
Ano VIII. Madrid, I ° de Febrero de 1918. Núm. 78.

E l  G o r r o  B l a n o o
R E V I S T A  C U L I N A R I A  M E N S U A L

G ra n  S ip lo m a  S e  f l le S a lla  S e  O ro  e n  e l  I n s t i tu to  In te r n a c io n a l  b e  l a  A lim e n ta c ió n  b e  P a r ís  (5 O c tu b re  1909.) 

D iplom a 5 e  H o n o r en  la  exposic ión  Culinaria b e  la A lim entación é  H igiene b e  P arís  1907. 

D I R B e T O R  A Redacc ión  y HdmlnUtraelóD i
IGNACIO DOMENECH f  Calle de Echegaray, 20, 3.°— MADRID

eoD d lc Ionee  de PuDIleaelOn.

S e  p u b lica  el d fa  1 °  d e  cada mes.
E m pieza la  suscripción  en el d ía  l .o  d e  cu a lq u ie r mes.
N o  se  devuelven los o rig inales.
L a s  su sc ripciones  serán  pagadas p o r  adelantado.
Se p u b licarán  to d a s  las recetas cu riosas d e  a r te  cu lina rio  que 

n o s  m anden.

P re c io s  de Suscripción.

E n M adrid  y  p ro v in c ias , u n  a ñ o ...............................  6  pese tas
Idem  id .,  seis  m e se s .......................................................  3 ,5 0  ,
E n  el E x tran jero , u n  a ñ o .......................................  9 ,
Idem  Id ., seis  m eses ...............................................  4 50  .

N úm ero  suelto , 50 céntim os. ’*
Idem  a trasado , 75 céntim os.

SU N A R 10

C rónica: La levadura  de cerveza , p o r  V icente V e ra .-L u b in a  ó C urb iná á la  R ebel, p o r Juan Pujol 
Bafius. L os g randes a r t is ta s  d e  la  P aste le ría : D. Satu rn ino  L ló ren te .—T u rb o t soufflé á la Real, 
po r T . O . D o re t.—M enú de la com ida se rv ida  p o r  I. D om énech en  casa d é l a  Excm a. S ra . C ondesa 
d e  A lbox el d ia  1.» de E nero . M enú dedicado  á lo s 'Jefes d e  Cocina: O stra s  P a lle ro la  y Sopa á la 
A zcoaga. M enús se rv id o s p o r D. F lorencio M uste en las residencias de la  Excm a. S ra. M arquesa 
d e  C astellflo rite  y  Excm os. S res . C ondes d e  F igo ls, en B arcelona. R oast-beef con Y ork Pudding, 
p o r  T . O . D .—S obre  H oteles y  R estau ran ts , p o r J. S .—C ocina de rece ta s  abrevi:idas, p o r I. D om é­
nech .—M erengues de fre sa .—S oberanos y P rincipes.

LA LEVADURA DE CERVEZA

C ada d ía  son m ás num erosas y m ás im portan tes  las aplicaciones de la le­
v ad u ra  de cerveza , pues no sólo en la industria  cerv ecera , sino en la  p an ad e­
ría , en la p a s te le r ía  y  h a s ta  en la alim entación del hom bre y  del ganado se 
em plea con éxito  crecien te . E s ta  es la  razón  de que su fabricación  en g rande 
esca la  sea  y a  una necesidad  industrial.

L os no rteam ericanos, con su  c a ra c te rís tic a  audac ia  y  esp íritu  em prende­
dor, han sido los p rim eros en acom eter e s ta  em presa, confiados en que la c re ­
c ien te  dem anda por la  re fe rid a  levadu ra  h a  de h a c e r rem unerado ra  la indus­
t r ia  de.su producción en grande.

H an  m ontado, pues, en los E stados Unidos fáb ricas  inm ensas en donde o b ­
tienen  can tidades enorm es de levadura; pero, á  fin de que é s ta  pueda vender­
se en  condiciones económ icas, ap rovechan  al mism o tiem po el gas anhídrido 
carbónico  y  el alcohol, que se p roducen  sim ultáneam ente.

Cocina Higiénica La GocÍHa por Gas.
Compañía Madrilefia del GAS. Fábricas en Madrid, ValladoUJ, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera
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u tiliz a n  como p rim era  m ateria , no so lam ente ia  cebada, sino tam bién  el 
centeno  y  el m aiz. L os g ranos de estos cerea les  a tra v iesan  un tam b o r cilin­
drico  de g randes dim ensiones, anim ado de un m ovim iento lento  de ro tac ió n  y 
a tra v esad o  en sentido inverso  al que lleva el g rano  por una co rrien te  de a ire  
sa tu rad o  de v ap o r de ag u a , con el fin de que las sem illas queden im pregnadas 
de un m odo conveniente de la  hum edad que h a  de a se g u ra r  su  germ inación.

E s ta  se p roduce, adem ás, por la  te m p e ra tu ra  m ás adecu ad a  p a ra  ello , ,1a 
cual se reg u la  por m edios m uy  sencillos.

L a  desecación de los g ranos germ inados se e fec túa  sob re  te la s  m etá licas y 
en tam ices m ovibles, en los que se verifica la  separación  de los gérm enes del 
re s to  del grano; pues dichos gérm enes, p o r se r m ás frág iles-y  deseca rse  m ás, 
se desprenden  con g ra n  facilidad .

L a  m olienda de los g ranos germ inados, pero  separados y a  de sus g é rm e­
nes, se h ace  p o r m edio de cilindros en un todo igua les  á  los que hab itualm en te  
se em plean hoy  en las fáb ricas  de harina . E l p roducto  de la m olienda se diluye 
en ag u a  y  se  m ezcla con h a rin a  p roceden te  de g ranos no germ inados, m ezcla 
que se  e fec túa  en las proporciones que la  experiencia  h a  indicado y a  como 
m ás convenientes.

P o r efecto  de la d ia s ta sa  d esa rro llad a  en los g ranos en el curso  de la  g e r­
m inación, el alm idón de to d a  la m asa se transfo rm a, prim ero , en dex trina , y 
después, en g lucosa, ó azú c a r ferm entescib le . C uando e s ta  sacarificación  de­
b ida  á  la  d ia s ta sa  h a  te rm inado , lo cual se conoce perfec tam en te  cuando una 
pequeñísim a porción del p ro d u c to  no d a  con la  tin tu ra  de yodo la  coloración 
azul c a ra c te r ís tic a  debida a l alm idón, se d is trib u y e  la  m asa  en g ran d e s  cubas 
y  se pone en  cada  una de é s ta s  una can tidad  conveniente (siem pre poco consi- 
derable) de levadura . E ntonces, cuidando de que la  te m p e ra tu ra  am bien te  sea 
la  m ás favorab le  p a ra  el caso, em pieza en segu ida la ferm entación  alcohólica, 
m ed ian te  la  cual la  g lucosa p roduce alcohol y  anhídrido  carbónico . Al mism o 
tiem po, la  le v ad u ra  po lifera  m uy abundan te  en la  superficie de la  m asa.

E l anhídrido  carbónico  tiende á  desp renderse , com o p asa , en  c ircu n stan ­
cias análogas, en  la  elaboración  del vino; pero , en  la  nueva  industria , en vez 
de d e ja r que se p ie rd a  en la  a tm ósfera , se disponen las cosas de m an era  que 
se pueda  reco g e r cuidadosam ente y , fuertem en te  com prim ido y  liquidado, se 
alm acena en cilindros ó bo te llas de acero , c e rra d a s  á  tornillo , en cu y a  form a 
se expende a l com ercio, u tilizándose en varios usos y  p rincipalm ente p a ra  la  
producción  del frío  industria l, que ta n to  se ap lica  ac tualm en te  p a ra  la  con­
servación  de substancias alim enticias.

D e  u n a  m anera  aná loga  el alcohol p roducido  en la  ferm entación se ap ro v e­
ch a  tam bién. P a ra  ello, después de recogido  el gas carbónico  y  sep arad a  la 
le v ad u ra  de la  superficie de la  m asa  líqu ida ferm entada, se som ete e s ta  m asa 
líquida á  la  destilación y  luego á  rectificaciones sucesivas, con lo que s e  ob-

Cocina Económica L a  ( E o c in a  p o r  G a s .
C o m p a f lta  M a d r lle f ia  d e l G A S . F i b r i l l a s  en  M a d r id , V a l l a d o l ld ,  S o r g o s ,  L o g ro f io , A l ic a n te  J a r e a  d e  l a  F r o n te r a .

LIQUEUR B E N E D I C T I N E Exquise Digestive
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EL OORRO BLANCO 19

tiene un alcohol industrial de alta graduación y  que, como es sabido, tiene 
numerosísimas aplicaciones.

