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debéis tenerle mucha devocidn, mis buenas ninass
(}ebels., s1 0s es posible, ir alguna vez 4 conocerh;
a su templo, visitarla en sus santuarios, hacer
siempre de ella devota mencion en los dias doce

preparare‘s‘ a su fiesta cada afio con su novena, ;:
aun también consagrarle un mes entero, sea el de
Mayo, sea el de Diciembre, meditando punto por
punto sus apariciones, y demas beneficios; dehéis
tra}er sus medallas, é inscribiros en alguna de las
cofradias. 0 asociaciones formadas en su honor

Una nina mejicana, serfa muy ingrata, y muy di E
na de reprension, si no fuese gran dé.vota"y fina
amante de Maria Santisima de Cuadalupe, Madre
y amparo de nuestra pobre nacion. Y aqui termi-
na vuestro amigo catélico. Que Dios y su Madre
Inmaculada os libren del contagio del mundo, os
(‘-{Jlmerll de celestes bendiciones, amadas ninas. 3

Adios, sed buenas y seréis siempre felices.

¥

RECETAS DE COCINA

Caldo fingido para dia de vigilia

Se echardn en una olla garbanzos pelados, habas:
secas, arroz, ajos asados y pelados, col blanca, ejotes,
calabacitas, nabos, manteca, sal, azafran, clavos, pi-
mienta, cominos y agua suficiente & que todo se cueza
bien y quede el caldo que se necesite. Bste caldo bien
hecho parece de carne, agregandole aceite bueno al
servirse en las tazas.

Sopa de arroz

Lavado el arroz, se freird en manteca con sal y
ajos molidos; cuando esté dorado, se le pondran gito-
mates muy maduros, crudos y molidos, y asi que
hayan frito con el arroz, se le agrega azafran, clavos,
pimienta y cominos, todo molido, caldo el necesario,
v se le pondrd fuego arriba para que se haga a dos, y
ha de quedar el arroz bien cocido y seco enteramente
y dorado.

Sopa de yemas

Fritos en aceite, cebolla y ajos picados, gitomates
asados y molidos, yemas de huevo cocidas y molidas,
queso rallado, clavos, pimienta y cominos, cuando
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esteé frito s , ; : ;
\-Hm !‘mo se ]le agregard agua necesaria, sal, peregi]
i]qrée{fllﬂ-na Plcada, ¥ con este caldo bien sazonadg se

ara 1a sopa, eon g] pan frito en aceite, y 4 dos fuegos

se dora v se ado i ol
! ] rma con hojas de pere s
cocido, ’ Icrebll'\ b

Sopa de pan

5 Eir:isedhaee €omo la anterior, pero con manteca,
; Pan Sin dorar y se le pone bastante queso, particu-
armente encima parg que se dore

Lomo de ternera

_ Semecha el lomg eop ajos, almendras y tiras de
J8T0I; Se pone 4 cocer en agua con sal. vinaere za-
nahoria, laurel, tomillo, mejofana, elavoé i p,i?mi:enta
flljtira’ una poca de nuey moscada, rebanadas de cebo-
: :,‘_ c?IItneiti Gasadf} ¥ molido, sal y mantequilla; se cuida

Para que se infurta bien por todos ladog

y fri Siry i
10 5€ sirve en rebanadas, con aceite, vinagre, pe-
regil 4 otros adorngs, i

Lomo de cerdo

Después de lavady se
del través de un (Ivdo-d
Io cortado sobre una ta
almirez de modo que no
una, sal, pimienta ey pol

P0CO mds, y se majaran por

bla limpia, con la mano del

traspase; se les pone 4 eada

04 Vo y zumo de limg

Y otro lado; se pondrg s o
_ 4n una sobre de otra, y pasadas

unas "as, Se ird e
1as horas, se irdn envolviends cada una en pan ra-

lado, mezelado eon
te ¢ manteca: i
SC8; para servirlas se ]
: S s ondr S
hojas de lechuga. Rnceen, B0l

=
Pierna de carnero

. I\Iajadz_l con la nano del almirez y lavada, se me-
p[];_goéle ‘;E‘;ie(:]‘ié] ﬂlll‘\.m, ajos’y clavos revolecados en
G vinaﬂ're’ S Puesta en una olla se le echard

3 agua, =% Plienta, nuez moscada Y ajos su-

hard rebanadas del grueso

Pimienta y sal, se freiran en acei-
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ficientes, todo molido, manteca, y hien tapada la olla
se pondra al fuego; ya que esté tierna se vaciaen una
cazuela & que acabe de consumir y quede seca.Se
sirve con ensalada de lechuga.

