EMBRE

Dici

(Vigilia de la Natividad de N. S. J.), No.
che Buena. Abstinencia sin Ayuno. Santa
Irmenia Vr. y San Metrovio Mr., Santos

Delfino Ob. y Eutimio Mr. y Santa Tar-
sila Vr.

Pascua de Navidad. EI Nacimiento de
Nuestro Sefior Jesucristo. (Hoy obliga

la Misa). Santas Anastasia y Eugenia Mrs, | |

Pascua. Santos Esteban Protomartir y Z6zi-
mo Papa, San Mariano Mr,
SE ABREN LAS VELACIONES

Pascua. San Juan Apéstol y Evangelista,
San Teodoro Mr. y su hermano Te6fanes
Ob., Santa Nicerata Vr.

Los Santos Inocentes Mrs., San Troadio Mr.,
San Indes Mr., Santos Entiquio y Domicia-
no Mrs.

Santlo Tomésv Cantorbery Ob. Mr., San Pri-
miano y Liboso Mrs., San Crescencio Mr.
y el Santo Rey David Profeta.

(Dominica Infra Octava de la Natividad).
iar}_ExSEerancio, Santa Anisia Mr., San
nisio Ob., Santos Honorio, Sabino 1 -
nustiano Nfrs. : g
Sant_a}s 'lDonat?, Paulina, Niminanda, Serotina,
Hilaria, Rdstica Mrs., Santa Coloma Vr.
Mr. y Sla_nta Melania, Santos Silvestre Pa-
pa y Zatico Pbro.

Hoy zil_timo dia del afio, no olvides dar gracias
a Dios por los beneficios recibidos, implo-
rando la aynda del Altisimo para el Afio

Nuevo, que el Calendario Guadalupano te
desea muy feliz.

ALMANAQUE GUADALUPANO

INDULGENCIA CIRCULAR

De las 40 horas para la Cindad de México.
ANO DE 1934

DE ENERO:

Catedral Vicaria de la Divina Providencia
(3¢ Quintana Roo, 50)

Basilica de Guadalupe y Santo Nifio de la Paz
Calle de Praga ;

Sagrario Metropolitano

Parroquia de la Villa de Guadalupe

San Miguel

Senta Catarina Méartir

Santa Veracruz

Sefior San José y Parroquia de 12 Candelaria

(Tacubaya)

Sefiora Santa -Ana
- Santa Cruz y Soledad
San  Sebastian

Santa Maria la Redonda
Santa Cruz Acatlan
Regina -Coeli

DE MARZO:

Santo Tomés la Palma

Shn: COSTHe: it e e s e St s e
Sagrado Corazén de Maria (Martinez de la
Torre)

Goneepeion Tequipehuca

San Antonio Tomatldn y San Juan de Dios...., 19 5 22
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DE ABRIL:

S. Franciseo (Tepito)
Campo Florido

Sma. Trinidad y N i fugi
¥ N. S. del R P

7 efugio (Col. Pe-
La Piedad
La Profesa
Salto c.lel agua y S. Gabriel, Tacuba
San Diego y Sto. Domingo Mixcoac
Cap. Votiva (Refor ihel

= (Reforma 290) y S, Miguel Tacu-

Verb icari i
get ;}:: Encarnado (Viearia Romita)

Capilla del Pocito (Villa de Gdpe.)

Capilla del Cerrito (Villa de Gd}lje)

Capilla de la Luz (Villa de dee.)m v Capillas
del Perpetuo Socorro en Ia Sta, Vm-"?c“'a
Col. Algarin y Col. Moctezuma -

Catedral

Basilica de Guadalupe

La Institucién (Vidal Alcocer)

Bl Carmen

91, de la Expiracién (Leandro Valle)

Sefior de Sta. Teresa (Catedral)

N* Sra. de Guadalupe (Enrico Martinez T):..
Santo Domingo

DE AGOSTO:

Santa Brigida (Destruida) en S. Francisco..

