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DANDO LAS GRACIAS

En P arís  se ha celebrado , con gran  fastuosidad , la  2 4 J  Exposición Inter- 
/rac/o«fl/ del A rte  Culinario, de la Alimentación é  Higiene, con la alta p ro tec- 
ción dei m inistro del Com ercio, form ando el C om ité de organización cele­
b ridades tan  conocidas del A rte culinario  p o r  toda  E uropa, com o son 
M r. Marguery, p residente; M r. A . Charabot, com isario general; M r. Sevin  
p residen te  del Salón Culinario; M r. Beauduin, p residen te  de la C ám ara 
S indical de P asteleros; Mr. E . Darenne, au to r no tab le  y  d irec to r de la ilus- 
trad a  rev ista  de cocina, in titu lada L a  Cuisine Frangaise e t E traneere  oue

^^S u ier , ju rados de la Sección Extranjera- 
M r. D urand  y  Mr. CapdeviUe, ex  jefe  de cocina de la Fam ilia Real española 
y  otros, p o rque  de citarlos todos, necesitábam os dos páginas

Se celebran  E xposic iones de C ocina anualm ente, en  Londres, Berlín 
N ueva  York, Suiza, A lem ania, B ruselas, M ilán; n inguna  de estas, aunque 
no tab les tam bién, no llegan ni á  la m itad de concu rsan tes de todas partes v 
en esp lend idez y {savoir-faire) con la  de París, con el detalle sólo, de que

eocina iUoderna “La 6ocina p o r g a s
C o m p sfliz  M á d n is f la  de l G AS. F á b r ic a s  en  M ad rid , V allado lid , B u rg o s , L og roño , A lic a n íe ,J e r e z d e  l a  F ro n te ra .
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j a  E x p o s i c i ó n  d e  e s t e  a ñ o  h a  s i d o  l a  2 4 . *  e x p o s i c i ó n  q u e  c e l e b r a n  v  c a r i a  

v e z  c o n  m á s  e n t u s i a s m o .  H a s t a  a h o r a ,  l a  F r a n c i a  e s  e i  ú n i c o  

p u e d e n  c e l e b r a r s e  c e r t á m e n e s  d e  t a n t o  f u s t e ,  c o n t r i b u y e n d o  a f  e n t u s L m o  

y  c u l t u r a  d e  l a  m a y o r í a  d e  s u s  a r t i s t a s ,  t a m b i é n  p o r  p r o p a g a n d i s t a s  d e  s u  

a r  e  e n  t o d a s  p a r t e s  d e l  m u n d o ,  d e b i e n d o  s e r v i r  d e  e i e m p b ®  n  v á r t o s  p a í s  

y  e n  p a r t i c u l a r  e n  e i  n u e s t r o ;  e s o  m e  p a r e c e .

_ N u e s t r a  r e v i s t a  E l  G o r r o  B l a n c o ,  a l  a b r i r s e  l a  E x p o s i c i ó n  s e  e x n n  

s i e r o n  t o d o s  l o s  n ú m e r o s  p u b l i c a d o s  h a s t a  l a  f e c h a ,  q u e  e r a n  o c h o  E n  e s i e  

C  t a m e n  l e  h a n  c o n c e d i d o  « D i p l o m a  d e  h o n o r > . S e r í a m o s  u n o s  i n g r a t o s  s i  

o  e n v i á r a m o s  n u e s t r o  s i n c e r o  a g r a d e c i m i e n t o  á  i o s  s e ñ o r e s  d e i  l u r a d o ’ v

c Z T h n T ' t  t ’ í * '  M a r g u e r y ,  a l  c o m i s a r i o  g e n e r a l  M r  A

n t .  s a l u d a m o s  m u y  c o r d i a l m e n t e  á  E / D i a r i o  d e  C á d i z  u n o  d e  l o s

L / S T  A n d a l u c í a ,  q u e  d e s p u é s  d e  p u b l i c a r  e i  p l a t o

O r i e n t e - E x p r e s s ,  d e  n u e s t r o  n o t a b l e  c o l a b o r a d o r  D .  M e l q u L e s  B r i z Z l n ^

n g e  c o n c e p t o s  m u y  h a l a g ü e ñ o s  p a r a  E l  G o r r r o  B l a n c o ,  q t  i f  S e c  ‘

m o s ,  e n t r e  l o s  c u a l e s  c o p i a m o s  e i  ú l t i m o  p á r r a f o  q u e  d i c e  a s í -

________________________________________________    I g n a c i o  D o m é n e c h .

P A l M - o i l - c h o p

(P la to  de lujo en Africa).
Este plato, por su rarísima combinación 

y por vanos de sus ingredientes que lo 
componen, no es muy fácil que se atreva 
ningún cocinero á ejecutarlo, no dando el 
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 á la 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.

