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LA SOPA A TRAVES DE LA HISTORIA

La palabra sopa viene del sadnscrito sapa, caldo, salsa, 6 bien de la pa-
labra sopakura, cocinero, hacedor de sopa. Un filé6logo aleman la hace deri-
var de la antigua palabra supfen, que expresa la accién de ahumar algo. Los
suecos llaman sop & un alimento liquido y hervido que debe tomarse con
cuchara. La Biblia habla de que los hebreos, durante su estancia en Egipto
«ponian la olla». «Qedeén, dice el libro santo, tom 6 un cabrito, puso su car-

ne en una olla é hizo caldo.»

Los israelitas cocian la carne de los animales jévenes, con leche, en ca-

cerolas, marmitas 6 pucheros. Igual costumbre tuvieron todos los semitas.
Cuenta Herodoto que el"affio 430 (antes de Jesucristo), los escitas, que
habitaban las margenes del M ar Negro, poseian marmitas para cocCer sus

alimentos.
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A~ Por el contrario, en la época de la guerra de Troya, los griegos se ser-

ian de la carne asada, y s6lo de Aspasia se cuenta que le gustaba la sopa

preparada con caldo de cordero y de pollo.

KhoH rnr*'™ _n*n “n rey de Tracia, Ilamado
Khotis, Ofreci6é a su pueblo en ocasién de las bodas de su hija, cuéntase

T unlilH ‘enas
el dinteTro a Y cinéndose
delanta con que se adornan los cocineros, distribuyd en aquella ocasi6n

el potaje &4 sus subditos, valiéndose de un cazo de oro

La famosa salsa negra de ios espartanos no era otra cosa que una sopa

compuesta de carne de cerdo, cocida con su sangre y sazonaba con sa7y

Los antiguos galos, asi como los alemanes, sabfan cocer en grandes

marmitas la carne de sus ganados, y concedifian al caldo un papel importan-

‘a”"ihaures volvio de Roma & Turingia sin

hiih
nusi nrenaré?® ‘“yenda que «la seffora Ve-
nus le preparo apresuradamente una sopa bien sazonada».

De Igual modo, los anglosajones conocian también la sopa y la comian

derdoSaCiases: una hecha con carne de cerdo, y otra cociendo”™aj”riritosT a7

consumo de sopa en los con-

entos. Un escritor del siglo xui refiere que en la mesa de los abades se ser

érca'~"niohib'~ = celebrado en esta

Se leen documentos del siglo xviii, en los cuales puede advertirse que

se estimaba a bondad del caldo segln el nitmero de sus 0jos. Un <célebre

predicador aleman de esta época, el padre Santa Clara, en uno de sus ser

mones hacia esta comparacién: «Unajoven quequiere ser respetada debe

er como una sopa de hospital, queno tienemuchos ojos. Es ne Sario que
T m eX ! i derecha ¢ t

En un libro de cocina, impreso en Nurenberg, en 1691 se leen 117 rp
cetas de diferentes sopas, y en otro libro, que e" 1717 apaVedo6 en slLbur-"'

go, vense 218 procedimientos para preparar sopas con grasa y 163 para
confeccionar sopas sin ella. y idci para

Se cita una porcién de personajes que tuvieron pasién por la sopa La
dugqguesa de Or eans refiere que Luis XIV corata todos los dias cuatro platos

" aficionado & tai alimento,

peroTsazonatoél
jengibre y mostaza. La emperatriz Isabel dé

pero lo sazonaba él mismo con

“ere FcR “La ©ocina por Gas.
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Austria, gque muri6 de modo tan trdgico, comia tres veces al dia sopa. EI
emperador Guillermo 1de Alemania tomaba sopas hechas con caldo, segln
esta receta: 12 libras de carne, 14 pichones y dos pollos.

Gran Mantanueria da AffUStin de Garcia

mejores géneros y mas Weneurtidade Madrid

de meloeofone” ~lonirquii.

Separar jos filetes de hermosos lengua-
dos, bien blancos y tiernos; pulimentarlos
bien y aplastarlos con mucho cuidado lo
mas posible; rellenarlos de una farsa de
pescado sazonado de una punta de pimien-
ta de Cayena.

Con vino Madera y glasa de carne se
coceran tantas trufas pequerias como filetes
de lenguado haya (una por filete); colocar
cada una de estas trufas en ia extremidad
de los filetes, a continuacion se rollan por
el alrededor de la trufa, de manera que
ésta quede bien encerrada dentro, y pro-
curando gque obtenga el conjunto de cada
filete una forma bien redonda..

Se envuelve cada filete de lenguado con
un pedazo cuadrado de linén untado de
manteca, encerrando bien fuerte el pesca-
do y sujeto con tramilla & fin de que du®
rante la coccion no pierda su forma.

