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A Ñ O  I Madrid, 20  de Marzo de 1917. N U M . I

C O CIN A A R T I S T I C A  Y CASERJt
D irector; Pascual La Rosa D irección: Nuncio, 3

C O C IN A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A  sale a 
luz después de gran d es sacrificios. Sin dotes 
intelectuales, j)ero con un a vo lu n tad  m uy 
grande, p o n go  en m arch a  esta  revista , que si 
no vieni? al m undo de la  P rensa p rofesion al a 
llenar n in gú n  vacío , pretende encauzar el arte 
culinario p o r los derroteros norm ales d e  esta 
honrada profesiém .

N o  es pequeña la  lab or que echo sob re mis 
hom bros, m áxim e teniendo en cuen ta la  es­
casez de m is recursos literarios, d efecto  que 
supliré con  el cariño tan in tín so  que p n ifeso  
a este arte, tan olvid ad o precisam ente por los 
que a su som b ra v iv im o s y  con el que nos g a ­
nam os el sustento.

C om o C O C I N A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A  
entra á fo rm ar p arte  de la  P ren sa  en g e n e­
ral, no cum pliríam os honradam ente si en la 
prim era p ág in a  de esta revista  no apareciera 
nuestra salutaciém , p o bre por ser nuestra, j »  
ro sincera, com o n acida de lo m ás íntim o de 
nuestra alm a.

A dm ita, pues, la  P ren sa  en su  seno a esta 
hum ilde publicación, y  si en a lg o  podem os 
ayudarla, n o  dude que nuestro poder será  pe­
queño, pero la  vo lu n tad  que pondrem os en el 
esfuerzo será  fran ca , n oble v  decidida.

P a scu a l L A  R O S A  A N G E L I N A

A la Prensa profesional
Cum plido el lelem ental deber de saludar en 

la prim era p ág in a  de esta  revista  a la  P rensa 
en general, no tendría perdón si. a  renglón 
seguido, no d ed icara  un recuerdo a m is com ­
pañeros, con io s que co n v ivo , y  de quienes 
espero ayu d a  y  ánim os para  el d esarro llo  de 
■estas pobres in ic iativa s  mías.

Con vo sotros cuento en esta luch a que em ­
prendo p o r la  d ign ificació n  del arte culinario, 
con objeto de sa ca rlo  de la  p o stración  en que 
se halla, y  de que recupere e l esp len dor de 
hace treinta años.

N o viene esta  pub licación  .m son de com ­
petencia. no pretende reñir n in gu n a b ata lla  
para posesionarse de los lectores de o tra s re­
vistas de esta índole. S u  p rop ósito  es m ás

noble y  m ás a ltru is ta : vieríe a ocupar un pues­
to  en tre  la  P ren sa  p rofesion al para  que sea  
uno m ás entre lo s que a la  defensa del a rte  cu­
lin a rio  se dedican.

Es preciso liv L a r , pero con luch a noble, 
no por m óviles mer-quinos; es necesario que 
todos p o n gam os n uestros esfu erzo s a l .servicio 
de n uestra causa, que a p a r^ c a m o s todos uni­
dos, d iscutien do si es preciso, )>ero jam á s lle ­
v a r  a un terren o indigno lo que debe y  puede 
ser ven tilad o  noblem ente y  h a sta  con pasión, 
pero con la  pasión  que ponen en .sus m anos 
los hom bres de buena vo lu n tad  y  de recta con­
ciencia, no con  la pasiém ruin  y  m ezquina que 
em¡)lean lo s que no les g u ía  otro  prop ósito  
q u e el m edro person al o  la  p rop ia  convenien­
cia.

Y  com o este  es mi p rop ósito  a l la n za r a la 
calle  est2' rev ista , a todos os pido ayu d a para  
desen volver esta  m odesta em pUjsa, que no 
pretendo que sea obra m ía exclu sivam en te, si­
no que todos un idos m e ayudéis, pues en be­
n eficio  de nuestro arte repercute.

M i p rop ósito  está clarísim o, lexjm estó que­
d a  con sinceridad. Q u iero  q u e C O C I N A  A R ­
T I S T I C A  Y  C A S E R A  sea, andando e l tiem ­
po, un ve rd a d ero  m anual de cocin a , donde 
e l talento de to d o s m is com pañeros h a y a  ,?x- 
puesto el fru to  de sus afan es p a ra  e lev a r  la 
cocina española al lu g a r  que le correspon de, 
pues sobrados elem entos tiene p a ra  fig u ra r a 
la  cabeza.

E.spern que todos co lab oraréis en esta  pu- 
l) lic a c ió n : to d as las fórm u las que en viéis, ve­
rán la  luz en ella, y  cuando esta hum ilde re­
v is ta  lleve  publicados a lgunos núm eros, podrá 
consultarse en ella, en la  segu rid ad  de que se 
en con trará  la  fórm u la  que Se desee.

N o p reten d o exp on er aqu i solam ente la  co­
c in a  a ris to c rá tic a ; tam bién la  clase m edia ten~ 
d rá  en  esta pub licación  su  p u esto  adecuado, y  
.será, en  sum a, un lib ro  útil en todas las coci­
nas, desde la  m ás a risto crá tica  a la  m ás m o­
desta.