Clemole de guajolote

Chiles anchos y pasillas se desvenan, tuestan y se
ponen 4 remojar; se moleran unas pocas de semillas
de unos y otros después de tostadas, y en segunida los
chiles, ajos, pocos clavos y ajonjoli tostado; en este
adobo con sal se pondra el guajolote en cuartos ¢ en
mas pedazos, en una olla; al dia siguiente se le pon-
dra el agua y manteca necesaria, se pondra al fuego,
v cuando este cocido se le agregan tortillas tostadas
en la lumbre y bien remolidas para que con esto es-
pese; cuando va 4 servirse se le pome por encima
ajonjoli tostado,

Chanfaina adobada,

Desvenados y remojados chiles anchos, se mole=
rdn con ajos, cominos, pimienta, clavos y pan remoja-
do en vinagre, se freird todo esto en suficiente man-
teca con sal;ya que esté se echaran los bofes ¢ higados
en trozos chicos, tiras de jamén, trozos de longaniza
¥ choricitos, todo cocido junto; habiéndose frito se le
agregan pasas, almendras, aceitunas, vinagre, el cal-
do de la asadura colado, y se pondra & dos fuegos
hasta que quede espeso y sin caldo; al apartarlo se le
mezcla aceite y tornachiles en cuartos.

Lengua de ternera

Después de lavada y cocida se desollard y puesta
en una cazuela se le ponen ajos molidos, su caldo,
manteca, lanrel, tomillo, y & dos fuegos se consumi-
rd cuidando de voltearla, y quedard asada en su misma
manteca; para servirla quitado el laurel y tomillo, se
acomodard sobre hojas de lechuga, con aceitunas y
tornachiles.




Gallina mechada

Después de limpia se mechara desde el pescuezo

hasta la rabadilla, con tiras de jamén, ajos y claves
¥ en una olla con suficiente manteca v (su]. se fI'ciraiT
cu;‘m_do esté se le pondran gitomates aéados v molidm:
cebollas enteras si son chieas, v en cuartos si fuere;;
grandes, y estando esto frito, se le agreean trocitos
de Iuﬁa, almendras, pasas, clavo, canela v pimienta
molida, se cubrird con vino de pai’l'a-s y agua,y bie
tapada la olla, se dejard hervir hasta "_i’ue 'desfpiﬁés d];,
cocida quede en un caldillo algo espeso.

GFallina en salsa de manzana

~ Después de cocida la gallina se hace cuartos, se
irie en manteca, y asi que esté se saca, se frien a’Ljos
¥y se muelen juntos con gitomates asados y manzanas
cocidas (siendo mis cantidad de éstas): se-ufreirei tode
en lal manteca, y se pone la gallina, un poco de caldo
otro tanto de vino de parras, cebollitas cocidas ¥ ’ciras:
de jamén, y 4 dos fuegos se acabard de hacer.

Pollos en salsa de higados

: _{Jos. cebolla y gitomates picados, se freirdn en
manieca con sal, higados cosidos y molidos: frito esto
se le agrega clavos, canela y fiimienia molida lus‘:
pollos y tiras de jamén todo cocido, vino jerez ;run
poce de caldo, v herviran hasta que esté algo esf;eso.
Pollos agridulces

_'he irien en crudo los polles, manteca, sal, vino
azucar, pasas, almendras, clavo, canela y ZUMo de:
naranja: asi que esté ;
frito y molido.

