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L a  p a l a b r a  s o p a  v i e n e  d e l  s á n s c r i t o  s a p a ,  c a l d o ,  s a l s a ,  ó  b i e n  d e  l a  p a ­

l a b r a  s o p a k u r a ,  c o c i n e r o ,  h a c e d o r  d e  s o p a .  U n  f i l ó l o g o  a l e m á n  l a  h a c e  d e r i ­

v a r  d e  l a  a n t i g u a  p a l a b r a  s u p f e n ,  q u e  e x p r e s a  l a  a c c i ó n  d e  a h u m a r  a l g o .  L o s  

s u e c o s  l l a m a n  s o p  á  u n  a l i m e n t o  l í q u i d o  y  h e r v i d o  q u e  d e b e  t o m a r s e  c o n  

c u c h a r a .  L a  B i b l i a  h a b l a  d e  q u e  l o s  h e b r e o s ,  d u r a n t e  s u  e s t a n c i a  e n  E g i p t o  
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n e  e n  u n a  o l l a  é  h i z o  c a l d o . »
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h a b i t a b a n  l a s  m á r g e n e s  d e l  M a r  N e g r o ,  p o s e í a n  m a r m i t a s  p a r a  c o c e r  s u s  

a l i m e n t o s .

eocina Regularizable “Lfl 60CÍna pOf GaS„
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 ̂ P o r  e l  c o n t r a r i o ,  e n  l a  é p o c a  d e  l a  g u e r r a  d e  T r o y a ,  l o s  g r i e g o s  s e  s e r ­

i a n  d e  l a  c a r n e  a s a d a ,  y  s ó l o  d e  A s p a s i a  s e  c u e n t a  q u e  l e  g u s t a b a  l a  s o p a  

p r e p a r a d a  c o n  c a l d o  d e  c o r d e r o  y  d e  p o l l o .

K h o H r n r * ' ™ - ^ ' ' '  “ n  r e y  d e  T r a c i a ,  l l a m a d o
K h o t i s ,  O f r e c i ó  a  s u  p u e b l o  e n  o c a s i ó n  d e  l a s  b o d a s  d e  s u  h i j a ,  c u é n t a s e

T u n l í l H  " e n a s

e l  d I n t e T r o  a  Y  c i n é n d o s e
d e l a n t a  c o n  q u e  s e  a d o r n a n  l o s  c o c i n e r o s ,  d i s t r i b u y ó  e n  a q u e l l a  o c a s i ó n

e l  p o t a j e  á  s u s  s ú b d i t o s ,  v a l i é n d o s e  d e  u n  c a z o  d e  o r o

L a  f a m o s a  s a l s a  n e g r a  d e  i o s  e s p a r t a n o s  n o  e r a  o t r a  c o s a  q u e  u n a  s o p a  

c o m p u e s t a  d e  c a r n e  d e  c e r d o ,  c o c i d a  c o n  s u  s a n g r e  y  s a z o n a b a  c o n  s a 7 y

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

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

h í i h  ' ^ a ^ i h a u r e s  v o l v i ó  d e  R o m a  á  T u r i n g i a  s i n

n u s í  n r e n a r ó °  ‘ " y e n d a  q u e  « l a  s e ñ o r a  V e ­
n u s  l e  p r e p a r o  a p r e s u r a d a m e n t e  u n a  s o p a  b i e n  s a z o n a d a » .

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

d e ^ d o S a C i a s e s :  u n a  h e c h a  c o n  c a r n e  d e  c e r d o ,  y  o t r a  c o c i e n d o ^ a j ^ i r i t o s T  a 7

^  c o n s u m o  d e  s o p a  e n  l o s  c o n -

e n t o s .  U n  e s c r i t o r  d e l  s i g l o  x u i  r e f i e r e  q u e  e n  l a  m e s a  d e  l o s  a b a d e s  s e  s e r

é r c a ' ^ n í o h i b ' ^  °  c e l e b r a d o  e n  e s t a

S e  l e e n  d o c u m e n t o s  d e l  s i g l o  x v i i i ,  e n  l o s  c u a l e s  p u e d e  a d v e r t i r s e  q u e  

s e  e s t i m a b a  a  b o n d a d  d e l  c a l d o  s e g ú n  e l  n ú m e r o  d e  s u s  o j o s .  U n  c é l e b r e  

p r e d i c a d o r  a l e m a n  d e  e s t a  é p o c a ,  e l  p a d r e  S a n t a  C l a r a ,  e n  u n o  d e  s u s  s e r  

m o n e s  h a c i a  e s t a  c o m p a r a c i ó n :  « U n a  j o v e n  q u e  q u i e r e  s e r  r e s p e t a d a  d e b e

e r  c o m o  u n a  s o p a  d e  h o s p i t a l ,  q u e  n o  t i e n e  m u c h o s  o j o s .  E s  n e  S a r i o  q u e