S i e s to s  p rop ósitos m íos los veo  cum plidos, 
a todos os deberé g ra titu d , y  mi satisfa cció n  
será  inm ensa si form an do al lado de la  P re n ­
sa p rofesion al he aportado mi gran o  de a re ­
na a! en gran decim ien to  del a rte  culinario.
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C O C IN A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A

A  M IS  C O M P A Ñ E R O S
D esgraciad am en te oía  yo  con pena lel aná­

lisis q u e el com pañero M á xim o  B o u rd ette . de­
leg a d o  de S e v illa  en el banquete de la  F ed e ra ­
ción. nos d ecía : ¿ Q u é  hem os h ech o ?  ¿ Q u é 
hem os adelan tado en n uestra la b o r  socia l?  
¡N a d a !  E sta  situación  en q u e estam os co lo­
cados tien e su  exp licación . S i, a m ig o  B o u r­
dette : tiene usted  m ucha r a z ó n ; todos cono­
cem os el m al y  nos c a lla m o s; usted tu vo  'a  
v a len tía  de d e c irlo : personalism os, in diferen ­
c ia  a la  evolución  p rofesion al, crítica s  in ju s­
tas de todo lo razonable, abandono to ta l de lo? 
en tu sia sm o s; y  y o  añado, p o r m i c u e n ta : crea­
dores de n ad a grande, de nada l>ello, hem os de­
gen erad o  tanto, que h oy  día b u scan  un Toci­
nero en m edio de la  c a l le ; lo s tiem pos sen 
die desapren sión : el C en tro  de U n ió n  de A r te  
C u lin ario , cu yo  d om icilio  socia l es A b a d a , 2,

principal, tiene ob reros cocineros, pasteleros, 
reposteros, todos de cai>acidad suficiente para 
desem peñar el c a rg o  que se lies co n fíe , lo  m is­
mo de casa  particu lar que de h otel, fon da, et­
cétera . etc. C asi nadie a cu d e a l C en tro , p refi­
riendo eleg irlo s del a rro y o , sin que nadie g a ­
rantice su  capacidad, y  lo  que es peor, otra 
cosa que no quiero nom brar, envolviéndon-os 
a  todos y  haciéndonos su frir  e l tran ce  am ar­
g o  del desp restigio . E sta  rev ista , y o  se la  
o frezco  a todos los cocin eros de los C entros 
cu lin arios de E sp añ a, para  que se den a co­
n ocer en ella  y  v e r  si se puede c o n s e g u ir 'e l 
que cada cu al co n trib u ya  con su e.sfuerzo in ­
telectual y  artístico  a en gran d ecer este arte.

N o  sé si tendré é x ito  en m is p ro p ó s ito s : 
jiero si perezco, m e queda la  satisfa cció n  del 
deber cum plido.

A  todos os saludo y  = iih e d  que podéis con ­
ta r  com o propio este e.sfuerzo.

NUTRICIÓN, COCINA Y ART
D e  lo s  cocin eros se tien e  un co n cep to  to ta l­

m ente e q u iv o c a d o ; n adie cree en la  gra n d e­
za  de este a rte , p o rq u e  siendo n u tric ió n  y  co­
cina elem en to  p rin cip al de v id a , d arle  im p or­
tancia  secu n d aria  e.s co sa  corrien te.

E l n iño que viene a l m u n do y  de los p e ­
ch os m atern ales recib e  la  n u tric ió n  su b lim e y  
m isterio sa  que un p roveed or celeste h a  p re­
p a rad o  y  que la  N a tu ra le za , segú n  sus leyes 
im p en etrables, p rescrib e  de d ivin as.

E l obrero  que a l v o lv e r  de su  tra b a jo  se 
n u tre  p a ra  se g u ir  a l d ía  sig u ien te  im p la n ta n ­
do lo s secreto s del progreso.

E l  ancian o, que to c a  el fin de su carrera , 
que se  n u tre  con  p u rés, sesos, h u e v o s , y ,  r e ­
co gid o  en  su  h o g a r , adm ira  la  ob ra  rea lizad a  
(le progreso.

I ,a  sociedad, que contem phi to d o  e.sto, tie­
ne una m esa  d ig n a  de su? r iq u eza s, donde 
el lab rad o r, e l g a n a d e ro  y  el a rtis ta  reciben 
rem u n eració n  jio r  a rran car lo.? secretos d e  la  
ciencia .

S O P A  D E  C E B O L L A

C u a tro  cebollas cortad as m u y finas al hilo, 
las pone a reh o g ar con un buen ped azo die m an­
teca  de vacas, y  cuando estén b ien  d orad as las 
m o ja  con ca ld o  y  sazon a ctan sa l y  un a  pun- 
tita  de pim ien ta en p o lvo , d ejá n d o lo  cocer.

C órten se rebanadas de pan fran cés, m uy 
finas, poniéndola'? a secar a l horno.

R á y ese  queso de P arm a  o quieso de G ru- 
yére.

E l pan. cortad o y  seco, .•■e sirv e  en im  plato 
con servilleta.

E 1 queso  raya d o , en otro ]>lato con serv i­
lleta.

C u an d o la  ceb olla  esté cocida, se s irv e  bien 
calien te y  sazon ada la  sopa, con el queso' 
rayado y  e! pan. en sus platos respectivos 
aparte.

S O P A  S A N T A  C E C I L I A

D eshuésese y  lim píese b ien  una liebre, re- 
lira n d o  la  c a n tid a d .d e  carn e  n ecesaria  para  
hacer unas q u cn ellas, que le  serv irá n  para  
p o n er de gu arn ición  en la  sopa.

C o n  m an teca de v a cas , reh ó g u ese  en u n a  | 
caderola un puerro cortado, u n a  zanahoria, j 
h o ja  de lau rel, un poco de tom illo  y  un^s 
gra n o s d e  p im ie n ta ; d esp u és, éch ese  la  carne | 
de lieb re sobran te lu eg o  de h ab er hecho 
quen ellas. y  d éjese  q u e a  su  v e z  se  rehogue 
ta m b ié n ; u n a  v e z  to d o  e sto  de un co lo r  bienj 
dorado, se  le ech a rá  un a  co p a  de jierez, tapán-^ 
dolo  liasta  q u e se  re d u zca ; un a  v e z  reducid' 
TÚhra.se lo d o  con ca ld o  y  d é jese  cocer, a g re^  
gán d o sele  un p u ñ a d ito  de a rro z . U n a  vez
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C O C IN A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A

esU> l)ieii co cid o , s e  m a ch a ca  ai n iorteru 
y  se pasa p o r c l tanii/. de c r in ; p ó n g ase  al fu e ­
g o  a  catentar, p a ra  v o lv e r lo  a p a sa r  p o r  la 
estam eña con dos espátulas. U n a  v e z  pasado, 
échese en una cac e ro la  b ien  lim p ia  y  aclárese 
con ca ld o ; p o n ién d olo  a calen tar a l baño- 
m aría.

