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LA ALIMENTACION VEGETAL

(conclusioén)

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 menor los huevos y la leche. Las legumbres y ensaladas dan lugar a
ellas en términos mas reducidos. El café y el te aumentan el &cido drico;
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 manera concreta la mayor 6 menor produccién de
purinas, segun la condicion de los alimentos, fijando estas substancias sos-
pechosas en los siguientes términos:

Alimentacion rica en purinas (pan, vaca, jamoén, queso, café y

(oL VA=Y | TS 0,678 gramos.
Alimentacion pobre enpurinas (pan, leche, huevos, ensalada,
U Loy AR o -1 -1 - ) [P 0,405 —
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162 EL GORRO BLANCO

El exceso de acido Urico se nota en los gotosos. A las purinas se atribuye

a causa de los accidentes artriticos y de otras enfermedades, como la cefa-

lalgia, el asma, ciertas dispepsias, la albuminuria y perturbaciones del

corazén y los rifiones.

No esia cientificamente justificado que ia accién tdxica de tales substan-
cias produzca tales perturbaciones; pero es indiscutible el excelente resul-
tado del régimen vegetariano en ciertas dolencias. Haig cuenta que se curd
del dolor de cabeza rebelde que durante mucho tiempo padecid, gracias al
regimen vegetal, y es lo cierto que las crisis cefaialgicas coinciden con un
exceso de 4cido urico.

Los vegetales proporcionan al organismo los productos necesarios para
la renovacion fisioldgica, para reparar los gastos de la actividad orgénica v
atender & su regularidad térmica.

AEsta reparacién la realizan los hidratos de carbono—de
azlcar es un tipo vulgar—y que existen en gran abundancia en los cereales
y en las leguminosas.

Véanse los siguientes datos:

los cuales el

CARNE PAN GUSANTES
por 1.000 gramos. 0o 1.000 granTms jpor 1,000 gants.
Substancias albuminoideas. 210 88 205
Hidratos de carbono............. 5 550 510

La riqueza, pues, de hidratos de carbono esta bien patente en los vege-

tales, y en cuanto & la energia de las respectivas alimentaciones respecto

del calor, los datos siguientes son también precisos.
energia contenida en cada 1,000 gramos

3.732 calorias.
725

Pan . o -Tio

HUBVO oo r

PIoere ol
30 —

Caldo (una libra de carne por litro)

De manera que para adquirir la misma energia térmica que dan 100 gra-

mos de lentejas, que es la racion ordinaria, se necesitan 300 gramos de

carne.
Y dice el doctor Toulouse refirig,idose & este asunto: «Es, pues, un error
creer que para reparar los gastos del esfuerzo muscular 6 para precaverse

contra el frio, hay que aumentar el alimento de carne. Desde este

adra detifica “La 6ocina por Gas,,
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EL QORRO BLANCO 153
punto de vista es mas eficaz un plato de arroz que dos buenas chuletas.

»A estas ventajas de los vegetales hay que afiadir las del precio. El de
mil calorias suministradas por carne, se calcula que cuesta 1,60 pesetas, en
tanto que con 12 céntimos de pan 0 11 de patatas, se consigue el mismo
resultado. El carnivoro gastara 2,50 pesetas por dia, 6 sean 900 pesetas por
afio, para lograr lo que el vegetariano con 60 céntimos diarios, que repre-
sentan aproximadamente 200 pesetas al afio.»

Podran muchos de los extremos de esta teoria ser exagerados, ser equi-
vocados; pero, indudablemente, estas Sociedades vegetarianas, son Socieda-
des de regeneracion, puesto que se dedican al culto de la Higiene para
hacer ciudadanos fuertes, que es la Unica manera de hacer grandes na-

ciones.

~UQUEU~

FOR-NULAS

Ballotines de liebre & la Imperial.
(Receta de Mariano Mufioz, afio 1858.)

Se toman cuatro piernas de liebres jove-
nes muy iguales, las que se deshuesaran
sin abrirlas, dejando tan sélo el que ha de
servir de mango, y volviéndolas de aden-
tro a fuera; se picaran las carnes con peda-
citos de tocino y trufas, rellenandolas des-
Jués con farsa, y cosiéndolas de modo que
ornien una figura redonda, derecha, con la
igualdad posible, y envolviéndolas con to-
cino y un pafio delgado cada una, se pon-
drén & cocer en un fondo, sacandolas cuan-
do estén para desenvolverlas y volverlas &
armar, sujetandolas bien con bramante y
poniéndolas a enfriar en prensa; para arre-
glarlas se sacaran y panaran de modo que
queden todos exactamente iguales, se trin-

eocina Universal

BENEDICTINE

Pedro M artinez,

Camarero deFomo».