T m e X  '  í  d e r e c h a  é t '

E n  u n  l i b r o  d e  c o c i n a ,  i m p r e s o  e n  N u r e n b e r g ,  e n  1 6 9 1  s e  l e e n  1 1 7  r p

c e t a s  d e  d i f e r e n t e s  s o p a s ,  y  e n  o t r o  l i b r o ,  q u e  e " l 7 1 7  a p a V e d ó  e n  s l L b u r - '

g o ,  v e n s e  2 1 8  p r o c e d i m i e n t o s  p a r a  p r e p a r a r  s o p a s  c o n  g r a s a  y  1 6 3  p a r a  
c o n f e c c i o n a r  s o p a s  s i n  e l l a .  y  i d c í  p a r a

S e  c i t a  u n a  p o r c i ó n  d e  p e r s o n a j e s  q u e  t u v i e r o n  p a s i ó n  p o r  l a  s o p a  L a  

d u q u e s a  d e  O r  e a n s  r e f i e r e  q u e  L u i s  X I V  c o r a t a  t o d o s  l o s  d í a s  c u a t r o  p l a t o s

p e r o T s a z o n a t o é l  "  a f i c i o n a d o  á  t a i  a l i m e n t o ,
p e r o  l o  s a z o n a b a  é l  m i s m o  c o n  j e n g i b r e  y  m o s t a z a .  L a  e m p e r a t r i z  I s a b e l  d é

Rápida “La ©ocina por Gas.
.Madrileña del G AS. Fábricas en Madrirt V<a1ía^nl«r4 D. . .— t - -  ...

&i)c¡na
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A u s t r i a ,  q u e  m u r i ó  d e  m o d o  t a n  t r á g i c o ,  c o m í a  t r e s  v e c e s  a l  d í a  s o p a .  E l  

e m p e r a d o r  G u i l l e r m o  1 d e  A l e m a n i a  t o m a b a  s o p a s  h e c h a s  c o n  c a l d o ,  s e g ú n  

e s t a  r e c e t a :  1 2  l i b r a s  d e  c a r n e ,  1 4  p i c h o n e s  y  d o s  p o l l o s .

Gran Mantanuería da AffUStín de García mejores gé n ero s  y  mas W e n e u r t i d a d e  Madrid

d e  m e lo e o f o n e ^  ^ Í o n í r q u i i .

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

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

Se envuelve cada filete de lenguado con 
un pedazo cuadrado de linón untado de 
manteca, encerrando bien fuerte el pesca­
do y sujeto con tramilla á fin de que dû  
rante la cocción no pierda su forma.

Un plato de saltear, que se untará con 
bastante mantee  ̂de vaca, y en el fondo se 
pondrá una cebolla pequeña cortada en 
filetes muy finos-y un ramito de hierbas aro­
máticas; poner los filetes de lenguado, sazó­
nense y mojarlos con vino blanco y fumet 
de pescado; escalfarlos á fuego no muy 
fuerte.

Creación de l  no tab le  jefe de 
cocina del jR estaurant «Paria ia .  
na», M, VICTOR Es c o u f f i e r .

Una vez cocidos, separarles la tramilla y 
el linón y montarlos dentro de una her­
mosa cesta de arroz tallado; salsear ligera­
mente cada melocotón 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 estragón fresco ( 1).

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

Ñapar y guarnecer estas patatas como 
los filetes de lenguado.

Si esta cesta se sirve en una fuente larga, 
aumentar la guarnición de dos copas (una 
á cada extremidad de la fuente) de arroz ta­
llado y con una guarnición 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 e s ta  receta se  imita  lo más posib le  á los  meloco­
tones .  La t ru fa  de l  in te rior es  para  reemplazar  el  hu e so  de 
d icha  fruta, y la hoja  de  estr agón fresco, la s  ho jas  verdes 
de  dicho árbol  f r u t a l .

l i q u e u r BENE-DICTINE E x q u i s e  D i g e s t í v e

e„ci.a eómoda “La Socína por Gas,,
Compañía M adrileña del O A S . Fábricas en M adrid, V a llado lid  Burgos, Logroño, A licante Jerez de la Frontera.