Júntese m edia cop a  de nata, dos yem as de 
huevo y  un p ed azo  de m anteca de vacas, y, 
bien b atid o  todo, échese a  la -s o p a  para  li­
garla . a gregá n d o le  las quenellas, y  sirvase, 
bien caliente y  .sazonado.

N ota,— C on  los huesos de la  lieb re em ­
pléese el m ism o procedim iento, pero sin ' 
echar arroz n i m ach acarlos p a ra  hacer una 
esencia que p a sa rá  p o r la  m uselin a y  se la 
agregará  a  la  sopa antes de liga rla .

S O P A  M O N S E Ñ O R

Cúrtese, después de bien lim pio, un jiuerro v 
una za n a h o ria ; se pone a  reh o g ar con un buen 
trozo de m antnca de vaca, a gregán d ole  cinco 
tomates cortado?, un poqu ito  de pim entón 
dulce, m ojándolo to d o  con im buen caldo y  
dejándolo cocer. S e  pelan cu atro  patatas, 
cortan en cascos y  se las ech a a l caldo.

Cocidas las  p atatas, se pasa to d o  p o r el 
tamiz de crin , resu ltan d o  un puré a lg o  es­
peso. que se p o n d rá  a ca len ta r  en una ca ­
cerola para  v o lv e r lo  a p a sa r  p o r lâ  estam eña 
con dos esp átu las de m a d e ra : u n a  v e z  todo 
pasado se pone al b añ cm aría  a calen tar, a la r­
gándolo co n  el caldo n ecesario  p a ra  que no 
«sté muy espeso.

Júntese media copa de nata, dos yem as de 
huevo y  un trozo  de m anteca de vacas, y .  bien 
mezclado, le ser\-irá p a ra  lig a r  la  .sopa a l m o­
mento de serv ir  d e  gu arn ición  v  le pondrá 
M  queneilas de a\ie.

B U Ñ U E L O S  D E  T U É T A N O

Saqúese el tuétano de un buen hueso de 
''aca: se corta  en ro d aja s del espesor de un 
centiniítro, se escaldan en agu a  h irvien do m e­
dio minuto, y  se ponen a escurrir.

-chese en un a  cacero la  un a  copa de Jerez, 
agregándole, una vez hecha la reducción, cua- 
fo  cucharadas de E sp añ ola  y ‘ un tro zo  de

todo esto  con la espátula, se pica 
na trufa, que se ech ará  en la  salsa, v  se pone 

a en fn ar. '

rollo  extién dese pasta de hojal- 
c  ciol espesor de un duro, y  con el m olde 

anelones los c o rta  del m ism o tam año.

C o lo ca r en el cen tro  un poco de ¡a sa lsa  re­
ducida que se p u so  a en friar, y  lencim a de la 
sa lsa  el tu étan o ; m o ja r  los bordes y  ta p a r 
con otra h o ja  co rta d a  de h oja ldre, de la  m ism a 
form a en que se puso la  salsa y  el tuétano.

En g ra sa  de cerdo b astan te  calien te se frite, 
que estén bien h in chados y  de un b on ito  color 
dorado.

S o b re  servilleta, y  en fuen te redonda, se s ir­
ve  bien caliente.

N ota.— C on la  p asta  a  B rioche, en lu g a r  dte 
h oja ldre, .se puede h a ce r; el procedim iento es 
el m ism o.

H U E V O S  A  L A  B O R E A L

P ó n g ase  a cocer duran te diez m inutos en 
agu a  h irvien d o  ocho hu evos pon su  cá sc a ra ; 
líélense y  córtense p o r la  m itad, a lo la r g o ; 
sáquese la  yem a y  i>á.st̂ Se p o r el tam iz de c r in ; 
con la  can tidad  d e  m anteca de v a ta s  del vo- 
liinuen de una n uez y  las yem as pasadas se lu v  
ce u n a  pasta , a la que se a g reg a rá  una cu ch a­
rada de .salsa b lan ca  m uy re d u c id a ; sazónese 
de .sal y  re-llénense los h uevos, oreándolos un 
p o co ; se  Ies p a sa  a la harin a y  después al 
h u evo  b a tid o ; se les fr ie  con m anteca' de cer­
do, y  cuando ten gan  un color d orad ito , retí­
ren se; se les em plasta sobre una serv illeta  en 
un a  fuen te redonda con p ere jil frito.

S írv a s e  ap arte  un a  sa lsa  de tom ate.

H U E V O S  A  L A  T A M A R I T

H ág ase  una fa rsa  de 400 gram o s de salm ón 
cocido, cu arto  litro  de vecham el espesa, 50 
gram o s de m anteca de v a cas , sal y  pim ienta 
en p o lv o ;  m acháquese todo esto  en el m or­
tero  y  pásese p o r  el tam iz de c erd a ; dlespués 
se agrega a la  núsm a fa rsa  50 gram os de que­
so  de l ’ arm a y  un d ecilitro  de puré de to ­
m ate.

S e  hacen esc a lfa r  doce huevos, procurando 
dejarlos m u y blandos. S e  m anteca un plato de 
gratin ar y  ,se extiende en el foíido la  m itad  de 
la far.sa de sabnón. S e  ponen sobre ésta los 
huevos e.scalfados y  ■?€ c u b r e ; con la  otra mi- 
tafl de la fa rsa  se cubre ésta con 25 gram os 
de queso y  40 de m a n te ca ; se ponen a gratin ar 
a horno fu erte  y  se sirven  m u y calientes.

E S P U M A  D E  J A M O N

P ó n g ase  m edio k ilo  de jam ó n  de Y o rk , 
que no sea del a h u m ad o ; lim píese bien de 
n ervios, que quede sólo la  parte m agra y  nia- 
cháquese en e l m o rte ro ; por e l t'aniiz de crin 
pásese cu atro  tom ates m uy colorados, y  pónga­
se a! fuego, a reducir con la  espátula, para
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que se quede en una p asta  m uy fuerte, agre- 
gamdu dos cu ch arad as de sa lsa  b lan ca  y  se 
d eja  en friar.

