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DANDO LAS GRACIAS

En Paris se ha celebrado, con gran fastuosidad, la 24J Exposicién Inter-
[rac/o«fl/ del Arte Culinario, de la Alimentacion é Higiene, con la alta protec-
cion dei ministro del Comercio, formando el Comité de organizacién cele-
bridades tan conocidas del Arte culinario por toda Europa, como son
Mr. Marguery, presidente; Mr. A. Charabot, comisario general; Mr. Sevin
presidente del Salén Culinario; Mr. Beauduin, presidente de la Camara
Sindical de Pasteleros; Mr. E. Darenne, autor notable y director de la ilus-
trada revista de cocina, intitulada La Cuisine Frangaise et Etraneere oue

ANSuier, jurados de la Seccién Extranjera-
Mr. Durand y Mr. CapdeviUe, ex jefe de cocina de la Familia Real espafiola
y otros, porque de citarlos todos, necesitabamos dos paginas

Se celebran Exposiciones de Cocina anualmente, en Londres, Berlin
Nueva York, Suiza, Alemania, Bruselas, Milan; ninguna de estas, aunque
notables también, no llegan ni & la mitad de concursantes de todas partes v
en esplendidez y {savoir-faire) con la de Paris, con el detalle sdlo, de que

aara iLbchma “La 6ocina porgas
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ja Exposiciéon de este afio ha sido la 24.* exposicién que <celebran v caria
vez con mas entusiasmo. Hasta ahora, la Francia es ei Unico
pueden celebrarse certdmenes de tanto fuste, contribuyendo afentusLmo
y cultura de la mayoria de sus artistas, también por propagandistas de su
ar e en todas partes del mundo, debiendo servir de eiempb® n vartos pais
y en particular en ei nuestro; eso me parece.

N uestra revista EIl G orro Blanco, al abrirse la Exposicidn se exnn
sieron todos los nitmeros publicados hasta la fecha, que eran ocho En esie
C tamen le han concedido «Diploma de honor>.Seriamos unos ingratos si
0 envidramos nuestro sincero agradecimiento &4 ios sefiores dei lurado’ v
cZThnT"'t | S M arguery, al comisario general M r A
nt. saludamos muy cordialmente & E/D iario de Cadiz uno de los
L /s T Andalucia, que después de publicar ei plato
Oriente-Express, de nuestro notable colaborador D. M elqulLes B rizZzZ In?
nge conceptos muy halagiuefios para E1 Gorrro Blanco,q t i f S e ¢
mos, entre los cuales copiamos ei Gltimo parrafo que dice asi-

lgnacioD oménech
PA I M =-0il -c h o p

(Plato de lujo en Africa).

Este plato, por su rarisima combinacion
y por vanos de sus ingredientes que lo
componen, no es muy facil que se atreva
ningln cocinero & ejecutarlo, no dando €
caso que sea alguna de aquellas personas
que han viajado por Africa, pues en los
grandes buques que hacen estos viaies
se sue e presentar muchas veces ala mek
por solicitarlo también los misinos viajeros!

Daremos una idea aclaratoria de su nom-
bre Palm es palmera, 0/7 aceite, que uni-
do todo quiere decir en nuestro idioma-
Cordero con aceite de palmera.

Limpia “La C

El aceite de palmera resulta rojo como
el pimenton, y como veremos mas adelan-

do est™plio”

tidad df» se pone una buena can-
Il ni ™h ,

thn lT ! '“~andes, igual cantidag)rgg

cebollas corta%as cada una en cuatro 6
seis pedazos, una buena cantidad de gom-

conoce por buinis, muy
Sfik « ~  patata; como este tubérculo

suele ser grande, se corta en pedazos, sal
y pimienta, cubrese con aceite de palmera

ocina por Gas
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crudo, tapar la cacerola herméticamente y
pongase &-cocer sobre fuego, 6 en la plan-
cha del fogon, que esté bien fuerte; con
hora y media de coccion es suficiente.
Preparar un arroz que sirve de guarni-
cion, de la manera siguiente: En una cace-
rola puesta sobre fuego con agua y sal se
cuece arroz en cantidad bien calculada, a
fin de que al final de la coccidn resulte casi
seco; a mitad de coccidndel arrozse le unen
pescaditos pequerios de agua dulce, ente-

LiQuE uR

BENEDIGJJINIE

ro?; terminar ia coccién sin moverlo para
nada, procurando que esté bien de sal

Paraservirse con el arroz en una fuente
grande se forma una bordura, 6 me or di-
cho, un circulo; en el centro se coloca el
guisado de cordero con aceite de palmera
sirviéndose siempre muy caliente.

Esta receta pertenece al ex jefe de cocina
del vapor Karina. Africain, Steainshifs,
Company.

Perla traascrlpcléon,

Albert Jouy.

Excruise Digestive

Flatos @ ool econdmica U

Cadera de vaca a la Cordobesa.
(inédito)

En un solo trozo se dora con manteca,
luego tomate del tiempo picado en bastan-
te cantidad; rehdguese bien hasta que em-
piece a freirse bastante, unir en este mo-
mento dos 6 tres ajos, canela en polvo, un
clavo de especias y pimienta, todo bien
machacado; pimentdn molido; pasados
unos segundos, se moja con agua 6 caldo

Dejese cocer suavemente hasta que la
carne quede tierna.