Exquise Digestive'

Y RECETAS

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

Para servirlo se tendra preparado un
fondo de plato con una columna de man-
teca, mas ancha de abajo que de arriba, a
cuatro caras, a cuyos angulos se pondra
un adorno cortado & picos, como una figu-
ra de cresta, de tetina 6 lengua; contra las
paredes se opoyaran las piernas prepara-
das con el mango hacia arriba, sobre el
gue en vez de papillota se pondra una ca-
beza de animal, vaciada 6 modelada, 6
cualquier adorno, y entre cada una de és-
tas un ataiette, rematando con una corona
modelada; los intermedios de una & otra
se rellenaran 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.

‘La (Bocina por Gas
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Cartuja & 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 macarrén; se
corta lo verde de unos esparragos y se
blanquean las tres legumbres por separado.

Se unta bien el molde con mantecay se
principia por guarnecer el fondo con los
esparragos Yy 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 salpicon
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.

Adolfo Solichén.

Tournedos a la Tina di Lorenzo.
(inédito)

Con pasta choux se marcan unas duque-
sas mas pequefias que grandes; luego que
la pasta esté cocida se rellenaran con la
combinacion que sigue:

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

EL GORRO BLANCO

un poco, aumentando un poco de manteca
de vaca; sazonado con gran gusto, retire-
se y aumentar una guarnicién 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 rocian con vino de Madera,
aumentando, pasado un poco tiempo, salsa
media gjasa.

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

Pedro Durin.

Ensalada Nacional.
(inédito)

Patatas, nabos, zanahorias, judias ver-
des, esparragos, ostras y coliflor.

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

Judias verdes y esparragos se colocan
en un molde fiapado de buen aspik, y las
legumbres perfectamente sazonadas definas
hierbas mayonesa y sal; pongase entre
nieve.

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

La coliflor a 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

EL ENSAYAR Y SERVIRSE. ES PARA ADOPTARLO

®V/,

c taloflo ilustrado

Pueden también hace”rse pedidos al depdsito de

ANDRE, SUCCESSEUR
Cachilletla.

76, Rué St. Sauveur, PARIS
la casa en Madrid, sucesor de

PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.—MADRID.

aa Hepte “La 6ocina por Gas,,
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mayonesa con bastante esencia de tomate
y perifollo picado.

|. Doménech.

Ensalada de macarrones a la Duse.

Macarrones medianos, cocidos enteros
con sal, y cortados luego & pedacitos pe-
guefios, se unen a una mayonesa con puré
de tomate, aumentando fondos de alcacho-
fas, apio, jamo6n magro, cocido, huevos du-
ros y pechuga de pollo cortada en tiras.

(Del Pot-aa-fea.)

Quiches a la Lorraine.

Preparar una pasta brisée, compuesta de
250 gramos de harina, unayema de huevo,
125 gramos de manteca; amasar la pasta
sobre la mesa, hasta que resulte con todo
el conjunto una pasta lisay 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.

Pequefios jamoncitos de foie-gras
Pompadour.

(Plato frio)

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

> LIQUEUR

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

Cuado estén un poco frios se vuelven a
colocar dentro de sus moldes, faparlos
primero con excelente gelatina de ave, al
guedar ésta fria 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 4 la escarlata y pista-
chos verdes, abrillantarlos con aspik.

Cuando queden bien frios, se colocan
alrededor de un bonito zécalo, poniendo
en el centra un atalette con una gran trufa;
completar el plato adornandole con aspik
picado y en triangulos.

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 pequefia de azu-
car en polvo, media botella de sidra acham-
panada, alguna fruta del tiempo & pedaci-
fos y rodajas finas de naranjas.

Sirvase con pajitas en las copas.

. D.

Horchata. Ponche.
(Refresco americano.)

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

P. Lacam.

"RENEIVIL 11 N+

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia.

natural y ~n puré, y coda cUs0 de art culos Unos del I'aié y Extranjero. (i-Uia dol Carmen) Calle do la Abada, 2, Madrid

cocina ReQuiarizabie “La Socina pof Gas,,

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en M.-idrid, Vall.-idolid, Burgos, Logrofio, Alicante,Jerez de la Frontera.



