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Gran banquete de cjen cubiertos servi-
do en el Gran Hotel Restaurant Mundial
Palace, de Barcelona, con motivo del en-
lace de la sefiorita Dolores Valls Rovira
con D.José Viflas Alberich. Fueron pa-
drinos de esta elegante boda el excelenti-
simo sefior conde de San Lorenzo de
Munt, D. Miguel Artem an Buffil, D. Juan
do Dios Arcey el Sf- D. Juan Freixas y
Freixas, siendo los demas asistentes de la
alta sociedad barcelonesa.

El mend de dicho banquete estaba im -
preso sobre seda con orlas de color. A
continuacién ponemos el mend en cues-
tion, que es digno del Mundial Palace:

MENU

Consommé Double en Tasse.
Hora d'oeuvrea & la Biche.

(Eeufs I'ochés jiomay.
7ol-au-vents de Perdreaux & la Perigourdine.
Domes de Saumon gami. Sauce Bovigoile.
Tounedos Marte Louise.
Poulardes B6ties Condal.

Salade Busse.

Biseuit glacé au Pralin. ,

Petits gateaux Ananas.

Petits Fours de Soiree.

Dessert Fina.

Vine.

Médoc el Diamante, Champagne Moet etchaudon.
Jerez, Malagi, Café Moka et Liqueurs.
Tabacs.

Mundial Palace, 17 do Pobrero do L913.

Consomé doble en taza

Es un consomé muy substancioso de
ave perfectamente clarificado.

Cuando falte poco para servirse, en
cada taza se le ponen unas escalopitas de
pechuga blanca de ave; se lesechaelcon-

somé hirviendo sin llenarnunca las tazas.

y coléquense en bandejas forradas con

servilletas de encaje 6 de otra clase.

Entremeses exquisitos

En esta importante Casa se tiene muy
bien estudiado este género de

pues se saben salir de

trabajo,
la rutina de otros
andlogos establecimientos. Las presenta-
ciones también estdn muy bien;es un tra-
bajo tan especial, que por si solo levanta
laimportancia culinaria de un estableci-
miento.

A continuaciéon pondremos las recetas
de algunos de estos Entremeses exquisi-
tos, originales del jefe de cocina, pues en
un banquete se colocan de ocho 6 diez
clases, y con todas lasrecetas llenariamos
la revista.

Barquitas Primavera

ELABORACION DE LA PASTA

Coléquese una libra de harina encima
de un marmol, media libra de manteca de
cerdo, seis gramos de saly dos huevos;
con todos estos componentes hdgase una
pasta que no sea muy trabajada.

Luego se tendrdn unos moldes, segln
indican la forma de las barquitas; colo-
quese una cantidad de pasta en cada uno
de ellos, teniendo mucho cuidado al colo-
carlas & fin de que salgan bien delgaditas
y hdganse cocer al
minutos.

horno durante siete

De antemano se prepararéan las legum -
bres que & continuacién se detallan:

Gisantes, patatas, garbanzos hervidos
y berenjenas fritas; cortese todo ea pe-
dacitoslo mas cuadrados posible, afiadien-
do unos tomates escaldados, montados y
bien picados y unas anchoas, todo bien sa-
zonado con sal y aceite muy fino,y se co-
locard en cantidades iguales & cada bar-
quita.

Cocina Econodomica La. (bOCina por GaS.

Compafifa Madrilefia dcl GAS, Fabricas en Madiid. ValUdolld, BitrgO!>, Logrofio, Alicante. Jerez de la Frontera.
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Témense anchoas de Port de la Selva ¢
Rosas, abrirlas porel medio, lavarlas bien
lavadas y dejarlas en agua un cuarto de
hora para que estén bien desaladas, sé-
canse con un_ pafio aplastdndose suave-
mente, coléquese encima unas tiras de
pimiento, enréllansey pénganse con acei-
tey un poco de vino agrio durante media
hora; téngase preparado huevo duro pi-
cado junto con perejil para pulverizarlas

de este picadillo al servirlas.

Bordear de filetesde anchoa marinadas
con aceite y vino agrio unas rodajas de
patatas y remolacha cocidas al vapor;
guarnecer el centro con los filetes de an-
choasy unas lamas de huevo duro peque-
fiitas, colocando alrededor nn puré de en-
salada con manteca, yema de huevo dura
puesta con el cornetcomo unas hojas.

Téngase preparados filetes de anchoas
tal como indica el parrafo anterior.

De antemano se tendra preparado un
puré de patatas ligado con aceite, mosta-
za y hierbas arom 4ticas, colocando todos
estos componentes al fondo de una raba-
nera y encima los filetesy unas aceitunas
deshuesadas, las cuales se verterdn enci-
ma junto con un poco de jugo de limén y
aceite que estén amarinados.

Se escogeran unos fondos de alcachofas
pequefias bien tiernas, blanqueadas y es-
curridas, luego sazonadas con sal y acei-
te y un poco de vino agrio.

De antemano se tendrd preparada una
mayonaise que sea bien consistente, mez-
clando en ella unas alcaparras, anchoas
en pedacitos cuadrados y coliflor confita-
da; rellenarlas y coléquese encima una

lama de huevo duro y espolvoreado con
un poco de perejil.

