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			SINOPSIS 




			 




			Más de ochenta años después de su primera edición, Espasa recupera una de las grandes y más desconocidas obras culinarias de la Marquesa de Parabere, Platos escogidos de la cocina vasca, que junto a La cocina completa y Confitería y repostería forman ya parte de todas las cocinas de nuestro país. 




			En este recetario, uno de los primeros sobre cocina vasca, encontraremos platos tan suculentos como el capón asado relleno a la vasca, el bacalao al «pill-pill», el besugo asado a la parrilla o el marmitako, pero también postres como el tocino de cielo adornado con merengue, los bizcochos rellenos de Vergara o el helado mantecado Tutti-Frutti, todo ello salpicado con interesantes notas explicativas, trucos y consejos. 




			 




			Un libro indispensable para los miles de aficionados a la cocina tradicional. 




			

	 


	 	

	 

   




			PLATOS ESCOGIDOS 




			DE LA 




			COCINA VASCA 




			 




			POR  




			MARÍA MESTAYER DE ECHAGÜE 




			(MARQUESA DE PARABERE)  
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			María Mestayer de Echagüe (Marquesa de Parabere) en su juventud. Retrato de Richard Stephens pintado en Majaelrayo (Guadalajara), 1997. 
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			Prólogo 




			 




			María Mestayer de Echagüe siempre se vanaglorió de su origen y cultura vasca. Nació en Bilbao en el número 2 de la calle Ripa, en pleno centro de la ciudad y al lado de la Sociedad Bilbaína, que sería con el tiempo su segundo hogar. Su padre, cónsul de Francia en Bilbao, y su madre, de origen francés y familia de banqueros, le proporcionaron un alto nivel de vida. Durante doce años vivieron en Sevilla, donde María disfrutó de una feliz adolescencia de lecturas y ansias de conocimiento. 




			 




			Terminando el siglo XIX, la familia Mestayer regresó a Bilbao y María se casó con el joven abogado donostiarra Ramón Echagüe. Viajaron por Europa y disfrutaron de la restauración de grandes chefs. En el bocho bilbaíno residió de manera estable y tuvo ocho hijos, hasta que en 1936 partió sola a Madrid, a montar el restaurante Parabere, en el centro de la capital, en la calle Cádiz número 7, muy cerca de la Puerta del Sol. Fue su hijo Víctor Echagüe, que regresó de Buenos Aires, donde ejercía como periodista, quien la apoyó en el restaurante. El espectacular éxito del libro La cocina completa, de María Mestayer, Marquesa de Parabere, lo convirtió en un icono de la cocina española, hasta el punto de que el llorado Cristino Álvarez, gran cronista gastronómico gallego, que firmaba como Caius Apicius, lo consideraba como el de más calado en la materia de todo el siglo XX. 




			 




			Desde su publicación, se convirtió en el libro de cabecera y referencia culinaria en todas las casas, de manera que se pasaba, literalmente, de madres a hijas. Es sorprendente y encantador encontrar ediciones antiguas y modernas entre los libros familiares en hogares no solo de Bilbao, San Sebastián, Barcelona o Madrid, sino también de Lima o Buenos Aires. 




			 




			La Marquesa de Parabere contó con aliados en el mundo de la cultura y la política que apoyaron su restauración, pese al difícil momento político que se acercaba: la Guerra Civil. José María de Areilza recuerda en sus memorias la famosa tertulia de Lyon D’Or, que a partir de 1910 cuajó en una generación de intelectuales impregnados de las nuevas tendencias de vanguardia y del modernismo, y algunos de ellos eran allegados de la Marquesa. 




			 




			El intelectual Pedro Eguillor fue una persona peculiar, que trataba de encontrar a tres o cuatro comensales para hacer una ruta gastronómica por Bilbao con el objetivo de conformar una mesa gastronómica de distintas tendencias políticas y sociales, pero con una común vocación hacia lo vasco y la tradición, donde la cocina bilbaína era el epicentro de la unión de estos personajes. Fue Pedro Eguillor quien plasmó en el prólogo del libro La cocina completa una conocida poesía dedicada al marmitako o, mejor dicho, una receta canónica del marmitako en verso. 