El aceite de palmera resulta rojo como 
el pimentón, y como veremos más adelan-

do est^plío"
tidad df^ se pone una buena can-
u l  n i  ""h como,
ihnu g'̂ andes, igual cantidad de 
cebollas cortadas cada una en cuatro ó 
seis pedazos, una buena cantidad de gom- 

conoce por buinis, muy 
Sfík «  ̂ patata; como este tubérculo
suele ser grande, se corta en pedazos, sal
y pimienta, cúbrese con aceite de palmera

Limpia “ L a  C o c í n a  p o r  G a s
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crudo, tapar la cacerola herméticamente y 
pongase á-cocer sobre fuego, ó en la plan- 
cha del fogón, que esté bien fuerte; con 
hora y media de cocción es suficiente.

Preparar un arroz que sirve de guarni­
ción, de la manera siguiente: En una cace­
rola puesta sobre fuego con agua y sal se
cuece arroz en cantidad bien calculada, á
fin de que al final de la cocción resulte casi 
seco; a mitad de cocción del arroz se le unen 
pescaditos pequeños de agua dulce, ente­

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

Para servirse con el arroz en una fuente 
grande se forma una bordura, ó me or di­
cho, un círculo; 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.

P e r l a  t r a a s c r l p c l ó n ,

A l b e r t  J o u y .

L í Q ü E ü R B E N É D I G J J I N I E Excruíse Digestive

Flatos Oe cocina económica. U

C adera  de vaca á  la  Cordobesa.
( in é d it o )

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

Dejese cocer suavemente hasta que la 
carne quede tierna.

Sírvase la carne cortada en lonjas, cu­
briéndola en la fuente con su salsa, sin 
pasarla por ningún colador, y guarnecer el 
ilato con patatas moldeadas á la cuchad­
la, doradas.

I. D.
Salm onetes á  los cinco minutos.

(INÉDITO)

Limpios y sazonados de sal, se ponen 
en una placa ó plato de saltear, con aceite 
y nuez moscada, vino blanco, cúbrese con 
una hoja de papel de barba untada con 
manteca; a los dos minutos de cocción ro­

ciarlos con un poco más de vino blanco.
Pasados cinco minutos se colocan los 

salmonetes en la fuente y remontar la salsa 
incorporándole una cucharada de glasa de 
carne, un buen trozo de manteca de vaca 
jugo de limón y bastante perejil picado- re­
mover bien esta salsa sobre fuego, y se 
vierte por encima de los salmonetes.

I. D.

El «arroz Nini».

Preparar la cocción como el arroz á la 
indiana, lavándolo primero con abundante 
agua fresca, cambiando el agua tres ó 
cuatro veces y hacerlo cocer con agua 
abundante y la sal necesaria.

Terminada la cocción se escurre y sazó­
nese con abundante manteca de vaca y que­
so de Parma rallado, sal y pimienta 

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

Resulta delicioso.

M m e . C . G r iv o t  G r a n d c o u r t ,
P r im e r  p r e m io  d e  R e c e ta s  C u l in a r ia s  

d e l  C o n g r e s o  d e l  F íg a r o  d e  P a r í s .

6ocioa ehic “La Socina por Gas
C o m p a n la  M adrilefln  d e l G 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 o g ro ñ o , A lican te , J e re z  d e  la  F ron t”
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P a ta ta s  á  la Nieves.
{Estilo casero.)

( in é d it o )

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

En una sartén amplia puesta con aceite 
sobre fuego vivo, se fríen, primero uno ó 
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 á tomar un poquito de color; en 
este punto se sazona con sal, ajo y perejil 
y un cucharón de caldo ó agua; tapar la 
sartén y se dejan estofar con una cocción 
muy suave.

Con veinte minutos d| cocción continua 
es suficiente, resultando exquisitas.

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

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

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

A lbóndigas de te rn e ra  p a ra  enferm os.
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, 2 0  gramos de man­
teca de vaca, sai y dos ó tres yemas de 
huevo; luego todo este conjunto se pasará 
por un tamiz de hierro, quedando la farsa 
terminada.

En donde no hay mortero pueden ha­
cerse picadas á cuchillo, ó pasadas una ó 
dos veces por la máquina 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 pequeño, ó es­
cáldese con otra cuchara con agua hirvien­
do y con ella se suelta la albóndiga de ia 
primera cuchara.

Ya formada, se fríen un poco con man­
teca de cerdo; luego de escurridas bien, 
coloqúense en una cacerola, cubrirlas bien 
con buen caldo hirviendo, se deja cocer 
durante dos minutos con alguna fuerza, 
retirando luego la cacerola á un lado del 
fuego, tapándola; diez minutos más tarde 
se reforma la salsa del modo siguiente:

Se pone á reducir una capa de vino 
blanco, que luego se une al caldo de las 
albóndigas, y un poco más de caldo, más 
una yema y un poco de zumo de limón; 
con ayuda de un batidor se monta bien 
esta salsa, procurando que no rompa á 
hervir, quedando terminada.

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

I. D.
E spinacas con m anteca.

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

En una cacerola ó plato de saltear con 
manteca de vaca algo abundante, puesto 
sobre la plancha del fogón 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, á fin de que conserven todas las subs­
tancias aromáticas y nutritivas.