Los mismos fondos antedichos con
guarnicién distinta, segun detallo & con-
tinuacién;

Unas ensaladas braseadas con manteca
fresca de vaca, péngase una cantidad en
cada fondoy de antemano se tendrdn unos
filetes de arenques bien limpios y saltea-
dos con aceite finoy una vez bien escurri-
dos se colocardn encima del fondo.

Sirvanse con una pulpa de tomate, sal
y aceite al fondo de la fuente 6 rabanera.

Huevos escalfados 4 la Mornay

Se untan fuentes (6 fuente) de graten
con manteca de vaca, y en el fondo se co-
locan los huevosescalfados y con la clara
un poco recortada, cada uno encima de
un costrén de pan.

Se napan con salsa & la Crema Mornay
trabada, espolvoréanse de queso por en-
méas unas bolitas de manteca de
gratinense nn poco & la Sala-

cima,
vaca, Yy
mandra.

Val-au-vents de perdices & la Perigourdine

Breseadas convenientemente las perdi-
ces, se rocfan con un poco de vino blanco;
reducir éste; se moja con parte de salsa
espafiola y jugo.

Cuando las perdices estén tiernas se
retiran 4 un plato de saltear 6 «plafond»;
taparlas con una hoja de papel blanco, y
consérvanse calientes hasta comenzar su
emplatado.

Desengrasad la salsa por completo y
pasadla por un tamiz fino. Péngase una
cacerola sobre fuego con vino tinto y héa-
gase reducir & mas de la mitad; se le in-
corpora una buena cantidad de trufas ne-
gras cortadas en escalopas 6 lamas pe-
quefiisimas; se le incorpora la salsa y un
trozo de manteca de vaca, una ligera
punta de cayena, etc., etc.

Los vulebanes de hojaldre convenien-
temente preparados, se colocan en cada
uno las perdices necesarias a ios servi-
cios, cortados en pedazos mas bien pe-
quefios que grandes; salséanse con la sal-
sa Perigourdine, y la restante de ésta se
sirve en salsera aparte.

Cora Inina Lfl 6ocina pov Gas.

Compafifa Madrilefla del GAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd. Burgos, Logroflo, Allcaute, Jere* de la Frontera
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Rodajas de Salmon.—Salsa Ravigote

igua-
limén,

Elsalmén.—CoxXalo en rodajas
les, sazonadas de sal y zumo de
mojadas con manteca de vaca 6 aceite
del més fino, se pasan ligeramente por
miga de pan blanco, rallado y pasado por
tamiz; coléquense en una placa, rocianse
por encima con manteca fundida y se
cuecen en el horno.

Almomento de servirse se coloca una
linea de rodajas de salmén en la fuente,
y por los lados y de forma alternada se
guarnecen con grandes cangrejos, forma
de pajaritos, y huevos duros cortados
por la mitad, adornados con un filetito de
anchoa, patatas holandesas modeladas y
cocidas al vapor servidas aparte.

Al mismo tiempo se sirve la salsa Ra-
vigote aparte.

Salsa Ravigote.—A una salsa a4 la ma-
le afflade un picadillo menudi-
perejil,

yonesa se
simo, compuesto de pepinillos,
perifolloy espinacas, alcaparras también,
huevo duro, algo de mostaza francesa, sal
y pimienta blanca en polvo; unidos todos
los ingredientes queda terminado.

Tournedos Maria Luisa

Se saltean los tournedos de momento,
colocando cada uno en la fuente, sobre
un costién redondo de patata Duquesa.

Se coloca encima de cada tournedo una
escalopita de «foie-gras» natural.

Sirve de guarniciéon fondos de alcacho-
fas rellenas de puré de champignons (este
puré se traba con.puré Saubise), guarne-

ciendo el puré por encima con cabezas
champignons; glacéan®e un poco en el
horno. Se rocian muy ligeramente con

salsa media glasa.

Otra manera, también muy general, de
presentar estos tournedos Maria Luisa, 6
4 la Marion-Delorme, con cuyos dos nom -
bres son por todos conocidos.

Saltear los tournedos de momento, co-
locarlos & continuacién en la fuente, cada
uno sobre un delgadisimo costron de pan
recién fritoy fiaparlos con glasa de car-

ne fundida un poquito aclarada; encima
de cada tournedo se coloca un fondo de
alcachofa estofada y guarnecido de mo-
mento 4 la manga con puré de cham-
pignon, trabado con puré Soubise reduci-
do, se glacea con glasa al pincely queda
el plato terminado.

Poulardas asadas en broche a la condal

Las poulardas, luego de que estén per-
fectamente limpiasy sujetadas bien en su
forma, se mechan las pechugas por com -
pleto con tiras de tocino.

Ponganse en una bresera con una pe-
quefia cantidad de cebolla, un tronquito
pequefio de canela y se meten & asar en el
horno. Cuando comiencen & colorearse se
rocian con vino Jerez, se tapan- con una
hoja de papel de barba, mojado, y se ter-
mina la coccién en el horno, no olvidan-
do de rociarlas de vez en cuando con su
propio jugo resultante.

