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LOS ALIMENTOS

LA HISTORIA DEL GARBANZO

(Conclusidn.)

Francia es pais poco & propo6sito para esta planta. La semilla es alli de
una maduracién muy tardia. Pero en el Mediodia de este pais tiene gran
aprecio, en términos que el domingo de Ramos lo comen en muchas casas
en conmemoracion de un hecho mas 6 menos fantdstico que ha perpetuado
la tradiciéon religiosa, siquiera tenga s6lo el caracter de leyenda, pues no lo
consignan los libros sagrados. Refieren que cuando Jesucristo iba en triunfo
4 Jerusalén, seguido de una multitud que le aclamaba, y bendijo al pueblo,
detdvose la cabalgadura en un sembrado de garbanzos y comi6 de dicho
vegetal en abundancia.

También consigna 1~ fantasia popular que un afio de grandisima esca-
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225 EL GORRO BLANCO

sez llegaron al puerto de M arsella, el domingo de Ramos, muchos navios
cargados de garbanzos, cuyas inesperadas provisiones vinieron en momen-
to tan oportuno y feliz que libraron &4 la PrOvenza de los horrores del ham -

bre; lo <cual explica la simpatia hacia wun alimento de tan grato re-
cuerdo.

Este hecho, envuelto en las brumas de la leyenda, basta para dar &
conocer la importancia que siempre ha concedido 4 esta legumbre.

El diccionario de la Real

de garbanzo de agua 4 una antigua

este liquido, que salfia por un

La Ciencia ha estudiado la

un modo exacto los cuerpos de que

el sabio quimico espafiol, doctor D

en ya lejanos dias, resultando wun

libro alguno extranjero. Asi es que

nuestra patria ha sido también el

Academia Espafiola dice
medida que
tubo de didmetro de un
composicion
consta

. Gabriel

trabajo

primero

que se da el nombre

equivalia 4 la cantidad de

garbanzo.

del garbanzo, y se conocen de

por el anéalisis cuantitativo que

de la Puerta, hizo de este cuerpo

original, no consignado antes en

ilustre catedratico de Quimica de

que ha revelado la naturaleza del

mas popular y usado de los alimentos espafioles.

Por estas ligerisimas noticias puede apreciarse que no hay vulgaridad
qgue no ofrezca algun motivo de interés, para dejar de ser insignificante &
nuestros ojos, &4 poco que sobre ella se medite y observe. Bastard en este
caso encontrar el origen del apellido que Ilevé el genio de la elocuencia
para enaltecer y realzar un asunto.

LIQUEUR

BENEDICTINE

Joaquin Olmedilla y Puio.

Exquise Digestive

H ate adireno enGega y By

Tacut-Coc-Sou 4a la Oriental.
(plato FRIO GRIEGO)

Dos O tres pechugas de gallina que se
ponen a cocer en poco caldo, sazonado
con gran gusto; ya cocidas las pechugas,
se les separa la piel y huesos y machacar-
las en un mortero y luego pasarlas por un
tamiz de hierro.

Esta farsa se pone en una cacerola, in-

corporar parte del caldo de su propia coc-
cion, hagase cocer muy suavemente sobre
fuego, moviéndose continuamente con una
espatula de madera hasta que reduzca casi
todo el caldo; déjese enfriar un poco.

En este punto se le afiaden 640 gramos
de azGcar y ocho huevos enteros; batirlo
todo muy bien é incorporar a continuacion
160 gramos de fécula de arroz, dos litros
560 gramos de leche y canela en polvo;
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EL GORRO BLANCO

hacerlo cocer sobre fuego como una crema
espesa, y se vierte en un molde de forma
ovalada.

Pongase entre bastante hielo durante
hora y media; sirvase en fuente con servi-
lleta doblada artisticamente y decorar todo
el plato frio con nata montada, formando
picos por todo el conjunto del plato.

Juan Syriés.
Samak-Tourki.
(pescado a la turca 6 a la oriental)

Rodajas de salmén 6 merluza, congrio,
lubina, dorada 6 pescados enteros, se sa-
zonan con sal y zumo de limén.

En un plato de saltear con aceite fino
muy caliente, se rehoga bastante cebolla
picada muy fina, colocando el pescado en-
cima, echar un poco de ajo, tomate sin piel
picado, vino blanco, azafran en polvo y
pasas de Corinto y Smirna; limpidse de an

LIQUEUR

BENEDICTINE
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temano con agua caliente, almendras dul-
ces peladas cortadas en filos pequefisimos
y coriandra tostada un poco y machacada,
sal, etc.

Coioquese el pescado bien montado en
una fuente, clbrase por completo con toda
su coccion y glasearlo un poco en el horno.

Al servirse se espolvorea ligeramente
con hinojo fresco picado muy fino.

Arabe; Bed-Satiija.

(huevos al plato Arabes)
Cocidos los huevos ai plato con aceite
fino, y cuando estén bien cocidos se rocian
con salsa fria de menta (moda inglesa);
déjense macerar un poco con esta salsay
servirlos espolvoreados de hierbabuena
fresca picada & cuchillo menudisimamente.

A. Viillot.

Recetas de L’Art Culinaire, Paris.

Exquise Digestive

SALSAS Y GUARNICIONES

Salsa Rubens.

Con manteca de vaca se rehoga una m i-
repoix de cebolla, chalotas, peladuras de
setas y hierbas secas aromdticas; mojese
con buen fondo de pescado y vino blanco;
se hace cocer suavemente durante veinti-
cinco minutos; en este punto se desengra-
say se pasa por un colador fino.

Hacer reducir esta salsa hasta que tenga
la consistencia de media glasa, aumentar
unacopa de vino de Madera.

Momentos antes de servirse y puesta la
salsa en el bafio maria, se le hace una lia-

z6n de yemas de huevoy manteca de vaca,
un poco de esencia de anchoas y manteca

de cangrejos.
M. Sager.

Salsa Novarre.