Un plato de saltear, que se untara con
bastante mantee™ de vaca, y en el fondo se
pondra una cebolla pequefia cortada en
filetes muy finos-y un ramito de hierbas aro-
maticas; poner los filetes de lenguado, sazé-
nense y mojarlos con vino blanco y fumet
de pescado; escalfarlos a fuego no muy
fuerte.

1 igueur

BENE-DICTINE

Creacion del notable jefe de
cocina del jRestaurant «Pariaia.
na», M, VICTOR Escouffier.

Una vez cocidos, separarles la tramilla'y
el linbn y montarlos dentro de una her-
mosa cesta de arroz tallado; salsear ligera-
mente cada melocotdn con la mitad de salsa
de quisquillas (crevettes) y mitad salsa al
vino blanco; en el centro de cada uno se
incrusta una hoja de estragon fresco (1).

Rodear la base de la cesta de patatas co-
cidas fondantes, antes torneadas en forma
de melocotones.

Napar y guarnecer estas patatas como
los filetes de lenguado.

Si esta cesta se sirve en una fuente larga,
aumentar la guarnicion de dos copas (una
a cadaextremidad de la fuente) de arroz ta-
llado y con una guarniciéon de pescado, cre-
vettes (quisquillas), trufas y champignons,
todo dentro de una buena salsa-sle quis-
quillas.

Ei fondo de la fuente se napa con un
poco de salsa al vino blanco.

Al mismo tiempo servir una salsera de
salsa crevettes y otra de salsa al vino
blanco.

V. E

(1) En esta receta se imita lo més posible & los meloco-
tones. La trufa del interior es para reemplazar el hueso de
dicha fruta, y la hoja de estragén fresco, las hojas verdes
de dicho arbol frutal.

Exquise Digestive
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Gran banquete de boda

servido en el Gran Hotel de Europa de Zaragoza
el dia 2 de Agosto de 1907,

Hors d’auvres.
Canapés d’anchois au pain de Siegle.
Consommeé- Tokio.
Cbaud-Froid de cailles Demi-Deuil.
Saumon Poché a I'lmperiale.
Chapons (iAlbufera.
Haricots verts au beurre cTInsigay.
Barén de Pre-sale. Sce. Menthe.
iSalade de Saisson.

Glace Hotel d’Europe.
Gateaa-Zaragoza.
Fromages et fruits.

Friandises
Vins, Café, Liqueurs, Cigars.

Duefto del Hotel,

Gaudencio Zoppetti.

Jefe de Cocina,

T. Bardajl.

aora Fdl “La (bocina por Gas.,
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Comida completa explicada.

MENU

Sopa de crema de Arroz.
Gran fritara a la Reai.
Truchas con salsa Holandesa.
Cartuja de perdices.

Silla de carnero asada & la Inglesa.
Ensalada Granadina (inédita).

Esparragos salsa Colbert.

DULCE

Pastel de Niza (inédito).

HELADO
Bomba Noveldina (inédito).

Lenguas de gato.

*
* %

EXPLICACION DE LAS RECETAS
COMIDA
Sopa crema de arroz.

Se pone en una cacerola un poco de
manteca de vaca y rehogar un poco de ce-
bolla, zanahoria, apio, una hoja de laurel,
perejil, y unavez rehogado, afiadase el arroz
necesario; se moja con buen caldo y cuando
esta cocido, pasase por un cedazo. Se sazo-
na con pimienta y sal, se deja hervir un
poco y se pasa por una estamefia. Agré-
guense unas yemas, nata y manteca de
vaca, moviéndolo con un batidor; se vierte
€N una sopera y se guarnece con costrones
de pan a cuadritos fritos en manteca de
vaca.

Gran fritura a la Real.

Se compone esta fritura de croquetas de
jamén y pollo, sesos, criadillas, pastelitos,

eocioa

chuletitas de corderito, un costrén de pany
perejil. Para hacer tas croguetas se marca
una bechamel muy fina, que esté algo es-
pesa, y se deja reducir & la mitad, procu-
rando que esté bien sazonada; se pasa por
una estamefa y se le agrega un salpicon
muy fino de jamon y pollo; se deja enfriar;
una vez frio, se hacen las croguetas, seglin
las reglas generales. Los sesos, una vez
limpios, se cuecen, segun costumbre, se
cortan en pedacitos pequefios y se pasan
por harina y huevo batido, procurando que
cstén bien sazonados. Las criadillas, des-
pués de limpias, se cortan en escalopas y
se empanan, segun las reglas conocidas.