Al momento de servir se desengrasa el
jugo por completo, affiadiendo un poco
mas de jugo natural de carnes. Se presen-
tan enteras 4 la mesa con guarnicién de
berros en un extremo y se glacean con
un poco del mismo jugo. Servir aparte
jugo en salsera, y la ensalada rusa.

Ensalada rusa

Es una macedonia de legumbres coci-
dasy modeladas por separado, como son
guisantes, judias verdes, patatas, nabos,
zanahoriiis, coles de Bruselas, coliflor, es-
calopes de Homord (escribano) 6'langos-
ta, jamén, perdiz,si se quiere, y trufas.

Se hace una composicién de todas las
legumbres mezcladas y bien sazonadas
con mayonesa; luego, exteriormente, se
colocacada clase de todos sus componen-
tes bien sazonados en lineas de cada cosa
con el mayor gusto y simetria; en losbor-
des de la ensaladera se coloca una juliana
de jamo6n con otra de trufas al lado, con
pedacitos de huevo duro, etc., etc.

Juan Masquef.
JeTe de cocina del Mundial Palace (Barcelona).

Marzo, 1913.

cocina moderna LA (G0OCINA por Gas.
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Formulas

Tapa deternera a la Estival

(receta original)

Se quitarad el hueso que acomp.,i,i & la
tapa, y se mechara con tiras de tocino y
jamén magro.

En el fondo de un plato de saltear se
pone alguna corteza de jamén, dos 6 tres
hojas de estrag6n, una zanahoria y un
poco de cebolla. Colocar la ternera con
manteca encima,y se mete & asar en el
horno con la sal correspondiente.

Cuando haya tomado un hermoso color
dorado, se rociara con vino ajerezado; re-
ducido éste & la mitad, se leaumenta me-
dio litro de puré de tomate que esté algo
claro, y déjese cocer durante unos cua
renta minutos.

Pasado este tiempo, se traspasa la pie-
za de ternera & la otra cacerola; pasar la
salsa por una estamefia, volverla & poner
al fuego, se hace cocer & fin de espum arla
bien, y se affiade un buen trozo de mante-
ca de vaca.

Guarnicién delplato.-Vinccx dos purés
naturales, uno de zanahoriay otro de be-
rros en seco. A estos purés, por separado
y puestos cada uno en cacerola sobre el
fAuego, se les hace cocer lentamente, & fin
de que reduzca por completo el agua que
todavia contiene. Ya en este punto se
adiciona en cada unaigual cantidad como
de puié de salsa bechamela reducida, un
poco de nuez moscada y perejil picado
menudisimamente, y sal. Retirarlos del
fuego, y batir en cada puré huevos ente-
ros en nitmero proporcionado & la canti-
dad de puré que pueda cuajarse.

liquedr

BENEDICTINE

Y Receto;

Escoger moldes de flanes pequefios, un-
tar su interior con manteca de vaca, y
Illenar los moldes con los dos purés de le-
gumbres, cociéndolas al bafio de maria lo
mismo que la cociéon de ios flanes.

Prepararcroquetas de guisantes en for-
ma de pera pequefia. Patata duquesa es
su base; mezclar & esta patata una buena
cantidad de guisantes finos salteados & la
inglesa, y sazonamiento refinado. Form ar
la croqueta como hemos dicho, y & los
diez minutos, antes de servir el plato, se
frien & bonito color.

Al momento de servir, si se trata de un
banquete, se modela un costrén con pan
de molde, friéndole con manteca de cer-
do, & bonito color. Colocar este costrén-
z6calo en el centro de la fuente; encima
se coloca la pieza de ternera bien corta-
da. La guarnicién de croquetas consiste
sencillamente en colocarlas artisticamen-
te en los dos extremos de la pieza de ter-
nera, y en los dos costados, y en forma
alternada, se colocan los purés de berros
y zanahorias; colocar la ternera, glacear
la guarnicién de puré de zanahoriasy be-
rros moldeados por medio de un pincel
con glasade carne cociendo. La salsa re."'-
tante se sirve en salsera.

Huevos al plato a la Hotelera

(receta original)

Medios tomates prensados y fritos con
aceite; luego se retirany se colocan en el
fondo de una fuente 6 plato de hacer hue-
vos al plato, sazonarlos de sal,y en cada
tomate se pone una cucharada de salpi-

Exguise Digestive
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cé6n de jamon preparado de antemano
con charlota, un poco de ajo, perejil y
manteca de vaca. Encima de cada tom ate
se rompe un huevo crudo, espolvorean-
dolos por encima con queso y raiga de
pan blanco rallado, mezclando también
un poco de perejil; regarlos por encima
con un poco de manteca y cuajarlos en el
horno.

Pollo salteado & la Margaridd

(receta original)

Pollos tomateros que se cortan en cua-
tro pedazos, se sazonan de sal y se frotan
con un poco de ajo; & continuaciéon se
saltean con aceite fino, con dos chuletas
picadas, mas dos 6 tres berenjenas cor-
tadas en juliana gruesa; aceitunas negras
deshuesadas en igual cantidad que las
berenjenas.

