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COCINA INFANTIL

CHARLAS CON UNA SENORA

Mariposas de sémola

El postre de sémola no es una preparacién de la alta cocina; pero debo observar a
usted, gentil sefiora, que en e,stas cuestiones gastrondmicas, cuando no son guiadas
por un criterio superior, todo parece facil y de poca importancia.

La sémola debe ser cocida lentamente. Se pone al fuego en leche puray recien-
te; cuando todavia no hierve, se remueve con una cuchara de madera hasta que
haya absorbido bien el liquido.

De esta manera se impide la formaciéon de grumos y su coccidn se efectlia con toda
regularidad.

Un poquito de sal, una cucharada de azlcar y una pequefa cantidad de cascara de
limén en el momento de retirarla del fuego, son los Unicos agregados necesarios.

Cra Hgéia La 6ocina por Gas.

<Compaflla Madrilefla del GASi Fabricas en Madrid, ValudoUd. Burgos, Logrofio, AUcante, Jere* de U Frontera
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Se pone al horno durante una hora, agregando mas leche si es conveniente, y
revolviéndolo de cuando en cuando.

Trabajado asi y por largo tiempo, el granulo de sémola se diluye y se cuece hasta
gelatinarse.

Las virtudes nutritivas de esta pasta son eficacisimas y de suma ligereza para las
funciones digestivas.

No debe ser este compuesto de mucha densidad.

Se vierte sobre una fuente plana, previamente untada con manteca, formando una
capa de medio centimetro de espesor y se deja enfriar.

Se recorta sobre un papel duro 6 sobre una cartulina una mariposa, cuyo disefio
es facil encontrar. Se coloca el dibujo sobre la pasta fria, y se pasa en sucontorno un
cuchillo de punta fina.

Se toma una sartén pequefia, en la que se habrd echado manteca derretida, y se
coloca en un fuego no muy fuerte para mantenerla caliente.

Entretanto se enharinan bien las mariposas, se bafian en huevo batidoy se colocan
con delicadeza en la sartén, y cuando hayan adquirido un color dorado se sacan con
una cuchara y se colocan para enjugarlas sobre una servilleta.

Puede ser que algunas de las mariposas hayan perdido su elegante contorno; pero
esto se remedia simplemente repasando las deformaciones con el cuchillo.

Se espolvorean luego de un lado con aztcar molida, y se colocan en un horno muy
caliente sobre una plancha de confitero.

Cuando el azucar se haya cristalizado bajo la accion del calor, se retira la plancha,
y coa un cartucbito lleno de mermelada de duraznos se adornan las alas, la cabezay
el cuerpo de la mariposa, y se marcan los ojos. Se sirven calientes en un plato sobre
una servilleta.

Higos secos en almibap

Demas esta, sefiora, que le traiga al recuerdo las virtudes laxativas de las compo-
tas de frutas, tan beneficiosas para los nifios y aun para los adultos.

Un higo, despojado de la epidermis, y al que se habra quitado el tallo, puesto en
agua fresca y luego al fuego, se deja ha.sta que hierva, se retiray se coloca por algu-
nos minutos en almibar y se sirve. Es un alimento que debe presentarse en la mesa
de los nifios unas cuantas veces & la semana.

Sin duda alguna, la suculenta fruta de Catdn, asi trabajada, es uno de los mejores
finales para las comidas de los nifios.

A madeo Peutini.

(De EI Gastrénomo, de Buenos Aires.)

Pollo salteado de los RajahS manteca, 10 de Curry; 5 de harina; 5 de

sal; un poco mas de un cuarto de litro
de caldo; medio decigramo de pimienta;
una nuez de coco madura pero fresca, es
decir, teniendo todavia su agua y pudien-

CANTIDADES Y COMPONENTES do proveer poco mas 6 menos 250gramos
Un pollito tierno, pesando, poco méas 0 de pulpa; col palmista confitada; peque-

menos, 800 gramos sin los despojos; 400  fips pescados con pimiento, y confitura de
gramos de arroz; 250de quisquillas; 150de  guayabas.

Gma Eacooa La (E"ocina por Gas.

Corapaflia Madrilefia del Gas. Fabricas en Madild, VaUadoUd, Burgo?, Logroflo, Alicante, Jereade la Frontera.

(para cuatro personas)

(Plato indio)
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EJECUCION

Abrir la nuez, extraer de ella la pulpa,
rallarla, hacerla cocer durante un cuarto
de hora en el caldo, después pasarlo todo
por el tamiz y reservar el jugo.

Hacer cocer las quisquillas, quitar las
colas, reservarlas y preparar una mante-
ca de quisquillas con 40 gramos de man-
teca y las peladuras.

Hacer cocer el arroz seco; reservarlo
caliente.

Partir el pollo y hacer saltear los peda-
zos con la manteca sobrante. Al mismo
tiempo preparar la salsa.

Poner dentro de una cacerola la man-
teca de quisquillas y la harina, calentarlo
sin dejarlo dorarse, mojailo con el jugo
reservado, sazonarlo con sal, pimienta y
Curry en cantidad suficiente para dar co-
lor a la salsa, todo esto conservando el
sabor de la nuez de coco, que debe ser su
caracteristica, y continuar la coccion a
poco fuego, de manera que para llevar
la salsa a una consistencia conveniente,
esta operacion necesita una media hora,
poco mas 6 menos. Un cuarto de hora an-
tes de acabarla, afiadir las colas de las
quisquillas.

Servir enviando al mismo tiempo, pero
aparte, el pollo, el arroz y la salsa, y asi
como conchas de achars, que son col-pal-
mista confitada, pequefios pescados con
pimiento, confitura de guayabas, etc., y
habra alli para todos los gustos.

Ali-Bab.

Platos de haevos.

Huevos Tonelera

Cocidos duros, vaciados con un tubo de
molde a columnas, rellenos de puré de ave
al foie-gras, bien rellenos, y salpicon de
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trufas en Brunesa: jmitad los aros con
trufas, glaceadlos y abrillantadlos con
gelatina. Los costrones donde descansan
pueden ser de aspic, de pan, 0 de patata

cocida historiada y glaceada con aspic.
Algo huecos en su centro paracolocar un
poco de gelatina picada, y el huevo enci-
ma, un support de pan frito, no muy alto,
al centro, pinchar un atelete con una sola
trufa abrillantada 6 una copa con unas
bolitas de trufas sacadas & la cucharilla
y abrillantadas con gelatina.

