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DE HUEVOS, H uevos V a ü le m il.-H u e v o s  R o b m so n .-H u e v o s  revuelto s  á la  C o rtijan a .-  H uevos revuelto s  á la  M arouesi- 
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C xp lo ité  p a r  la  S ocK té F ranco-E spagnole  des O rands H o te ls .-C u z  C uz de  g a l l ln a .- F e  de e rra tas. - C o rrespondencia  -  
La m esa m oderna . C artas sobre  el com edor y la  cocina, cam biadas en tre  el D r. T hebussem  v un  cocinero  fle S  M .

LA ALIMENTACIÓN VEGETAL
( c o n c lu s ió n )

Todos los alimentos, en efecto, no producen la misma cantidad de 
purinas. Los hay que las producen en gran cantidad, las carnes, entre ellos, 
y en m enor los huevos y la leche. Las legum bres y ensaladas dan lugar á 
ellas en términos más reducidos. El café y el te aum entan el ácido úrico; 
las frutas, por el contrario, lo disminuyen. Desde este punto de vista son 
los vegetales los alimentos menos generadores de productos sospechosos.

Se ha fijado de una m anera concreta la m ayor ó menor producción de 
purinas, según la condición de los alimentos, fijando estas substancias sos­
pechosas en los siguientes térm inos:

Alimentación rica en p u r in a s  (pan, vaca, jamón, queso, café y 
cerveza)..............................................................................................  0,678 gramos.

Alimentación pobre en p u r in a s  (pan, leche, huevos, ensalada, 
arroz y patatas).................................................................................. 0,405 —

Bocina H igiénica “La (Bocina por Gas..
C om paftia M adrileña del QAS. Fábricas en M adrid, V alladolid, Burgos, Logrofio, A licante, Jerez  de la  Frontera.
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162 EL GORRO BLANCO

El exceso  de ácido  úrico se  n o ta  en los go tosos. A las purinas  se a tribuye 
a  cau sa  de los acc iden tes artríticos y de o tras enferm edades, com o la cefa­

lalgia, el asm a, c ie rtas  d ispepsias, la a lbum inuria  y p e rtu rb a c io n es  del 
co razón  y  los riñones.

No es íá  científicam ente justificado que ia acción  tóx ica  de ta les  su b stan ­
cias p ro d u zca  ta les pertu rbaciones; p ero  es indiscutib le el exce len te  resu l­
tado  del régim en vegetariano  en c iertas  do lencias. H aig cuen ta  que se  curó  
del do lo r de cab eza  rebe lde  que d u ran te  m ucho tiem po padeció , g rac ias  al 
regim en vegetal, y es lo cierto  que las crisis cefa iálg icas coinciden con un 
exceso  de ácido úrico.

Los vegetales p ropo rc ionan  al o rganism o los p rod u cto s  necesarios p a ra  
la renovación  fisiológica, p a ra  re p a ra r  los gasto s de la activ idad  o rg án ica  v 
a ten d er á  su  regu laridad  térm ica.

 ̂E sta  rep arac ió n  la realizan los h id ra tos de ca rb o n o — de los cuales el 
azúcar es un tipo  vu lga r— y que ex isten  en g ran  abu n d an c ia  en los cereales 
y en las legum inosas.

V éanse los siguien tes datos:

CARNE PAN GUISANTES
por 1.000 gramos. por 1.000 gramos. por 1,000 gramos.

Substancias albuminoideas. 210 88 225
Hidratos de carbono............. 5 550 540

L a riqueza, pues, de h id ra tos de carbono  es tá  bien p a ten te  en  los vege­
ta les, y en cuan to  á  la energ ía  de las resp ec tiv as  alim entaciones respecto  
del calor, los da to s  sigu ien tes son  tam bién  precisos.

energía contenida en cada 1,000 gramos

...........................................................  3 .732  c a lo r ía s .
L e n te ja s  y  l e g u m in o s a s ............................................... 3 .725  —
P a n ................................................  o  -Tio
H u e v o ................................................. : r
pfue......................................................  1.180 -Leche.......................................................  ygQ__
Caldo (una libra de carne por litro) 30 —

D e m anera  que p a ra  adqu irir la  m ism a energ ía  té rm ica que dan 100 g ra ­
m os de len tejas, que es la  ración ordinaria, se necesitan  300 gram os de 
carne.

Y dice el docto r T ou lo u se  refirió,idose á  este  asun to : «Es, p ues, un e rro r 
c ree r que p a ra  rep ara r los g as to s  del esfuerzo m uscu lar ó p a ra  p recav erse  
co n tra  el frío, hay  que aum en ta r el alim ento de ca rn e . D esde  este

eocina eientífica “La 6ocína por Gas„
C om paflia  M a d rile ñ a  del G A S. F á b r ic a s  en M adrM , V allado lid , B u rgos , L o g roño , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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pun to  de v ista  es m ás eficaz un p la to  de arroz que dos b uenas chuletas.
»A estas  ven tajas de los vegetales hay  que añad ir las del precio. El de 

mil calorías sum in istradas p o r carne, se  calcula que cu es ta  1,60 pesetas, en 
tan to  que con 12 céntim os de pan  ú 11 de pata tas , se  consigue el mismo 
resultado. El carn ívoro  g asta rá  2 ,50  pese tas  por día, ó sean  900 pese tas  por 
año, p a ra  log rar lo que el vegetariano  con 60  céntim os diarios, que rep re­
sen tan  aprox im adam ente  200 pese tas  al año.»

P o d rán  m uchos de los ex trem os de e s ta  teo ría  se r exagerados, se r equ i­
vocados; pero , indudablem ente, estas  S ociedades vegetarianas, son S ocieda­
des de regeneración , puesto  que se dedican  al culto  de la  H igiene p ara  
hacer c iudadanos fuertes, que es la ún ica m anera de hacer g randes na­
ciones.

P e d r o  M a r t í n e z ,
C a m a r e r o  d e F o m o » .

~ U Q U E U ^ BENEDICTINE Exquise D igestive'

FOR-nULAS Y RECETAS

B allotines de liebre á  la  Im perial.

(Receta de Mariano Muñoz, año 1858.)

Se toman cuatro piernas de liebres jóve­
nes muy iguales, las que se deshuesarán 
sin abrirlas, dejando tan sólo el que ha de 
servir de mango, y volviéndolas de aden­
tro á fuera; se picarán las carnes con peda­
citos de tocino y trufas, rellenándolas des- 
)ués con farsa, y cosiéndolas de modo que 
ornien una figura redonda, derecha, con la 

igualdad posible, y envolviéndolas con to­
cino y un paño delgado cada una, se pon­
drán á cocer en un fondo, sacándolas cuan­
do estén para desenvolverlas y volverlas á 
armar, sujetándolas bien con bramante y 
poniéndolas á enfriar en prensa; para arre­
glarlas se sacarán y panarán de modo que 
queden todos exactamente iguales, se trin­

charán y cubrirán con una capa de salsa 
chaud-froid liada con sangre de liebre y 
perfumada con los desperdicios.