Al empezar & tomar color, se rocia con
vino afiejo del Priorato, se sazona de sal,
un poco de pimientay perejil picado me-
nudisimamente, un cucharén de jugo de
carnes, reducir un poco el jugo y queda
terminado.

En el centro de la fuente se pone un
montoncito de la guarnicién y encima se
coloca el pollo 6 pollos; en los lados colo-
cad la guarnicién 6 montoncitos; rociad
el pollo con su jugo, y, por ultimo, ador-
nad la fuente con costrones de pan frito
4 bonito color dorado, cortados en forma

de medias lunas.
|I.Doménech.

Pava a la Catalana

Se coge una pava, se limpia segun las
reglas del arte, se abre porla espalda y
se deshuesa. Se cortan unas tiras no muy
gruesas de lomo de cerdo, pechugas de
gallina, jamén y oreja de cerdo ya casi
cocida. Puesta la pava abierta encima de
la tabla, se sazona, y luego se van colo-
cando las tiras, agregando también unos
pistachos, una tira de trufas y otra de
ciruelas deshuesadas, Se arrolla la pavay
se cose, poniéndola luego & brasear ro-

BLANCO

ciada de tocino derretido, unas hierbas
arom aticas y cuatro manzanas-camuesas.
Se tapa muy bien poniéndole ademas un
papel engrasado; durante la coccidn se
rociard con frecuencia,
con saly unas gotas de vino de Alella.
Esta pava puede servirse friay calien-
te, siendo de preferencia servirla fria, con
una ensalada de verduras compuesta de
apio, lechuga, guisantes y huevo duro
puesto en una ensaladera ordenadamente,
aderezdndolo con una salsa compuesta de
aceite fino, mostaza y jugo de limaén.

pulverizandola

Pechugas de ave rellenas

Se eligen unas buenas pechugas y se
hacen dos pedazos de cada una bien finas,
extendidas. Sazonarlas con sal, un poco
de nuez moscada y canela picada, tenien-
do un picadillo hecho en la siguiente
forma:

Trufas, champifiones é higados de las
pavas, se affiade unas yemas de huevo y
se pone una cantidad 4 cada una, y luego
se envuelve en un papel de barba. Se co-
locan en una cacerola con manteca de
vacaen el fondo, tapadasy al horno.

A losdiez minutos se tira una copa de
curagao, un poco de cofiac, jerez seco y
se vuelve al horno; cuando estdn casi co-
cidas se quitan del papel, y luego el jugo
se hace en la siguiente forma junto con
los desperdicios de las pechugas:

Una salsa dorada, tocino bien magro;
cuando estd bien cocido se afiaden tres
onzas de harina, medio litro de caldo y
medio litro de leche y se pone & cocer.
Cuando esta bien cocido se le echa dentro
el jugo de las pechugas, una cantidad de
puré de tomate y se pasa la salsa por la
estamefia, y luego colocar las pechugas
en esa salsa para que acaben de cocer.

Se tiene unos moldes de pasta de hojal-
dre hechos en la misma forma que las pe-
chugas, poniendo luego dentro de cada
molde una pechuga y encima una lama de
trufa negra; después viértase la salsa en-
cima y sirvase.

Gora Sdlla La Socina por Gas.

Compaflla M adrilefia del GAS, Fabricas en Madrid,

Valladolld Bnrgos, Logrofio. Alicante, Jerez de Ih Frontera
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Pollo tierno 6 la Pastora

Después de desplumadoy muy limpio el
pollo, se le extraen los huesos del pecho,
dejandole entera la piel del cuello, cor-
tando éste del todo y extrayéndole por el
agujero que queda los intestinos 6 menu-
dencias; entonces se rellena con 100 gra-
mos de mucharnones pequefios tiernos,
escaldados y salteados con manteca de
vaca y la sal correspondiente, afiadiéndo-
le también 200 gramos de espinacas y
achicorias, mitad por mitad.

Con la piel que hemos dejado se tapa
bieny se cose, 6 brida, como vulgarmen-
te se dice; luego en una cazuela de barro
se funden 150 gram os de tocino cortado &
pedazos largos y se hace brasear el pollo,
poniéndole sal y una pizca de pimienta,
teniéndolo bien tapado, y junto en la mis-
ma cazuela se hacen cocer unas rodajas
de patata de un centimetro de alto por
cinco de largo, sirviéndose aderezado con
las patatas y.el tocino en unos buquetes
alrededor de la fuente.

Solomillo & la Nacional

Se coloca en una fuente una crostada,
encima de ésta un buen filete & la parri-
Ila. Este filete se cubre con dos salsas
formando la bandera espafiola, alrededor
se colocan berros frescos y patatas her-
vidas.

