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HISTORIA DE LA CUCHARA

En la historia de la civilidad, y en orden cronoldgico del descubrimiento
de los utiles de la mesa, viene en primer lugar el cuchillo, conocido de los
antiguos; después la cuchara y mas tarde el tenedor, de uso relativamente
moderno; el rey Luis XIV lo usé solamente al fin de su reinado.

La cuchara aparecio también tarde, y su uso comun se generalizé sola-
mente en el siglo XVII. En 1580 las cucharas eran todavia objeto de lujo en
Francia, y el célebre Montaigne, en sus Memorias, hace mencién de la «ma-
ravillosa» costumbre suiza de poner en la mesatantas cucharas como comen-
sales se reunian. En efecto, al finalizar la Edad Media, se ponian algunas en la
mesa, que servian a los comensales, cada uno a su turno, para sacar la sopa
de la sopera comun. En esos tiempos el tenedor era completamente ignorado.

Pero lio por eso los retinados dejaban de observar sus reglas de urbanidad,
que merecen ser descritas, aunque escandalizardn a alguna bella elegante.
Una Contenance de la Table, es decir, un «Tratado de Civilidad» antepasado
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de los preceptos de la baronesa de Staff, publicado en 1400 por un poeta fran-
cés, recomienda & los nifios de buena educacién «no ensuciar la nariz con las
salsas, y, sobre todo, de no limpiarla después con la mano desnuda (es decir
sm guantes) con que se coge la carne.»

Clememina de Hungria, esposa de Luis X, y Juana de Evreux, mujer de
Carlos el Be lo, poseian un tenedor; Carlos V1, tres, que utilizaba Gnicamente
para comer la fruta; el inglés Tomase Cosyate, que visité & Paris en 1608, es-
cribi6 en sus relatos de viaje a Italia: «Aunque parece extrafio, no es posible
persuadir & un italiano de cualidad (palabra usada en la época para designar
la nobleza) sacar las viandas de las fuentes con los dedos, bajo el futil (sic)
pretexto de que todos los comensales no tienen las manos limpias.

»Me acostumbré & comer con los utensilios usados en ltalia especie de
palas (cucharas) 6 de horquillas (tenedor), y cuando quise usarlos en Inglate-
rra he sido blanco de innumerables burlas.»

En la época actual, gracias a la evolucion de lossiglos, el cucharon 6 «lou-
che» de la sopera no se pasa mas de mano en mano para comer la sopa, Yy
sortios mucho maés refinados, hasta el punto de tener un surtido completo de
cucharas para los diversos servicios. Lo que tenemos que recordar de esta
pequefia leccion historica de los usos 'y costumbres de la mesa, es que durante
varios siglos ios refinamientos de la moda, tanto femenina como masculina,
de los perfumes, unglientos y especificos de la cocina y de la mesa, han
sido importados de Italia en Europa, y principalmente en Francia, en la época
dicha del Renacimiento artistico.

_iQuién negaréa, después de meditar debidamente sobre el lento deselvolvi-
miento de la civilizacidn antigua, que la historia de ia cocina y de la mesa es
la historia de la Humanidad?

( PASTE """ ADUCSHELADS ¢

Ya marcada la pasta, se pone en una
manga de pasteleria, y se marca, sobre
una placa, una corona con toda la pasta,

Corona de nata & la Creiiuet.

(receta original)

Se prepara una pasta choux. Se pone
una cacerola sobre fuego, con media copa
de agua, un poquito de sal, corteza de li-
mon y dos cucharadas de manteca de cer-
do 6 de vaca. Cuando rompa el hervor se
le incorporan 100 gramos de harina de
hojaldre, trabajese con una espatula de
madera hasta formar sobre fuego una pas-
ta compacta. Déjese enfriar un poco y se
le baten 2 6 3 huevos enteros, incorpora-
dos uno & uno.

pintandola con huevo batido por encima.
Cocerlas a horno regular.

Mientras se cuece, se prepara el siguien-
te praliné en polvo de almendra. Se mon-
dan 100 gramos de almendras y se tues-
tan, luego se pican & cuchillo. Péngase
100 gramos de azlcar en una cacerola,
con un poco de agua, hagase cocer y cuan-
do tenga punto de caramelo se le unen las
almendras y se vierten sobre un marmol
previamente untado con aceite.

Coamaanasa La 6ocina por Gas.
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Cuando quede frio, se machaca y se
pasa por el tamiz.

Montar natay se la mezclael praliné de
almendras, vainilla y 50gramos de azucar
glas.

Cortar la corona en dos de plano, y la
parte superior entera se separa 'y se le da
brillo con azUcar y caramelo caliente; lle-
nar el fondo con la nata y el praliné de
almendras, colocando la tapa acaramelada
encima de la nata.