Para servirlo se tendrá preparado un 
fondo de plato con una columna de man­
teca, más ancha de abajo que de arriba, á 
cuatro caras, á cuyos ángulos se pondrá 
un adorno cortado á picos, como una figu­
ra de cresta, de tetina ó lengua; contra las 
paredes se opoyarán las piernas prepara­
das con el mango hacia arriba, sobre el 
que en vez de papillota se pondrá una ca­
beza de animal, vaciada ó modelada, ó 
cualquier adorno, y entre cada una de és­
tas un ataiette, rematando con una corona 
modelada; los intermedios de una á otra 
se rellenarán de aspik picado, y se conclu­
ye con costronear el plato de aspik.

De este modo pueden tomarse ideas para 
para esta clase de platos con variedad en 
los adornos.

eocina U n iversa l ‘La (Bocina por Gas
c o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del G A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogrofto . A lic a n te , J e rez  d e  l a  F ro n te ra .
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C artu ja  á  la Reina.

Después de bien limpias cuatro zanaho­
rias y cuatro nabos, se cortan al través, de 
un dedo de grueso, pero muy iguales; se 
sacan con el molde columnas, cuyo corta­
dor sea del grueso de un macarrón; se 
corta lo verde de unos espárragos y se 
blanquean las tres legumbres por separado.

Se unta bien el molde con manteca y se 
principia por guarnecer el fondo con los 
espárragos y las paredes con los pedacitos 
de zanahorias y nabos un poco inclinados, 
variando el color de la legumbre en cada 
hilera, y colocando lo que va sobre ella in­
clinada al lado contrario; se interpone en­
tre éstas alguna linea de trufas, también 
cortadas, y concluido se le pasa un pincel 
mojado con clara de huevo, y sobre esto 
una farsa de quenefas de ave; se rellena 
todo el hueco del molde con un salpicón 
de (rufas, setas y filetes de pollos, se tapan 
como los timbales, se cuecen por poco 
tiempo y se sirven calientes, con una sal­
sa media giasa aparte.

A d o l f o  S o l ic h ó n .

T ournedos á  la  T ina  di Lorenzo.

(i n é d it o )

Con pasta choux se marcan unas duque­
sas más pequeñas que grandes; luego que 
la pasta esté cocida se rellenarán con la 
combinación que sigue:

En una cacerolita se rehoga una cebolle­
ta picada y unas zanahorias nuevas corta­
das á cuadritos; al quedar este conjunto 
rehogado se le echa vino de Jerez, que se 
dejará reducir una tercera parte; unir una 
regular cantidad de salsa á la bechamela 
y queso de Parma rallado, déjese cocer

un poco, aumentando un poco de manteca 
de vaca; sazonado con gran gusto, retíre­
se y aumentar una guarnición de diminutas 
quenefas de ave trufadas.

Los tournedos se saltean con manteca de 
vaca en un plato de saltear, sazonad )s de 
sal, luego se rocían con vino de Madera, 
aumentando, pasado un poco tiempo, salsa 
media gjasa.

En una fuente se ponen los tournedos, 
cada uno encima de un costrón, formando 
el conjunto corona; encima de cada uno 
una gran rodaja de trufa; por el alrededor 
ias duquesas rellenas; salséase con salsa 
Madera y servir salsa aparte.

P e d r o  D u r í n .

E nsalada Nacional.

( i n é d it o )

Patatas, nabos, zanahorias, judías ver­
des, espárragos, ostras y coliflor.

Las primeras tres legumbres se modelan 
en bolas pequeñas, y cocer cada legum­
bre por separado.

Judías verdes y espárragos se colocan 
en un molde ñapado de buen aspik, y las 
legumbres perfectamente sazonadas definas 
hierbas mayonesa y sal; póngase entre 
nieve.

Patatas, nabos y zanahorias puestas en 
moldes muy pequeños con gelatina.

La coliflor á broquitos, sazonada bien 
de finas hierbas y mayonesa.

En el centro de la ensaladera se pone el 
molde grande de legumbres verdes; por 
todo el alrededor, en ei fondo, colocar la 
coliflor, y al lado de ésta los moldecitos de 
las tres legumbres.

Servir al mismo tiempo una salsera de

E L  E N S A Y A R  Y  S E R V I R S E .  E S  P A R A  A D O P T A R L O

®»V/, ANDRE, SUCCESSEUR

C ach ille tla .
,  . . .  .  76, R u é  S t .  S a u v e u r ,  P A R IS

P u ed en  tam bién hace^rse p ed id o s al dep ósito  d e  la  c a s a  en M adrid , s u c e s o r  de 
P E R E IR A , S a n  V icen te  Alta, 1 0 ,  C a ld e r e r ía .— M ADRID .

c  t á l o f l o  i l u s t r a d o

eocina Elegante “La 6ocina por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del G A S . F á b r ic a s  e n  M a d rld , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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mayonesa con bastante esencia de tomate 
y perifollo picado.

I. D o m é n e c h .

Ensalada de macarrones á la Duse.

Macarrones medianos, cocidos enteros 
con sal, y cortados luego á pedacitos pe­
queños, se unen á una mayonesa con puré 
de tomate, aumentando fondos de alcacho­
fas, apio, jamón magro, cocido, huevos du­
ros y pechuga de pollo cortada en tiras.

(Del Pot-aa-fea.)

Quiches á la Lorraine.

Preparar una pasta brisée, compuesta de 
250 gramos de harina, una yema de huevo, 
125 gramos de manteca; amasar lá pasta 
sobre la mesa, hasta que resulte con todo 
el conjunto una pasta lisa y suave.

Fondear un molde con dicha pasta; por 
otra parte, preparar una crema compuesta 
de un cuartillo de crema de leche, cua­
tro huevos enteros, 25 gramos de manteca 
de vaca derretida, trabajar todo este conjun 
to hasta que quede todo bien unido; en­
tonces se vierte esta crema dentro del mol­
de que hemos fondeado con la pasta.

Hacerlo cocer en el horno durante veinte 
minutos y servirlo callente.

SOPHIE.

Pequeños jamoncitos de foie-gras 
Pompadour.

(P lato fr ío )

Moldecitos en forma de jamoncitos (uno 
por persona), que se untan con manteca de 
vaca, ñapándolos con una ligera farsa de 
ternera de medio centímetro de espesor;

escalfarlos en el horno, y en seguida se 
desprenden de los moldos.

Cuado estén un poco fríos se vuelven á 
colocar dentro de sus moldes, ñaparlos 
primero con excelente gelatina de ave, al 
quedar ésta fría se llenan con mousse de 
foie-gras.

Por encima de cada jamoncito, y en for­
ma alternada, se echa un picadillo muy 
fino de trufa, lengua á la escarlata y pista­
chos verdes, abrillantarlos con aspik.

Cuando queden bien fríos, se colocan 
alrededor de un bonito zócalo, poniendo 
en el centra un atalette con una gran trufa; 
completar el plato adornándole con aspik 
picado y en triángulos.

Mr. Landry 

Cider Cup.

{Refresco americano.)

En una ponchera se ponen 250 gramos 
de hielo picado, una copa de Curasao, otra 
de kirsch, una cucharada pequeña de azú­
car en polvo, media botella de sidra acham­
panada, alguna fruta del tiempo á pedaci- 
fos y rodajas finas de naranjas.

Sírvase con pajitas en las copas.
I. D.

Horchata. Ponche.

(Refresco americano.)