Como guarnición de las espinacas, es 
una poca cantidad de patatas nuevas cor­
tadas en rodajas pequeñas cocidas con 
agua y sal. C a r l o t t o  S c h u l z .

G azpacho extrem eño.
Se compone del modo siguiente: en un 

mortero ó almirez se echa un poco de 
aceite, sal y uno ó dos dientes de ajo; se 
maja bien, y luego se le aumenta un poco 
de miga de pan mojado; se vuelve á mojar 
con el aceite, el ajo y la sal, de modo que 
se mezcle y hasta que forme como un­
güento.

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

eocina Racional “La (Bocina por Gas
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del 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 roño , A lican te , J e r e z  d e  la  F ro n te ra ,

• f
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agua, sin dejar de menearlo hasta llenar el 
mortero, vaciándolo 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 á retortijón, de­
jándolo esponjarse en este caldo hasta que 
se vaya á comer, cuidando un cuarto de 
hora antes de picarle un poco de cebolla 
para que tome este gusto, y no echándole 
el vinagre sino hasta el momento mismo 
de servirlo, pues si le añadiesen este ingre­
diente antes, el pan ío 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.

S alsa  dorada.

( i n é d i t a )

En una cacerolita puesta sobre fuego con 
manteca de vaca ó de cerdo, se rehoga un 
pedazo de jamón magro á pedacitos (pocoj, 
luego una cebolleta, zanahoria, nabo, apio, 
perejil, tomillo, laurel, un clavo, un ajo pe­
queño; muévase bien hasta que todo em­
piece á tomar color; entonces se añade 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 
cocción de ios ingredientes.

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

Esta salsa es á propósito para todas las 
carnes blancas, mollejas de ternera, aves 
mechadas.

Salsa estival.

( in é d it a )

Salsa mayonesa, que se le mezcla puré 
de espinacas bien exprimido, pimienta in­
glesa en polvo, sal, perifollo picado y cor­
teza de rábanos rojos picados finisiraamen- 
fe. Para platos de carne ó pescados fríos.

I, D o m é n e c h .

N Ü E Y O  C L U B  D E  M A D R I D

Díner dn 21 Ju ia  1907,

Consommé froid. 
Croustades financiére.

Truiíe saumonée Sce. genevoise. 
Cote de bceuf Nivernaise.

Róti.
Poulardes á la Tzarine.

Salade.
Epinards au velouté.
Bombe faponaise.

Fromages, Fruits, Petits Fours.

M r . P a q u e l i n .

R E C L A / A O  Y A N Q U I

H e aq u í el p rocedim iento  inventado p o r un fon 
d is ta  d e  la c iudad d e  San Luis (E stados U n id o s  
p ara  poner en  m oda cierto  p aste l de fresas,

Los m ás g rav es  y respe tab les  m aridos de la 
ciudad recib ieron  una carta , de le tra  m arcad a­
m ente fem enina, trazad a  sob re  papel muy d is tin ­
to  del que sue le  expenderse al público en las 
tiendas.

E ra  dicho pape l fino, blanco y con un perfum e 
de fram buesas que lo hacia sospechoso.

L as esposas fruncieron el en trecejo  al v e r esta  
misiva.

L as más d iligentes ab rieron  el sob re  y se  en­
contraron  con un trozo  d e  cinta, y en ei billete 
las sigu ien tes palab ras: «Amor mío; con nuestros 
ap resu ram ien to s de ayer, olvidé p ed irte  que  me 
env iaras ¡O m etros de cin ta  como la m uestra; creo 
que 10 m etros bastarán . ¡Qué placer ten d ré  al 
vo lver á  vertel Cuando m e invites á  alm orzar 
volverem os, si te  place, al restau ran ! X... y  co­
m erem os de nuevo el paste l de fresas. ¡Oh, qué 
pastel! ¿T e  acuerdas?  E ra  un 'ideal. T e  amo.— 
E lsa .t

Cuando las e sposas hubieron leído la  carta, 
sintieron herida su  alm a delicada.

U nas d ieron  un escándalo  al encon trarse  con 
sus m aridos; pero  las m ás hábiles acudieron á  
inform arse.

In terrogaron al fondista acerca  de E lsa  y  acer­
ca del delicioso p aste l d e  fresa , que hacía olv idar 
á  lo s m aridos las delicias del hogar.

El fondista, sa tisfecho  y bondadoso á la  vez. 
con testó  que  E lsa era  una ficción; pero  no a s í el 
pastel, cuyas bondades no se  habían exagerado 
en la  carta.

Invitólas á  p robarlo ; el pastel fité conocido y 
ei hom bre hizo su  negocio.

Cocina U n iversa l ‘La 6ocina por Gas
c o m p a f iia  .M adrileña  d el G 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 o g roño . A lic an te , je re z  d e  la  F ro n te ra .

Ayuntamiento de Madrid



182
E L  G O R R O  B L A N C O

i '

J

) M e ) v a

D l N E R

Créme de Volaille La Vallére 
Peiiis cendrllíons a la PCrtauex. 