Limpia “La ©ocina por Gas..
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Las chiiletitas se cortan y se limpian bien,
mondandoJes el hueso por la parte supe-
rior, se sazonan con sal y pimientay se
saltean a fuego vivo; después se pasan por
ambos lados por bechamel, que habremos
apartado al tiempo de hacer las croguetas,
y se dejan enfriar; una vez frias, se empa-
nan con todas las regias del arte. Los pas-
telitos se hacen de hojaldre y se rellenan
con un salpicén compuesto de trufa, cham-
pignon y rifiones de ave, sazonado con
una salsa suprema de ave. Momentos antes
de servirse se frie todo en abundante man-
teca de cerdo a bonito color dorado, menos
los pastelitos, que se tendran preparados en
la boca del horno. Se tendrd modelado un
costron de pan en forma altay redonda,
formando dos escaleras, el cual se frie en
abundante manteca de cerdo; se tendra pre-
parado abundante perejil fresco recién frito.
Modo de montar el plato; En una fuente
redonda con servilleta se pone el costréon
en el fondo de la fuente; junto al costron,
formando corona, las chuletitas con su pa-
piilota cada una; después las croquetas for-
mando corona, luego las criadillas forman

do corona igualmente, y en ia superficie
los sesos en forma alta; los pastelitos se
pondran alrededor de las chuletas, ponien-
do un pastelito y un bougaet de perejil re-
cién frito, y asi sucesivamente, y los bordes
de la fuente se adornan con trozos de limén;
este plato se monta con mucha precisiéon
con el fin de que vaya & la mesa muy ca-
liente.

Truchas salsa Holandesa.

Se pondra una trucha por cada comen-
sal, procurando que no sean muy grandes,
y de igual tamario; después de limpias se
espolvorean de sal y se ponen en una placa
untada con manteca de vaca; se tapan con
una hoja de papel de barba untado con
manteca; rociarlas con vino blanco y cocer-
las en el horno durante diez minutos. Se
cuecen a la inglesa unas patatas en forma

de huevo; cocer también unos cangrejos
grandes por guarnicion. En una caceroiita
puesta en el bafio maria se ponen tres 6
cuatro yemas, zumo de limoén, sal, pimienta
y un punto de Cayena, y con un batidor se
monta la salsa con abundante manteca de

. vaca; luego de montada se pasa por una es-

tamefia. En unafuente con servilleta se pon-
dran las truchas; en la boca de cada trucha
se pondra un ramito de perejil bien fresco
y al otro lado la guarnicién de cangrejos y
patatas alternando. La salsa se sirve puesta
en salsera.

Cartuja de perdices.

Escoger las perdices necesarias, las que
después de limpias se bridan segun cos-
tumbre y se ponen a bresear del modo si-
guiente; se cortara repollo en juliana muy
fina, se toma un pedazo de tocino inglés
(bacon), un pedazo de salchichén, una za-
nahoria, un nabo, un par de puerros y un
ramito. En una bresera se pone un fondo
de cortezas de jamon 6 de tocino y una
capa de repollo; se ponen las perdices, el
salchichén, el tocino, el ramito, que ira
compuesto de perejil, laurel, apio y unos
gramos de pimienta, y las legumbres; se
cubre con repollo, se afiade un poco de
desgrasis limpios, se tapa y se meten en el
horno, que vaya poco & poco; cuando las
perdices estan tiernas se retiran. Se cogen
patatas, nabos y zanahorias, y con el bote-
columnas ese cortan dichas legumbres en
forma de cigarritos de cuatro centimetros
de largo, no siendo muy gordas; se. ponen
a cocer por separado en agua ligeramente
salada; las perdices se cortan en cinco tro-
Z0s; se coge un molde de chariota, untarlo
con manteca de vaca en el fondo, todo al-
rededor, se pone el salchichon cortado en
rodajas, sin la piel, montando una sobre la
otra; en el centro el tocino en igual forma;
las paredes se camisan con las legumbres
en la siguiente forma: la primera hilera de
nabos; la segunda, de zanahoria; la tercera,

adra detiHa ‘.a 6ocina por Gas,,
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de patata; la cuarta, de zanahoria; la quinta,
de nabo, y asi sucesivamente se colocan en

esta forma: t ;7 después se pone una capa

de repollo en el fondo (el repollo estara
bien escurrido); se ponen las perdices y se
cubren con repollo, se tiene en sitio catien

te hasta la hora de servirlo. En una cace-
rola se pone una buena salsa espafiola, a
la cual se le aflade las carcasas de las per

dices machacadas en el mortero y un poco
de vino Madera, se deja reducir a ia mitad
y se pasa el conjunto por una estamefia-
En el momento de servir se vuelca el mol-
de en una fuente redonda, se rocia con la
salsa mencionada y la restante se sirve
puesta en salsera.

Silla de carnero asada a la Inglesa.