San Lorenzo

Santa Clara

Monserrat y Asuncién (Col. Industrial)

Jestis Maria y Parr. del Cor. de M*. (Col. del
Valle) :

San Jerénimo

Sta. Catalina de Sena

San Bernardo

DE SEPTIEMBRE:

Coneepcién Tlaxeoague

Divina Infantita

Siervas de Maria (Sor Juana 114)
9. Corazon de Jestus (3% Plomo)
Porta Coeli

Sma. Trinidad

Belén de Mercedarios

DE OCTUBKE:

San Francisco

San Fernando

La Concepeién y Parr. de la Coronacién (Par-
que Espaila

» 10 , 13
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San Hipdlito y Cap. Votiva (Reforma 290). ..
Parr. del Smo. Rosario (Calz. Piedad)

S. Rafael y S. Juan, Mixcoac

La Ensefianza

Valvanera

Ca~p. del Sr. del Claustro en Tacuba y Sto. Ni-
no Limosnem’to ........... o

Loreto y Cap. de la Ascensién en Sta. Julia. .

S, Corazén de Jesus (42 Herreros.).........,

Parr. de N. S. de Lourdes (Colegio Nifiasg). ..

Sta, Teresa la Nueva

S. Salvador el Seco y Cap. del Pronto Socorro
(Popotla)

DE DICIEMBRE:

Sgda. Familia (S. Maria Ribera)

Jesus Nazareno y Cap. del Sto. Cristo y N2
Sefiora de los Lagos (Col Buenos Airés)..

Cap. de N* 8. de Guadalupe (El Buen Tono)
y Ermita de Guadalupe (5° Rosa)

N# 82 de Guadalupe (Veldzquez de Leodn)...

San Lucas

Coneepeion Ixnahuatongo

Santuario de los Angeles

San Pedro (Calle de Tolsa)

ATLMANAQUE GUADALUPANO

RECETAS DE COCINA
PARA LOS DIAS DE ABSTINENCIA

En la vigilia o vispera de los dias de abstinencia que
son: el Miércoles de Ceniza, y todos los Viernes de Cua-
resma, la vispera de Pentecostés, de San Pedro y San
Pablo, de la Asuncién y de Navidad, encontraran los
lectores, en este Almanaque, una nota que dice: “Vea las
Recetas de Cocina.”

El objeto de estas recetas es facilitar a las amas de casa
la preparacion de la comida en estos dias, dandoles un
ment completo. Este afio hemos suprimido las recetas de
“Dulces”, pues deseamos aconsejar a nuestros patronos
que, en los dias de vigilia, pueden hacer la pequedic peni-
tencia de no comer dulce. Dios N. Sefior premiard este
pequefio sacrificio.

NOTA IMPORTANTE

Vigilia quiere decir: Vispera de una festividad o el ofi-
cio que en ese dia, reza la Iglesia. Abstinencia significa
el dia en que por precepto eclesiistico, no se puede comer
carne. :

MIERCOLES DE CENIZA

Sopa Bouillabaisse.

Para ocho o diez personas se toma un kilo de pescado
(huachinango o robalo), 4 cebolas divididas en cuartos,
2 hojas de laurel, 2 clavos de especie, se pone todo en un
pedazo de muselina, ¥y amarrado fuertemente se cuece en
una cacerola con el agua suficiente, un vaso de vino blan-
co, sal pimienta, perejil, un poquito de azafrin y 4 cu-
charadas de aceite de comer; se hierve a fuego fuerte
durante % de hora, y al cabo de este tiempo, se desata
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el nudo y se sirve el caldo con rebanadas de pan Ideal
muy delgadas. El pescado se reserva para gervirlo con la
salsa siguiente:

Pescado Holandés

El pescado se sirve con esta salsa: 2 cucharadas gran-
des de mantequilla, 2 yemas de hueve, sal y 15 cuchara-
dita de vinagre; se pone esto en bafio de maria y se esta
batiendo hasta que toma la consistencia de una crema.
Se cubre con esto el pescado anterior.