			 




			A la plaza dedicada a Eguillor en Bilbao le falta el acompañamiento inseparable de la Marquesa de Parabere, una calle que debía servir de recordatorio de esta aventura gastronómica. De momento existe una hermosa variedad de rosa con su mismo nombre, lo que sin duda sería muy de su agrado. 




			 




			El escritor Jacinto Miquelarena, director del diario Excelsior de Bilbao, donde María Mestayer publicó no pocos artículos gastronómicos, fue gran amigo y colaborador suyo, igual que el naviero y financiero nacionalista Ramón de la Sota, que ayudó a que la Marquesa de Parabere fuera bien conocida. 




			 




			En el año 2013, la familia Echagüe Mestayer asumió la tarea de promocionar la obra y el legado de la Marquesa de Parabere. Más tarde se creó la Asociación Marquesa de Parabere, integrada por los familiares más allegados. Los objetivos son impulsar su obra, así como realizar cursos, seminarios y la difusión de su legado. Otro de los objetivos es gestionar la obra inédita de la Parabere, un verdadero vademécum. 




			 




			Queremos agradecer la colaboración de nuestro amigo y gran profesional experto en el tema Eduardo Martín Mazas, por la introducción que aporta a este libro, Platos escogidos de la cocina vasca, por su objetividad, precisión y cercanía. Esta obra es una muestra del papel de la mujer, de madres y abuelas, las etxekoandre en la familia vasca, con sus libros, recetas y demás escritos. Suele decirse que hay cocinas populares y cocinas excelentes; posiblemente María Mestayer de Echagüe, con su cultura y agudo sentido gastronómico, pronto se percató de que si alguna cocina había conseguido ser al mismo tiempo popular y excelente, esa era, y es, la cocina vasca. 




			 




			Agradecer, asimismo, a nuestra querida amiga, colaboradora y agente literaria Déborah Albardonedo su afán por difundir la obra de la Marquesa y la ayuda prestada a la familia Echagüe Mestayer. Y, por supuesto, a la editorial Espasa, por su apoyo incondicional desde hace muchos años. 




			 




			Madrid, 25 de noviembre de 2021 




			 




			FAMILIA ECHAGÜE MESTAYER 
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			Introducción a la presente edición 




			 




			La reedición de este recetario de María Mestayer de Echagüe es fruto de la pasión de sus herederos, la familia Echagüe Mestayer, por divulgar su vida y su obra. Labor encomiable y ejemplar que se debería seguir para conocer más a tantos protagonistas de nuestra historia culinaria. Muchos de ellos en un injusto olvido y otros que tan solo conocemos por su legado escrito. 




			 




			Desde hace algún tiempo mantengo relación con la familia Echagüe, especialmente con uno de sus nietos, Gonzalo. Entablamos, cuando nuestras ocupaciones nos lo permiten, conversaciones histórico-gastronómicas relacionadas con cocineros, cocineras y tratadistas culinarios en general y la importancia de sus obras. Esta relación me ha permitido conocer más detalles de la vida de su abuela, la Marquesa de Parabere, como a él le gusta nombrar. 




			 




			Gonzalo, conocedor de mi biblioteca, donde se encuentra uno de los escasos ejemplares de Platos escogidos de la cocina vasca, me lo solicitó para esta reedición y a la vez me pidió, junto a la editorial Espasa, que la introdujese. Hecho que agradezco por la oportunidad que me ofrecen de poder colaborar en su divulgación. 




			 




			En nuestra interesante y a la vez desconocida historia culinaria —considero que muy poco se ha escrito sobre ella—, es innegable la importancia que han tenido y siguen teniendo las mujeres en la cocina, y mucho más si se trata de la vasca. El origen de esta cocina está intensamente unido a sus guisanderas, que, procedentes del ámbito familiar, ejercían de etxekoandres —amas de casa—. Las que tuvieron la oportunidad de ejercer en los fogones públicos elevaron sus modestas preparaciones, de origen doméstico, en platos representativos de su cocina, que con el tiempo se fueron convirtiendo en tradicionales. Este origen de la cocina vasca se puede extrapolar al resto de las cocinas de España. 