En general, puede decirse que este alcohol industrial rectificado ha veni­
do constituyendo en esta clase de fábricas el producto principal; pero en la 
fabricación á que se viene haciendo referencia viene á ser, en rigor, un pro­
ducto secundario. Sin embargo, el valor en venta que por él se obtiene, junto 
con el que produce el anhídrido carbónico, sirve para disminuir el coste de la 
levadura.

En el caso de que se trata, éste es el producto principal de la fabrica­
ción. Recogida de las cubas donde se ha formado durante la fermentación, 
se lleva á un filtro-prensa, donde pierde la humedad, y  después se somete 
á la acción de prensas propiamente dichas, de donde sale ya moldeada en 
forma de bloques ó pastillas de peso determinado y  fáciles de conservar y  
transportar.

Por todos los detalles expuestos se comprende perfectamente que la leva­
dura de cerveza así obtenida ha de resultar en condiciones muy económicas 
y  de gran pureza, lo cual contribuirá seguramente á facilitar y  extender su 
consumo. Es también muy probable que, si la demanda por este producto con­
tinúa en aumento, las grandes destilerías, montadas hasta ahora con el fin ex­
clusivo de obtener y  rectificar alcohol industrial, hagan los convenientes cam­
bios en las instalaciones para poder aprovechar igualmente el anhídrido car­
bónico y  la levadura; sobre todo esta última. Tales cambios en las insta) aciones 
podrán seguramente efectuarse á poco coste, con lo cual las grandes destile­
rías europeas quedarán convertidas en fábricas de producción de levadura 
análogas á las norteamericanas, cuyo funcionamiento, en lo que tiene de esen­
cial, ha quedado descrito más arriba,

V i c e n t e  V e r a .

Lubina ó Cupbina á la Rebel
( P L A T O  f r í o )

Escójase una hermosa lubina, limpíese 
y sazónese, y se pondrá en una asadera 
con una mirepoix compuesta de zanaho­
ria, laurel, cebolla, tomillo, pimienta en 
grano y unas hojas de orégano; todo junto, 
póngase al fondo de la asadera, colóquese 
el pescado encima y mójese con aceite y 
cúbrase con un papel untado de manteca 
fina: primeramente bien sazonado con sal 
y pimienta blanca, póngase al horno du­
rante treinta minutos, y cada cinco minu­
tos rocíese con su propio jugo, y, cinco

minutos antes de retirarlo, échese una 
copita de vinoblanco seco.

Prepárese lo siguiente:
Dos docenas de huevos, duros.
Dos docenas de camarones ó grandes 

quisquillas.
Una cantidad regulardeguisantes finos.
Una fior modelada de alguna legumbre.
Trufas.
Tres docenas de patatas, asadas con 

cáscara.
Pepinillos en vinagre.

Cocina Universal Lü 6ocina pof GñS.
Ayuntamiento de Madrid
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Una vez preparados todos los in g re ­
dientes, hágase un puré de patatas, añá­
dase tres pequeñas cucharadas (de las de 
café) de salsa de anchoas inglesa; machá- 
quense“;los cam arones en  un  m ortero, 
mézclesejel_'puré que acabamos de decir, 
pásese por® el tam iz de h ierro  y después 
por el de tela, póngase en una cacerola y 
redúzcase’hasta que esté á  m itad el jugo 
del pescado; mézclese todo junto  y hága­
se lo que sigue:

Después de escurrido el pescado, coló« 
quese en una fuente larga, quítesele la 
piel del lomo, póngase encim a el puré de 
anchoas, que tenemos hechoantes, por en­
cim a de donde se ha quitado la  piel, adór­
nase con guisantes y pepinillos, y  alrede­
dor del plato pónganse unas rodajas de 
tru fa .

Córtanse doce huevos por la m itad , jún­
tense con un paliRo por los extrem os, quí­
taselos las yernas de las mitades de los 
huevos de la p a ite  de a rrib a , júntase 
con el resto del puré de anchoas y re- 
llénanse los m edios-huevos duros; pón­
gase encima una hojita de perejil y  coló­
quese á los dos extrem os del pescado. 
Llénanse dos conchas de ensalada de pa­
tatas á la  alem ana y colócanse á los ex­
trem os de la  fuente, alíniense las petit- 
p o ix  y  v iértese en los vacíos que queden 
en la fuente.

H áganse tre s  attelets  con langostinos, 
trufas y u n a s  hojas de lechuga crespa, y 
colócanse en el pescado, pero en el a ta let 
m ás grande tiene que ser en la  parte  alta 
con una concha con guisantes y  una coli­
flor, y  con los restos de trufas y  langosti­
nos adórnase la fuente con la flor en el 
altelet del medio.

Dicho plato fué servido en Lima en el 
hotel Mauri, de D. Angelo Bertolete, por 
el que firma la  receta.

J u a n  P u j o l  B a ñ o s
(Jefe (ie Cocina]

Los D ille s  aitislos de la Pasleleila
Rindiendo culto á la verdad, y demos­

trando una vez más que sólo la m ás es­
tr ic ta  justicia gu ía  nuestras encom iásti­
cas palabras, honram os este m odesto tra ­
bajo con el re tra to  de uno de los más ap­
tos obreros con que cuenta España en el 
siem pre admirado a rte  de la Pastelería.

Queriendo D. Saturnino Llórente mejo­
ra r  el a rte  que sus ascendientes cultiva-

• . .1

L a P a s te le r ía  M undial y  L os H e lad o s M oder­
n o s , p o r  I .  D o m én ech , se  h a lla  d e  v e n ta  e n  las 
l ib r e r í a s  d e  E sp a ñ a  y  A m érica  y  en  l a  a d m i­
n is tra c ió n  d e  e s ta  R ev ista . P rec io : 10 p e se ta s .

D. S a tu rn in o  L ló ren te .

ban, se dirigió á Burdeos—la Meca de la 
exquisita 'Pastelería—á com pletar sus co­
nocimientos en el difícil a rte  del deco­
rado.

Que logró con creces tan honroso p ro ­
pósito, dícelo el hecho de que el Sr. Lló­
ren te  lo dem ostró siem pre en cuantas ca­
sas trabajó, tanto en esta corte como en 
provincias, dedicándose sólo y  exclusiva­
m ente en el decorado de tartas, ram ille­
tes y  mazapanes.

E n la conocidísima Casa P rast, de Ma­

C9cina Nacional La Goeina por Gas.
C o m p a f l l a  M a d r i l e ñ a  d e l  C . A S  F á b r i c a s  e n  M a d r i d  V a l l a d o U d ,  B u r g o s ,  L o g r e f l o .  A U c a n i e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n w . a .
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drid, en la cual prestó sus servicios cerca 
•de una veintena de tem poradas, reveló y 
exteriorizó su exquisito gusto en el deco­
ra r  al córnet ó cucurucho, realizando ver­
daderas obras de arte.

Y por si alguien se a trev ie ra  á tildar­
nos de apasionados en nuestros juicios, á

culinarios á que concurrió, posee el título 
de Pastelero D ecorador,'conquistado por 
su aplicación en la Escuela de la Indus­
tria  H ostelera de Madrid.

¿A quién, pues, ex trañará  que tan  per* 
fecto obrero figure en las páginas de esta 
revista? Seguram ente que á nadie, y  de

,» 0 O 0 o .,

°oooo°'

T em as  p a r a  d eco rad o  (Dibujo de D. Saturnino Llórente.)

continuación ofrecemos á nuestros lecto- 
,res uno de sus trabajos para decorar 
tartas.

Como complemento, y para  dem ostrar 
su vasta cultura, se dedica también al a rte  
culinario, siendo en éste como en el otro 
un excelente cperario .

A dem ás de haber obtenido prem ios en 
el E xtran jero  por los diversos trabajos 
.presentados en los diferentes concursos

injustos hubiéram os sido tachados de ha­
ber hecho lo contrario.

Tanto este estimado a rtis ta  como Julio 
A zores, Luis D u rán , Lafonc y  tantos 
otros deben siem pre figurar en todas 
aquellas publicaciones que ' á divulgar 
nuestro  a rte  se dedican.

Y term inam os este humilde homenaje 
á tan peritísim o artista  diciendo que es 
m adrileño neto.

C o cin a  M o d e r n a  La Cocina por Gas.
L I Q Ü E U R B E N E D I C T I N E Exquise Digestíve
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d Turbot soufflé á la Real d
RECETA PEDIDA DESDE BILBAO

Después de bien limpio se abre el tu r­
bot por el lado blanco, separándole los 
filetes sin desprenderlos, como para un 
lenguado Coibert; se  restrega  bien con 
limón por su in terior y se rellena con una 
farsa de pescado, cubriendo con los file­
tes dicha farsa; se coloca en una turbote- 
ra, m antecando bien la rejilla, y se cuece 
poché en el horno con un buen fum et he­
cho con los huesos del pescado que se ha 
empleado para  la farsa, procurando sazo­
narlo bien y cubrirlo con un papel m an­
tecado.