A  continuación, poco a poco, se le v a  agre­
gando el jam ó n  (jue se esté m achacando en el 
m o rte ro ; cuando t'odo esté bien m ezclado en 
el m ortero, se pasa por un tam iz de crin , se 
recoge en un barreño y  se d eja  descansar una 
hora. L eván tese u n a  copa de n ata  y  se la  va 
agregan do poco a  p>oco a  la  fa rsa  del jam ón 
que tien e e l barreño, haciendo la cantidad ne­
cesaria  que necesitie el m olde que h a ya  de em­
plearse ; se sazona de sal y  un p o lv ito  de pi­
m ienta.

A n tes de echarla  en e l m olde, se hace una 
prueba en agua hirviendo, echando una bolita

de fa rsa ; si está  m uy dura se aclara, trab a­
ján d ola  con  nata, y  s i se deshace en el agua 
h irviendo, trab ájese con c la ra  d e  huevo.

U n a  vez la  fa rsa  en condiciones, se ech a en 
m i m olde de los llam ados cilindros, b ien lim ­
p io y  m antecado y  se pone a  cocer a l baño 
m aría  tres cuartos de hora. V u élq u ese  el m ol­
de sobre una fu en te redonda para  e m p la ta r; 
retírese e l m olde y  póngase alrededor unas 
lonchas de jam ón  en corona, esca lfad as en 
caldo.

S e  s irv e  con una salsa suprem a de tom ate.
N ota.— E ste plato, para  estar bien hecho, 

h a  de cuidarse con una delicadeza exquisita.

B E S U G O S  A  L A  C A S T E L L A N A

Tóm ense dos besugos bien lim pios, córtense 
en trozos n o  m uy grandes, se los sazona con 
sal y  pim ienta, se los pasa p o r la  harin a y  en 
una sartén  con aceite se los fríe . U n a  v e z  que 
están fritos, se los saca en una cacerola, y  en 
el aseite que quede en la  sartén se fr íe  un po­
co de cebolla, que se echará a los besugos. E n  
un alm irez se m achacan seis nueces m onda­
das. a jo  y  perejil y  una m iga de pan frita.

Una vez to d o  esto bien m achacado, se m oja 
con caldo o  con agua, se echa a los besugos 
por encim a y  se los deja cocer durante veinte 
m inutos. B ien  sazonados y  calientes se sirven 
a la  mesa.

A L M E J A S  A  L A  M A R I N E R A

S e  lavan en m ucha agua la can tidad  ele a l­
m ejas <}ue se crea, n ecesaria; una vez bien la­
vadas. escúrranse y  pónganse en un a  cacerola 
con un poco de p ere jil y  cebolla y  un vaso  de 
a g u a ; 9c ponen al fu eg o , y  cuando todas estén 
abiertas, se retiran. E n  una sartén se hace el 
sigu ien te r e fr ito ; échese aceite p a ra  fre ir  una 
cebolla picada con  un poco de a jo , echándole 
un poco de h a rin a; todo esto se m o ja  con el 
cald o  de las alm ejas, agregán dole una copita 
de v in o  b lan co; saqúense las alm ejas y  échen­
se en la  salsa. Se dejan  cocer, y  bien sazona­
das de sal y  pim ienta se sirven  a la  m esa bien 
calientes.

C A J I T A S  D E  B A C A L A O  S O P L A D O

Tóm ense tres cuartos de k ilo  de bacalao, 
que la  noche an terior se habrá puesto en re­
m o jo ; una vez desalado, póngase a co cer; se 
escurre para quitarle la  piel y  las espinas, y 
se pica m uy bien picado. P élense tres patatas 
y  ])óngansc a cocer en a g u a ; una v e z  cocidas, | 
se escurre el agua para  hacer un puré con 
e lla s ; agregú ese al puré m edia copa de nata. 
50 gram os de m anteca de vaca  y  cuatro yem as 
de h u e v o ; estos ingredientes se m ezclan  c o n , 
una espátula en una cacero la , se sazon an  co n j 
sal y  un poquito de n uez m oscada rayada, j 
agregándole el bacalao p icado ; bátense cu atro j 
ciaras de huevo, y  se las m ezcla  a la  pasta an­
terio r ; una vez hecha la  m ezcla, añáda.-e* | 
le  m anteca; tóm ense unas ca jita s de papel, 
redondas, de tam año regular, y  se deposita en] 
ellas. S e  m eten al horno, bastante fuerte, y 
se sirven  en una fuen te redonda, sobre servi­
lleta.

P A S T A  P A R A  F O R R A R  E L  P A S T E L  

. D E  C H O C H A S

U n  k ilo  de harin a y  400 gra m o s de g ra sa  de* 
Oerdo.

P ásese la  harina p o r el tam iz, en cim a del 
m árm ol, y  se hace nna c o r o n a : en el centro,; 
la  g ra sa  die cerdo, un poco de sal y  tm  vaso 
de agua.
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C O C I N A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A

R e v u élv a se  todo esto con las m anos, para  
h a ce r  una p a sta  b astan te  dura. U n a  vez la 
p asta  hecha, se re stre g a  entre el m árm ol y  la 
palm a de la  m ano, cortán dola. P o r  tres veces 
hace usted lesta operación.

U n a v e z  to d o  esto  hecho se une y  ,se deja 
descansar dos horas.

H ácese una hola, y  con el ro llo  se alarga, 
se dobla, p a ra  h a cer un g o rro  d e  p asta  para 
forrar e l m olde con la m ism a, se hace un 
d ibu jito , se d ora  con hu evo y  al horno.

P A S T E L  D E  C H O C H A S

Pélense y  lim píense bien cuatro chochas y  
deshuéseselas y  quíteseles e l pellejo , p a ra  po­
nerlas en una m arin ada de la siguiente fo rm a : 
cinco o seis tru fa s  frescas y  peladas, cortadas 
en cu atro; sal. un poco de pim entón, una nun- 
ta  de especias y  una cop a  de cogn a c, todo esto 
en un b arreño y  bien tapado, con las chochas. 
Se liace un gratín  en la  siguiente fo r m a : en 
un plato de saltear se ponen 200 gram os de to ­
cino cortado con una h o ja  de lau rel; se pone 
al fuego para  que se fu n da el to c in o ; tómense

pastel, teniendo cuidado de que esté bien sen­
tada para  que no encoja a l m om ento de cocer, 
y  se rellena de la  siguiente form a. U n a  capa 
de far.:a bien extendida, unos trozos de cho­
chas encim a y , entre m edias, las tru fas.