Sirvase la carne cortada en lonjas, cu-
briéndola en la fuente con su salsa, sin
pasarla por ningun colador, y guarnecer el
ilato con patatas moldeadas a la cuchad-

la, doradas.
I. D.

Salmonetes & los cinco minutos.
(INEDITO)

Limpios y sazonados de sal, se ponen
en una placa 6 plato de saltear, con aceite
Yy nuez moscada, vino blanco, cubrese con
una hoja de papel de barba untada con
manteca; a los dos minutos de coccion ro-

ciarlos con un poco mds de vino blanco.
Pasados cinco minutos se colocan los
salmonetes en la fuente y remontar la salsa
incorporandole una cucharada de glasa de
carne, un buen trozo de manteca de vaca
jugo de limén y bastante perejil picado- re-
mover bien esta salsa sobre fuego, y se
vierte por encima de los salmonetes.

l. D.
El «arroz Nini».

Preparar la coccion como el arroz 4 la
indiana, lavandolo primero con abundante
agua fresca, cambiando el agua tres 0
cuatro veces y hacerlo cocer con agua
abundante y la sal necesaria.

Terminada la coccion se escurre y sazé-
nese con abundante manteca de vacay que-
so de Parma rallado, sal y pimienta

Pongase en una fuente de gratén y gra-
tinese en el horno cubierto con bastante
gueso rallado por encima. Sirvase el «arroz
Nini» con un hermoso color dorado.

Resulta delicioso.

Mme. C. Grivot Grandcourt,

Primer premio de Recetas Culinarias
del Congreso del Figaro de Paris.

socioa ehjc “La Socina por Gas
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Patatas & la Nieves.

{Estilo casero.)
(inédito)

Patatas nuevas cortadas en juliana grue-
sa, pimientos verdes, frescos, cortados en
juliana mas pequefia (por cada kilo de pa-
tatas un cuarto de kilo de pimientos), una
cebolla pequefia, picada & cuchillo en cua-
dritos, un ajo con bastante'perejil, aceite.

En una sartén amplia puesta con aceite
sobre fuego vivo, se frien, primero uno 6
dos ajos, que luego se retiran; en este pun-
to se echan ias patatas, pimientos y cebo-
lla; saltéause bien, hasta que las patatas
empiecen & tomar un poquito de color; en
este punto se sazona con sal, ajo y perejil
y un cucharén de caldo 6 agua; tapar la
sartén y se dejan estofar con una coccién
muy suave.

Con veinte minutos d] coccién continua
es suficiente, resultando exquisitas.

Este plato puede emplearse en diferentes
combinaciones, ayudando con el mismo
sentido economico en dar al traste con la
enojosa rutina,

Pueden servirse solas, formando un pla-
to de legumbre bueno, como guarnicion de
biftec, filetes, chuletas a la parrilla; toda
clase de asados de avesy carnes pueden
muy bien figurar como guarnicion, puestos
en montoncitos separados por todo el alre-
dedor de la fuente 6 en un lado; en este
caso se rocian un poco con el mismo jugo
del asado que se sirva.

Por dltimo, pueden lo mismo emplearse
como guarnicion de huevos fritos, salsa con
tomate aparte. [. D

Albondigas de ternera para enfermos.

En un mortero se machacan 200 gramos
de ternera blanca sin nervios, no grasas;
mezclar 10 gramos de miga de pan, remo-
jada antes con leche, 20 gramos de man-
teca de vaca, sai y dos 6 tres yemas de
huevo; luego todo este conjunto se pasara
por un tamiz de hierro, quedando la farsa
terminada.

En donde no hay mortero pueden ha-
cerse picadas & cuchillo, 6 pasadas una 6
dos veces por la maquina de trinchar.

La manera de formar las albondiguillas
es del modo siguiente: se pone una cace-
rola con agua hirviendo y la farsa se ha de
coger con una cuchara y hacerlas saltar

con la hoja de un cuchillo pequefio, 6 es-
caldese con otra cuchara con agua hirvien-
do y con ella se suelta la albondiga de ia
primera cuchara.

Ya formada, se frien un poco con man-
teca de cerdo; luego de escurridas bien,
cologuiense en una cacerola, cubrirlas bien
con buen caldo hirviendo, se deja cocer
durante dos minutos con alguna fuerza,
retirando luego la cacerola & un lado del
fuego, tapandola; diez minutos méas tarde
se reforma la salsa del modo siguiente:

Se pone a reducir una capa de vino
blanco, que luego se une al caldo de las
albéndigas, y un poco més de caldo, més
unayemay un poco de zumo de limén;
con ayuda de un batidor se monta bien
esta salsa, procurando que no rompa a
hervir, quedando terminada.

De igual forma pueden prepararse al-
bondiguillas de pollo, pichones, perdiz, pes-
cados blancos (trathndose de enfermos).

1. D.

Espinacas con manteca.

Las espinacas que estén perfectamente
limpias con varias aguas cambiadas, sin
troncos, etc.

En una cacerola 6 plato de saltear con
manteca de vaca algo abundante, puesto
sobre la plancha del fogébn muy caliente, se
rehogan las espinacas, sal, tapar la cacero-
la herméticamente y se dejan estofar muy
suavemente.