En una ponchera se pone una regular 
cantidad de hielo picado, dos copas de 
kirsch, otra de coñac, bastante horchata 
con una parte de agua; se remueve bien, 
alguna fruta del tiempo, una rodaja de li­
món y al momento de servirse se le au­
mentan dos copas de vino Porto tinto.

P. Lacam.

(0---- - ■ ■ ■ -y

>  L ÍQ Ü E U R R F N F 1VI1; 11  N+
----------------------------------------------------------------- - — X)

Gran Mantequería de Agustín de García.
n a tu r a l  y  ^n  p u ré ,  y  coda cUso  de  a r t  cu lo s  Ünos d e l  l'a ié  y  E xtranjero . (i -Uia  dol Carmen) Calle do la Abada,  2, Madrid

G o c in a Reguiarizabie “L a  S o c í n a  p o f  G a s „
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del G A S . F á b r ic a s  en  M .-idrid, V all.-idolid, B u rg o s , L o g roño , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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Reslauraní Parisiana.
M O N C L O A

"W

M E N U
Z akaoski.

C Eufspochés P arisiana. 
Saum on fr o id  á ¡a P roven ía le  
Selle  d ’agneau de la li'C arm en  

P oularde  du M ans R eina  Victoria.
Sa lade  M arocaine 

A sperges d ’A rgen teu ll á  la Parm e 
P eches so u fflé s  á  la  R oyale. 
C oupes Voilées d e  la Presse  

Corbeilles de D élices M ascotte 
F rom oges. F ru its  e t  Dessert.

Café, Liqaeurs.
VINS 

R io ja  Sauternes.
R io ja  M edoc Especial.

Riscal.
M oet & C handon ^B ra t Im peria l. >

V . E s c o u f f i e r .

Parisiana, M o n c lo a ,  22 -5-07 . J

G r a n  C o m i d a
servida en la  Em bajada Inglesa el día 
25  de M ayo de 1907, para 34 personas.

M E N U

C onsom m é á  l ’Orleans.
Saum on du R h in , Sauce génevoise. 
(P om m es de Terre á  l'Angla ise .)  
P etites T im balles A gnes-Sorel. 

P oularde á V  Stanley.
Jam bón de P regue d í'Am bassadrice. 

C ailles R dties su r  Canapé.
Sa lade  d e  Cceur d e  Laiíues. 

A sperges de A ranjuez, Sauce Hollandaise- 
B om be - P om padoar, 

P ains-Anglais. 
Chesters-Cake.

D esserts.

S e r v id o  p o r  V i c e n t e  T r i o o . ( y )

C o m id a  d ip lo m á t ic a

servida en la  Em bajada del Ecuador el 
día 7 de Junio de 1907, para  20 cubiertos.

M E N U

Consom m é de Volaille ú  la  Vénitienne. 
P etites B rioches á la  Saint-H ubert. 
Piece de Saum on F ro id  á la Russe. 

Crear de F ile t de B o e u f G ralinée Carmen 
C ailles F a rd e s  á la  Grecque. 

G ranite á  la F ine Champagne 
D indonneaux R ótie  á  la  Perígord. 

Sa lade M ignonnette.
A sperges d 'A ran juez Sauce Esperance. 

B om be-Suzanne.
Algeriennes.

Souprem es au chester.
D esserts fln s .

S e r v id o  p o r  I .  D o m é n e c H; y

G R A N  B A N Q U E T E
servido en el Gran Hotel Sam aría (Pa- 
leiicia), con motivo del enlace de don 
Salustiano del Olmo, concejal de este 
Ayuntamiento, con la distinguida seno- 
rifa  Victorlna Mangul, celebrado el dfa 

8 de Junio de 1907.

M E N U
H ors d ’a a vres Variées.
Crém e S a in t Germain. 

Vo/-flií-vea/ á la Financiére. 
Langouste Sauce Tartare.

S a lm is  de P erdreaux  
A rtichaa is  á  l ’AUemande.
P o u le t Rótie  a u  Cressons.

Sa lade
Jam bón glace e t H ure de Sanglier. 

Bom be de Fraisse.
G áteau á la  Créme.

D esserts fin s  variées.
V IN S  E T  L IQ U E U R S  

M edoc, e t V ieux du Pays, C ham pagne  
Prince de G alles C orte cTor, Genelpini, 

BenedicUne, C hartreuse, Cognac.
C afé e t H abanos.

f., ,  ̂ R a f a e l  A l o n s o ,
U u e f to  d e !  c H o te l  S a m a r l a .  ( F a le n c ia ) . u

mí'

eocina Limpia “Lñ 0oc¡na por Gas
c o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e , G A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid  B u rg o s , “ o n c ^ A l l ^ . f
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O R I K N T E  E X P R K S S
( P L A - X O  F R I O )

Sr. Director de E l G orro B lanco .
Distinguido amigo: Con el titulo que enca­

beza estas lineas, me permito dirigirle á con­
tinuación la receta de este plato, que, aunque 
el nombre es fantástico, creo que será útil 
como condimentación y presentación, por si 
lo cree digno de publicarse en las columnas 
de su interesante y amena revista.

En una bandeja grande, hecha de ex profe­
so,con sus rieles al borde,entre éstos se salpi-

aspik, y encima la cabeza entera con sus co­
rrespondientes plumas. En la máquina, al pie 
de la chimenea (dentro), se coloca una tirita 
de papel armenia, que se enciende al momen­
to de servir; se da cuerda á la máquina y va 
funcionando dicho tren con su humo corres­
pondiente. El comensal domina la velocidad 
dcl Iren al servirse, sin ocasionarle la menor 
molestia. En la plataforma que forma el hue­
co de la bordura á la roca, se colocan dife-

ca de pan rallado un poco tostado,para imitar 
la tierra, y, á continuación, una especie de 
pradera hecha con musgo; sigue una bordura 
de pasta, que es la que indica la seprración 
para la colocación de las fiambres; en el cen­
tro de la bandeja se eleva una especie de 
roca formada de pasta, y encima un pequeño 
pueblecito; dentro del interior de la roca se 
colocan unos acumuladores eléctricos que 
dan luz á una bombilla que va colocada den­
tro de la iglesia; ésta, por diferentes huecos, 
comunica la luz á las ventanas y casitas que 
están en su contorno, y queda el pueblo 
alumbrado;sobre!osrielesfunciona un peque­
ño tren compuesto de seis vagones; en cada 
vagón va colocada una cajita de papel con 
una codorniz trufada, salpicada de pistacho y

^o iogro jia  tréb o l, £er/(n -

rentes clases de sandwichs, formando capri­
chosos grupos, con sus nombres.

Referente á la confección de las codorni­
ces, me abstengo en describirla, por ser co­
nocida.

Aunque el respetable lector vea mucho vo­
lumen en dicha bandeja, puede comprender 
que todo es en miniatura, y su peso es insig­
nificante.

El adjunto fotograbado representa el plato 
dispuesto para ser servido.

Reciba, señor director, los afectuosos sa­
ludos de su atento seguro servidor, q. b. s. m.,

M e l q u í a d e s  B r i z u e l a ,

J e f e  d e  C o c i n a  d e  l a  C o m p a ñ ía  T r a n s a t l á n t i c a .

C á d iz ,  A b r i l  1907.