Recetay dibujo de

M aximo Bourdette.

Huevos 81 plato en Sorpresa
(pPara seis personas)

Cantidades y componentes:
125 gramos de setas.
50 idem de trufas.
50 idem de manteca.
25 idem de glasa de carne.
6 huevos.
2 higados de poularda.

Caldo, pan rallado, jugo de limén, pere-
jil, sal y pimienta.

Ejecucion —Pelad las trufas y las setas;
pasad estas Ultimas por el jugo del limén;
cortad los higados, las trufas y las setas,
y hacedlas saltear en la sartén con la
manteca.

Cocina simpatica La COCina pOF GaS

Oempaftla Madrilefla del GAS. Fabricas eQjMadrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicaate, Jerez de la Frontera.

eoeiNBRG S: Las chaquetas de 5 pesetas, &4 3,50, y la francesa de 9, 4 6. Pantalones y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 88.—Madrid.
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Poned esta operacion en un plato, al
fuego, romped encima los huevos, afadid
la glasa de carne, disolved dentro el cal-
do, sazonadlo, echad pimienta, espolvo-
readlo con un poco de pan rallado y de
perejil picado, y ponedlo durante algunos
minutos al horno, y servidlos.

Sinfonia de huevos

EjecuciOM.—Para seis personas, tomad
doce huevos.

Haced cocer de ellos dos duros; dejad-
los enfriar y picadlos.

Haced escalfar seis huevos, y tenedlos
en caliente.

Preparad en unagrao sartén una tor-
tilla delgada con los cuatro huevos que
sobran.

Después que la tortilla esté hecha, es-
polvoread el exterior con el picadillo de
huevos duros, después poned encima los
huevos escalfados, plegad la tortilla des-
lizada sobre un plato, y servidla.

La tortilla debe ser servida de manera

que cada convidado tenga de su parte un
huevo escalfado.

EL OORRO' BLANCO

Se puede enviar al mismo tiempo una
salsera de salsa de tomate, de bechamela
0 de crema mas 6 menos acidulada por
jugo de limén al gusto.

La manera mas elegante de presentar
el plato consiste en hacer tantas tortilli-
tas como hay de convidados, y poner un
huevo escalfado dentro de cada tortilla.

Ali-Bab.

En venta en tojas las librerias.

UN festin en la edad media

Ignacio Doménech acaba de poner al
publico su ultimo libro, titulado Un Festin
en la Edad Media. Dicha obra resulta dq lo
mas interesantisimo por sus narraciones
gastrondmicas de todos los estilos; ilus-
trado ademas con ldminas y cubierta a
todo color, del célebre pintor R. Romero
Calvet;

Dicho libro se compone de 300 paginas
y 70 trabajos diferentes.

Frecloi 3,50 pesetas.

Pidase en todas las librerias y en casa
del autor, Echegaray, 20, 3.°, Madrid.

Almiierzo setvido en lasn del Eneno. &t D. natai divas

PARA OBSEQUIAR A VARIOS DIPUTADOS

con la asistencia del Presidente del Gonsejo y del Ministro de la Gobarnaolén

Entremeses & la Rusa
Consomé
Huevos Duque de Aumale
Salmén & la Bedford, salsa Byron
Tournedos & la Rossini
Jamon & la Andaluza (frio)
Pollitos & la Cropodina

Patatas & la Mont-Doré
Judias verdes & la Inglesa

Salsa Poloise

Esparragos de Aranjuez

(salsa Mayonesa)

Bomba Alhambra (helado)
Pastas secas finas

Postres finos y variados.

SERVIDO
por

Ignacio
Doménech

1741913

CoaSdlla La (Socina por Gas.

Compaflla Madrilefia dei GAS Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio Alicante, Jerea de la Frontera.
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Crema de Baviera a la Tirolesa

(dulce)

Se comienza por hacer un flan de cho-
colate del modo siguiente: Cocer una copa
de leche con vainilla; en otra cacerola se
funden tres onzas de chocolate, incluyen-
do en seguida la leche hirviendo. Unir
esta combinacion a tres huevos enteros y
una yema con 150 gramos de azucar, todo
bien batido, péngase & cuajar en un mol-
de al bafo de maria. Cuando esté cocido,
se pone & enfriar.

Por otra parte, preparar una crema de
Baviera tal y como & continuacion se ex-
presa: En una cacerola se ponen tres ye-
mas de huevo, con 150 gramos de azUcar,
50 gramos de manteca de vaca y muéva-
se. Unir 4 esta combinacion una buena
copa de leche hirviendo, con vainilla, tra-
bajese un poco sobre fuego sin que lle-
gue nunca a cocer y afiadirle seis hojas
de gelatina. Retirese del fuego, y se pasa
por un colador fino. Cuando comience a
enfriarse, se le afiaden cuatro claras de
huevo, montadas & punto de merengue.

En un molde de circulo (6 uno redondo
y liso) se coloca una capa de crema de Ba-
viera, encima una capa de flan de cho-
colate, cortado & cuadritos; sobre esta
crema de Baviera, y asi, por capas alter-
nadas, colocar flan cortado y crema de
Baviera. Déjese enfriar por completo.

Luego sevuelca en la fuente, encima
de una servilleta.

Puede servirse espolvoreado de praliné
de almendras en polvo.

I. D.

Palitos do Genova.
(pastas secas)

.Sobre la mesa, con 150 gramos de ha-
rina pasada por tamiz, se forma un circu-
lo, con tres yemas, 30 gramos de mante-
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ca de vaca, 30 gramos de manteca de cer-
do, 100 gramos de azUcar, dos onzas de
chocolate rallado y vainilla. Se amasa
todo el conjunto, y se espolvorea la mesa
de harina estirando la pasta, dejandose &
un espesor 6 grueso de un centimetro.
Cortarla en fragmentos, palitos de dos
centimetros de ancho por ocho de largo,
ponganse en una placa, y se cuecen en el
horno.