Es el mejor sistema de cocer las espina-
cas, afin de que conserven todas las subs-
tancias aromaticas y nutritivas.

Como guarnicién de las espinacas, es
una poca cantidad de patatas nuevas cor-
tadas en rodajas pequefias cocidas con
aguay sal. Carlotto Schulz.

Gazpacho extremefio.

Se compone del modo siguiente: en un
mortero 6 almirez se echa un poco de
aceite, sal y uno 6 dos dientes de ajo; se
maja bien, y luego se le aumenta un poco
de miga de pan mojado; se vuelve a mojar
con el aceite, el ajo y la sal, de modo que
se mezcle y hasta que forme como un-
guento.

Una vez asi, se le echan algunas gotas
de agua (algunos en este estado suelen
echarle también pimienta) y se revuelve
con la mano del mortero 6 almirez para
gue se vaya desliendo, aumentandole asi

eocina %Crd “La (BOCIna por Ga-S-f
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agua, sin dejar de menearlo hasta llenar el
mortero, vaciandolo en la fuente, en la que
se le acaba de echar el agua que se quiera.

Esto hecho, se le raiga el pan, no con el
cuchillo, sino con la mano & retortijon, de-
jandolo esponjarse en este caldo hasta que
se vaya & comer, cuidando un cuarto de
hora antes de picarle un poco de cebolla
para que tome este gusto, y no echandole
el vinagre sino hasta el momento mismo
de servirlo, pues si le afiadiesen este ingre-
diente antes, el pan io absorbe todo y se
pone agrio.

Ei tomate, el pimiento verde y el pepi-
no, todo picado, le hacen muy bien; el to-
mate y pimiento se le echa casi siempre.

COLOMBINE.

Salsa dorada.

(inéedita)

En una cacerolita puesta sobre fuego con
manteca de vaca 6 de cerdo, se rehoga un
pedazo de jamén magro & pedacitos (pocoj,
luego una cebolleta, zanahoria, nabo, apio,
perejil, tomillo, laurel, unclavo, un ajo pe-
guefio; muévase bien hasta que todo em-
piece & tomar color; entonces se afiade una
cucharada de harina, sal y un poco de pi-
mienta; mojarla con caldo en cantidad cal-
culada al tiempo que tiene que durar la
coccion de ios ingredientes.

Luego se pasa todo por un tamiz, po-
niéndola en el bafio maria, hasta ei mo-
mento de hervir; en este punto se le echa
una yema 6 dos de huevo con el zumo de
un limén; se monta con ayuda de un ba-
tidor.

Esta salsa es & propésito paratodas las
carnes blancas, mollejas de ternera, aves
mechadas.

Salsa estival.
(inédita)
Salsa mayonesa, que se le mezcla puré
de espinacas bien exprimido, pimienta in-
glesa en polvo, sal, perifollo picado y cor-

teza de rabanos rojos picados finisiraamen-
fe. Para platos de carne 06 pescados frios.

I, Doménech.

Cocina Universal

NUEYO CLUB DE MADRID

Diner dn 21 Juia 1907,

Consomméfroid.
Croustades financiére.
Truiie saumonée Sce. genevoise.
Cote de bceuf Nivernaise.
Roti.

Poulardes a la Tzarine.
Salade.

Epinards au velouté.
Bombe faponaise.
Fromages, Fruits, Petits Fours.

Mr. Paquelin.

RECLAZ/AO YANQUI

He aqui el procedimiento inventado por un fon
dista de la ciudad de San Luis (Estados Unidos
para poner en moda cierto pastel de fresas,

Los mas graves y respetables maridos de la
ciudad recibieron una carta, de letra marcada-
mente femenina, trazada sobre papel muy distin-
to del que suele expenderse al puablico en las
tiendas.

Era dicho papel fino, blanco y con un perfume
de frambuesas que lo hacia sospechoso.

Las esposas fruncieron el entrecejo al ver esta
misiva.

Las maéas diligentes abrieron el sobre y se en-
contraron con un trozo de cinta, y en ei billete
las siguientes palabras: «/Amor mio; con nuestros
apresuramientos de ayer, olvidé pedirte que me
enviaras jO metros de cinta como la muestra; creo
que 10 metros bastaran. jQué placer tendré al
volver & vertel Cuando me invites & almorzar
volveremos, si te place, al restauran! X...y co-
meremos de nuevo el pastel de fresas. jOh, qué
Eastel! ¢ Te acuerdas? Era un'ideal. Te amo.—

Isa.t

Cuando las esposas hubieron leido la carta,
sintieron herida su alma delicada.

Unas dieron un escandalo al encontrarse con
sus maridos; pero las mas habiles acudieron a
informarse.

Interrogaron al fondista acerca de Elsa y acer-
ca del delicioso pastel de fresa, que hacia olvidar
4 los maridos las delicias del hogar.

El fondista, satisfecho y bondadoso & la vez.
contesté que Elsa era una ficcion; pero no asi el
pastel, cuyas bondades no se habian exagerado
en la carta.

Invitélas & probarlo; el pastel fité conocido y
ei hombre hizo su negocio.