Se escoge una hermosa silla de carnero,
la que después de limpia se ata con trami-
lla. Péngase en una placa espolvoreada de
sal, se unta con manteca de cerdo y asarla
a la inglesa. Al momento de servir se corta
seguin las reglas del arte; coléquese en una
fuente con dos ramitos de berros, se rocia
con su propio jugo; aparte servir una sal-
sera de salsa menta y ia ensalada grana-
dina.

Ensalada Granadina.
(inédito)

Se compone de escarola bien blancay
granada, lo que se sazona con salsa mayo-
nesa por separado; se pone la escarola en
el fondo de una ensaladera y la granada en
el centro en forma alta; por encima se pone
perifollo picado en forma de lluvia.

Esparragos salsa Colbert.

Una vez limpios los esparragos, se cue-
cen segun las reglas, generales; en una ca-
cerola se pone glasa de carney zumo de
limén y un poquito de pimientay se monta
. con bastante manteca de vaca en el bario
maria; luego de montada se pasa por una

estamefia, afiadiendo perejil picado. Se po-
nen los esparragos en fuente con servilleta
y la salsa se sirve aparte en salsera.

Pastel Niza.

(INEDITO)

Se hace un bizcocho genovesa de forma
redonda que haya cabida en su superficie
para cuatro medias naranjas; después de
cocido y frio se modelara en forma de ca-
nastilla con la ayuda de un cuchillo, ha-
ciendo hondas por todo el alrededor, y en
la superficie cuatro huecos para colocar las
medias naranjas. Se hace una crema de
manteca de la siguiente forma: En un cazo
se pone un trozo de manteca de vaca; en
otro cazo se pone azUcar con un poco de
agua y esencia de vainilla, y cuando haya
tomado punto de hebra fuerte, se pasa por
una estamefa y se agrega a ia manteca; se
trabaja con unas varillas hasta que quede
completamente dura; una vez terminada, se
aparta en un cazo la que se crea suficiente
para rellenar el bizcocho y se le agrega una
buena cantidad de violetas de Niza hechas
polvo; se parte el bizcocho de plano en tres
pedazos, se rellena con esta manteca y se
le da su forma natural; a la restante mante-
ca se le da color verde.

Se cogen dos naranjas que no sean muy
grandes ni tampoco muy pequefias, se cor-
tan por la mitad y se les quita la carne y
se rellenan con barbarua de chocolate; se
hara un merengue italiano, el cual se pone
en manga con boquilla lisa, y encima de!
barbarua (cuando esté frio) se hara una
piramide que después, con ayuda de un
cuchillo, se forman tres caras; en la cls-
pide de la pirdmide se pondra una guin-
da confitada y todo alrededor se cu-
bre con huevo hilado; alrededor de la na-
ranja, en el borde, se ponen violetas de
Niza pegadas con caramelo. Todo el alre-
dedor del bizcocho se unta de mantecay
se pega almendra tostada y picada menu-
damente; se ponen las naranjas en sus res-
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pectivos huecos y en el centro del bizco-
cho se hace una piramide igual que lade las
naranjas, pero un poco mas alta; por lodo el
alrededor del bizcocho se hardn unas hojas
con la manteca verde y en los huecos que
hacen ias naranjas se ponen huevos hila-
dos y una guinda; se pone en fuente re-
donda con servilleta, y por todo el alrede-
dor una guirnalda de flores naturales.

Bomba Noveldina.
(inédito)

Se hacen dos helados: uno, crema de
avellanas, y cuando esta a medio helar se
le agrega crocante de avellana en polvo; el
otro, de leche merengada. No los explico
por ser muy conocidos de todos ios profe-
sionales. Una vez helados, se camisa un
molde llamado bomba con la leche meren-

LIQUEUR

BENEDICTINE

EL QORRO BLANCO

gada y en medio la crema de avellanas; se
entierra entre nieve y sal; una hora antes de
servirlo se sacay se ie pone nata montada
en el centro y se vuelve & enterrar en la
nieve; se sirve enfuente con servilleta sobre
z6calo de nieve; se cubre toda la bomba

con un velo de azulcar hilado. Se sirven las
lenguas de gato.

Lenguas de gato.

Las cantidades son las siguientes: 250
gramos de azlcar, 250 gramos de harina,
250 gramos de manteca de vaca, cuatro
huevos enteros y la esencia que se quiera.
No doy la explicacién de estas pastas por
ser muy conocidas por todos los del arfe.
Se sirven en fuente con servilleta.

Hermenegildo Herraiz.
Andalucia, Agosto 1907.

Exqgiiise Digestive'

Platos & cocima econdmica

Pescado en cazuela a la Catalana.

Se frie cebolla y tomate muy fritito,
muele especias finas con azafran unido _
lo frito y una punta de ajo crudo. Se hace
en el almirez una salsa, se frie 6 dora una
poca de harina; y puesto el pescado crudo
en una cazuela de barro, se echa en él la
salsa y un poco de agua, hasta que quede
doradito.

