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Novisimo arte de cocina Andnimo

Novisimo arte de cocina o Escelente coleccién de las mejo-
res recetas para que al menor costo posible, y con la mayor
comodidad, pueda guisarse a la espafiola, francesa, italiana
e inglesa; sin omitirse cosa alguna de lo hasta aqui publica-
do, para sazonar al estilo de nuestro pais.

Lleva afiadido lo més selecto que se encuentra acerca de la
reposteria; el arte de trinchar &c., con dos graciosisimas es-
tampas que aclaren mejor este Ultimo tratadito.

Dedicado a las seforitas mexicanas.
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ADVERTENCIA
DESCARGA DE RESPONSABILIDADES:

Todas las recetas de este libro son antiguas y pueden estar
motivadas por diferentes circunstancias o necesidades de
alimentacién y supervivencia humana.

El arte de la cocina o arte culinario las hace cada dia mas
saludables y las adapta a las necesidades humanas de hoy
en dia.

Tener una guia de la composiciéon de los alimentos puede
hacernos ver muchas cosas. Un ejemplo es que los sesos,
como alimento, pueden considerarse como una bomba pa-
ra la salud.

La aplicacién y la lectura de las palabras de este libro no
implican ningln tipo de garantia, obligacién o cargo sobre
la veracidad, autenticidad, fiabilidad, calidad, utilizacién,
uso y aplicacion de la informacién facilitada en él.
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SOPAS

1. Modo de hacer los tallarines.

A una libra de harina de flor se echan dos huevos con cla-
ras y yemas, una taza caldera de agua bien caliente y una
poca de sal: se amasa todo junto; y a poco se van estirando
para que no se enfrien, tendiéndolos en unos manteles a la
sombra.

2. Sopa de arroz a la valenciana.

Limpio el arroz y lavado se pone a escurrir para darle color
con un poco de azafrdn molido, y se pone por media hora
al sol extendido en un trasto. Se freird en manteca una po-
ca de cebolla, dientes de ajo, jitomates y un par de chilcho-
tes, todo picado: ya frito esto, se echara alli el arroz a que
medio sancoche, y se echa caldo del puchero para que
cueza en fuego regular sin que se deshaga ni queme; y ya
esponjado no se meneard, sino a fuego manso se le ird
echando mas caldo como lo necesite, hasta que cueza y
crie costra. La sal al gusto. Que espese; pero lo corriente es
servirla sueltecita.

3. Otra de fideos.

Picada una poca de cebolla, se frie en manteca, echando
alli caldo del puchero, un poco de perejil picado, especias
y ajo asado, todo molido, y se deja hervir para echar des-
pués los fideos, cuidando de que no se deshagan hasta
que cuezan: entonces se pondran al vaho de una olla a es-
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perar la hora de servirlos: que serd teniendo por separado
queso afiejo o de Flandes molido, para que el que guste
de él se lo eche.

4. Otra de fideos para carne o vigilia.

Desvenado el chile ancho, se echara a remojar para quitar-
le el picante; se muele con un poco de ajo crudo, pimienta,
clavo y unos pocos cominos. Se freirdn unos ajos picados; y
todo esto frito se echa caldo o agua, segun para el dia que
sea; y cuando haya hervido se echan los fideos en el modo
ya dicho, sirviéndolos con queso.

5. Otra de pan y vino.

Picada cebolla y perejil se freird en manteca, y alli se echa
caldo de puchero teniendo este todas sus especias, y reba-
nado el pan francés frio se tostard en un comal, y se irdn
poniendo en el trasto que tiene de hacerse la sopa para irle
echando aquel caldo: a poco de empezar a hervir se le
echa un poco de vino blanco y tomillo, dejandola un corto
rato reposar, para después servirla sueltecita.

6. Otra francesa, de pan.

Picados dientes de ajos se freirdn en manteca, y ya dorados
se moleran con un poco de pimienta y cebolla picada para
volverlos a freir en la misma grasa; estandolo se echara cal-
do del puchero o agua, segun el dia para que es, el que
con todas sus especias se deja hervir con unas hojas de
orégano, almoradux y tomillo; rebanado el pan para la so-
pa y puesto en el trasto en que se ha de hervir, se le echara
el caldo y se dejard reposar: poco antes de servirla se le
echa un poco de aceite de comer, si es para vigilia, cuidan-
do que no se haga engrudo, ni se espese, y se servira suel-
tecita y sin que se deshaga.