‘La 6ocina por Gas
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JM e )va

DINER

Qene e Wiaille La \dlére
Peiiis cadlions ala RQtauex
Dene de saunon Mdorta
Hilet ck boeuf &la Modare.

le 12 Novembre 1906. TOURNIE

Facultad de Medicina de Zaragoza.

Cniso de 190B i 1907.

BANQUETE DE DESPEDIDA

MENU

elacé6la uarllle—gms oSeax
VINS

Bodages Bilbsires Crenpege
CGdéel Liqeus

Jefe de Cocina, Teodoro Bardaji.

27 Abrilde '907,-H6tel de Europa.

v -

al m uer z o

servido en el vapor Alfonso XII de la
Compafia Transatlantica, en Cadiz
He aqui el

MENU
Gorsonmré Soiferi.
Breneses.

Timel & la Mlaresa
Saves e polics 4 laflriedaa.
Touredos Ula Mckmista,
ZnthMdorda alagddina
Puoding Gdret d Saegn
Crarlda Fonteres.
Pesteleria surtica
VINOS
Jarez, Sdera, Roa Fre, Grenpegre

Melquiades Brizuela,

Jefe de Cocina de la Compaififa Transatlantica.

COMIDA Y REFRESCO

® ra. Mar uesa de
Squilache, e\dla 14deJun|odel 07

COMIOA

Gorsone froidau Terex, Gane VarieSuard
Pellis-Pates Derri-Deii
Dene ce ssumn é la Cadirdl

Janiin ce PregLe auMecerom
TemreF(ib}I[(leqegassrasangm%
Drrirre&xrﬂ] aaesrs.

Prinossse

Barrhes, Saue afine
Ptﬂir’gljadme, Peilis fours. Bsouits gaoss.
BEPRESCO
Gxreame FAad
Dincrreaux et geiantire Qrifee
Janien gacé. SHack Rsx Pdissyrla
VINS

%eﬂw%mmm

Servido por Eugenio Pedro Aituna.

‘I a eocina por Gas,.

CompaaU «adriieoa de, OAS. Féabricas en Madrid, Va,ado.,d..Bnrgos, Logrofio, Alicante. Jerez de ,a Frontera



EL GORRO BLANCO 183

GENTE NOTABLE DEL ARTE COLINARIO

XjT JIS o

Nunca, como hoy, tomamos la pluma con mas fervor y entusiasmo, para dedicar
unos cuantos renglones & una personalidad meritisima que por su ingenio y su valer,
merece no soélo este reducido espa
cio, sino todo el periodico. Nuestro
joven presentado, es fondista; que
ya es un arte; pero ha llevado éste &
tal altura de perfeccion y de refina-
miento, que dudamos exista otro en
Europa. De Espafia, podemos asegu-
rar que es el Unico. Vive oculto, v,
contra io que afirma Ovidio, no es
feliz. Posee en la calle Mayor, de
Gracia (Barcelona), nimero 32, una
magnifica fonda «La Union, que le
da buenos rendimientos por las exce-
lentes condiciones de aseo y trato.
Esto, por si solo ha dado justo
renombre & su casa; pero la celebri-
dad de que goza su duefio, Barrillon,
se debe al escaparate que posee en
su establecimiento; donde, con pro-
digioso ingenio, con sumo arte, com-
bina, ejecutay presenta, por medio
de toda clase de comestibles, las méas
palpitantes notas politicas 6 locales,
gue son la admiracion del inmenso
publico que & diario acude a presen-
ciar semejantes obras. Es imposible
hacer una relacion de cuanto lleva urdido en los escasos afios que se dedica (en sus
pocos ocios) & la combinacion de tales portentos.

El inmenso catalogo que tiene es asombroso. El album que posee de miles y miles
de copias fotograficas sacadas a diario de sus preciosas obras, dan la mejor y mas exac-
ta fdea de la labor por Barrillon ejecutada. Nadie como él puede vanagloriarse de dar a
la noia politica 6 personaje que satiriza la forma mas adecuada y gréafica que se merece.
Teniendo, como tiene, en su mano todo el extenso repertorio que produce ia agricultura;
dominando, como domina, el tubérculo, la lechuga, el pepino, etc., etc, excusamos decir
a los lectores, de qué pos/o, de qué bloque se valdra el buen Barrillon cuando de nues-
tra politiqueria se ocupa... Actualmente, llama poderosamente la atencion, un trabajo
gue revela en su autor, no sélo un ingenio sutil, una paciencia extremada y una perfec-

(1) Reproducido de la notable revista EIl Viajero, 6rgano de la Sociedad d*Fondlslas de Barcelona y de los del reato
de Espafia, que galantemente noa lia cedido el retrato de Luis Barrillén y todo lo que hemos necesitado.-1. D.