			 




			Una de las mujeres que contribuyó a esa labor es, sin duda, la autora de este recetario, María Mestayer de Echagüe (Bilbao, 1877-Madrid, 1949), más conocida por su seudónimo la Marquesa de Parabere, que, sin llegar a ser cocinera profesional, poseía grandes conocimientos culinarios. Podemos considerarla una de las primeras restauradoras españolas, ya que regentó dos restaurantes en Madrid. 




			 




			Hija del cónsul de la República Francesa en Bilbao y de una madrileña de cuna, oriunda francesa, María Mestayer se desenvolvió en el ambiente de la alta sociedad francesa afincada en Madrid. 




			 




			Es sobradamente conocida por su Enciclopedia Culinaria, compuesta de La cocina completa y Confitería y repostería, el recetario de cocina burguesa más vendido durante el siglo XX, que sigue editando Espasa. 




			 




			La Marquesa de Parabere también poseía grandes conocimientos de la cocina vasca en general, y de la vizcaína o bilbaína —como a ella le gustaba denominar—, en particular. Así lo demuestra en este recetario, Platos escogidos de la cocina vasca. 




			 




			Quiero destacar que, aunque es eminentemente una autora de cocina burguesa con clara influencia francesa debido a su origen, con la publicación de este recetario debemos considerar que contribuyó a la cocina tradicional vasca en particular y a la española en general. 




			 




			María Mestayer dijo que en el País Vasco era «donde más se come y mejor se guisa, llegando las Vascongadas a un grado de refinamiento difícil de conseguir». Incluso el gran cocinero Teodoro Bardají, gran conocedor de esa cocina, llegó a decir que el País Vasco había enseñado a comer a España. Con este cocinero le unió una estrecha y especial amistad, puesto que Bardají trabajaba en la casa del duque del Infantado, Joaquín de Arteaga y Echagüe, y éste era familiar de su marido. También mantuvo relación con otros grandes cocineros, tanto españoles como franceses. Muchos de ellos colaboraron con sus recetas en la primera edición de La cocina completa (1933). 




			 




			Platos escogidos de la cocina vasca se publicó antes de englobar sus obras Confitería y repostería (1930) y La cocina completa (1933) en Enciclopedia Culinaria, que contiene ambos títulos en dos tomos, a partir de 1940. Y antes también de Conservas caseras (1936) y Entremeses, aperitivos y ensaladas (1936). Su última obra, Historia de la gastronomía (1943), une sus dos grandes pasiones, la gastronomía y la historia. 




			 




			Este recetario de cocina vasca, con una sola edición conocida, es un título raro, o sea, de muy difícil localización, y el más buscado —y anhelado a la vez— de su bibliografía. Posiblemente, porque, como ocurre con otras obras publicadas meses antes de la Guerra Civil, es de suponer que no dieron tiempo a su distribución y fueron factibles de ser destruidos durante la contienda. 




			 




			Su extremada rareza lo demuestra que no se encuentre en el Catálogo de la Biblioteca Nacional de España (BNE) y que tan solo hay un registro en el Catálogo Colectivo del Patrimonio Bibliográfico (CCPB). 




			 




			María Mestayer también colaboró en publicaciones periódicas, y en junio de 1932 apareció en la popular revista Menage una nueva sección con el epígrafe «Cocina vasca», firmado por ella con su seudónimo, La Marquesa de Parabere. Encabezando las primeras recetas, en «A modo de preámbulo», dice: «Sin que sea hacer de menos a las demás regiones, es un hecho, que el “Bacalao a la vizcaína” es el único de nuestros guisos que habiendo traspasado nuestras fronteras haya alcanzado los honores de manjar “cosmopolita”, teniendo asiento en las mesas de los transatlánticos». Esta importancia lograda por el bacalao a la vizcaína pudo influenciarla para escribir este monográfico de cocina vasca. 




			 




			Su colaboración en Menage se prolongó hasta septiembre de 1933, con un total de 24 recetas. Esta sección, posiblemente, fue el embrión de este libro, Platos escogidos de la cocina vasca. Editado en Bilbao por Artes Gráficas Grijelmo, aunque no está fechado, estimamos que se publicó hacia 1935. Debió de ser patrocinado por la casa de electrodomésticos Crosley, a juzgar por la inserción publicitaria de sus neveras eléctricas —una novedad en la época—, y además por ser la autora colaboradora de su promoción. 