Prepárense una docena de hermosos 
cangrejos cocidos con las pinzas clava­
das en la cola, doce quenefas de pescado 
lecoradas con una lám ina de tru fa  y una 
cola de langosta cocida. P ara  m ontar el 
plato se coloca en el centro de una fuente 
el turbot, alternando por el alrededor las 
quenefas y  los cangrejos, y encim a de! 
turbot, en el centro, desde el cuello á la

cola de langosta, cortada en escalopas lo 
más finas posible y puestas en form a es­
calonada; se señala el corte  del turbot 
con un cuchillo; se baña, cou ayuda de un 
pincel, con m anteca derretida (para que 
tenga brillo), y se sirve poniendo aparte  
salsa crevettes.

El turbot puede serv irse  souffié, sin la 
guarnición royale, así como tam bién pue­
de hacerse lo mismo con el barbue y los 
lenguados grandes.

P ara  la farsa del relleno y las quenefas 
se sacan los filetes de tres lenguados, se 
machacan al m ortero sin añad ir nada, y 
se pasan por un tam iz fino; la pasta resul­
tante se coloca en una cacerola y se pone 
en el hielo, trabajándola bien con una es­
pátula é incorporándole poco á  poco el 
doble de su volumen de nata sin batir; se 
sazona con sal y pim ienta y  queda en dis­
posición de emplearse.

T. O. D o r e t .

Gxcma. Sra. Condesa de ñlbox

Com ida del d ía  1." de E n ero  de 1913

Crema de T rig o  verde  á  la Reina 
M edallones de Salm ón Betford 

Silla de ternera á la Cyrano 
Jam ón de York á  la Española 

Capones asados á  la  Perigo rd  
N idos con Patatas souffiés 

Salsa de Pan

Ensalada Lakmé 
Espárragos salsa Polonesa 

Helado
Caja de Crem a helada Berlinesa 

Crepinetas de alm endra Rosa 
Costrones de Chester á  la M oderna 

Postres finos
Vinos: Jerez, Sauternes, Burdeos, Moet C handon, Málaga.

SERVIDA
p a r

Ignacio
Doménech

Ayuntamiento de Madrid
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DON FLORENCIO MUSTE
E l  G o r r o  B l a n c o  se  h o n ra  p u b lic a n d o  el re tra to  d e  u n o  d e  los Jefes d e  C o c in a  
jó v en es  d e  B arce lo n a , q u e  está  llam ad o  á  d is tin g u irse  m u c h o  en tan  d ific ilísim o 

a rte , co m o  es e! d e  C o c in a  y P aste lería .

C o c i n a  s i m p á t i c a  La Cocina por Gas.
O o m p a n ia  M a d rlJ e f ta  d e l G A S , F á b r i c a s  en  M a d r id ,  V a l la d o l id ,  B u rg o s , L o g ro f to , A l ic a n te ,  J c r* *  d o  U  F r o n t e r a .

Ayuntamiento de Madrid
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Menú dedicado á los Jefes

O stras á  la Pallero ia.

Ostras á la Palleroia. Á D. Ju a n  P a lle ro ia ;
P rep a rac ió n  de ia s  o s t r a s .— S e to m a rá  u n a  c a n tid a d  d e  a lm ejas  y  co q u in as , y  se  p o n en  

en u n a  cace ro la  ad e c u a d a  á co ce r. D esp u és  q u e  se  h ay an  co c id o  y estén  ab ie rta s , se  sacan  
a lm ejas y  c o q u in a s  p a ra  d e sp eg a rle s  la  ca rn e  d e  las co n ch as. Se re ú n e n  to d as  y se  lavan 
co n v en ien tem en te , p o rq u e  este  m arisco  lleva m u ch a  a re n a  y es n ecesa r io  lav a rlo s  b ien . Se 
to m a ra  u n a  can tid ad  d e  la n g o s tin o s  co c id o s d e  an tem an o . S e  p ro c e d e  á q u ita rle s  las con ­
ch as  p a ra  ag reg a rlo s  á las a lm ejas y  co q u in as , y  u n a  vez h ech a  esta  o p e ra c ió n  y u n id o s 
lo s tre^s m arisco s , se  m ach acarán  en u n  m o r te ro  d e  m á rm o l p a ra  fo rm a r  u n a  pasta , la  que

Ayuntamiento de Madrid
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2ie Cocina de Barcelona.

Sopa á  la A zcoaga. 

r ; l a " t o  D esp u és  re .

Ayuntamiento de Madrid
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S e  to m a n  las o s tra s  q u e  sean  co n v en ie n te s  
p a ra  a b rir la s , co lo cán d o las  en  u n  p la to  re d o n ­
d o  (d ich o  p la to  señ a la  la  co lo cac ió n  d e  las o s­
tr a s  co m o  v e rán  en la  fo tografía); u n a  vez c o ­
lo cad as las necesarias , se  to m a rá  u n a  m an g a  
co n  la  b o q u illa  r iz á d a  p eq u eñ a . S e  v ie rte  la 
m ay o n esa  en  la  m anga , y  á  g u sto  del e jec u tan te  
se  d e c o ra n  las o s tra s  a lre d e d o r, co m o  v e rán  en  
e l p ro p io  fo to g rab ad o . C u a n d o  se  te rm in en  to ­
das, s e  c o lo c a rá  u n a  p e q u e ñ a  a lc a p a rra  so b re  
cad a  o s tra , y  en  e s ta  d isp o s ic ió n  se  d a  p o r  te r ­
m in ad o  el p la to .

S o p a  á  l a  A z c o a g a .

Á D. Antonio A zcoaga.

P rep arac ió n  de la  so p a .— E n  una  m arm ita  se 
p o n d rá n  la s  le g u m b re s  sig u ien tes: z a n a h o ria s , 
ap io s , ceb o llas , h ab ich u e la s  v e rd e s , e tc ., co n  
p ro p o rc ió n  d e  las so p a s  q u e  se  q u ie ra n  h ace r. 
U n a  vez  co lo cad as en  la  m arm ita , s e  to m arán  
c u a tro  perd ices, las cuale s, d e sp u és  d e  lim pias 
y  b r id a d a s , se  p o n d rá n  en  la  m arm ita  en  u n ió n  
d e  las le g u m b re s . D eb o  ad v e rtir  q u e  las p e r­
d ice s  sean  lo  m ás  tie rn a s  p o s ib le s  p a ra  q u e  
cu ezan  al m ism o  tiem p o  q u e  las leg u m b res.

E n  esta  d isp o s ic ió n , se  le  a g re g a  u n  b u en  
c a ld o  d e  co n so m é  y  u n  vaso  d e  v in o  d e  Jerez; 
se  p o n e  a l fu eg o  p a ra  q u e  ro m p a  el h e rv o r , se  . 
d e sg ra sa  d esp u és , se  re tira  del fu eg o  y se  c o lo ­
c a  d o n d e  vaya  co c ie n d o  len tam en te . D esp u és 
d e  este  tiem p o  q u e  hayan  co c id o , se  sacan  las 
p e rd ices , y  c o n  a y u d a  del cu ch illo  se  saca rán  
los filetes d e  las p ech u g as , las q u e  se  p ica rán  
m u y  finam ente y  se  re c o g e  en  un  p lato . L os 
re s to s  d e  e scap azo n es  y h u e so s  d e  las p e rd i­
ces  se  m achacan  en  el m o r te ro  p a ra  ag reg a rlo s  
á  la  m a rm ita  q u e  e s ta rá  to d av ía  en  s itio  cálido . 
D e sp u é s  d e  q u in c e  m in u to s d e  co cc ió n , se  p a ­
s a rá  p o r  un  tam iz  m uy  fino. U n a  v ez  te rm in a ­
d o , se  re co g e  el c o n te n id o  en  u n a  cace ro la  y  se  
p o n e  en  la p la n c h a  p a ra  q u e  ro m p a  el herv o r. 
D e sp u é s  d e  sa z o n a d o  co n v en ien tem en te , se  
co lo c a  en  u n  b a ñ o  m aría  p a ra  q u e  se  co n se rv e  
m u y  caliente.