Macedonia de Yerduras a la Jardinera

Se prepara una salsa blanca, se pone en ella 2 zana-
hgrias, 1 mabo, unas cebollitas de Cambray, unos chicha-
ritos y ejotes cortados en cocolitos; se liga la salsa con
una yema de huevo disuelta en una poca de crema.

PRIMER VIERNES DE CUARESMA
Sopa Livoniana

Se pican zanahorias, nabos, apio, perejil y poro, con
un trozo de mantequilla se ponen en una cacerola, y cuan-
do.la han absorbido se les va echando agua y ’sal, y se
agregan dos cucharadas de arroz remojado de antemano;
se deja esto cocer, se pasa por una coladera china y se
afiade una taza de crema con 2 yemas de huevo. Se sirve
sobre galletas de soda.

.Huevos rellenos

Se ponen a cocer los huevos, se cortan a lo largo, se
sacan las yemas, se disuelven éstas con mantequilla y un
trozo dg miga de pan remojado en leche, perejil picado
muy finito, sal y pimienta; con esto se vuelven a rellenar
las claras, reservando un poco de este relleno para exten-
derlo sobre un plato de loza refractaria, sobre el que se.
colocan trocitos de mantequilla y las mitades de los hue-
vos; se meten al hornoe para que tomen bonito color.

ALMANAQUE GUADALUPANO

Maguerau a la Flamenca

Puede hacerse también con un huachinango, se deshuesa,
ge toma un trozo grande de mantequilla, se mezcla con
cebolla y perejil picado, se embarra con esto y jugo de
limén el pescado por dentro y por fuera; se envuelve en
un papel y se le atan las puntas, se coloca sobre una
parrilla a fuego manso durante 3, de hora, cuando esta
cocido se coloca sobre un platén, quitdndole el papel, escu-
rriendo bien toda la mantequilla que haya quedado en
&l, se agregan pedacitos de limén, y se sirve rodeado de
lechuga y rabanitos.

‘SEGUNDO VIERNES DE CUARESMA

Sopa Casa Blanca

Se coloca en una cacerola un trozo de mantequilla del
tamafio de un huevo, un kilo de jitomate partido en cuar-
tos, v una cebolla-poro rebanado, cuando esto se vuelve
una salsa, se cuela y se mezela con un litro de leche,
se sazona con sal y pimienta y otro trocito de mantequilla
y tres cucharadas de crakas desmoronadas.

Papas a la "Pouf"

Se cuecen las papas peladas en crudo en agua de sal,
se pasan por la prensa, se les va mezelando leche y tro-
citos de mantequilla, se baten hasta formar un puré
bien espeso, se unta de mantequilla una charola de horno
y se ponen bolas del tamafio de un huevo que se bar-
hizan con un huevo entero, se meten al horno cuando
estan doradas se sirven acompafidndolas de perejil picado.

Poupeton Maigre

Se prepara un relleno con % Kkilo de carne cruda de
huachinango o rovalo, 200 gr. de miga de pan remojado
v cocido 2 minutos en leche, 250 gr. de mantequilla, sal
v nuez moscada, 4 yemas de huevo crudas, se pasa Dor
un tamiz. Se corta en pedazos los filetes de un huachi-
nango de 3 o 4 dedos de largo, se ecuecen con mantequilla
v 1% vaso de vino blanco, se liga la salsa con una poquita

Almanaque.—8.
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ggfiaé}l'na, ge le mezclan dos docenas de ostiones, se deja
Se unta de mantequilla un plato de loza refractaria
se le pone una capa de relleno de dos o tres dedos Ad’
espesor, schre el centro se colocan los filetes de E‘Detcafig
v los ostiones en forma de pirdmides, se cubre’cc;n hel
resb_o del relleno, y se mete al horno ,511&\-'0 50 minutos
cubierto con un papel engrasado y poniendo unos troz
de mantequilla abajo del papel ehgrasado. =