Ayuntamiento de Madrid
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G r a n  b a n q u e t e  d e  b o d a  
s e r v id o  e n  e l  G r a n  H o t e l  d e  E u r o p a  d e  Z a r a g o z a  

e l  d ía  2 d e  A g o s t o  d e  19 0 7 ,

Hors d’auvres.
Canapés d’anchois au pain de Siegle.

Consommé- Tokio. 
Cbaud-Froid de cailles Demi-Deuil. 

Saumon Poché á I’Imperiale. 
Chapons (íAlbufera.

Haricots verts au beurre cTInsígay. 
Barón de Pre-sale. Sce. Menthe. 

¡Salade de Saisson.
Glace Hotel d’Europe. 

Gáteaa-Zaragoza.
Fromages et fruits. 

Friandises 
Vins, Café, Liqueurs, Cigars.

Duefto de l  Hotel,

G a u d e n c io  Z o p p e t t i .

Jefe de  Cocina,

T .  B a r d a j I.

h

eocina Fácil “La (bocina por Gas.,
C o m p a ñ ía  M a d r ile ñ a  d e l G A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s . L o g roño , A lican te, J e re z  d e  la  F ro n te ra .

f .
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Comida completa explicada.
,cíl

M E N U  

Sopa de crema de A rroz .

Gran fritara á la Reai.

Truchas con salsa Holandesa.

Cartuja de perdices.

Silla de carnero asada á la Inglesa. 

Ensalada Granadina (inédita).

Espárragos salsa Colbert.

DULCE

P a s te l de N iz a  (in é d ito ).

HELADO 

Bomba Noveldina (inédito).

Lenguas de gato.
**  *

E X P L IC A C IÓ N  D E  LAS R EC E TA S

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 una vez rehogado, añádase el arroz 
necesario; se moja con buen caldo y cuando 
está cocido, pásase por un cedazo. Se sazo­
na con pimienta y sal, se deja hervir un 
poco y se pasa por una estameña. Agré- 
guense unas yemas, nata y manteca de 
vaca, moviéndolo con un batidor; se vierte 
en una sopera y se guarnece con costrones 
de pan á cuadritos fritos en manteca de 
vaca.

Gran fritura á la Real.

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

chuletitas de corderito, un costrón de pan y 
perejil. Para hacer tas croquetas se marca 
una bechamel muy fina, que esté algo es­
pesa, y se deja reducir á la mitad, procu­
rando que esté bien sazonada; se pasa por 
una estameña y se le agrega un salpicón 
muy fino de jamón y pollo; se deja enfriar; 
una vez frío, se hacen las croquetas, según 
las reglas generales. Los sesos, una vez 
limpios, se cuecen, según costumbre, se 
cortan en pedacitos pequeños 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, según las reglas conocidas.

L im p ia  “ L a  © o c i n a  p o r  G a s . .e o c io a

C o m p añ ía  M a d rile ñ a  d el G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid  B u rgos, L o g roño , A lic an te , J e rez  de la  F ro n te ra .

Ayuntamiento de Madrid
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Las chiiletitas se cortan y se limpian bien, 
mondándoJes el hueso por la parte supe­
rior, se sazonan con sal y pimienta y se 
saltean á fuego vivo; después se pasan por 
ambos lados por bechamel, que habremos 
apartado al tiempo de hacer las croquetas, 
y se dejan enfriar; una vez frías, se empa­
nan con todas las regias del arte. Los pas- 
telitos se hacen de hojaldre y se rellenan 
con un salpicón compuesto de trufa, cham- 
pignon y riñones de ave, sazonado con 
una salsa suprema de ave. Momentos antes 
de servirse se fríe todo en abundante man­
teca de cerdo á bonito color dorado, menos 
los pastelitos, que se tendrán preparados en 
la boca del horno. Se tendrá modelado un 
costrón de pan en forma alta y redonda, 
formando dos escaleras, el cual se fríe en 
abundante manteca de cerdo; se tendrá pre­
parado abundante perejil fresco recién frito. 
Modo de montar el plato; En una fuente 
redonda con servilleta se pone el costrón 
en el fondo de la fuente; junto al costrón, 
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 
pondrán alrededor de las chuletas, ponien­
do un pastelito y un bouqaet de perejil re­
cién frito, y así sucesivamente, y los bordes 
de la fuente se adornan con trozos de limón; 
este plato se monta con mucha precisión 
con el fin de que vaya á la mesa muy ca­
liente.

Truchas salsa Holandesa.