G uarnición de la  so p a .— Se fo rm a rá  u n a  ta r ­
te ra  d e  m ed io  h o ja ld re  re d o n d a , f ig u ran d o  u n a  
cace ro la  re d o n d a  c o n  s u s  c o rre sp o n d ie n te s  
asas, co m o  la  f ig u ra  rep re sen ta . (N o  d o y  la  r e ­
ceta  del h o ja ld re  p o r  s e r  m u y  c o n o c id a  en el 
g rem io ). U n a  vez  fo rm ad a  la  ta rte ra , s e  m ete  
al h o rn o  h a s ta  q u e  o b te n g a  un  b o n ito  co lo r 
d o ra d o ; d e sp u é s  se  sa c a  y se  de ja  en fr ia r . Se 
to m an  12  huevos, c o lo c a n d o  las yem as en  un  
p e ro l y  las c la ras  en  o tro , b a tié n d o se  con  ay u ­
d a  d e  las varillas. C u a n d o  estén  las yem as m uy

tra b a ja d a s , se  les ag reg a  u n  p o c o  d e  zu m o  d e  
lim ó n , n u ez  m o scad a , sal y  p im ien ta  en po lvo . 
C u a n d o  estén  las c la ra s  b ie n  levan tadas, ó  sea 
en p u n to  d e  nieve, se  m ezc la rán  los dos b a ti­
d o s  con  ay u d a  d e  las varillas, se  to m a  un  c u ­
c h a ró n  d e  m a d e ra  y se  va v e rtien d o  en  la  ta r ­
te ra  q u e  h ic im o s á  m ed io  h o ja ld re , h asta  ig u a ­
la rlas c o n  lo s  filos d e  la  ta r te ra , y  con  ay u d a  d e  
u n a  m an g a  con  b o q u illa  re d o n d a , se  v a  fo r­
m a n d o  p irám id es , c o m o  en  la fo to g ra fía  figu ra . 
C o n  el p icad illo  d e  p e rd iz  q u e  ten em o s d e  an  • 
tem an o  y o tra  c a n tid a d  d e  tru fa , se  ro c ia  en  
fo rm a  d e  lluvia, y  q u e d a  te rm in a d a  la  g u a r n i ­
c ión .

L as so p as  q u e  ten em o s en  ei b a ñ o  m a ría  se  
v ie rten  en  u n a  so p e ra , s irv ién d o se  e sta s  so p a s  
c o n  la  ta r te ra  a l m ism o  tiem p o . C u a n d o  ei c o ­
m en sa l se  haya  se rv id o  las so p as , h a rá  lo  m is­
m o  co n  las p irám id es , q u e d a n d o  te rm in a d a  la 
sopa .

J o s é  G ó m e z  G o n z á l e z .
Jefe de Codna del Círculo Mercantil de Málaga.

88

GRAN COM IDA
SERVIDA EN CASA DE LA

E n .  S n .  M a r p a  l a  UllilDrite
para obsequiar 

d varias am istades de la nobleia catalana* 
Entre los comensales U suraban el ¿eneral W eykr y 
su  señor hilo» tos Excmos. Sres. Condes de Flsols 

y  Sres. de Olano y  Alvarez.

Hultres vertes de Marennes 
Potage de volaille á l’Relne 

Supremes de solé á l’Cardlnal 
Filet de boeuf Frascati 

Timbales de grives en Belle-Vue 
Crostades de légumes á la Créme 
Dindonneaux Rotie aux truffes 

Salade Grimaldi 
Chantilly á TParisienne 

Petits Gateaux Allumettes 
Punch á l'Russe 

Dessert
Vins: Jerez González Byass, Médoc, 
St. Emlllon, Rhin, Johannisberger,

C. M . Mumm, Cordon Rouge.

88 .

Ejecutado por
F l o r e n c io  m u s t e

C o c i n a  M o d e l o  La (bocina por Gas.
C o m p a ñ ía  M a d r ile f la  d e l G A S . F á b r i c a s  en  M a d r id ,  V a l la d o l ld ,  B u rg o s ,  L o g ro f lo , A U c a a te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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£ Hoast-beef eon York Pudding I

RECETñ PEDIDA DESDE ALGECIRñS

S e  e sc o g e  un m agn ífico  trozo d e  ro ast- 
b ee f, d e  unos cu a tro  ó c in co  d ía s , y  se 
a r r e g la , se g ú n  co stu m b re  en  la s  b uen as 
co c in as , a sá n d o lo  á  la  in g le sa  co n  toda 
p e rfe cc ió n .

E l  Y o r k  P u d d in g  s e  p re p a ra  d e l modo 
s ig u ie n t e ; E n  una c a c e ro la  se  p o n e n  
^  g ra m o s  de h a rin a  p a sad a  por tam iz, 
10  h u e v o s  en teros, n u ez  m oscada en bas­
tan te  c a n tid a d , c a y e n a , un p o lv ito  de 
a z ú c a r  y  u n  poco d e  g r a s a  d e  riñ ó n  de 
b u e y  tr in c h a d a  m en u d ísim am en te . S e  r e ­
m u ev en  b ien  d ich o s in g re d ie n te s  y  se  le s  
in co rp o ra  u n  litro  de le c h e , fo rm an d o  de 
este  m odo u n a  p asta  crem o sa .

E sta n d o  el ro a st-b e e f a sa d o  á  m edias, 
se  u n ta  abu n d an tem en te , con la  g r a s a  que 
h a so ltado , e l fondo de un p lato  d e  sa lte a r . 
S e  e c h a  en  é s te  la  p asta  q u e h em o s p re ­
p arad o , y  se  m ete  á  c o c e r  en  e l h o rn o d u - 
ra n te  d iez  ó q u in ce m inutos, p u es dep en ­

de d e  la  fu e rz a  q u e te n g a  el h orno. T ra n s ­
cu rr id o  d icho tiem po, se  re t ir a  d e l horno 
y  se  e sc u rre  toda la  g r a s a ; se  v u e lc a  por 
com p leto  en c im a de la  m esa  y  se  v u e lv e  
á  p o n er en el m ism o p lato  de sa lte a r , 
cam b iad as la s  c a ra s . S e  v u e lv e  á  p on er 
en  e l h orn ó  d u ra n te  d iez  m in u tos y  queda 
term in ad o .

L u e g o  se  c o rta  en  pedazos, que s irv e n  
p a ra  a d o rn a r  el ro a st-b e e f, d e jan d o  un 
trozo p a ra  que s i r v a  d e  z ó ca lo  á  éste . L a  
m itad  d e l Y o r k  P u d d in g  se  co rta  en peda­
z os, y  e l resto  q u ed a  en uno solo , q u e se 
c o lo ca  á  co n tin u ació n  d e  la  p ieza . S e  r o ­
cía lig e ra m e n te  con u n  poco d e l m ism o 
ju g o , y  e l te sta n te  d e  éste  se  s ir v e  en 
sa lse ra .

T am b ién  pu ed e a d o rn a rse  d icho asad o  
con  un g r a n  bouquet de b erro s.

T. O . D .

T 3

GRAN ALMUERZO
SERVIDO EL DÍA DE NAVIDAD EN CASA DE LOS

EXCMOS. SRES. CONDES DE FIGOLS
a l que asistió  lo m á s selecto  de la  a ristocracia  de B arcelon a.

B u itre s  v e rte s  de M arennes 
C onsom m é d e  vo la ilie  á  l ’Infante 

O eufs P ochés á  l'C hanibord  
Saum on du  Rhin á  l ’R usse 
F ile t d e  bceuf á  l’C lam art 

A igu ille ttes de B ecasses H istories 
Coc d ’Idde R ótie á  l’F ranqaise  

Salade A lenoise

M E N O

C hantilly  á  l ’Italienne 
P lura-Pudding F lam bee un Rhum 

D esse rts  fins

VINS

Jerez  G onzález Byass, T ío  Pepe, 

M arqués del Riscal, H aute-S auternc, 
G . H. M unm , C ordon  Rouge

S e rv id o  b a jo  l a  d i r e c c ió n  d e l n o ta b le  Je fe  d e  C o c in a  D . F lo re n c io  M u s lc
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SOBRE HOTELES Y RESTAURANTS
RREÁMBUUO

escrito por D. José Serra, dueño del Restaurant «Mundial Palace°, de Barcelona.

A l a c o m e t e r  e l  p r e s e n t e  y  m o d e s t í s im o  
t r a b a j o  n o  h a  s id o  n u e s t r a  i n t e n c i ó n  s e n ­
t a r  p la z a  d e  m a e s t r o  e n  e l  a r t e  d e l  f o n ­
d i s t a  ( d i s ta m o s  m u c h o  d e  s e m e j a n t e  a l t u ­
ra ) ,  n o s  m o v ió  á  e l lo  e l  d e s e o  d e  l l e n a r  u n  
h u e c o  q u e  h e m o s  c r e í d o  e n c o n t r a r  e n  lo s  
m u c h o s  t r a t a d i s t a s  q u e  s e  o c u p a r o n  e n  
s u s  t e x t o s  d e  n u e s t r o  a r t e ,  p e r o  s i n  p r o ­
f u n d i z a r  ( á  io  m e n o s ,  q u e  s e p a m o s )  e n  l a s  
d i f e r e n t e s  o p e r a c i o n e s  y  r a m o s  q u e  l e  
c o n s t i t u y e n ,  á  p e s a r  d e  s e r  to d o s  e l lo s  im ­
p o r t a n t e s  y  d ig n o s  d e  e s t u d io  y  d e  s e r i a  
a t e n c i ó n .  E n  l a  m e d i d a  d e  n u e s t r a s  f u e r ­
z a s  a c o m e te r e m o s  l a  t a r e a ,  p o n ie n d o  e n  
e l l a  t o d a  n u e s t r a  b u e n a  v o l u n t a d ,  p e r o  
d e j a n d o  s i e m p r e  á  lo s  m á s  c o m p e t e n te s  
l i b r e  e l  c a m p o  p a r a  q u e  c o r r i j a n  y  a m ­
p l í e n  l a s d e ñ c i e n c i . í s  e n  q u e  s e g u r a m e n t e  
h a b r e m o s  d e  i n c u r r i r .