Colombina.
Higado de ternera a la Meridional,
(COCINA CATALANA)

Se cortara el higado en escalopas delga-
disimas, y se colocardn en una .cacerola

con aceite y manteca en iguales cantidades;
abundante vino blanco, y encima cubierto
con abundante perejil picado; setas y cha-
iotas, todo bien picado; cUbrase con lonjas
finisimas de tocino que no sea rancio, sal
y pimienta.

Déjese cocer a4 fuego suave hasta que
quede la coccion terminada.

Sirvase tal y como se ha compuesto; Uni-
camente puede aumentarse un poco de
jugo de carnes.

JOSEPH CuNILL DE BOSCH.
Filetes de mero & la Arlesiana.

Cortar los filetes de mero, sazonarlos y
asarlos a la parrilla.'

<2 el “Lfl ©ocina poT GaS
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Por Otra parte, hacer una guarnicion de
ranas salteadas 4 las finas hierbas, y otra
guarnicion de pececillos de rio, fritos al
natural.

Al momento de servir el mero, se colo-
can en el centro de una fuente; en un lado
colocar las ranas salteadas, y en el otro,
los pececillos; rociar los filetes de mero
con una salsa de tomafe, 6 una mattre
d’hétel; los dos extremos de la fuente se
adornan con berros.

1. Domenéch.
Carbonada Fiamanda.

En una cacerola puesta sobre fuego se
pone un trozo de manteca de vaca, del vo-
lumen de huevo; cuando empiece & colo-
rearse, se incorporan pedacitos de tocino,
afin de que se breseen bien; en este punto
se retiran un momento.

Para freir en la misma cacerola dos pe-
guefios beefs-teaks bien iguales, y no muy
espesos 0 gruesos, hacerles tomar calor de
ambos lados, entonces se le unen dos 6,
tres cebollas cortadas muy finas; afiadir el
tocino que antes hemos separado, pimien-
ta, sal, tomillo y laurel.

Tapar bien esta cacerola y déjese cocer
durante dos horas; durante la coccién hay
necesidad de aumentar jugo a fin de que
no se quede demasiado seco.

Media hora antes de servirse se le afiade
una cucharada de espafiola, y una cucha-
radita de vinagre.

Madame la comtesse de Rocauigny.

Soufflée & la Gaditana.
Se pican muy fino 250 gramos de jamon

serrano cocido; se afiade medio litro de
bechamel ligada con cinco yemas de hue-
vo y 150 gramos de queso parmesano ra-
llado; se sazona todo bhien, y se le afiaden
cinco claras de huevo montadas a punto
de merengue, y se rellenan las lonjitas que
se tienen preparadas de antemano.

Ponganse en el horno a los diez minutos
antes de servirlas

M. B.

Pequefios anades & la Belgicana.

Tamizados los anades, montados, trin-
chados y salseados con una media glasa.
De guarnicién, unas manzanas, quitandolas
las pepitas; se forma una pequefia masa
compuesta de manteca de vaca, pasas de
Esmirna y aztcar, con la cual se rellenan, y
se ponen al horno media hora antes del
servicio, y se colocan alrededor de los
anades 6 patos. -

La misma confeccion se hace con la
combinacion de guarniciones.

Melqguiades Brizuela.

Arroz & la Turca.

Se lava en dos aguas y luego se blan-
quea cinco minutos en agua cociendo y
después se refresca; se pone & cocer con
substancia 6 caldo de aves, y cuando esta
medio cocido, se le pone un poco de aza-
fran, tres 6 cuatro pimientos secos picados,
manteca de vaca fresca y tuétano fundido,
y si hace falta, caldo.

Se acaba de cocer al horno, y con ayuda
de un tenedor, se arregla en pirdamide en
una fuente, y encima un poco de manteca
de vaca fundidi. Ajolfo Solichon.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

*Sel Catalogo ilustrado,
P

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuclllllezia.

76, Rué Stt.. Sauveur, PARIS

_ue ‘en también hacerse pedidos al depdsito de la casa en Madrid, sucesor de
PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.-

MADRID.
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GRAN banguete
servido por la «Casa Tournié* de M adrid,
a Valencia, en casa delExcmo. Sr. Marqués de Caceres,
en honorde S. A.R. laInfanta Isabel
el dia 29 deJulio de 1907.

Se sirviéo con arreglo al siguiente

POTAGES

Turtle-Soup
Consomm¢é de Volaille Froid.

RELEVE
Petites Mousses & la Stuard.
POISSONS
Darnes de Saumon du Rhin a la chevreuse.
ENTREES

Selle de veau & la Valencienne.
Pate de Strasboarg en croute

PUNCH
Granite au Pommery.
LEGUMMES
Champignons de Paris & la Duxelles.
ROTS

Poularde du Mans fianque de cailles.
Salade Russe.