			 




			Platos escogidos de la cocina vasca es uno de los primeros recetarios sobre cocina vasca. Publicado en una época de florecimiento y convencimiento de la existencia de una cocina autóctona, frente a la gran influencia de la cocina francesa que predominaba en aquella época. «Resurgimiento y vindicación de la cocina nacional», así lo denominó quien encabezó este movimiento, el ilustre periodista y defensor de nuestra cocina Dionisio Pérez «Post-Thebussem». 




			 




			Ese resurgimiento de nuestra cocina, que comenzó a finales de los denominados felices años veinte, fue llevado a cabo por destacados cocineros. Pero fueron muchas las mujeres, más doctas en cocina popular que muchos de los cocineros afrancesados de la época, las que publicaron sus recetarios que, con el tiempo, contribuyeron a conformar nuestras cocinas de España, conocidas en aquella época como las cocinas regionales. Por tanto, debemos considerar el valor histórico que posee este recetario, que, a la vez, es un claro ejemplo de esa reivindicación de nuestra cocina, realizada por una mujer. 




			 




			La intención de la autora al editar este libro, como indica en su prólogo, fue la de recopilar las mejores recetas vascas para darlas a conocer al público, estableciendo técnicamente sus proporciones. Para ello las experimentó repetidamente hasta alcanzar su perfeccionamiento. Está dedicado a sus paisanos, los clásicos bilbaínos que sienten el placer del buen comer, demostrando, de esta forma, el arraigo que tenía en su tierra. 




			 




			Las recetas están clasificadas y perfectamente estructuradas en 12 grupos de platos o preparaciones. En cada receta especifica sus cantidades, el procedimiento a seguir para su elaboración y sus interesantes notas explicativas con trucos y consejos que deben tenerse en cuenta en el proceso. Hay que destacar que María Mestayer es una de las primeras autoras que sistematiza la redacción de las recetas, especificando primero los ingredientes que se van a utilizar, con sus cantidades, seguido de la forma de proceder paso a paso para su elaboración. 




			 




			Este recetario, destinado a cocineras domésticas, está compuesto por cerca de 200 recetas, en las que incorpora, junto a los evidentes platos tradicionales de cocina vasca, otros pertenecientes a la cocina doméstica, considerados platos populares, cuya preparación debía de ser frecuente en los hogares vascos. Y otros, los menos, de la cocina clásica. 




			 




			Entre los primeros, que después de casi 90 años de su publicación forman parte de la actual cocina tradicional vasca, destaco porru-salda, marmitako, chirlas (almejas) con arroz, shangurro (centolla) a la donostiarra, atún o bonito con tomate, bacalao al «pill-pill», bacalao al Club Ranero — receta de su creador, Alejandro Caveriviére—, besugo asado en parrilla, cocochas de merluza en salsa verde, «Villagodios» o chuleta de buey a la bilbaína, callos o tripacallos a la vizcaína (en salsa roja), tostadas de majablanca (o crema) [leche frita], bizcochos rellenos de Vergara… 




			 




			Mención especial merece el famoso bacalao a la vizcaína, con una de las primeras recetas publicadas en la que no figura el tomate entre sus ingredientes. Recomienda utilizar el bacalao langa y sorprende que a la elaboración de esta receta le dedica nada menos que 6 horas. Escudriñando entre los recetarios de la época, y algún otro del sigo XIX, comprobamos que fueron cocineras vascas las primeras en no incluir el tomate en la receta; en cambio, destacados cocineros vascos sí incluyen ese ingrediente en las suyas. 




			 




			Entre los platos considerados de cocina popular, que actualmente siguen elaborándose en nuestros hogares y que forman parte de la oferta de las tradicionales tabernas o bares de tapas e incluso restaurantes, están la ensalada rusa, las patatas con mayonesa, los huevos duros a la mayonesa, la sopa de ajo, los pimientos en ensalada, la tortilla de patatas, el tocino de cielo, el flan de leche… 




			 




			La cocina clásica está representada por el consommé, salsa española en versión casera, el suflé… Además, incluye operaciones previas, como la manera de cocer las verduras, la manera de quitar el mal sabor a las cazuelas de barro, cómo limpiar y cocer las angulas y cómo hacer un helado en una nevera eléctrica, una innovación de la época. 