E s c r i b im o s  e n  B a r c e l o n a ,  y  c a s i  p a r a  
B a r c e l o n a  só lo , p o r  s e r  e l  p u n t o  q u e  c o ­
n o c e m o s  a l g ú n  t a n t o  m á s  á  fo n d o ;  a s í ,  
p u e s ,  l a  c r í t i c a  q u e  h a g a m o s  d e  f a l t a s  ó  
d e f e c to s  q u e  a p u n te m o s  s e  r e f e r i r á n  p r i n ­
c i p a l m e n t e  á  l o s  d e  n u e s t r a  c a s a ,  á  lo s  
d e  n u e s t r a  lo c a l id a d  (e n  e l  a r t e  q u e  n o s  
o c u p a ) .

S o n  m u c h o s  lo s  h o t e l e s  q u e  e x i s t e n  e n  
c a l l e s  e s t r e c h a s  y  a u n  d e  p o c o  t r á n 's i to ;  
l a  m a y o r  p a r t e  d e  e l l o s  d e  f u n d a c ió n  a n ­
t i g u a ;  e s t o  p r u e b a  u n a  d e  d o s  c o s a s ,  ó  la s

d o s  c o s a s  á  la  v e z :  p r i m e r a ,  q u e  n u e s t r o s  
a n t e p a s a d o s  n o  s e  p r e o c u p a b a n  m u c h o  
d e l  b u e n  e m p la z a m i e n to  d e  s u s  f o n d a s ;  
s e g u n d a ,  q u e  b a n  c a m b ia d o  lo s  c e n t r o s  
d e  m a y o r  c i r c u l a c i ó n  e n  1 1  c iu d a d .

S e a  e l lo  lo  q u e  q u i e r a ,  n o s o t r o s  e n t e n ­
d e m o s  q u e  lo s  h o t e l e s  y  r e s t a u r a n t s  d e ­
b e n  s i e m p r e  e s t a r  e m p la z a d o s  e n  s i t i o  e s ­
p a c io s o ,  a l e g r e  y  c o n c u r r id o ,  y  c o n t a r  
c o n  l a  m a y o r  e x t e n s ió n  p o s ib le  d e  f a c h a ­
d a s .  P e r o  s u e l e  o c u r r i r  q u e  p a r a  m o n t a r  
u n  h o t e l  s e  a p r o v e c h a  u n  e d if ic io  c u a l ­
q u i e r a ,  r e ú n a  ó  n o  r e ú n a  c o n d ic io n e s ,  
p u e s  é s t a s  s e  d e j a n  á  c a r g o  d e !  a r q u i t e c -  
J O ,  q u e  e m p ie z a  á  l e v a n t a r  t a b i q u e s ,  d e ­
r r i b a r  p a r e d e s ,  c o lo c a r  v i g a s  y  p i l a r e s  d e  
h i e r r o ,  h a c e r  e s c a l o n e s  ó  r a m p a s  e n  v e z  
d e  n i v e l a r  lo s  p is o s  y  lo s  t e c h o s ,  e t c . ,  h a s ­
t a  q u e  e l  p r o p i e t a r i o  d e  la  f in c a  s e  a p e r ­
c ib e  d e  q u e  y a  s e  h a  a g o t a d o  e l  p r e s u ­
p u e s t o ,  y  c ó m o  á  l a  v e z  h a  p a s a d o  e l  t r i ­
m e s t r e  q u e  h a b ía  c o n c e d id o  f r a n c o  d e  a l ­
q u i l e r  y  e m p ie z a n  á  c o r r e r  lo s  d i a s  y  á  

r a z ó n  d e  t a n t o s  d u r o s  p o r  c a d a  u n o ,  q u e  
h a  d e  a b o n a r  e l  f o n d i s t a  ( p o r  c a s a  q u e  a n ­
t e s  r e n t a b a  m u c h o  m e n o s ) ,  r e s u l t a  q u e  e l  
a r r e g l o  d e  la  f in c a  q u e d a  in c o m p le t o ,  lo s  
d e p a r t a m e n t o s  d e  l a  m i s m a  e n  p é s im a s  
c o n d ic io n e s ,  y  lo  ,q u e  s e  h a b í a  p e n s a d o  
c o n v e r t i r  e n  p a l a c io ,  s e  r e d u c e  á  u n  e d i­
f ic io  s i n  n i n g u n a  c o m o d id a d ,  s i n  v e n t i l a -

C o c ín a  F á c i l  La Goeina por Gas.
Compaflla M adrileña del G A S. F áb ricas  e a  Madrid, V allado lid , Burgos, Logrofio, A licante, Jerez de U  F re n te ra .

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

«'■aWs

H ''
catálogo ilustrado

A N D R E ,  S U C C E S S E U R  
e u e H iL L B R ln  .

76, Rúa St. Sauveur,. PARiS
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c ió n  n i  c o n d ic i o n e s  h ig i é n i c a s ,  c o n  l a  c o ­
c in a  l e jo s  d e  lo s  c o m e d o r e s ,  o b s c u r a ,  p e ­
q u e ñ a  y  e n  d is p o s ic ió n  d e  a p e s t a r  l a  c a s a  
t o d a  p o r  n o  t e n e r  f á c i l  s a l id a  s u s  e m a n a ­
c io n e s ;  to d o  e s o  s e  i n t e n t a r á  c o r r e g i r  c o n  
e l  t i e m p o ;  e l  f o n d i s t a  h a r á  d e s e m b o ls o s  
d e  c o n s i d e r a c i ó n  p a r a  c o n s e g u i r lo  y ,  e n  
d e f in i t iv a ,  q u e . , ,  s i  s e  h u b i e r a  e c h a d o  la  

• c a s a  a l  s u e l o  p a r a  m o n t a r  to d o  u n  h o ­
t e l  a l  e s t i l o  m o d e r n o ,  s e  h u b i e r a  g a s ­
t a d o  m e n o s ,  y  m e j o r  e m p le a d o  e l  d e s e m ­
b o lso ..

D e  lo  d ic h o  s e  d e d u c e  q u e ,  á  m á s  d e  
s e r  u n a  g r a n d e  e q u iv o c a c ió n  h a b i l i t a r  u n  
c a s e r ó n  a n t i g u o  p a r a  i n s t a l a r  u n  h o te l ,  
n o  e s  p r á c t i c o  h a c e r  g r a n d e s  g a s t o s  e n  
c a s a  a j e n a ,  p u e s  q u e  a l  t e r m i n a r  e l  c o n ­
t r a t o  s e  s u e l e  t r a d u c i r  a q u e l l o  e n  a u m e n ­
to  d e  a l q u i l e r ,  q u e  c o n  e l  n a t u r a l  a u m e n ­
t o  e n  c o n f o r t  q u e  e x i g í a  l a  r e f o r m a ,  y  e n  
p e r s o n a l  c o n s i g u i e n t e  y  e n  r e p a r a c io n e s ,  
e t c é t e r a ,  lo s  b e n e f ic io s  l í q u id o s  q u e  s e  e s ­
p e r a b a n . . .  n o  a p a r e c e n  p o r  p a r t e  a l g u n a ,  
s o n  u n  m i to .  S i  s e  a p e l a  á  a u m e n t a r  lo s  
p r e c i o s  d e l  h o s p e d a j e ,  lo s  c l i e n t e s  q u e  t e ­
n í a n  m á s  p r e t e n s i o n e s  y  e x i g e n c i a s  s o n  
lo s  p r i m e r o s  e n  p r o t e s t a r  y  e n  a u m e n t a r  
é s t a s  á  t í t u l o  d e  a n t i g u o s  p a r r o q u i a n o s ,  y  
s i  s e  a c c e d e  á  e l la s ,  m a l  p a r a  e l  f o n d i s ta ,  
q u e  d e m u e s t r a  q u e  s i n  a q u é l l o s  n o  p u e d e  
s u b s i s t i r ,  y  s i  n o  s e  a c c e d e ,  p e o r , .p o r q u e  
lo s  c l i e n t e s  s e  m a r c h a n  á  o t r o  s i t i o ,  d o n ­
d e  e m p i e z a n  á  m u r m u r a r  d e  l a  a n t i g u a  
c a s a .

