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He aqui el nombre que doy a una
sencilla preparacién de estas sucu-
lentas aves.

Empezaremos por dar la historia
de este plato que, aunque no muy
interesante, merece Conocerse.
Mongay es un pueblo de la pro-
vincia de Lérida, donde por aque-
llos contornos estuvo situado el
frente durante nuestra filtima gue-
rra; a fines del afio 1938, me en-
contraba acampado por alli, en un
estado de tiempo muy frio y ade-
més los dias eran cortos y poco
claros, helando constantemente,

‘Cosa curiosa: observé en segui-
da, que cuanto més frio hacia mis
aumentaba el nimero de unas aves
que volaban a nuestro alrededor.
Extrafiado, pregunté qué eran es-
tas aves, que cuando a las otras el
frio les hacia la vida imposible, és-
tas se aduefiaban del terreno. Bien
pronto me contestaron gue ¢ran ave
frias; la curiosidad mia les excité
el deseo de cazar algunas de ellas,
con el propésito de que yo tenia
que guisarlas.

No tardaron mucho en aparecer
mis amigos con tres de las dichas
aves, encargindome que las guisara
de un modo algo especial. Ellos
eran dos; me invitaron a mi, y asi
nos tocaba un pédjare o ave fria
para cada uno,

Tras dos dias de marchas y fati-
gas, al fAnal nos quedamos en el

mismo pueblo de Mongay, que ha-
llamos deshabitade y medio des-
truido.

Con un poco de descanso hallado
'ﬂql.:.i. me propuse satisfacer a mis
amigos.

Pero yo me preguntaba eémo me
las compondria para poder satisfa-
cer a mis amigos, porque en reali-
dad no disponia de nada y con Ia
poca comodidad en que podia gui-
sarse en campaiia, y menos en aque-
lla situacién.

Al intentar imaginarse algo me
vino a la idea la historia del “Pollo
a la Marengo",

Marengo, aldea italiana en la pro-
vincia de Alejandria, donde Bo-
naparte alcanzé una célebre victo-
ria sobre los austriacos en 1880, y
en este mismo lugar quiso Napo-
leén invitar en una comida a doce
de los generales triunfantes, sus
compafieros de gloria.

Dadas las érdenes al cocinero y
a éste no habiéndole llegado el su-
ministro y viéndose imposibilitado
de que a la hora no pudiese tener
dispuesta la comida, anduvo bus-
cando por el pueblo, cuando encon-
tré en un corral de una casa desha-
bitada, lo siguiente: tres pollos, to-
mates, ajos, huevos, jamén, aceite
v vino blanco seco, mas también al-
gunas setas. Pues bien, con todo
esto ¥ la capacidad del artista, pre-
pard una excelente comida, la que
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le valié muchos elogios, que res-
pondian a su gloria culinaria. Lue-
go la formula de este plato, algo
reformada, pasé a la cocina del re-
pertorio universal.

Pero lo que les estoy contando
referente a mi, no tiene compara-
cién con lo anteriormente dicho,
aungue era un escenario igual.

Las personas a quien yo tenia
que preparar este guiso eran dos
sargentos de la compafiia a que yo
pertenecia, y me lo ordenaron a mi
por ser yo cocinero de ésta y ade-
mas porque dichos jévenes mante-
nian una buena relacién conmigo.

Yo no me propuse buscar nin-
guna casa ni corral pero, muy opor-
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tuno, armo a mi mano una cazuela
de barro, pues no tenia ningin re-
cipiente pequefio para guisar aque-
llos pdjaros. Como material de co-
cina no llevibamos méds que gran-
des calderas y lo mis indispensable.
Como condimentos, escasamente sal
y aceite, En mi bolsa de costado,
en cajitas y guardindolo como una
reliquia, traia ajos, pimienta blan-
ca, pimentén encarnade y almen-
dras. Esto fué lo que me ayudé pa-
ra hacer con los pédjaros un plato
de campafia que fué como sigue:
Después de vaciados y flamea-
dos los pédjaros, los puse a la ca-

zuela ya puesta sobre fuego con el
aceite caliente. A medio asar agre-
gué a ellos los higados, unos dien-
tes de ajos y un pufiadito de al-
mendras crudas y peladas, Al estar
esto bien dorado, saqué las aves y
machaqué todo lo que contenia la
cazuela, lo que luego deslié con un
par de cucharones de agua y puse
de nuevo los pédjaros. Sazoné con
sal y pimienta blanca y asi terminé
de cocer, Como los pdjaros eran du-
ros tuvieron que cocer bastante ra-
to mds, lo que motivé que la salsa
quedara mucho mds suculenta.

Sebastidn Damunt