La crostada se prepara de la siguiente
forma: Se hace dorar una pequefia canti-
dad de cebolla cortada muy fina, luego se
le agrega una cantidad de higado de po-
Ilo, cuando esté rehogado se le hace re-
ducir una copa de cofiac y luego se moja
con un poco de salsa espafiola, bien redu-
cida y susbtanciosa. A losdiezminutos de
cocer se pasa por el tamiz para que de-
venga en una farsa, que al estar fria se le
adiciona una cantidad de mantequilla
fresca. Con este componente antedicho se
cubrird, y bien cortadoy delgado rebana-
do de pan que luego se rebasara por dos
veces de leche y huevo y miga de pan,
friéndolo con abundante manteca.

Las salsas se preparan: la encarnada,
con pulpa de tomate reducida y trabada
luego con mantequilla, y la amarilla, con
una yema de huevo duro pasado por el
tamiz y trabajada con una cucharada de
suprema bien caliente y una yema na-
tural.

Ternera & la Hortelana

Preparar un buen pedazo de ternera y
machada de dentro y fuera, luego prepa-
rar una cacerola con mantecay magro de
tocinoy derretirlo. Hecha esta operacién
se le affade una cebolla cortada en peda-
zos grandes, una zanahoria, un pedazo de
canelaenramay unostomates. Todo bien
braseado, y cuando esté, se agrega un
poco de anis del Mono, cuando esté redu-
cido se le pone, ademas, un poco de hari-
na, caldo y que hierva. Un cuarto de hora
antes que esté cocida, se saca del fuego y
se corta 4 pedazos y se pasa la salsa. He-
cha esta operaci6on, se vuelve otra vez al
fuego,y cuando estda ya a punto, se coloca
en el fondo de una fuente, en junto como
si no fuere cortado, y la salsa se vierte en-
cima, procurando que quede justa para el
guiso.

La guarnicién sera preparada como
sigue:

Unas cebollitas pequefias y zanahorias
enteras, todo bien glaseado y pulveriza-
do con azlcar, ademés unos guisantes
bien verdes, salteados con manteca de
vaca y alcachofas en lamisma forma bien
sazonado, también unos buquetes de co-
les que se hervirdn y luego escurriréan,
una vez sazonados, pasados por la harina
y huevo batido seran fritos y luego bra-
seados.

Todas estas legumbres seran colocadas,
cada una por si, alrededor de la fuente en
pirdmides, y entre unay otra colocar, ade-
m as,-un huevo frito.

Fritura & la Leridana

Se pre'para un salpicén de lechecillas
de ternera, sepas, jamoén y seso; se tiene

salsa espafiola bien reducida y se agre-

Qura Hgéica La GoclHa por Gas.

Compaflla M adrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd, Bargos, Logrofio. Alicante, Jerez de la Frontera
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gan dosyemas de huevo, procurando que
salga ligada; después se mezcla toda y
luego se hacen en forma de croquetas.
Tener aparte hecha una pasta de freir
bien ligera, pasar las croquetas por esta
pasta y freirias.
Servirlas con una salsa de tomate &

pasta. A
Pollo & la Modanesa

Se tomaunacacerola y se le pone man-
teca y unas connas de tocino; cuando es-
tén bien doradas se tienen tres pollos par-
tidos 4 cuartos; cuando estd bien frito se
afiade: 15 gramos de cebolla bien fina; 25
gramos de pulpa de tomate; una libra de
champifiones crudos; media libra de tru-
fas, también crudas, y se mezcla todo;
cuando estd glaceado se afiade un cuarto
de litro de vino de M élaga.

Cuando esté bien reducido se agrega
ademdas dos onzas de harina y un litro de
caldo.

Ya cocido que esté se coloca en una
fuente redonda, poniendo por el borde
unos fondos de patata llenos de espinacas
al jugo, poniendo entre patata y patata
los champifiones y trufas.

Sesos en cajitas

Para 20 cajitas. Se pasan por un tamiz
500 gram os de sesos cortados en crudo y
salteados con manteca de vaca, y el puré
que resulte, afiadirle medio litro de be-
chamel muy reducido, cinco yemas de
huevo y el sazonamiento necesario; luego
se baten las claras & punto de nieve, que
estén muy fuertes, y mezclarlo todo y po-
nerlo en las cajitas, colocandolas después
al horno unos minutos.

Se sirve en una fuente ovalada con una
servilleta; al fondo, perejil en rama vy
unas rodajas de limén.

BLANCO

Tornedos & la Riojana

Prtparar unos pimientos verdes, relle-
nos de un arroz compuesto de carne, de
tocino y jamén picado fino,y se le puede
agregar ademés alguna pechuga de ave,
todo cortado bastante fino y con su co-
rrespondiente sofrito, y colorarlo con un
poco de azafran; agregarle también algu-
nas cucharadas de jugo de ternera y lle-'
go se toman tantos medios tomates como
haya de tornedos y de pimientos, y se
asan & la parrilla, que e.stén bien sazona-
dos, y algunas alcachofas fritas & tres
tranchas por tornedo.

Luego se prepara una saba espafiola
un poco atomatada, que se afiade al bre-
suje de los pimientos, y se salsean los tor-
nedos, que se haran saltear al momentoy
aderezarles en corona encima de los to-
mates, y alrededor se colocan los pimien-
tos y las alcachofas fritasy unos pajaritos
fritos que se tendran preparados de ante-
mano.