S o c i n a  eómoda “La eocin a  por Gas,,
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del O A S . F á b r ic a s  e n  M a d rid . V a llad o lid , B u rg o s . L ogroflo , A lic a n te  J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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LA S O P A  DE N I E V E  y  p r e p a r a d a  co n  l e c h e ,  un e x q u i s i t o  p o s t r e .
Unicos y  exclusivos fabricantes:

H é r c u l e s  H e r m a n o s ,  V a l e n c i a .

T ítu lo , m arca  y nom bre  re g is tra d o s . — P a te n te  núm ero  13.126.

Naturaleza y cuallilades de la SOPA DE MEVE.

La Sopa de Nieve es un producto del 
arroz elaborado y preparado, conveniente­
mente, y presentado con esmerada limpieza. 
Debe su nombre á su extraordinaria blancura 
natural y á su pureza absoluta.

El arroz, que es un sano alimento, tan co­
nocido de todo el mundo,ocupaba, hasta aho 
ra, el primer lugar de la esca a de la digesíi- 
bilidad; y la Sopa de Nieve ha ganado ese 
primer puesto, porque es el mismo arroz en 
pequeñas partículas, sobre las que actúan los 
jugos gástricos más propiciamente que sobre 
el grano entero.

He aquí un cuadro de digestibilidad de los 
alimentos más conocidos:

SE OieiERE A 

Korai Minutes

S o p a  d e  N ie v e .......................................  o
A rroz  cocido ............................................ i
H uevos b a tid o s  crudos ............. . . .  i
T rucha  y salm ón (frescos) cocidos ó

frito s   ..................................................  1
M anzanas du lces c ru d a s ....................  i
S eso s  co c id o s.......................................... i
Sagou  cocido ................................................ ]
L eche h erv id a  ........................  2
H ígado de res, a sad o ............................. 2
H uevos sin  batir, c ru d o s...................... 2
B acalao  seco  cocido ........................  2
M anzanas ag rias  c ru d a s .....................  2
T ap ioca  co c id a ........................................  2
L eche fresca  sin herv ir ......................  2
L echoncillo a sad o .................................. 2
C ordero  a s a d o .............................. [ . ,  [ 2
Jud ías  y fríjo les herv idos ___ ! ____  2
P a ta ta s  a s a d a s ..............................  2
H abas c o c id a s .............................. ' . . . .  2
C oles c ru d a s ................................. . 2
G elatina a l n a tu ra l......................................2
Polio  g u is a d o .......................................... 2
C arnes frescas de re s , c o c id a s . . .  . 2
O stras  frescas  c ru d a s  ......................  2
H uevos p asad o s  p o r a g u a .   ...........  3
C arnes frescas de res, a s a d a s   3
B eefsteak  (o i f te o  á  la parrilla   3
P an  de m aíz cocido al h o r n o   3
O stras  frescas a s a d a s ..........................  3
C erdo  recién  salado, asado  ó guisado 3

30
00
30

30
30
45
45
00
00
00
00
00
00
15
30
30
30
30
30
30
30
40
45
55
00
00
00
00
15
15

8E  DI6IERE A 

H o rii Wlnutoi

Queso crudo............................ 3  30
Sopa de ostras condimentada  3 30
Pan de trigo cocido al horno  3 30
Patatas cocidas......................  3  30
Huevos cocidos (duros).............. 3  30
Idem fritos..............................  3  35
Salmón salado cocido................  4 00
Carnes frescas de res, fritas  4 OO
Carne de ternera asada............... 4 oo
Sopa de carne, legumbres y pan con­

dimentada ............................ 4 00
Carnes saladas-conservadas cocidas 4 15
Cerdo curado-salado cocido  4 15
Idem id. id frito.......................  4 30
Carne de ternera frita................  4 30
Coles cocidas..........................  4 50
Longanizas y chorizos fritos  5 30

Es evidente, pues, la superioridad de la 
Sopa de Nieve entre todos los demás ali­
mentos, en cuanto á su digestibilidad, como 
en otras cualidades que luego se dirán; y 
aventaja al mismo arroz .por lo que queda di­
cho anteriormente y porque por esmerada 
que sea la elaboración que se suele dar al 
arroz, no queda éste generalmente libre de 
materias extrañas y de granos fallidos y que­
brados que privan la uniformidad convenien­
te á ia cocción y á la digestión; mientras que 
la Sopa de Nieve, que está exenta de toda 
impureza, y cuyas partículas son uniformes, 
ofrece una cocción regular y una normal y 
fácil y rápida digestión.

El ilustre y renombrado profesor de quí­
mica D. César Santomá, asegura que la Sopa 
de Nieve es superior á las féculas, á la ta­
pioca y á sus congéneres, por ser aquéllas un 
alimento completo y, por lo tanto, nitrogena­
do; y porque la tapioca y sus similares sólo 
son alimentos hidrocarbonados, y la Sopa de 
Nieve, además de tener un gran .valor por ese 
concepto, es también alimento azoado.

Por esas cualidades y por su gran facilidad 
digestiva, es indicadísima la Sopa de Nieve, 
especialmente para los niños, ancianos, con­
valecientes y dispépsicos, y recomendable 
siempre como conveniente alimento de con­
sumación general.

G o c in a Fácil “ L a  S o c i n a  p o r  G a s
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e l Q A S. F á b r ic a s  e n  M ad rid , V a llad o lid ,.B u rg o s , L o g ro ñ o , A lican te. J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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P l a t o s  d e  H u e v o s .

Huevos Vaillemil.

(INÉDITO)

Escalopas muy pequeñas de atún fresco, 
de un centímefro de espesor, sazonado de 
sal, zumo de limón, mojadas con aceite, y 
asarlas á la parrilla.

Freir un huevo por cada escalopa de 
atún; en la fuente se coloca e! atún prime­
ro y los huevos encima, ñaparlos con salsa 
Mirabeau y, por último, se ponen cuatro 
montoncitos de zanahorias nuevas mode­
ladas en forma diente de ajo, cocidas con 
agua que esté ligeramente salada, y luego 
estofadas un poco con manteca de vaca.

Huevos Robinsón.

( i n é d i t o )

Preparar dos croquetas grandes en forma 
de media luna (la salsa bechamela con pi­
cadillo de marisco); luego de que estén 
bien terminados, se colocan en una fuente, 
uniendo las puntas de ambas croquetas en 
el hueco que forma se pondrá en el fondo 
un salpicón de langosta, trufa y champi- 
gnón sazonado con gran gusto.

Encima se colocan huevos escalfados; 
ñaparlos ligeramente con salsa de quisqui­
llas (color rosa ligero), meter ia fuente du­
rante uno ó dos minutos en el horno, que 
no esté fuerte.

Sírvanse adornados por el alrededor con 
costrones pequeños de hojaldre, que se 
glasearán al pincel con glasa de carne.

J u a n  M a r q u é s .

Huevos revueltos á  la C ortijana.
(i n é d i t o )

Para hacer este plato de huevos se pro­
cede del modo siguiente: En una cazuela se 
rompen ios huevos necesarios y se sazo­
nan con sal y pimienta, batiéndolos bien 
con unas barillas.