N o. n e g a r e m o s  q u e  e n  to d o  s e  im p o n e n  
á  v e c e s  r e f o r m a s  o p o r t u n a s ;  l o  q u e  h e ­
m o s  q u e r i d o  p a t e n t i z a r  e s  q u e ,  g a s t a n d o  
e n  e l l a  e l  d i n e r o  q u e  t a n t o  t r a b a j o  n o s  
c u e s t a  r e c a u d a r ,  l u e g o  q u i e r e n  lo s  p r o ­
p i e t a r i o s  a t r i b u i r  á  s u s  in m u e b le s  e l  é x i t o  
d e l  n e g o c io ,  q u e  s ó lo  e s  d e b id o  á  n u e s t r o  
e s f u e r z o ,  a c t i v i d a d  ó  i n t e l i g e n c i a .

E n te n d e m o s  q u e  l a s  r e f o r m a s  q u e  e n  
u n  h o t e l  d e b e n  h a c e r s e  p o r  lo s  f o n d i s ta s  
so n :

E n  e l  m o b i l i a r io ,  p r o c u r a n d o  te n e r lo  
s i e m p r e  e n  m u y  b u e n  e s t a d o ,  s u b s t i t u y e n ­
d o  p o r  lo s  m o d e r n o s  lo s  m u e b le s  a n t i g u o s  
q u e  s e a  p r e c i s o  r e p o n e r ,  y  d i s t i n g u ie n d o  
q u e  a u n  io s  m e j o r e s  q u e  s e  u s a n  e n  c a s a s  
p a r t i c u l a r e s  n o  s o n  p r á c t i c o s  p a r a  l a s  f o n ­
d a s .  d o n d e  n o  p u e d e n  e s t a r  c u id a d o s  c o n  
t a n t o  e s m e r o  y ,  s i n  e m b a r g o ,  h a n  d e  a p a ­
r e c e r  c o n s t a n t e m e n t e  l im p io s  y  d e  b u e n a  
p r e s e n ta c i ó n ,

 ̂ E n  l a s  h a b i t a c io n e s  d e b e  s e r  e l  m o b i ­
l i a r i o  d e  to n p s  m á s  b ie n  c l a r o s  q u e  o b s ­
c u r o s ;  l a s  c a m a s  p a r a  u n a  p e r s o n a  h a n  
d e  s e r  d e  s e i s  p a lm o s ,  y  d e  o c h o  l a s  l l a ­
m a d a s  d e  m a t r i m o n i o ,  s i  b ie n  e s  m e j o r  
q u e  e n  u n a  m i s m a  h a b i t a c i ó n  h a y a  d o s  c a ­
m a s  d e  a q u é l l a s ;  lo s  s o m n t ie r s  t i e n e n  q u e  
s e r ,  ó  m u y  b ie n  r e c u b i e r t o s ,  d o n d e  n o  s e  
p u e d a  i n t r o d u c i r  n a d a ,  ó  a m e r i c a n o s ,  p o r  
s e r  m u y  f á c i l  . s u  l im p ie z a ;  l a s  m e s i t a s  d e  
n o c h e ,  g r a n d e s ,  b ie n  c e r r a d a s  y  n o  m u ­
c h o  m á s  a l t a s  q u e  l a  c a m a ;  e n  l a s  h a b i t a ­
c io n e s  d o n d e  n o  h a y a  a r m a r i o s  c o n  lu n a  
d e b e n  p o n e r s e  e s p e jo s  lo  m á s  g r a n d e  p o ­
s ib le ,  p e r o  n o  in c l in a d o s ,  á  n o  s e r  q u e  e s ­
t é n  c o lo c a d o s  e n c im a  d e  l a s  c ó m o d a s ,  s i  
b ie n  e l  u s o  d e  l a s  c ó m o d a s  e n  lo s  h o t e l e s  
h a  p a s a d o  d e  m o d a ,  p u e s  o t r o s  m u e b le s  
m á s  m o d e r n o s ,  ú t i l e s  y  e l e g a n t e s ,  s u b s t i -  
tú y e n l a s  c o n  v e n ta j a ;  l a s  m e s a s  d e  c e n t r o  
e s  c o n v e n ie n t e  q u e  s e a n  g r a n d e s  ( e n  p r o ­
p o r c i ó n  c o n  l a s  h a b i t a c io n e s )  y  d e  f o r m a  
c u a d r a d a ,  p o r  s e r  m á s  c ó m o d a s  p a r a  e s ­
c r i b i r ,  y  n u n c a  d e  u n  s o lo  p ie ,  á  n o  s e r  
q u e  a q u é l l a s  s e a n  d e  r e d u c i d o  t a m a ñ o ,  
p o r q u e ,  d e  lo  c o n t r a r i o ,  c o n  e l  p e s o  d e  la  
p e r s o n a  q u e  s e  a p o y a ,  a d q u i e r e n  m o v i ­
m ie n to ;  lo s  t i n t e r o s ,  a n c h o s  y  b a jo s ,  á  f in  
d e  q u e  n o  s e  v u e lq u e n ;  e n  c a d a  h a b i t a ­
c ió n  d e b e  h a b e r  u n  b id e t ;  l a s  p e r c h a s  ó 
c o lg a d o r e s ,  a n c h o s ,  f u e r t e s ,  m u c h o  m e j o r  
d e  lo s  l l a m a d o s  d e  V ie n a ,  y  c o lo c a d o s  c e r ­
c a  d e  l a  c a m a ;  lo s  la v a b o s ,  g r a n d e s ,  c ó ­
m o d o s ,  n o  m u y  a l t o s ,  y  c o lo c a d o s  a l  la d o  
d e l  a r m a r i o  d e  l u n a  ó  d e b a jo  d e 1 e s p e jo .

Cocina Doméstica La 6ocina por Gas.
Compafila M adrileña del G A S. F áb rica s  en M adrid. V alladolid , Burgos, Logrofio. A licante Jerez de la  F ron te ra .

eoeiN B R O S : Las chaquetas de 5 pesetas, á y,50, y la francesa do 9, á 6. Pantalones y todoTl
completo en trajes de cocinero.

L a F a v o r ita .—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.

t . l
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N o  d e b e  h a b e r  e n  l a s  h a b i t a c i o n e s  p e in e s  
n i  c e p i l lo s ;  p e r o  s e  d e b e n  t e n e r  p r e p a r a ­
d o s  p o r  s i a l g u n o  lo s  d e m a n d a .  E n  lo s  l a ­
v a b o s  d e b e  h a b e r  s u  p a s t i l l a  d e  ja b ó n ,  
p e r o  s i n  p e r f u m e ;  s i n  e m b a r g o ,  d e b e n  t e ­
n e r s e  á  p r e c a u c i ó n ,  a s í  c o m o  t e n a c i l l a s  
p a r a  e l  p e lo  y  o t r o s  u t e n s i l i o s  d e  u s o  c o ­
r r i e n t e  e n  l a s  c a s a s  p a r t i c u l a r e s ,  p a r a  f a ­
c i l i t a r  c o m o d id a d e s  & lo s- c l i e n t e s  y  e n  e s ­
p e c ia l  á  l a s  s e ñ o r a s ,  c u a l  o c u r r e  e n  lo s  
h o te l e s  e x t r a n j e r o s ,  y a  q u e  n o  s e a  t a n  c o ­
m ú n  e n  lo s  d e  E s p a ñ a .  E n  to d o  h a  d e  r e s ­
p l a n d e c e r  l a  m á s  p u l c r a  l im p ie z a .

E l  d e c o r a d o  d e  l a s  h a b i t a c io n e s ,  a s í  c o ­
m o  e l  d e  lo s  m u e b le s ,  h a  d e  s e r  d e  to n o s  
c la r o s ,  p u e s  á  m á s  q u e  a u m e n t a  la  c l a r i ­
d a d  e n  a q u é l l a s ,  s o n  m á s  a l e g r e s ;  l a s  p in ­
t u r a s  d e  l a s  p a r e d e s  y  d e  lo s  t e c h o s  d e b e n  
s e r  a l  b a r n i z  ó  e s m a l t e ,  p o r  l a  m a y o r  f a ­
c i l id a d  q u e  o f r e c e n  á  s u  l im p ie z a ;  e l  p a ­

p e l  d e b e  p r o s c r i b i r s e ,  p n e s  l a s  m a n c h a s  
s o n  m á s  p a t e n t e s  y  s u e l e n  a l b e r g a r  n id o s  
d e  i n s e c to s  y  p a r á s i t o s .  T a m p o c o  d e b e r á n  
p o n e r s e  e n  l a s  h a b i t a c i o n e s  c o l g a d u r a s  n i  
c o r t i n a j e s ,  q u e  r e c o g e n  p o lv o  y  m i c r o ­
b io s ,  p u d ie n d o  s e r  s u b s t i t u i d o s  p o r  v i s i ­
l l o s  y  p e r s i a n a s .