T á p a se  con  otra cap a de farsa, y  encim a 
chochas y  tru fas , y  así sucesivam ente, hasta 
a rr ib a ; se tapa con pasta, y  en la  tapa se hace 
un d ibujo  a cap richo, haciendo una chim enea 
para dar salida a l v a p o r; dos horas de cocción 
al horno es suficiente, a fu eg o  fu e r te ; una vez 
cocido , y  la  pasta dé un color dorado ¡>or 
igual, se saca y  se quita el m olde; y  p o r la 
chim enea de la  tap a échase gelatina, hasta 
que esté bien lleno, y  se d eja  e n fr ia r  doce ho­
ras. •

Se sirve, cortado, en una fuen te larga  y  con 
gelatina alrededor.

P O L L O S  S A L T E A D O S  A  L A  C A S T A Ñ A R

D espués de lim p iar bien dos poilo.s m uy 
tiernos, sie corta  en siete tr o z o s ; las dos patas, 
las dos alas, la  pech uga y  el cap arazón  se 
parte en dos trozos.

h ígado de ternera cortado, y  
e.se en el p lato a saltear con el tocino fun-

nr, c  ̂ P^ra que el hígado
I Y -  ®‘̂ ” ’'che. echándole al últim o momento

tripa? de las chochas, se  retira del fuego
al e n fria r; una vez fr ío , se m achaca
doln tam iz de crin, ¡lonién-
tnaPT,, ,1^" tóm ese doble cantidad de
y  se i,a m achacará al m ortero

• pasara a l tam iz de crin.

p u n to ^ e rv  '. *̂^  ̂ farsas., se las sazona en

ovalado, bien lim pio y  
en grasado, fó rrese de p asta  o rd in aria  o

T o d o  esto se pone en adobo de la siguiente 
fo r m a ;

E n  un barreño se pone el po llo  co rtad o  con 
un p o co  de pim entón, orégan o, sal, pim ien ta 
y  una cop a  de J e re z ; se d eja  adobar una hora.

E n  un p la to  a sa ltea r  se hace fu n d ir  m an­
teca de cerdo y  se colocan  los pollos adobados 
para  jionerlos a  fu eg o  m oderado, bien tapados.

U n a  v e z  que la  cocción  está  a  miedias, se pica 
un poco de cebolla  y  se la e c h a  a los pollos. A  
continuación, unos cuadraditos de jam ón, h a ­
cien do que tom e co lo r  todo esto a fu e g o  fuer- 
te, y  una vez cocid o  se pasan  a  una cacerola, 
d ejan d o el fon d o en el p la to  de saltear, p a ra  
hacer la  &alsa de la  sigu ien te fo rm a:
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S e  ech an  dos cucharadas de E sp a ñ o la  un^ 

mi-'2 d e  go las de carne y  una copa ^
d eja  cocer cinco m inutos y  se o « h a  a 
p o llos p o r encim a, dejandolos^al c^lo .

D e  e^uarnición. un as castañ as peladas, be 
o o ^ n  a cocer en una cacero la  con leche y  una

í^ m ita  de apio y  sah C uando
las uasa  p o r e l tam iz de crin  p a ra  hacer un
puré, a largán d olas con leche y  un poco de

" ' r o T n  m an ga  y  b oqu illa  d e  pu n tas Se h a rá  
una b ard u ra  d e  rosas en fuen te redonda, p lan ­
tando cl po llo  en el cen tro , con costrones

pan frito .

C O R D E R O  E N  C A L D E R E T A

C on  m edio cordero lechal de la  p arte  de las 
c o stilla s  se tiene suficien te p a ra  seis personas. 

Se corta  el cord ero  en trozos, no rau> g ra n  
d e r v  se ponen a reh ogar con m anteca de 
cerdo (con el skbo de lo s  riñones se fun de y  
í a S n é n  se  puede r e h o g a r ) ; Sí  r r t ir a  el hi 

V se le emita la  h iel para  reh ogarle un

erado se le echa tres o cuatro  cu ch arad as del 
S i d o  del cordero para  que se d is u tlv a  y  lo 
echa M enéese la  cazu ela  para  lig a rlo , y  ape 
ñas em pieza a h ervir  se retira, p a ra  serv ir  
en la  v a s ija  que se h a y a  hecho.

h e l a d o  r o m e o  y  J U L I E T A

n á c e s e  u n a  crem a in g le sa  con  yem as
de h u evo  V 400 gram o s de azú car, trab ajan  
dolo  en una cacero la  con la  espátula. D espués 
de bien tra b a ja d o  se ech an  tres 
litro  de leche hirvien do, ponién dolo a l fu eg o  

r a j á n d o l o  con  la  esp átu la, teniendo a m  
dado al enrpezar a hlsrvir de retirarlo  y  p o ­
n erlo en un b arreño a en fn a r.

S e  ponen al horno un puñado de avellanas 
para  ciue se tuesten, se las q uita  el p e lle jo  y  
?e las m achaca al m ortero. U n a  v e z  b ien  ma 
ch acad as se las  ech a  en la  crem a que se h a

‘™ P o r u n ^ tam iz'de crin  se pasa un frasco  de 
friesa. U n a  v e z  pasádo, se pone en otro  b a-

"̂̂ Ên u n  p ero l se pone azú car y  agu a  a cocer, 
p a ra  h a cer un sirop  b astan te  fu erte . U n a  vez 
hecho el sirop  se le echa al ju g o  de fresas, en

la  prop orción  de m edio litro  de sirop  p o r  litro

'^“P a r r i t e  helado se necesitan  dos sorbete­
ras : en una se ech a  la  crema, con  las a vellan as,
V en la  o tra  las fresa s con  el sirop.

