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SUS'TTjS'

LA ALI/AENTACION VEGETAL

(continuacion)

Hasta ahora ha venido admitiéndose comldnmente que para ser fuerte y
robusto y estar dotado de gran energia es necesario vivir bajo un régimen
animal, aunque hay que tener en cuenta que los animales méas fuertes
como los caballos, los toros, los elefantes, los camellos, etc., son precisa-
mente los que no hacen uso de la carne.

Entre los indios asiaticos esta prohibido terminantemente el uso de la
carne para las tres castas superiores.

Los budistas se encuentran en el mismo caso, y teniendo en cuenta todo
lo expuesto, se ve que independientemente de la influencia de la raza ¢ del
clima, el uso de la alimentacion vegetal se encuentra extendido en la mayor
parte del globo. En Francia mismo, la inmensa mayoria de los labradores y
obreros son partidarios de la alimentacion vegetal, y ella constituye su

exclusivo alimento.
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146 EL GORRO BLANCO

Para corroborar estos hechos generales, nos vamos a permitir copiar de
un art culo de Monton en el Heraldo de Madrid, otros hechos que tienen
importancia. Dice el citado escritor:

«Descartemos desde luego aquellas que tienen cardcter sentimental y
q”™ se refieren & la repugnancia & comer carne de animales que han
vivido entre nosotros, y recojamos de un modo preferente los fundamentos

ahm Sr" Joteyko en el Gltimo Congreso de higiene

pareceres, el régimen vegetariano no sélo precave y cura
SiflVaa P-'esta al organismo energia y fortaleza.
Sm llegar a términos tan absolutos, es lo cierto que el alimento vegetal es
menos peligroso que el animal. Las carnes contienen mas parasitos acti-
vo~La tema se encuentra frecuentemente en la vaca, y las carnes de ani-
males suelen estar infectadas cuando proceden de animales enfermos (tuber-
culosis, fiebre aftosa) y también cuando se trata de reses extenuadas por
el CallSciriClO.

Las carnes producen, ademds, en mayor cantidad que los vegetales
cuerpos quimicos desprendidos de las materias albuminoideas—acido urico
yPpuUraosSacuya accion se atribuyen muchas enfermedades generales
que tienen mayores 6 menores conexiones con el nutritismo.

Pedro Martinez,
Camarero del Restauran! de Fornos.

(Continuara.)

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia.

oaturalyen,ure,yodacla.edeano,lnalinos del Po.a,

El autor, poco sospechoso ciertamente de
parcialidad & favor de Cartago, asegura que
ia tal sopa, 6 puches, es plato riquisimo.
Nosolros nos limitamos & dar traslado de

Hecetas de yeinte siglos

Quién habria de decir que Caton g
antiguo, célebre por sus talentos militares,

juridicos y oratorios, ocupaba sus ocios
escribiendo de ¢re culinaria?, y sin embargo
asi era. Entre las muchas recetas curiosas
que aparecen en su famoso Manual de
economia rural, hay algunas que, & pesar
de sy antigiiedad de dos mil afios, pueden
ser (tiles todavia, en particular la que da
instrucciones sobre el modo de confeccionar
ia sopa & la cartaginesa. He aqui ia receta,
segln las palabras de Catén: «Pdéngase a
cocer en agua una libra de harina de avena,
y cuando ésta empiece & hervir, se afiaden
tres libras de queso railado y una libra de
miel. Debe emplearse una marmita nueva
y servirse la sopa en la misma marmita.»

la receta, & los aficionados & cosas de
tiempos atras. El plato podra no ser tan
excelente como asegura Caton, mas por lo
menos tendra marcado sabor y aun olor
arquediogico.

Y ahora vaya otra advertencia culinaria
del célebre romanoi <-De todas las hortali-
zas, aquella que debe ser preferida es la
col. Creo que es insubstituible como diges-
tivo y como aperitivo.. En este dltimo caso
tomese bien empapada de vinagre. En
cambio, no debe emplearse el ajenjo para
estimular el apetito, pues acaba por destruir
los jugos del estomago »

(Del Alrededor del Mundo.)
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PLATOS FRIOS

Supremas de ave & la Carlos Vazquez.
(inédito)

Se toman dos hermosas pechugas de
capon y se les separa la piel, mechandolas
& continuacién con tiras de jamén magroy
trufas. Envolver después cada una con un
pafio, cociéndolas con un buen caldo, y
déjense enfriar dentro del mismo, procu-
rando que esté bien de sal. De esta manera
resultan mucho mas jugosas.

Con el fondo se prepara un excelente
aspik. Tdmense las pechugas, se cortan en
pedazos hermosos é iguales, y se ponen en
una placa con nieve debajo, y abrillantan-
dolas con aspik.

Decorar el interior de doce moldes de
flan pequefios, en la siguiente forma: dos
moldes con detalles de clara de huevo
cocida, dos de remolacha, dos de trufas,
dos de lengua & la escarlata, dos de judias
verdes y dos de pimientos morrones, guar-
necido a gusto del ejecutante.

Hacer una guarnicion de zanahorias,
nabos, remolacha, guisantes, puntas de
espéarragos y trufas, todo moldeado (claro
esta que menos los guisantes y puntas de
esparragos) en forma de guisantes, cocer
las legumbres a la inglesa, por separado,
sazondndolas con un poco de azucar y sal.
Terminada esta operacion, procederemos &
la terminacion de las bellas vistas hechas
en los moldes de flanes que hemos em-
pezado.

Los moldes que hemos guarnecido con
ia clara de huevo se llenan con trufa; los
de remolacha, con los guisantes; los de
trufas, con los nabos; los de lengua, con Ls
puntas de esparragos; los de judias, con la

remolacha y, por ultimo, en los de pimien-
tos pondremos la zanahoria. Llenar ios
moldes con mucho cuidado con aspik que
empiece a estar frio, poniéndolos con ante-
rioridad entre hielo picado.

Prepéarense entonces seis fondos de alca-
chofas grandes perfectamente torneadas,
y cocidos segun las mejores reglas, termi-
nada su coccién y una vez frios, abrillan-
tarlos con aspik.

MODO DE montar EL PLATO

En el centro de una gran fuente de meta!
blanco se enclava un magnifico costrén en
forma de pirdmide alta, formando dos
caras, hecho con pan de molde.

