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c io n  un ejeníp-LO a  b a se  de l a s  c a n t ia a d e s  p a r a  l le n a r ,  d ie z  

l a t a s  de co n se rv a  de l a s  l la n a d a s  a e m i- b a ja s ,  e s  d e c i r ,  t e ­

n ien d o  una iorina c u a lq u ie r a  p ero  e q u iv a le n te  a  un c i l in d r o  

de un d iám etro  de 150 m/m en l a s  b a s e s  y de una a l t u r a  de

50 m/m.

Se p re p a r a  prim eram ente l a  s a l s a ,  a  base  de l a s  c a n t id a ­

d es y m a te r ia s  s ig u ie n t e s ?

f a ld a  de t e r n e r a 150 gram os

to c in o  magro 100 "

c e b o l la 25 "

a jo 3 d ie n te s

perfum e de champiñones de P a r í s  f r e s c o s

a g u a , s a l ,  p im ie n ta , a c e i t e ,  según  se  in d ic a  a  c o n tin u a c ió n , 

arom as: to m illo  y l a u r e l , e l  to m illo  poco  f u e r t e ,  e l  l a u r e l  

segú n  t r a d i c ió n ,  s a l s a  de tom ate en form a de s e m i- e x t r a c to :

una l a t a  de tamaño c a s e r o .

I - re p a ra c ió n : Rehogar l a  t e r n e r a  y e l  to c in o  en 5 e l  . 

de a c e i t e  d u ran te  6 o 5 m in u to s , fu eg o  m oderado; se  in c o rp o ­

ran  l a s  c e b o l l a s ,  e l  t o n i l l o  §muy d é b i l )  y e l  l a u r e l ;  reh o g ar  

h a s t a  que s e  doren  l a s  c c b o l la s g  a g r e g a r  l a  l a t a  de sa m i-e x ­

t r a c t o  de to m ate ; r e v o lv e r  e l  co n ju n to  cu idadosaae  n te  duran ­

t e  v a r io s  m inutos so b re  fu ego  m oderado; a g r e g a r  dos l i t r o s  

de ag u a , l a  s a l  n e c e s a r i a ,  un gramo de p im ie n ta  p u lv e r iz a ­

d a :  l l e g a r  h a s t a  l a  e b u l l i c ió n  rem oviendo e l  c o n ju n to , lo  

c u a l  e s  muy im p ó rte n te ; d u ra c ió n  de l a  c o c c ió n  dos h o ra s  

p o r  lo  m enos; h a c e r  p a s a r .d e s p u é s . p o r  un tam iz  f i n o , con 

m a lla s  de 2 m ilím e tro s  de l a d o , con lo  c u a l l a  s a l s a  p a sa d a  

ce e n f r í a  r e la t iv a m e n t e ; h a c e r  c o c e r  nuevamente d ich a  s a l s a  

m an ten ién d o la  a una te m p e ra tu ra  ap rox im ad a de 95S C d u ran te  

l a  p re p a r a c ió n  dé l o s  r a v i o l i s ,  l a  c u a l  se  e f e c t ú a  como s i ­

me :
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Se h acen  c o c e r  180 un idades' de r a v i o l i s  en dos c a z u e la s  

d i s t i n t a s  (9 0  u n id ad es en cad a c a z u e la  que co n tien e  d o s l i ­

t r o s  y ice d i o ¿e  a g u a  más dos c e n t i l i t r o s  de a c e i t e  de c a ­

cah u ete  o a n á lo g o , to d o  en e b u l l i c i ó n ) ; s e  in tro d u c e n  l o s  

r a v i o l i s  d en tro  d e l agua h ir v ie n te  a d ic io n a d a  de dicho a c e i ­

te  ; l a  c i t a d a  in m e rsió n  in terrum pe l a  e b u l l i c i ó n ,  l a  c u a l 

hay que c o n se g u ir  o tr ^  vea  con l a  mayor r a p id e z  p o s i b l e ,  p e ­

ro rem oviendo m ien tras ta n to  lo s  r a v i o l i s  -con mucho cu idad o  

y de a b a jo  a r r i b a ;  s e  d e jan  c o c e r  a s í  lo s  r a v i o l i s  duran te  

un m in u to , m ie n tra s  se  p r e p a r a  una b a te a  de agu a f r í a ,  l a ­

sad o  e l  m inuto d e c o c c ió n  d e sp u és de l a  segu n da e b u l l i c i ó n " , 

se  s a c a h . lo s  r a v i o l i s  ráp idam en te y con mucho cu id ad o  d e l 

ag u a  h ir v ie n te  y se  lo s  inm erge inm ediatam ente en e l  agua 

f r í a  de l a  b a t e a ,  l i a s t e  que se  e n f r íe n  com pletam ente. .