En una cacerola pequefia se ponen igua-
les cantidades de puré de tomate y exce-
lente jugo, hierbas arométicas, un poco de
ajo. Hacerla reducir & la mitad, pasarla por

Cocina Elegante “Lfl ©OC|,na pop Gas,,
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208 EL GORRO BLANCO

la estamefia, ponerla en un lado del fuego
y se le incorpora un buen trozo de mante

cade vaca.
JJRBAN Dubois.

Salsa Marigny.

Hacer una reduccién con vino blanco,
hierbas aromaticas, peladuras de champi-
gnons; moéjese con media glasa y salsa de
tomate, cocer !a salsa durante diez minu-
tos en un lado del fuego, se pasa y redu-
cirla & punto.

Se le incorpora una guarnicion de acei-
tunas rellenas y pequefias cabezas de

champignons; ponerla en el bafio maria.
Urban Dubois.

Salsa a la Orléans.

Velouté reducido con mondaduras de
setas, esencia de pescado, vino blanco. Se
pasa por una estamefia, y péngase en el
bafio maria y se monta con manteca de
cangrejos, y un punto de pimienta Cayena.

Urban Dubois.

Salpicén a la Real.

Este salpicon se compone de foie-gras
acuadritos, y cortado lo mismo, de pechu
ga de ave, mollejas de corderito, champi-
gnons; todo mezclado, y luego se Hacon
una salsa a la bechamela, reducida; termi-
nese con manteca de cangrejos.

E. B

Salpicén a la Tortuga.

Se compone de pedacitos de trufas, co-
las de cangrejos, lengua de vaca, mollejas
de cordero; mezclado y unido a una salsa
Tortuga, reducida.

E. Bernard.
Patatas Duparchg-Chemin.

Patatas cortadas en lamas delgadisimas,
cebolletas cortadas de igual forma; tocino
a pedacitos y salteado con manteca de
vaca; unir en seguida las patatas y-cebo-
llas, sal.

Sirvase en forma de una galleta.

Ch.

Salsa Bordelesa al estilo casero.

En una cacerola pequefia puesta sobre
fuego con manteca de cerdo 6 de vaca, se
rehoga una cebolla picada & cuadriles
finos, chalota y un diente de ajo. Al empe-
zar 4 tomar color se le aumenta tomate &
natural, picado & cuchillo, y rehdgase tam-
bién, hasta reducir toda el agua del toma-
te. Entonces se le adiciona vino blanco; re-
dlzcase éste; aumentar jugo-de carnes asa
das, 6 media glasa, sal, pimienta, y ponga-
se al bafio maria con pedacitos de tuéta-
no de vaca ligeramente escalfados aparte
con ealdo.

Esta salsa es exquisita para servir los
entrecots, biftecs, rums-teaks, etc., etc.

Felipe Martl.

el ensayar y servirse,es para adoptarlo

ar

®tls e; catalogo ilustrado.

Pueden también hacerse pedidos al depoésito de

ANDRE, SUCCESSEUR
CucM lleria.
76, Rué St. Sauveur, PARIS
la casa en Madrid, sucesor de

PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.—MADRID.
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Gran banquete servido en Vallado

en el gran Restauran! Colon. 30 Agosta 1907,

jviejsa
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Goreond, PraaLerd Hain
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SHntn é lo Paisién
Pdllos é lanockra
Esparaps selso Msdliss.
Roest-Beet asab € e injesa
FIAMBRES
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Paw Irdacb d Hygh
HELADOS
WAdaisH Mecedonia
POSTRES
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VINOS

Tino Magués del Red,
Bao darate,
Jerez Maques ce Msa

CHAMPAGNE
Pome™ V Apar-Hddseich
LICORES

Catreuss, Bareddiwp,
Gillac Rdin, finis, Varia Bizad
? Kumd.
Gl y Ghaos

José Pérez.
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Fastel

(inédito)

Este postre fué servido por primera vez
en un banguete donde la mayor parte de
0s comensales eran militares; por este
motivo hemos adoptado la forma de un
Icastillo fuerte.

El zécalo es hueco, compuesto de una
pasta seca bafiado con Girasa-Real, deco-
randolo a capricho del artista, sin olvidar

de colocar en el centro el escudo de Zara
goza con las iniciales S. H.

El cuerpo de él lo forman cuatro bizco-
chos (genovesa) de diferentes tamarios, la
torre central en un molde charlota regular,
los cuatro torreones de los lados son dos
moldes pequefios partidos por el medio, de
arriba abajo, y unidos al grande por ia par-

EL GORRO BLANCO

Zaragoza.

te del corte, y en el mayor de un tamafio
proporcionado para dar el buen conjunto
del pastel, como indica nuestro grabado.
Cuando se tiene preparado, se guarnece
interiormente con dulce de melocotén en
poca cantidad, & continuacion se agrupan
las piezas & fin de darles la forma de! gra-
bado, revistiéndolas luego con pasta de
almendra color café claro, estirada esta

pasta con el rallo encima la mesa de mar-
mol, hasta que obtenga el espesor de una
moneda de cinco pesetas, y adherida al
pastel con mermelada & punto fuerte.

Las troneras y las puertas se marcan con
la punta de un cuchillo y glasa real; las
rayas en que se imitan ias piedras estan
formadas con el mango de una cuchara

ara RdoH *L_a ©ocina por Gas.,
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EL GORRO BLANCO 23’.

pasandolo y apretando un poco sobre la
pasta de almendra.

Las almenas son también compuestas de
pasta de almendras en su color natural,
cortados todos los detalles encima de la
mesa, y puestos luego sobre el borde de
todos los detalles del pastel.

Este postre se sirvio para acompafar los
helados de dicho banquete; con tal motivo
quiza resulte algo seco; pero al ser destina-
do & servirlo sélo puede aumentarse la
guarnicion é cambiarla por crema, crema
de manteca U otra & gusto del ejecutante;
en el centro del pastel, en la superficie se
clava una banderita con las iniciales del
hotel en que se sirva.

Teodoro Bardajl.

Zaragoza. Octubre de 1907, Hotel de Europa.

El Mazagéan (Pieza).

