN POCo para gue no se descomponga

para poderla servir elvinagre.

1

g ) ( Con este mismo guiso se pueden con

dimentar toda clase de chuletasy

Y '«,;. W rinones.

~— J Se hecha aceite en la sarten, y
! ‘ . | oNdo este bién frito se pone

. = Una corteza de pan para que se

. ; tuestff luego se saca, y se echa &

/&’“ derg "\ limpioy hecho p (?(tlazo ] ,
* B g, tomate W . o W evre m

k. o d f 1
: . - T Freir aceite con tocino, y se reoga

con sal pimienta y clavo, luego se

le anade agua para que cueza hasta

s - verse blanco, se machaca perejil y

354 39
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ajoy se deslie en vinagre, y sekecha

por encima, dejandolo hervir un rato.

40

Se parte la ternera en pedacitos como
para chuletas, se pican Ias acederasy la
cebolla, se pone la ternera enuna
Cazuela con manteca, encima se hecha

lo demas se le hecha agua caliente

y se deja cocer.

Se le echa enlaolla para cada ligra : :

de carne una cebolla, laurel ajo, pimienta
cuatro gramos y dos de clavo, una copa de
viNno, una copa de vinagre una jicara de
aceitey la sal necesaria tapandolo y
colocandolo encima un pucherito con
agua pongase al fuego lento y se

movera amenudo para no pegarse

también se echa unawzanahoria.
También se puede estefar reogar Ia
la carne conla,y cuandoy cuando

este bién cocida se puede servir.

iu}(-":]"' ﬂj r{t? U.LW

-‘g =
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Para cada perdiz se echa una jicara )T
de aceite vinagre, como cebolla partida
por medio una cabeza de ajoy un

pOCOo de agua, después se frie arina

en el aceite y se le anade, 0 con ha
rina'y perejil machacado y desleido en
agua o caldo, pero se deja dorar las
perdices, agregandolas luego jamon en

la olla.

,%ﬂmma, vedracls

Se pone la carne bien agujereada

colocando enlos agujeros pedazitos de

tozino como pinones perejil y ajo bien picado

4



despues se envuelve en harina y

se echa a freir con un poco de pi
mientay sal, cuando este dorada se
anade el agua suficiente para cocer
la, luego que este tierna se toman
acederas, se le quitan los rabos se cue
cen aparte se machacany se hechan
en la ternera, con este se espesa el cal

do, y a poco rato puede servirse.

42

ya

en un dispéptico,

por obra y gracia de unos guisos
no podréd sentirse ante su mujercita tan complaciente y enamorado cual

en un enfermo,

Cuando el esposo se ha convertido,
absurdos y mal condimentados,

Se pica la carne con pergjil ajo

y Un poco de tocino, se ralla pan, y
para cada libra de carne se baten
cuatro huebos se anade un poco de
pimienta, y sal molida se hace la
masa bien mezclada y tomando

en un jicara un poco de harina se

le echa una cucharada seassss

Y llegard un momento en que evitard comer en casa

lado.
pretextan compromisos inaplazables, por librarse del martirio de una

sofié ser a su

Y sentird una amarga decepcidén que le alejard cada dia

de su hogar.

2

mesa pésima.

2

un poco mas




de la masa y mezclandolas bién

guedan hechas parairlas friendo

y colocandolas en una cazuela en

que se han de guisar, después se

freira un poco de tomate

en la grasa que queday uniendolo

3 las almondiguillas se agregara

un poco de aguay cuando haya

cocido un rato se pondra pimien

ta azafran perejil ajo y un sopon

de pan mojado en agua todo

bien desleido y tras un par de remo
veres podra servirse, estas pueden

ser de toda clase de carnes.

Para las albondigas de pescado se hace o
mMismMo solo que en vez de ser tomate es
cebolla, Enlos guisos de la carne se pueden

anadir salsa con pinones avellanas clavo y canela

Y sentird una
amarga decepciédn
que le alejaré
cada dia un poco
méds de su hogar.