L o  e x p u e s t o  r e s p e c t o  á  l a s  h a b i t a c i o ­
n e s  e s  lo  q u e  h a l l a m o s  c o m o  m á s  i m p o r ­
t a n t e  e n  c u a n to  á  l a s  m is m a s .  E n  c u a n t o  
á  la  m a y o r  ó  m e n o r  c a n t i d a d  d e  m u e b le s ,  
a l  a lu m b r a d o ,  á  l a  i n s t a l a c i ó n  d e  t i m b r e s  
d e  t e l é f o n o s ,  d e  l a  c a le f a c c ió n  y  r e f r e s ­
c a m i e n to ,  b a ñ o s ,  r o p a s ,  c o m u n i c a c io n e s ,  
e t c é t e r a ,  y  d e m á s  d e t a l l e s ,  h a s e  d e  d e j a r  
á  l a s  c o n d ic io n e s  q u e  r e ú n a  c a d a  c a s a ,  y  
a l  g u s t o  y  á  lo s  m e d io s  c o n  q u e  c u e n t e  e l  
p r o p i e t a r i o  d e l  h o te l ,  p u e s  c r e e m o s  q u e  
n o  e x i s t e n  d o s  d e  é s t o s  c o m p l e t a m e n te  
ig u a l e s .— J .  S . ( C o n t in u a r á )

Cocina de recetas abreviadas ^
?

GUARNICIONES (■)

F a v o r i t a  (C . y  A .).— E sca lo p a s  d e  fo ie-gras, 

p u n ta s  d e  e sp á rrag o s , l a m o s d e  tru fas  y  ju g o  

liado .

F c rm ic rc  (C . y  A.). — Z a n a h o ria s , nabos» 

ra íz  d e  a p io , ceb o lle tas , ch o u x , pa tatas.

F e r v a a l  (C .).— P ata ta s  d u q u e sa  g u a rn ec id a  

d e  p u ré  d e  ja m ó n , fo n d o s  d e  a lcacho fas con 

finas h ie rb a s , ju g o  Hado.

F in a n c ie r a  (C . y  A .) .— C res ta s  y  riñ o n es  

d e  g a llo , q u en e fas  y  tru fa s , ch am p iñ o n es , acei­

tu n as , s a lsa  P é rig n eu x .

F la m a n d a  (C .) .—C o le s  b re sc a d a s  en  fo rm a 

d e  b o la s , z a n a h o ria s  y n ab o s .

F lo r e n t in a  (P .).— L echo  d e  ho jas  d e  esp ina-

( I )  La C y la  i4 e s  p a ra  la s  ca rn es  y av es .— 
La P  p a ra  io s pescados.

cas esto fadas, g la seán d o lo  al h o rn o  c o n  salsa  

M ornay .

F lo r e n t in a  (C .).— C ro q u e ta s  d e  sé m o la  al 

p a rm e sá n ; su b r ie s  d e  esp inacas.

F lo r lá n  (C .).— L ech u g as  b re se a d a s , c eb o lle ­

tas , z a n a h o ria s , p a ta ta s  y  ju g o  liado .

F o re s U e rc  (C .).— T o c in o  d e  p e c h o , m o rilla s  

ó  cepes, p a ta tas  á p ed ac ito s , fo n d o  re d u c id o  

con  Luxelle.

F r a s c a t i  (C .).— P u n ta s  d e  e sp á rra g o s , e sca­

lo p as  d e  -foie-gras, tru fas , c h a m p iñ ó n , p a ta tas  

á  la  D u q u e sa  y sa lsa  m ad era .

G a s tró n o m o  (C aza  p lu m a).— M o rilla s , c e ­

p es , tru fas , castañ as, m o lle ja s  d e  co rd e ro , c re s­

tas y  r iñ o n e s .

Q o u lo is c  (A .) .—  T ru fas , c h a m p iñ ó n , e res , 

tas, r iñ o n e s , yem as; e sp añ o la  red u c id a , fo n d o  

d e  tom ate.

. 1 '

C o c i n a  I n t i m a  La 6ocin a  por Gas.
C o m p a f l ta  M a d r l le l la  d e l G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r id ,  V a l la d o l ld ,  B u rg o s ,  L o g ro f lo , A l t e a s t e ,  J e r e *  d e  l a  F r o u t e r a
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G e n o v e s a  (P .) .— S alsa  genovesa; ju lian a  de 

le g u m b re s .

G o d a r y  (C . y  A .) .— M olle jas d e  co rd e ro , 

crestas, r iñ o n e s , q u en efas  d e  ave c o n  tru fas , 

c h a m p iñ ó n  y m ed ia  g lasa  al M adera .

G ra n  d u q u e  (P .).— G lacead o  á la  M ornay , 

p u n ta s  d e  e sp á r ra g o s  y lam as d e  tru fa s .

G r ie g a  (A ).—S o b re  le ch o  d e  a r ro z  g rieg o , 
sa lsa  d e  tom ate.

G o u rm e t (C .).— L en g u a  d e  buey,”* fo n d o s  de 

alcachofas, c h a m p iñ ó n , tru fas y  sa lsa  al M a­

dera .

H e n r y  IV  (C .) .— P ata ta s  avellan ita ; fon d o s 

d e  alcachofa , b eo rn esa .

H u s s a r d e  (C .).— T o m ates  re llen o s , ceb o lla s  

b re se a d a s , m ezc lan d o  ra ifo rt ra l la d o , g ra t in a ­

d o , p a ta ta s  á la  D u q u e sa  y  salsa  H u ssa rd e .

Im p e r ia l  (C .).— C restas  y  r iñ o n e s , e sc a lo ­

p as d e  fo ie -g ras  y  tru fas , c h a m p iñ ó n , q u e n e fa  

d e  ave  y sa lsa  velau te .

I n d ia n a  (P escad o  ó  ave).—S o b re  le ch o  d e  

a r ro z  in d ia n o , se  n a p a  c o n  sa lsa  in d ian a .

I t a l i a n a  (C .) .—F o n d o s  d e  a lcach o fas á  la 

ita liana , c ro q u e ta s  d e  m a c a rro n e s  y sa lsa  ita­
liana.

I v o i r e  (C .) .— E sca lo p a s  d e  ave, c re s ta s , r i­
ñ o n es  y salsa  Ivo ire .

Bacalaos

B a m b o c h e .— File tes d e  b aca lao  la rg o s , en- 

ró llad o s  en  p o p ie ta s , p a sa d o s  p o r  h a r in a  y 

fritos; s e  s irv e  en  tim b a la s  c o n  m ace d o n ia  d e  

le g u m b re s .

B e n a l l á n .— S alteado  c o n  a b u n d a n te  aceite  y 

ceb o llas , m an teca  d e  v aca  y v ino  tin to ; se  le 

ad ic io n an  p a ta tas  m ach acad as, se  fo rm a una  

to r ta  y  se  g ra tin a  b ien .

A lith r id a te .—C o cid o , m ach a cad o  y m ezcla­

d o  en  b echam ela , p u n to  d e  a jo  y g ra tin ad o .

B e n e d ic t in a .— C o c id o  y m ach a cad o , se  le 

ad ic io n an  pa ta tas  co c id a s y  se  tra b a  con  leche

y  aceite ; se  ro c ía  con  m a n te c a  y se  g ra tin a .

B ra u d a d e  á  la  M a r s e l le s a .— El b aca lao  en 

ped ac ito s , sa lteado  c o n  cebo lla , a jo , ace ite , un 
p o c o  d e  leche  y n u ez  m oscada .

Anguilas

B c a u c a ir e .— S e re lle n a  c o n  fa rsa  d e  p e sc a ­

d o  c o n  c h a m p iñ ó n  y  se  cu e c e  con  v in o  b lanco , 

co ñ ac , ceb o lle tas , ch a lo tas  y  c h a m p iñ ó n .

D u r a n d .—S e  re llen a  d e  farsa  d e  p e scad o , es­

to fad a  co n  m irep o ix , ñ ap ad o  c o n  el fo n d o  re ­

d u c id o  y  m o n tad o  con  m an teca  y  cayena.

E c l (p ie  d e  an g u ila ).— E n  u n  p la to  h o n d o , 

c ap as  a lte rn ad as  d e  an g u ila  co c id a  y  h u ev o s  

d u ro s , ñ a p a d o  d e  sa lsa  d e  v in o  b lan co . Se cu ­

b re  co n  p a s ta  d e  h o ja ld re , u n  a g u je ro  en  m e­

d io  y  se  cu ece  al h o rn o ; lu eg o  se  le  in tro d u c e  

m e d ia  g lasa.