Pdngase una artistica bordura de pas-
tillaje, y proceder & la colocacion de las
supremas de ave, poniendo una en cada
lado, colocadndolas con exquisito gusto;
entre el hueco y hueco que forma la pira-
mide, al colocar las pechugas se intercalan
los fondos de alcachofas.

Las pequefias bellas vistas de legumbres
se ponen por el alrededor de las pechugas
en el fondo.

Con aspik picado, puesto en una manga,
taparemos todos los huecos en que pueda
verse el costrén.

Para terminar, se enclava en la punta de
la piramide un atalette decorado con rosas
y violetas, con una trufa del mayor tama-
fio posible, y glaseada previamente segln
las reglas de costumbre.

Serafin Hernandez.
Jete del Restauran! Novelty.

Pastel a la Africana.

El plato frio que vamos a explicar es,
por su exquisito gusto y sencillez de ejecu-
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148 EL GORRO BLANCO

cién, de 'os que mas se prestan para hacer
en ios grandes hoteles y restaurants, en
donde siempre debe de haber trabajo ade
lantado, para servir pronto y bien & gran
ndmero de personas.

Proporcionarse un pecho de ternera, re-
cortarlo bien y abrirlo de plano, & fin de
gue quede un pedazo cuadrado, aplastarlo
un poco y sazonarlo con sal, pimienta, nuez
moscada, rociandolo con vino blanco 6
Jerez, déjese (al haber tiempo) en este esta-
do durante tres 6 cuatro horas.

En iguales cantidades, abundantes, se
cortan tiras de jam6n magro, lengua & la
escarlata en crudo, ternera y tocino; todo
este conjunto se sazona lo mismo que el
pecho de ternera.

Proceder & la colocacion de estas cuatro
carnes que sirven de relleno al pastel: en el
centro de todo el relleno poner una linea
abundante de trufas, la esencia se reparte
por todo e! relleno; rollar el pastel con
mucho cuidado, y envolverlo con un gran
pafio, luego atarlo muy bien y fuerte, po-
niéndolo & cocer con un buen caldo durante
dos 6 tres horas.

Terminada la coccién, ponerlo en prensa
con mucho peso bien nivelado, hasta que
guede frio por completo.

Sirvase con excelente gelatina.

Puede igualmente prepararse con una
espaldilla de ternera en lugar de pecho.

George Contris,

Jefe del Restaurant de Fornos.

* PASTELERIA Y HELADOS *

QOI"RO DE JOI<Ey (HEZfi DE PAGIELEIMyi)

(inédito)

Es un bizcocho en forma de un gorro de
jockey,con un fondo de pasta flora forman-
do de lo mismo la visera de la gorra. El
bizcocho se llena de melocotones perfu-
mados de Curasao.

eocina Sencilla Lfl 6 0

ImTi

El adorno exterior se divide en doce
partes, que consisten en glasearlo en co-
lores: dos partes color rosa, dos de verde,
dos de chocolate, dos de café, dos de blan-
co, y por ultimo, dos partes de amarillo;

CIitlEl pOT GaS»»
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en la misma forma que indica nuestro gra-
bado y ejecutandose con gran gusto, la vi-
sera glaseada en color blanco.

Encima del gorro, en el centro, se coloca
una bolita de fondant en forma de botdn.

Eusebio Secanell.

Bufiuelos de pifia & la Favorita.

Cdégense pedazos de pifia de ocho mili-
metros de espesor, y se cortan luego en
dos pedazos cada uno, macerados de Kkirsch,
abultados en crema frangipana con pista-
chos picados mezclados & la crema. En-
friense bien, mezclarlos luego con pasta
de freir y echarlos a gran fritura. Retiren-'
se y glaséense con azucar glas, y se meten
un poco dentro del horno fuerte.

A. Escoffier.

Bomba abankir.

(helado)

Camisado de crema de pistachos, y el
interior de praliné, cubierto de pistachos
picados.

Bomba africana.
(HELADO)

Camisado de crema de chocolate, y el

interior de albaricoque.

Bomba Clarence.
(HELADO)

Camisado de anana 0 sea pifia, y el inte-

rior helado de violeta.
Bomba real.
(helado)

Camisado de kirsch, y el interior de cho-
colate praliné.

Bomba hilda.
(helado)

Camisado de un finisimo helado de ave-
llanas, y el interior de chartreuse, con pra-
liné de avellanas.

Bomba moscovita.
(helado)

Camisado de crema de Kuamme! (licor),

y el interior de helado de almendras amar-

gas, con un buen salpicon de frutas confi
tadas.

Bomba Fanchdn.

(helado)
Camisado de helado de praliné, y e! in-
terior con helado de kirsch, con granos de
café, bombones.

Bomba Ceilan.
(helado)

Camisado de café, y el interior con he
lado de Ron.

Timbalitos & la Damasquina.
(inédito)

Témense moldecitos de hacer flanes,
cuyo interior se forra con pasta de hojal-
dre. Llenarlos con mermelada de manzanas
tapandolos con la misma pasta.

Cocerlos en el horno, y quince minutos
antes de servirlos, mandarlos & la mesa.

Servirlos calientes, puestos en fuente y
salseados con salsa de albaricoque.

Por su alrededor se adornan con dimi-
nutos tridngulos de hojaldre glaseados de
azUcar, en la coccién del horno.

Aparte servir salsa albaricoque.

Pudding «Principe de Gales».
(inédito)

Este pudding se compone de guindas,
pasas de Smirna, melocotén y bizcocho, y
una crema de flanes aromatizada de vaini-
lla. Se forma la colocacion delpudding por
capas en un molde de charlota, untado con
anticipacion con manteca de vaca. Deco-
rar el fondo formando coronas con las
guindas, encima de bizcochos, y la tercera
con las pasas, repitiendo ia misma opera-
cion en la misma forma que ia hemos em-
pezado.

Se vierte la crema de flanes necesaria
para llenar el molde, y cocerlo en el bafio
maria..

Sirvase caliente con un Zambaglione de
ron(Sabayong).

soena Higienica — La (Bocina por Gas
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Compota de manzanas Luzbel.
(inédito)

Tomense manzanas reinetas bien mode-
ladas, y extraido el centro que contiene las
pepitas, etc.

Cocerlas con un jarabe aromatizado de
canela. Escurrir las manzanas y colocarlas
en una fuente, rociarlas con abundante ron,
servirlas encendidas.