En una vasija se ponen 500 gramos de
azucar en polvo, 500 gramos de almendras
frescas, peladas y molidas; con cuatro hue-
vos enteros unir bien todos estos ingre
dientes; se montan 14 huevos enteros y 50
gramos de albaricoque, se levanta como
una genovesa & fuego muy suave, vainilla»
una vez quede montado se le incorporan
250 gramos de fécula, 300 gramos de man-
teca fria en liquido, mezclarlo todo; mol
dear la pasta en moldes de pains de genes;
cocer la pasta 4 fuego moderado y déjese
reposar hasta el otro dia.

Forrar este pastel, 6 pasteles, con un
salpicén muy surtido de frutas confitadas,
cortadas menudisimamente, macerarlas con
ron, y por ultimo, se le aumenta un poco
de confitura de albaricoquey vainilla.

Glasear lodo el pastel con albaricoque y
después con/ont/oni aromatizado de vai-
nilla, terminarlo poniendo por todo el alre-
dedor un cordén de pistachos picados.

G. Labbe.

El Tangeriano (Pieza).
(inédito)

En una vasija 500 gramos de pasta de
almendra, remdjese con dos 6 tres claras
de huevo y dos cucharadas de confitura de
frambuesa 6 melocotdn; trabdjese con una
espatula; unir 70 gramos de fécula y 125
gramos de manteca fina, dos copas de cura-
sao; al quedar los anteriores ingredientes
bien unidos se le aumentan seis claras de
huevo montadas & punto de merengue.

En placas convenientemente untadas de
manteca y espolvoreadas de harina, se for-
man con la anterior pasta tres fondos por
cada paste!; éstos se marcaran en forma de
medias lunas, que obtengan de largo unos
12 6 14 centimetros; cocerlos & horno mo-
derado.

De otra parte preparar una crema de
manteca con las cantidades siguientes: 50
gramos de manteca de cacao por 400 gra-
mos de manteca fina; unir 150 gramos de
cacao derretido y canela en polvo; trabajar-
la en sitio muy frio.

Se montan estos postres de la manera
siguiente: tres fondos y dos capas de un
centimetro de espesor de la manteca de
cacao, quedando la manteca en el interior.

Por todos los lados se napa con la mis-
ma manteca, adorndndose con detalles de
Angélica, encima se glasea con albarico-
gue muy reducido; y colocado & lo largo y
bien al centro del pastel se escribe con la
misma manteca el nombre del pasteLTAN-
GERIiANO, guarneciendo todas las esquinas
del postre con cordones finisimos de la
misma crema.

I. Domenech.
Bizcocho de Nancy.

Tres huevos, que sus claras se montaran
4 punto de merengue; tres cucharadas (de
tomar la sopa) de azucar en polvo, tres
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232 EL GORRO BLANCO

cucharadas (de tomar la sopa) de fécula de
patata; una cucharada (de las de tomar
café) de Backing-Powder, levadura in-
glesa.

Batir las yemas durante diez minutos,
mezclando poco & poco el aztcar en polvo;
unir la fécula que con anterioridad se ha-
bra mezclado el Backing-Powder, é incor-
porar en seguida las claras de huevo mon-
tadas & punto de merengue.

Un molde en forma de columna se unta
con manteca fria, y cubrese con bastante
azucar; se vierte la pasta y se cuece al hor-
no, con calor moderado.

M. Paul Scheid.

Roseveelts.
(PETJTS-FOURS)

Una libra de almendras tostadas y pasa-
das por un tamiz fino, ana libra de azucar
en polvo; mezclarlo todo con nueve hue-
vos enteros, 50 gramos de manteca fina, 25
gramos de nata, dos copas de licor Gura-
i-ao y tres claras de huevo montadas & pun-
to de merengue.

Moldear esta pasta en un molde grande
de cocer bizcocho genovesa, que con anti-
cipacion se haya untado de manteca y es-
polvoreado de harina.

Una vez éste cocido, se glasea por com-
pleto con Curasao, se espolvorea con bas.
tantes pistachos picados menudisima-
mente.

Cortar la pasta en pedazos pequefios, &

voluntad del ejecutante.

Lurettes.
(PETITS-POURS)

Diminutas tartaletas fonceadas con una
hoja delgadisima de hojaldre, recubrirlas
con un poco de pasta de almendra con un
poco de clara de huevo y mermelada de
manzanas reduciday aromatizadadeKirsch.

Llenar las tartaletas con la manga, co-
cerlas en el horno, y por ultimo, se glasean
con azlcar.

E. Darenne.
Pomones.
(PETITS-FOURS)

Diminutas tartaletas en pasta de almen-
dras y guarnecerlas la mitad con puré ma-
rrons oromtizado de vainilla; terminar de
llenarlos con albaricoque reducido color
claro; en el centro de cada petit-four se
pone un botén bastante grande de fon-
dant color de rosa.

G..Caron.

Pirdmide Esperanza.

(postre inédito)

Marcar una genovesa fina, cocerla en un
molde cuadrado, que servira de zocalo 4 la
piramide.

Ya cocida y fria, se le hace un corte cua-
drado por la parte superior y se separa €*
trozo cuadrado que sirve de tapa; separar
gran parte del interior de la genovesa & fin
de rellenarlo con una mousse de marrons
con chantilly aromatizado de vainilla; tapar
el bizcocho con la tapa que antes hemos
separado; quedan de este modo en su for-
ma primitiva.

Glasear todo el conjunto del postre con
jalea de grosella 6 de albaricoque muy
reducido, luego glasearlo con fondant color
verde de pistachos; decorar sus cuatro ca-
ras con glasa real por medio del carnet con
todo el gusto posible del buen artista.

La piramide se forma con rosquillas de
hojaldre muy pequefias, acaramelandolas
no muy fuertes, y montarlas unas sobre
otras encima del z6calo hasta dar la forma
completa de una pirdmide, colocandolas de
forma que los agujeros estan de frente en-
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ganchadas con gran simetria; haciendo la
colocacion de las rosquillas & los dos cen-
timetros antes de la esquina de los cuatro
costados del pastel.