Dame de saumon Vlclorta.
Filet de boeuf á la Moderne. 

roie de Canard á la Víctor Hugo 
Asperges en brancñes tauce Mousseline 

Poularde rbiie.
Salude Brilanla.

Bombe glacde Neinsfio. 
Algeriennes.

SuprSmes chesíer.
Desserts.
VINS 

3ere2 amonfjllado fino, 
eraues, 51. Esiepñe, Champogne Monlebello 

Caté'Liqueurs.
le  12 N o v e m b re  1906. TOURN IÉ

:

Facultad de Medicina de Zaragoza.
C n iso  de 190B i  1907.

BANQUETE DE DESPEDIDA

M EN U
Hors d'cBuure.

Consommé 6 la Racñel 
Langouste d a Russe,
Perorraux é la Robert. 
yiandes froldes nariées. 
macedoíne de légumes 

Rosbif a l’fingialse. 
eiacé 6 la uanllle-peilis gSteaux 

Desserts.
V I N S

Bodegas Bilbaínas-Champagne 
Calé ei Liqueurs.

J e f e  d e  C o c in a ,  T e o d o r o  B a r d a j i .  

27  A b r i l  d e  ! 9 0 7 , - H 6 t e l  d e  E u r o p a .

a l m u e r z o
serv id o  en el v a p o r A lfonso XII de la  

Com pañía T ra n sa tlá n tic a , en Cádiz 
He aquí el

M EN U
Consommé Solferino.

Entremeses.
Timbal á la Milanesa.

Supremas de pollos á la flrieslana. 
Tournedos ú la Modernista,

3amdn Víclorla á la gelalina.
Pudding Cablnet al Sauagén.

Charlóla Plombleres.
Pastelería surtida.

VINOS
Jerez, Solera, Rloía Fina, Champagne.

M e l q u í a d e s  B r iz u e l a ,
J e f e  d e  C o c in a  d e  la  C o m p a ñ ía  T r a n s a t l á n t i c a .

COMIDA Y  REFRESCO
® ¡ a  E x c m a .  S r a .  M a r q u e s a  d e

S q u i l a c b e ,  e l  d í a  14 d e  J u n i o  d e  19 0 7

C O M I O A

Consommé froid au Terex, Gréme Maríe-Sluard 
Pellis-Pates Deml-Deuii 

Dame de saumon é la Cardinal 
Jambón de Prague au Madero ■

Terríne de lole-gras sirasbourgeoíse 
Punch au cñimpagne.

Dindonneaux rfli] au cressons.
Salade Princesse 

Asperges au Branches, Sauce crfime. 
Pudding Diplómate, Peilis fours. Biscuits glacés. 

B E P R E S C O

Consommé Froid.
Saumon Sauce tárlare. 

Dindonneaux et gaiantine Crnffée 
Jamben glacé. Salade Russe. Palisserla 

VINS
cienA ffiampagne. filacés,
Glacé au Café, Orange, Citrón Horchata de chufas. 

S e r v id o  p o r  E u g e n i o  P e d r o  A i tu n a .

e o c in a Fácil “l a eoc in a  por Gas,.
C o m p a a U  « a d r i i e o a  d e , O A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a „ a d o .,d ..B n rg o s , L ogrofio , A lican te. J e re z  d e  ,a  F ro n te ra
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G E N T E  N O T A B L E  D E L  A R T E  C O L I N A R I O
X jT J I S (I)

Nunca, como hoy, tomamos la pluma con más fervor y entusiasmo, para dedicar 
unos cuantos renglones á una personalidad meritísima que por su ingenio y su valer,

merece no sólo este reducido espa 
ció, sino todo el periódico. Nuestro 
joven presentado, es fondista; que 
ya es un arte; pero ha llevado éste á 
tal altura de perfección y de refina­
miento, que dudamos exista otro en 
Europa. De España, podemos asegu­
rar que es el único. Vive oculto, y, 
contra io que afirma Ovidio, no es 
feliz. Posee en la calle Mayor, de 
Gracia (Barcelona), número 32, una 
magnifica fonda «La Unión, que le 
da buenos rendimientos por las exce­
lentes condiciones de aseo y trato.

Esto, por sí solo ha dado justo 
renombre á su casa; pero la celebri­
dad de que goza su dueño, Barrillón, 
se debe al escaparate que posee en 
su establecimiento; donde, con pro­
digioso ingenio, con sumo arte, com­
bina, ejecuta y presenta, por medio 
de toda clase de comestibles, las más 
palpitantes notas políticas ó locales, 
que son la admiración del inmenso 
público que á diario acude á presen­
ciar semejantes obras. Es imposible 

hacer una relación de cuanto lleva urdido en los escasos años que se dedica (en sus 
pocos ocios) á la combinación de tales portentos.