TERCER VIERNES DE CUARESMA
Sopa de:Alcachofas

Se ponen a coecer aleachofas tiernas, con bicarbonato
y sal. Se tamizan para aprovechar la pﬁfpa :

Sre frie en manteguilla un poco de cebolla picada, des
pués un poco de harina y luego se agreva_ I,eche ooéida. v
desnatada. 'Se agrega después la pulpa dz:- aleachofas proy
curando que quede bien desleida: Se 2grega una parte dt:.'
agua v otra de leche hasta conssouir la cantidad de sopa
deseada. Se sazona con sal y pimienta, se cuela y se a e
gan los fondos de las aleachofag picados ? i

Huevos Orientales

o Se’ prepar? una sopa gle arroz blanco y se coloca en Un
platén de loza refractaria untado de mantequilla. Sobre el
arroz se rompen geis huevos proeurando que ;10 se re-
vienten, se sazonan con sal v pimienta blanea, se pone so0-
bre cada uno un trocito de mantequilla v se’ espolvorean
con almendra o cacabuate fostado, muy finamente picado.

i

Pescado Nidgara

= Se 113()]ne a cocer un pescado huachinango con sal, rabos
le cebolla, y zanzhorias. Se caloca sobre un platc');"l se
cubre con la salsa siguiente: ot

Se frie una poca de harina en mantequilla, se le agre-
g& un poco de caldo del peseado, se sazona con sal y Di-
mle,rllta v se le agrega mostaza y salsa de jitom'{te “‘Ca{:.-
sup” o cualquiera para que la :substituya.' :
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CUARTO VIERNES DE CUARESMA
Sopa "Bulgaria”

Se ponen a cocer dos eabezas de pescado en dos litros de
agua, con rabos de cebolla, sal y pimienta. Cuando estd
bien sazonado se retira del fuego. Por separado se frien
en aceite algunos dientes de ajo e vierte el caldo colado ¥
se agregan cuatro huevos cocidos v muy hien picados, se
agregan cuafro cucharadiias de mostaza y para Servitss
ge le ponen hojitas de perejil, sal y pimienta.

|

Huevos ''Balkanes"

En 200 gramos de mantequilla se frien seis huevos
desleidos. Se agita fuertemente para evitar que se cuajen
demasiado pronto. Se sazonan con sal, pimienta y paprika.
S sirven muy calientes, poniendo en cada plato una cucha-
yada de crema batida.

Ostiones "Constantinopla"

Se ponen 2 COCEY seis papas grandes peladas, se prepara
un puré sazonindolo con cal y pimienta y agregando cua-
tro yemas de huevo. Se extiende este puré y se forma una
capa como de un centimetro de grueso y con ella se cubre
an molde extendido, engrasado con mantequilla.

Se ponen los ostiones al fuego en su mismo jugo ¥
cuando han hervido un rato se gacan y se les mezela salsa
blanca. Con esto se rellena el molde v se cubre con ofra
capa de puré de papa. Se mete al horno durante diez

minutos.
Jitomates "Atenas"

Los jitomates deben ser redondos y maduros, procurando
ademas que sean del mismo tamafo. Se pelan con mucho
cuidado, se les hace un agujero por una de las bases y se
les sacan los semillas y el jugo, dejéndoles la pulpa. Se
rellenan con lo siguiente:

Chicharos cocidos, aplo picado y sardinas desmenuzadas,
se les mezela una poca de mayonesa muy espesa, se sa-
zona con sal y pimienta. Se colocan los jitomates rellenos
en l!lln platén y se decoran con mayonesa y hojitas de pe-
rejil,
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QUINTO VIERNES DE CUARESMA
Sopa de Col

Se pica muy finamente una col chica y se frie en mante-
ca, cuidando que no llegue a dorarse. Se le agrega caldo
de verduras colado y se sazona. Para servirse se agregan
trocitos de queso y rajas de chile poblano picadas.