Con merengue italiano consistente y
fuertemente aromatizado de vainillay pues
to en una manga con boquilla lisa, se relle-
nan todos los huecos de dichas rosquillas,
espolvoreandolas a continuacién con pis-
tachos bien verdes picados menudisima-
mente y que estén secos.

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia-

233

Se termina el pastel colocando un cor-
dén de azucar hilado en el fondo del pos-
tre, y cuatro cordones dei mismo azucar,
maés pequefios, colocados en las esquinas
mismas de la piramide hasta que lleguen a'
z6calo, en la clspide del pastel férmese un
ramito con el azlcar, y por ultimo, enclavar
una banderita de color blanco y verde, con
el nombre del pastel; viva Esperanza.

Sirvase en bandeja encima de una ser-
villeta.

Juan Neira.

natural y en puré, y toda oiase de articulos Unos del i'ais y Uatranjero. (Hlaja del Carmen) Calle de la Abada, 2, Madrid

DE COCINA ECONO/AICA

Mena inédito de comida, con explicacion de ias recetas, dedicado & D. Pedro
Martinez, autor de la crdnica «La alimentaciéon vegetaU.

Sopa puré Alba.
Chulz.

Zanahorias &4 la Holandesa.

Tartaletas

Timbal Nerry.
Lechugas a la Vegetariana.
Corazones de apio Villa Imperial.

Ensalada 4 la Hortelana.

POSTRE
Soufflé de naranja Martinez.

Postres finos.

Juan Marqués.

DESCRIPCION DE LAS RECETAS

no, media hoja de laurel y un poco de to-
millo; al empezar & tomar color se moja
con abundante caldo de pescado frio, en
seguida se aumentan judias blancas (poca
cantidad) y un ramito pequefio de hinojo

Sopa puré Alba.

Cortar una cebolla grande y dos 6 tres
zanahorias & cuadros, rehoguese en una
cacerola con aceite requemado de antema-
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fresco; cuando las judias estén casi coci
das se aumentan patatas y una copa de
Jerez seco.

Se pasa por un tamiz, y luego por la es-
tamenfa; vuélvase & la cacerola y aumentar
caldo 6 agua al resultar el puré espeso, sa-
zbnese con manteca de vaca, que esté bien
de sal, y sirvase con una guarnicién & la
real de espinacas, cortadas a cuadros.

Pastelitos Chulz.

En una cacerola puesta sobre fuego con
aceite fino se rehoga una cebolla picada
menudisimamente; un poco antes de que
empiece 4 tomar color se moja con leche,
y la sal correspondiente, se le echa sémola
fina en forma de lluvia hasta que espesa
bastante, entonces se le echan yemas de
huevo y un poco de nuez moscada.

Repartir esta pasta en placa 6 placas
que estén de antemano untadas con aceite,
igualarla bien, procurando que todo el con-
junto de la pasta obtenga tres centimetros
de espesor; déjese enfriar por completo.

Ya fria se vuelca toda encima de la mesa
de marmol y se corta en pedazos pequefios
€ iguales de forma triangular.

Se mojan los pastelitos de huevo bati-
do y empanarlos con miga de pan blanco
rallado, con el cortapastas de forma redon-
da; una vez queden empanados, se marca
el tapén. En este punto se frien con abun-
dante manteca 6 aceite que esté bien ca-
liente; retirense a bonito color.

Retirar el tapén de cada uno, vaciarlosy
rellenarlos con un salpicon de pescado
blanco aromatizado con vino afiejo reduci-
do, uniendo una cantidad proporcionada
de bechamela, taparlos, y quedan termi-
nados.

Sirvanse en fuente con servilleta, ador-
nandolos con trozos de liméon y ramas de
perejil fresco frito.

Zanahorias & la Holandesa.

Zanahorias nuevas que se tornean en
forma de dientes de ajo, se cuecen con
agua y sal.

Ya cocidas, se escurren y se estofan un
poco con manteca de vaca y un polvo de
azucar.

A! momento de servirse se colocan en
una legumbrera, rocidndolas con salsa ho-
landesa, y guarnecerlas con bonitos costro-
nes de pan recién fritos.

EL GORRO BLANCO

Timbal Nerry.

* En un plato de saltear con aceite fino, se
rehogan dos cebollas cortadas menudisi-
simamente, ajo y perejil picado. Al comen-
zar & tomar color se le aumenta tomate del
tiempo sin piel, picado, y una copa de vino
de Jerez, sal y pimienta; reducido el vino,
se le agrega una buena cantidad de puntas
de esparragos, coles de Bruselas y patatas,
todo convenientemente cocido y salteado
antes.

Se untard el interior de un molde char-
lota grande con manteca de vaca fina 6
aceite, espolvorearla con migade pan blan-
co rallado; tapizar las paredes y fondo del
molde con un magnifico puré de patata con
bastante yema de huevo. Llenarlo con la
combinacién de legumbres que hemos com-
puesto; se tapa con el mismo puré; mojese
con un poco de huevo batido y se mete en
el horno durante media hora.

Al momento de servir se vuelca con mu-
cho cuidado en fuente redonda.

Lechugas & la Vegetariana.

Cogollos de lechugas brescadas con
aceite, y terminarlas de igual modo que se
procede en todas las legumbres breseadas
al ugo.

~reparar la salsa del modo siguiente, en
una cacerola puesta en un bafio maria,
se pone una cantidad regular de puré de
guisantes frescos, leche que esté casi hir-
viente, sai, manteca de vaca, yemas de
huevo, nuez moscada y zumo de limdn; se
monta la salsa hasta que quede finisima,
pasarla por una estamefia, y se vuelve a
14 cacerola, hasta el momento de em-
plearla.

Al momento de servir se colocan las le-
chugas en una fuente, rociandolas con su
propio jugo, pasado antes por un colador
fino.

Aparte, puesta en salsera, servir la salsa

Corazones de apio Villa Imperial.

Escoger apios de los mas tiernos y blan-
cos, se hacer brescar ai jugo; cuando estén
cocidos y bien de sal, se escurren bien.