ain Rpch “La ©ocina por Gas,.
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hace poco han instalado c* .anfa
gt.e es de un mérito jndiscntible. es elogiado gmnd m ne siel°es't T 7

ptretrerj™atriz i

-com o hevamos dicho ar principio ~ .e'ers'retlllrrgfz ~ n .~

y proteja; seidaereZloL”~idZlirea~Zsto TiLl“Zar7n7®* "™ '7 "

es un ser orgulloso de si mismo; no es un convencido drsu°SentoZo"
gue se adormece apaciblemente con el arrullador murmullo de alahin’ .
a cafie; Barrillén, que es un artista consumado en su génerfy sélo sSoiTr

fecc”™n que a la par que le haga justicia le dé su mereddo P

Hegara mucho
incesante y turbulen-
N

masd rqgTelLrL'énsid~ias$sS
to, es todo su ideal. Trabajar en su oficio dnnriP -~ h-

disponer de un escaparate'donSe presentar
se, en ei mejor hotel del mundp, seria la realizacion de su®

aira Hgénca »LL.3 eocina”™oT Mas
B ... Log.dorcante, JMEZjJ A n N7

CcC O .P.. d. OAS. PdbUcasen«a.., V « d ,
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queSo~pero elocwvv\ T un pe-
signe que tanto engrandece nuestra inH Y simpatia hacia el artista in-
los que le conocen, pero no lo bastante cfrc-iT” h

La sociedad de duerios fondistas de R.rc i n Ccomo merece ser de todos-
compariero y consocio/una” “onio
Union Nacional Hotelera v e tantg valia como, nuestro presentado. La

uunail ttotelera y sus Slmllares de Espana tiene la palabra. P
LIQUEUR BENEDlCTlNE Exquise Digestive

OR/NnULAS

Modo de preparar la sémola para
el «cuz-cuz».

Cantidades; media libra de harina flor,
media libra de sémola corriente, un cuar-
tillo de agua, sal necesaria, un poco de
curry y 12 céntimos de azafran molido.

Preparese un lebrillo 6 bien una vasija
grande para trabajarlo, comenzando por
echar una pequefia parte de sémola y una
cucharada de agua, muévase con las ma-
nos, dirigiendo los movimientos siempre
aun mismo lado, afiadir mas sémola con
mas agua, luego la harina, el azafran y
curry, en fin, todo. Cuando queden to-
dos los ingredientes bien unidos, entonces
se pasara todo por un tamiz de tela meta-
licaalgo claro con una placa de tela me-
talica debajo.

Los arabes lo pasan sobre una especie
de espuerta de Salma, que llaman ellos

Tébak.

Extender bien esta sémola en ia placa
gue quede siempre lo mas suelta posible,
y déjese orear bien hasta que quede seca,
pudiéndose de este modo guardar bien
el tiempo que sea preciso.

Ya recordaran nuestros lectores que en
el nimero anterior hemos dado ia receta

Y RECETAS

del plato moruno el cuz-cuz, prometién-
doles también que en este ndmero les da-
flamos la receta que acabamos de exponer,
a fin de que toda la combinacion dei plato
en cuestion resulte completa.

Francisco Patino.

Cocinero del Oran Hotel Continental en Ta&nser
Ténger 10 de Julio de 1907.

Consommé Carmencita
(inédito)

Preppar un excelente consommé de ave,
aromatizado con abundante esencia de to-
mate.

A los quince minutos se le echa en for-
ma de lluvia una regular cantidad de sopa
Nieve, 0 sea arroz en forma de tapioca, que
hace resultar una sopa exquisita.

La coccion debe de ser muy lenta.

En el fondo de la sopera se pone de
guarnicion una menudisima juliana de len
gua & la escarlata y perifollo fresco, picado
muy menudo.

Al momento de servir se vierte ia sopa
hirviendo & la sopera, y queda terminada.

Esta sopa la servi por primera vez en un
banquete, en casa del excelentisimo sefior
general Pacheco, gustando muchisimo a
todos los comensales. |. Doménech.
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Qentro de solomillo & la Denfert
Rochereau

Un centro de solomillo alto, que después
de que esté perfectamente limpio se me-
cha con tiras de tocino, envolverlo en lon-
jas finisimas de tocino y asarlo sobre un
fondo breseado, aromatizandolo con jerez
seco; coccion & la inglesa.

Montarle sobre un zécalo de arroz falla-
do en magnifica forma con tres hermosos
atalettes.

_Por el alrededor caben ias guarniciones
siguientes: trufas redondas, glaseadas y
estofadasal Jerez, zanahorias glaseada, mol-
deadas en forma de balas.

Unir croquetas de patatas en forma de
canon, colocar un disco pequefiisimo de
lengua & ia escarlata eii cada croqueta.

A cada extremidad del plato ramilletes
de puntas de esparragos, guarnecer los
. ataleites con fres pequefias banderitas
francesas.

Servir aparte una salsa portuguesa bien
sazonada. e. Roquelaure.

(De L’Arl Culinaire, Paris.y

Riflones salteados 4 la Fonteainebleau

Rifiones de carnero cortados cada uno
en dos & lo largo, sazonarlos y saltearlos
a fuego vivo con manteca de vaca; rociar-
los con vino blanco 6 Madera, media gla-
sa, lamas de trufas y bastantes morillas
salteadas con manteca, sal, etc., etc.

Colocar los rifiones en una fuente for-
mando corona, poner la guarnicion en el
centro, salséense y sirvase.

Histérico. Doy & este plato la denomi-
nacion de «a la Fontainebleau», por ser
este sitio, cercanias de Paris, donde se en-
cuentran las mas aromaticas morillas.

. Claudius Guillet.

(De LAri Culinaire.)

Pollo a la Méphisto

Cortar un pollo tierno en pedazos para
saltear, espolvoréase de sal, chalota picada
y pimienta en grano machacada.