Ostiones Bronx

Se cortan vm_*ias rebanadas de pan y se tuestan al hor-
no o a la parrilla, se cubren con puré de chicharo ¥ en-
cima se colocan los ostiones fritos en mantequilla. Se
adornan con ramitas de perejil.

Guisado Regional

Se muelen varios jitomates asados y se frien en manteca
con un poco de cebolla picada. Se agregan después dos o
tres chipotles en vinagre, también molidos y se sazona con
sal. Se puede agregar un poco de agua, pero debe quedar
13: sa}lsa espesa. Se baten tres huevos crudos y cuando estéd
hirviendo la salsa se vierten poco a poco moviendo mien-

tras tanto la salsa. Se agrega después una lata de sardi-
nas deshuesadas y desmenuzadas.

_Envueltos de Huevo

Se frien tortillas frias desorilladas y se rellenan con
huevo revuelto y frito, se enrollan en forma de taco ¥y se

colocan en un platén. Pueden servi
; ervirge con guacamo
con salsa. b

VIERNES DE DOLORES
Sevitche (Cocktail Indio)

Pescado de cualquiera, se pica crudo y cubre con limén
v se deja toda la noche sobre hielo. Al dia siguiente se
sazona con aceite, vinagre, pimienta, sal, orégano y jugo
de jitomates, asi como chile verde picado, todo al gusto.

g
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Sopa de Calabazas

Se cuecen cuatro calabaeitas vy se muelen, Se frien un po-
co de cebolla picada en tres cucharadas de mantequilla, dos
de harina y se afiade una taza de agua, las calabacitas,
una taza de leche, sal y pimienta. Se deja hervir, se cuela
y se vuelve a poner al fuego hasta que espese.

Jaibas en Chilpachole

Se frie ajo, se saca y se frie ahi mismo cebolla picada,
jitomate molido, agua y unas ramitas de epazote. Ya s3z0-
nado y frito se afiade la carne de la jaiba, chile al gusto
y se pone en las conchas ya limpias de lag jaibas. Se meten
un momento al horno.

Pescado en Salsa de Mostaza

Se cubre el pescado huachinango con harina y se frie
en aceite, en el que se habran frito antes algunos dientes
de ajo. Ya que ests frito se afiade mantequilla y bastante
cebolla y perejil picados, y medio bote de mostaza francesa
diluida en vinagre.

Se le dan unos hervores y se afiade alli una poguita de
crema, Se sirve muy caliente.

VIERNES SANTO
Sopa de Cuajada

Se prepara caldo de verduras colado y sazonado. Se cuaja
por separado la leche con pastillas de cuajar. Cuando ya
esté cuajada se corta en cuadritos y se ponen en el caldo
caliente. Para servirse se agregan galletitas saladas fritas

v ramitas de perejil.

Huevos Campestres

Se ponen a cocer espinacas con un poco de bicarbonato
y sal. Se les escurre el agua y se ponen en un molde de
%iorno mezelandoles un poeo de crema. Encima de las es-
pinacas se rompen los huevos se espolvorean con sal, pi-
mienta y se cubren con mas crema. Encima se les pone
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queso fino rallado y se meten al horno caliente cineo
minutos, de modo que gueden tiernos los huevos.

Pescado Zingaro

Se compran filetes de eazén o rovalo. Se dejan un rafto
con jugo de limén, sal y pimienta. Se frien en mantequilla.

Se ponen z cocer varios camotes y por separado se cue-
cen perones no muy maduros. Se muelen ambas frutas y se
mezelan con algunas cucharadas de crema y un poco de
aztcar si los perones son 4cides. Se coloca este puré en el
centro de un platén y se espolvorea con canela molida, Al
rededor se colocan los filetes de pescado.