Se pondrá una trucha por cada comen­
sal, procurando que no sean muy grandes, 
y de igual tamaño; 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 á la inglesa unas patatas en forma

de huevo; cocer también unos cangrejos 
grandes por guarnición. En una caceroiita 
puesta en el baño maria se ponen tres ó 
cuatro yemas, zumo de limón, 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
tameña. En una fuente con servilleta se pon­
drán las truchas; en la boca de cada trucha 
se pondrá un ramito de perejil bien fresco 
y al otro lado la guarnición 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 según cos­
tumbre y se ponen á bresear del modo si­
guiente; se cortará repollo en juliana muy 
fina, se toma un pedazo de tocino inglés 
(bacon), un pedazo de salchichón, una za­
nahoria, un nabo, un par de puerros y un 
ramito. En una bresera se pone un fondo 
de cortezas de jamón ó de tocino y una 
capa de repollo; se ponen las perdices, el 
salchichón, el tocino, el ramito, que irá 
compuesto de perejil, laurel, apio y unos 
gramos de pimienta, y las legumbres; se 
cubre con repollo, se añade un poco de 
desgrasis limpios, se tapa y se meten en el 
horno, que vaya poco á poco; cuando las 
perdices están tiernas se retiran. Se cogen 
patatas, nabos y zanahorias, y con el bote- 
columnas • se cortan dichas legumbres en 
forma de cigarritos de cuatro centímetros 
de largo, no siendo muy gordas; se. ponen 
á cocer por separado en agua ligeramente 
salada; las perdices se cortan en cinco tro­
zos; se coge un molde de chariota, untarlo 
con manteca de vaca en el fondo, todo al­
rededor, se pone el salchichón 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,

eocina eientíHca “La 6ocina  por Gas„
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e l Q A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B :irgos, L o g ro ñ o , A lic an te , J e re z  d e  la  Frontera.
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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 estará 
bien escurrido); se ponen las perdices y se 
cubren con repollo, se tiene en sitio caüen 
te hasta la hora de servirlo. En una cace­
rola se pone una buena salsa española, á 
la cual se le añade las carcasas de las per 
dices machacadas en el mortero y un poco 
de vino Madera, se deja reducir á ia mitad 
y se pasa el conjunto por una estameña- 
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 á la Inglesa.

Se escoge una hermosa silla de carnero, 
la que después de limpia se ata con trami­
lla. Póngase en una placa espolvoreada de 
sal, se unta con manteca de cerdo y asarla 
á la inglesa. Al momento de servir se corta 
según las reglas del arte; colóquese 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.

( i n é d it o )

Se compone de escarola bien blanca y 
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.

Espárragos salsa Colbert.

Una vez limpios los espárragos, se cue­
cen según las reglas, generales; en una ca­
cerola se pone glasa de carne y zumo de 
limón y un poquito de pimienta y se monta 

. con bastante manteca de vaca en el baño 
maría; luego de montada se pasa por una

estameña, añadiendo perejil picado. Se po­
nen los espárragos en fuente con servilleta 
y la salsa se sirve aparte en salsera.

Pastel Niza.

(INÉDITO)

Se hace un bizcocho genovesa de forma 
redonda que haya cabida en su superficie 
para cuatro medias naranjas; después de 
cocido y frío se modelará 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 azúcar con un poco de 
agua y esencia de vainilla, y cuando haya 
tomado punto de hebra fuerte, se pasa por 
una estameña y se agrega á 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 natura!; á la restante mante­
ca se le da color verde.

Se cogen dos naranjas que no sean muy 
grandes ni tampoco muy pequeñas, se cor­
tan por la mitad y se les quita la carne y 
se rellenan con barbarua de chocolate; se 
hará un merengue italiano, el cual se pone 
en manga con boquilla lisa, y encima de! 
barbarua (cuando esté frío) se hará una 
pirámide que después, con ayuda de un 
cuchillo, se forman tres caras; en la cús­
pide de la pirámide se pondrá 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 manteca y 
se pega almendra tostada y picada menu­
damente; se ponen las naranjas en sus res-

e o c ln a ehic “ L a  G o c i n a  p o r  G a s 33
C om paflia  M ad rileñ a  rtel Q A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V allado lid , B u rgos, L o g roño , A lican te , J e re z  d e  la  F ro n te ra

Ayuntamiento de Madrid



2 0 0
E L  Q O R R O  B L A N C O

pectivos huecos y en el centro del bizco­
cho se hace una pirámide igual que la de las 
naranjas, pero un poco más alta; por lodo el 
alrededor del bizcocho se harán 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.
( i n é d i t o )

Se hacen dos helados: uno, crema de 
avellanas, y cuando está á 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

gada y en medio la crema de avellanas; se 
entierra entre nieve y sal; una hora antes de 
servirlo se saca y se ie pone nata montada 
en el centro y se vuelve á enterrar en la 
nieve; se sirve en fuente con servilleta sobre 
zócalo de nieve; se cubre toda la bomba 
con un velo de azúcar hilado. Se sirven las 
lenguas de gato.