Mientras, se prepara una glasa del mo-
do siguiente: Una clara de huevo con 75
gramos de azUcar glas, dos gotas de li-
mon, se menea hasta que la glasa quede
bien montada y blanca.

Ya cocidas las pastas, se glacean por
encima, incrustando tres medias almen-
dras en cada pasta.

Se ponen a secar en el horno, haciendo
gue tomen color, muy ligeramente.

l. Doménech.

TIJERETAZOS

La Empresa que publica esta revista
ilustrada en Barcelona (Aragon, 230), hace
cuanto esta a su alcance para correspon-
der a la confianza que le vienen dispen-'
sando sus lectores, pudiéndose considerar
actualmente como una de las publicacio-
nes mas importantes de Espana.

Su literatura, con firmas de las mas co-
nocidas y apreciadas en el mundo de las
letras, sus multiples grabados, los concur-
sos de bellezas y cuentos que tiene orga-
nizados con valiosos premios, la musica
del cuplé La esclava mora, que tan po-
pular ha hecho la incomparable artista
Raquel Meller, y la bonita portada que
publica en el Gltimo ndmero de La Maca-
renita, ponen a4 tan querido colega ala
mejor y mas brillante altura.

Afddase a todo ello la comedia La co-
bardia del amor, que empieza ahora a pu-
blicar como folletin y de la que es autor
el conocido escritor Santiago Camarasa,
y no habra quien no conozca los esfuer-
zos que hace aquella Empresa por propor-
cionar al publico una revista que es ya
conocida y leida en todas partes.

Cocina Nacional La (bOCiﬂa pOI’ GaS

Compafila Madrilefia del GA&. Fabricas ea Madrid*» Valladolld, Burgos» Logrofio» Alicante» Jerez de la Frontera.
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DE COCINA

Caldereta de Pescado & la Pescadora

Pongase en una olla, & fuego vivo, acei-
te; hagase un brescado de ajos picados,
perejil, tomate pelado, especias y un vaso
de vino usual, pequefias sepias y pulpos,
revolverlo bien a fin de que no se pegue,
afadir varias patatas cortadasy un vasito
de agua (brasear ajosy tomate, picarlos al
mortero con unas briznas ce azafran y
media cucharada de harina). Poner el pes-
cado junto con el brescado a que se fria
unos momentos, tirar al conjunto la ante-
rior picada desleida con un poco de agua.
El pescado puede ser de toda clase, y
cuando son varios, se empieza por poner
los mas consistentes. Quince minutos de
fuerte ebullicién, y puede servirse conve-
nientemente sazonado de sai.

Langosta a la Marinera

Una langosta de unas dos libras. Ex-
traerle el gusano, ponerla & blanquear en
agua hirviente ligeramente salada y un
ramito de hierbas; a los diez minutos de
ebullicion, retirese.

En una cacerola se prepara un fondo
con aceite, ajos ligeramente tostados, to-
mate braseadoy picado; sazénese de espe-
cias. Cortase la langosta & pedazos con
cascaray todo, tirese al anterior fondo y
se frie durante unos cinco minutos, ma-
chacar al mortero azafran, sal, almendras
tostadas, tomate, ajos breseados y perejil,
échese al conjunto haciendo hervir du-

EL GORRO BLANCO

ESPANOLA

rante unos diez minutos a fuego vivo, sa-
zonase de sal y servirla.

José Mins Soler.

Marinera de pescado a la Cantabrica
MODO DE HACERLA

Piguese una cebolla muy fina, dos cha-
lotes 6 dos dientes de ajo; pongase una
cazuela con cinco céntimos de azafran,
nuez moscada picada, pimienta molida,
dos hojas de laurel, perejil picado, una
cucharada; de perifollo picado, una cu-
charada; de aceite fino de Valencia, doce
cucharadas; agua, litro y medio. Afiadase
un polvito de picante Cayena, pongase
una langosta & trozos redondos, 10 lan-
gostinos, dos lenguados a trozos, medio
kilo de merluza & pedacitos, cuatro salmo-
netes, cuatro pajeles, medio kilo de mero,
un cuarto de kilo de atlin grasoso; déjese
cocer lentamente veinticinco minutos
muy bien tapado.

Catese, y si estd algo soso, échese
mas sal.

Se sirve con unas rodajas de pan frito,
con todo su caldo.

M . Antonio Sala Pla.

Bacalao & la Baturra

AJO ARRIERO

Después de deshojado el bacalao, se
pone en agua fria a desalar, despojado de
piel y de espina.

CoraMiHo La 6ocina por Gas.

Compariia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Sargos, Logroflo. AUcante, Jerez de la Frontera
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En una cacerola se echa aceite fino de
oliva y qguemado con dos dientes de ajo "’
(los que deben sacarse después de bien
fritos), se echa una cebolla cortada finay
cuando esta dorada, sin quemarse, se
agrega cuatro tomates picados sin piel y
se va rehogando despacio en un lado del
fogon.

En sartén con aceite se frien patatas
llamadas & lo pobre, se espolvorean de sal
y se tapan herméticamente y se ponen en
un lado para gue no se peguen,

Toémese el bacalao que tenemos en el
agua y escurrase en un pafio limpio.

MODO DE CONFECCIONAR EL PL.ATO

En Li cacerola antes dicha, con el fondo
que tenemos marcado, se echan las pata-
tas que tenemos hechas en la sartén, un
poco de canela, unas hojas de laurel y tres
ajos picados, con perejil y ralladuras de
nuez moscada, se incorpora el bacalao, se
mueve todo junto haciendo que cueza du-
rante una hora muy lento; haciéndole de
esta forma, es un plato exquisito y que en
esta regién se come en las grandes casas
como plato de pescado.

Anguilas, con judias, General Palafox

Se toman las anguilas del Bocal del
Ebro, por ser las més finas que se cono-
cen, y se limpian; si fueran grandes, se
despellejan.