F la m a n d a .— E sto fada  c o n v in o  b lan co , ace ­

d e ra s , p e re jil , e s trag ó n , p im p e rn e lla , o rtig as , 

to m illo , salvia; fo n d o  lia d o  c o n  yem as, m anteca.

F lo r im a n t .— M ace rad a  co n  ju g o  d e  lim ón, 

p u e s ta  en  p ap illo te s  y  a sad o s  á  la  p a rr illa ; se  

q u ita  lu eg o  el pape! y  se  p o n e  c o n  m an teca  

m a itre  d 'h o te l c o n  c h a lo ta s  p icad as y patatas 
c o c id a s  ó  sa lteada .

M a c c e u n a is e .  —  E scalfado  c o n  v in o  tin to , 

ceb o lla s  y  ch am p iñ ó n ; fo n d o  liad o  c o n  m an te ­

ca. S írv ase  s o b re  u n a  to r tilla  d e lg ad ís im a  con  

b o rd u ra  d e  can g re jo s .

M e lu n o ísc .— H a rin a d a  y  en ro llad a , cocida  

a l h o rn o  con  m an teca ; se  d e c o ra  co n  ro d a ja s  

d e  p e p in illo s  y  sa lsa  R oberf.

M e n c y c r c .—A tada, e n ro lla d a  y  co c id a  á  la 

p a rr illa ; s írv a se  con  m an teca  m a itre  d ’ho tel con  

m ostaza.

P o m p a d o u r .— E scalfada  y p a sad a  p o r  be- 

c h am e la  c o n  p u ré  d e  cebo lla , se  em p an a  y se  

f r íe ;  b o rd u ra  d e  c ro q u e ta  d e  p a ta ta  y  salsa  
c h o ro n  aparte .

I. D o m é n e c h .

Cocina Sencilla Lfl GocÍDa por Gas.
C o m p a f lla  M ad rU cfla  d e l G A S , F á b r i c a s  e n  M a d r id ,  V a l l a d o l ld  B u r g o s .  L o g ro f lo . A l ic a n te ,  J e r e z  d e  l a  F r c o t e r a
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IVlEREflGUES DE FRESA
P ó n g ase  en un  cazo  d iez  y o c h o  c la ra s  d e  

h uevo  to ta lm en te  lim p ias d e  yem as, y  en  o tro  

cazo  1.000  g ram o s  d e  a z ú ca r c o n  u n  p o c o  de 

ag u a  q u e  se  p o n e  al fu eg o , rev o lv ien d o  con  

u n a  e sp u m a d e ra  h a s ta  lleg a r á  su  h e rv o r ; en ­

to n ces  se  e sp u m a  y se  lim p ia  la s  p a re d e s  del 

cazo  p a ra  q u e  el a z ú ca r q u e d e  b ie n  lim pia .

M ien tras  h ie rv e  el azú car, se  v a  b a tie n d o  la 

c la ra  h asta  q u e  q u ed e  b ie n  fu erte , y  en tonces, 

s in  d e ja r  d e  b a tir ,  s e  a ñ ad e  e l a zú ca r, q u e  d e ­

b e rá  e s ta r á  p u n to  d e  bo la , ta n  d e sp ac io  com o 

se a  p o sib le . Al te n e r  el m e re n g u e  co n fecc io n a­

d o , el cual d eb e  q u e d a r  m u y  fuerte , se  p o n en  

u n a s  c u an ta s  go tas  d e  c a rm ín  y u n  p o c o  de 

e sen c ia  d e  fresa, ó  b ie n  se  p asan  u n a s  c u an ta s  

fresas p o r  el tam iz , a ñ a d ié n d o la s  lu eg o  a l m e ­

re n g u e  q u e  re su lta  lu eg o  su p e r io r .

L uego  se  co loca  el m e re n g u e  en  la  m a n g a  

ra d iá n d o se  s o b re  m a d e ra  p a ra  co ce rlo  en  h o r ­

n o  flo jo , s a c á n d o se  c u a n d o  se  d e sp re n d e  d e  

la  m ad era . L u eg o  se  u n en  d e  d o s  en  d o s , p o ­

n ie n d o  en  el c e n tro  u n a s  c u a n ta s  fresas. E stos 

m eren g u es  su e len  v e n d e rse  á  15 c én tim o s cada  

uno .

SOBERANOS Y  PRINCIPES
El desayuno del emperador

H a c e  p o c o s  d í a s  s e  d e s a r r o l l ó  e n  e l  c a s ­
t i l l o  r e a l  d e  B u d a p e s t  u n  in c i d e n t e  c ó m i­
c o , d e l  q u e  h a s t a  a h o r a  n o  s e  h a  t e n id o  
n o t i c i a .

C o m o  s e  s a b e ,  l l e v ó  e n  é l  a lo j a d o  v a r i o s  
d í a s  e l  e m p e r a d o r  y  r e y  F r a n c i s c o  J o s é ,

E s t e ,  s i g u ie n d o  s u  c o s t u m b r e ,  l e v a n t ó ­
s e  m u y  t e m p r a n o .

T o m ó  s u  b a ñ o ,  v i s t i ó s e  y  p id ió  e l  d e s ­
a y u n o .

S u  a y u d a  d e  c á m a r a  s a l ió  á  u n a  h a b i t a ­
c ió n  in m e d ia t a .

E n  e l l a  n o  h a b í a  n a d ie .
T o c ó  u n  t i m b r e  y  a p a r e c i ó  e l  c o c in e r o .  
— ¡E l d e s a y u n o  d e  s u  m a je s t a d l  
— ¡ A c a b o d e  c o lo c a r lo  s o b r e  e s t a  m e s a .. .!  
— ¿ S o b r e  c u á l?
— ¡D io s  m ío ,  s e  lo  h a n  l l e v a d o !
S o b r e  l a  m e s a  e n  c u e s t i ó n  n o  h a b í a  n a d a  

a b s o l u t a m e n te .
E l  a y u d a  d e  c á m a r a  y  e l  c o c in e r o  s e  

m i r a r o n  c o n s t e r n a d o s .
M i e n t r a s ,  e l  e m p e r a d o r  y  r e y ,  q u e  t e n í a  

h a m b r e ,  d e c í a  d e s d e  s u  c u a r t o  to c a d o r :  
— ¿ P e r o  n o  m e  t r a e n  e l  d e s a y u n o ?  
— M a je s ta d — d i jo — . U n  c r i m i n a l  h a  r o ­

b a d o  e l  d e s a y u n o .
— ¿ Q u e  le  h a n  ro b a d o ?
— S í. C o n s i s t í a  e n  v a r i o s  p la to s  f r ío s ,  

e n t r e  e l lo s  u n  m a g n í f i c o  j a m ó n .
— P u e s  q u e  m e  t r a i g a n  o t r o  d e s a y u n o .  
—A l m o m e n to ,  m a j e s t a d .
P e r o  a n t e s  d e  i r s e  á  l a s  c o c in a s ,  e l  c e l o ­

s o  c o c in e r o  a v i s ó  á  lo s  a g e n t e s  e n c a r g a ­
d o s  d e  v e l a r  p o r  l a  s e g u r i d a d  d e  F r a n c i s ­
c o  J o s é .

D ic h o s  a g e n t e s  r e g i s t r a r o n  c u id a d o s a ­
m e n t e  l a  h a b i t a c ió n  d o n d e  e l  r o b o  s é  h a ­
b í a  c o m e t id o .

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

C u a n d o  e l  c o c in e r o  s u p o  e s t e  d e t a l l e  
d ió s e  u n a  p a lm a d a  e n  l a  f r e n t e  y  e x c la m ó :  

— ¡Y a  s é  q u i é n  es ...!
— ¿ Q u ié n ?
— ¡U n  f u m is t a  q u e  h a  e s t a d o  a r r e g l a n d o  

l a s  e s t u f a s  q u e . f u n c i o n a b a n  m a l!
F u e r o n  á  c a s a  d e l  f u m i s t a  y  l o  e n c o n ­

t r a r o n  e n  c o m p a ñ í a  d e  u n  b o m b e r o  d e l  
c a s t i l lo  r e a l .  A m b o s  s e  c o m ía n  f r a t e r n a l ­
m e n t e  e l  j a m ó n  d e s t i n a d o  á  F r a n c i s c o  
J o s é .

E n  c u a n to  á  lo s  o t r o s  p l a t o s ,  y a  h a b ía n  
d e s a p a r e c id o  e n  s u s  e s tó m a g o s .

Imprenta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3.

C o c i n a  I r r e g u l a r í z a b l e  La 6ocina por Gas.
C o m p a flfa  M a d r l le f ia  d e l  G A S  F á b r i c a s  e n  M a d r id , V a U a d o U d , B u rg o s ,  L o g ro f io  A l lc a n le ,  j e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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