Coliflor Tapada

Se pone a cocer la coliflor en pedazos, con un poco. de
bicarbonato v sal. Se le cambian dos aguas, se deja esecu-
rTir y e prepara con aceite y vinagre, como ensalada,
pero al servirse en el platén se escurre otra vez para que
no quede mucho liguido. Se muelen por separado varios
aguacates pelados con sal y chiles verdes y con esta salsa
se cubre la coliflor. Se adorma con lechuga y rabanitos,

VIGILIA DE PENTECOSTES (SABADO)
Clam Chowder

Se frien en manteca dos rebanadas de cebolla. Cuando
estén fritas se afaden seis papas cocidag y rebanadas,
después se agregan tres docenas de almejas de lata, piea-
das, se sazona con pimienta y sal y cuando esté todo bien
frito, se afaden seis galletas saladas grandes desmorona-
das. Se vierte después el liquido de las almejas y agua Su-
ficiente. Todo esto se deja hervir durante veinte minutos
y momentos antes de servirla se afiaden dog tazas de leche
muy caliente.

Huevos Poches o Escalfados

Para escalfar los huevos se pone a hervir agua con sal,
pimienta, hierbas de olor y vinagre. Cuando est4 hirviendo
se van rompiendo con cuidado log huevos echdndolog en el
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agua y cuando la clara se pone enteramente blanra y con-

sistente se van sacando con cuidado y poniendo sobre unas
rebanadas de pan frito en mantequilla,

Aparte se echa en una cacerola, cerveza y queso parme-
sano, de gruydre o afejo. Cuando queda como crema, des-
pués de sazonarla con sal y pimienta, se echa esta salsa
caliente sobre los huevos.

Col Rellena

Se pone a remojar una col de tamartio regular, se le tira
el agua en que se Temojé y se pone a cocer en otra agua
con sal y un poco de bicarbenato. S escurre muy bien ¥
se pone en un traste para horno engrasado con manteea I
n:antequilla.

Para el relleno se frie en manteca un poco de cel
picada, jitomate asado y colado y perejil picado. Se ag
gan después una lata chica de sardinas deshuesadas y des-
menuzadas, Se sazona con sal y pimienta y se agreg
poco de pan molido para que quede Lien espeso el relie

Se abre 1a col y se va poniendo un poco del relleno en-
tre Jas hojas. Se cubre la col con salsa de jitomate y queso
rallado ¥ se mete al horno durante diez minutos.

Enchiladas Borrachas

Se remojan las tortillas en cognac, y si nc
quila, y =i no hay, entonces en pulque. Se les da una Pasa-
da en manteca. Se hacen taquitos con gueso de erema ¥
un poco de aguacate. Se colocan en el platén ¥ se ubren
con una salsa de chiles poblanos, desvenados molidos ¥ £Ti-
tos en mantequilla,

VIGILIA DE SAN PEDRO Y SAN PABLO
Sopa Renacimiento

Se pone a cocer una papa grande pelada, en bastante
agua. Se deja hervir hasta que se desbarate la papa para
formar un caldo no muy espeso. Se derrite un poeo de man-
tequilla v se vierte el caldo de la papa, agregando mas a-
gua si se desea. Se sazona con sal - un poouito de azlicar.
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Poco antes de sacarla del fuego se agregan algunas fre-
sas picadas.
: s

Picadillo de Huevo

Se ponen a cocer los huevos, se pelan y se pican muy
finamente, Se mezelan con alcaparras, aceitunas y chiles
en vinagre, todo finamente picado, se sazona con sal y se
agregan unas cucharaditas de vino blanco. Se sirven frios,

Se coloca una parte de esta pasta en cada plato y se ro-
dea con papas fritas. Se adorna con ramitas de perejil.