7. Otra de lo mismo para carne o vigilia.
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Pelados y asados unos jitomates, y fritos unos dientes de
ajo, se muele uno y otro con algunos garbanzos desholleja-
dos, y en la manteca que se frieron los ajos, se echard tam-
bién un poco de cebolla picada, caldo y cominos molidos;
y todo junto se pondréd a hervir: rebanado el pan de la so-
pa, frio, y puesto en el traste se le va echando del caldo, y
a la hora de servirla se le echa un poco de aceite de comer,
rebanadas de huevos endurecidos o fritos de criadillas; se-
sos o tajadas de platanos largos fritos, hojas de lechuga o
ruedecitas de limdn; si es para vigilia aceite y demés condi-
mentos anexos.

8. Otra de zanahorias.

Se rebanara y freird en manteca el pan de la sopa, se hara
lo mismo con un poco de cebolla, zanahoria picada, jamén
y perejil; frito esto se le echara caldo y una yema de huevo
cocido, molida, sal y el pan frito para que junto hierba; y re-
posada se servira.

9. Otra de lo mismo para vigilia.

Frito el pan se saca, y en su lugar se pondra cebolla picada,
esto serd en manteca y aceite: tan luego como esté se le
echard agua, clavo, canela, pimienta y sal, todo molido, y
se le pondran capas de pan y zanahoria cocida y picada, y
chicharos cocidos con el caldo.

10. Otra de chicharos para vigilia.

Se picara cebolla y tres dientes de ajo, se freird en manteca
y se asara un jitomate grande; este se molera con todas es-
pecias, menos azafran, todo se echara junto con un pufado
de almendras peladas y otro de chicharos verdes, adonde
se frio la cebolla. Con las almendras se moleran los dientes
de ajo fritos, esto se pondrd donde se esté friendo el jito-
mate hasta que se cuezan los chicharos: rebanado el pan
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de sopa y puesto en el traste, se le echara el caldo para
que hierba, y a fuego manso sigue hasta la hora de servirla,
con su poco de perejil picado, tomillo, almoradux, una po-
ca de manteca quemada por encima y aceite. Se adorna
con rebanadas de huevos endurecidos, limén y romanitas
deshojadas; y sueltecita se sirve.

11. Otra de pan y aceite para vigilia.

Asados unos jitomates, se molerén y freirdn en manteca
con cebolla picada, se le echard agua y sal proporcional-
mente; luego se le echa un poco de aceite, tomillo, oré-
gano, perejil picado, con dos yemas de huevos endurecidas
y deshechas: rebanado el pan de sopa frio y puesto en el
trasto, se le ird echando el caldo para que hierba: a la hora
de servirla se adornard por encima con aceite, alcaparras la-
vadas y tajadas de huevo endurecido.

12. Otra de frijoles para vigilia.

Picada la cebolla se freird en manteca, en ella se echara el
caldo de frijoles por haberlos antes molido, y sazonandolos
con un poco de clavo, canela y pimienta, molido todo, se le
echa un poco de orégano y tomillo, y luego un poco de
aceite; y rebanando el pan de sopa, dordndole en manteca
o en un comal, y puesto en el trasto que va a hacerse la so-
pa se le echard el caldo para que hierba entre dos fuegos, y
ya que haya de servirse, se le echarad por encima mas acei-
te, huevos estrellados y queso molido.

13. Otra blanca para vigilia.

Picada la cebolla y ajo, se freird en aceite y manteca hasta
que se dore; alli se echard después agua, unos pocos de
cominos, clavo, canela y pimienta, todo molido, su oré-
gano, perejil picado y alcaparras; mads manteca para que
con todo lo dicho hierba: estard ya el pan de la sopa reba-
nado para irle echando este caldo y se pondra entre dos
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fuegos hasta que esté, estard ya el pan de la sopa rebana-
do para irle echando este para servirla, con huevos estrella-
dos por encima, mas aceite y queso afiejo o fresco en taja-

das.

14. Capirotada de menudo.

Un dia antes se cocerad el menudo para echarle jamén coci-
do, poniendo en la cazuela una capa de este, otra de pan
tostado o frito con su queso rallado, polvo de canela, clavo,
cebolla picada, manteca y sal; y entre dos fuegos se sazo-
na.