Se pone sobre fuego un kilogramo de
judias blancas a cocer; alo que levanten
Se escurren por una pasadera y se ponen
a cocer nuevamente con agua fria para
gue salgan mas finas; se le agrega una
cabeza de ajos, una hoja de laurel y las
anguilas que tenemos limpias cortadas al
tamafio de cinco centimetros de largo, y
aceite fino, crudo, y se hacen cocer, como
término medio, una hora todo junto, te-
niendo en cuenta que han de cocer lo mas
lento posible, de lo contrario, se despe-
llejan lo mismo la judia que la anguila y
pierden todo el mérito de buena presen-
tacion. m

Cocina irreflularizable L a

iig

Momentos antes de retirarlas, en un
mortero pequefio se echa un huevo duro,
miga (mojada anteriormente) y esto se
machaca bien hasta que quede hecho una
pastay se saca un poco de caldo de las
judiasy se incorpora al mortero, se di-
suelve bien y se hace dar un hervor 4 todo
junto, quedando terminado este plato; es
un plato delicado, particularmente en la
temporada de invierno, porque hay mu-
chos que después de lo antes dicho le
agregan una guindilla, eso es & gusto de
los comensales, porque en las regiones
de Aragon y Navarra se usa mucho.

E ugenio Barchegurena.

I Congreso Nacional

de las Artes del Libro.

° COmiDA o

Canastillas & la IYloscovlita.
Crema Aurora.

Tronco de salmén & la Real.
Solomillo de uaca a) Ufladera.
Patatas doradas. — Guisantes verdes.
Pastel de faisan trufado.
Ssparragos de Aranjuez, salsa divina.
Capén asado a la americana,
ensalada Luisa.

Helado vainilla con melocotones & la Victoria.
Pastelltos. .

Café.

VIMOS

Sauterne».—Wédoe, 1894.
Agua Vdtel Grande Souace.
Champagne Cansén £x1ra.
Cicores.

Hotel Rltz,—Meadrid. 31 mayo 1313.

Jefe de cocina,

Antonio Azcoaga.

£)0G:

6 0Cina pOT G as
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Pot-pourri da filetes a la Espafiola

En primer lugar se prepara el armazon
con pan de miga en la forma siguiente: se
corta un costrén de pan de 21 centimetros
de altura por 7de lado en su base, luego
cuatro de 14 centimetros de altura por
igual base y cuatro cuadrados de 7 centi-
metros de lado. Se frien de manera que
queden dorados.

Se coge una fuente 6 bandeja que tenga
unos 40 centimetros de diametroy en su
centro se coloca el costron de pande 21
centimetros de altura; a su alrededor y
de manera que queden adheridos a sus
paredes laterales se colocan los otros cua-
tro de 14 centimetros, y a continuacion
de éstos, los cuadrados de 7 centimetros;
de cuya disposicion resultara el armazén
en forma de cruz. Precédase & continua-
cién asu decorado, que puede efectuarse
a gusto del ejecutante.

Se preparan filetes de lenguado y loba-
rro, y se sazonan con sal, pimientay un
poquito de canela; se cuecen al horno en
un poco manteca de vaca, y una vez
cocidos se ponen ligeramente en prensa.
Preparense también filetes de anchoas
desaladas, de jamon en dulce, de lengua &
la escarlata, de pechuga de pato asado, de
foie-gras, manteca de vaca y de judias
verdes que sean tiernas. Todos estos file-
tes tienen que ser de siete centimetros de
largo por siete milimetros de ancho.

Aparte se pican, menudamente, hue-
vos duros, trufas, pistacho, langostinos,
aspic, huevos 6 coral de langosta y queso
rallado; todo ello por separado.

Se hace derretir manteca fresca de
vaca en un bafio maria y en dicha man-
teca se van bafiando sucesivamente todos
los filetes. Luego se pasan los de lenguado
por el queso rallado, los de la lubina por
los huevos 6 coral de langosta que tene-
mos picado, los de anchoa por la yema de
huevo duro, la lengua escarlata por la
clara del mismo, los de jamo6n por aspic,
los de pechuga de pato por trufa, los foie-
gras con pistacho, los de judias por lan-

gostinos y los de manteca solos. Al efec-
tuarse esta operacion debe tenerse cui-
dado en evitar la mezcla de las varias
clases de filetes.

Unavez terminado, se colocan los file-
tes por grupos, y en un mismo sentido en
cada uno de los nueve peldafios que con-
tiene el armazén que tenemos preparado,
combinando bien los colores y haciendo
gue dichos grupos terminen en forma de
angulo plano. En la caspide del centro se
coloca un atelet a gusto del ejecutante.

Los claros que quedan en la fuente se
cubren con perejil picado y el borde se
adorna con aspic, huevos duros y remo-

lacha.
José PalA Garriga.

Lechonclllo & la Moscovita

Se pone a marinar un lechoncillo du-
rante veinticuatro horas; se saca, y des-
pués de bien seco se separan los dos ja-
mones unidos.

Se hace lo mismo con las espaldillas y
cabeza; se deshuesa la cuna con un relle-
no de 500 gramos de tapa de ternera, 175
gramos de tocino fresco, 100 gramos de
pasta Sus y dos huevos.

Se maza bien en el mortero, se pasa por
el cedazo de cerday se coloca en la cuna
del lechoncillo.

Se ponen en una cacerola a brasear los
jamones y la cabeza en otra & fuego mo-
derado durante una hora; se saca y se
arma en una fuente ovalada sobre un z6-
calo de patata Duquesa de seis centime-
tros de alto, procurando darle su primi-
tiva forma; se le bafia con glacé de carne;
se hace una guarnicion de 12 quenefas de
ternera, 12 nabos bafiados, 16 canalones
rellenos de foie-gras, 12 trufas, que se co-
locan en la parte anterior de lafuente, 12
champifiones, que se colocan en la poste-
rior.

Se decora con puré de guisantes y man-
teca de vaca.

Se sirve aparte salsa de grosella.