Polluelos & la Barcelonesa

Rellenar cada uno de los polluelos de
una farsa compuesta de 40gramos de tru-
fas, 40 gramos de papada de tocino muy
fresca y 40 gramos de setas, todo finamen-
te picado y sazonado con sal, canela, nuez
moscada y vino de Jerez. Después, brr-
searlos con manteca de vaca & fuego algo
vivo unos diez minutos, y ponerlos den-
tro de una terrina.

Se tiene arroz blanco, cocido con caldo
muy bueno,y se poneuna capa encima de
los polluelos minutos antes de servirlo, se
espolvorea con un poco de quesoy man-
teca de vaca, se deja glacear y sirvase en
la misma terrina.

Juan Masquef.
Jefe de cocina del Mundial Palace (Barcelona).

eeeiNBROS; Las chaquetas de 5 pesetas, a4 350, y la francesa de 9, 4 6. Pantal-jnes y todo el
completo en trajes do cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—\edrid.

(Gora MicHo Ld 6ocind por Gas.

Compafiia Madrilefladet GAS. Fabrica* en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez elela Fro-itera.



EL QORRO BLANCO

57

<a2S>

José Gémez Gonzalez

LISTA DE UNA MOTABLE COIYIIDA

dedicada 4 los Jefes de Cocina de Barcelona, original del notable Jefe de Cocina

D. José Gomez Gonzalez, por

la que obtuoo

IYledalla de Oro en el concurso

culinario organizado por la reoista “El Viajero”, de Barcelona.

Lomo de ternera Barrillon.
(A D. Luis Barrillén).

Preparacién.—Se tomara un buen lomo

de ternera, lo mas blanco posible; después
de limpio convenientemente se procedera
4 mecharlo de la manera siguiente. Ya
sabemos que los mechados se.componen
de tocino, trufas, jamén, etc,, phesel ori-

gen de este mechado es el siguiente: C6-
genselos tallos mas tiernos y blancos del
apio lavandolos bien, se toma la aguja de
mechar y se mecha el lomo con los apios
mencionados; después de esta operacion
se coloca en una placa polvoredndolo de
sal y manteca correspondiente; se cubre
, con papel blanco engrasado y en estadis-

«posicién se pondra & asar al horno, y
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cuando se vea que toma un color dorado,
se le aumenta un buen vaso de vino de
Jerez y una cantidad de glas. Después
que esté asado el lomo se saca del horno,
pasando el jugo por el chino en una cace-
rola para reducirlo; si se ve que el jugo
estd demasiado fuerte se le aumenta un
poco de agua, se retira del fuego hasta el
momento de servirse.

Preparacién del z6calo.— Representa el
z6calo en la fotografia, un cuadro del jar-
din Botanico compuesto de la manera si-
guiente. He tenido que emplear para este
z6calo, un tablero de madera, por no ha-
ber fuente adecuada para este trabajo.
Este tablero va forrado con papel de pla-
ta para obtener més bonita vista. Se to-
m aréan tres barras de pan de molde, las
cuales se uneny con ayuda de un cuchi-
Illo de cocina se van formando los chafla-
nes de los cuatro costados, como la foto-
grafiarepresenta. Después de perfeccio-
narbienloschaflanes,secolocan las barras
de pan sobre el tablero mencionado; en
esta disposicion, se separan los chaflanes
con una bechamela espesa que tendremos
de antemano. Desnués que estén bien 4 la
perfeccién, se tendré perejil picado y, en
forma de lluvia, se rocia porJos chaflanes
flapados, & fin de que quede pegado & la
bechamela. Tendremos también de ante-
mano un puié de patatas como de costum -
bre, y d manga rizada y sobre los chafla-
nes, como pueden ver en la fotografia, y
con las legumbres sacadas &4 la cucharilla
como son zanahorias, nabos, remolacha y
guisantes; todas estas legumbres cocidas
de antemano. Con mucho gusto artistico
se van colocando en los cuadros que hici-
mos de puré, hasta concluir este trabajo.
Los arcos querepresentan el filodeltable-
ro,ylos pedestales de las esquinas, son he-
chosde sebo, que para hacerlo es preciso
tener los moldes, y en esta disposicidn se
da por terminado. Al tiempo de servirse
el lomo, se pondréa al horno para que que-
de caliente. Se saca del horno, se trincha
la mitad del lomo, se une &4 su forma pri-
mitiva y se coloca sobre el zécalo. En sus

dos extremidades se colocan dos ateletes
guarnecidosde una rosa de patata, y con
el jugo que tenemos preparado, se sirve
en salsera y seda por terminado el plato.

José Gomez Gonzalez,
Jefe de cocina del Circulo Mercantil de Méalaga.

"TIJERETALO S

NOTABLE REVISTA DE INFORMACION 6RAFICA

El nimero Gltimo de Tijeretazos puesto & la
venta no puede ser mejor, pues entre las buenas
firmas gue hemos visto colaboran en ella hay
una infinidad de hermosos y bonitos grabados
que embellecen la misma, con seccion de sport,
cinematografia, informacion teatral %/ el popular
couplet «El R;aljaro», creacion de la bella'y cele-
brada Tina Meller. o

En la portada luce la fotografia de la inimita-

tble Anita Cora, tan aplaudida en todos los tea-
ros.