Pescado blanco en escabeche

Se cocers :
“I'd en una poca de agua con sal, tomillo,

mejorana, orégo

€O §l 3 == ML
1 un poco de vinagre fuerte y pimienta en polyo, se

n cocidos se espesaran con pan

ane y laurel; estando fria esta agua,
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echaran los pescados después de limpios y fritos en
aceite, en el que primero se habrén frito unos ajos par-
tidos, que también iran con los pescados,unas casca-
vas de lima, se tapard la olla, y 4 los tres 6 cuatro
lias se serviran compuestos con aceite, vinagre,
orégano, cebolla picada, aceitunas, tornachiles y al-
z:-ap%irras, 6 escurridos y puestos sobre una ensalada
de escarola ¢ lechuga sazonada con vinagre, sal ¥
salsa de gitomates asados y molidos con cebolla pi-
cada, aceite, aceitunas y chilitos.

Bagre guisado

Limpio y preparado el bagre, se pondré & cocer en
agua hirviendo y con sal; cuando esté sancochado se
saca, se le quita el pellejo, se freird en aceite; asi que
esté se aparta, se echa cebolla picada menuda, ¥ ya
que haya frito algo, se le agrega pimienta, clavos,
nuez mosecada, cominos, pan dorado, peregil, yemas
cocidas, todo esto molido, sal, vinagre, agua caliente;
cuando ya esté sazonado se echa el bagre & que de un
hervor, y quitado de la lumbre se le agregan aceitu-
nas y chilitos.

Ostiones guisados

Se coceran con sal si fueren frescos, y si estuvie~
ren salados primero se desalaran; se freira en mante-
ca gitomates asados y molidos, ajos, cebolla picada,
chile verde en tiras, sal, clavos, pimienta, azafrin y
cominos, todo molido, tomillo, vinagre, alcaparras,
aceite, agua caliente, harina dorada en manteca; los
ostiones cocidos, herviran hasta quedar sazonados y
en caldillo algo espeso.

Ensalada de lechuga con pasta de huevo

Picada y sazonada con sal, aceite, vinagre, cebo-
1la también picada, puesta en el platén y ya para ser-
virla se cubre con una pasta hecha de yemas cocidas,
deshechas y sazonadas con sal, bastante aceite, poco




vi i { q
Hagre y mostaza inglesa, se adornard con rabanitos
3

¥ troncos de lechuga picados y abiertos, vetabel
r 3 S, eles
coeldos y labrados.

Ensalada de frutas

R :
hrﬂ?s 1}3;;5;11; Jn’can:la.; plitano, perdn, manzana, mems
ceboli s 0, p{'t:a.:. alme_,mlras_, granagla, aguacate,
el a, vetabel Y zanahoria cocida, aceitunas aceite
Y vinagre; todo bien incorporado y sazonado c:m sal
se adorna con cogollos partidos, rabanos picados :
abiertos y rebanadas de naranja y de lima. '

Ensalada de vetabel

dOSCic:éiU;,‘polgdos y en 1‘_8banadas, si fueren delga-
ILAS o trocitos si fueren grandes, se sazo-
taran con azicar, aceite y vinagre. Otra sé haece lo
1(;11smo agregandole frutas coeidas, pera, manzana
urazno, platanos grande ¥ granada. :

Ensalada de pepino

& I;“ii‘:}if ;‘;L heel_mfs rebanadas, se desflemarén con

- aguabha’stqf tendrin unas dos horas, se les mudara

kit &SC{LSI(;]-? 1'10 es‘ten sa}a}doq, Se sazonan con

i Ol‘éa’ ¥ m(f_lzdr):, (:1}11(33 verdes a’gados ¥
) gano, vinagre y bastante aceite.

Alcachofas guisadas

Despuntad

&S y quitado el tronco ; :
agua con sal, i Se coceran en

S Bt o, A bllen escurridas se parten por la mitad:
o e ,estél aceite con pan I‘ai]ado, pimienta, sal, y
menuda r_r'tn =€ sacan, se agrega ajos, cebolla picada
o u;l OMates asados y molidos: ya fritos se les
hayal hérvi]djgoo de ]caldo, vinagre, alcaparras; cuando
- S@ echaran las i Sy
hervor se apartay dlﬁ’lds alcachuﬁas, y dando un
y huey .o LY Seles agrega aceitunas, chilitos
: 0 cocldo rehanado,

Calabacitas rellenas

Se ponen 4 freir ajos, cebollas y gitomate, peregil
picado menudo, zanahoria picada y cocida, se revuel-
ve con huevo y se sazona con sal, pimienta en polvo
y queso fresco ¢ afiejo; con esto se rellenan las cala-
bacitas, y puestas en el platén se bafian con gitomate
molido y frito en aceite y con sal; asi se sirven ador-
nandolas con cebolla rebanada y huevo cocido.