166 EL GORRO BLANCO

Reslaurani Parisiana. Gran Comida

MONCLOA servida en la Embajada Inglesa el dia
"W 25 de Mayo de 1907, para 34 personas.
MENU
Zakaoski.
MENU

CEufspochés Parisiana.
Saumon froid & ja Proveniale

Selle d’agneau de lali'Carmen Consommé & | ’Orleans.
Poularde du Mans Reina Victoria. Saumon du Rhin, Sauce génevoise.
Salade Marocaine (Pommes de Terre & I'Anglaise.)

Asperges d’Argenteull & la Parme

Peches soufflés & la Royale. Petites Timballes Agnes-Sorel.

Coupes Voilées de la Presse Poularde & V Stanley.
Corbeilles de Délices Mascotte Jamboén de Pregue d i'Ambassadrice.
Fromoges. Fruits et Dessert. Cailles Rdties sur Canapé.

Café, Ligaeurs.
VINS
Rioja Sauternes.
Rioja Medoc Especial.

Salade de Cceurde Laiifues.
Asperges de Aranjuez, Sauce Hollandaise-
Bombe - Pompadoar,

Riscal. Pains-Anglais.
Moet & Chandon “Brat Imperial. > Chesters-Cake.
V. Escouffier. Desserts.
Fajs.aaMoncloa, 22-5-07. J
Servido por Vicente Trioo.
: : P GRAN BANQUETE
Comida diplomatica servido en el Gran Hotel Samaria (Pa-
: : leiicia), con motivo del enlace de don
servida en _Ia Embajada del Ecua_dor el Salustiano del Olmo, concejal de este
dia 7 deJunio de 1907, para 20 cubiertos. Ayuntamiento, con la distinguida seno-
rifa Victorlna Mangul, celebrado el dfa
8 de Junio de 1907.
MENU MENU

Hors d’aavres Variées.

Consommé de Volaille U la Vénitienne. i \ A
Créme Saint Germain.

Pgtltes Brioches a la .Sal’nt—H ubert. Vo/-flii-veal & la Financiére.
Piece de Saumon Froid & la Russe. Langouste Sauce Tartare.
Crear de Filetde Boeuf Gralinée Carmen S_almi§ de Perdreaux
Cailles Fardes & la Grecque. Artichaais a |’AUemande.
. . Poulet Rotie au Cressons.
Granite & la Fine Champagne Salade
Dindonneaux Rotie a la Perigord. Jambén glace et Hure de Sanglier.
Salade Mignonnette. Bombe de Fraisse.

Gateau & la Créme.

Asperges d'Aranjuez Sauce Esperance. . L
Bombe-Suzanne Dessertsfins variées.
Algeri ' VINS ET LIQUEURS
geriennes. Medoc, et Vieux du Pays, Champagne
Soupremes au chester. Prince de Galles Corte cTor, Genelpini,
Dessertsflns. BenedicUne, Chartreuse, Cognac.
Café et Habanos.
Servido porl. DoménecH; y y AN Rafael Alonso,
Uuefto de! cHotel Samarla. (Falencia).

4

m
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ORIKNTE

(PLA-XO

Sr. Director de E1 Gorro Blanco.

Distinguido amigo: Con el titulo que enca-
beza estas lineas, me permito dirigirle & con-
tinuacién la receta de este plato, que, aunque
el nombre es fantastico, creo que sera Uil
como condimentacion y presentacion, por s
lo cree digno de publicarse en las columnas
de su interesante y amena revista.

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

ca de panrallado un poco tostado,para imitar
la tierra, y, & continuacion, una especie de
pradera hecha con musgo; sigue una bordura
de pasta, que es la que indica la seprracién
para la colocacion de las fiambres; en el cen-
tro de la bandeja se eleva una especie de
roca formada de pasta, y encima un pequefio
pueblecito; dentro del interior de la roca se
colocan unos acumuladores eléctricos que
dan luz & una bombilla que va colocada den-
tro de la iglesia; ésta, por diferentes huecos,
comunica la luz a las ventanas y casitas que
estan en su contorno, y queda el pueblo
alumbrado;sobrelosrielesfunciona un peque-
fio tren compuesto de seis vagones; en cada
vagon va colocada una cajita de papel con
una codorniz trufada, salpicada de pistachoy

167

EXPRKSS

FR IO )

aspik, y encima la cabeza entera con sus co-
rrespondientes plumes. En la maguina, al pie
de la chimenea (dentro), se coloca uma tirita
de papel armenia, que se enciende al momen-
to de servir; se da cuerda a la maguinay va
funcionando dicho tren con su huno 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 bordurad la roca, se colocan dife-

~oiogrojia trébol, £er/(n-

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

Referente a la confeccion de las codorni-
ces, me abstengo en describirla, por ser co-
nocida.