ENTREMETS

Gatean Napolitain.
Bombe glacée Plombiere.
Desserts fins.

VINS

Jerez 1840, Chateau-Clos d’Esteurnel, Haut-Barsac. Romanee, Rhin-Hochheimer.

socloa 1deal La Gocina por Gasg
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EL CYRANO

(PIEZA DE PASTELERIA)
Preparar una magnifica genovesa enfer-
ma de un escudo (como indica el grabado).

Forrar todo el pastel con crema, manteca
de marron, fuertemente perfumada de ron.

Glasearlo por encima en blanco con
kirsch, y por todo alrededor ios lados
se le incrustan almendras tostadas y pi-
cadas.

Moldear en seguida un medio corazén en
pasta de almendra color rosa; una vez seco,
colocarlo en el centro del postre, y con

glasa real un poco negra (se le adiciona un
poco cacao dentro de la glasa real), y di-
bujar una espada atravesando el corazon;
las gotas de sangre se simulan con un pe-
quefio pincel mojado de carmin vegetal.

Escribir el titulo Cyrano en la parte alta

del corazén.
L. G.

Bizcocho Verdi.

En un perol puesto sobre fuego muy
suave se montan 24 huevos con 15 yemas
y un kilo de azUcar; una vez montado, se
le incorporan 500 gramos de avellanas en
polvo, dos limones raspados, 800 gramos

«-cna Sgdlla La ©ocina por Gas,,
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de harina y fécula en iguales cantidades;
vainilla y 330 gramos de manteca de vaca
en liquido.

Se cuecen en moldes rectangulares un-
tados de manteca y espolvoreados de hari-
na; cocerlos a fuego no muy fuerte.

Ya cocidos, se forran por completo con
albaricoque; después de haberlos embebi-
do con jarabe de mandarinas, cubrirlo con
almendras tostadas, cortadas en filos muy
pequerios; poner & lo largo de cada bizco-
cho una banda de pasta de almendray pis-
tachos, y escribir encima el titulo del dulce
«Verdi».

G. Storti.

Pompadour.
(PIEZA DE PASTELERIA)

Pasta de Savarin bien levantada, cocida
en un molde grande de brioche; después
se bafia con jarabe perfumado de kirsch,
abricotearlo y glasearlo con fondant blan-
co caliente, con aroma de kirsch.

Decorarlo con frutas confitadas.

P. sausvaisin.

Topacio en sorpresa.

(pieza de pasteleria)

Una genovesa con manteca, en forma re-
donda, guarnecerlo con frutas confitadas.

Cubrir enteramente esta genovesa con
merengue moijsseline, comprendido tam-
bién el alrededor; montar el merengue en
piramide primero, y modelarlo en redondo
muy liso; déjese en este punto secar un
poco, Aaparlo con jarabe de albaricoque
cocido a punto 6 gelatina de manzana.

Por todo el alrededor del postre, el fon-
do se le incrustan almendras tostadas cor-
tadas en filetes, en una altura de dos centi-
metros.

En la superficie del postre formar un

doble cuadrado, con un carnet lleno de al-

baricoque rojo cocido a punto fuerte, y un
medio pistacho en cada cruce que forma el

dibujo.
V. Marchani).

Pastel de ananas.

(pieza de pasteleria)

Bizcocho de 14 huevos por libra; una
vez esté montado, se le unen 200 gramos
de ananas (pina de Ameérica), bien tierno,
cortado & pedacitos.

Una vez esté el bizcocho cocido vy frio,
guarnecer el interior de tres capas de puré
de anana con albaricoque; recortar el biz-
cocho a fin de que obtenga una buena for-
ma redonda y aita.

Decorar los lados de todo el bizcocho
con lineas de pistachos picados muy fina-
mente; encima del paste! se guarnece con
una corona de anana cortado en pequerios
detalles (procurando siempre escoger del
mas tierno, macerandolo con kirsch), y en
ei centro se coloca un puré de anana bien
firme, puesto & la manga.

F. Arend.

Quesito de Brie.
(fantasia)

Fondo de pasta de almendra y {petit
fours) 250 gramos de almendra fina, 250
gramos de azucar glas, ocho claras de hue-
vo montadas.

Formar los quesitos y cocerlos & horno
flojo; después se glasean por encima con
azucar glas, adornandolos con la hoja del
cuchillo.

Cada quesito se envuelve la parte del
fondo con una hoja de papel de estafo,
dejando la parte superior al natural.