Frijoles blancos guisados

Bien lavados se pondrdn & cocer con agua, ajos
pelados, cebolla rebanada; se freird en suficiente man-
teca otra poca de cebolla picada, un poco de chile an-
cho tostado y molido; cuando esté frito el chile se
echarén los frijoles y unos pocos molidos, con todo
su caldo, sal, queso grande también molido; hervirdn
hasta sazonarse y asi que’estén se les pondran chilitos
y rebanadas de queso. Del mismo modo se disponen
otros; pero con longaniza cocida con ellos, orégano
freseo y sin chile, y se adornan lo mismo.

Crema

Para un cuartillo de leche, tres yemas de huevo;
se cucce la leche, se endulza al gusto y después de
fria se le desbaratan las yemas con un molinillo y se
vuelve & la lumbre para que cuaje el huevo. La vaini-
1la se le pone cuando estd hirviendo la leche.

Huevos de faltriquera

A una libra de azicar de punto de juntar em el
agua, se quita de la lumbre y se deja reposar, se le
incorporan ocho yemas de huevo a medio batir, clavo
y canela en polvo, se vuelve a la lumbre y cuando se
le vea el fondo al cazo, se apartard de la lumbre y se
bate para formar bolitas sobre polvo de azucar y se
envuelven en papel.
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* Guayabate
A tres libras de azticar clarificado ¥y
quebrar, se le ponen dos libras de guayaba cernidg
- . » - 1 £ ’
medio cuartillo de mucilago de tejocote y se deja que

tome punto de cajeta muy alto, se aparta de Ia lumbre,

se bate hasta que espese Y se vacia en moldes,
Fasteles de mantequilla

A una libra de harina se le pondran tres onzag da
mantequilla, dos huevos, uno con clara ¥ otro sin ella,
¥ agua la que necesite que quede la masa suave; se
pondré en la mesa un poco de harina esp olvoreadé,..y
sobre ella se colocars la masa, se estenderd con palo
te, se le untarg mantequilla fria, se envolvers come
PUro y se volvera & estender; esta misma operacion
se hace cuatro veces, se estenderd en la tltima vez
algo gruesa para cortar los pasteles; se les hace con
el dedo un oyito en medio ¥y se rellenardn de alguna
pasta de leche, se tapan con otra ruedecita mds chica
¥ se meterdn al horno, y después de cocidos se les
pondrd azticar cernida.

Bmpanadas fritas

Libra y media de harina se
bra de manteca derretida y fria, agua de sal y teques-
quite asentado para Suavizarla; se tomar la masa del
tamafio que se quieran hacer, se estenders con palote
Y se rellenardn de picadillo, y doblandolas se repul-
gan de la orilla y

se freirdn en manteca, v al sacarlas
se les pondra azicar molida,

juntari. con media li-

Tortillas de leche y huevo

A dos cuartillos de leche endulzad
dia libra de harina ¥
S€ mueve con molinil

a al gusto, me-
ocho huevos con todo y clara,
lo, se le agrega un poco de vino

de punto ds

jerez; se pone al fuego una sartén con mant'eeall (])] nJ:LLladn-
tequilla, y con el mismo jarro en que este. e all 0,
se va echando de modo que salga una tortilla de o
da: se deja cuajar y se voltea, y ast se hacen las @emas‘.
Para servirlas, frias, se les pone polvo de azucary
canela y se envuelven.