Alfonso Canales Martln.
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Langosta & ia Veneciana

Decorar el fondo de una fuente de pla-
gué como para los huevos de balandros
imitando hierbas acuéticas; estando bien
consistente el agua (digamoslo asi), se co-
loca una géndola hecha de pan (frito y
fria), es el trabajo de la escultura en pan
y muy delicado al freirlo, pues no debe de
romperse nada, en esta géndola se coloca
con limpieza una buena salsa tartara y
debajo, lo que forma la caseta, llena de
langostinos pequefios enteros con las colas
peladas; alrededor de la fuente y junto a
la géndola, ruedas de langostas decoradas
con trufas y bafiadas por encima con as-
pic (este trabajo se hace en una placay
sobre hielo). En los extremos de la fuente
una pequefa bordura de ruedas, tamafio
de dos pesetas, de trufas y cabezas de
champifiones, & los lados unas pequerias
rocas, se hacen con un poco de aspic tem-
Mado, montado como si fuera merengue,
se pone en hielo, a la media hora queda
firme, y con un golpe de la varilla se par-
te en pedazos é imita muy bien la roca; el
gondolero, si uno es practico en el traba-
jo del pan, se hace perfectamente.

En la montura de este plato se puede
montar tiuchas U otra clase de pescado;
depende todo del gusto y arte del obrero.
Son platos de fantasias artisticas de muy
bonito efecto, y, sobre todo, lo que se bus-
ca hoy en dia, que no tengan mucho volu-

men y complicacién, siendo buenosy fa-.

ciles para el servicio.

Langosta del Atlantico con frutas del mar
(Fantasia)

Una roca dél mar hecha de pany des-
pués frito; una hermosa langosta subida
en ella; encima de ella la carne de la lan-
gosta cortada a ruedas y decorada, bafia-
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da con aspic. En los huecos de la roca
ostras y diferentes clases mas de maris-
cos. Desde luego, todo liato, en condicio-
nes que pueda servirse ei comensal. Sir-
vase aparte una buena salsa tartera.

Melguiades Brizuela.

Langostinos dorados

Se mondan y cortan a pedazos dos peras
grandes de superior calidad. Se hacen co-
cer dos minutos con poca agua, Sse escu-
rren luego y se pasan por el tamiz de cer-
da. A la pasta de las peras obtenida, se le
agrega cuatro yemas de huevo y se mez-
cla bien. Con esta pasta se van pasandoy
friendo con abundante aceite rebanadas
de brioche cortadas iguales. En una fuen-
te con servilleta, y en el centro se colocan
los langostinos fritos, rebozados de harina
y huevo; a su alrededor se colocan las re-
banadas de brioche (Qque hemos frito) en
forma de corona, a su parte exterior, 6
sea al borde de la fuente, se coloca una
tira de huevo hilado, y por encima de esta
tira se coloca una hilera de guindas en
almibar.

Lubina Xirgu

Con 100gramos de mantecay una copa
grande de Jerez se pone a cocer una lu-
bina de kilo y medio, puesto en una pla-
ca honda en el horno, y durante el tiem-
po de cocerlo, rociarlo con frecuencia con
SuU mismo jugo.

Se hace reducir una cantidad de pulpa
de tomate con mantequilla, hasta que que-
da bien frita, sin que se seque, ni deven-
ga negra.

El jugo que hemos obtenido de la lubi-
na se agrega al tomate reducido, y luego
se pasa por el tamiz de cerda; se devuel-
ve luego al fuego, agregandole 50 gramos
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de mantequilla en pequefias porciones,
trabajandola con ei batidor sin dejarle
hervir, y luego se vierte a la salsera.

La lubina se coloca en una fuente con
servilleta, a su alrededor se colocan pata-
tas cocidas al vapor. En otra fuente de
iguales dimensiones se habran colocado
flores naturales saliéndose del borde, para
que al colocar la fuente de la lubina enci-
ma de ésta, salga de entre fuente y fuen-
te una guirnalda de flores de precioso
efecto.

Pedro D urAn.

Atlin mechado & la Malaguefa

(plato clasico de ANDALUCIA)

Se tomara un trozo de atun, se le saca
la espina para obtener los filetes de gran
tamanfo, los que se pondian a desangrar
con agua por espacio de dos horas; al fin
de este tiempo se saca del agua y se seca
con un pafio; se cortaran unas tiras de
tocino'de un dedo de grueso, y se picaran
ajos muy bien y perejil para mezclarlo con
el tocino, y se procede a mecharlo como si
fuera un trozo de ternera, y en esta dis-
posicion se colocan en un plato de saltear
agregandole un fondo compuesto de cebo-
llay pimientos verdes, tomates, ajos en-
teros, laurel, sal y un poco de pimiento
molido y aceite en pequefia cantidad, en
crudo, se mete en el horno para que vaya
fondeando, aumentandole un buen vaso
de vino blanco para formar la salsa: cuan-
do se vea que el atdn esta cocido, se reti-
ra del horno para sacar los trozos de atdn,
se pasa el fondo por un cedazo de cerdas
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para obtener la salsa, la que se recoge en
una cacerolita para ponerla en la plancha
para que se conserve caliente, se trincha
el atin y se coloca en una fuente parare-
garlo con la salsa que tenemos reservada;
adornese la fuente & gusto del artista;
este atin hay muchas personas que lo
prefieren fiambre.

Pez de Simo6n al Revadaje
PREPARACION

Se tomara un pedazo de pescado de esta
clase y se trinchara & ruedas, y una vez
trinchado se coloca en crudo, ajos, pere-
jil, pimientos verdes y una cantidad de
cebolla; estas dos cosas picadas & filetes
muy finos, pimienta en polvo y una capi-
ta de pan espafiol rallado; se tendra de
antemano unas almejas y coquinas coci-
das en agua; se pasa el caldo donde han
cocido, por un pafo, agregandole & est&
caldo un pequefio majado de azafran, y
se vierte el caldo dentro de la cazuela
donde se encuentra el pescado para po-
nerlo & cocer lentamente; se separa la
carne de las almejas y coquinas, se lavan
muy bien porgue suelen tener arena, yse
les agrega al pescado. Cuando se vea que
esta cocido se retira, y al tiempo de ser-
virse se le echa zumo de limén; este pes-
cado se sirve en la misma cazuela donde
ha cocido, y alrededor de la cazuela se
envuelve una servilleta y queda termina-
do el plato de pescado. Resulta muy ex-
quisito.

Hacerlo en la misma playa.