Aparte servir una salsera del mismo ja-
rabe.

Crema napolitana.

Se ponen en una cacerola 250 gramos de
azucar, 25 gramos de harina, 5 gramos de
canela en polvo, 12 yemas de htievo y
mezclar todos estos ingredientes con ayu-
da de una espatula de madera.

Unir & la anterior combinaciéon un cuar-
tillo y medio de vino blanco, y se pone al
fuego sin cesar de moverla, & fin de que no
se adhiera al fondo.

Cuando esté & punto de hervir retirarla,
pasandola en seguida por una estamenia.
Ponerla en una fuente redonda, y al que-
dar fria, se guarnece con bizcochos, ha-
ciendo una estrella en el centro y triangu-
los por todo el alrededor de la fuente.

En los huecos de la estrella y de los
triangulos se ponen medias guindas, y por
altimo, en el centro de la estrella se colo-
ca otra guinda también.

Manzanas & la Portuguesa.

Cdéjanse manzanas reinetas, se mondan
perfectamente, se extrae el centro de cada
una con un molde del bote columnas.

Pénganse en un plato de saltear, con un
poco de azlcar, agua y manteca de vaca,
y en el interior de cada manzana se cubre
de azucar y manteca.

Meterlas en el horno y asarlas hasta que
logre formarse un bonito jugo.

Sirvanse calientes y rociadas con su
mismo jugo.

EL GORRO BLANCO

Arroz con leche & la Duquesa.
(inédito)
Se toman' cuatro manzanas reinetas, se
parte cada una en cuatro pedazos, moldear-

losy cocerlos con almibar, dejandolas lue-
go enfriar.

En una cacerola pequefia se pone medio
litro de leche, vainilla, pdngase a hervir, y
hacer cocer 200 gramos de arroz, movién-
dolo de vez en cuando, 100 gramos de azu-
car, 50 gramos de manteca de vaca. Al es-
tar cocido se vertera, poniéndolo en una
fuente.

Se guarnece.con las manzanas en com-
pota.

Arroz a la Marquesita.

Se cuecen 300 gramos de arroz con agua
abundante que esté ligeramente azucarada
y teniendo mucho cuidado que no se pase

Una vez cocido esto, se escurre, sazo-
nandolo con un jarabe aromatizado de.
kirsch.

Péngase en una compotera de cristal
formando un hueco en el centro, para co-
locar en él cantidades iguales de meloco-
ton, albaricoque y ciruelas en compota,
aromatizado también de kirsch.

Enfriase con hielo.

H. Herraiz.

Mousse de manzanas primaveral.
(inédito)

TOmense manzanas cocidas con almibar
aromatizado de vainilla, se escurren y se
pasan por un tamiz: luego se pondran en
una vasija y mezclar una buena copa de
nata montada y gelatina de naranja, pénga-
se entre nieve, moviéndose suavemente y
'a menudo & medida que vaya enfridndose.

Se reviste un molde de charlota con ge-
latina de naranja 6 mandarina (igual color}.
Este trabajo se ejecuta entre nieve picada;
al quedar las paredes del molde bien re-
vestidas de gelatina, se llena todo el inte-
rior con la mousse de manzanas, cubrien

ean Ragd “La 6ocina por Gas,
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dose con mas gelatina en liquido casi frio;
déjese enfriar por completo entre nieve y
sal gorda.

Sirvase puesto encima de un zocalo, en
forma redonda aigo alto, de bizcocho que
se glasea por encima de albaricoque a
punto, y por todo su alrededor se enclavan
trozos de azucarillos rotos, unidos con ca
rainelo caliente, dando de este modo idea
de una roca, y espolvoréese con un poco
de canela puesta en un tamiz de seda U
otro colador fino. P6ngase el z6calo enci-
ma de una fuente 6 bandeja redonda y so-
bre él se coloca la mousse de manzana:
guarnecer el fondo con un cordén de la
misma gelatina picada, y por los bordes
gelatina cortada en tridngulos iguales.

Felipe Martl

Honey Geins.

(PASTELITOS DE MIEL)

Dos kilos 270 gramos de harina, 125 gra-
mos de manteca de cerdo en liquido, 325
gramos de azlcar morena, 13 gramos de
sal, 25 gramos de vainilla en polvo, 375
gramos de miel, 250 gramos de melaza
(nombre dado & las heces del azucar, espe-
cie de almibar que viene & ser el residuo
del azlcar después de su extraccidn y cris
talizacién), 25 gramos de salsola (sosa) y
medio litro de agua.

Mezclarlo todo, y una vez formada una
pasta se estira dandole tres vueltas; luego
se marca toda esta pasta en forma de pe-
guefias medias lunas (Croissant). Cocejlas
en el horno, no muy fuerte.

L. Hanni,
Antiguo presidente de la Academia de Cocina, en Paris.

Lintz, Tarta.

Lintz 6 Linz, es una gran poblacion de
Austria que posee una gran fama por las
tartas de frambuesa, con sus granos, y de
albaricoque muy cocido. En Paris, fué un
pastelero llamado Bonard quien los puso
en moda. Este fundd una pasteleria en la
calle de Roma, 17, para poner en boga este

postre que trajo de Austria, que bien pron-
to fueron acreditdndose; ahora se preparan
en todas las buenas pastelerias. Veamos
el procedimiento:

Encima del marmol se ponen 500 gramos
de harina, 375 gramos de manteca fina, dos
huevos enteros, dos yemas, cuatro gramos
de amoniaco y una cucharada de canela en
polvo.

Amasar la pasta delicadamente, sin can-
sarla demasiado, estirarla con cuidado, y
formar las tartas, grandes 6 pequefas, en-
cima de placas con circulos de lata, 6 for-
mas cuadradas, foncear el interior con la
pasta y guarnecer, unas con frambuesa y
otras con albaricoques; formar un entrela-
zado por encima con tiras iguales de la
misma pasta; polvoréense de bastante azu-
car y cocerlas a fuego regular hasta que
gueden doradas, teniendo presente no ol-
vidar de untar con manteca los moldes y
placas.

Pedro Lacam.

Copa Luis VX.

(dulce DE frutas)

Se guarnece el fondo de copas de cham-
pan con puré de pifia de América ligera-
mente azucarado, colocando encima algu-
nos pedazos de albaricoques en compota,
escurridos, y rociarlos con un poco de ja-
rabe aromatizado fuertemente de Kirchs.