Aunqgue el respetable lector vea mucho vo-
lumen en dicha bandeja, puede comprender
gue todo es en miniatura, y Su peso es insig-
nificante.

El adjunto fotograbado representa el plato
dispuesto para ser servido.

eciba, sefior director, los afectuosos sa-
ludos de su atento seguro servidor, g. b. s. m,

M elquiades Brizuela,

Jefe de Cocina de la Compafiia Transatlantica.

Cadiz, Abril 1907.

.... anoch “La eocina por Gas,,
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LA SOPA DE NIEVE y preparada con leche, un exquisito postre,

Unicos y exclusivos fabricantes:

Hércules Hermanos, Valencia.

Titulo,

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 a su extraordinaria blancura
natural y & 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 digesii-
bilidad; y la Sopa de Nieve ha ganado ese
primer puesto, porque es el mismo arroz en
pequefias particulas, sobre las que actdan los
Jugos gastricos mas propiciamente que sobre
el grano entero.

He aqui un cuadro de digestibilidad de los
alimentos més conocidos:

SE OieiERE A
Korai Minutes

Sopa de NieVe e 0 30
Arroz cocido...cceereunnee. i 00
Huevos batidos crudos .......... o 30
Trucha y salmoén (frescos) cocidos 6

fritos o 1 30
Manzanas dulces crudas............... i 30
Ses0S COCIdOS .o Wi 45
Sagou COCIdO i 1 45
Leche hervida . 2 00
Higado de res, asado......cevivininnne. 2 00
Huevos sin batir, crudos.......ccccc.c.... 2 00
Bacalao seco cocido ..o 2 00
Manzanas agrias crudas............. 2 00
Tapioca coCida.....ouvvncnicciiecan 2 00
Leche fresca sin hervir ... 2 15
Lechoncillo asado.......cccenininicnnne. 2 30
Cordero asado......eeenene. [..[ 2 30
Judias y frijoles hervidos ___ ! 2 30
Patatas asadas...........n. 2 30
Habas cocidas.. . 2 30
Coles crudas............ 2 30
Gelatina al natural.......cccooocevniiiinncene 2 30
Polio guisado. ..., 2 40
Carnes frescas de res, cocidas... . 2 45
Ostras frescas crudas ... 2 55
Huevos pasados por agua. ... 3 00

Carnes frescas de res, asadas 3
Beefsteak (oifteo & la parrilla 3 00
Pan de maiz cocido al horno 3

Ostras frescas asadas.....ccoveevverennne. 3

Cerdo recién salado, asado 6 guisado 3 15

Gocina Fé_ClI “La SOClna por

marca y nombre registrados. — Patente numero 13.126.

8E DIGIERE A
Horii Winutoi
QueSD Crudo.........ceveueeeeneneannns 3 30
Sopa de gstras condimentada 3 30
Pan de trigo, cocido al hormo 3 30
Patatas cocidas...........cc.c....... 3 30
Huevas, cocidos (duros).............. 3 30
IdeMfritos......ceveeieieiiiieeeans 3 35
Salnvn salado cocido................ 4 00
Carmes frescas de res, fritas 4 @
Came d(ge ternelra a%aga, .............. 4 0
Sopa de came, legurmbres con-
dimentada eg .......... ypan ..... 4 00
Carmes saladas-conservadas cocidas 4 15
Cerdo curado-salado cocido 4 15
Idemid. id frito....................... 4 30
Came de temerafrita................ 4 30
Coles cocidas........cvceeveninennnnn. 4 50
Longanizasy chorizos fritos 5 30

Es evidente, pues, la superioridad de la
Sopa de Nieve entre todos los demas ali-
mentos, en cuanto & su digestibilidad, como
en otras cualidades que luego se diran; y
aventaja al mismo arroz .por lo que queda di-
cho anteriormente y porque por esmerada
gue sea la elaboracion que se suele dar al
arroz, no queda éste generalmente libre de
materias extrafias y de granos fallidos y que-
brados que privan la uniformidad convenien-
te a ia coccion y & la digestion; mientras que
la Sopa de Nieve, que esta exenta de toda
impureza, y cuyas particulas son uniformes,
ofrece una coccion regular y una normal y
facil y rapida digestion.

El ilustre y renombrado profesor de qui-
mica D. César Santoma, asegura que la Sopa
de Nieve es superior alas féculas, a la ta-
pioca y & sus congéneres, por ser aquéllas un
alimento completo y, por lo tanto, nitrogena-
do; y porque la tapioca y sus similares solo
son alimentos hidrocarbonados, y la Sopa de
Nieve, ademas de tener un gran .valor por ese
concepto, es también alimento azoado.