Risolarlo con manteca de vaca en un
plato de saltear; después coiéquese en co-
cotte y rociarlo con vino blanco y Madera
(una copa de cada vino), algo de paprika,
taparlo herméticamente y terminar la coc-
cion en el horno.

Al momento de servir se rocia con una

copa de buen cofiac, y servirlo con llama,
balsa diabla aparte. Joseph Logués.

Uso del te

Un diario chino publica las reglas si-
guientes acerca de la manera de hacer
el te:

«No deben emplearse otras teteras que
de porcelana 6 de barro, que son las me-
jores; y si para mayor economia quiere
usarse de metal, blsquese una de estafio,
nueva y perfectamente pulimentada. Nadie
debe usar jamas una tetera inal estafiada,
en la que se vea al descubierto el hierro
exterior, porque se expone & que se for-
men sales de hierro, que son altamente no-
civas.

Usese fe negro. El te negro de primera
clase queda en China, y el que se exporta
con esta denominacion es de lo mas bara
to, debiendo tenerse en cuenta que se han
llegado a hacer dos 6 tres mil falsificacio-
nes distintas del fe y que éste suele conte-
ner, sobre todo, «polvo de cobre», que pro-
viene de los utensilios sucios en que re
prepara.

El te debe ponerse en infusion, pero no
hervirse. Témese por cada taza una cu-
charaday viértase sobre el agua, cuando és-
ta esté realmente hirviendo; coidquese des-
pués la tetera bien cerrada cerca del hor-
nillo, para que el te no pierda el calor ni
el aroma; déjese reposar asi cinco minutos
y témese.

El te se ha de tomar sin afadir azlcar
ni leche. Los tomadores de te, los préacti-
cos, ios gourmets Yy los chinos, en fin, ja-
mas le anaden ninguna cosa.»

Filetes de lenguado & la Vienesa.

Preparar una inglesa, y después de ha-
berla sazonado muy bien, se baie bastante,
incorporando una cucharada de las de café
de pimienta rusa paprika.

Mojar los filetes de lenguado con esta
vienesa, pasandolos acto seguido por miga
de pan fresca. Igualense bien con la hoja
de un cuchillo.

Cocer estos filetes de lenguado con
manteca fina bien clarificada y muy calien
te. Dejénse dorar bien y sirvanse coloca-
dos en la fuente con exquisito gusto, jugo
de limén y manteca noisette,

V. Escouffier,
Jele de cocina del gran Reataurant Parisiana.
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r iz.uuo litros de vino tinto comente.
B botellas fino de mesa.

"]nnn Idemid Jere
FB750 botellas sndra.
M «finu de Burdeos de las principales marcas
~ 560 botellas vinos espafioles de las mejores marcas-Diamante Ris-
cal, Reinosa. Rioja Vinicola, lerez Solera 47 Néctar

Widem vinos italianos.-Barolo, Marsala, Ferren Branco.

157 licores de las clases extra, surtidos.
?3Seosas, cervezas inglesas, alemanas.

vio™
tisticos elegantes carnets muy ar-
17400 latas de dulces de varias clases.
S -1 540 kilos de café crudo.
180 ldem chocolate.
3.9.30 idem azucar de varias clases.
2.150 iflem aceite.
1.200 idem tocino.
160 Idem mantequilla.
870 idem manteca de cerdo
960 idem bacalao.
57 jamones asturianos.
30 idem de York.
500 kilos de at(n en aceite.
150 Quesos de leche.
80 kilos de vanas clases de quesos.
260 «aros de harina.
1.300 kilos pastas para sopas surtidas.
800 idem parbanzos de Castilla y 3®
700 idem habichuelas blancas y de color.
1.200 idem, dearroz.
12,000 latas de conservas de 42 ciases.
20000 huevos.
1.640 picos.—Gallinas, pollos, patos, pichones, pavos y pavas.
70 coneios.
30 cabritos.
14 novillos
4 terneras.
6 carneros.
32 toneladas de hielo.
3.000 kilos carne de buey.
400 idem de ternera.
380 Idem de cerdo.
760 idem de pescado.
140 idem menudencias de varias clases.
500 panuetes velas.
2,50 kilos jabdn para limpieza.
20.000 mendadientes de pluma.
90.000 idem de palo.
Melquiades Brizuela,

J*l« de céelna de la Comparfifa Tranaatlintica.
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La colombora.
(INEDITA)
Férmala.

400 gramos de almendras dulces, 40
gramos de almendras amargas, dos huevos
enteros, 20 claras montadas, un kilogramo
de azucar en polvo, 300 gramos de harina
de gruau, 100 gramos de fécula de patata,
50 gramos de harina de arroz, 50 gramos
de frutas confitadas, kirsch, vainilla'y zumo
de naranjas.

Procedimiento.

Machaquense las almendras dulces y
amargas con dos huevos enteros, el zumo
de una naranja, una copita de kirschy la
vainilla.

Estando ia pasta bien fina se la pasa del
mortero & una terrina, agregandole el kilo
de aztcar en polvo.

Trabajese el todo bien con la espéatula
hasta lograr hacerla espumosa.

Mézclense luego las 20 claras montadas
bien firmes y al mismo tiempo incorpérese
la harina, la fécula y !a harina de arroz,
como asimismo la fruta confitada finamen-
te picada.