En una caceroiita puesta en ei baño ma 
ria se pone un trozo de manteca de vaca, 
se vierten los huevos en elia,ycon una es­
pátula ó barillas se van trabajando poco á 
poco, procurando que salgan muy cre­
mosos.

Se preparan unas trufas (una por cada 
comensal) que no sean muy grandes, y se 
glasean según las reglas conocidas.

Se tendrá preparada una magnifica salsa 
de tomate, un nido de patatas paja, hecho 
artísticamente y, por último, unos costrones 
diminutos cortados caprichosamente, los 
que se frien en abundante manteca de cer­
do hasta obtener un bonito color dorado.

Modo de montar el plato: En el centro 
de una fuente redonda se pondrá ei nido 
de patatas paja, dentro dei nido se ponen 
los huevos revueltos, encima de los huevos 
revueltos se pondrán las trufas artística­
mente, todo e! alrededor del nido y tocan­
do á los huevos se pondrán los costrones, 
y por último, en el fondo de la fuente, se 
pone un poco de salsa de tomate y la res­
tante se sirve en salsera.

Huevos revueltos á  la  M arquesita. 
(i n é d it o )

Se hacen unos huevos revueltos sazona­

B o c ln a  M o d e r n a
ccLa Cocina por Gas

C o m p a ñ ía  M a d r ile ñ a  del G A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V allado lid , B u rgos , L og roño , A lic a n te , J e re z  de  la  F ro n te ra ,
77
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dos en sai, pimienta y esencia de trufas 
(los huevos se cocerán al momento deser­
virlos).

Se preparan dos fondos de alcachofas 
por cada comensal, los que se ponen á co­
cer con todas las reglas del arte; después 
de cocidos ponerlos á estofar en un plato 
de saltear con manteca de vaca cubiertos 
con un papel de barba mojado en manteca.

Se hace una salsa de tomate del modo 
siguiente: Se toman unos tomates y se cor­
tan según costumbre, se pone una sartén 
al fuego con aceite fino, se queman en él 
un poco de pan, y se quita; entonces se 
vierte el tomate, se sazona con sal, pimien­
ta y un poquito de azúcar; cuando está muy 
frito se pasa por un cedazo, se pone en una 
cacerolita y se deja reducir un poco. Tam­
bién se tiene preparada una estrella de tru 
fa por cada fondo de alcachofa.

Modo de montar ei plato; En el fondo de 
una fuente redonda se vierte un poco de 
salsa de tomate. Encima se ponen artísti­
camente los fondos de alcachofas rellenos 
de huevos revueltos, encima de cada uno 
se pone una estrella de trufa pintada con 
glasa de carne, ¡a salsa restante se sirve 
puesta en salsera.

Huevos «Gorro Blanco»

( i n é d i t o )

D e a i c a d o s á m i  r e s p e t a b l e  c o m ­

p a ñ e r o  I g n a c io  D o m e n e c h ,  d i r e c to r  
d e  e s t a  m a g n i f ic a  R e v ta la  q u e  t a n ­
t o  h o n r a  e l  a r t e  c u l i n a r i o  e s p a ñ o l .

Con pan de molde se modela un costrón 
de forma igual á un gorro de cocinero, des­
pués se frie con abundante manteca de 
cerdo á bonito color dorado.

Preparar un magnífico puré de patata y 
un arroz blanco á la americana, todo recién

hecho, y luego la salsa de la manera si­
guiente:

En una cacerolita puesta al baño maría 
se ponen cuatro yemas de huevo, un buen 
trozo de manteca de vaca, el jugo de dos 
naranjas, sal, pimienta blanca, y una cu­
charada de buen jugo de color claro, món­
tese bien con un batidor, del mismo modo 
que una salsa holandesa, debiéndola mon­
tar siempre á los diez minutos antes de 
servirse.

Escalfar dos huevos por comensal, re­
cortándoles luego la clara á fin de que to­
dos obtengan igual forma.

AI momento de servir se coloca el cos­
trón en forma de gorro de cocinero encima 
de una placa, el arroz blanco recién hecho 
se coloca con mucho cuidado encima del 
costrón, dándole forma de pirámide; el 
puré de patata se pondrá en una manga de 
pastelería con boquilla rizada, al borde de 
todo el alrededor del costrón se formará 
un cordón con el puré, colocar ios huevos 
dentro á flor del cordón de puré y el arroz, 
formando otro cordón de puré por la otra 
extremidad de los huevos y arroz. En este 
punto se napan (salsear) tos huevos con la 
salsa que hemos compuesto, colocando en­
cima de cada huevo una estrella de trufa.

En el fondo de la fuente y por el alrede­
dor del costrón se pone un cordón de pe­
rejil fresco en rama y frito á bonito color; 
en la punta de la pirámide de arroz, colo­
car también un poquito de perejil.

Debe de presentarse este plato en fuente 
con servilleta debajo; la salsa restante sír­
vase al mismo tiempo puesta en una sal­
sera.

Estudiado bien este plato, que he servi­
do ya varias veces con aplauso, es muy 
bonito y de exquisito paladar.

H e r m e n e g i l d o  H e r r á i z .  

A ndalucía, A bril de 1907.

ocina Sencilla La 0ocin a  por Gas..
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d el Q A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n le , J e re z  d e  l a  F ro n te ra .
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S , I .
V A P O R  C O R R E O

ALFONSO m

y\

MENU de 150 cubiertos servido al Presidente y Ministros de la 
Kepubhca Argentina en Buenos Aires, á bordo del vapor correo 
«Alfonso XII., de la Compañía Transatlántica, el día 25 de Abril

de 1907. ^

Consommé «Alfonso X II».
Crema Florentina.

Canelones Lhardy:
Lenguado Nelson.

Becacinas Regencia.
Foie-gras Bella-Vista.

Ponche Excelsior.

Espárragos Mornay.
Solomillo de Buey- York.

Ensalada Rachel.

Savarin Savayon.
Tarta Mascota.

Helado Battemberg.

VINOS 
Néctar, Johannisberg,

San Emilion, Chateau Larose,
Roederer seco, Pedro Ximénez.

P R O G R A M A  P O R  L A  O R Q U E S T A  D E L  B U Q U E

\.°—Giralda (pasodoble).
2.°—Noches de Egipto (vals). 
•i.°—Faust (fantasía).
4 °—Los Bohemios.
5.°—La alegría que pasa (fantasía).

Q(? Gioconda (bailable).
1 — Mariochen (gavota).
8.”—La Revoltosa.
Q."—Señor Joaquín (alborada). 
\Q.—El Baturro (vals-jota).

p .  Jo sé  F lores; segundo  ídem, D .Ju an  O r te g a .-P r im e r  cocinero, Florencio 
L acicedo , segundo id,, A ntonio M esa; segundo id., F rancisco Rodríguez; segundo ídem, C ayetano 
M onteagudo. D os terceros cocineros.—P aste le ro , José B rugueras.

M e l q u í a d e s  B rizu ela ,
Jefe de  cocina de  la Com pañía  Transatlántica.

Rápida “La 0ocina por Gas.,
C om paflia  M ad rileñ a  del G A S. F á b r ic a s  en M adrid . V allado lid , B u rgos, L o g roño , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te r a .
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PASTELERIA ECONOMICA H
( D E L  E E P E R T O R I O  D E  L A S  P A S T E L E R I A S  

P O P U L A R E S  D E  M A D R I D )

Rosquillas tontas.