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

G as
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Platos de Huevos.

Huevos Vaillemil.
(INEDITO)

Escalopas muy pequefias de atun fresco,
de un centimefro de espesor, sazonado de
sal, zumo de limén, mojadas con aceite, y
asarlas a la parrilla.

Freir un huevo por cada escalopa de
atun; en la fuente se coloca e! atin prime-
roy los huevos encima, fiaparlos con salsa
Mirabeau y, por Ultimo, 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 Robinson.
(inédito)

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 croguetas en
el hueco que forma se pondra en el fondo
un salpicon de langosta, trufa y champi-
gnén sazonado con gran gusto.

Encima se colocan huevos escalfados;
faparlos ligeramente con salsa de quisqui-
llas (color rosa ligero), meter ia fuente du-
rante uno 6 dos minutos en el horno, que
no esté fuerte.

Sirvanse adornados por el alrededor con
costrones pequefios de hojaldre, que se
glasearan al pincel con glasa de carne.

Juan Marqués.

Huevos revueltos a la Cortijana.
(inédito)

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 bafio ma
ria se pone un trozo de manteca de vaca,
se vierten los huevos en elia,ycon una es-
patula 6 barillas se van trabajando poco a
poco, procurando que salgan muy cre-
MOSO0S.

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

Se tendra preparada una magnifica salsa
de tomate, un nido de patatas paja, hecho
artisticamente y, por dltimo, unos costrones
diminutos cortados caprichosamente, los
gue 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 pondra ei nido
de patatas paja, dentro dei nido se ponen
los huevos revueltos, encima de los huevos
revueltos se pondran las trufas artistica-
mente, todo e! alrededor del nido y tocan-
do & los huevos se pondran los costrones,
y por ultimo, en el fondo de la fuente, se
pone un poco de salsa de tomate y la res-
tante se sirve en salsera.

Huevos revueltos & la Marquesita.
(inédito)
Se hacen unos huevos revueltos sazona-

e wosens L@ Cocina por Gas7yy
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dos en sai, pimienta y esencia de trufas
(los huevos se coceran al momento deser-
virlos).

Se preparan dos fondos de alcachofas
por cada comensal, los que se ponen a co-
cer con todas las reglas del arte; después
de cocidos ponerlos & 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 segun 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 azucar; cuando esta 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 artisti-
camente los fondos de alcachofas rellenos
de huevos revueltos, encima de cada uno
se pone una estrella de trufa pintada con
glasa de carne, ja salsa restante se sirve
puesta en salsera.

Huevos «Gorro Blanco»
(inédito)

Deaicadosdmi respetable com-
pafiero Ignacio Domenech,director
de esta magnifica Revtala que tan-
to honra el arte culinario espafiol.

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

Preparar un magnifico puré de patatay
un arroz blanco & la americana, todo recién

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

En una cacerolita puesta al bafio maria
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, moén-
tese bien con un batidor, del mismo modo
gue una salsa holandesa, debiéndola mon-
tar siempre a los diez minutos antes de
servirse.

Escalfar dos huevos por comensal, re-
cortandoles luego la clara & fin de que to-
dos obtengan igual forma.

Al momento de servir se coloca el cos-
tron en forma de gorro de cocinero encima
de una placa, el arroz blanco recién hecho
se coloca con mucho cuidado encima del
costron, dandole forma de piramide; el
puré de patata se pondra en una manga de
pasteleria con boquilla rizada, al borde de
todo el alrededor del costron se formara
un corddn con el puré, colocar ios huevos
dentro & flor del cordén de puréy el arroz,
formando otro corddn 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 costrén se pone un cordén de pe-
rejil fresco en rama y frito & bonito color;
en la punta de la pirdmide de arroz, colo-
car también un poquito de perejil.

Debe de presentarse este plato en fuente
con servilleta debajo; la salsa restante sir-
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.

Hermenegildo H errédiz.

Andalucia, Abril de 1907.

ara Salla La Oocina por Gas..
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VAPOR CORREO

ALFONSO M

MENU de 130 cubiertos servido al Presidente y Ministros de la

Kepubhca Argentina en Buenos Aires, a bordo del vapor correo

«Alfonso XIlI., de la Compaﬁol'la T{gogsatléntlca, el dia 25 dsz\ Abril
e .

Consommé «Alfonso XlI».
Crema Florentina.