E usebio Secanell.
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NUEVO HOTEL

El dia 14 del pasado Agosto se inauguré en Zarago-
za el grao Hotel Restaurant de Oriente. Con tal mo-
tivo 8u propietario, el conocido cocinero Isidoro
Maninez, obsequi6 a losrepresentantes de In prensa
y & sus numerosos amigos con un espléndido ban-
quete, servido con arreglo al slgurenle

MENU

Hors d'iBuvres.

Consommé de volaille mikado.
Langoiiste sursocle a la Moscovite.
Tournedos sautées a VOrientale.
Asperges en Branche Sce. a ja Estragdn.
Poulets de Grain Rotls.

Salade de Saisson.

Bombe Glage Cleopatre.
Petits-fours.
Fromages-fruits.

VINS
Rloja Alta, Mcet-Chandon.

Cafe et ligaears.

J. Martinez.

GRHN Ba.VQUETB

Servido en el gran restaurant Mirainar, de Barcelo-

na, en el que fueron obsequiados por el sefior Fe-

rrery Guardia, sus amigos?/ profesoresde la Escue-

la Moderiui El mena, que fue exquisito, fué combi-
nado de la manera siguiente:

Hors d'ceuvres a I'ltollenne.
Parée-Triomphale.

Loup de Lesia. Sauce Jublina.
Roast-beeff a la Mirabeau,
Asperges Violette. Sauce Rliche.
Chapén da Mans Ro6ti a la Broche.
Salade Japnnmause.
Gateau Mon Deslr.
Dessertsfruis asortes.

VINS

Chateau Tallada, Sauterne, Sim6.
Mcet et Chandon Frappée.
Café, liqueurs et habanos.

Servido por
PEDRO DURAN
Jefe de cocina del restauran! Miramar,

BLANCO 205

MENUS BE «IMUERZOS

Servidos por el restaurant Miramar,
en el concurso de Tiro de Pichén, de
Barcelona, los dias 10, Il y 13 de Junio
de 1907, para 25 comensales.
Jas daLres variéis,
Gefs Hdie
7aredd ck lagoste et lagoustirs Bleu e
CuredssVaran

Jigoos Rti filja,éd
Agerges, Saue e,
Bsaul GaSIHI

DBSSERTS

Rsd, Saueres, Genpegg, Grdn Roug,

Horsd’cBuures uarlées.
Pedlla 4 la\dedasa
Lap ¢k Mo, Saee HidacHse
caes o e ulTldleTe
Hartoots uarts au Baure
Saod DLdiessG

DBSSBRTS

Rada, Maguds e Rscd, GrampegreMUnm

1y
XA

FbSd’(Eut)res uéarlées.
Pedla dla VAedas
S Parsiilce, Saue Tarare.
Cgors Rdi dla Baroiae.
SHak Ree
Qad Mon DO,
Rscd, Jerez, Genpege, GAd Ligeurs-

Servldo por
Pedro Durdn,
'm Jefe de cocina del restaurant Miramar.
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Ginebra de Holanda.
Elaboracién espafiola.

CLASE EXTRA

Alcohol, 24 litros.

Agua, 24 litros.

Negro, 500 gramos.

Az(car, 500 gramos.

Todo esto filtrese, y concluido, se pone
en 2 litros méas de alcohol, medio de esen-
cia de ginebra holandesa, mézclese, y en
seguida se une al liquido antes filtrado, y
embotéllese 6 envasese en garrafas cuidan-
do de taparlas bien, pues que el aroma de
la ginebra es sumamente delicado.

CLASE corriente

Alcohol, 28 litros.
Esencia, 400 gramos.
Az(car, 500 gramos.
Agua, 26 litros.

Opérese como la anterior.

inferior

OTRA clase mas

Alcohol, 20 litros.

Esencia, 350 gramos.

Agua, 32 litros.

Filtrese como la anterior, si hay que em-
botellarla, y si no se deja reposar por ocho
dias.

Esta clase, como se ve, resulta excesiva-
mente barata, pero en ningln caso debe
adoptarse para despacharla al por menor
en el propio establecimiento, y si Unica-
mente por mayor para aquellos que quie-
ren género barato.

Aguardientes.

PARECIDO A EL CHINCHON

Alcohol de 40 grados, 17 litros.
Esencia superior de anis, 80 gramos.

EL GORRO BLANCO

0O R E S

Agua clara, 7 litros.

AzUcar, 125 gramos.

Se mezcla por orden, procurando en el
invierno que el alcohol esté templado afin
de que no se cuaje el anis. Si es para em-
botellarlo, se filtra con 300 gramos negro
dejandole reposar por unos dias, si es que
no urge.

tripte 20 ORADOS

Alcohol, 17 litros.

Esencia, 75 gramos.

AzUcar, 125 gramos.

Agua, 15 litros.

Se deja reposar varios dias y puede des-
pacharse. Si se quiere embotellar se filtra
con negro.

triple 18 ORADOS

Alcohol, 15 litros.
Esencia, 55 gramos.
AzUcar, 100 gramos.
Agua, if litros.
Operacién, como anterior.