El inmenso catálogo que tiene es asombroso. El álbum que posee de miles y miles 
de copias fotográficas sacadas á diario de sus preciosas obras, dan la mejor y más exac­
ta fdea de la labor por Barrillón ejecutada. Nadie como él puede vanagloriarse de dar á 
la noía política ó personaje que satiriza la forma más adecuada y gráfica 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 
á los lectores, de qué pos/o, de qué bloque se valdrá el buen Barrillón cuando de nues­
tra politiquería se ocupa... Actualmente, llama poderosamente la atención, un trabajo 
que revela en su autor, no sólo un ingenio sutil, una paciencia extremada y una perfec-

(1) Reproducido  de  la notable  revis ta  El Viajero, órgano de la Sociedad d * F o n d ls la s  de  Barcelona y de  los  de l  reato 
de España,  que  ga lan tem ente  noa lia cedido el re trato  de  Luis Barri llón y  to do  lo que  h em os  n e c e s i t a d o . - I .  D.

oocin. Rápida “La ©ocina por Gas,.
C o m p añ ía  M ad rileñ a  del Q A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rgos , L ogroflo , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra ,
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hace poco han instalado c'“  .a^fa =1“ =
qt.e es de un mérito ¡ndiscntible. es elogiado gmnd m n e sieÍ°es'’t T 7 “

p t r e t r e r j ^ á t ^ i Z ' i ' :
- c o m o  hevamos dicho aT principio ^ . e 'e r s 'r e t l l l r r g f  Z ^ n . ^

y proteja; se id a e r e Z lo L ^ íd Z l i r e ñ ^ Z s t o  T i L l ‘‘ Z a r 7 n 7 “ "'‘ ; ' 7 ’ '“ ' "

es un ser orgulloso de si mismo; no es un convencido d rsu °S en toZ o '' "°
que se adormece apaciblemente con el arrullador murmullo de alahln’ .  ^
a cañe; Barrillón, que es un artista consumado en su génerfy sólo sSoiTr 

fecc^n que a la par que le haga justicia le dé su mereddo P’’” '

más d 'r q T e l 'L r L 'ó n s Í d ^ ía S  Hegará mucho
to, es todo su ideal. Trabajar en su oficio dnnriP h- incesante y turbulen-
dísponer de un escaparate'donSe presentar ^
se, en ei mejor hotel del mundp, seria la realización de sû

eocina Higiénica »L 3 e o c ín a ^ o T ^ a s
C O . P . .  d .  O A S . P áb U cas  en  « a . . ,  V « d ,  B . . ,  L o g . d o ^ , c a n t e ,  Jerez j J ^ n ^  ’
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qu eS o^ p ero  elocû ^̂  ̂ T  un pe-
signe que tanto engrandece nuestra inH Y simpatía hacia el artista in-
los que le conocen, pero no lo bastante c frc-ÍT ” h
La sociedad de dueños fondistas de R.rc i ^ como merece ser de todos-
compañero y consocio/una^ ‘ ônio
Unión Nacional Hotelera v 'dad de tanta valia como nuestro presentado. La

duunai ttoteiera y sus Similares de España tiene la palabra.

L IQ Ü E Ü R BENEDICTINE Exquíse Digestive

OR/nULAS Y RECETAS

Modo de p re p a ra r  la sém ola p ara  
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 azafrán molido.

Prepárese un lebrillo ó bien una vasija 
grande para trabajarlo, comenzando por 
echar una pequeña parte de sémola y una 
cucharada de agua, muévase con las ma­
nos, dirigiendo los movimientos siempre 
á un mismo lado, añadir más sémola con 
mas agua, luego la harina, el azafrán y 
curry, en fin, todo. Cuando queden to­
dos los ingredientes bien unidos, entonces 
se pasará todo por un tamiz de tela metá­
lica algo claro con una placa de tela me­
tálica debajo.

Los árabes lo pasan sobre una especie 
de espuerta de Salma, que llaman ellos 
Tébak.

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

Ya recordarán nuestros lectores que en 
el número anterior hemos dado ia receta

del plato moruno el cuz-cuz, prometién­
doles también que en este número les da­
ñamos la receta que acabamos de exponer, 
a fín de que toda la combinación dei plato 
en cuestión resulte completa.

F r a n c is c o  P a t i n o .
Cocinero de l  Oran Hote l Continenta l en  T án s e r  

T á n g e r  10 de Julio  de  1907.

Consommé Carm encíta
( i n é d i t o )

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, ó sea arroz en forma de tapioca, que 
hace resultar una sopa exquisita.

La cocción debe de ser muy lenta.
En el fondo de la sopera se pone de 

guarnición una menudísima juliana de len 
gua á la escarlata y perifollo fresco, picado 
muy menudo.

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

Esta sopa la serví por primera vez en un 
banquete, en casa del excelentísimo señor 
general Pacheco, gustando muchísimo á 
todos los comensales. I. D o m é n e c h .