Pescado Ensalsado

Se pone a cocer un pescado rovalo o huachinango y cuax-
do estd cocido se le saca el agua y se vuelve a poner en el
fuego. con la siguiente salsa:

En buena cantidad de aceite se frien champifiones, a-
pio. sin hojas, y chiles morrones, todo picado, Se le deja
dar un hervor y se le agrega el pescado, sazondndolo con
sal y pimienta.

Para servirlo se adorna con puntas de esparrago y Te-
banadas de jitomate,

VIGILIA DE LA ASUNCION DE NTRA. SRA.
Agosto 14.

Sopa de crema Créssenniere.

Se ponen a cocer juntos 500 gr. de papas peladas en
crudo, com un manojo de cresén cuidadosamente lim-
piado, mojandolo todo con agua de sal; cuando la mez-
cla estd bien cocida se pasa por un tamiz y se disuelve
con leche para que guede una consistencia cremosa, se
deja hervir, se espuma y se liga con tres yvemas de
huevo y unas cucharadas de crema, como adorno se les
pone unas hojitas de cresén que se han reservado ¥
cocido unos instantes en agua hirviendo.

Huachinango con salsa Musseline. -

Se limpia un pescado de kilo y medio, se pone &
cocer en agua con sal, vinagre en una cantidad suficien-
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te, para que el pescado quede bien bafiado, se agrega
al agua unas rebanadas de cebolla, una hojita de laurel,
una ramita de tomillo, otra de perejil y una poca de
pimienta; se deja cocer suavemente durante 35 6 40
minutos, se saca del agua, se adorna con perejil y se
cubre con uma salsa Musseline.

Salsa Musseline.

Se pone en una pequefia cacerola 3 yemas de huevo,
un poquito de sal y pimienta blanca, del tamafo de una
nuez; mantequilla, el jugo de %4 limén, y una cuchara-
dita cafetera de agua fria. Se coloca la cacerola en
bafio de Maria sobre fuego muy suave, y se bate viva-
mente para que las yemas espesen con una crema; fuera
de la lumbre se le van agregando 200 gr. de mantequi-
lla dividida en pequefios pedacitos, se bate hasta que
esté completamente incorporada. Se le agregan poco
a poco tres cucharadas de crema batida, esta salsa se
conserva caliente en bafio de Maria, hasta el momento
de servir el pescado. :

Ensalada Juanina.

Esta ensalada se compone se coliflor, zanahorias tier-
nas, nabos pequefios, chicharos de cambray y ejotes ver-
des; se divide la coliflor que debe ser muy blanca, en
pequeiios ramitos, que se cuecen en agua de sal, agre-
gando una poca de leche para acentuar su blancura, por
otra parte se pelan las zanahorias, se cortan en forma
de chicharos; los nabos en forma de aceitunag, los chi-
charos y los ejotes cortados en cocolitos se cuecen en
agua hirviendo con un pcco de carbonato, se arregla
la ensalada de la manera siguiente: en el centro se
procura dar a la coliflor su forma primitiva acercando
los pequefios ramites, alrededor se colocan los cuatré gru-
pos de las otras legumbres, alternando los colores, se
voeia todo con una salsa vinagreta, a la cual se le
mezelan dos huevos duros picados y rebanaditas de limén
alrededor.
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VIGILIA DE NAVIDAD.
Sopa Belga:

Se frien en mantequilla acederas bien lavadas y pi-
cadas, cuando estin bien fritas se les agrega una cu-
charada de _harina, se moja esto con agua fria v se le
agrega % kilo de papas que se han cocido de antemano
ga{tldas en pedacitos muy chicos, se termina a Sopa
%lgandola con unas cucharadas de crema y una yema de
11evo,

Huevos Negros.

1Se pone al fuego la mantequilla hasta que tome un
color moreno, e frien los huevos, g2 colocan en el plato,
ge agrega a la mantequilla que quedé vinagre, se va-
poriza, se vierte el resto sobre los huevos, se afaden
alcaparras. ]

Croquetas de Bacalao y papa.