Administracién: Aragén, 230. Barcelona.

88 GRAN COIYIIDA

serulda por el Restaurant del Gran Cafi de
Lisboa, que dirige tan notablemente D. Arturo
Rodriguez, duefio dei establecimiento, en que
figura como jefe de cocina nuestro amigo el
notable cocinero D. Rogelio rtieto.

ivi £ isi O
Entremeses.

. Consommé quenefas de faisan. |
Filetes de lenguado Margure.
Silla de ternera a la Parisién.
Ponche & la Romana.
Coliflor al graten,

Poulardé Lamberti.
Perdices al Canapé.
Coles de Bruselas con manteca.
Pifia americana.
Tarta Chantilly.

Cafe.

Helado.

VINOS

Jerez Gonzélez Byass.
Chablis-Franco-Espafiola.
Tinto Lopez Heredia.
Moet Chandon.
Licores.
Cigarros.

Este mend acredita el buen gusto de
dicha Casa.

cocina Uyl LO 60cina por Gas.
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TaPta de fpesones & la Emma Calvé.

Con pasta de foncear se forra un aro de
tarta un poco alto, y puesto ya sobre una
placa untada de manteca, se llena hasta
la mitad con crema pastelera de avella-
nasy cuécese & horno regular de fuerte.
Luego que esté cocidoy frio, se cubre
toda la superficie de la crema pastelera
de avellanas con fresones bien maduros

Tarta & la Emma Calvé.

é iguales; se napan con jalea de grosella
algo arom atizada de curasao.

El borde del pastel se decora con un
cordén de manteca de pistachos, color
verde, y sobre los fresones se colocan
cuatro cintas de pasta de tejas, glaceados
con azlcar glas. Se termina la tarta, po-
niendo una bordura de almendras dulces,
cortadas por la mitad, de plano, enclava-
das & modo de dientes, por todo el alrede-

dor del interior de la tarta, en posicion
derecha, taly como indica nuestro gra-
bado.

Sirvase en fuente con servilleta.

I. Doménech.

TiuriD (8 nuestro Direrlt &0 [alia

En el Ill Concurso de Arte Culinario,
celebrado en Firence (ltalia) en los pri-
meros dias de Marzo del presente afio,

podemos adelantar un nuevo triunfo al

arte culinario espafiol, en la persona de

nuestro director, D. Ignacio Doménech,

que ha obtenido dos medallas, una de oro
y otra de plata.

En el nimero préximo publicaremos
todo el elenco culinario que ha obtenido

premio, en él, sus secciones, etc., etc.

La Redaccion.

Marzo, 1913.

>0-
GRAN HOTELJJONTINENTAL

COMIDH SERVIDA EN LAS BODAS
t>B fcA

Seoorjta Marfa llicolas y D. Manoel Aranda.

MEM O

Encurtidos.
Consommé Duquesa.
Huevos 4 ia Turca.
Saimi de perdices.
Paté de foié-gras, telia-vista.
Filetes de ternera & la Godard

Esparragos salsa Holandesa.
Capon de Bayona asado.

Ensalada.
HELADOS
Bomba Marta Teresa.-Sorbete de pifla.
Dulces. Pastas. Quesos. Frutas.
VINOS
Marqués del Riscal. Diamante.
Champagnes Mumm Cord6n Rouge (fraoé)
Velve Cliquot (frapé).
Café. Licores. Habanos.
El jefe de cocina.

Manuel Ladrén de Guevara.

Este men( lué servido sin pescado & pelicion del clien-
te, que no queria se promiscuase por ser Cuaresma.

Zaragoza, 5 Marzo 1913.

71z.. 5K

QdraNdod La GoclHa por Gas.

Compafiia M adrlleSa del GAS. Fabricas en M adrid, Valladolld,

Burgos,Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Anillos de merlnza a la Nlta-Jo.

(receta original)

Esta receta la he servido por primera
vez en un banquete, habiendo gustado ex-
traordinariamente, puede hacerse en la
clase de pescado que se quiera, menos
en mariscos, naturalmente. La receta es
como sigue:

Secortan unas tiras de merluza de unos
diez centimetros de largas y estrechisi-
mas, sazénense de saly limén y se pasan
por ia pasta de freir, uniendo los dos ex -
tremos, y se frien con abundante aceite,
quedando asi formados los anillos fritos.

Se prepara un arroz blanco cocido al
natuial en seco, sazonado con manteca
de vaca.

Preparar un salpicéon de ia siguiente
forma: Rehogar un poco de chalota pi-
cada, tres 6 cuatro pepinillos, champi-
fions, luego se moja con un poco de puré
de tomate, perejil picado y aceitunas ne-
gras picadas, déjese reducir un poco.