Se m achaca h ielo  con sa l g o rd a  y  se ca rg a n  
los cubos, dándole vu e lta s  a  la  sorl>etera has .a

que estén cuajadas.
D e  tk m p o  en tiem po se  abren p a ra  v  

m archa, y  si e s  n ecesario, tra b a ja r la s  con la

U n í  v e z  los h elados corrien tes, con  un a  cu­
ch ara  de las de sopa, m ojada  en a g u a  h irvien  
do hace usted  conchas con  e l  helado, una, cre­
m a avellan a, y  otra, de fresa , una ¿
o tra  fresa , y  asi sucesivam ente, hasta  que 
h a y a  usted  hecho una corona.

E n  la  fuen te redonda con serv ille ta  en que 
v a y a  a servirse, se ech a  en el h ueco del cen­
t r a  m itad crem a y  la  o tra  m itad  fresa, se 
unen en esp iral p a ra  s im b o lizar e l am or v o ­
lu ptu oso de R o m eo y  Julieta, y  se s irv e  antes 
ae  quie se fun dan  estos dos cuerpos.

.H E L A D O  D E  M A N D A R I N A S

T óm ense doce m andarinas y  seis n a ra n ja s; 
se cortan  las m andarinas de fo rm a  qTe pue 
da h acerse un cestito con su  asa, dándole dos 
cortes, uno v e rtic a l y  o tro  h orizon tal, dejan ­
do el espacio rtócesario p a ra  el a s a ; se la -  
cíaii con cuidado para  que n o  se ro m p a n : a 
la s  n aran jas se les saca  la  carne, y  to d o  esto 
se pasa p o r el tam iz de crin . S e  deposita 
en un b a rre ñ o ; en un pero l ponese azúcar 
v  asma y  cáscara  de n a ra n ja ; lu eg o  se pone 
a c o o sr; una vez hecho un sirop  espeso, se

C O C I N A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A

d eja  en friar, y  un a  v e z  fr ío  se le 
la  prop orción  de m ed io  litro  de sirop 
litro  de ju g o  de n a ra n ja ; se m achaca 
n ieve con sa l g o rd a  y  se c a rg a  su  « u h o , 
la  sorbetera se echa la  n aran ja  con el s iro j 
y  se pone a  h e la r; se tra b a ja  b ie n  1
I s t é  L y  su ave, y  se  llenan lo s cestitos
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C O CIN A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A TI

mandarinas, que se h abrán  tenido en a gu a  
fria. y  con unas tijeras  pequeñas, se habrá 
sacado toda la  ])elusa interior, rasp an do; há- 
cese el d ibujo  que m ás le  a grad e; una bordu- 
ra de ¡)a stilh je  en p(¿<iueño tam bor com pletan 
el decorado de este helado.

‘ P A J A S  D E  C H E S T E R

Ee ra lla  queso de C h ester y  se echa una 
puntita de pim ien ta callena.

H ácese un poco de h ojaldre, com o es co­
rriente. dándole dos vueltas m á s ; en cada una 
se agn.’g a  la  can tidad  de queso que buenam en­
te tom e; al darle las vu eltas, se cortan unas 
tiras de lO  centim etros de largo  por m edio cen- 
timetro de a n c h o ; se ponen en una placa y  al 
horno, y  teniendo cu idado de que n o  se que­
m en; cuando estén de un color dorado, se 
las sirve sobre serv illeta  en fuente redonda y  
muy caliente.

B U U S  P A R A  E L  T E

O chen ta gram o s d e  m anteca, 8o ídem  de 
azúcar m olida, una libra de harina, una copa 
de leche cruda, una pulgarada de sal y  tres 
cucharadas de B eigeins P o w ers  (levadura en 
polvo) haciendo una p asta  con todo esto.

Se em pieza p o r m ezclar la  harina y  la  m an­
teca, después el a zú ca r y  lu eg o  la  leche, d es­
pués la sal y  por últim o, el B eigeins P o w e rs ;

C R E M A  F R I T A

C ó jan se  ocho yem as de huevo, 400 gram os 
.d e  azú car bien tra b a ja d a ; a continuación, 200 
gram o s de harin a, tres cu artos de litro  de 
leche y  una astilla  de canela. T o d o  esto, bien 
m ezclado, se pone al fu e g o  para  que hierva, 
teniendo m ucho cu idad o en que no se agarre, 
m eneándolo con  la  espátula, apretando al fo n ­
do de la  cazerola. dejándolo  cocer d iez m inu­
tos y  le rissu ta rá  una crem a pastelera  m uy 
e sp e sa ; úntese una fuen te con aceite, v iérta ­
se y  p ó n gase a e n fr ia r ;  una vez fr ía  la  crem a, 
se corta  en cuadros o  en redondo, se pasa a 
la  harin a y  al huevo batido, se las  em pana en 
m iga de pan, y  se las fr íe  en un a  sartén  con 
aceite o  gra.sa de c e r d o ; cuando tienen un co­
lor dorado se las sirve en fuen te redonda, con 
un poco de azúcar glas por encim a. T én gase 
cuidado al servirlo , pues este dulce conserva 
m ucho e! calor.

M A G D A L E N A S

Tóm ense 250 gram os de azúcar, 250 de h a­
rina. 250 de m anteca y  seis huevos. T rab ájen ­
se los huevos y  el azúcar en un pero l con las 
v a rilla s , com o para  un bizcocho. A  continua­
ción, m ézclese la harina y, por últim o, la m an­
teca  fu n d id a ; todo esto, m ezclado, m antecar

extiéndase la  pasta con el rollo, y  córtese con 
el corta-pasta redondo del tam año de un du­
ro, y  Un dedo de grueso.