Mamones de almidon

Batidos veinticuatro huevos hasta estar duros, pero
separadas las yemas de las clnmg. en éstas se mi::
clan dos pocillos regulares de azficar cernida, y 1
tando bien incorporada se echan las yemas; cuando
también lo estén y cerca del horno, sele agregan
diez y ocho onzas de almidon cernido, que con una
mano se ird echando y con otra batiendo para que tnn
quede con bolas; asi que esté bien mez_elado, pronta-
mente se vacia en las cajas hasta la mifad, se meten
al horno, se tapa y cuida que no se quemen, Sé re(‘zio-
pocerdn con un popote. EL horno ha de estar templado.

Bizcocho de mantequilla

A libra y media de harina se le mezelan ocho
huevos hatidos como para freir, una faza calder? de
levadura, un poco de anis, cuatro onzas de azucar
cernida, sal y media libra de mam-eqm'lla, todo se
amasara junto hasta que haga njn.%;'; asi que hayan
pasado tres ¢ cuatro horas, se hardn los bizeochos,
se meten al horno templado.

Gorditas de maiz

Refregado y despuntado el maiz (del me_j or que
haya) y seco al sol, molido y cernido por tamiz, se le
po;le‘abm'lc-ar cernida, que no quede muy dulce, yemas
de huevo las que necesite 4 darle color, una poea de
sal, agua asentada de tequesquite EJlIElIlC-O, agua de
azahar, y de agua natural la precisa a juntar, se ama-




Aaueh P"‘IOJ\A se le va mezclando mantequilla deppe
d{t Y fria, hasta que esté de modo que no quede n;?“.—
nimuy suelta, y poniéndola en papeles retiradas .
de ofras, se meterdn al hor ungs

- no de buen
hojas de lata. temple yey

TR

RPLICACION D LAS ADIVINANZAS

12 Acetre.—Vasija de metal con asa paratraerla sus-
pendida, y una barra que se llama hisopo, para re-
gar la agua bendita los dias domingos antes de la
misa parroquial.

9% Aedlitos—Nifios, vestidos regularmente de en-
carnado y blanco, que ayudan & las misas cantadas:
dos llevan los ciriales y uno el incensario. En los
templos de los religiosos visten del color de la Or-
den, como de azul en los de S. Franecisco, ete.

3.2 AJiar—La mesa o construceién donde se celebra
la Misa. Se llama altar porque es alto; en las festi-
vidades se reviste su frente con el eolor del Oficio,
blanco 6 Tojo, morado 6 negro, verde 0 azul.

A* Apa—Piedra cuadrada, consagrada por el Obispo,

" que lleva un hueco con huesos de Santos martires,
que se llama sepulero, y que se forra en lienzo
grueso. Se pone en medio del altar para la celebra-
cion de la Misa.

52 Atriles.—Los dos apoyos donde se coloca el Mi-
sal; se ponen en los extremos del altar, se bajan de
61 en Misa cantada, mientras el mismo se incensa,
y vuelven luego 4 subirse.

62 Barandales.—Las rejas 6 enverjados de hierro ¢
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madera que separan el templo del pr
ceros, A ellos se acercan los com
tonces se llaman comulgatorio,

7.* Bautisterio.—Fl Iugar anexo 4 1a parroquia, don=
de se halla la fuente bautismal, y los demas utensia
lios que se emplean en Ia administracién del Bage
tismo,

82 Caliz—Copaalta de plata dorada con una cubjerly
redonda, ambos consagrados, para la celebracicn
de la Misa.

9. Campanillas.—0 se usan sueltas ¢
llaman campaniles, para tocar
vacion en la Misa.
usos.

10.* Candeleros.— Son de metal amarillo, y en las
Izlesias po bres, de madera pintada.

11.* Candil.—Arafia adorna
gada de las bévedas, ¥ con brazos para llevar luces,

Suelen estar cubiertos con fundas de lienzo para
resguardarlos.
12:8

ulgantes, ¥ en-

en grupos que
a Sanctus y 4 la el
También se tocan para otros

(_.'epo.i'[‘r(mc:tl de madera con chapas de hierro

¥ una abertura por arrib
de los fieles en el temp]
ra mayor fijeza.