José Gomez Gonzalez
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José G 6mez G onzaiez

LISTA DE UINA NOTABLE COIYIIDA

dedicada a los Jefes de Cocina de Barcelona, original del notable Jefe de Cocina
D. José GOmez Gonzalez, por la que obtuuo lYledalla de Oro en el concurso
culinario organizado por la reuista “ £l Viajero”, de Barcelona.

ENSALADA COLON

(A D Carlos Colén)

Preparacion de la ensalada.—Se procedera
a hacer una juliana, compuesta de zanaho-
rias, nabos, apio, puntas de esparragos,
judias verdes, etc.

Estas legumbres se pondran a cocer con

agua y sal correspondiente. Después de
Su coccidn, se escurren en un cedazo; se
retinen todas y se refrescan para alifiarlas
con vinagre, sai y aceite refinado. El ori-
gen de esta ensalada es el siguiente: se
tomara una docena de pimientos morro-
nes riojanos en conserva y se van relle-
nando con las legumbres que tenemos ali-
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fiadas; cuando se terminen de rellenar los
doce pimientos, se tendran otras tantas
lechugas de las mas largas posible, y des-
pués de quitarles los desperdicios y en-
juagadas perfectamente, se procedera a
abrir la lechuga muy bien para extraer el
pequefio cogollo que contiene, y una vez
terminada esta operacion, se van colocan-
do un cogollo dentro de cada pimiento
que rellenamos de legumbres para darle
a la lechuga su forma primitiva.

Se toma luego unacebolla, se limpia de
primera cascaray en redondo se cortan
de un dedo de grueso para meter la le-
chuga en cada aro, como especie de ajus-
tador, como esta en la fotografia.

Se toma una ensaladera de cristaly se
van colocando unas ruedas de remolacha
alifadas de antemano y encima se van
poniendo las lechugas convenientemente
sazonadas como hicimos con las remola-
chas, y puestas en la ensaladera con los
tronchos para abajo, y en el centro de la
ensaladera’'se iran montado unos tomates
figurando una pequefia torre.

Cuando al comensal se sirva la ensala-
da, notara la sorpresa del pimiento dentro
de la lechuga.

Y queda terminada la ensalada.

José Gomez Gonzalez,

Jefe de cocina del Circulo Mercantil de Malaga.

La derrota de Waterloo por
un vaso de cerveza

Hace casi un siglo que se viene hablan-
do de la sangrienta tragedia de 'Waterloo,
desarrollada, como es sabido, el 18de Ju-
nio de 1815, sin que se hallan logrado po-
ner de acuerdo historiadores y estrategas
sobre la causa 6,causas de la derrota de
Napoledn por los ejércitos aliados.

Hase dicho por algunos que el triunfo
de Wéllington se debi6é, mas que a la ha-
bilidad tactica del generalisimo britanico,
a la absoluta falta de disciplina de los ge-
nerales franceses,' quienes no supieron 6
no quisieron interpretar las érdenes del
hasta entonces invicto caudillo; otros atri-
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buyen el fracaso napolednico & la inexpli-
cable conducta del general Grouchy, em-
pefiado en la persecucion de las fuerzas
prusianas, a las que suponia muy lejos
del campo de batalla, privando asi al Em-
perador del concurso de 34.000 hombres
y 105 piezas de artilleria; y no falta quien
haga recaer la entera culpa del desastre
sobre el mismo vencedor de Austerlitz,
suponiendo que Napoledn, quebrantado
por fatiga fisica, dispuso pésimamente sus
planes, atacé mal y tarde, y no supo sacar
partido del brillantisimo combate parcial
de Mont-Saint-Jean, en el que casi queda-
ron destruidas las lineas de los aliados.

Un distinguido escritor belga. M. Ledn
Van Neck, apunta en suexcelente obra
Waterloo, quiza la mas interesante de
cuantas se han escrito acerca de tan te-
rrible epopeya, que la causa determinante
de la victoria wellingtoniana fué... un
vaso de cerveza bebido inoportunamente
por el general Grouchy. ¢Como pudo pro-
ducir la ruina de un vasto Imperio motivo
tan fatil y vulgar? Esto es lo que tratare-
mos de explicar & nuestros lectores del
modo mas claro posible, resumiendo las
diversas versiones de la batalla.

Después del triunfo obtenido en Ligny
Jor las armas francesas, el Emperador
labia dado & Grouchy orden de perseguir
a los prusianos de Blucher y de ocupar
‘Wavres, con objeto de cortar toda comu-
nicacion entre Wéllington y el referido
general germanico. Durante la noche
del 17 de Junio, pareciéndole a Napole6n
que privarse del concurso de 34.000 hom-
bres con una artilleria poderosisima po-
dia comprometer el éxito de las opera-
ciones del ala derecha de su ejército,
despach6 un emisario & Grouchy, orde-
nandole que, sin perder de vista & Blu-
cher, destacase 156 20.000 hombres sobre
el pueblo de San Humberto. Este mandato,
a cuya ejecucion daba el Emperador mu-
cha importancia, fué repetido seis horas
después.

Napoledn estaba tan seguro de la vic-
toria, que almorzando con sus generales
en la mafana del 18, no lejos de la calzada
de Niselles, les dijo:

—«Tenemos noventa probabilidades en
nuestro favor y diez en contra. 'Wélling-
ton ha arrojado los dados y la suerte no
le ha sido propicia,»

A las doce y media. Napoleon, luego de
haber dividido su ejército en once colum-
nas, marchando en tres lineas, con los
Sancos cubiertos por la artilleria, em-
prendio6 el ataque de las alturas de Mont-

cocina MpmaLA Socina poF Gas.
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Saint-Jean y del castillo de Hongoumonc,
Iogira_rjdo_ hacer rauy critica la posicion
del ejército inglés.

Desde que se habia disparado el primer
cafionazo, el emperador dirigia sin cesar
su anteojo hacia la parte de San Hum-
berto, con la esperanza de ver aparecer
a cada momento la division Grouchy.