Al hacer esta dltima operacion, téngase
presente que es necesario no revolver con
fuerza la composicion, debiéndose efec-
tuarla suavemente, dejando caer con una
mano la harina poco a poco y moviendo
con la otra ia espatula.

Viértase la composicién asi preparada
en un molde ovalado, acanalado, previa-
mente untado con manteca y espolvoreado
con azucar. Horno regular.

Estando cocido, demoidarlo, colocarlo
sobre untamiz, dejarlo enfriar, abricotearlo
y glasearlo confondant al chocolate.

Puntillearlo con glace royale, decorarlo
con confites plateados, escribir al carnet la
palabra «Souvenir» 6 «Recuerdo», y dibu-

jar una paloma con una jama de margarita
en el pico.

(De E |l Progreso Culinario, de Buenos Aires.)
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PASTELERIA Y HELADOS

Bomba deliciosa.

(helado)

Camisado con helado de melocoton y el
interior de helado fin champagne.

Bomba Condesa Maria.

(helado)

Camisado con helado de vainilla y el
interior helado de fresa.

Bomba Antén.
(helado)

Camisado de helado de naranja, color lo
mismo, interior con vino de Oporto con
pasas de Smirna.

Bomba Manon.

(helado)

Camisado de helado de marrasquino y
el interior helado de anana (pina de Amé-
rica).

1D.

Pasta para hacer los churros.

Medio cuartillo de agua, puesto en una
cacerola, con un decilitro de aceite frito;
hagase cocer y se le echan 200 gramos de
harina tamizada; mover la pasta con una
espatula de madera.

Si guedase esta pasta un poco dura
para echarla por la jeringa, se le aumenta
un poco de agua hirviendo, y se frien.

José del OlImo.

Pasteles de dulces de cuatro senos.

(Dulce regional espaiiol.)

Se hace un hojaldrado bastante fino, y
también masa de mantecados; con ella se
visten las cuajaderas en que se va & hacer
el pastel; de la masa hojaldrada se cortan
unas tiras poco mas del dedo de ancho, y
redondas; sobre la mesa de mantecados
del suelo de las cuajaderas se ponen las

“La (Rocina por Gas_,
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tiras haciendo una cruz para que formen
cuatro cuadros; uno de ellos se llena de
poivo de batata, otro de cabello de &angel,
otro de almibar de tomate y otro de lo que
se quiera; en estando, que no se reboce
por las tiras de hojaldre; se hace un untd
redondo de hojaldre también, y se cubre
todo esto aungque sea en pedazos, pero
bien cocido y tostado el hojaldre; en estan-
do cubierto con éste se ie echa un buen
rociado de azucar y se forma sobre éstos
otros cuadros como los anteriores, relle-
nando estos segundos senos de pedazos
de natillas, otros de bizcochos salados en
almibar, otros de yemas moles y otros de
mazapan.

Asi se va repitiendo con todos, hasta
llegar & los bordes de la cuajadera, cu-
briéndola, por dltimo, con el hojaldre que
ha quedado, rebozandolo antes con un
poco de ajonjoli.

Después de sacados del horno y puestos
en la fuente, se espolvorean del azlcar
cernido y canela.

Carmen de Burgos Segui.
Babarrua Condesa.

Preparar una inglesa con un cuarto de
kilo de azUcar, trabajado con cuatro yemas
de huevo, afiadir un cuarto de litro de le-
che y cocerla sobre fuego sin que cueza,
cuatro hojas de gelatina, y al quedar bien
disuelta se pasa todo por un pafio limpio.

Al empezar a espesarse se le afiade una
copa de kirsch, nata montada, esencia de
vainilla y fresas pequefias en gran can-
tidad.

Moldéese en un molde alto de fantasia,
gue esté en su interior ligeramente untado
con aceite y péngase entre hielo picado has-
ta el momento de servir.

(De L'Argus Caiinaire.)
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Bizcocho indiano.

Se marca un bizcocho lo mismo que el
que se emplea para la cucharay se va
echando con la manga sobre papeles en for-
ma de espiral, y una vez frios se unen con
una buena crema pastelera de avellana y
se pasa muy bien dandole la forma de es-
piral antes dicha™ Se glasean bien los en-
trepafios con pina natural, se bafia bien
con albaricoque y encima se forma una
pifia con merengue & la italiana, luego se
glasea de fondo amariiio y decorado con
hojas de angélicay unos triangulos de pifia
puestos alrededor.

Alfonso Calzada.

Algunos consejos practicos.

Contintian trabajando los sabios incesan-
temente para descubrir un suero 0 una
vacuna contra la terrible tisis. Hace muy
poco, uno de esos sabios, ei doctor Arloing
y el médico italiano Maiaglani, han expues-
to su conviccidon de ver muy pronto reali-
zada la cura del tuberculoso.

Pero en tanto llega el suero salvador,
preciso es seguir empleando los recursos
gque durante estos Ultimos afios han dado
mejores resultados. Por otra parte, aunque
pueda inspirar mucha confianza un suero,
el empleo de éste no excluye el tratamiento
higiénico, y aun cuando la vacunacion an-
tituberculosa fuera descubierta mafiana
mismo, se necesitaria beneficiar a los en-
fermos del pecho con la cura de aire y la
cura de superalimentacion, las dos Unicas
racionales y hoy en extremo generalizadas.