Canelones Lhardy:
Lenguado Nelson.
Becacinas Regencia.
Foie-gras Bella-Vista.

YAY Ponche Excelsior.
Esparragos Mornay.
Solomillo de Buey- York.
Ensalada Rachel.

Savarin Savayon.
Tarta Mascota.
Helado Battemberg.

VINOS
Néctar, Johannisberg,
San Emilion, Chateau Larose,
Roederer seco, Pedro Ximénez.

PROGRAMA POR LA ORQUESTA DEL BUQUE

o 2
\*—Giralda (pasodoble). R Gioconda (bailable).
2.°—Noches de Egipto (vals). 1 —Mariochen (gavota).

*i.>—Faust (fantasia). 8."—La Revoltosa.
4°—Los Bohemios. . Q."—SefiorJoaquin (alborada).
5.°—La alegria que pasa (fantasia). \Q—EI Baturro (vals-jota).

p.José Flores; segundo jdem, D.Juan Ortega.-Primer cocinero, Florencio
Lacicedo, segundo id,, Antonio Mesa; segundo id., Francisco Rodriguez; segundo idem, Cayetano

Monteagudo. Dos terceros cocineros.—Pastelero, José Brugueras.

Melquiades Brizuela,
Jefe de cocina de la Compafiia Transatléntica.

Rpch “La Oocina por Gas.,
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PASTELERIA ECONOMICA

(DEL EEPERTORIO DE LAS PASTELERIAS

POPULARES DE MADRID)

Rosquillas tontas.

Cantidades: 25 huevos, 500 gramos de

azdcar, de litro de aceite frito, anis tos-
tado una cantidad regular, un kilo de
harina.

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

Rosquillas imperiales.

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

Al meterlas en el horno se bafian con
huevo batido y se granillan con almendra
picada 6 azlcar en grano de forma gruesa.

La coccion & horno que no esté dema-
siado fuerte.

M acarrones de almendra.

_Cuatrocientos gramos de almendra lim-
pia y molida, con 500 gramos de azUcar
trabajese bien con seis claras de huevo.

Pongase 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 & horno regular de fuerte.

Macarrones de chocolate.

Se preparan de forma igual a los maca-
rrones de almendra, afiadiendo a la pasta
cuatro onzas de chocolate derretido.

Marcarlos de igual forma.

Hojaldrados de Reinosa.

Cantidades: Manteca devaca, un kilo 200
gramos; harina, un kilo; yemas de hue-
Vo, 24; vino blanco, una copa; sal, un po-
quito. n

Mezclar la manteca con la mitad de la
harina, extenderla un poco y péngase en
seguida en sitio.muy fresco durante tres 6
cuatro horas.

Con el resto de la harina, puesta sobre
la mesa de marmol, formando un circulo
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 combinacion de la mante-
catoda con la harinay extiéndese, y dar-
le las vueltas del hojaldre en general; al
quedar la pasta con un centimetro de es-
pesor, se cortan tiras de pasta (con un cu-
chillo que esté algo caliente) de unos 10
centimetros de largo, por cuatro 6 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 bafian
con un jarabe y se granillan por los lados.

Pastas para viaje.

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

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

Mantecadas de Astorga.

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

por Gas,,
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cion bastante); luego, se le echa un kilo de
harina, y las 36 claras de huevo montadas
a punto de nieve, mezclarlo bien y afia-
dir 700 gramos de manteca de vaca derre-
tida un poco fria.

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

Se sirven frias.

Paciencias.

Cantidades: Azucar, un kilo;'huevos, 14;
harina, 600 gramos.

Se baten bien los huevos con el azlcar
y unas raspaduras de limon; cuando que-
de bien montado se le une la harina tami-
zada antes. Poner esta pasta en una man-
ga de pasteleria con boquilla pequefia y
marcar las paciencias de forma pequefiisi-
ma, en placas de pasteleria que de ante-
mano se habran mojado con manteca, y
espolvoreadas con un poco de harina.

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

Pasta flora.

Se ponen sobre la mesa dos libras de
harina tamizada,-formando un circulo, y
en su centro se pone media libra de pasta
de almendra, una libra de manteca de
vaca, 300 gramos de azlcar, tres huevos
enteros y tres yemas, un poco de esencia
de lim6n 6 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
finisima; déjese reposar un buen rato, ex-
tenderla con el rodillo, y cortese coji un
cortapastas de varias formas pegquefias.

Bizcochos milaneses.

Cantidades: Azucar, 500 gramos; huevos
enteros, siete; harina tamizada, 600 gramos.