Cantidades: 25 huevos, 500 gramos de 
azúcar, de litro de aceite frito, anís tos­
tado una cantidad regular, un kilo de 
harina.

Se procede de forma igual á las rosqui­
llas de San Isidro, bañándolas de huevo 
batido al meterlas en el horno, que no esté 
muy fuerte.

R osquillas im periales.

Cantidades: 25 yemas, 150 gramos de 
azúcar, Vj de litro de aceite frito, 500 gra­
mos de harina, se forma la pasta como las 
anteriores rosquillas. Se marcan en forma 
mucho más pequeña.

Al meterlas en el horno se bañan con 
huevo batido y se granillan con almendra 
picada ó azúcar en grano de forma gruesa.

La cocción á horno que no esté dema­
siado fuerte.

M acarrones de alm endra.

_ Cuatrocientos gramos de almendra lim­
pia y molida, con 500 gramos de azúcar 
trabájese bien con seis claras de huevo.

Póngase la pasta en una manga de dril 
con una boquilla.

Marcar los macarrones sobre hojas de 
papel blanco, en forma redonda, no muy 
grandes; granillarlos con azucarillos, co­
cerlos á horno regular de fuerte.

M acarrones de chocolate.

Se preparan de forma igual á los maca­
rrones de almendra, añadiendo á la pasta 
cuatro onzas de chocolate derretido. 

Marcarlos de igual forma.

H ojaldrados de Reinosa.

Cantidades: Manteca de vaca, un kilo 2 0 0  
gramos; harina, un kilo; yemas de hue­
vo, 24; vino blanco, una copa; sal, un po­
quito. ^

Mezclar la manteca con la mitad de la 
harina, extenderla un poco y póngase en 
seguida en sitio.muy fresco durante tres ó 
cuatro horas.

Con el resto de la harina, puesta sobre 
la mesa de mármol, formando un círculo 
se echan las yemas, la sal y vino blanco, 
se mezcla todo el conjunto sin cansar la 
pasta; extender la pasta con el rodillo, 
unir la primera combinación de la mante­
ca toda con la harina y extiéndese, y dar­
le las vueltas del hojaldre en general; al 
quedar la pasta con un centímetro de es­
pesor, se cortan tiras de pasta (con un cu­
chillo que esté algo caliente) de unos 10  
centímetros de largo, por cuatro ó cinco 
de ancho; unir las dos puntas de cada tira 
de pasta, y se cuecen luego que esté mar­
cada toda la pasta, en el horno fuerte 

Después de que estén cocidos se bañan 
con un jarabe y se granillan por los lados.

P a s ta s  p a ra  viaje.

Cantidades; Yemas de huevo, 30; azú­
car, 400 gramos; manteca de vaca, 250 
gramos; harina, 700 gramos.

Batir las yemas con el azúcar primero, 
luego se mezcla la manteca, trabajando la 
pasta con una espátula (algunos la traba­
jan con la mano); mezclada ya la manteca, 
se une la harina, que estará sobre la mesa 
en forma de círculo; hecha la pasta, se mar - 
ca en las formas caprichosas del ejecu­
tante, bañarlas con huevo batido y cocer­
las á horno regular de fuerte.

M antecadas de A storga.

Cantidades: Yemas de huevo, 36; azú­
car, un kilo (batir esta primera combina­

“ L a  6 o c i n a  p o r  G a s , ,Gocina Económíca
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del Q A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lk a n te  J e r e z  d e  la  F ro n ^ u il*
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ción bastante); luego, se le echa un kilo de 
harina, y las 36 claras de huevo montadas 
á punto de nieve, mezclarlo bien y aña­
dir 700 gramos de manteca de vaca derre­
tida un poco fría.

Repartir esta pasta en cajitas de papel 
cuadradas, poniendo azúcar en grano por 
encima, y puestas estas mantecadas en 
placas se cuecen á horno regular de fuerte.

Se sirven frías.

Paciencias.
Cantidades: Azúcar, un kilo;'huevos, 14; 

harina, 600 gramos.
Se baten bien los huevos con el azúcar 

y unas raspaduras de limón; cuando que­
de bien montado se le une la harina tami­
zada antes. Poner esta pasta en una man­
ga de pastelería con boquilla pequeña y 
marcar las paciencias de forma pequeñísi­
ma, en placas de pastelería que de ante­
mano se habrán mojado con manteca, y 
espolvoreadas con un poco de harina.

Poner estas placas á la estufa, y cuando 
queden las pastas con una especie de cor­
teza, se cuecen á horno regular de fuerte.

P a s ta  flora.
Se ponen sobre la mesa dos libras de 

harina tamizada,-formando un círculo, y 
en su centro se pone media libra de pasta 
de almendra, una libra de manteca de 
vaca, 300 gramos de azúcar, tres huevos 
enteros y tres yemas, un poco de esencia 
de limón ó naranja.

Amasar todo este conjunto con la mano, 
primero las combinaciones de dentro del 
circulo de la harina, incorporando después 
toda la harina hasta que quede una pasta 
finísima; déjese reposar un buen rato, ex­
tenderla con el rodillo, y córtese coji un 
cortapastas de varias formas pequeñas.

Bizcochos milaneses.
Cantidades: Azúcar, 500 gramos; huevos 

enteros, siete; harina tamizada, 600 gramos.
Batir los huevos y azúcar en un perol 

sobre fuego, terminando el batido en frío; 
en este punto mezclar la harina, poner la 
pasta en una manga de pastelería y marcar 
sobre placas (untadas de manteca y espol­
voreadas de harina) bizcochos pequeñitos 
de forma redonda, granillarlos con almen­
dra picada, poner las placas á estofar como

en la pasta de «paciencias», y después co- 
celos á horno no muy fuertes.

Lenguas de Biscalja.

Se baten 10 huevos con 300 gramos de 
azúcar sobre fuego primero; después de 
batido mezclar 500 gramos de harina ta­
mizada y 150 gramos de manteca de vaca.

Se marcan en placas untadas de mante­
ca y espolvoreadas de harina, granularlas 
de almendra y cocerlas en el horno.

Huevos hilados.

Se separan las claras de unos 10 huevos 
y las yemas se pasan pur un cedazo finq.

Sobre fuego se pone almíbar en bastan­
te cantidad, que resulte muy limpio, clari­
ficado y á punto de hebra.

Las yemas se meten en una especie de 
embudo, con cuatro picos, ó tubitos, y es­
tando el azúcar cociendo á dicho punto se 
va echando los huevos, repartiéndolos con 
cuidado por encima del almíbar en cocción.

Déjese cocer durante unos dos minutos; 
pasado este tiempo por medio de una es­
pumadera ancha se retira regándolos con 
un poco de agua fresca á fin de que todo 
el huevo hilado quede suelto.

j o s É  D E L  O l m o .

A V I S O  I M P O R T A N T E

Se trata de la renovación de suscrip­
ción al segundo año de EL GORRO BLAN­
CO, pues sólo á los suscriptores que em­
pezaron con el número 1.° va dirigido este 
aviso, que terminan con el número 12, fal­
tando solamente á publicar un número.