@ocina Sencilla La 6ocina por Gas,,
Compañía M adrilefla  del Q AS, Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos/Logroño, A lican íe , j e r e i  de la Frontera.
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Qentro de solom illo á  la  D enfert 
R ochereau

Un centro de solomillo alto, que después 
de que esté perfectamente limpio se me­
cha con tiras de tocino, envolverlo en lon­
jas finísimas de tocino y asarlo sobre un 
fondo breseado, aromatizándolo con jerez 
seco; cocción á la inglesa.

Montarle sobre un zócalo de arroz falla­
do en magnífica 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 
canón, colocar un disco pequeñísimo de 
lengua á ia escarlata eii cada croqueta.

A cada extremidad del plato ramilletes 
de puntas de espárragos, guarnecer los 

. ataleites con fres pequeñas banderitas 
francesas.

Servir aparte una salsa portuguesa bien 
sazonada. e . R o q u e l a ü r e .

(D e L ’A r l Culinaire, Paris.y

Riñones salteados á  la  Fonteainebleau
Riñones de carnero cortados cada uno 

en dos á lo largo, sazonarlos y saltearlos 
á fuego vivo con manteca de vaca; rociar­
los con vino blanco ó Madera, media gla­
sa, lamas de trufas y bastantes morillas 
salteadas con manteca, sal, etc., etc.

Colocar los riñones en una fuente for­
mando corona, poner la guarnición en el 
centro, salséense y sírvase.

Histórico. Doy á este plato la denomi­
nación de «á la Fontainebleau», por ser 
este sitio, cercanías de París, donde se en­
cuentran las más aromáticas morillas.

, ,  C l a u d iu s  G u il l e t .
(D e L A r i  Culinaire.)

copa de buen coñac, y servirlo con llama, 
balsa diabla aparte. J o s e p h  L o g u é s .

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 ó de barro, que son las me­
jores; y si para mayor economía quiere 
usarse de metal, búsquese una de estaño, 
nueva y perfectamente pulimentada. Nadie 
debe usar jamás una tetera inal estañada, 
en la que se vea al descubierto el hierro 
exterior, porque se expone á 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 denominación es de lo más bara 
to, debiendo tenerse en cuenta que se han 
llegado á hacer dos ó 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 infusión, pero no 
hervirse. Tómese por cada taza una cu­
charada y viértase sobre el agua, cuando és­
ta esté realmente hirviendo; coióquese des­
pués la tetera bien cerrada cerca del hor­
nillo, para que el te no pierda el calor ni 
el aroma; déjese reposar así cinco minutos 
y tómese.

El te se ha de tomar sin añadir azúcar 
ni leche. Los tomadores de te, los prácti­
cos, ios gourmets y los chinos, en fin, ja­
más le anaden ninguna cosa.»

Pollo á  la  M éphisto
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 coióquese en co- 
cotte y rociarlo con vino blanco y Madera 
(una copa de cada vino), algo de paprika, 
taparlo herméticamente y terminar la coc­
ción en el horno.

Al momento de servir se rocía con una

Filetes de lenguado á  la Vienesa.
Preparar una inglesa, y después de ha­

berla sazonado muy bien, se baíe bastante, 
incorporando una cucharada de las de café 
de pimienta rusa paprika.

Mojar los filetes de lenguado con esta 
vienesa, pasándolos acto seguido por miga 
de pan fresca. Iguálense 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 sírvanse coloca­
dos en la fuente con exquisito gusto, jugo 
de limón y manteca noisette,

V. E s c o u f f ie r ,
Je le  de  cocina de l  g ran  Reataurant  Paris iana.

eocina eómoda ‘‘La ©ocína por Gas.,
C om paflfa  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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y*

r iz.uuo litros de vino tin to  com en te .
B.jr?í!2 botellas fino de mesa.
* ^ n n n  Idem íd  Jerez.
FB 750 bo te llas sidra.
M  «fin u de B urdeos de las principales m arcas
^  560 bo te llas vinos españoles de las m ejores m a rc a s -D ia m a n te  Ris- 
cal, Reinosa. R ioja Vinícola, le rez  Solera  47 N éctar ’

W idem  vinos ita lian o s.-B aro Io , M arsala, Ferren  Branco.

dé.
1.57 licores de las c lases ex tra , surtidos.

?3Seosas, ce rv ezas ing lesas, alem anas.
vio™
tisticos e legan tes carnets  muy a r-

1 ^ 4 0 0  la tas de dulces de varias  clases.
S - 1 540 kilos de café crudo.

18 0  Idem chocolate.
3.9.30 ídem azúcar de varias clases.
2.150 iflem aceite.
1.200 ídem tocino.
160 Idem mantequilla.
870 ídem m anteca de cerdo 
960 ídem bacalao.
57 ¡amones asturianos.
30 ídem de York.
5 0 0  kilos de a tú n  en  aceite.
150 Quesos de leche.
80  k ilos de v a n a s  clases de quesos.
2 6 0  « a ro s de harina.
1.300 kilos p a s ta s  para  sopas su rtidas .
8 0 0  ídem parbanzos de Castilla y  3.®
700 ídem habichuelas b lancas y  d e  color.
1.2 0 0  ídem, d earroz .
12,000 la ta s  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 ídem  de ternera .
380 Idem de cerdo.
760 ídem de pescado.
140 ídem m enudencias de varias clases.
500 panuetes velas.
2,50 kilos jabón p ara  limpieza.
2 0 .0 0 0  m endadientes de pluma.
90.000 ídem  de palo.