Lenguas de gato.

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

H e r m e n e g il d o  H e r r a iz .
A ndalucía,  Agosto 1907.

LÍQÜEUR BENEDICTINE E x q i i i s e  D i g e s t i v e '

Platos Oe cocina económica.

se

P escado  en cazuela  á  la C atalana .
Se fríe cebolla y tomate muy fritito, 

muele especias finas con azafrán unido _ 
lo frito y una punta de ajo crudo. Se hace 
en el almirez una salsa, se fríe ó 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.

C o l o m b in a .

H ígado de te rn e ra  á  la  M eridional,

(COCINA CATALANA)

Se cortará el hígado en escalopas delga­
dísimas, y se colocarán 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; cúbrase con lonjas 
finísimas de tocino que no sea rancio, sal 
y pimienta.

Déjese cocer á fuego suave hasta que 
quede la cocción terminada.

Sírvase tal y como se ha compuesto; úni­
camente puede aumentarse un poco de 
jugo de carnes.

J O S E P H  C u N I L L  D E  B O S C H .

Filetes de m ero á  la A rlesiana.
Cortar los filetes de mero, sazonarlos y 

asarlos á la parrilla.'

e o c in a Universal “Lfl ©ocina poT GaS
C oD ipañ ía  M a d r ile ñ a  del Q A ^  F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , D u rg o s .L o g ro n o . A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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Por Otra parte, hacer una guarnición de 
ranas salteadas á las finas hierbas, y otra 
guarnición de pececillos de río, 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, ó una mattre 
d’hótel; los dos extremos de la fuente se 
adornan con berros.

1. D o m e n é c h .

C arbonada Fiam anda.
En una cacerola puesta sobre fuego se 

pone un trozo de manteca de vaca, del vo­
lumen de huevo; cuando empiece á colo­
rearse, se incorporan pedacitos de tocino, 
á fin de que se breseen bien; en este punto 
se retiran un momento.

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

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

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

M a d a m e  l a  c o m t e s s e  d e  R o c a u iq n y .

Soufflée á  la  G aditana.
Se pican muy fino 250 gramos de jamón

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

Pónganse en el horno á los diez minutos 
antes de servirlas

M. B.
Pequeños ánades á  la Belgicana.
Tamizados los ánades, montados, trin­

chados y salseados con una media glasa. 
De guarnición, unas manzanas, quitándolas 
las pepitas; se forma una pequeña masa 
compuesta de manteca de vaca, pasas de 
Esmirna y azúcar, con la cual se rellenan, y 
se ponen al horno media hora antes del 
servicio, y se colocan alrededor de los 
ánades ó patos. -

La misma confección se hace con la 
combinación de guarniciones.

M e l q u ía d e s  B r iz u e l a .

A rroz á  la T u rca .
Se lava en dos aguas y luego se blan­

quea cinco minutos en agua cociendo y 
después se refresca; se pone á cocer con 
substancia ó caldo de aves, y cuando está 
medio cocido, se le pone un poco de aza­
frán, tres ó 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 pirámide en 
una fuente, y encima un poco de manteca 
de vaca fundidi. A j o l f o  S o l i c h o n .

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

ANDRE, SUCCESSEUR
C u c l l l l l e z í a .

76, Rué S t. Sauveur,  PARIS
• S e l C atálogo  i lu s tra d o , 

p  . .  76, Rué St.  Sauveur,  PARIS
_ ue en tam bién h a c e r s e  p ed id o s al dep ósito  d e  la c a s a  en M adrid , s u c e s o r  de 
________________ P E R E IR A , S an  V icen te  Alta, 1 0 ,  C a ld e re r ía .-  M ADRID.

eocina simpátiica “La 6ocina por Gas
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d el Q A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V a llad o lid , B u rgos , L o g roño , Alicante, J e rez  d e  la  F ro n te ra . 77
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G R A N  b a n q u e t e  
s e r v i d o  p o r  l a  « C a s a  T o u r n i é *  d e  M a d r i d ,  

á  V a l e n c i a ,  e n  c a s a  d e l  E x c m o .  S r .  M a r q u é s  d e  C á c e r e s ,  

e n  h o n o r  d e  S .  A .  R .  l a  I n f a n t a  I s a b e l  

e l  d i a  2 9  d e  J u l i o  d e  1 9 0 7 .