E. D.
«El Rivoli».
(pieza de pasteleria)

Témense 500 gramos de avellanas un
poco tostadas y mondadas conveniente-
mente, que luego se moleran con 500 gra-
mos de azucar en polvo.

Pdngase la anterior combinaciéon, des
pués de molida, en una vasija, donde se le
incorporan 75 gramos de fécula, vainilla:
veinte claras de huevo montadas apunto de
merengue, 125 gramos de cacao derretido

socns Facil LA €0CINa por Gas.,
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con 100 gramos de miel, derretida & baja
temperatura, y por ultimo, 5 gramos de bi-
carbonato de sosa, y unir bien todo el con-
junto de esta pasta.

Una vez hecho esto se pone la pasta en
una manga, con la boquilla de hacer len-
guas de gato, y encima de placas bien un-
tadas de manteca se forman dos fondos
como el succés, y cocerlos & fuego mode-
rado.

Después de cocidos y enfriados, se guar
necen con dos capas de crema de manteca
la una, y la otra de crema de chocolate
pralinée; ctbrese el conjunto con la crema
de manteca, y por ultimo, todo el pastel se
glasea con glasa de chocolate a baja tem-

peratura.
G. Labbé.

(D eio Cttisine Francaise et E'lranjere.)
Rosquillas de San Isidro.

En un cazo se baten 25 huevos con 100
gramos de azlcar; al quedar bien batidos
se le afiade '/, litro de aceite frito y 800
gramos de harina.

Se echa sobre el marmol y se trabaja la
pasta bastante hasta que queden todas las
substancias unidas por completo.

Entonces se marcan las rosquillas, que
se iran colocando en placas que de ante-
mano estardn untadas de manteca, cocién-
dolas luego & horno que esté regular de
fuerte.

En un perol se hace un jarabe a 25° que
se trabajara con una espatula de madera,
hasta que empiece 4 empanizarse un poco.
Se glasea rosquilla por rosquilla con dicha
azuUcar, colocandolas encima de una rejilla
de alambre & escurrir; cuando estén frias
se despegan.

Bocaditos de Viena.

Cantidades: 1 kilo de harina tostada, 300
gramos de manteca de cerdo, 200 gramos
de almendras tostadas y molidas finisima-
mente, 400 gramos de azucar glas.

La harina, que se pasara por un cedazo

encima de la mesa haciendo un circulo en
el centro se pondra el aztcar, almendra y
la manteca. Se trabaja bien, amasando poco
4 poco toda la harina, hasta que la pasta
guede bien fina.

Extender la pasta sobre el marmol, cor-
tandose en forma pequefia y ovalada; co-
I6quense en placas forradas con papel; co-
cerlas & horno flojo.

Cuando estén frias se espolvorean con
azucar glas.

Olmo.

José del

Licor de naranjas.
(CURAgAO)

Mondaduras frescas de naranjas dulces,
400 gramos; cortezas secas de naranjas
amargas, 200 gramos; alcohol rectificado
de 40n 5 litros; agua. 2 litros; azulcar de
pilon, 4 kilos.

Machaquese en un almirez y en peque-
fias proporciones las mondaduras denaraii-
jascon pedacitos de azlicary vayase echan-
do la papilla resultante dentro de un frasco
de boca ancha que contenga el alcohol.
Déjese en maceracion durante dos dias,
agitando de vez en cuando.

Transcurrido el tiempo indicado, se mez-
claintimamentecon el alcohol una sola gota
de esencia de rosas pura y se filtra.

De otro lado, prepérase una infusiéon con
el agua hirviendo y ia corteza de naranjas
amargas, disolviendo en ia misma a mode-
rada temperatura los 4 kilos de azucar.

Por fin, se mezclan ambas preparaciones
y se colorea con unas gotas de la siguiente
tintura.

Madera de Pernambuco, 200 gramos;
crémor tartaro, 4 gramos; alcohol, 500 gra-
mos. Antes de hacer uso de esta tintura es
necesario dejarla ocho dias'en maceracion.

Este licor, preparado cuidadosamente
segun las férmulas indicadas, resulta su-
sumamente aromatico y de hermosa colo-
racion.

aira datifia ‘L 6ocind por Gas,,
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Salon de I'Hutoniobile de jMadrid*

INAUQURATION: A MAI 4907

launoh ser»Vi & Sa Magesté T~Iphonse XIII

Raviers Moscovites.
Mayonnaises de volaille et de langoustine.
Tonnelets d’ceufs farcis.
Barquettes venitiennes.

Olives Nigoises.

Zakouskis et Canapés Mascotte.
SANDWICHES

aufoie gras, a la volaille, au jambén,
aufilet de bceuféa l'ecarlate,
au cervelas, au Chesier, au Gruyere.

Peiis pains foarrés a la parisienne.
Jambo6n de York glacé au Xerez.

Galantine de volaille & la Périgord.

Tartelettes aux primeurs.
Patisseries assorfies.
Glace aux fraises.
Glace & la Vanille.

Panler de friandises Victoria.
Cérisier Carmen.
Nougaiine.

VINS

Jerez Trafalgar C. Z.
Jerez Solera 1837.
Pedro Ximénez Caffarena.
Oporto 1820.

G. H. Mumm Cordon Rouge.

V. Escoffier.

GociDa Universal ‘La eOCIna por GaS
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AL/nUERZO

almuerzo

Huevos & la Veneciana.
Pescado variado 4 la Gaditana.
Escalopas de ternera «Gorro blanco».
Beefsteak & la parrilla.
Ensalada fsabelina.
Juanitas.

Huevos a4 la Veneciana.
(INEDITO)

Freir huevos & razén de dos por persona
y después de fritos se les recorta un poco
de clara. Hacer un puré de espinacas que
este bien verdey se sazona con sal pi-
mienta, nuez moscada y leche. Con este
puré puesto en manga con boquilla rizada,
se hace un cordén por alrededor de la yema
de cada huevo, tapando por completo |a
clara, (ios huevos se pondran sobre cos-
tfén de pan de igual tamafio y forma que el
huevo); se hard la siguiente salsa: En una
caceroiita se pondra & rehogar con manteca
de yaca, chalota finamente picada; cuando
esta bien rehogada se agrega un poquito de
harinay luego leche, quedando lasalsa aigo
clara, se deja reducirad la mitad, habiéndo-
la sazonado con sal, pimienta y nuez mos-
cada; & continuaciéon se pasa por una esta-
mefia y se pone en el bafio maria, se le
agrega unas yemas y se remonta con man-
teca de langostinos, debiendo tener esta
salsa un ligero color de rosa; encima de la
yema de cada huevo se pone una cuchara-
da de esta salsa, encima de ia misma se
adorna con un salpicén fino de trufa de
Perigord. Se sirven en fuente redonda en-
cima de servilleta. La salsa restante se sir-
ve puesta en salsera.