M étanse a l horno en p la c a s ; cuando estén 
bien dorados y  levan tados se sacan y  se cor­
tan por la  m itad, se m antecan y  se sirven bien 
calientes, en fuen te redonda con servilleta.

unos m oldes o  m agdalen as y , si no lo s hubiese, 
otros eq uivalen tes; pásense p o r la  harina y  
échese la  p a sta ; se ponen al horno a cocer a 
f u ^ o  regular, se sacan y  en fuen te sobre ser­
ville ta  se sirven , pudiendo serv ir  con  ellos un 
fra sc o  de confitura de albaricoque, con lo  que 
Se obtiene un postre riquísim o.
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C O C IN A  A R T I S T I C A  Y  C A S E R A

O B S E R V A C I O N E S

L o s  cocineros, cocineras o  amas de casa, ha­
brán observado que con las recetas que se 
facilitan  puede com ponerse un “ m en ú”  para 
hacer una com ida con preten.siones de un gran  
ban quete, a grega n d o  p o r su cuenta algunos 
p la to s fá ciles  de h a cer y  que n o  descom pon­
ga n  e l  co n ju n to ; el “ m en ú”  puede com poner­
se  en la  sig u ien te  fo r m a ;

L a  sop a S an ta  Cecilia.
L o s  buñúelos de tuétano.
L o s  langostinos a la Arlequín.
P lato  de carne, a capricho.

L a  e.spuma de jam ón.
P la to  de asado, ensalada y  plato de legum ­

bres, a  lelección.

El helado Rom eo y  Julieta.
L a s  m agdalenas.

L a s  p ajas de Chester.

S i este “ m en ú”  pareciera m uy fuerte, su­
prím anse dos p latos, y  queda m ás sen cillo , los 
platos a suprim ir son ; los buñuelos de tuéta­
no  ̂ y  la espum a de jam ón, en el núm ero si­
guiente pondrem os los platos que en éste fa l­
tan. procurando que resulte elegante artístico 
y  de poco trabajo.

A N T O N IO  R U IZ  
A ctu a l p resid en te  de la  S o c ied ad  U nión d e l A rte  
C u linario , y  e s te  a r t is ta  lo m ism o tra b a ja  e n  h o ­
te l  que en casa  p a rticu la r . E n  la  a c tu a lid ad  e s  el 

jefe  de  cocina de  lo s  D uques de Luna.

F E L IX  IB A R G U R E N  
D ecano  de los co c in ero s d o n o stia rra s , único  
subvencionado  p o r  la  D ipu tac ión  de V izcaya 
p a ra  c re a r  u n a  e scu ela  cu lin a ria  p a ra  la  c lase  

obrera.
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H L M a e R z o

Servido  en hon o r de  S . A . R . la  in fa n ­
ta  do ñ a  Isabel en  la  su n tu o sa  pose­
sión que los E xen tos. Sres. C ondes de  
R evillap igedo  poseen en A sturias, 
D eva  (P eña  de  Francia).

S e r v id o  p o r  F é l ix  C a n a le s .

C onsom m é J llfo n s iq o  

d (a evo s  J)elfciosos 

S u b iq a  guarnecida  de langostinos 

Sa /sa  V/arqesa  

Solomillo Vicloria 

C apones de J is tu r ia s  

J } !  J I s p i z  

€n sa la d a  }>eña de fr a q c ia  

Sava riq  a  ¡a JYaia
16  d e  A g o s to  d e  19 6.

H L j v i a e R Z O  ^

D a d o  p o r  los E xcm os. S res. M arqueses 
d e A rguelles.

S e r v id o  p o r  V.  L a  R o s a .

C oqsom m é Coiberf 

^ a u m o n  sauce bearqaise 

Selle  du  veau 2>achesse 

C havd jr o id  de perdreaux  

p a in  de chou-fíeur au  J e r e z  

P oulardes du Jdang rótig 

J a la d e  € spriella  .

^ /a c é  X a llgp ige  

Patisserie

8 J a n v ie r  1916

COJSIIDH
D a d a  p o r  los E xentos. S re s  C ondes de  

R om anones.

S e r v id a  p o r  J o s é  M a s.

C onsom m é p íire ffe  

C roustades Príncesse  

J u rb o t sou fflé  a  ¡a l^oyak  

J a m b o q  fr o id  diplóm ate  

P oulorde fru ffée  rótie 

Sa la d e  Sorefte  

J lsp e rg e s  en branches sauce ChaniiHy 

Ja n a n a s  place' sa u c e  chocoiat 

Q áteaux pralinés  

P etits S y o n q a is ,a u  Jruy'ere 

priandises

C 0 M ID 3

D a d a  en e l H o te l C ontinen ta l de  Vigo.

S e r v id a  p o r  E n r i q u e  B u s o t .

P ofage Victoria 

P elites bouchées á  ¡a I(cine 

Soles a la Par/sienne  

fU e t  de bceu f P erigueux  

poulardes lardeés rofies 

Sa la d e  de Saison  

J Isp erg es  eq branche Sa u ce  MousseHne 

t^lacé Surprise  praUnée 

J)esseris Variés

Vins p o rd e a u x  Saufernes  

C Jjampagne Cordoq l{ouge 

C a fé  X iq u eu rs

6 d e  A g o s to  1910
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Viuda de Melchor Santos
Calle M ayor, 61
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FrcT7-eed.or d.e las reales cecinas

Primera casa en huevos, aves y caza. Se reciben diariamen­
te poulardas, patos de Nantes y ruaneses.

^ La <3-rarió a
•  ■ \ ra ,le2i c i s . r 5. a ,Calle Mayor, 61

LAN ER ÍA  T C O LC H O N E R IA

José La Rosa I Gustavo Martín
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g  COLCHONES D E  L A N A , BO RRA, CRIN
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O V IR U T A  D E  CORCHO Y  H O JA  D E MAÍZ  
9  SE H A C EN  LOS COLCHONES A  DOM I-

San Felipe Neri, 4

V E G E TA L Y  A N IM A L , M IRAG UANO  
Y  D U R E T  P A R A  A L M O H A D A S.
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CILIO. P IE L E S  Y  ZALEAS D E TODAS  
CLASES

DESPACHO D E  CARNES

Calle de Tetuán, 20
s u c u r s a l : plaza DE LA CEBADA, Cajón núm. 185

E SPEC IA LID A D  E N  SOLOMILLOS

Y RO SBIFS

P A R A  H O T EL ES Y  R E ST A U R A N T S  

G RAN SU R T ID O  E N  JAM O NES

Y  EM BUTIDO S
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San Felipe Neri, núm.
MADRID

T e tu á D , 2 0  y  P la z a  d a  l a  C e b a d a ,  t a j ó i i  n ú n .  10^
T e l é f o » ®  3 - '7 ’O S

Sucesor de MIGUEL M ARTINEZ
CALLE MAYOR, NÚM. 61

PESC A D O S FINOS Y M ARISCOS DE TO D A S CLASES
FroTreedcr d.e las reales cocinas

Calle Mayor, núm. 61.-MADRID

Ayuntamiento de Madrid
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C ^ I E ^ B O I í T E X j L  “3 T  C . "
A L M A C E N I S T A S  Y  E X P O R T A D O R E S  D E  A C E I T E S

Pida usted en  toda E spaña nuestros aceites em botellados y  en bidones extrafinos, 

de olivas, especiales para salsas y  ensaladas.