S e  s i r v i ó  c o n  a r r e g l o  a l  s i g u i e n t e

P O TA G E S

Turtle-Soup  
C onsom m é de Volaille Froid.

R ELE VÉ

P etites  M o u sses á la Stuard.
P O IS S O N S

D arnes de Saum on du R h in  á la chevreuse.
E N T R E E S

S e lle  de veau á la Valencienne.
P áte de S tra sb o a rg  en cróute

PU N C H

G ranite au P om m ery.
L E G U M M E S

C ham pignons de P arís á la D uxelles.
R O TS

Poularde du M ans ñanque de cailles. 
Salade R usse .

E N T R E M E T S

G atean Napolitain. 
B om be g lacée Plom biere. 

D esserts  fins.
V IN S

Je rez  1840, C hateau -C los d’E steu rne l, H aut-B arsac. Rom anee, Rhin-H ochheim er.

g . .

6 o clQ a Idea l “ L a  G o c i n a  p o r  G a s
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d e l G A S. F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o  A lic a n le , J e r e z  d é l a  F ro n te ra ,
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EL CYRANO
(PIEZA DE PASTELERÍA)

Preparar una magnífica genovesa enfer­
ma de un escudo (como indica el grabado).

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

Forrar todo el pastel con crema, manteca 
de marrón, 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 corazón en 
pasta de almendra color rosa; una vez seco, 
colocarlo en el centro del postre, y con

Escribir el título Cyrano en la parte alta 
del corazón.

L. G.
Bizcocho Verdi.

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

e o c in a Sencilla La ©ocína por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d el Q A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogrofto , A lic a n te ,  je r e z  d é l a  F ro n te ra ,
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de harina y fécula en iguales cantidades; 
vainilla y 330 gramos de manteca de vaca 
en líquido.

Se cuecen en moldes rectangulares un­
tados de manteca y espolvoreados de hari­
na; cocerlos á 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 
pequeños; poner á lo largo de cada bizco­
cho una banda de pasta de almendra y pis­
tachos, y escribir encima el título del dulce 
«Verdi».

G. Stortí.

P om padour.

(PIEZA DE PASTELERIA)

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

Decorarlo con frutas confitadas.
P. S a u s v a is in .

T opacio  en so rp resa .

(p i e z a  d e  p a s t e l e r í a )

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

Cubrir enteramente esta genovesa con 
merengue m o ijs s e l in e ,  comprendido tam­
bién el alrededor; montar el merengue en 
pirámide primero, y modelarlo en redondo 
muy liso; déjese en este punto secar un 
poco, ñaparlo con jarabe de albaricoque 
cocido á punto ó 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 centí­
metros.

En la superficie del postre formar un

doble cuadrado, con un carnet lleno de al­
baricoque rojo cocido á punto fuerte, y un 
medio pistacho en cada cruce que forma el 
dibujo.

V. M a r c h a n i) .

P aste l de ananas.

( p i e z a  d e  p a s t e l e r í a )

Bizcocho de 14 huevos por libra; una 
vez esté montado, se le unen 2 0 0  gramos 
de ananas (pina de América), bien tierno, 
cortado á pedacitos.

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

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

F . A r e n d .

Quesito de Brie.

(f a n t a s ía )

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

Formar los quesitos y cocerlos á horno 
flojo; después se glasean por encima con 
azúcar glas, adornándolos con la hoja del 
cuchillo.

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

E u s e b io  S e c a n e l l .

eocina Higiénica “La 0ocina poF Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d el G A S . F á b r ic a s  en M adrid, V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic an te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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N U E V O  H O T E L

El d ía  14 del pasado  Agosto se inauguró en Zarago­
za el g rao  Hote l R es tauran t  de Oriente. Con tal mo­
t ivo 8u propietario , el conocido  cocinero Isidoro 
M aninez ,  obsequió  a los rep resen tan tes  de In prensa 
y á  sus  num erosos  amigos con un e sp lénd ido  ban­

quete ,  s erv ido  con arreglo a l  slgurenle

M E N U
H ors d'íBuvres.

C onsom m é de volaille mikado.
Langoiiste su r  socle a  la Moscovite. 

Tournedos sautées a  VOrientale.
A sperges en Branche Sce. a ¡a Estragón.

P oulets de Grain Rotls.
Sa lade  de Saisson.

B om be Glage Cleopatre.
P etits-fours .

F rom ages-fruits.
V I N S

R lo ja  A lta, M cet-Chandon.

Cafe e t liqaears.