Batir los huevos y aztdcar en un perol
sobre fuego, terminando el batido en frio;
en este punto mezclar la harina, poner la
pasta en una manga de pasteleriay marcar
sobre placas (untadas de mantecay espol-
voreadas de harina) bizcochos pequefiitos
de forma redonda, granillarlos con almen-
dra picada, poner las placas a estofar como

eocina ehic

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

Lenguas de Biscalja.

Se baten 10 huevos con 300 gramos de
azUcar 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 fing.

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

Las yemas se meten en una especie de
embudo, con cuatro picos, 0 tubitos, y es-
tando el azucar cociendo a dicho punto se
va echando los huevos, repartiéndolos con
cuidado por encima del almibar en coccion.

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

josE DEL OImo.

AVISO IMPORTANTE

Se trata de la renovacion de suscrip-
cion al segundo afio de EL GORRO BLAN-
CO, pues solo & los suscriptores que em-
pezaron con el nimero 1.° va dirigido este
aviso, que terminan con el nimero 12, fal-
tando solamente & publicar un ndmero.

Les agradeceriamos infinito que duran-
te este tiempo todos los suscriptores que
terminan de Madrid y p.-ovincias tuvieran
la bondad de mandar & esta Administra-
cion la orden de renovacion de suscrip-
cion para el segundo afio, 0 lo que deter-
minen en «no U otro sentido.

Empezamos & confiar que los cocineros,
pasteleros y gastronomos esparioles que
tengan simpatias por su arte, seran los
primeros en interesarse en favor del sos-
tenimiento de la Unica revista del arte cu-
linario espafiol; les saluda & todos

Jgnacio S)oménech.

La eocina por Gas_
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de gallina.

Cu2-Cu?z2

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

Receta.

Se prepara con una sémola especial que
es bastante gruesa, se toma media Jlibra
(pues es cantidad suficiente para quince
personas), péngase en unacacerolay lavese
bien con abundante agua fresca; déjese un
poco, a fin de que vayan todas las impure-
zas por la superficie del agua; ya en este
punto se tira el agua, y péngase en una
pasadera especial, adecuada para ei caso,
y que tenga pestafia para poderse bien
sostener encima de una cacerola que en
su fondo se coceran tres gallinas con agua,
sal y un magnifico 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 coccion de las gallinas (pues esta sémo-
la, como ya se habra adivinado, no debe
nunca tocar el caldo).

La coccién del cuz-cuz, dura unos cuaren-
tay cinco minutos, pasado dicho tiempo, se
pone en un plato de saltear 6 una placa, ro-
ciarlo con unas gotas de agua fresca, se tra-
baja con las manos 6 con Unaespatula hasta
que quede suelto; entonces se sazona con
manteca de vaca fina (tres onzas por esta
cantidad de cuz-cuz), trabgjese de nuevo y
pongase & ia estufa; esta Ultima operacion
se hara una hora antes de servirse, y a los
cinco minutos antes de mandarlo a la mesa
se moldea en molde 6 moldes de Baba, ci-
tando este molde por resultar su presenta-
cién mas elegante.

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

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

eocina ldeal

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

Los arabes 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, ademéas con
vaca y carnero, con la preparacion idén-
tica.

Tal es el plato predilecto de los moros.

En el préoximo nUmero de E1I
Blanco detallaremos la manera de hacer
la sémola para el cuz-cuz.

Francisco Patino.
Cocinero del Gran Hotel Cnntlnental, en Téanger,

Marruecos 15 de Junio de 1907.

Gorro

Fe de erratas

En el nimero anterior y en ja pagina 148 donde
dice Gorro deJokey, debe de decir Jockey; en la
misma pagina quedan & ia firma de Qeorge Con-
tris, es Coutris.

Correspondencia.

Rogamos a nuestros suscriptores de provincias
que, en vez de efectuar los pagos en sellos de
correos, nos envien libranzas de la Prensa, Giro
Mutuo 6 sobres monederos, que se expenden en
todos los estancos.

N

En el nimero 12de EI Gorro Blanco, entre
otros notables trabajos, daremos & conocer un
artista notable del arte culinario, D. Luis Barri-
I16n; publicaremos su biografia con retrato, ade-
mas un grabado de un trabajo, original suyo xLos
Tamalez plato nacional de México, de 1L Domé-
nech, y trabajos de T. O. Doret, Marius, Lacam.
AlbertJouy, Menus de la casa Tournie y Parisia-
na, etc., etc. *

«<

Preparamos, para los que deseen encuadernar
el primer afio de E1 Gorro Blanco, artisticas
tapas en tela color verde manzana con plancha
dorada, al precio de 2.50; & los de provincias 50
céntimos mas, & fin de remitirlas certificadas; por
la encuadernacién, si algundélo desea, es su precio
1.50 pesetas. *

* *x

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

La Direccion.