15. Capirotada francesa.

Se picara carne de puerco, carnero, jamén y un poco de
pan remojado; cebolla, ajo, perejil, y yerbabuena. Se re-
vuelve esto con huevos, aceite y vino, y se haran bolitas
con todo esto para irlas friendo en manteca, hasta que se
doren; asi que estén en aquella grasa, se le echard una po-
ca de harina con algunos dientes de ajo picados y cebolla;
tan luego como esté frito, se echa alli una poca de agua y
vino, su orégano, clavo, pimienta y azafran molido; aceitu-
nas, alcaparras y alcaparrones; todo se revuelve con las bo-
litas, cuya carne debe haberse cocido antes de hacerlas,
afadiéndole huevos batidos: todo lo que se pondra entre
dos fuegos para que sazone; y al servirlas se le pondran por
encima sus rebanadas de pan fritas.

16. Sopa de apio.

Se tuesta el pan de un dia para otro: se revuelve en un pla-
to el apio y perejil picado, y esto se pondra sobre el pan
para echarle caldo, pimienta, nuez moscada, canela y clavo
en polvo; y se sazona con sal entre dos fuegos.

17. Modo de hacer los ravioles.
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Se pondra a cocer solo con sal, un manojo de espinacas, y
estandolo se exprimird y luego se picard bien menudo. Se
cocerd medio o un real de jamdn, tuétanos y sesos, todo
separado; hecha esta operacién se revolverd todo con las
espinacas, echandoles pimienta chica, clavo y canela en
polvo, un poco de aceite y queso de Flandes rallado. Se
hard la masa con un pufiado de harina de flor, un huevo con
clara y yema; se derretird como medio real de manteca, pa-
ra untarse las manos con ella, y con sal se va amasando y
extendiendo esta masa con un palote bien delgado para
hacer las empanadas lo méas pequefias que se pueda, aun
con el dicho relleno, dejandolas asi de un dia para otro.
Después se pondrén los ravioles a cocer en agua hirviendo,
a la que se le pondré una poca de manteca; y luego que
estén cocidos, se sacaran para echarlos en el caldo del es-
tofado siguiente. Se molerd bien en agua un poco de pan,
que al efecto se tostard en lumbre proporcionada; debera
estar ya al fuego el caldo de carne de vaca, para en él des-
hacer el pan molido y que hierba: se le agregara clavo, pi-
mienta en polvo y canela, sobresaliendo un poco el gusto
de la pimienta, y dos mantequillas de a medio. Sazonado
todo, se echaran los ravioles o tallarines, después que ha-
yan hervido, en el agua de sal y manteca a fuego lento, al
que se dejaran hasta que se espesen para servirlos.
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ENSALADAS

1. Ensalada de col blanca.

Se picara la col un dia antes de hacer la ensalada, luego se
pondré a remojar, después de haberla lavado en dos o tres
aguas: el dia siguiente se volvera a lavar, y se pondra a co-
cer con un grano de sal y una cabeza de ajo machucada:
cocido esto se lavard mucho otra vez para que no le quede
ningun hedor, ni al ajo. Se picard cebolla menuda para freir-
la en manteca, y ya frita se le echard perejil: se exprimird
bien la col de modo que no le quede agua, y se pondra a
freir con la cebolla y el perejil; frito esto, se le echara sal, vi-
nagre, aceite, tornachiles cortados, aceitunas y orégano en
rama, y luego se sirve.

2. Otra de coliflor.

Se le quitaré la flor antes de cocerla, y se dejara el troncho
limpio, al que se le quitarad la cascara y se cortard en reba-
nadas; estas se pondran a cocer con dos o tres dientes de
ajo machucados; asi que esto esté bien cocido, se lavara
hasta que no tenga hedor para freirlo, como se ha dicho en
la anterior: se le puede agregar, si se quiere, pasas y cala-

bacitas cocidas a parte, pero siempre se adereza como se
deja dicho.

3. Otra de higos.

Se cortan los higos verdes en cuatro partes, y se ponen a
cocer con un pufado de paja por encima; luego que estén

11
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cocidos se lavardn con agua caliente, para que no se pas-
men, y con ceniza asentada, para quitarle lo pegajoso: lue-
go que estén limpios, se pican bien menudos. Se le agre-
gard a los higos clavo, canela y pimienta molida; todo lo
que con almibar de medio punto se pondra al fuego para
que dé un hervor; luego se apartard y se tendrad dos dias
quieto. Después se le escurrird el almibar, y se le pondra
vino blanco, pasas, almendras, nueces limpias, acitrén, azu-
car y canela molida, ajonjoli granado y platano largo, para
servirla fria.