Les agradeceríamos infinito que duran­
te este tiempo todos los suscriptores que 
terminan de Madrid y p.-ovincias tuvieran 
la bondad de mandar á esta Administra­
ción la orden de renovación de suscrip­
ción para el segundo año, ó lo que deter­
minen en «no ú otro sentido.

Empezamos á confiar que los cocineros, 
pasteleros y gastrónomos españoles que 
tengan simpatías por su arte, serán los 
primeros en interesarse en favor del sos­
tenimiento de la única revista del arte cu­
linario español; Ies saluda á todos

Jgnacio S)oménech.

eocina e h i c
cc

L a  e o c i n a  p o r  G a s
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b a n q u e t e

M <1“ ® ' ° s  l i b e ra l e s  de
M a d r id  o b s e q u ia ro n  e l  23 d e  M av o  d e  llflfl?

-L®'® ®' S r  D l e g l s ^
m u n d o  M o re t ,  en  r e c u e r d o  d e l  d iscu r so  
q u e  p ro n u n c io  e l  20 d e  lo s  c o r r i e n t e  en  e° 

C ircu lo  d e l  p a r t id o .

MENU

Ijors P’oeuvres.
Consommé printanisr psrlé. 
rilíts de s5lc Jlieppoise.
Filéis de Joeu/ î egence. 

janibon el gaiantine á la Sele'e. 
Asperges d>ran;uez Sauce SriWche. 

Chapons á la Jroctie.
Salade papaché.
Sáteau /líascotte.
Bombe Slacée.

J)esserls.
Ca/é et liqueurs.

VINS
Graves.

Bordeaux SI. Cmilion. 
Bourgogne-pommard. 

Champagpe Jdoét et Chandon.

QEOBQES COUTRIS, 
Jefe de Cocina de  «Fornos

C O M I D A

r  ̂ -d“e

MENÚ
Oousommé Pnitauiet-Eojal. Escalopes de Met'nae Mornay. 

Tonrnedos Maacotte Ohapon Deroulede. 
er»es de Arames Sauce HoUandaiee Perdreau Sótis sur Oánaue Salade Danicheff.

«Bombe SicUienTie
fiL f Gatflftni.
Oñarlotte Rasae.—Desserts fins vins et liqueurs.

Servido por D. Francisco Patiño.

Alig.

‘ •“ ■SALON D E  L ’AUTOMOBILE 
D E  MADRID

R EST A U R A N ! DU SALON
E x p lo ité  p a r  la  S o c ié t é  F ra n c o -E s -

p a g n o le  d e s  G ra n d s  H o te ls . í¡v

M E N U
du Déjsuner de CUture da 20 Mai 1907.

a l m u e r z o

Sitamente c o , í : S % | a
Hors d'teuTres Tariéoa- lEents Poobés Mbabean. 

Soupremes de Oanetona á la Modeme. 
re Sanmon Victoria.

PO. 'h'sÍ "  Bearuaise.Pate d Strasboorg i la flelée. 
Dindouneaui Rótiau Orossona. Salade Oiansel Petlts-pois i Pánglaise.

DiBciut glacé Napolitain. 
Uateaui-BTOgueras.-Oranges á la flelée. Desserts fins.—Vms et liquenra.

. ¿ii¿L
S e r v id o  p o r  J u a n  M a rg u es .

íors d'auvres á la pranfaise. 
í̂ u/s Brouillés Chasseur. 

Paupieitci de Soles St. Germaint. 
C«ur de /ilet de B«u/ >lésienne. 
Al'gaonneites d'Jfgqeau ̂ íeyerbeer. 

Volaille de Bresse potíe au Cresson. 
Salade polonnaise.

Jlsperges sauce Aíousseiine.
Boiribc peñalver.

Panlers de pnandiies. 
patisserie.

Fruits el desserts.
Café 0t l¡queur5.

VINS
Xerez-Carta blanca, pioja cepa Borgoña. 

ifioja cepa >íedoc. Champagne Moet Cijandon. 
Brut Jinperial Cuvée 1S98.

VÍCTOR ESCOUKFIER.

e o c la a
Compañía . n a _ p o F ^

■■ Fábricas en M adrid, Valladolid , Burgos, Logroño, A lT an te , Jerez d e ^ r í r i e ^ ? ?
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C u 2 - C u 2  d e  g a l l in a .

Plato Moruno,que Sid-El-Mehdf,El Menehbí, 
ministro de la Guerra en la actualidad, lo 
hace servir siempre en todos los banquetes 
oficiales en que se obsequia á los euro­
peos.

Receta.

Se prepara con una sémola especial que 
es bastante gruesa, se toma media ,libra 
(pues es cantidad suficiente para quince 
personas), póngase en una cacerola y lávese ' 
bien con abundante agua fresca; déjese un 
poco, á fin de que vayan todas las impure­
zas por la superficie del agua; ya en este 
punto se tira el agua, y póngase en una 
pasadera especial, adecuada para ei caso, 
y que tenga pestaña para poderse bien 
sostener encima de una cacerola que en 
su fondo se cocerán tres gallinas con agua, 
sal y un magnífico ramillete de legumbres 
y hierbas atado, compuesto de tomillo, 
laurel, perejil, zanahoria y apio. Se tapa 
la pasadera con el cuz-cuz, cociéndose de 
este modo perfectamente con ei vapor de 
la cocción de las gallinas (pues esta sémo­
la, como ya se habrá adivinado, no debe 
nunca tocar el caldo).

La cocción del cuz-cuz, dura unos cuaren­
ta y cinco minutos, pasado dicho tiempo, se 
pone en un plato de saltear ó una placa, ro­
ciarlo con unas gotas de agua fresca, se tra­
baja con las manos ó con úna espátula hasta 
que quede suelto; entonces se sazona con 
manteca de vaca fina (tres onzas por esta 
cantidad de cuz-cuz), trabájese de nuevo y 
póngase á ia estufa; esta última operación 
se hará una hora antes de servirse, y á los 
cinco minutos antes de mandarlo á la mesa 
se moldea en molde ó moldes de Baba, ci­
tando este molde por resultar su presenta­
ción más elegante.

En el centro de la fuente se colocan las 
tres gallinas, dividida cada una en cuatro 
pedazos.

Se tendrá á su debido tiempo preparado 
un brescado de cuatro cebollas cortadas 
en filetes finos, con manteca; cucndo em­
piecen á tomar color, se sazona de sal y 
especias en polvo, colocando esta compo­
sición bien repartida por encima de la ga­
llina, salseándose con el propio caldo de 
las mismas.

Servir el cuz-cuz á gusto del cocinero 
c ue lo ejecute; unos lo adornan con huevos 
duros, algunos lo guarnecen con legum­
bres frescas del tiempo.

Los árabes lo suelen, generalmente, pre­
sentar sin aderezo de ninguna clase, hecho 
una pelota.

Este piafo morisco puede también hacer­
se con cualquier clase de ave, además con 
vaca y carnero, con la preparación idén­
tica.

Tal es el plato predilecto de los moros.
E n  e l p ró x im o  n ú m e ro  d e  E l  G o r r o  

B l a n c o  d e ta l la r e m o s  la  m a n e r a  d e  h a c e r  
la  s é m o la  p a r a  e l cuz-cuz.

F r a n c is c o  P a t in o .
Cocinero del Gran Hotel Cnntlnenta l ,  en Tánger,

M arruecos 15 d e  Junio de 1907.