			 




			La utilidad de este recetario sigue estando vigente, si bien muchas de las recetas con el paso del tiempo han sufrido algún cambio, como los tiempos de cocción, la eliminación de ingredientes, la utilización del aceite de oliva en lugar de la manteca de cerdo, etc. Algo lógico si tenemos en cuenta que poco a poco las recetas se van adaptando al gusto del momento o que, dicho de otra forma, se han ido refinando. Pero, al margen de que estas recetas puedan elaborarse hoy día, considero que su mayor importancia recae en su valor histórico. Analizando receta por receta comprobamos la evolución que se ha ido produciendo en estos platos, todos ellos de cocina popular. La sabrosa cocina elaborada con tiempo, dedicación y, por qué no decirlo, con amor en los hogares de nuestras abuelas y madres. En definitiva, conocer el origen de nuestra cocina tradicional tan denostada a veces, aunque afortunadamente hay platos que perduran y gozan de muy buena salud. Esperemos que siga siendo así. 




			 




			La reedición de este recetario, que contrasta con la proliferación actual de recetarios de alta cocina, debería servir para reflexionar sobre los recetarios populares que, como éste, son un rico legado para conocer las raíces de nuestra cocina. 




			 




			Además, para ser conscientes de la evolución de la cocina en España, país del que provienen actualmente cocineros y cocineras que son un referente de la cocina actual y que tienen un gran reconocimiento internacional. 




			 




			Debo felicitar a la familia Echagüe y a la editorial Espasa por su preocupación en esta difusión que, sin duda, supone una reivindicación de nuestra cocina popular. En este caso, de una gran cocina, como es la vasca, y escrito por una prestigiosa autora. 




			 




			Quiero terminar con el deseo de que este recetario «perdido» contribuya a la labor de conocer más y mejor la historia de nuestra cocina. 




			 




			EDUARDO MARTÍN MAZAS 




			

	 


	 	

	 

   




			PLATOS ESCOGIDOS 




			DE LA 




			COCINA VASCA 




			 




			POR  




			MARÍA MESTAYER DE ECHAGÜE 




			(MARQUESA DE PARABERE)  






			

	 


	 	

	 

   




			A modo de preámbulo 




			 




			Adelantándome a la crítica advierto que éste no es propiamente un «libro de cocina»; es el compendio completo, creo yo, de los buenos platos vascos, pero nada más. Y lo hago así constar porque seguramente muchos comentarán la desproporción y hasta la omisión de materias de este libro, y vuélvolo a decir, que jamás pretendí al recopilar estas recetas el hacer otro libro más de cocina, pues para esto ahí está mi libro «La cocina completa» en el cual he abarcado cuantas modalidades de guisos he podido. 




			 




			No, el objeto de esta pequeña recopilación de las mejores recetas vascas es darlas a conocer al público, estableciendo técnicamente sus proporciones. Recetas repetidamente experimentadas por la autora hasta alcanzar su perfeccionamiento y que se jacta de que serán bien acogidas si juzga por los requerimientos que tan insistentemente le han sido hechos para que las publicara. 




			 




			Este compendio lo dedico a mis queridos paisanos, a los clásicos bilbaínos que sienten el placer del buen comer, ya que para mí y, ni que decir, para ellos, nada supera ni superará la exquisitez de la cocina vasca. 




			LA AUTORA. 




			 




			EDITADO ORIGINALMENTE POR 




			




			ARTES GRÁFICAS GRIJELMO, S.A. – ARBOLANCHA, 1 – BILBAO, C. 1935 
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CAPÍTULO 1 




			 




			
ENTREMESES 
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			Patatas con mayonesa 




			 




			Cantidades. 350 g. de patatas, 2 y ½ decilitros de salsa mayonesa, perejil picado. 