El general francés seguia sin dar sefia-
es de existencia. En esto desemboca en

Waterloo Blucher con sus
AUUUJhombres al mismo tiempo que Weé-
Umgton lanza toda su caballeria contra el
Hanco de la columna Ney, cogida entre
dos fuegos; suena el grito de jsalvese el
que pueda!, proferido por algunos cobar-
des; cunde el panico en las filas france-
sas, y cede la Grande-Armée ante el for-
midabje empuje de los aliados.

Inatilmente el Emperador, sus ayudan-
tes de campo y sus generales se precipi-
tan entre los fugitivos para detenerlos:
viéndolo todo perdido, desnuda el gigante
su espada, forma varios cuadros con ocho
batallones de su guardia, y se dispone a
resistir al enemigo.

Uno tras otro son deshechos por la me-
rialla siete cuadros, y en el octavo lanza
Lambronne su famosa cuanto discutida
frase-, antes de ver caer el Ultimo de sus
granaderos acribillado por las balas in-
glesas y prusianas, y como respuesta a la
intimacion de rendirse: «El aguila impe-
rial muere desgarrada por el zarpazo de
la coalicion!l»

Entre tanto, ¢qué hacia Grouchy, cuya
aparicion en el campo de batalla hubiera
decidido la suerte de ésta & favor de Na-
poledn?

El célebre mariscal habia recibido las
ordenes del Emperador hallandose en
Grembloux. Inmediatamente emprendio
la marcha hacia el lugar indicado por
Napoledn. | ero agobiadas sus tropas por
el cansancio, el hambre y la sed, avanza-
ban penosamente y casi desorganizadas.
Cinco leguas antes de llegar a San Hum-
berto hizo_alto la division con obieto de
tomar alguin descanso.

Una posada ofreci6 grata sombra al
general Grouchy, y alli manos blancas
proporcionaron un fresco jarro de cer-
veza al caudillo francés.

«S6lo_un vaso—exclamoé Grouchy—,
y en seguida en marcha.»
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¢Bebié mas el marifecal de lo que se pro-
pusiera? ¢Sucedié aaquel jarro otro no
menos repleto, perturbando algo las fa-
cultades del guerreroy haciéndole olvi-
dar sus deberes?

Ello fué, que cuando se puso de nuevo
en movimiento la columna ya habia des-
cendido sobre los campos de Waterloo,
para no levantarse jamas, el sol de Aus-
terlits. jQué ajeno debid estar Grouchy
de que en aquel vaso de cerveza, servido
porufia rozagante bravantina, ibaya di-
suelta toda la gloria de Napoleon!
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Consommé Ambassadrice.
Créme Vindsor,

Saumon au Rubis sauce Vincent.
Salade Concombres.
Supréme de volaille Alexandra.
Mousse Westphalienne.
Granité au Cliquot.

Bardn d’agneau de lalt sauce Menthe.
Pommes nouvelles persillées.
Salade Sevillane.

Asperges de Aranjuez.

Beurre fondu sauce Mousseline.
Bombe Vaniilée.—Cerises Comtesse.
Mignardises.—Toast du Rol,—Dessert.
Café.—Liqueurs.

VINS

Sauternes en carafe.
Saint Julien.
Cordon Rouge.

G. H. Murara.

Eau de Vittel grande source.
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SOBRE HOTELES
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Y RESTAURANTS

(continuacién)

Si no procura aumentar sus conocimientos
técnicos, concretandose 4 la préactica rutinaria
de lo ya sabido (y acaso procurando aumentar
Su repertorio con nombres de platos, que si se
analizasen con detenimiento, 1o mismo el nom-
bre que su confeccién, habria mucho que dis-
cutir...), asunto es éste que recomendamos &
las Sociedades de Cocineros y de Patronos
para que en conferencias 6 veladas instructi-
vas procuremos todos estimular la costumbre
favorable a que el cocinero saiga de la rutina,
se acostumbre & pensar y & idear y resulte, no
un engrasado pinche de figdn, sino un més 6
menos inspirado artista. Porque el cocinero
debe ser un entusiasta de su arle y poner en el
mismo toda la surma posible de conocimientos;
debe ser hombre de gusto estético, delicado;
su trato ha de ser correcto; debe demostrar
talento artistico; debe ser persona de concien-
cia recta y cuidar por tanto de los intereses
gque se le confian como si propios fueren.
Piensen detenidamente sobre todo esto los co-
cineros, y no duden que procediendo en con-
secuencia alcanzaran merecida consideracion
de los duefios 6 jefes de las respectivas Casas
y sueldos que no alcarnzaran los que procedan
en contrario.

La carrera que en su arte hace un cocinero
es de lo més variable; desde el momento que
trabajaen todo dentro de una cocina, ya no
hay reglas que le sujeten; si es iisto, trabajador
y estudioso, sube muy aprisa; de lo contrario,
muy despacio. Todo depende de su esfuerzo
personal; para nada sirven las influencias.

£1 jefe de Cocina

Los cuidados y faenas que trae aparejados
el desempefio de una plaza de jefe de cocina
son muchosy se dividen en las diferentes par-
tes en que se halla distribuido el servicio, de
las cuales no debe descuidar ninguna, ni dejar
que cada cocinero 6 ayudante trabaje como le

Cocina Elegante

dé la gana 6 a su manera, sino que en todas
debe presidir un criterio Unico, que es el que
marca el jefe. No debe desatender un trabajo
que se realice en su departanmento, por senci-
llo que aquél sea; debe instruir a que no sepa
hacer cualquiera cosa en la forma debida, 6
hacerle instruir por otro que sea competente;
desde la limpieza y escogido de las verduras y
legumbres hasta ia limpieza del pescadoy de
ia volateria, todo debe ser intervenido por él;
si No, se expone aquedar en mal lugar, ya que
la falta de una buena limpieza puede hacer
rehusable un plato (6 por su olor, 6 por su
sabor, 6 por aparecer con algunas plumas 6
escamas, etc.). Bueno es para evitar esto acos-
tumbrarse a poner las piezas de volateriay de
pescado bien alineadas sobre la ancha mesa, y
Nno anontonadas, como se observa en las co-
cinas sucias; el orden es factor importantisimo
para el funcionamiento regular de cualquier
cocina.