45
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del Hogar,

la Puericultura
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completan los deberes

del ama de casa

Con la Economia
la Cocina,

y el Orden,
la Estética
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Se limpia la lenguay abre por medio,

por dentro se extiende un poco de perejil
y tocino picado y se le agrega unas lon
chitas de jamon, despues se cose se pone
en un puchero con agua una cabeza

de ajoy cebolla, y se deja que de un
hervor, luego se le echa un poco vino
blanco o tinto, como unajicara de

aceite y una cuchara de manteca

Lo mismo se pone el estofado de carne

de liebre y conejo

Despues de frito el aceite, se echa en el
l0s rinones y un poco de cebolla con
un polvo de pimiento sal necesaria

y Cuando este reogado, un poco de ari

na dandoles una vueltas cuando
este dorado se le cubre de agua, v se
le deja gue cueza, poniendolo pe
rejil y ajo machacado, al ponerlo a

la mesa se puede echar una yema
de huevo deslefda en una cuchara
da de agua. También puede poner

sele una salsa de rinones avellanas onueces

Se parte la asadura en pedacitos, se

lava bien se pone en una cazuela

con mantecay se le deja reogar en

ella luego se le va anadiendo caldo

asta que este cocida despues se le echan
los guisantes, en el mismo higado

y se dejan cocer bién, la salsa con pe

rejil machacado, pan frito y harina vy se

mezcla todo

_/(Mafqudebwuy tho mag&g_(m_r\%
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Despues de bién cocidas con agua y sal
se pondran en una cazuela, con el cal
do se le hara una salsa de tomate
cocido vy colado, miga de pan almen
dras, perejil 3jos tostado y especias

y se dejafa.cocer a fuego lento

Para medio kilo de chuletas se ralla
ra un cuarteron de pan mezclado
con perejil'y ajo, Ias chuletas se las
tiene como dos horas en sal, untadas
en.manteca, seran puestas enla mez
cla delpanajoy peregjil enla pa

rrilla, echando con una pluma
manteca sobre ellas para que se
doreen bién asandolas a fuego lento.
Tambieén pueden ser asadas entre
papel de estraza cubiertos de man
teca, asimismo pueden ser fritas

del mismo modo en papel pero

en este caso omites de ponerlas en el

pan rallado hay que mojarlas en huebo

batidoy sefriena mque esten doradas.
Se pondrd un kilo de carne un cuar uw (Iad{/;b/&/ 4(;1 W

teron de manteca ajo y perejil picado, un r {

par de hojas de laurel y un poco de pi

mientay todo esto se reoga hasta

que se ponga bien dorado y despueés se
hecha un poco de agua para cocerla
hasta que se consuma guedando solo
conla grasa al servirla se echara

un poco de vinagre, como también

se puede desleir una yema con agriodelimon
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Se hace una masa con harina manteca
y leche, se rebozan en la masa en
pany huebo, despues en pan otra vez
y luego se frien con manteca.
Tambien pueden ser fritas con toma
te y pimiento, o solamente con la

salsa de tomate.

60
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Después de frito el aceite, se anade

un poco de cebolla picada y un tomate, si
es con menudillos se reogaran alli, y se
echara el arroz y dandole unas

vueltas, se anadira un poco de pimienta
se machacara perejil ajo y un polvo

de azafran se cuece a fuego lento, y
cuando haya crecido lo suficiente

estando un poco duro, se le Rechara

trozos de pimiento asado o de lata

Se guita despues la lumbre colocandola
en una tapadera de hierro con gue se
cubrira el arroz para gue se tueste, y
de este modo No se pasara nunca.

Si se quiere con patatas estas se reo
garan aparte, uniendolas cuando se
heche el agua, lo mismo se podra
hacer con gallinas u otra cualquier
carne dura cociendola aparte y echan
dola el caldo con gue ha cocido.
También pueden ponerse con cabezas
salmon o de merluza y demas clases
de pescadas, haciendo la misma ope
raciony echando estas en vez de los

menudillos

Gutsucing Jo. budlr

Primero se cuecen bien los huebos




luego se les aparta el caldoy ma
chaca bien, después con el mismo ca
do se pasan por un colador, de ma
nera gue forme como una gela
tina, se vuelven ala lumbre y esta
sustancia se clarifica con clara de
huevo se pasa por un colador fino

y un pano, se guarda en un puchero
y se va echando en los guisados cuan

do tengan poco nutrimiento.