4. De nabo.

Se picaran estos, menudos, sin cascara, y luego se pondrén
a remojar. Se harad un almibar de medio punto, al que se le
agregara clavo, canela y pimienta molida. Se le mudaran a
los nabos dos o tres aguas, antes de ponerlos a cocer, que
se harad con un grano de sal, de suerte que no queden du-
ros ni muy cocidos; después se lavaran mucho hasta que se
les quite el hedor; se echaran en el almibar para que den
un medio hervor; hecho esto se separaran del fuego y se
taparan bien: pasados dos dias, se les escurrird el almibar
en que han estado, para echarles vino blanco, un polvo de
azlicar y canela; pasas, almendras, nueces y pifiones, todo
limpio; ajonjoli y acitrén tostado.

5. Otra de nabo y zanahoria.

Se pican ambas cosas y se cuecen con agua de sal, se es-
curren por un cedazo, se le pica cebolla cruda, y se le
echan aceitunas, aceite, vinagre, tornachile picado, oré-
gano y asi se sirve.

6. Otra de cogollos de col blanca y dulce.

Se tomara el cogollo de una col grande, se picara y lavara
en dos o tres aguas, luego se pondra a hervir con un peda-
zo de azlcar, cuidando que no se deshaga el cogollo, el

12
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que después de cocido se pondra en un plato y se le agre-
gard lo siguiente: nueces limpias, pifiones, pasas, almen-
dras, aceitunas lavadas, granada, vino y azicar molida.

7. Otra de nabos o rdbanos, pues ambas se hacen de un
mismo modo.

Picado uno u otro crudo, se tendré en vinagre aguado un
dia, con un poco de sal, pasado este, se sacard y exprimira
sin que se machuque, para echarle alcaparras remojadas,
cebolla picada y desflemada, pasas, almendras, pifiones,
granada y bastante aceite; puesto ya en el plato, se le agre-
garan alcaparras y tornachiles cortados.

8. Otra de betabeles.

Hecho el caldillo de calabacitas cocidas, que es de un po-
co de chile ancho molido, el que deshecho en vinagre se
pondré con cebolla picada, sal y aceite. Se tendran los be-
tabeles en tajadas, para asi revolverlos con lo arriba expre-
sado, alcaparras remojadas, aceitunas, tornachile y vinagre.

9. Otra de calabaza.

Se cortard esta en pequefias partes, y de este modo se co-
cerd en miel, advirtiendo que antes debe de ponerse en
agua de cal no muy fuerte: sacada de la miel se escurrird un
poco y se le pondra ajonjoli crudo, pasas, almendras y pi-
fiones, todo picado; canela molida y vino.

10. Otra de coliflor.

Esta se pondrd a cocer entera, con un poco de sal, des-
pués se picard y enjugarad de forma que se perciba la flor;
se pondrd vinagre y aceite; aceitunas, tornachiles, aguaca-
tes, alcaparras y un polvo de pimienta y sal.

11. Otra de betabeles y fruta.

13
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Cocido el betabel, se harad ruedecitas menudas. Se hara lo
mismo con algunos duraznos, camotes, platanos guineos,
pasas, almendras, ajonjoli, una poca de almibar, alcaparras
y lechuguitas; asi se sirve.

12. Otra de calabacitas tiernas.

Estas se cuecen, pican y lavan; se les pone después sal, du-
razno sin cdscara y en tajaditas, pldtano guineo, aceite, vi-
nagre, aceitunas, tornachiles rajados, alcaparras, aguacates
y un polvo de pimienta al servirlas.

13. Otra de moras.

Estas cocidas y frias, se exprimiran y se les echara vino y
acitrén, canela molida, pasas, almendras en pedacitos y
azUcar molida, segun el gusto de cada cual.

14. Otra de rabanos.

Estos se pican y cuecen, y después de tenerlos una hora en
agua, se sacan y esprimen; se les agrega pedacitos de pera
vergamota cocida, uvas crudas, granada, acitrén, pasas,
azUcar, vinagre, aceite, aceitunas y tornachiles rajados: y to-
do esto revuelto se sirve.

15. Otra de bretones.

Se rebanan ajos y se frien en aceite y manteca; se pican los
bretones y se les echa un poco de pimienta, vinagre o zu-
mo de naranja de china y sal.
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