M elq uíad es  Brizuela ,
J * l«  de cóelna de la Compañía Tranaatlín tlca .

Ayuntamiento de Madrid
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W -----------------PASTELERIA Y HELADOS

La colom bora.
( I N É D I T A )

Fórmala.
400 gramos de almendras dulces, 40 

gramos de almendras amargas, dos huevos 
enteros, 2 0  claras montadas, un kilogramo 
de azúcar en polvo, 300 gramos de harina 
de gruau, 1 00  gramos de fécula de patata, 
50 gramos de harina de arroz, 50 gramos 
de frutas confitadas, kirsch, vainilla y zumo 
de naranjas.

Procedimiento.
Macháquense las almendras dulces y 

amargas con dos huevos enteros, el zumo 
de una naranja, una copita de kirsch y la 
vainilla.

Estando ia pasta bien fina se la pasa del 
mortero á una terrina, agregándole el kilo 
de azúcar en polvo.

Trabájese el todo bien con la espátula 
hasta lograr hacerla espumosa.

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

Al hacer esta última operación, téngase 
presente que es necesario no revolver con 
fuerza la composición, debiéndose efec­
tuarla suavemente, dejando caer con una 
mano la harina poco á poco y moviendo 
con la otra ia espátula.

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

Estando cocido, demoidarlo, colocarlo 
sobre un tamiz, dejarlo enfriar, abricotearlo 
y glasearlo con fondant al chocolate.

Puntillearlo con glace royale, decorarlo 
con confites plateados, escribir al carnet la 
palabra «Souvenir» ó «Recuerdo», y dibu­
jar una paloma con una ¡ama de margarita 
en el pico.

(De E l  P rogreso  Culinario, de Buenos Aires.)

Bom ba deliciosa.

( h e l a d o )

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

B om ba C ondesa M aría.

( h e l a d o )

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

Bom ba Antón.
( h e l a d o )

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

Bom ba Manon.

( h e l a d o )

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

1. D.
P a s ta  p a ra  hacer los churros.

Medio cuartillo de agua, puesto en una 
cacerola, con un decilitro de aceite frito; 
hágase cocer y se le echan 2 0 0  gramos de 
harina tamizada; mover la pasta con una 
espátula de madera.

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

J o s é  d e l  O l m o .

P aste les  de dulces de cuatro  senos.

(Dulce regional español.)
Se hace un hojaldrado bastante fino, y 

también masa de mantecados; con ella se 
visten las cuajaderas en que se va á hacer 
el pastel; de la masa hojaldrada se cortan 
unas tiras poco más del dedo de ancho, y 
redondas; sobre la' mesa de mantecados 
del suelo de las cuajaderas se ponen las

eocina Ideal “ L a  ( R o c in a  p o r  G a s 77
C o m jiá flla  M ad rU eñ a l d e l  C 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 o g ro ñ o , A U canIc, J e r e z  d é l a  F ro te s ,
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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 ángel, 
otro de almíbar de tomate y otro de lo que 
se quiera; en estando, que no se reboce 
por las tiras de hojaldre; se hace un untó 
redondo de hojaldre también, y se cubre 
todo esto aunque sea en pedazos, pero 
bien cocido y tostado el hojaldre; en estan­
do cubierto con éste se ie echa un buen 
rociado de azúcar y se forma sobre éstos 
otros cuadros como los anteriores, relle­
nando estos segundos senos de pedazos 
de natillas, otros de bizcochos salados en 
almíbar, otros de yemas moles y otros de 
mazapán.

Así se va repitiendo con todos, hasta 
llegar á los bordes de la cuajadera, cu­
briéndola, por último, con el hojaldre que 
ha quedado, rebozándolo antes con un 
poco de ajonjolí.

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

C a r m e n  d e  B u r g o s  S e g u í .

B abarruá  Condesa.
Preparar una inglesa con un cuarto de 

kilo de azúcar, trabajado con cuatro yemas 
de huevo, añadir 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 paño limpio.

Al empezar á espesarse se le añade una 
copa de kirsch, nata montada, esencia de 
vainilla y fresas pequeñas en gran can­
tidad.

Moldéese en un molde alto de fantasía, 
que esté en su interior ligeramente untado 
con aceite y póngase entre hielo picado has­
ta el momento de servir.

(De L'Argus Caiinaire.)

Bizcocho indiano.
Se marca un bizcocho lo mismo que el 

que se emplea para la cuchara y se va 
echando con la manga sobre papeles en for­
ma de espiral, y una vez fríos se unen con 
una buena crema pastelera de avellana y 
se pasa muy bien dándole la forma de es­
piral antes dichâ  Se glasean bien los en­
trepaños con pina natural, se baña bien 
con albaricoque y encima se forma una 
piña con merengue á la italiana, luego se 
glasea de fondo amariiio y decorado con 
hojas de angélica y unos triángulos de piña 
puestos alrededor.