Par-, e n v a sa r  e l  p ro d u cto  no v ie r t e  prim eram ente un poco 

de s a l s a ,  p re p a ra d a  segú n  l a  fó rm u la  a n t e r io r ,  a l  fondo de 

cad a  c a j a  y n c o n tin u a c ió n  se  in tro d u c e n  l o s  r a v i o l i s ;  se  

l e s  cubre de s a l s a  y  se  c ie r r a n  h erm éticam  n te  l a s  c a ja s  o 

l a t a s  p a r a  s u  c o n se rv a c ió n , t r a n s p o r te  o a lm acen a je  o su  

consum ición  u l t e r i o r  d e sp u és de un a lm acen a je  más o menos 

p ro lo n g ad o . -

Se so b re e n tie n d e  que lo e  e n v a se s  no t ie n e n  que s e r  ne- 

canariam en te  m e tá l ic o s ,  be pueden u t i l i z a r  tam bién  b o ca­

l e s ,  e n v a se s  de c e rá m ic a , e t c .  y desde lu e g o , l a  consuma- 

c lo n  d e l p ro d u cto  p re p arad o  puede d i f e r i r s e  d u ran te  a lg u n a s  

h o ra s  d esp u és de hhber s id o  g u is a d o .( p o r  e jem p lo , consum i­

c ió n  de lo s  r e s t o s  de una com ida-en  im cernid;,., s ig u ie n te  , 

consum ición  ms un s i t i o  u le j- d o  de 1¿ c o c in a , m eriendas de 

campo, v i a j e s ,  e t c . ) .  . -

h 0 T ^

1 ) . -  P roced im ien to  de tr a ta m ie n to  de r a v i o l i s  com pletos
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y re lle n o s en s a l s a  para l a  conservación del conjunto en 

l a t a s ,  s in  pérdida de su s  c a r a c t e r í s t ic a s  de sabor y presen­

tación  de lo s  r a v io l i s  recientem ente guisados y en p a r t ic u la r  

en forma de unidades separadas o sep arab le s entre s í ,  carac­

te r izad o  porque se  rodea cada unidad de una p e lic u la  de gra­

s a ,  g r a c ia s  a  una doble e b u llic ió n  en agua conteniendo c ie r t a -  

cantidad  de a c e ite  o m ateria análoga y porque después de l a  

cocción en d icha agua g ra s ie n ta  se  procede a  un enfriam iento 

brusco de lo s  r a v io l i s  cocidos mediante inm ersión de lo s  

mismos en un baño de agua f r í a  h a sta  su completo en friam ien to , 

colocándolos a  continuación en e l  re c ip ie n te  destinado a  su 

conservación en un baño de s a l s a  g ra sa  y relativam ente g e l a t i ­

n o sa , siendo l a  s a l s a  g ra sa  para l a  conservación de lo s  r a ­

v i o l i s ,  e l  producto de l a  cocción en agua, e fectu ada separada­

mente de l a  cocción de lo s  r a v i o l i s ,  de fa ld a  de te rn e ra , to c i­

no magro, c e b o lla s  previamente cocidas en a c e i te ,  agregándote 

a jo s ,  perfum es, condimentos, aromas y s a l s a  de tomate.

& } .-  Se re iv in d ic a  por u ltim o, como ob jeto  sobre e l  que 

ha de recaer l a  Patente de Invención que se  s o l i c i t a "  IROCE-

115

PIMIENTO DE TRATAMIENTO DE RAVIOLIS COMPLETOS Y RELLENOS EN 

SALSA PARA LA CONSERVACION DEL CONJUNTO EN LATAS, SIN PERDIDA 

DE SUS CARACTERISTICAS".

Todo conforme queda d e sc r ito  en l a  presente Memoria, que 

consta de cinco páginas e s c r i t a s  a  máquina.

Madrid, 23 de junio de 1951 

ALFONSO 3NGRIA,
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