Se cuece muy bien el bacalao que se ha remojado
desde la vispera, al vapor, se cuecen las papas peladas
en agua de sal, se pasan por la premsa, se sazonan las
dos cosas con sal, pimienta, un trozo de mantequilla y
unas yemas de huevo; se hacen redonditas, se revuelean
en huevo y pan rallado, y se doran en la manteea, se
acompainan con la ensalada siguiente: :

Ensalada del Brasil.

Se pelan y se quita todo lo blanco a 2 naranjas gran-
des, se sacan 3 rebanadas de cada una, se colocan en un
nido de ’ho;[as de romanita, se forma sobre cada una
una pirdmde, compuesta por partes iguales de uvas
blancas deshuesadas, conitos de pifia y de apio fina-
mente picado; se cubre con mayonesa y crema.
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El més completo Indice de los Santos
 citados en este Almanaque

Aarén sacerdote. Julio 1%
Abacum o Abaco mr. Enero
19, |
Abdén mr. Julio 30.
Abdias profeta. Noviembre
19, {
Abel. Agosto 5.
Abereio Ob. Octubre 22.
Abilo didec. Noviembre 15.
Abilio ob. Febrero 22.
Abito presb conf. Junio 17.
Abraham ermitafio. Marzo 16.
Abraham patriarea. Oct. 9.
Abrahamidas mr. Julio 8.
Abundio presb. mr. Julio 11.
Acasia mr, Julio 20.
Acasio mr. Mayo 8.
Acindio mr. Abril 20.
Acisclo mr. Noviembre 17.
Adalberto ob. mr. Abril 23.
Alberto Patriarca. Abril 8.
Alberto conf. Septiembre 16.
Adauecto mr. Agosto 30.
Adauco mr. Febrero 17,
Adelaida emperatriz. Die 16.
Aderito ob. conf. Sepbr, 27
Adulfo o Adolfo mr. Septiem-
bre 27.
Adolfo obispo. Agosto 29.
Adventor mr. Septiembre 8.
Afra mr. Mayo 24.
Africano mr. Abril 10.
Afrodisio mr. Mayo 14.
Agapito diac. mr. Agosto 6.
Agapito mr. Agosto 18.
Agapito papa. Septiembre 20.
Agapito mr. Septiembre 20.
Agabo Profeta. Febrero 18.

Agatoclia mr. Abril 13.
Agatién papa. Enero 10.
Agatonica mr. Abril 13,
Agaténica virg, mr. Agt. 10.
Agatopedes dide. Abril 4,
Agzo profeta. Julio 4.
Agerico ob. mr. Diciembre 1o
Agileo mr. Octubre 15,

| Agilberto mr. Junio 24.

Agobio ob. conf. Agosto 4.
Agoardo mr. Junio 24,
Agriecola ob. Marzo 17,

| Agripina virg. mr. Junio 23.

Agricola mr. Noviembre 4.
Agueda virg., mr. Febrero 5.
Aguils mr, Enero 23.
Aguila mr. Marzo 23.
Agustin ob. conf. Mayo 28,
Lgustin ob. dr. Agosto 28.
Agustal patr. Agosto 7.
Alberto patr. Agosto 7.
Albina virg. mr. Dicbre 16.
Albino ob. conf. Marzo 1°
Albino ob. Febrero 5.
Aldegunda virg. Enero 30.
Aldelmo ob. Mayo 25.
Slejandro mr. Abril 24.
Alejandro papa. mr. Mayo 3.
Alejandro mr. Julio 10.
Alejandro mr. Febrero 18.
Alejo conf. Febrero 12.
Alejo conf. Julio 1T7.
Alfonso Maria de Ligorio 0b,
dr. Agosto 2.
Alfonso de. Crozeo, confesor,
Septiembre 19.
Alfonso Rodriguez, confesor,
Octubre 30.

Agape virg, mr, Abril 3.

Alfeo mr. Noviembre 17.