62
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Se pica bien menudo la ternera,
jJamon gallina o lo que se quiera
emplear, asi mismo se pica cebolla
ajoy perejil, alo que se agrega
cascara de limony anises, se mezcla
todo conla carne, se amasa en

huevo batido, luego esta masa

son glotones y antojadizos.
No hay hombre que

Les gusta comer bien y les ilusiona verse sorprendidos de

vez en cuando por un excelente mend.
es bien sabido que a veces el motivo futilisimo de un guiso

bien provista en la cual figuren sus platos favoritos.Y
apetitoso evita una discusién desagradable préxima a estallar,
o, por el contrario, una buena disposicién de animo después
de un choque violento, vese truncada porel desagradable
espectédculo de una cena inaprovechable y tardia.

resista, por malhumorado que llegue a casa, ante una mesa
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Cada nuevo
desastre culinario
hard surgir

un nuevo motivo

de discordia

que truncaré

la paz
matrimonial.
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se extiende en una mesa, dan

dole forma de larga y redonda,
despues de coloca en una cazuela
Se meten unas alcaparras alrededor
y se tapan los agujeros, se anade
caldo y pan rallado, se le hecha
aguay se ponen a cocer, cuando, cuando
haya cocido bastante se saca de la
salsa, y unay otra se conservan cer
ca delalumbre para que no se
enfrién, y al tiempo de serbirlo

se juntan en la fuente, metiendo

antes la rosca en salsa.

file de cpasendile —

Se pica terneray gallina bien
Manudo Se Cuece un seso 'y se P
Ca conlacarne, se echa una cu
charada de manteca, y se frie la

carne con el seso, despues se hace

65



la masa con harinay sal, el agua
necesaria, un huebo vy la yema de

otro, pénese a lalumbre, y cuando

esta en su puntose hecha manteca

y despues gue la carne y los seso estan
fritos se echan otras dos yemas hién
batidas, se extienden la masa, y
despues de bién labrada se corta

a pedacitos y se rellena,

66

le echa un huevo batido y

’r&m j‘j M se le cuela con un colador

Se hace una masa con harina,
huebos y un poco de matecay un
pPOCO de agua se labra bieny

se extiende bien delgada, despues
se pone la carne dentro y vuelve

la masa por encimay se corta

con el molde redondo, se friey

al tiempo deirse a servirla se

Se pondran los garfpanzos como

para cocidos y se les echa bacalao
se tendran cocidas aparte espi
nacas, se freira aceite con corteza

de pany cuando este dorada se
sacay se echa pimenton y despues
de haber escurrido las espinacas, se
rehogan en el aceite, y todo se pone
con los garbanzos, para espesarlo se
machaca azafran perejil un ajoy pan
frito, todo bién dessecho, se deja
cocer hasta que espese el caldo, tam
bién se puede echarjutiasopatatas
y se hechan huebos cocidos con el arroz,

El de castanas se ponen a cocer con miel
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0 CON azucar, y cuando esten se echan unos
granos de arroz, anis y canela en rama

para espesarlo bien se frie pan, y
mMachacandolo con unos pinones, se pone
en el aceite frito, y despues de bién deslei

do se echa en Ias castanas

da&wﬁu&&/mwﬂ .W Ao «M\«

68

Todos los pescados despues de fritos se
coceran con mucho cuidado echandolo sal
al gue sea fresco, se colocara hecho rajas
enlafuente donde se han de servir, po
niendoles perejil bien picado un polvo de
pimientay un poco de caldo en que se
cocieron, aceite crudo y vinagre adornan

dolo con huevos duros

Se lavan bien se frid§ con aceite ajo

y pimenton se echan las almejas y quedan

cocidas con el agua gue sueltan
también se pueden guisar con arroz
y azafransperejil ajo y pan frito y

machacado

Primero se cuece, el bacalao, luego se
pica cebolla bién menuda, se pica
también el tomate se frie el aceite

y se le echa la cebolla, despues de fri
to el tomate, sejunta todo y se echa

el bacalao.