MONOVAR

Alcohol, 5 litros.

Esencia de anis, 15 gramos.

Agua, 11 litros.

AzUcar, 3 kilos.

Se disuelve todo, se deja reposar si es
para suelto, 6 se filtra con negro si es para
embotellarlo.

REBAJADO 15 GRADOS

Alcohol, 17 litros.

Esencia, 20 gramos;

Agua clara, 23 litros.

Mézclese y pasese por un pafio & una
vasija de madera 0 cristal.

Francisco F. Sevillano.
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Babiila de buey a la Flamenca.
(INEDI'lO)

Escoger una hermosa babiila de vaca 6
buey, y después de haberle separado los
nervios, se cortan escalopas, procurando
que todas obtengan una misma forma; sa-
zénense de sal y saltéense & fuego vivo
con manteca de cerdo; después se colocan
en un plato de saltear.

En una cacerola se rehogara una cebolla
cortada en cuadros, un diente de ajo, lau-
rel, tomillo; al empezar la cebolla & tomar
un poco de color, afiadir media botella de
vino de Borgofa, reducirlo una tercera
parte y aumentar una regular cantidad de
salsa & la espafiola; déjese cocer durante
media hora, y pasarla por una estamefia.

Unir esta salsa a las escalopas, y hacer-
las cocer muy despacito hasta que queden
bien tiernas.

Preparar una guarniciéon de frijoles
salteados & la inglesa con cuadritos de ja-
mon, magro, etc.

También se tendra preparado al momen-
to de montar el plato, unas lonjas finas de
tocino inglés (Bacon\ salteadas ligeramen-
te con manteca.

Hacer una pasta medio hojaldre; encima
de una placa se coloca un molde de vol-
au-vent, cubriendo el interior de dicho mol-
de con la pasta, formandole ademéas su
fondo; colocar dentro las escalopas de
buey, y entre las cuales se introducen lon-
jas de Bacon, puesto todo el conjunto en
forma de corona; montado de éste modo se
cuece enel horno hasta que obtenga un
hermoso color.

Sirvase en fuente 6 fuentes redondas; en
el centro se pondran los frijoies salteados
con jamon a la inglesa; salséese un poco,
y el resto de la salsa se sirve al mismo
tiempo en una salsera.

Completar el plato colocando unos cos-
troncitos en forma de medias lunas fritos,
y hechos con la pasta hojaldre sobrante,
puestos por todo el alrededor de la fuente.

Este plato, siempre que lo he servido,
que ha sido muy frecuente, ha obtenido
una gran aceptacion, es elegante y de ex-
quisito paladar.

Cocinero tel Gran Continental Hotel, en Tan;jet

Francisco Patifo,

m E D fl DE ORO

Leemos en la notable revista EI Viajero,
mes de Agosto, que nuestro querido amigo

aa A
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y consocio, et ilustrado artista culinario,
D. Luis Barrillén, ha sido premiado con
medalla de oro en la Exposicion fotogréfica
humoristica que ha organizado la populari-
sima Sociedad Niu Guerrer, de esta capi-
tal. Todos los trabajos presentados por
dicho compariero, son bellas reproduccio-
nes de las obras que constantemente ela
bora con articules de comer, y que tan
justa fama le han dado por el arte é inge-
nio desplegados en ellas. '

Nosotros celebramos orgullosos la dis-
tincion notabilisima de que ha sido objeto
el Sr. Barrillon, esperando que dentro de
poco tiempo también le haran justicia en el
extranjero.

Bien se lo merece quien tanto vale.

La Redaccién de E1 Gorro Biranco, le
envia la mas grande felicitacion, pues la
creemos justisima, causandonos gran sa-
tisfaccion todos sus triunfos.

jAdelante, y aotra, Luis Barrillén!

. D. P.

Correspondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provincias
que, en vez de efectuar los pagos en sellos de
correos, nos envien libranzas de la Prensa, Gire
Mutuo 6 sobres monederosj que se expenden en

todos los estancos. *

* %

Para el préoximo ndamero, {4 de EL Gorro
Blanco, se publicaran dos paginas de cocina de
varios paises: Solomillo de vaca a la Montpen-
sier, receta con grabado del plato de Melquiades
Brizuela, trabajos de Teodoro Bardaji, Victor
Escouffier, Juan Marqués, Felipe Marti, Carlotto
Chulz, AlbertJouy, Amallo Sarda, Curiosidades
culinarias, etc., etc.

« «

Tenemos, para los que deseen encuadernar el
primer ano de El 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 alguno jo desea, es su precio
1,50 pesetas.

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

La Direccion.
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1a MESA MODERNA

(continuacion)
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