Preparar la siguiente salsa de momen-
to: Se hace reducir una buena copa de
vino de Rioja 6 Burdeos tinto, péngase
luego & este vino una cucharada de to-
mate y una anchoa pasada por tamiz, un
buen trozo de manteca de vacay dos ye-
mas de huevo. Montar esta salsa al bafio
de maria, incorporar zumo de limén vy
pimienta blanca en polvo y queda termi-
nada.

Al momento de servir, colocar el arroz
en forma de zécalo en la fuente, y enci-
ma los anillos de merluzay los huecos
que forman estos anillos, se rellenan con
el salpicon. Sobre el salpicén un poco de
yema de huevo duro pasado por tamiz.

Se napan los filetes ligeramente con la
salsa, y quedan terminados los Anillos de
merluaa a la Nua-Jo.

La salsa restante sirvase en salsera.

HIJOS DE H. CHNOSII

Oa.lie ciel CGCGato, 3

Y CRUZ, 31

BATEBIAS Y UTENSILIOS DE COCINA DE TODAS CLASES  *

DE LAS DIEIOfIES fflARCAS

Menaje de casa, O Aparatos eléctricos, © Filtros y Faroles. S
PRECIOS MUY ECONOMICOS

Cocina irregularizable La. SOCIIna pOI’ GaS

Compafiia Madrilefla del GAS Fabrlcua™~ d r1d , V~dolld. Burgos, Logrofio AUcaule. Jerez de la Frontera.
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SOBRE HOTELES Y RESTAURANTS

(continuacién)

El mobiliario de un salén-comedor ha
de estar en relacién con las condiciones
de éste, y si hay varios en el mismo hotel
6 restaurant, cada uno debe ser de un es-
tilo distinto, pero siempre lo mas co6modo
y resistente. No importa que las sillas re-
sulten méas pesadas; el caso es que sean
bien cumplidas. Las mesas, no muy alta?,
también pueden serlo, especialmente en
los saloncitos donde hay s6lo una, en el
centro, y no se tiene precisién de mover,
pero teniendo cuidado de que las patas @
pies de ella no sean tan gruesos que mo-
lesten & los que & ella se sientan, ni los
travesafios de los tableros tampoco. De-
bajo del mantely encima de la tabla hase
de poner un pafio blando, de muletén, de
algodén, de lana, etc., algo mayor que la
superficie de aquélla, sobre unos cinco
centimetros, y 4 ser posible, sujeto 4 la
misma por cintas 6 tachuelitas, & fin de
que el mantel esté mas sujeto y liso,y de
que al apoyarse las manos 6 los brazos en
la mesa no se note la dureza de la tabla;
no recomendamos el hule porque no re-
suelve nada de esto. Como utensilios co-
locados en la mesa, el nico indispensable
es el salero, en forma de espolvorizador;
todo lo demas, como el jarro del agua, el
vino, las mostaceras y vinagreras, etc.,
depende de los camareros 6 de la impor-
tancia de la comida. Haremos notar que
no es de buen gusto lo que hemos visto en
algunos restaurants de orden secundario,
donde los comensales estdn ya en los pos-
tres y aun se ve sobre la mesa codoel ma-
terial de botellias y tarros de que se han
servido durante la comida toda,y que el
camarero (6 lo que sea...) no se acordé de
equitar, acaso por haber jdo & discutircon
algin digno compafiero 6 & apurar la co-
lilla, etc. En resumen: losamanimentos ¢
utensilios en una mesa nunca deben fal-
tar nisobrar.

El resto del mobiliario puede consistir.

en general, en un bufete y una perrha ¢
colgador de pie si el saléon es de pequefias
dimensiones: pero si es grande serd mu-
cho mejor se tenga una especie de guar-
darropa en un saloncito contiguo. Tam -
bién es de mucho gusto y de utilidad que
4 la parte opuesta de donde esté colocado
el bufete se tenga otro de estufa paia con-
servar caliente el servicio en los dias del
invierno; si éste es de los que reciben el
calor de fuera por medio del vapor, el
mueble resulta mas elegante y menos
propenso & deterioros.

Olro de los adornos que no deberian
faltar en un salén-comedor son losgru-
pos de plantas y follaje; pero asi como
resultan de buen efecto cuando las plan-
tas son bonitas y naturales y conservan
lozania, es cursi y de mal gusto poner-
las artificiales, por lo que en esto caso
se deben substituir con otros adornos de
los multiples que se han inventado, y
pueden inventarse por los hombres de
facultades estéticas y dq entusiasmo por
el arte.

ADVERTENCIA IMPORTANTE

Recomendamos & nuestros estimados
colegas los fondistas de las poblaciones
de segundo y tercer orden que pongan
mucho cuidado, todo su empefio, en me-
jorar las condiciones de sus estableci-
mientos, dotdndoles de aparatos higiéni-
cos, como los waters-closets, cuartos de
bafio, etc., & fin de que los turistas y via-
jantes puedan residir en las casas respec-
tivas con comodidad, no por necesidad,
como muchas vecessucede... por no exis-
tir en la poblacién otra casa mejor, en
ello encontrardn nuestros compafieros
muy provechosa compensacién al desem -
bolso.

José Serra,
Dciefio del Mundial Palace (Reslaurant).
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