J. Martínez.

i

G R H N  B a .V Q U E T B
Serv ido en el g ran  re s tau ran t  Mirainar, de Barce lo ­
na, en el que  fueron obsequ iados  p o r  el s eñor  Fe- 
rrer  y Guardia , s u s  amigos  y pro fesores  de la  Escue­
la Moderiui  El mena, que  fue exquisi to , fué combi­

nado  de  la manera  siguiente:

H ors d'ceuvres a  l'Itollenne. 
P arée-Triom phale.

Loup  de Lesia. Sauce Jublina. 
R oast-bee ff a  la  Mirabeau, 

Asperges Violette. Sauce Rlche. 
Chapón da M ans R ó ti a  la Broche. 

Sa lade Japnnm úse.
G áteau M on Deslr.

D esserts fr u ís  asortes.
VINS

Chateau Tallada, Sauterne, Simó.
Mcet et C handon Frappée.
Café, líqueurs e t habanos.

Serv ido por 
PE D R O  DURÁN 

Jefe de cocina  del re s tauran!  Miramar,

MENUS B E  «ÍMUERZOS
l

S e rv id o s  p o r  e l r e s ta u r a n t  M iram ar, 
en  e l co n c u rso  d e  T iro  d e  P ic h ó n , de 
B a rc e lo n a , lo s  d ia s  10, II y  13 d e  Jun io  

d e  1907, p a r a  25 c o m e n sa le s .

Jíors d'ouures variéis,
Oeafs Rlcíie.

ânachd de langoste et langoustlns Belle-uue. 
Cournedos-Marconl.
Gfíapons R6ti au 3us.

Asperges, Sauce Imperlale,
Biscuíl Glacd.

D B S S E R T S

Riscal, Sauternes, Champagne, Cordon Rouge,

Hors d’cBuures uarlées.
Peella á la Valenciana.

Loup de Mor, Sauce Hotlandalse. 
cates do ueau u ITIallenne.
Hartcots uerts au Beurre.

Siacd DucfiessG.

D B S S B R T S

Rioia, Marguds de Riscal, Champagne-Mumm.

j y
X A

Hors d ’(Eut)res uá r lé e s.

Paella d la Valenciana.
Saumon Persiilde, Sauce Tárlare. 

Cñapons Rdií d la Banquiore.
Salade Russe.

Glacd Mon Deslr.
Riscal, Jerez, Champagne, Cafd, Liqueurs-

Servldo  por 

P e d r o  D u r d n ,
'■ Jefe de cocina  del re s tauran t  Miramar.

r

Elegante ‘ ‘La ©ocina por Gas
C o m p a ñ ía  j t la d r i le ñ a  del Q A S. F á b r ic a s  e n  M a d rid , V allado lid , B u rg o s , L o g roño , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra ,
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I  l a  l  e  O  R  E  S

G inebra de H olanda.
Elaboración española.

CLASE EXTRA

Alcohol, 24 litros.
Agua, 24 litros.
Negro, 500 gramos.
Azúcar, 500 gramos.
Todo esto fíltrese, y concluido, se pone 

en 2  litros más de alcohol, medio de esen­
cia de ginebra holandesa, mézclese, y en 
seguida se une al líquido antes filtrado, y 
embotéllese ó envásese en garrafas cuidan­
do de taparlas bien, pues que el aroma de 
la ginebra es sumamente delicado.

CLASE c o r r ie n t e

Alcohol, 28 litros.
Esencia, 400 gramos.
Azúcar, 500 gramos.
Agua, 26 litros.
Opérese como la anterior.

OTRA c l a s e  m á s  in f e r io r

Alcohol, 20 litros.
Esencia, 350 gramos.
Agua, 32 litros.
Fíltrese como la anterior, si hay que em­

botellarla, y si no se deja reposar por ocho 
días.

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

A guard ien tes.
PARECIDO A EL CHINCHÓN

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

Agua clara, 7 litros.
Azúcar, 125 gramos.
Se mezcla por orden, procurando en el 

invierno que el alcohol esté templado á fin 
de que no se cuaje el anís. Si es para em­
botellarlo, se filtra con 300 gramos negro 
dejándole reposar por unos dias, si es que 
no urge.

t r ip l e  20 ORADOS 

Alcohol, 17 litros.
Esencia, 75 gramos.
Azúcar, 125 gramos.
Agua, 15 litros.
Se deja reposar varios días y puede des­

pacharse. Sí se quiere embotellar se filtra 
con negro.

triple 18 ORADOS

Alcohol, 15 litros.
Esencia, 55 gramos.
Azúcar, 100 gramos.
Agua, i f  litros.
Operación, como anterior.