Preparar una buena holandesa que esté
bastante espesa, mezclar una buena canti-
dad de trufa picada muy fina; fAapar los
corazones de apio con la holandesa; colo-
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guense en una placa y déjense enfriar por
completo.

Ya frios, se empanan y se mojan con
huevo batido, y se vuelven & pasar por pan
rallado; frianse con abundante aceite hir
viendo, retirdndose & bonito color dorado.

Se sirven colocados en fuente con ser-
villeta, y aparte se sirve el jugo.

Ensalada & la Hortelana.

Se corta una juliana gruesa de judias
verdes, remolacha y nabos (estando coci-
dos con anterioridad con agua y sal), pe-
pinillos y filetes de anchoas.

Sazbnese con una magnifica mayonesa a
lo Tiroliana, perejil picado, sal y pimienta;
coléquese en una ensaladera, guarnecién-
dola caprichosamente con huevos duros.

Soufflé de naranja Martinez.

En una cacerola se ponen seis yemas de
huevo, 125 gramos de azlcar perfumado
de naranja y 50 gramos de manteca de
vaca y una copa de leche; se traba esta
combinacién al bafio maria. Al quedar co-
cida se retira, dejandola enfriar un poco.

Mezclar 75 gramos de frutas confitadas
picadas muy finas, una copa de nata mon-
tada y seis claras de huevo montadas &
punto de merengue.

Escoger media docena de naranjas de
las mejores, se parte cada una en dos, ra-
llar un poco la pie! y vaciarlas por comple-
to; coléquense en una fuente de metal un
poco honda y llenarlas con el soufflé.

Pénganse en el horno (no muy fuerte)
durante unos quince minutos, hasta que
aumente el doble de su volumen.

Sirvanse inmediatamente en fuente pues-
tos encima de una servilleta.

Juan Marqués.

Barcelona, Octubre de 1907.

Callos & la Catalana.

Estando los callos bien cocidos, se cor-
tan a cuadros pequefios 6 a juliana gruesa.
En un plato de saltear con manteca de
cerdo se rehoga una cebolla cortada & file-
tes muy finos, luego tomate del tiempo pi-

cado; echar los callos; sazénense con sal,
pimienta, nuez moscada y un ramito con
hierbas aromaticas; muévanse bien y se
rocian con vino blanco, se tapa el plato de
saltear y se meten en el horno.

Entre tanto, se frien patatas, cortdndolas
en lamas redondas; ya fritas se unen a los
callos con un poco de ajoy perejil bien
picado y algo de jugo; se meten en el hor-
no durante cinco minutos masy queda ter-
minado.

Es plato exquisito.

7

Asadura de cordero & la Real.
Asadura de cordero cortada en pedazos
finos en un plato de saltear con manteca
de cerdo puesta & fuego vivo, se_saltea la
asadura junto con una cebollay jamoén pi-
m cado, sal y un poco de ajo y perejil pica-
do; cuando esté bien rehogado se espolvo-
rea con un poco de harinay luego méjese
con una cantidad regular de caldo.
Cuando empiece a hervir se le echan pa-
tatas moldeadas y una picada hecha al al-
mirez, de un poco de azafran, un ajoy
unas gotas de aceite, perejil picado y sal;
se disuelve la picada con un poco de caldo.
Al quedar las patatas bien cocidas, que-
da en disposicion de servirse.

Felipe Marti.

Solomillo de cerdo & la Zamorana.

Limpiarlo bien de nervios y grasas, sa-
zonese de sal y pimienta. Rehoguese a fue-
go vivo con manteca, pimientos frescos y
bastante cebolla; se tapa herméticamente y
hagase cocer muy despacito durante hora

y media.

Prepéarese una guarnicién de paiaias tor-
neadas en forma de nueces; glasearlos con

manteca y finas hierbas.
Al momento de servirse se coloca el so-

lomillo cortado en el centro de una fuente
y se cubre con su coccién y jugo; en cada
extremo de la fuente se colocan las pata-
tas glaseadas.

Silvestre Fernandez

Luengo.

El mejor postre, MermelaOas Trevijano.

1 o

.cifa Moderna

OCijH2Il pOt* GﬂS

Corapaflla Madrilefia del GAS. Fébricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicantejerezdc la Frontera.



236 EL GORRO BLANCO

Cocido espafiol.

El cocido 6 puchero, es de ios guisos mas
clasicos de Espafia, tanto por el empleo
gue de él se hace, sacando el caldo para
las diferentes sopas y aun para salsas y
croquetas, como-por el arreglo y econo-
mia que ofrece a-la cocina modesta, permi ¢
tiendo sacar de él varios platos.

En efecto, el caldo sirve para la sopa,
las legumbres y cereales forman otro plato,
el jamén, chorizo, etc., ofrecen una entrada
agradable, .y de la carne se hacen guisos,
se sirve en ensalada, pisto, dorada, en cro-
quetas, pastelillos, bocadillos y otras dife-
rentes maneras. También de los restos del
cocido se hace una excelente ropa vieja.

La region de Espafia que tiene fama de
hacer mejor el cocido es Castilla, y sobre
todo Madrid. Nosotros daremos la expli-
cacion de como se pone el cocido mas ex-
celente; desde luego se comprende que
pueden suprimirse muchas cosas en caso
de necesidad, dejandolo reducido & la car-
ne, el jamén, los garbanzos y la patata.

Por primitivo que sea el cocido y facil
en apariencia, requiere gran cuidado para
hacerlo bien; no consiste en meterlo todo
en la olla y dejar que se guise; hay un arte
delicado que observar, y hasta el fuego ha
de estar graduado.

Si los garbanzos, 6 garbanzos de Casti-
lla, siempre preferidos, son de buena cali-
dad y el agua es buena para cocer los ce-
reales, no hay necesidad de prepararlos de
antemano; pero en otro caso es preciso
ponerlos en agua la noche antes, y algunas
veces afiadir & esa agua un poco de bicar-
bonato, Del mismo modo las patas de cer-
do, huesos salados, etc., deben echarse en
remojo la vispera.