			 




			Procedimiento. Móndense las patatas, córtense en cuadraditos pequeños, cuézanse con agua y sal sin perderlas de vista, pues han de cocerse lo justo —bien tiernas, pero conservándose enteras—, escúrranse y déjense enfriar perfectamente. 




			 




			Confecciónese una salsa mayonesa bien sazonada, mézclese con las patatas, póngase en una rabanera, espolvoréese con perejil picado. Sírvase muy frío. 




			 




			Otras maneras de patatas con mayonesa 




			 




			a) Añadiéndoles una cenefa de pimiento morrón bien picadito. 




			 




			b) Adornándolas con rodajes de tomates. 




			 




			c) Colocando encima unos filetes de anchoas en aceite, o unas aceitunas rellenas o unos anillos de cebolla, etc. 




			 




			Ensalada rusa 




			 




			Nota. La ensalada rusa es un conjunto de hortalizas condimentado con una salsa mayonesa muy gorda. A continuación, damos unas indicaciones tocantes al número de ingredientes, así como a la cantidad de los mismos; estos y aquellos podrán aumentarse, disminuirse o suprimirse según el capricho o necesidad de cada cual; lo esencial es que esté bien surtida y bien salseada. 




			 




			Cantidades. 100 g. de patatas mondadas, 50 g. de zanahoria, 75 g. de guisantes, 75 g. de judías verdes, 75 g. de espárragos, 50 g. de coliflor, 75 g. de remolacha, 1 o 2 pepinillos en vinagre, 1 cucharadita de alcaparras, ¼ de litro de salsa mayonesa. 




			 




			Procedimiento. Las patatas, las zanahorias, las judías verdes, los espárragos y la remolacha, se cuece todo (por separado), con agua y sal; luego se pelan las patatas y se cortan en cuadraditos, así como las zanahorias, las judías verdes y los espárragos; la remolacha se corta en rodajas finas. Igualmente se cuece la coliflor y se separa en trocitos, y los guisantes se cuecen también con agua y sal. Luego, se escurre toda perfectamente, apurándolo al final sobre una servilleta, pues si conserva agua, adelgaza luego la mayonesa, no resultando tan sabrosa. 




			 




			Póngase toda en una ensaladera, añadiendo las alcaparras y los pepinillos picados; mézclese con la mayonesa, sírvase muy frío. 




			 




			Huevos duros a la mayonesa 




			 




			Procedimiento. Cuézanse duros los huevos, quíteseles la cáscara, pártanse horizontalmente por la mitad o córtense en rodajas finas. Pónganse en una rabanera, écheseles la salsa mayonesa por encima, adórnense alrededor, sea con unos discos de tomate o con pepinillos, o con una cenefa de pimiento morrón picado. 




			 




			Se podrán adornar por encima sea con turbantes de anchoas, sea con aceitunas rellenas o con filetes de anchoas o de arenques en aceite, etc. 




			 




			Merluza, pescadilla, congrio o atún a la vinagreta 




			 




			Cantidades. 150 g. de pescado, 50 g. de cebolla, 1 o 2 pepinillos, 1 cucharadita de alcaparras, 2 o 3 tomates frescos, 1 huevo duro, 1 cucharada de vinagre, 4 cucharadas de aceite, 1 diente de ajo, sal y pimienta. 




			 




			Procedimiento. Cuézase el pescado o aprovéchese unas sobras de pescado cocido. Una vez frío, córtese en pedacitos regulares, colóquese en un plato hondo, agréguese la cebolla, el ajo, el perejil, el huevo y los pepinillos, todo bien picadito; sazónese con sal, pimienta, aceite y vinagre (podrá necesitarse más de estos ingredientes), déjese toda en maceración durante 2 horas, guardando el plato bien tapado. Sírvase en una rabanera colocando todo alrededor unas rodajas de tomate. 




			 




			Langosta a la vinagreta 




			 




			Exactamente igual que la anterior aprovechando algunas sobras. 




			 




			Pepinos en ensalada 




			 




			Procedimiento. Una hora y media antes de servir, pélense los pepinos (procúrese que estén muy verdes y sean recién recolectados), trínchense en rodajas muy finas, écheseles sal fina y pónganse en un colador, a fin de que escurra el agua que suelten. Al cabo de 15 minutos, refrésquense con agua de la fuente, escúrranse y séquense con un trapo, pónganse en una ensaladera y sazónense con sal (muy poca), pimienta blanca molida, aceite y vinagre. Sírvase muy frío. 