13.* Ciriales.—Candeleros
alto, de metal ¢ madera,
Llevados por los ae¢
Oficios. Son dos, y
una cruz alta, y

a para recibir las limosnas
0. Suele estar enterrado pa-

montados en un cabo muy

que llevan velas, y son
litos en Misa solemne ¢ en los
un tercero, mas alto, remata en

se lleva enmedio de los cirialesenc
cendidos, en las procesiones. R

14.% Cirios.—Velas gruesas de cera, colocadas en pe-
destales de madera, para la velacign de] Santisime.
Suelen velar con ellg

hombres por la noche,
15.% Confesion.—Sacramento
el Sacerdote, como Jjuez,
oye al reo, y lo sentencia,
16:* Confirmaecidn.— Sacramento
Obispo saliendo con mitra y b

4 manera de juicio, pues
se sienfa en el tribunal,

que administra el
deulo; en el cnal unge

esbiterio ¥ eru-

da con mucho cristal, col-

S sefioras durante el dia; y
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unn
con crisma al confirmado en la frente, y 1; ;irate 0
or i
pequefia bofetada, para significar que sea
la confesion de la fe. : iz
172 Custodia.—Asi se llama la pieza en que sed;: 505
;13 el Santisimo Sacramenfo. Se C(l)mponles rraVDS
: (i}
se, v ue se llama sol, por
artes: la base, y lo_q sol, e
gue ficura. Al terminar la Exposicin, se b
D
blo :
con ella-al pueblo. S
182 Estaciones.—Son catorce cruces ce(l}locat;:: t
y otro lado del templo, en las paredes, p
frente a ellas el \"ia-Crue;S. . e
19> Bucaristia.— Sacramento del Cu?irp 3 g
. : i S 0 oan.
del Sefior, que reciben los que comulgar o
‘aci Atri tado en un pie alto, para.
20.* Facistol.—Atril monta S
locar el misal mientras se canta la Hpist
i i solemnes.
Evangelio en Misas &.olle Soraaae
o j0.—Braserillo de plata o bron
21.% Incensario.—Brase . e
cubierta, suspendido de tres cadenas, par: Ror
inei ens
brasas ‘\; eehar en ellas el incienso para e
- isas mnes.
el altar en Misas sole ‘ e
22.* Lampara.—Regularmente ha}] u e
& indicar el altar donde reside QT ~
diendo para indicar e _ e
da Buecaristfa. No se debe dejar apagada, jamas,
aun por la noe}}e. e
93.2 Matraca.—Pieza de maderfl, que, & ‘E~ i
. ce mucho ruido, y sustituye a las campanas los tres
dias fltimos de la Semana Santa. Lot
942 Organo.— Instrumento de voces de vie ganra_
: coloca en el coro del templo para l_a musma}1 ésaq
da. Estd prohibido tocar ¢ acompatiar con el c0Sas
profanas. =
"'JI“ alio.—Lienzo de seda con flecos de orot, %ler\]?m
7 'por cuatro ¢ seis personas en varas de meta O~t .
dera que lo levantan sobre la cabeza del preste y
dideonos que llevan al Santisimo en proce:.u_):: =
26 Pilpito.—Muy conocido en los tem}’)los. es adi-ea
vado del lado de la Epistola, y desde él, se plre \[.a:
6 se reza con el pueblo, como en el Mes de 1
ria.
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272 Sagrari NN z
<i." oagrario.—El Taberasculo L P ( ’

e ] abes que guarda dia v npe )E mﬂgww \ 2
. z;it?)antal Eucaristia. - wwm M}g
0. Dantos-v leos.—Son tres: el § i

st el ¢oleo y ep ' .

- _ _ ¥ crisma

s élln 'in el Bautismo; el crisma en 1a Conﬁrnmei’s"e

. 3 eo de los enfermos en la Extremai‘neir’ﬁ OSR’

on.

g rdan en un lugar cerrado, dentro del tomplo E 2
- s.nTconsagrados por el Obispo. Ll
b2 ila]_} :z:lpllo. I];a Idglesia material. A la entrada se

agua bendita; se ¢i .
gus : lerra por las noch
'3()3;]31‘.[?"611&6 dia para todos los fieles. ;

é 1 mageras. - Jarrillas, ordinariamente

al, donde se coloca el aguay
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