Para poner el cocido, se coloca en la
lumbre, muy viva, una olla de boca ancha
y de suficiente cabida llena de agua & pro-
posito, para los cereales, con preferencia
de lluvia. Asi que esta hirviendo, se saca
de esta agua para lavar los garbanzos, que
se echan en el hervor, y se ha de tener
cuidado de que no baje la temperatura,
pues entonces se endurecerian. Se afiade
en seguida la sal, la carne y los huesos de
vaca y de cerdo, y se saca con una espu-
madera la obscura espuma que se forma
junto al borde. Hecho esto,-se junta la ga-
llina 6 aves que se le pongan. Entonces la

eocina Sencilla

lumbre se torna lenta para que todo se
vaya cociendo sin deshacerse ni despren-
derse de su hollejo los garbanzos. Cuando
el caldo estad espeso y blanco, se saca con
objeto de utilizarlo como se crea conve-
niente y se echan las patatas mondadas, de
tamafo regular, enteras, de modo que se
cuezan asi, al vapor del poco caldo que
gueda en la olla.

En una vasija aparte, se cuece la ver-
dura, judias verdes, col, cardillos, acelgas,
etcétera, junto con el chorizo, la morcilla
y el relleno.

Para servir el cocido, se coloca & un ex-
tremo de la fuente el garbanzo y la patata
y al otro la verdura, alifada 0 sin alifiar,
al gusto, del modo que ya indicaremos, y
si se quiere con una salsa aparte. La galli-
na, carne, jamon y demdas cosas que han
servido para hacer el cocido, si no se utj
lizan en otro guiso, se sirven aparte.

Cocido catalan.

Se ponen en un puchero, con bastante
agua, unas cuantas judias secas. Segun
vayan calentandose se les afiade la carne
y después de haber espumado, los garban-
zos, tocino y sal. A la hora de coccidn se
ie agrega una morcilla, relleno, patatas y
verdura, y media hora antes de servirlo,
el arroz y los fideos.

Sazonado con azafran, puede servirse.

Cocido & la parisién.

En tres litros de aguay sal en propor-
cion, se poné un kilo de carne de vaca y
se deja cocer poco & poco, cuidando de es-
pumarla & menudo. Se afiaden nabos, za-
nahorias, perejil, clavos, un diente de ajo
y una cebolla tostada. A las cuatro horas
de coccion & fuego lento esta hecho el co
cido, y su caldo, después de colado se
vierte sobre la sopa.

Cocido ruso.
{Tschi)

Se pone una olla llena de agua friay se
le echan cuatro 6 cinco libras de carne de
carnero, con pimienta y sal, hinojo en rama,
y se espuma cuidadosamente. Afadesele
después una col, media docena de cebo-
llas cortadas, media libra de cebada perla-
da 6 de granos de trigo. Después de tres
horas de coccién se le afaden todavia
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quinientos gramos de zanahorias y cirue-
las pasas. Se deja cocer una horay el caldo
se vierte para hacer una sopa, sobre reba-
naditas de pan.

Pote gallego.

(Para docepersonas).

Cuatro libras de berzas, medio kilo de ju
dias blancas, uno de patatas, un cuarterén
de manteca de cerdo (unto, «orno se llama
en la tierra galaica), kilo y medio de carne
de vaca, uno de jamoén y medio kilo repar
tido entre morcillay longaniza é chorizo
solamente.

Todo esto, menos las berzas y las judias,
se cuece junto en una olla, & fuego lento
y durante seis horas.

Las berzas y las judias se cuecen aparte,
las primeras para blanquearlas y las se-
gundas para que no se deshagan antes de
tiempo.

Se echan las berzas en la olla, blanquea-
das que estén, y las judias después. Se
sirve este plato calando sopa con el caldo
y poniendo en una fuente las legumbres y
en otra las tajadas.

Olla podrida.

Se hace lo mismo que el pote, princi-
palmente en la Mancha y Andalucia, y
se cuecen en ella las legumbres, pata-
tas, calabaza, judias verdes, peras, dati-
les, cardos, apio, hinojos, nabos y toda
clase de hortaliza. Se sazona con una
cebolla y un tomate, que sé echa al mismo
tiempo que las patatas, y un pimiento asa-
do. Al apartarle se pone un poco de aza-
frdn y pimienta machacada.

Ollacon arroz.
Se pone lo mismo que el cocido, y en
vez de sacar el caldo, se cuece enél la

patata, un diente de ajo y el arroz. Se sa-
zona al apartarlo con pimienta y azafran.

Olla de berza.

Es una olla que se usa mucho en An-
dalucia; se pone lo mismo que la olla
podrida, con carne de cerdo fresco y sa-
lado, garbanzos, judias, patatas, nabos,
morcilla, etc.; pero s6lo admite como ver-
dura la col. Se sazona con pimienta y aza-
fran al tiempo de apartarla del fuego.'

Olla con trigo.
Se pone el trigo en agua un rato y luego
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se coloca dentro de unsaco de tela fuerte
y se le aporracea hasta que salte la piel. Se
aventa y se limpia.

Se pone en una olla con agua fria y se
deja cocer hasta que esté tierno, sin sal.

En otra olla se cuecen pata, oreja y ca-
beza de cerdo, con garbanzos, sal y patatas.

Cuando todo esta guisado se junta y se
le echa el siguiente alifio:

En una sartén se frien ajos, pimientos
verdes y tomates; se le afiade pimienta y
azafrdn y se sazona con esto el trigo.

Olla & la austriaca.

Se toman quinientos gramos de carne
de buey fresca, quinientos de carne de buey
ahumada, doscientos cincuenta de jamon
ahumado, cien de judias blancas, cien de
guisantes secos, cincuenta de cebada per-
lada y cincuenta de arroz. Se pone todo a
cocer durante cuatro horas en una mar-
mita bien cerrada y se sirve, sazonado con
sal y muy poca pimienta.

n —
EXPOSIION DE ffRTE CULINARIO

La AsociacionUniversal de Cocineros ha
decidido celebrar en el Royal Horticultura!
hall, de Londres, antes de fines de Noviem-
bre, su XVIII Exposicién Internacional. El
presidente del Comité serd el cocinero
Henry Cedar', cAe/del principe de Gales y
uno de los artistas mas extraordinarios en
su género.