o dlna en s de amione

Se escoje el bacalao secoy se lava

CON agua caliente se parte en pequenas
porciones, se reoga con pimientay
pimenton, se le pone un poco de agua
y echando ajo machacado y vinagre se

puede servir.
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de todos.
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cuidadosamente
siempre

a su arreglo

Por respeto
a si misma,
a los que

la rodean,
debe atender
y mostrarse
grata a los
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Se ponen a cocer y despues se mon

dan, y se partén por la mitad vy se

quita la yemay se pica bacalao perejil

bien rallado y pimienta echando algun

huebo batido, mezclandolo todo se

tiene la masa preparada se van co

giendo de esta masa y rellenando

con ella los medios huevos, gue se iran

envolviendolo en harina y se frién

despues se ponen a cocer echandoles agua
perejil

y Se espesan con azafran ajo y una miga

de pan, todo bien bien desleido, dejan

dolo cocer un poco se pueden servir.

De la misma manera se pueden

rellenar alcachofas también este mis

mo relleno puede ser de carne

Se pone a freir el aceite, se echa
cebolla muy menuda pedacitos de
pescado pequenos y se rehogan, entonces
se le puede anadir pimienta y alcacho
fas guisantes, también se le uni

ra una salsa de ajo y pergjil v el

agua suficiente para que cueza sal
huebos batidos lumbre arriba y abajo
De esta manera se puede hacer la
menestra de carne echandole peda
citos de jamon y manteca en vez de
aceite que se emplea para la de

pescado.

Upprdo

Despues de mondado v labado se cocere=—
en un puchero tapado con una cazuela
CON agua, se tendra otra con manteca

a freir y se echara el cerdo con pimi
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de cocidas se pelan y se machacan

bieny se hace una masa con le

chey saly sise guiere se puede

agregar algun huebo vy despues de

hechas almondiguillas se mojan en

harina y huebo y despues se frién
Las

i By

Se hacen picando muy menudito

huevos cocidos aceitunas y pimientos

morrones se meten entre el filete

y seata, y se frién, despues se les

pasa a Una cazuela con salsa con

perejil ajo laurely arina y dejan

dolo herbir un poco, ya se puede

Servir.

W Pagl

Primeramente se pone un poco de

carne en adobo con perejil ajo
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y aceite durante unas horasy des
PUES Se reoga con jamon huebos
y pimientos y aceitunas guisantes
y pimienta se le agrega salsa ma

yonesay se puede dejar herbir un

POCO Y se puede servir

4&/%/@&4@% _

Se cuecen patatas enteras y se pelan
y Se pican se les agrega pesca
huevos aceitunas y se le hecha

la sal aceite y vinagrey

ya se puede servir

Las empanadas pueden ser de
leche caldo o vino y un pocillo

de manteca desleida y estan

do bien fina la masa se

extiende de manera que se meta

la carne escabecehe jamaon entre la ma
Say yase cortan para freidas 0 asadas.
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Y procurard lealmente
encarnar el perfecto
ideal femenino que ha
de colmar los anhelos
del hombre,

meta de sus aspiraciones.
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una mujer

muy femenina,

Y solamente
muy mujer,
es capaz
los afanes
del hombre.

de llenar
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El marido y los hijos huyen de la mala mesa y se refugian donde quizd les espera un nuevo interés,

les aparta definitivamente de la esposa o de la madre.

cuando el remedio es tan fdacil.