			 




			Pimientos en ensalada 




			 




			Procedimiento. Escójanse que sean muy carnosos (verdes o rojos); luego de asados, pártanse en tiras, suprímase las semillas y las hebras, sazónese con sal, pimienta, aceite y vinagre, espolvoréese con perejil picado y, si gusta, añádase cebolleta fresca o un poco de cebolla blanca picada. Sírvase muy frío. 




			 




			Se utilizan lo mismo los de latas. 




			 




			Carne cocida y tomates frescos a la vinagreta 




			A propósito para aprovechar restos de carne del cocido 




			 




			Procedimiento. Móndense los tomates, córtense en rodajas finas, trínchese 1 cebolla en tiritas y la carne en pedacitos; póngase el conjunto en una salsa vinagreta 1 hora antes de cuando se vaya a servir. Dispóngase en una o dos rabaneras, espolvoréese con perejil picado. Sírvase muy frío. 




			 




			Morros o patas de ternera con tomates frescos a la vinagreta 




			 




			Exactamente igual que la anterior. 
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CAPÍTULO 2 




			 




			
CALDOS Y SOPAS 
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			Manera de quitar el mal sabor a las cazuelas de barro 




			 




			Las cazuelas de barro suelen comunicar un cierto sabor a los alimentos que se han guisado en ellos; esto se corrige radicalmente haciendo lo siguiente. Una hora antes de cuando se vaya a utilizar la cazuela se llena ésta de agua fría y se le pone al fuego hasta que el agua rompa a hervir. Se tira ésta y puede utilizarse la cazuela en la seguridad de que no tendrá mal sabor. 




			 




			Esto se hará siempre que se vaya a guisar en cazuela de barro, lo mismo si es nueva como que se haya usado ya. 




			 




			Caldo limpio 




			 




			Cantidades. 500 g. de carne de buey, 1 hueso de cañada, ¼ de gallina (puede suprimirse), 250 g. de garbanzos, 1 cebolla, 2 zanahorias, 3 puerros, 1 nabo (puede suprimirse), 1 ramo de perejil, 2 litros de agua. 




			 




			Procedimiento. Los garbanzos se pondrán a remojar de víspera con agua fría muy abundante y un poco de sal (si se tienen a remojo 24 horas, tanto mejor). 




			 




			Se pondrá la carne, los huesos y la gallina en un puchero proporcionado a las cantidades y se añadirá 2 litros de agua fría. Se pone al fuego vivo y se espuma esmeradamente con una espumadera metiendo ésta cada vez en agua fría. Cuando esté perfectamente espumado se echan los garbanzos, metidos en una bolsa de malla para que no se rompan ni se descascarillen. Los garbanzos antes de ponerlos en el puchero se lavan con agua caliente para que al sumergirlos no baje la temperatura, pues se endurecerían. Se añade sal y se vuelve a espumar si es necesario. Se separa el puchero para que siga cociendo suavemente durante 1 hora. Se le añaden las zanahorias, el nabo, los puerros, la cebolla y el perejil, dejándolo cocer con calma, pero sin parar, durante otras 3 horas más. 




			 




			Si gusta que tenga color dorado, se le añaden unas gotas de caramelo líquido o unas gotas de jugo Maggi, o bien se pone a tostar la cebolla sobre la chapa del fogón antes de echarla al caldo. 




			 




			Hecho el caldo, se cuela y se utiliza según se tenga por conveniente. 




			 




			Proporción de caldo por persona. Generalmente se calcula ¼ de litro de caldo por cada persona. 




			 




			Nota. Muchas personas se creen muy listas echando la carne en el puchero cuando hierve el agua porque así, no haciendo espuma, se ahorran el trabajo de espumarlo. Esto es ignorancia pura, pues al echar la carne en agua hirviendo ésta se cuece de repente por fuera y no suelta la sangre, elemento primordial del caldo. Este resulta mucho peor; en cambio, la carne cocida resultará mejor puesto que conserva su jugo. 
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