Pescado frito a la Gaditana.

Se escogen pescadiilas pequefias, boque-
rones, calamares, merluzay lenguados, todo

LIQUEUR

BENEDICTINE.

EXPLICADO |

bien fresco (calculando la cantidad nece-
saria segun las personas que vayan a ser-
virse); las pescadiilas después de limpias
se les pone la cola en la boca, los boque-
rones se limpian bien, los calamares des-
pués de limpios igualmente, se cortan en
rodajas. La merluza, que serd de la parte
abierta, después de limpia se deshuesa,
cortandola en tiritas largas y estrechas del
tamafo de un cigarrillo. Se sacan los file-
tes de los lenguados y se cortan lo mismo
gue la merluza; se espolvorea -todo con
sal menos los boquerones; se pasan por
harina y se frien en abundante aceite & bo-
nito color dorado, se colocan en fuente re-
donda con servilleta en forma alta, ponien-
do por su alrededor un cordon de perejil
recién frito y trozos de limén.

Escalopas de ternera »Gorro blanco».
(inédito)

De una tapa de ternera se cortan esca-
lopas de forma igual, mecharlas con tiras
finas de tocino y jamoén. Pdnganse a bre-
sear en un plato de saltear puesto sobre
fuego, con manteca y una surtida mirepoix
de legumbres, se tapan y se meten en el
horno durante diez minutos, en este punto
se rocian con jerez y esencia de cofac (el
alcohol quemado), reducir méas de la mitad
del vino y aumentar buen jugo de ternera.

. Preparar la guarnicion siguiente: Con
zanahorias grandes y tiernas se modelan
diminutas cazuelitas con sus asas, etc.; co-
cerlas con aguay sal.

Hacer una regular cantidad de puré de
patata sazonado segln costumbre, y un
salpicon de trufas picadas muy finas, me-
ter este puré dentro de una manga con bo-
quilla redonda y rellenar las. cazuelitas de
zanahorias, espolvorearlas con queso por
encima, sobre éste un poco de manteca por
encimay gratinense a bonito color en ei
horno.

Exquise Digestive

ecina Limpia - L@ (bocina por Gas,,
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Pasar las escalopas & otro plato de sal-
tear con un poco de jugo y pasar todo el
resto por una estamefia aumentando un
poco de glasa de carne, liarlo con un po-
quito de arrow-root. Colocar en una fuente
larga las escalopas montandolas unas so-
bre otras; por todo su alrededor pdngase
la guarnicidn; rociar las escalopas con un
poco de jugo:

La salsa restante servirla en salsera.

Beefsteak &4 la Parrilla.

Se toma un solomillo que se limpia se-
gun las reglas del arte; de la parte de! cen
tro se cortan los beefsteaks, se aplastan un
poco, se espolvorean de sal y se asan & la
parrilla, untandolos con manteca de cerdo.
Téngase cuidado de que no se pasen de-
masiado, ni tampoco que queden muy cru-
dos, se ponen en una fuente, encima de
cada beefsteak, se echa un poquito de man-
teca mattre d’hétel, se glasean con un poco
de buen jugo, sirviendo al mismo tiempo
la ensalada isabelina.

Ensalada lIsabelina.
(inédito)
Se cogen tomates frescos y se pelan se-
gun las reglas conocidas, se cortan en ro-
dajas delgadas quitandoles las pepitas, se

sazona con una salsa compuesta de mos-
taza, sal, pimienta, aceite y vinagre, y se

LIQUEUR

BENEDICTINE

ponen en una ensaladera de forma plana-
Se cuecen unos huevos, se separan jasye-
mas de la claray se pasan por separado
por un cedazo; se tendra perifollo picado
muy fino, y en el centro de la ensalada se
hard una estrella con anchoas y con la
clara, la yemay el perifollo formaran cor-
dones por su alrededor alternando la com-
binacién de los tres colores.

Juanitas.

Se hace un bizcocho del modo siguiente:
se montan 18 yemas con 240 gramos de
azUcar calentandolo un poco al empezar;
cuando estd montado se mezcla 240 gra-
mos de harina; méntanse a punto de me-
rengue 18 claras y se mezclan con el bati-
do anterior, se pone el bizcoché en placas
con papel debajo, dandole un centimetro
de altura, y se cuecen & horno no muy
fuerte. Se tendra marcada una crema pas-
telera aromatizada de vainilla; una vez las
planchas fuera del horno y frias, se les
quita el papel, se unta con la crema mar-
cada y se rollan como si fuera brazo-
gitano, después se cortan en rodajas de dos
centimetros de espesor, y con ayuda de
una cuchara se pone crema encima en for-
ma alta, quedando bien lisa se espolvorean
con canela molida y se sirven en fuente
redonda, con servilleta, doblada artistica-
mente.

Hermeneqildo HerrAiz.

Exquise Digestive

FOR/NULAS Y RECETAS

Escalopas de langosta Conchita Ledesma.
(inédito)

Se cuece una langosta, se deshuesa des-
pués por completo, y de la cola se cortaran
ocho 6 diez escalopas bastante iguales.
Pénganse en una placa y fiaparlas con una

bechamela hecha con mitad leche y la otra
mitad salsa de langosta a4 la americana,

uniendo & esta salsa champignons picados
finisimamente, ndpanse por ambos lados,
y cuando quede la salsa completamente
fria, empéanense segln costumbre.

Escoger dos 6 tres cohombros frescos,
cortense en rodajas de un centimetro de
espesor, cocerlos durante cinco minutos
con agua y un poco de sal. Luego se escu-
rren y se echan en pasta de freir, formando

eocina 6 6moda "L a (Bocina por Gas,,
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de cada pedazo de cohombros bufiuelos
que se retiran de la fritura caliente & her
moso color dorado.