Y es una pena permitir que subsista el riesgo

Se asany se parten quitandolas
el corazdny la corteza, se hechan
en un puchero con vino blanco
azucary canela, se dejan un rato
a fuego manso hasta que se

evapora una tercera parte del vino,

&

Se pica la carne bien menudita,
despues se hace la masa con harina
y se anade la leche poco a poco
moviendola al poisne tiempo, luego
se ponen alalumbre, hasta que

Sse tiene ya un seso preparado

y cocid%ebate bieny se junta con

la carne picada, despues se le he

cha una cucharada de manteca

__fsrneeera Wwwfﬁ_
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y se frie un poco, seguidamente

sele hecha la carne con la masa

se pone a la lumbre sin dejar de
menearlo hasta que espese, y entonces
Se saca en una cazuela o una fuente
para gue se enfrie se rebozan en

pan rallado y hueboy ya se

pueden freir

Mntezads/

= W’{/\

Se cuece el arroz se pone a

cocer en agua hasta que se
embeba luego se le hecha en la
leche azucar y harina, se rebozan
como las otras y se pueden

freir en aceite o manteca,

Para una libra de harina media de

manteca de cerdo una copa de vino

blanco canela molida y cascara de

naranja rallada y colocandolo todo antes
que cueza, se redne conla harinay man
teca amasandolo todo junto, despues se ex
tiende con un palo y se cortan con un
molde o la boca de un vaso y puesto

en papeles se meten en el horno.

Qﬁ%{/@/ﬁwj/

Se bateh una docena de huebos con
dos libras de harina, otra de mante
cay elagriode un limony todo biéen
amasado, para probar gue lo esta s
e pone en medio una cucharada
aver si se sostiene, en cUyo €aso se
puede echar en los moldes, llenan
dolos hasta la mitad por lo que

la masa sube, y se pueden lle

var al horno.
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Bien mondadas y machacadas una
libra de almendras dulces, se las incor
pora agua hasta componer un cuartillo
de lleche, y se ahade una corteza

de limaon, una rajita de canela, una
media libra de azucar y un grano

de sal, en un poco de esta leche

se deslie media onza de almidon

y Sise quiere que el requeson resul

te mas fino, se anaden dos o tres
yemas de huebos y bién batidos con

el almidon, se agregan al cuartillo

de leche, poniendose a cocer como las
natillas y cuando la mezcla este cua
jada seretira,y se echaenuna

vasija que sirba de molde del requeson

se quita antes el limon vy a raja de canela.

10
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Se deslie una cucharada de almidén y

se bate con ello dos huebos una raspadura

de naranja, un cuertillo de leche y un
cuarteroén de azucar y una rama de canela

se pone en un perol al fuego lento, y menean
dolo con un cucharon hasta que espese y
cuando este se pone en la vasija gue
sesirvay se sacalarama de canela y ponien
do azucar y canela molida, También se pueden
poner unas bizcochaos para adornarlo. Lomismo
se hacen también sin almidon y se echan

ocho yemas de huevos con cada cuartillo de
leche y un poco mas de azucar, las claras

se batén en un cuarteron de azucar hasta

gue se pongan duras, se mojan bizcochos
enlechey se echan en tandas se hechan pedacitos

de acitron y cabello de anjel con las claras preparadas
colocando una capa de cada cosa y se adorna con grajea.
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Se parten rebanadas defpan se mojan
estas con leche vino blanco y huebos ba
tidos y se frién en aceite bien caliente
hasta que esten doradas y entonces se
sirven con azucary canela estas se comen
bien calientes, o mMismo se kg con

miel, para lo cual se deshace la miel

con agua caliente, y se les echa hasta cubrirlas.

Qutoe de f«mwé -

Se escogen los pimientos que sean carnosos,
seasanenelhornose sacany se

ponen en una cesta envueltos en un pano
teniendolos asi como una hora, y despues

se mondany se parten en tiras, luego

se van limpinado con un pano blanco

para quitar toda la semilla, y no se

lavan, hecho esto, se tiene el almibar
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espumado y colado y a medio punto se echa
en el pimiento para que hierva hasta que

Se pongan subido en su punto, v si quedase
claro, se le vuelve a dar otro hervor, a los
tres o cuatro dias despues, se deja pasar
unos ocho o quince dias para que se

penetre bién el almibar.