MONÓVAR 

Alcohol, 5 litros.
Esencia de anís, 15 gramos.
Agua, 11 litros.
Azúcar, 3 kilos.
Se disuelve todo, se deja reposar si es 

para suelto, ó se filtra con negro si es para 
embotellarlo.

REBAJADO 15 GRADOS

Alcohol, 17 litros.
Esencia, 20 gramos;
Agua clara, 23 litros.
Mézclese y pásese por un paño á una 

vasija de madera ó cristal.
F r a n c is c o  F .  S e v il l a n o .

(Bocina Racional “La 6ocina por Gas
C o m p a flla  M a d rile ñ a  d el G Á 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 lic aa te , J e r e z  d e  l a  F ro n te ra ,

Ayuntamiento de Madrid



E L  G O R R O  B L A N C O 2 0 7

Babiila de buey  á  la  Flam enca.
(INEDI'IO)

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

En una cacerola se rehogará una cebolla 
cortada en cuadros, un diente de ajo, lau­
rel, tomillo; al empezar la cebolla á tomar 
un poco de color, añadir media botella de 
vino de Borgoña, reducirlo una tercera 
parte y aumentar una regular cantidad de 
salsa á la española; déjese cocer durante 
media hora, y pasarla por una estameña.

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

Preparar una guarnición de f r íjo l e s  
salteados á la inglesa con cuadritos de ja­
món, magro, etc.

También se tendrá 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, formándole además 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 en el horno hasta que obtenga un 
hermoso color.

Sírvase en fuente ó fuentes redondas; en 
el centro se pondrán los f r ijo l e s  salteados 
con jamón á 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 aceptación, es elegante y de ex­
quisito paladar. F r a n c is c o  P a t iñ o ,

C o c in e r o  ú e l  G r a n  C o n t in e n t a l  H o te l ,  e n  T á n ; je t

m E D f l ü ü A  D E  O R O

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

y consocio, et ilustrado artista culinario,
D. Luis Barrillón, ha sido premiado con 
medalla de oro en la Exposición fotográfica 
humorística que ha organizado la populari- 
sima Sociedad Niu Guerrer, de esta capi­
tal. Todos los trabajos presentados por 
dicho compañero, 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
tinción notabilísima de que ha sido objeto 
el Sr. Barrillón, esperando que dentro de 
poco tiempo también le harán justicia en el 
extranjero.

Bien se lo merece quien tanto vale.
La Redacción de E l G o r r o  B l a n c o , le 

envía la más grande felicitación, pues la 
creemos justísima, causándonos gran sa­
tisfacción todos sus triunfos.

¡Adelante, y á otra, Luis Barrillón!
I. D. P.

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

R ogam os á  nu estro s su scrip to res  de provincias 
que, en vez  de efec tuar los pagos en sellos de 
correos, nos envíen lib ranzas de la P rensa , G ire 
M utuo ó so b res  m onederosj que  se  expenden en 
todos los estancos.

** *
P a ra  el próxim o núm ero, Í4 de EL G o r r o  

B la n c o ,  se  publicarán  dos páginas de cocina de 
v ario s  países: Solom illo  de vaca á la Montpen- 
sier, rece ta  con g rabado  del p la to  de M elquíades 
Brizuela, trab a jo s  de T eodoro  B ardaji, V íctor 
Escouffier, Juan M arqués, Felipe M arti, C arlo tto  
C hulz, A lbert Jouy, Amallo S ardá , C uriosidades 
culinarias, etc., etc.

« «
T enem os, p a ra  los que deseen  encuadernar el 

prim er ano d e  E l G orro  Blanco , a rtís ticas  
tap a s  en  te la  color verde  m anzana con plancha 
dorada, al precio de 2,50; á lo s de prov incias 50 
céntim os más, á  fin d e  rem itirlas certificadas: por 
la encuadernación, si a lguno ¡o desea , es su  precio
1,50 pesetas.

• •
T am bién  partic ipam os á nu estro s lectores de 

prov incias, dueños d e  ho te les y restaurants, farai- 
• lias, e tc ., que en e s ta  R edacción y A dm inistra­
ción, les podem os proporcionar personal digno 
p a ra  lo s estab lecim ien tos, casas p articu lares, ó 
sencillam ente á  d a r banquetes, como son cocine­
ros, p aste le ro s , confiteros y  reposteros.

L a  D i r e c c i ó n .

Moderna “La (Eocina por Gas
C o m p a ñ ía  M a ir l le i la  d e l O AS. F d b r ir a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogrofio , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra ,
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l a  MESA MODERNA
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