F e  d e  e r ra ta s
En e l núm ero an te rio r y  en ¡a página 148 donde 

dice Gorro de Jokey, debe  d e  decir Jockey; en la 
m ism a página quedan  á ia firma de Q eorge C on­
tr is , e s  Coutrís.

C o r r e s p o n d e n c i a .

R ogam os á  nu estro s su scrip to res de provincias 
que, en vez de efectuar lo s pagos en sellos de 
correos, nos envíen libranzas de la P rensa , G iro 
M utuo ó sob res m onederos, que se  expenden  en 
todos los estancos.

«̂ *
En el núm ero 12 de E l  G o r r o  B la n c o ,  en tre  

o tro s  no tab les  traba jo s, darem os á conocer un 
a r t is ta  no tab le  del a rte  culinario, D. Luis B arri- 
llón; publicarem os su  b iografía con re tra to , a d e ­
m ás un g rabado  de un traba jo , orig inal suyo xLos 
Tám alez  p la to  nacional de M éxico, de 1. Domé­
nech, y  trab a jo s  de T . O. D oret, M arius, Lacam. 
A lbert Jouy, M enus de la casa  T ourn ie  y P aris ia ­
na, etc., etc.

*«<
P reparam os, p ara  los que deseen  encuadernar 

el p rim er año de E l G orro  B lanco , a rtísticas 
ta p a s  en  te la  color verde  m anzana con plancha 
d o rada , al p rec io  de 2.50; á  los d e  provincias 50 
céntim os m ás, á fin de rem itirlas certificadas; por 
la encuadernación, si a lgunó lo  desea, es su  precio
1.50 pese tas. ** *

T am bién partic ipam os á nuestros lec to res  de 
provincias, dueños de ho teles y  restauranf, fam i­
lias, etc., que  en  e s ta  Redacción y A dm inistra­
ción, les podem os p roporc ionar personal digno 
p a ra  ios establecim ientos, casas particu lares, ó 
sencillam ente á d a r banquetes, como son cocine­
ros, paste leros, confiteros y  reposteros.

L a  D irección .

eocina Ideal •• L a  C o c i n a  p o r  G a s
C o m p a ñ ía  M .id fllen a  J e l  O A S. F á b r ic a s  en  -M adrid, V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic an te , J e r e z  d e  l a  F ro te a ,
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l a  AESA/nODERNA
C artas  so b re  e, c o c e d o r  y  ,a  cocina, cam biadas en tra  e, d octo r T b e b a s s e .

y  Un c o c in e r o  d e  S . M.

(CONTINUACIÓN)

crita de estos menus diarios no debía uonerse
S n r L S ™ ' * "  '*= ™ d la n le ,  c o m fa  yadocenado, sino en la gallarda esoañola ó 
Italiana que saben hacer esos buenos ama
la“cS?t? oficinas dela corte. Excuso añadir que las faltas de lo 
apuntado a pluma son más y mayores aue la«i 
notadas en las listas impresas ^  ^

Celebro que apruebe usteii mi indicación 
de nacionalizar la data de ios menus nuT. 
por algo hemos de dar principio, y por aleo
S í  es comenzar las co­sas es tenerlas medin acabadas. Celebro asi 

encuentre usted la 
digna del Palacio Real de España Meior niip 
yo sabe usted que casi diariamente se servía
fn I'. y eSfe argi ineñ-
1  se*’ atendible para un sÍv"dSr 

tan digno como usted y tan afecto á see-uir v

ae AOnl 1876) me dirige el Sr. Knaut discur- 
so que me permito recomendar á usted y á to­
ca p 'or'nTn fS " gasJnómi-ca ror mt parte, y queriendo mostrarme
agradecido, porque la ingratitud es hija de la

pecaiJs qSe

no, L “‘S L S ' l f a  Z T i
mía Emanóla, siiplicandole.que se digne cam- 
oór el nombre de o l l / p l S a

Lé.,co‘:iiX ‘E ? S S e ? s ' ’e T £ ! : f  
v r o “A s r = y

cumofeañS de f  ^^'*«^0
rrñrt Z. 1— • "O hice más que un bo­
rren ó ligerisimo croquis, enderezado líniea
S f  " de fSncés y  Z  ¿ -
panol que la lista debía contener TrahaíA 
como el dibujante que traza un escudo de ai 
||l̂ „s,P̂ ;;̂ indmar la'posición de?a cimera t  
nantes ó lambrequires. y luego oone rnáfm 
rasgos en los cuarteles,’ L  pafarfe en sS con-

co ló fóS a i^^  heráldica, señala color sobre 
metal.—Yo respeto en 

un todo as acertadas correcciones usted 
sin aventurar, respetable maestro más oh«!fr 

'1  S i S  y S oS :
posible el trufar los perdigones-. Si me eoS 
voco, confio en que usted me absolverá 

Kor no hacer demasiado largo este escrito 
me abstengo de entrar de lleno en pormeno ’ 
Í5f  vocablos que han de quedar en
francés y los que deben traducirse al caste 
llano Influyen muchos en estola desinencia 
el oído y la costumbre, y por consiguiente á 
la costumbre al oído y á la desinencia hav

‘Jsted las listas de los 
banquetees oficiales dados en los cuatro úl­
timos anos por ios diversos corregidores de 
Londres; las del ministro de Comercio de 
Italia y las de los Municipios de la capital 
de Austria y ciudad de Budapest, p a rS -  
sequiar a Jos jurados extranjeros déla Ex­
posición de Viena (1873), cuyos menus se 
hallan respectivamente en inglés, italiano 
aleman y húngaro, y notará usted que ei 
lenguaje de la cocina admite traducción á 
todas las lenguas de Europa. -  Reconozco
Dte ha íifln'^rtT®! ' .̂gastronomía siem­pre ha sido difícil, y advierto que el mis­
mo Cervantes, tan entendido en diversas 

(según ei modo que tiene de 
decirlo) que cabial era palabra extraña, y nos 
dejó en toscano, li buoni pollastri, pidoni 
présalo e salcicie. Vea usteí por qué mi de­
manda se concretó á que las listas se redac-

solamenle en la par-

Me sorprende la afirmación de usted al 
consignar que ni aun en españolpuede poner­
se el bacalao á la vizcaína. Creo qu? toda

na de saber por fuerza que la venteril y limi­
tada cena deL/ngemuso Hidalgo se compuso 
del pescado que llaman abadejo, bacallao
Mon?nr¡H’ '°®  C o m en sa les  d e
M o n ip o d io  tu v ie ro n  u n a  c a z u e la  g ra n d e  lle n a

de ÓÍ7CO//Í20 frito, y que con los apo- 
dos de don bacallao, alma de almirez, denos­
tó ai vencido Don Quijote la discreta y des-
S'^de ŝted un ejem-
mfíJí D Nauegar, famosa obra del 
maestro Pedro de Medina, que á mediados

(  Contiüuará.)

eocfna Racional **
C om paflia  M a d r i 'e f l .  d e l Q A S. F á b r ic a sLa eocin a  por Gas,,

-  en  M a d rid , V a llad p lld , B u rg o s , L o g roño , A lic an te . J e r e z  d e  la  F ro n te ra .
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