“La Cocina por Gas

Compafifa M.idfllena Jel OAS. Fabricas en -Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frotea,
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EL GORRO BLANCO

la AESA/nODERNA

Cartas sobre e, cocedor y ,a cocina, cambiadas entra e, doctor Thebasse.

y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACION)

crita de estos menus diarios no debia uonerse

SporlL Smxn ks TMﬁllaale com{a%
adocenado, sino en la gallarda ésoanola
Italiana que saben hacer esos buenos ama

|4 654 Excuso afiadir que las iG55 16
apuntado a |olurm son Mas'y mayores aue lad
notadas en las listas impresas » n
Celebro que apruebe usteii m indicacion
de nacionalizar la data de i0os menus nuT.
por algo hemos de dar principio, y por aleo

Sies ) omenzar las co-
sas €s tenerlas medin acabagas. 8eiiebro asi

encuentre usted la
digna del Palacio Real de Espafia Meior niip
yo sabe usted que casi diariamente se servia
f I y eSfe argi jnefi-
T Lo atendible au s(‘?v" ISr
tan digno como usted y tan afecto & see-uirv

ae AOnl 1876) me dirige el Sr. Knaut discur-
SO que me permito recomendar a usted y ato-

€8 PoPTRTER"y queriendo I3RS
agradecido, porgue la ingratitud es hija de la
pecaiJs gSe

no, L“SLS'lfaz T
mia Emandla, siiplicandole.que se digne cam-
oor el nombre de oll/plS a

Lé.,coiiX'E?S Se?s'eT £ I:f
VIo‘A S r = y

cumgfeaﬁs de f o~ L , AN
nmrt f.— .. O hice gge _bo-
rren 0 ligerisimo croquis, enolerez o Tini

S f " . . defSncésy 7z -
panol que la lista debia contener Ml'rahél_A
como el dibujante que traza un escudo de ai
1,s,P7:Nindmer 1a'posicion de?a cimera t
nantes 6 lambrequires. y luego oone rnafm
rasgos en los cuarteles, L pafarfe en sS con-

afra Raod

Compaflia M adri‘efl. del QAS. Fabrica

**

col6f6Sai™”™ heraldica, sefiala color sobre
metal.—Yo respeto en

un todo as acertadas correcciones usted

sin aventurar, respetable maestro més oh!fr

posible el trLlrfar los perdigonsesl.SSi Xlese%‘g'
voco, confio en que usted me absolvera
Kor no hacer demasiado largo este escrito
me abstengo de entrar de lleno en pormeno’
I5f vocablos que han de quedar en
francés y los que deben traducirse al caste
llano Influyen muchos en estola desinencia
el oido y la costumbre, y por consiguiente a
la costumbre al oido y & la desinencia hav
o ‘Jsted las listas de los
banquetees oficiales dados en los cuatro Ul-
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, parsS -
sequiar a Jos jurados extranjeros déla Ex-
posicion de Viena (1873), cuyos menus se
hallan respectivamente en inglés, italiano
aleman y hadngaro, y notara usted que ei
lenguaje de la cocina admite traduccion a
todas las lenguas de Europa. - Reconozco

flN'A "N T 7

b g 4IR GGl y AcoRsERIR SIRG:
mo Cervantes, tan entendido en diversas
) (seguin ei modo que_tiene de
decirlo) que cabial era palabra extrafia, y nos
dej6 en toscano, li buoni pollastri, pidoni
présalo e salcicie. Vea ustei por qué mi de-
manda se concretd a que las listas se redac-
solamenle en la par-

Me sorprende la afirmacion de usted al
consignar que ni aun en espafiolpuede poner-
se el bacalao & la vizcaina. 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?nriH’ i "°® Comensales de
Monipodio tuyieron una cazuela grande llena
de A7CIYA0 frito, y que con los apo-
dos de don bacallao, alma de almirez, denos-
t6 a vencido Don Quijote la discreta y des-
S'de /sted un ejem-
mfiJi D Nauegar, famosa obra del
maestro Pedro de Medina, que a mediados
(Contitiuara.)

La eocina por Gas,,

en Madrid, Valladplld, Burgos, Logrofio, Alicante. Jerez de la Frontera.