En este certamen se hallara incluida una
seccion especial de concursos, en los cua-
les podran tomar parte todos los cocineros
del mundo.

Ademas, figura en e! programa una sec-
cion artistica especialmente reservada a los
dulces de adornoy a la reposteria y una
Exposicion clésica de fiambres.

Los gourmets estdn de enhorabuena.

El zar es goloso

La cocina maés rica'y mas bien cuidada
de los soberanos europeos es la de! zar.

Desde que Nicolas subid al trono ha gas
tado cerca de un millén de duros en la
transformacién de la cocina del palacio de
Invierno.

Los gastos anuales del servicio culinario
del monarca llegan & méas de dos millones
de francos.
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BANQUETE
Servido en ei Hotel Samarla, de Falencia
M eisu

ENTREMES VBRIHDO

Puré de guiSDUtes.
Pollo d la Perigot.
Pilotes loRQuado & Ia Holandesa.
Calabacines 4 lalBotieme.
Roast-beel d la Inglesa.
Capon trufado.
Pan de Plena.
Helado Vainilla.

POSTRES VARIADOS
VIAOS
Rioja Rita
Champagne Viuda CliQUOL.
Colé, Licores, Habanos.

Duefio del Hotel,
Rafael Alonso.
7 Septiembre 1907

BANQUETE

Servido en casa [de la Excelentisima
Sra. Marquesa de Arguelles.

DINER

Consommé de uolaille marquise.
Petiles boucLées d la Régence.
Escalope de saumon d I'Hmérlcaine.
Dambon d’forft S." Oporto.
Ctisufroid de falsan.
Punch d la Romaine.
Poularde de la Bresse rfilte.
Salade Britannique.

Petlts pots d la moderna.
Bombe glacée Darrozin.
Gateau Mexicaln.
SuprSmes chesler.
Desserts.

Oerez Gonzdles Bvass, 1847.
Bordeaux Chateau Margoux.
Bourgogne Clos Vougeot.
ommerj; Greno.

Oporlo.

Restauraot Tournie

DINER

de son Excellence
le Duc de Santo Mauro.

Consommé Rople Marle Loutse.
Rissoles d la Pompodour.
Sello de Pré Solé d la Matlgnon.
Poulardie Rotte.
Salode.

Darre de Soumon d la Rachet,
Harlcols Verts dirAnglolse.
Glace Mtreille.

Gateaux Mirolr,

A\ENU

Lunch

Consommé de'Dolallle.
Sandiaichez uarlées.
Petlts pains de fole-gras.
Medaillons de bmul d la Rossinl.
Dambon glacéauxmufsfiids.
Galantine de dinde truffée.
Boba d’Hremberg.
Brioche Moussellne.
Pelits gateaux.
Palmlers, Condés, fligerleunas,
Petlts fours glacés.
Pelltes glaces uarlées.
Café-Ltqueurs.

VIAS

Derez-Rfoja
Champagne Crémont Imperial

Restaurant Tournlé.

J)
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euRiesiono ecLiNaRia

EL BAILE_Y LA CENA

Ismailia, 18 de Noviembre de 1869.

Por la noche se verifico el gran baile en
el palacio del khedive.

El palacio es nuevo. Se ha edificado en
seis meses, y solo viéndole se comprende
la dificultad de tamafia empresa. El edifi-
cio se eleva sobre la orilla occidental del
lago Timsach (de los cocodrilos) y mas
alla del canal de agua dulce, que sigue pa-
ralelamente al Canal de Suez.

El baile se ha verificado en la planta
baja.

Los salones no son muy suntuosos, sin
duda porque el virrey no da gran impor-
tancia al punto en que su palacio se ha
edificado.

Desde las primeras horas de la noche se
habia notado una animacion extraordi-
naria.

Todo el mundo se agolpaba & la puerta,
esperando la llegada de la emperatriz.
¢Como iba vestida? Un revistero tiene la
obligacion de contar estas cosas 4 los se-
fores.

La emperatriz se ha presentado vestida
de satin ponceau, diadema, collary cintu
ron de diamantes, y velo blanco cuadrado,
caido por detras. Sencillez y elegancia. El
emperador de Austria depaisano, la lleva-
ba del brazo.

La confusién ha sido extraordinaria.

Desde primera hora han sido ocupados
los asientos de lastres mesas donde de-
bian cenar los numerosisimos invitados.

Apenas se ha bailado.

El temor de perder su puesto en la mesa
ha decidido a la reunién & ocuparse ante
todo del buffet; el estdbmago no tiene edu-
cacion.

El ment de la cena es un documento
muy notable y merece los honores de la
publicacion.

He aqui, pues, lo que la Europa ha de-
vorado esta noche & costa del despilfarro
de su alteza:

VINO SAUTERNE

Pescado & la reunién de los dos mares.

Roasbeef & la inglesa.

Galantina de pavo a la Périgord.

Jamoén historiado.

Galantina de faisanes & la Valiére.

eocina Regularizable L fl
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VINO BORDEAUX

Paté 4 la Dorsey.

Lengua de buey a la inglesa.

Aspides de Nerac.

Filetes & la Imperial.

Galantina a la Bellevue.

VINO DEL rhin

Langostinos de Suez al Creson.

Trufas de Campagne.

Ensalada rusa.

Espéarragos de lItalia.

VINO CHATI AU-LAFFITTE

Asado Chevreuil.

Pavo trufado.

Faisan relleno.

Capon gelatina.

CHAMPAGNE

Mandonus al Kirschwaser.

Pudding de ananas.

Bizcochos saboyanos.

Crema napolitana.

Helados, dulces, frutas, café.

Recomiendo al puebloy & los volunta-
rios de la libertad la lista anterior, muda
declaracion de los esplendores de la mo-
narquia absoluta.

Es de suponer que la proclamacion del
joven duque de Génova se solemnice con
una cenita por el estilo. (Eh?

iA lo menos el rey de Portugal ama las
patatas y el vino ordinario, y no se permi -
te despilfarros de veintidds platos y dos
mil doscientas botellas de vino.