Con el cuerpo y patas de la langosta se
formara desde un principio una excelente
salsa a la americana. En el momento de
servir se frien las escalopas de langosta &
bonito color, y coléquense en forma de co *
rofia en una fuente encima de servilleta ar-
tisticamente plegada; en el centro se colo-
can los bufiuelos de cohombros, dos rami-
lletes de perejil frito y pedazos de limén.
_Servir al mismo tiempo salsa & la Ame-
ricana.

Filetes de truchas a4 la Montesinos.
(inédito)

Sepéarense los filetes de dos 6 tres tru-
chas ensalmonadas algo grandes, quitar
también la piel con mucho cuidado, saz6-
nense con sai, zumo de limén y un poco
de pimienta, péngase en una placa untada
con aceite, rociadas con un poco de vino
de Jerez, y se meten en el horno durante
cinco minutos justos. Pasado este tiempo
se retiran y se dejan enfriar.

Se napa cada filete con una soué/se ato-
matada que esté muy reducida, déjase en-
friar por completo, y luego se empanan a la
Milanesa.

Preparar una guarnicion de puntas de
esparragos trigueros salteados a la inglesa.

Al irlos & servir se frien los filetes de
truchas & bonito color y luego coléquense
con gran cuidado en una fuente. En un
lado poner la guarnicion de puntas de es-
parragos.

Aparte se sirve una salsera de salsa al
vino blanco.

Felipe Marti.

Puré & la Sajona.

Un puré de nabo, patata y cebolla, au-
mentandole finas hierbas frescas picadas
menudisimamente.

M. Chemin.

Salsa Bavaroise.

Para componer esta salsa se ponen & re-
ducir dos decilitros de buen vinagre de
vino, con pimienta en grano machacado;
hecha la reduccion, se pasa por un colador
fino a otra cacerola, donde se montara con
cinco yemas de huevo y buena cantidad de
manteca de vaca, debiendo advertir que
este tra%?\fongec €jecuta encima de la plan-
cha del fogon, sin dar lugar & que comien-
ce & cocer y afadir raifor rallado.

Desde este momento se pone la cacerola
en el bafio maria; con el batidor mover
bien la salsa, aumentando mas manteca
fina, hasta que se ponga espumosa; en este
punto se echa manteca de cangrejos se
pasay se sirve

Esta salsa se suele siempre servir en las
grandes comidas con los pescados blancos.

JOSEPH Favre.

Salsa «El Gorro Blanco».

Héagase una reduccién de Jerez seco, jun
to con una chalota picada y un ramito de
hierbas aromaticas atado, y una vez termi-
nada la reduccién, se pasa el jerez a otra
cacerolita, donde se le aumenta fondo de
ternera blanco y puré de trufa.

Montar todo este conjunto al bafio nia-
ria, adiciondndole yemasde huevo y man-
teca de vaca y un poco de mostaza; se
pasa todo por una estamefa, y se vuelve
luego al bafio maria.

Pruébese como esta de sal, y aumentar
una guarnicion de pequefias quenefas de
espinacas.

F. Marti.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

catéalogo llustrado
Pueden tambiAn ha..»..... - J...

PEREIR an . f if la
tHE Rh, gan Vicente ﬁlta, 10, Caldereria.— MADRID.

ANDRE, SUCCESSEUR
Cuchlllazfa.

76, Rué St. Sauveur, PARIS

cas en_Madrid, sucesor de

Bocina Elegante “Ld (ch:llnd pOt GdS,,
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COMIDA

servida en la Embajada de Portugal
el dia 28 de Abril de 1907.

Consomm¢é & la d'Orleans.
Timbales Veloutine.
Dame de saumon sauce Riche.
Selle de Pré-salé a la Portugaise.
Mousse de Jambdn a la gélée.
Poulardes du Mans roties.
Salade Rachel.
Asperges sauce mousseline.
Olace Chambery.
Gateau Napolitain.
Chester-Kake.

Gomida diplomatica

servida
en la Embajada del Ecuadorel dia IS
de Marzo, para 20 cubiertos.

M SIsSfCr

Consommé a la Diane.
Petiis soufflés & la Helder.
Baron d’Agneau Bergere.

Filetes de canel6n & la Pompadoar.
Mousse de foie-groes Prinlaniere. (Froid.)
Poularde rOiie & I'Anglaise.

Salade Danicheff.

Tartalettes de Pointes d 'Asperges Princesse
Bombe Francillon.

Peiits dacs.

Beurreks de chesterd la Turque.
Dessertsfins.

Vins.

Servido por IoONAao domenech.

Bocina Econdmica L#EI

aq boda.

Con motivo del fausto enlace de la senorita
D.* Angeles Burés con D. José Maria Juncade-
Ila, tuvo lugar una espléndida comida de boda,
servida porla_casa Llibre, de Barcelona, con
arreglo al siguiente

MENU

Jfuifres vertes de jTlarennes
dfors d'auvres ¢el/le-Vue
Consommé aux ceul/s poetes.
fioviol/is au Parmesart-
Saumon du fihin, sauce }(iche
pi/let de & la jfic/ielieu
Puch plandarine.
pisperges sauce piousseUne
Cijapons de pfans truffées-
glc’'ce yirmenonviHe.
Confitures de par-le-Zuc.
pinanas & la Cardinal.

V (NS
Qrand Sauternes.
Soleras J-p. f ornéles,
fihin Jehonnisberg.— Cbhateau X affU te.
Cbijateau ploulon /{otbscbhild 1879.
Cordon fiouge -Ca/é-Xigueurs

La entrevista en Cartagena

D6 LOS REYES

DE INGLATERRA Y ESPANA

Heaqui el Ment del banquete que se sirvié en la
Numancia, en honorde los soberanas Inglesesel dia
8 de Abril 1907.

Plner de sa majesU.

Consommé madriléne.— p kts saumon parisienne
i"émoulade epicuréenc.— Coteleltes agneau ferriere.
Jceu/braisé paUrmilaine.
7«lits pois au beurre.— 7ommes de terre
polonnaise
poularde du Jtians rolle — Salade de cliicorée.
)\sperges sauce hoUandaisc.pro/iterolesauchocolal.
pode de glacie au|t /ramboises el vanille.
peseerlj, liqueurs.— Café, lijé.

Vins Jerez 1874.— Chateau Jquem.
Chalcau Jviargaux.— pourgogne romanéc.

Champagne Cordoq rouge.