1 UN pano

= Wiy,

En una vasija nueva se pone una
cantidad de leche, segun se quiera, y

se le mezcla almidon y azucar proporcio
nado, y bién desleido en frio, se pone

a cocer a fuego lento sin dejar de
ajitarla, Cuando ya estd ensu punto y
Cuajado se deja en un tablero, se le pasa
un rodillo o cosa que pueda adelgarla

y con un molde a gusto del gue lo

haga se van haciendo ejemplares, 10s



Cuales se pasan en un plato que al se hace se hace un agujero en e

efecto se tendran con huevo bien batido huevo, se saca Io de dentro y haciendo

y ya bién empapados se van echando UNa masa con las vemas y caldo de

en una sartény cuando este bien fritos puchero, azucar canela y almendras ma

seechanen Hr plato echandolo sobre chacadas, todo esto bién mezclado, se echa

fina
ellos canela## polvo. en l0s cascarones tapando 10s agujeros
con pedacitos de 1os mismo 'y se ponen
a cocer en una vasija ancha, y ha

biendo cocido un cuarto de hora

ngMWﬁhM R se puede servir para cocer muchos

Se batiran seis huevos con media huevos a la vez, se meten en un
libra de azucar hasta que esté bién taleguillo atado, en agua caliente
blanco, se echa un poco vino blanco y cuecen por igual.

un poco de aceite y harina, con esto

se hace una masa, vy se le agrega

2

sino que economiza tanto més

un poco de anis y sal, despues de
sobada biéen la masa se hacen las

tortillas lo mas delgadas gque sea

por el contrario,

posible, luego se cuecen en el horno.

Para medio kilo de azlcar 9 yemas

Siendo,

francamente gravosa al fondo familiar la mala

batido con el azdcar y manteca me

dio kiloy un kilo de harina 'y

que ha de suplir su poca disposiciédn

con extraordinarios que aumentan el gasto sin mejorar

la comida.

al meterlas en el horno se las da con

- ﬁwﬂpﬂw%ymwﬁ_\

Despues de cocido y guitada la cascara

de un guiso vulgar transformdndolo en un exquisito

preciadisima de mejorar la presentacidén y el gusto
cuanto mejor preparada esté en esta especialidad

Una buena cocinera no solo posee la virtud

y apetitoso plato,
doméstica de la cocina.

cocinera,



azucary Clara batida y canela.

120
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Un kilo de harina medio de
azucar y medio de manteca

y tres huebos y canela todo
bién amasado, hasta que quede
hecha pastay ya se pueden
hacer para meterlas en el horno

o freido

el ;%W\
Tres libras de hafina medio de

manteca y medio de azucary se refrie

Manteca medio kilo de manteca
medio de maaRteameadyties
bras de harina y medio cuarti
llo de vino blanco y una

vez hechas se frién

Un huebo ts==o con un
pocillo de aceite y otro de
vinagre rebajado con agua y

y almidon ;
azucary harina correspondien
te hasta dejar una masa
fina y embolviendola en for

ma de rocador se frie.

it

Para cuatro huebos medio de
azucar se bate bienysele a
grega un kilo de harina tres
panillas de aceite y tres de leche
y una cucharadita de vicarbo
nato y esencia de limony

las latas montadas de aceite 0
manteca se va echando con
una cucharay ya se pueden

meter en el horno.
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Para medio kilo de azanahoria
una naranjay un poco de i
mon todo biéen rallado y un
cuarto de kilo de azucar, pero
se tendra en cuenta que antes
Se cuece la azanahoria y luego

se macha bién, y todo junto se

tiene al fuego cociendo durante

media hora.

Bty

Primeramente se pica el jamon
merluza o gallina todo bien me
nudito, segun de la forma que
se quieran hacery enla sar

ten se hecha un poco de
manteca harinay leche despues

de desleida se hecha la carne

y una vez hecha la masa

se deja enfriar para mojarlo
en harinay huebo de ma
nera que queden rebozadas

y despues se frien,

_—  oehe fm%v _

s

Se bate bién la clara de huebo
un poco de harina 'y azucar

y se hecha enlasarten a

freir con leche.