A C E IT E S  C O R R IE N T E S  T R I P L E  P R E S1()N P A R A  F R IT O S

ia ^  CASA CENTRAL EN CÓ R D O BA ^  &

ASTURIAS'SUIZA

Calle Mayor, 7 y 9 .—Teléfono 18

M antecas 

lin as.— Q uesos.

Conservas de vegetales 

V de carn es.— P escad os.— A ve s v  caza.

utiiülefla HisiaBo-llinentana

no  OAtÜAijnan [aitainon
V A C IA D O R  E L E C T R O M E C A N IC O  «■

E S P A R T E L O S ,  8

Especialidad en cu ch illo s de cocina gai an- a
tizados; e.slabones v -to d o s  los artículos 

" • 1 " ^ *  concern ientes a l grem io  de co cin ero s. Fa- g
bricaciún exclu siva  de la casa .

PROVECO)R DE LAS RE.ALES COCINAS

Calle Mayor, 7 y 9 .-Tel. 18 |  Esparteros, núm ero 8

MADRID

provin cias.
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P R O V E E D O R  DE L A  R E A L  C A S A
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<|SÍ>| Hijos de Santiago Gallo “ Lechuga”
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TELEFONO 197I CALLE n a r o R ,  59 ° o .  o .  o .  o .  o o
IDespaclio d.e oarn.es

CIEBONES D E  A S T U R IA S  :— : T E R N E R .A S F IN A S D E  C A S T IL L A
l'ROVEEDOR DE l..\S REAlfS COCINAS

^ y £ © ^ 3 t o 3: ,  S Q . - T e l é f -  1 3 T . - ! l v d ! © „ d . a : i c á -

Ayuntamiento de Madrid



DESPACHO OE AVES, HUEVOS Y CAZ i

9 j ©  ' T T ' i e j o

Calle Conde Aranda, 6

Plaia fle la Paz. [alón núi 8

© I B o t o  ®

P I9Z I i e l  [9 1 1 1 8 8 , [ 9  Ó8 O Í i  ]]

Terneia eitiafina de (astilla, especialidad en Cordeios 

P la z a  d e l  C a rm e n , C a jó n  n ú n i .  35 L.

Gran despacho de aves finas tiuevos y caza
ESPECIALIDAD  tü  G ALLIN AS PARA C A LD O S

Mateo Viejo
Nuevo Mercado de San Miguel, Calle Primera núms. 3 y 17

Ayuntamiento de Madrid



V a l e n t í n  F e r n a n d e z
Plazi del CaroiM, cajones del 9 al 13 j  del 4 al U. Teléfono fH

P R O V E E D O B E S  D E  L A  H E A L  C A S A

Legum bres y  frutas frescas del país y  extranjeras. Especialidad en prim ores de legum ­
bres en tod’as las estaciones dei año.

Plaza del Carmen, cajones del 9 al 13 y del 4 al 36
T E L E F O N O  9 1 7 .— .MADRID

DK

M a te o  J im é n e z
Calle del Barco, 36, dupdo.

CO C IN A S F IJ A S  C E N T R A L E S  

Y  P O R T Á T IL E S  

P A R A  H O T E L E S  -  C A F É S  -  R E S T A U ­

R A N T S  -  G R A N D E S  C A S A S  -  E T C . 

T E R M O -S IF O N E S  D E  V A R IO S  

S IS T E M A S  -  C A L E F A C C IÓ N

Calle del Barco, 36, duplicado 
M A D R I D

H  dt Millo U ta
PLAZA DE SAN ANTON

Cajón 34. —  Teléfono 1406
/

Despaclio de pescado fresco 

Se sirve a domicilio

Plaza de San Antón
C s L q é a n .  3 4 =

TE LÉ FO N O  1406

MARIANO OE LAS HERAS
P L A Z A  DE 5 A N  I L D E P O N 5 O. N U n.  6

Sfltiinai; Plaza del Carmen, despacho de cangrejos de mar, de río 
ist 4í y caracoles, « i m

Plaza de San Ilde fonso , 6  y Plaza de l C arm en

Ayuntamiento de Madrid



& 9 Tn! 3 (Ifli Chaqueta:», gorros y  pantalones para cocineros.
. IBl. J .j UI Canastillas con  12 prendas. C IN C O  pesetas.

, 3 8 . Í í l ,  3 .911 ®JU E G O S D E  C A F A  Y  F A L D O N  C O N  B O R - C 
' f f  D A D O S  F IN O S . D E S D E  N U E S'E  P E S E T A S  1

Los Forreros
e i u d a d  R o d r ig o ,  11 y n 

n u e v o  m e r c a d o  de S .  m i g u e l  

c a lo n e s  20, so , 44 y 4$
pescados frescos de tos mejores 

puertos * 6scabecbes y mariscos 

• • de todas clases •» •

Nuevo Mercado de San Miguel 

núm. 29, 30, 44  y 45

Calle Hayor, 23 
Teléfono 428

PRUTfiS Y PRinORES
DE

E s p a ñ a ,

F r a n c i a  
y A m é r i c a

P R O V E E D O R

DE LAS REALES COLINAS

Calle Mayor, 23
T B S L E F ' o i s r o  4 = a a

La Ursula Legumbres frescas
Mercado de San Miguel, 

núm eros 70 y 71 '

T e l é f o r j - o  1 , 2  S  2

Ayuntamiento de Madrid