6 0 C111£1 pOI* G dS
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AOSAICO CULINARIO

Para conservar la carne.

Es en el campo algunas veces una difi-
cultad aprovisionarse de carne fresca, é
interesa conocer un procedimiento suma-
mente facil de conservarla.

Consiste en depositar la carne colgada
en un armario pequefio 0 espacio suscep-
tible de cerrarse, donde se quema una
mecha de azufre para que ios vapores sul-
furosos impidan cualquier alteracion.

Mr. Lapparent asegura que la carne asi
conservada no tiene mal gusto y que es
absolutamente inofensiva, segun hapodido
comprobar por si mismoy por su familia
repetidas veces.

Féacil es comprobar la eficacia del proce-
dimiento, que no puede ser mas facil-ni
mas econdémico.

No es cierto asegura el Dr. Gautier en
\RRevae Scieniifique-qie ias legumbres
no sean suficientes para la alimentacion, y
gue la carne sea absolutamente necesaria
aun para los que hacen trabajos intensos
musculares.

La carne no es precisa para ser fuerte, y
menos todavia para los que hacen vida
sedentaria.

La experiencia ha demostrado que el
hombre puede vivir perfectamente y ser
vigoroso nutriéndose con pan, legumbresy

Lfn admirable alimento es el pan El
pueblo que hace mayor consumo es el
trancés; cada ciudadano come por término
medio 256 kilos de pan ai afio; luego figura
el belga, con 240; el aleméan, con 211; el
italiano, con 126, y, en dltimo término, ho-
landeses, rusos, espafioles y noruegos.

El mejor pan es el blanco, no el de lujo,
que ha perdido en su elaboracién parte del
fosforo orgénico y del gluten.

Respecto & las uvas y & la leche, la racién
media de uvas debe ser de 24 gramos al
dia, y dos cuartillos de leche.

iY como las rosas!

(Cuéles son los confites mas antiguos?

_ Ei dulce més antiguo es la grajea. Fué
inventada esta chucheria porJulio Dragato,

ala Rpach “La

Co”panlaMadrilefla del GAS. FabrLas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logro

un panaderoy repostero romano, criado de
la noble familia de los Fabios. Lo que
rif'S. Adescubrimiento confite
ni deblo ser hecho cerca de dos siglos
antes de la Era Cristiana, pues por entonces
fué cuando ios Fabios se hallaban en el
apogeo de su grandeza.

Esos pequeiios bombones, denominados
por ios romanos dragaii, fueron por mucho
hempo privilegio exclusivo de la mencio-
nada familia. Al nacimiento 6 en las bodas

nPhi Mcian al
pueblo grandes distribuciones de draoati
como muestra de jubilo. Esta costumbre es

Europa™'M™M  en muchas casas nobles de

Las riquisimas pralinas son de origen
francés, debiendo su aparicion a la golose-
na del mariscal Duplessis-Pralin, quien
hastiado de los dulces corrientes, invité &
cierto mercader llamado Lassagne, famoso
por sus invenciones repoéstenles, a que le
fabricase una nueva chucheria. Lassagne
meditd, estudié y combiné hasta descubrir

delicioso bombén, bautizado gloriosa-
mente con el nombre del ilustre goloso.

Eche usted dioses.

Nosotros estamos habituados & conside-
rar el comer y cuanto se refiere 4 la comida
como una de las cosas mas vulgares En
cambio, nuestros padres antiguos, los con-
temporaneos de Luculo y de Sardanapalo,
lo velan de modo bien distinto.

Nada menos que seis dioses tenian para
Adephafia, alosa de ia carne, % Eor%n(?ns?
dijéramos dt\ roastbeef;?0imax, dios dei
gueso-a este dios no se lo daba nadie--

zsTui AE

Homero, en la jliada, cuenta que una
manada de cerdos fué la que indico ai pio
Eneas el lugar donde seria fundada Roma
tn tiempos mas recientes, los irlandeses
han ido mas alla, reservando en la otra
vida un paraiso especial para los cerdos.

ti vino ha dado también origen a las
leyendas y tradiciones interesantes.

ts conocida la de Noé; pero Erder refiere
una mas antigua en el Geniieman’s Ma-
gazine.

Cuando Dios creo el reino vegetal, todos
los arboles y arbustos estaban orgullosos

Alicante, Jerez de la Frontera.
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de SU belleza y de su utilidad. El cedro se
miraba en sus flores; la palmera se mos-
traba arrogante por su aspecto imponente
y por sus frutos, tan dulces como la miel;
el olivo, el mirto, el alamo, el pino, el roble,
todos proclamaban sus méritos.

Sélo la vid se entristecia en largo silen-
cio. La Naturaleza érale ingrata. No tenia
ni la altura y gracia de! pino, ni el oloroso
tronco del cedro, ni ei precioso fruto del
olivo.

Eila lloraba de verglienza, pero confiaba
en el porvenir.

Adan repar6 en la vid y empezé & culti-
varla con carifio; el sol la enriquecié luego
con dorados racimos. Adan, después de
haber probado el sabroso jugo de la uva,
dijo que el vino era su mejor compafiero, y
asi dejo 4 Eva. Eva quiso atraerle por
todos los medios, hasta que, por altimo, se
vié obligada & recurrir a ia serpiente,
origen de todos los males de la especie
humana..—XArX

CO/AIDA

de 16 cubiertos- servida el dia 9 de
Abril de 1907 en casa de la sefiora
Dofa Elvira de Diax y Rico.

Ostras.
Encurtidos.
Consommé de perlas de Japén.

Sopa a la Capuchina.
Ollapodrida al estilo de (José Zaragoza.)
Piramide de langostinos Mayonesa.
Pan de foie-gras (caliente.)
Bomba helada.

Capones asados con berros.
Esparragos de Aranjuez.

Flan defresa.

Postresfinos.

Vinos:

Rioja, Burdeos, blanco Sauterne, Champagne.
Caféy licores.

Servido por Jintonio Sala F!4&.

AVISO IMPORTANTE

Se trata de la renovacion de sus-
cripcion al segundo afio de EL GORRO
BLANCO, pues so0lo & los suscripto-
res que empezaron con el nimero 1°va
dirigido este aviso, que terminan con
el numero 12, faltando solamente &
publicar dos nimeros.