Una de las primeras preocupaciones del
tisico debe ser alimentarse; la comida es
para él, en efecto, la mejor, medicina. To-

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

el catalogo ilustrado

ANDRE, SUCCESSEUR

CuebllleTla.
76, Rué St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos al depédsito de ia casa en Madrid, sucesor de
PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.—MADRID.
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LA /AESA MODERNA

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

(continuacién)

del siglo X\ se tradujo a varias lenguas de
Europa, y en la curiosa Carta de Marear gque
se halla al fin del volumen, leera usted la pa-
labra bacallaos, apuntada debajo del vocablo
fierra nueva.—Pocos, poquisimos alimentos
habra que sean tan conocidos como el pez
de que nos ocupamos.

No han faltado personas, y por cierto de
gran nombre literario algunas de ellas, que
han dispensado al Jigote la honra de supo-
nerlo idea hija de mi caletre. No es asi. De-
mos & Dios lo quees de Dios, y al César lo
que es del César, y tenga usted la bondad
de escucharme.

Un literato que fué recibido como miembro
de la Real Academia Espariola a mediados
de Mayo de 1880, leia en su discurso de in-
greso estos galanos renglones:

«Tienen las naciones épocas de ventura,
gloria y poderio, y otras menos felices de
abatimiento y pobreza... Tal hoy nuestra Es-
pafia: no s6lo No resuena ya por extranjeras
naciones su idioma sino que dentro de la
propia casa cede el puesto al extrario, prefi-
riéndole para penetrar con su auxilio-en las
ciencias y artes, y aun para divertirlos ocios
y apacentar el espiritu. Durante los siglos
XMy XM la Real Academia Espariola habria
sido Util cuando nés; en el xix ha de estimar-
se providencial y necesaria. Hoy son france-
ses los tratados de derecho que sirven de
texto en las universidades; francesas los li-
bros de Medicina y Farmacia...; franceses los
dramas quese representan en el teatro...;fran-
cesas ias costumbres de nuestras populosas
ciudades; 4la francesa comemos, a la france-
sa vestimos...; en francés piensany a lafran-
cesa hablan los republicos; en francés se
explican los espafioles en saracs, tertulias y
visitas; jhasta en francés rezan algunas de
nuestras damas! Pues bien: conservar el idio-
ma es hoy algo méas que literaria ocupacion;
es defender ensu Ultimo baluarte la indepen-
dencia de Espafia y aquella indole de su
caracter que mas esencialmente constituye
su nacionalidad. Cuando se la reverenciaba
y temia como & prepotente y fuerte; cuando
sus escuadras surcaban todos los mares, y
sus ejércitos todos los ambitos del mundo, a
la sombra de su pabellén, de Oriente a Occi-
dente, resonaba majestuosa su lengua. Hoy,
cefido su poder, y no del todo a la Peninsula,

urge defendernos contra la invasion del habla
extranjera...: luchemos unidos;y sea lo vigo-
roso de la defensa proporcionado a lo vio-
lento del ataque.™

Usted, mi querido maestro, que debe cono-
cer tanto las interioridades de las cocinas
como los reglamentos de las Academias, sa-
bra que éstas censuran, y dan 6 no su exe-
quatur a los discursos de recepcion; de modo
que en el primer caso, el cuerpo literario
aprueba, apadrina y sanciona las ideas de
cada nuevo académico. Por consecuencia, el
pobre aleman que firma esta carta no hace
més que hablar por boca de ganso, 6 repetir
lo que oye como lo repite unToro.

«Yo deseo (me dice usted al final de su
carta) conservar las tradiciones de la augusta
casa en que sirvo, para lo cual leo frecuente-
mente alguno de esos preciosos libros libros
que usted cita, honray gloria de la cocinay
letras castellanas.» Pues bien; yo suplico a
usted que se acuerde de nuestra polémica
ai tropezar en uno de esos clasicos con estas
lineas:

Lo que te digo del diacitron y delos artale-
tes, entiéndelo de todo: que sean curiosos los
moldes, que el haber las cosas de comida he-
churapoliday polvillo de oro y otros primo-
res, convida al apetito sin dafio del cuerpo;
y lo mesmo te aconsejo para aparadores, re-
domasy demas; que los trates con el maior-
domo del Sefior, porque todo esté limpioy
polido y no hayafaltas en nada. Recuérdate
que los grandes sefiores mas bien comen con
los ojosy con el olor, que con la boca;y que
una buena refaccién la descompone una no-
nada sin culpa del cocinero.

¢Seran estos consegjos, ya los nacidos en
la Academia 0 ya los hijos de la Cocina, apli-
cables a la pulidez fisica y literaria de los
menus?—Usted, sefior maestro, dictara sen-
tencia. Yo desde ahora me someto gustoso a
su fallo, que seguramente descansara en las
solidas bases de la razon y de ia justicia. Me
conviene advertir que el pequefio asunto de
que tratamos, nada, absolutamente nada tiene
de gastrondmico. Entre una buena comida
con un mal mend, y una mala comida con un
men0 aprobado por las Academias Espafiola
y de San Fernando... a Camocho me atengo,
como dirfa Sancho Panza.

(Continuara.)
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