Yo declaro que no tomé nada, excepto
los apuntes que tengo el honor de ofrecer
4 ustedes con esta fecha.

Eusebio Blasco.

Correspondencia.

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

Para el préximo numero 16 de EIl Gorro
Blanco, adelantamos los siguientes trabajos:
Silla de temerda & la Favorita, con su grabado, de
1 Doraenech, Silla de carnero d la Ayerbe. de
F. Marti; platos especiales para las fiestas de
Navidades, de cocina y pasteleria; un mena ex-
plicado de Ramén Esteban Mestre y otros traba-
jos de artistas nacionales y extranjeros, etc., etc.

La Direccion.
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240 EL GORRO BLANCO

LA /AESA /AODERNA

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

(continuacién)

cibo de la entrega. Pero aln quedaban ma-
yores amarguras que pasar y mayores honras
que recibir al pueblo medinés. En 21 de Mar-
zo vino & Medinasidonia el alcalde Carde-

nas, y participé que muy en breve llegarla
Don Felipe IV & la referida ciudad, para lo
cual era necesario abrir y allanar los cami-

nos por donde el rey pudiese pasar sin estor-
bo alguno. Practicaronse estas obras lo me-
nos mal y méas pronto que se pudo: dispuso
sose alojamien-o para S. M. en la morada de
la viuda de D. Cristébal Basili, que poco an-
tes habia sido corregidor de la ciudad, for-
mando cdmaras con tablas y lienzos para
que pudiesen ocuparlas el monarca y la ser-
vidumbre: pagaronse 80 ducados por lacom-
pra de dos casas, que fué necesario des-
truir para que cupiese en la calle la ancha
carroza real, que, segun es fama, no pudo
entrar por las puertas de Gibraltar (1); se
abonaron los mantenimientos & la gente de
infanteria y caballeria que acompafi6 & Su
Majestad hasta Tarifa; el pan destinado & ia
mesa dei Rey costdé 80 reales; las gallinas
hubo que pagarlas & ducado, y los huevos &
medio real, y unido todo esto & los dineros y
yantares que imperiosamente pedian los la-
cayos y servidores de la comitiva regia, se
recrecieron tanto los gastos, que su total fué
de 137.980 maravedis, suma exorbitante para
la época en que unos chapines dorados valian
real y medio, y cuatro reales el jornal de un
albafiil. El municipio qued6 empefiado &
causa de semejantes dispendios, y el ahogo
y apuro que hubo para sufragarlos se trasluce
en cada una de las fojas del expediente y de
las cuentas originales que para redactar estos
apuntes se han tenido 4 la vista. Ahora se
comprendera con facilidad el preciado galar-
dén que recibian aquellos contados pueblos
6 monasterios, en cuyos privilegios se estam-
paba que por les facer mucho bien é mucha
merced, de alli adelante épara siemprejamas
non diesen yantares ni conduchos.

Es curioso notar que en los mismos tiempos
en que la fuerza de la ley obligaba &*los pue-
blos & tan cuantiosos gastos, otra fuerza més
poderosa quiza, por ser hija de la vanidad y

(I) Cuentan que el conde-duque de Olivares reprendid
asperamente al gobernador por no haber previsto semejan-
te caso y que éste le respondi6 con altivez «<que las puertas
de Gibraltar no estaban hechas para que penetrasen carro-
zas, sino pera que no entrasen enemigos».

del amor al trono, impelia & los magnates &
obsequiar & los Reyes con festines de que se
abochorna el lujo de nuestros tiempos. Indi-
quemos algunos de los méas conocidos. Del
de D. Alvaro de Luna, dado & Don Juan Il y
4 Dofia Isabel de Portugal, cita la crénica
<los grandes platos é confiteros, é barriles,
é cantaros de oro é de plata cobiertos de
sotiles esmaltes é labores... siendo servida la
mesa del Rey é de los caballeros é duefias é
doncellas, de muchos é variados manjares».
El Conde de Haro present6 en su palacio de
Briviesca 4 Dofia Blanca de Navarra, primera
mujer de Enrique IV, «gran diversidad de
aves, carnes, pescados y frutas, con delicado
aderezo, por espacio de cuatro dias, & lo que
afiadio el Conde la grandeza de pregonar que
4 nadie se vendiese cosa alguna, sino que
todos acudiesen & su palacio para recibir de
balde cuanto quisieran, disponiendo ademas
una fuente de plata que de continuo manaba
exquisito vino, de donde cada uno tomaba lo
que queria». Felipe Il y suesposa Dofia Isabel
de Valois fueron obsequiados por el Conde
de Benavente con una merienda *de dulces y
pescados, que se compuso de mas de qui-
nientos platos, servidos por pajes muy gala-
nes, que iban de uno en otro llevando descu-
bierto cada plato, siendo el Gltimo una trucha
de veintidés libras, por cuyo peso se iban
remudando los pajes...; detras iban muchos
frascos de plata con diferentes géneros de
vinos y aguas cocidas». Para aquellas fiestas
dadas & Felipe IV por el Duque de Medina
Sidonia en el bosque de Dofia Ana, se aco-
piaron, entre otras cosas, 4.000 cargas de
lefia, 4.000 arrobas de carbén, 1.400 barriles
de pescado en escabeche, 700 fanegas de
harina, 1,400 pastelones de lamprea, 10 botas
de vinagre, 400 arrobas de aceite, 80 botas
de vino afiejo, 100 arrobas de azlcar, 50 de
miel, y la carne y pan bastantes para alimen-
tar por varios dias & muchos miles de perso-
nas. Hubo ademas corridas de toros, come-
dias, partidas de caza y pesca, fuegos artifi-
cialesyabundantes regalos de guantes, joyas,
telas, alhajas y caballos, subiendo & mas de
trescientos mil ducados lo invertido en seme-
ante funcioén. El buen capelldn Pedro de
Espinosa califica la suma de grandiosa, pero
muy cortapara el animo de su duefio. Nos-

(Continuara.)
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