A l f o n s o  C a l z a d a .

Algunos consejos prácticos.
Continúan trabajando los sabios incesan­

temente para descubrir un suero ó 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 convicción de ver muy pronto reali­
zada la cura del tuberculoso.

Pero en tanto llega el suero salvador, 
preciso es seguir empleando los recursos 
que durante estos últimos años 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 vacunación an­
tituberculosa fuera descubierta mañana 
mismo, se necesitaría beneficiar á los en­
fermos del pecho con la cura de aire y la 
cura de superalimentación, las dos únicas 
racionales y hoy en extremo generalizadas.

Una de las primeras preocupaciones del 
tísico debe ser alimentarse; la comida es 
para él, en efecto, la mejor, medicina. To-
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LA /AESA MODERNA
C artas  so b re  el com edor y la  cocina, cam biadas en tre  el docto r Thebussem

y Un cocinero d e  S. M.

( c o n t in u a c ió n )

del siglo XVI se tradujo á varias lenguas de 
Europa, y en la curiosa Carta de Marear que 
se halla al fin del volumen, leerá usted la pa­
labra bacallaos, apuntada debajo del vocablo 
fierra nueva.—Pocos, poquísimos alimentos 
habrá 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 así. De­
mos á Dios lo que es 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 Española á mediados 
de Mayo de 1860, leía en su discurso de in­
greso estos galanos renglones:

«Tienen las naciones épocas de ventura, 
gloria y poderío, y otras menos felices de 
abatimiento y pobreza... Tal hoy nuestra Es­
paña: no sólo no resuena ya por extranjeras 
naciones su idioma sino que dentro de la 
propia casa cede el puesto al extraño, prefi­
riéndole para penetrar con su auxilio-en las 
ciencias y artes, y aun para divertirlos ocios 
y apacentar el espíritu. Durante los siglos 
XVI y XVII la Real Academia Española habría 
sido útil cuando más; 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; á la francesa comemos, á la france­
sa vestimos...; en francés piensan y á la fran­
cesa hablan los repúblicos; en francés se 
explican los españoles en saraos, tertulias y 
visitas; ¡hasta en francés rezan algunas de 
nuestras damas! Pues bien: conservar el idio­
ma es hoy algo más que literaria ocupación; 
es defender en su último baluarte la indepen­
dencia de España y aquella índole de su 
carácter que más esencialmente constituye 
su nacionalidad. Cuando se la reverenciaba 
y temía como á prepotente y fuerte; cuando 
sus escuadras surcaban todos los mares, y 
sus ejércitos todos los ámbitos del mundo, á 
la sombra de su pabellón, de Oriente á Occi­
dente, resonaba majestuosa su lengua. Hoy, 
ceñido su poder, y no del todo á la Península,

urge defendernos contra la invasión del habla 
extranjera...: luchemos unidos;y sea lo vigo­
roso de la defensa proporcionado á 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
brá que éstas censuran, y dan 6 no su exe­
quátur á los discursos de recepción; de modo 
que en el primer caso, el cuerpo literario 
aprueba, apadrina y sanciona las ideas de 
cada nuevo académico. Por consecuencia, el 
pobre alemán que firma esta carta no hace 
más que hablar por boca de ganso, ó repetir 
lo que oye como lo repite un Toro.

«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, honra y gloria de la cocina y 
letras castellanas.» Pues bien; yo suplico á 
usted que se acuerde de nuestra polémica 
ai tropezar en uno de esos clásicos con estas 
líneas:

Lo que te digo del diacitron y de los artale- 
tes, entiéndelo de todo: que sean curiosos los 
moldes, que el haber las cosas de comida he­
chura polida y polvillo de oro y otros primo­
res, convida al apetito sin daño del cuerpo; 
y lo mesmo te aconsejo para aparadores, re­
domas y demás; que los trates con el maior- 
domo del Señor, porque todo esté limpio y 
polido y no haya faltas en nada. Recuérdate 
que los grandes señores más bien comen con 
los ojos y con el olor, que con la boca; y que 
una buena refacción la descompone una no­
nada sin culpa del cocinero.

¿Serán estos consejos, ya los nacidos en 
la Academia ó ya los hijos de la Cocina, apli­
cables á la pulidez física y literaria de los 
menus?—Usted, señor maestro, dictará sen­
tencia. Yo desde ahora me someto gustoso á 
su fallo, que seguramente descansará en las 
sólidas bases de la razón y de ia justicia. Me 
conviene advertir que el pequeño asunto de 
que tratamos, nada, absolutamente nada tiene 
de gastronómico. Entre una buena comida 
con un mal menú, y una mala comida con un 
menú aprobado por las Academias Española 
y de San Fernando... á Camocho me atengo, 
como diría Sancho Panza.

(Continuará.)
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