Leche frita de otra forma se se
hecha un poco de harina

y leche pero despues de hecho
enla sartény frio, se hace

trozos vy se reboza para freirlo.

Para media ddcena de yemas

medio cuartillo de leche y

131



bastante azucar y bién batido
se le hecha en el molde, que
ya se ha hecho la almivar

y cuando se este casi frio se
hecha, y se pone a cocer du
rante media horay encima

de la tapadera se pone lum
bre, también se pueden ha

cer por cada cuatro yemas una
clara medio cuartillo de leche

y bién de azucar.

Hontbady

Cada medio cuartillo de
aguardiente y un cuartillo

de aceite 0 mantecay

azucary arina la suficiente
vicarbonato y esencia de limon

cada litro dos de arina
aceite o manteca

Medio cuartillo de leche

3 huebos bién batidos
medio kilo de azUcar un
par de cucharadas de man
teca un poco bicarbona

to y esencia limon o aguar

diente y arina suficiente

%W%W

Flyr1o720/

2 libras de harina tosta
da unalibra de azucary
media de manteca derreti
day se hechaacuchara
das hasta obtener una
mMasa algo dura se echa
conunmoldeyseen
buelven en papelesy ya

se pueden servir
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Ama la paz

sobre todas las cosas,
y no se mostrara
nunca paciente

con aquellos defectos
de su compafiera
susceptibles de
proporcionarle
disgustos y molestias.
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NMoorntef

Un litro de leche un litro de aceite
8 huevos un kilo de azucar
escesa _

un poco de bicarbonato y dos
pls esencia de limony arina

na suficiente y que quede

la masa muy blanda 2 kilos
arina

4-kilos escasos de aring
seis huebos dos cuartillos de leche
uno deaeeiecuatro cuchara
das de vicarbonato amonico
dos papeletas de flan cuatro
de canela y un kilo azucar.
De otra clase galletas para cuar
tillo de leche uno de aceite
cuatro huebos daos pts bainilla
y dos pts esencia de limon

dos cucharadas
un poquito de vicarbonato vy

medio kilo de azUcar.

Kilo de manteca tres
Cuartos azucar 9 yemas
y esencia de anfs

y UN poco de vicarbonato
yla masa que quede

bién dura

ﬁ Unlitro de \ege

uno aceite 3 0 4 cucharadas
de vicarbonato amonico
4 pts bainilla y 4 kilos arina
y 0cho o diez huebos y kilo
De otra forma
4 kilos arina seis huebos
dos cuartillos de leche.
Uno aceite 4 cucharadas
de vicarbonato amonico
dos papeletas de flan 4 papeletas

de canelay un kilo de azdcar
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Si la mujer no sabe renunciar a sus gustos y preferencias para evitar que su dicha se desmorone y arruine,

no es apta para el matrimonio,
e inclinaciones en favor del bienestar familiar,

recursos espirituales que le permitan sostener su decoro,

que exige un generoso y constante sacrificio de ideas, afectos,

caprichos
que ella no puede truncar por su inadaptacién y falta de
su tranquilidad y su dicha.
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La necesidad de intensificar, de avivar el sentimiento religioso,
se hace apremiante con respecto a la mujer que ha de ser
guardadora, depositaria, de los altos valores Morales de la
familia cristiana. E1 hombre, menos sensible, es también més
indiferente y necesita el estimulo y el ejemplo constantes
para no desviarse. Y es la mujer, por naturaleza méds creyente,
mas virtuosa, quien ha de frenar con su virtud la ingénita
incontinencia del hombre.
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Solo una mujer de elevada categoria moral, educada en la creencia y acatamiento del divino designio, puede
semejarse al tipo femenino de que nos habla el Evangelio. Solo es capaz de cumplir bien sus deberes aquel

que los comprende y ama.
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