Les agradeceriamos infinito que du-
rante estos dos meses, todos los sus-
criptores que terminan de Madrid y
provincias tuvieran la bondad de man-
dar & esta Administracion la orden de
renovacidon de suscripcion para el se-
gundo afio, 6 lo que determinen en
uno U otro sentido.

Empezamos & confiar que los coci-
neros, pasteleros y gastronomos espa-
fioles que tengan simpatias por su
arte, serdn los primeros en interesar-
se en favor del sostenimiento de la
Unica revista del arte culinario espa-
fiol; les saluda a todos

Jgnacio 2)oménech.

Correspondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provincias
que, en vez de efectuar los pagos en pellos de
Correos , nos envien libranzas de la prensa, Giro
Mutuo, é sobres monederos que se expenden en
todos los estancos.

.- @

En el ndmero Il de EI Gorro Blanco, entre
otros trabajos para completar el nimero, se pu-
blicard «Leoga», plato de pasteleria, con grgbado,
Refrescos americanos, recetas de cocina rusay
americana, <Los Tamalez», plato nacional de Mé-
xico, por 1, Doménech, y «La cocina del tuberculo-
so», etc., etc.

*

« *

También participamos & nuestros lectores de
provincias, duefios de hoteles y restaarant, fami-
lias, etc., que en esta Redaccién y Administra-
cién, les podemos proporcionar personal digno
para los establecimientos, casas particulares, 6
sencillamente & dar banquetes, como son cocine-
ros, pasteleros, confiteros y reposteros.

La Direccién.

«ona @IC “La bocina por Gas

Corapaflfa Madrilefia del Q aS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.



160
EL GORRO BLANCO

LA A\AESA MODERNA

Carias sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacién)

N 1876, Roederer. En esta misma lista se dice
Xeres, y en la de 28 de Noviembre de 1875 le-
rez, etcétera. No acierto & dar una explica-
cion satisfactoria de laleyendaservice par 8

estampada con letra grande & la cabeza dei
citado mena del 23 de Enero de 1876. Me fieu-
ro que el/e/e apuntaria en su nota, como es
de costumbre, que debian ser ocho criados los
que habian de servir las ocho fuentes ¢ platos
de un mismo manjar, y esta advertencia de
importancia para el orden mecénico del ser-
vicio é inatil para los convidados se hubo de
deslizar en la lista p~asandose ppr alto al co-
rrector de pruebas. Si me equ voco en esta
conjetura, que presento en obsequio a los
gastrénomos y coleccionistas futuros, decla-
ro paladinamente que ignoro lo que quiere
decir service par 8, cuando el banquete pa-
sabra de cuarenta cubiertos.

Si fuera completamente exacto el principio
asentado por usted, de que la lista debe re-
dactarse en esa lengua cosmopolita que sol-
lean mas 0 menos bien todas las personas de
buena educacién, le diria que. atendiendo &
dicha regla, la papeleta musical debiera ha-
llarse también en el idiomafranco de la co-
cina. Y no sucede asi. Estas pequenias listas,
gue en papel separado se incluyeny acompa-

encuentran en un cuasi
castellano, y lo juzgara usted por el epigrafe

de una de ellas que dice asi:

PROGRAMA

de las piezas de musica para la comida
de S. M. del dia 23 de Enero de 1876.

Como todos sabemos que la musica no es
cosa de comer, comprende desde luet™o el
mas topo que lo que ha querido resefarse

piezas de musica que se han de tocar
dumnte la comida deS. M., y no otra cosa

Habra quien diga, respetable maestro, que
perdemos el tiempo en la cuestion que nos
ocupa, puesto que aun cuando las listas de
musica y de comida se redactasen en gringo
6 con claves secretas, los comensales y con-
v dados de Palacio conoceriany distinguirian
A 1 _ la misma fa-
cilidad que elfaisdn asado de jasopa de tor-
tuga.Ja\ modo de argumentar, que equivale
a decir que las listas de nada sirven, no res-
ponde al tema que ventilamos. Nosotros par-

timos de la existencia de dichos papeles v
deseamos mejorarlos, levantandolos desde
su humilde y efimera condicion, hasta con-
vertirlos en documentos historicos. (Perdéne-
me usted que le haya hablado de musica.
Esta es materia que trataré otro dia con el
prioste de los musicos de Palacio, a fin de
qgue algun jefe superior conceda unidad de
lengua siquiera a los programas de musica v
de comida. También probaré la conveniencia
de que cuando se escriba en aleman mil v
una noche se diga taisencf, que valemiYen
castellano, y no Jausend, que nada significa.)

Disimule usted si le manifiesto que el lujo
de los menus manuscritos que usted indica
tras de ser asunto largo y dificil, me parece
impropio de la época en que las prensas mo-
vidas por vapor se nos antoja que dan pocos
ihegos de impresién en cada minuto. La ha-
nlidad de los pendolistas requiere para su
desatrollo y lucimiento periodos de mas cal-
ma y tranquilidad que éste en que vivimos
Ademaés, abundan hoy tanto los grabados,
las medallas y las fotografias, que no creo re-
portase gran ventaja ni gran utilidad futura
el costoso y lento trabajo de pendolistas y
dibujantes. Bastaba & mi parecer una buena
estampacion tipografica, y con letra de mano
en un sitio destinado al efecto, el nombre
apellido y cargos 0 titulos del asistente a
quien se dedicaba.-Esta idea de usted ia
hallo de perlas, y no dudo que tomada con
empefio podra usted verla realizada.

Y ya que hablamos de pendolistas, indica-
ré un punto que se relaciona con dichos ofi-
ciales. Refiérome & las listas que escritas en
francés, aun cuando no haya convidados ex-
tranjeros, se presentan diariamente en el al-
muerzo y comida de S. M. En sencillez, méri-
to artistico. forma, tamafio y buena calidad
del papel, exceden & las de los grandes ban-
guetes de Palacio. La parte estampada en oro
se compone de orla, corona, elegante mono-
pama (A [XIl] B), y epigrafede M enitae S.M
Luep) con la letra de mano se escriben los
nombres de los manjares, pero sin sefialar fe-
cha, m menos si el ment es de almuerzo 6 de
comida, lo cual hay que deducir por la clase
de platos que se presentan.—No esmi ob e-
to llamar la atencion de usted sobre taes
omisiones; es, si, decirle que la parte manus

(Se continuard.) -

Rua Rguanzdae “La 6ocina pof Gas