Ocurre gue un cliente encuentra un plato
defectuoso; culpa serd del que lo confecciond,
pero culpa mayor del jefe, que no lo intervino
a tiempo para hacerle sustituir, ya que bajo
su responsabilidad funciona la cocina. Anti-
guamente era costumbre en el publico querer
conocer & los cocinercs, y & veces llamarle al
comedor 6 salén al final de un banquete para
felicitarle por el buen servicio, lo que hacia
honor a todos los que trabajaban en la cocina.
Hallamos tan bella la costumbre, que si nues-
tro voto valiera irian firmados los menus por
el jefe de cocina, a fin de que el publico acre-
ditase al que fuera digno de elio y ei arte culi-
nario resultase favorecido con las pujas de
amor propio. Esto es hacedero y contribuiria
al mejoramiento de la clase, y todo es empe-
zar, tal ocurre al que empezd por limpiar una
sartén 6 una cacerola 6 por desollar un capon,
que llega con ei tiempo a confeccionar uma
tortilla 6 una bechamele 6 & hacer una galan-
ting, cosas de que en un principio se creyd

La Cocina por Gas.
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siempre incapaz. Esto aparte, aqoel mejora-
miento vendra con la instruccién; ja instruc-
cion vendra con el estudio; el estudio, con la
lecturade textos, de libros, etc., que, habiendo
voluntad en los interesados, nunca les faltaran.

Alguien dijo que el mundo es un gran libro:
nada nmes exacto; por eso se observa que €l
hombre que quiere instruirse, estd apren-
diendo siempre. Si tropezais con un sabio os
hablara de vuestro arte, en el que él os reco-
noce mucha mayor competencia; si tropezais
con un rustico payés, preguntadle sobre su
industria aquello que pueda convenir avuestro
arte. Asi, aunque parezca extrafio, el payés os
podra hablar de patatas, de legumbres, de los
productos de la tierra, etc., mucho mejor'que
lo pudiera hacer un erudito; otro os indicara
las mejores razas de volatiles y de ganados
gue se crian en Esparia; tal otro os informara
de ia mejor fabrica de conservas y martecas,,
de la mejor marca de cuchillos, etc., etc., no-
ticias todas ellas Utilisimes. Dos platos no
pueden salir igualmente confeccionados em-
pleando carnes de diferente bondad. Sabiendo
distinguir carmes de carnes y empleando las
mejores, siempre quedaréis con lucimiento.
iCudntas veces sucede que hacemos hervir
unas patatas, ya sea para el puchero, ya para
una guarnitura, y uavez hervidas y aparta-
das se deshacen y echarmos la culpa & las pa-
tatas, cuando la tiene toda la ignorancia! Pues
las patatas, bien preparadas, no se deshacen
nunca (y diganlo los confiteros, cuando cue-
cen unma sandia ya medura, que la tienen en
sal y luego la pasan del agua caliente al agua
fria, por tres 6 cuatro veces, al cocerld). Y lo
gue decimos respecto a las patatas, es aplica-
ble 4 la mayoria 6 casi totalidad de los platos.
Porque si empezamos & examinar lo que ocu-
rre al confeccionar el caldo 6 el fondo, vere-
mos que se confia casi siempre al Ultimo coci-
nero 6 acaso & un aprendiz, que no sabe lo
que trae entre las manos y echa en la marmita
la carne sin mirarla, afiade una cebolla, uno 6
seis puerros, las mismas cantidades de nabosy
Garrotas, apio, lasal la pone antes 6 después
(cuando se acuerda), mira cuadndo empieza &
hervir, para espumarlo; el fuego hace todo lo
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demés, hierve tapado unaes veces y otras sin
tapar; si ha reducido mucho se le aflade agua..
y iyaesti el caldol; se le pasa aun barrefio &
través de un tamiz, se echa carne, huesos y
variedad de legumbres al pote del lava-platos,
destinado & la comida de los perros, ... resul-
tado: que varias cosas buenas se convierten en
una malay en un perjuicio para la Casa, ya que
todo lo que se ha empleado era aprovechable;
la carne medio deshecha podia haberse sacado
antes, ya que uma vez cocida no da ya més
substancia; ias hortalizas son necesarias cuando
la carme es crasa, pero puestas con condimen-
to, porque tres hojas de apio blanco dan buen
gusto y unasola de negro le da malo, y el que
en Francia lo usen no es razdn suficiente, por-
que tarmbién usan las carnes mucho més crasas
que aqui. Y lo dicho respecto del caldo y €
fondo, sirve de ejemplo de lo que ocurre en
algunas cocinas al confeccionar otros platos.

Entendermos que un buen cocinero debe ser,
ante todo, un hombre de carécter, pues el que
esta al frente de una cocina ha de imponer su
criterio & los demés que le secundan y hade
obligarlos & todos & hacerlo todo bien, para
que el duefio sepa que tiene un hombre que
vela siempre por los intereses que le corfig;
tal ocurre en las mBs acreditadas Casas de
Paris, donde algunas tienen platos especiales
gque jamas cambian de forma ni de gusto, de-
bido & la buena direccion que el jefe de la
cocina imprime  Que determinado plato salga
bueno unavez, no tiene mérito alguno; es pre-
ciso que salga siempre lo mismo Yy sin fiarse
de la casualidad.

Porque no se crea que es cosa baladi diri-
gir una cocina; cocineros muy competentes en
el arte no sirven muchas veces para dirigirla
bien. No es cosa rara ver un excelente segun-
do, que hasta hizo las veces de primero, que-
dar definitivamente en ja Casa con ia conside-
racion de jefe, pero sin dar resultado como
tal. ¢Por quée?

José Serra,
Duefio del Mundial Palace (Restaurant).

(Continuard.)

Imprenta Helénica.-Pasaje dela Alhambra, 3, Madrid.

CoraRadia La (bocina por Gas.

Corap*Bla Madrilefia de GAS. Fab.lcas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, AUcata, Jerea de U Frontera
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HIJOS DE H. CHNOSNQ

O alle del G-ato, 3

Y CRUZ, 31

BATEBIAS Y UTENSILIOS DE COCINA OE TODAS CLASES
DE LAS IBEJORES WARCAS ~ — --------

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