Pongase en fuente con servilleta.

I. D.

Flan & la crema Exquisita.

(para seis personas)
Cantidades y componentes

400 gramos de leche.
75 gramos de azUcar.
15gramos de kirsch, de curasao 6 de
marrasquino.
1gramo de sal.
1 palito de vainilla.
3 huevos frescos.
Cerezas glaceadas.
Albaricoques glaceados.
Chinois dorados glaceados. (Chinois:
especie de naranja verde que se conserva
en un licor espirituoso.)

EJECUCION

Hacer cocer la leche durante cinco mi-
nutos, con el azdcar, la sal y la vainilla;
retirar la vainilla.

Batir los huevos, desleirlos en ia leche,
afiadir el kirsch, el curasao 6 el marras-
quino, y se menea bien.

Guarnecer un molde de flan de 20 cen-
timetros de didmetro con la pasta de fon-
cear rellenarlo de un cuerpo inerto para
impedir toda disformacion, meterlo al
fuego.

Cuando la pasta esta suficientemente
cocida, levantar al caer, esparcirla de
cerezas yalbaricoques glaceados cortados

en pedazos, hacerlas cuajar en el horno.
Servirlo frio.

Crema de fresas Emperatriz,

Se pasan por un tamiz medio kilo de
fresas, a las que se agregan cuatro cucha-
radas de azucar, poniéndolas un rato a
fuego suave y sin cesar de mover.

Se baten tres claras de huevo con otras
tantas cucharadas de azUcar, y cuando
estan & punto de merengue se mezclan a
media copa de nata de leche muy batida
y espesa; agregando poco & poco a esta
crema, batiendo siempre, la mermelada
de fresas.

A seis naranjas de cascara gorda y pe-
guefias se le quita un redondel de ésta,
después otro poco de cascara, hasta que
quede justa y sin estropear la mitad; en-
tonces, se sacan con cuidado los gajos y
se cortan en picos, no muy grandes, el
borde de la corteza. Se acaramela su inte-
rior con almibar muy fuerte, y se llena
con la crema de fresas, poniendo encima,
hasta que sobresalga, una cucharada de
las claras con tres fresas incrustradas.

Estas naranjas se colocan en un plalillo
de cristal, y se sirve una por cada co-
mensal.

I. D.

Fastas para el té al estilo de Paris.

(receta original)

Pongase en la mesa medio kilo de hari-
na de flor, hagase en su centro un circu-
lo, en el cual se echaran 260 gramos de
azlcar lustre y 175 gramos de almendra
mondada y molida, 120 de manteca fres-
ca, 10yemas de huevo y cuatro gramos
de vainilla en polvo, mézclese y trabaje-
se bien todo, haciendo con ello una pasta
que se estira & la altura de un centime-
tro; cértensen con cortapastas variados y
rizados, se doran con huevo y se cuecen
en horno fuerte. Antes se ies hacen dibu-
jos en la superficie con la punta de un cu-
chillo.

Cora Hgéia La 6ocina por Gas.
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Sombreros para ei té (pastas).

(receta original)

Hagase una pasta como la anterior, di-
vidase con un cortapasta acanalado de
cinco centimetros de diametro; pongase
en medio un almendrado comdny levan-
tense las tres orillas de la-pasta sobre el
almendrado, formando un sombrero de
tres picos, dorese con hoevoy cuézase en
horno fuerte. Resultan exquisitos.

Esteban Casas.

El Senador.

(pastel)

Se cortan con recortes de hojaldre cin-
co circunferencias de 12 centimetros de
diametro, pinchense bien y péngase azu-
car en grano por encima antes de meter-
las al horno.

Procurese que estén bien cocidas.

Con hojaldre algo mejor se hacen unos
24 palmiers diminutos.

Preparase una porcion de yema blanda
mezclada con merengue,

Se toma primeramente una circunfe-
renciay se le da una capa de merengue
preparado con yema, intercalando peda-
citos de fruta confitada; se coloca la otra
encima procediendo del mismo modo, y
asi en todas las restantes.

eLuegose alisa totalmente con meren-
gue y se colocan los palmiers alrededor.

Se bafia incontinenti la superficie con
fondant y se decora con frutas.

Alrededor de la base se hacen unos
puntos con merengue italiano.

Perfecto Crema

(pasteles pequefios)

Genovesa forrada con crema, café y
castafas; glacearlo por encima echando
almendras pralinés. Cortadlos en cuadros
pequenios.

Chocolatines.

(pasteles pequefios)

Rifioncitos en bizcocho, se le hace un
corte para guarnecerlo de crema de cho-

colate. Glacearlos de chocolate y un poco
de almendra tostada, por encima.

Damas blancas.

(PASTELES PEQUEROS)

Genovesa dentro de crema de kirsch,
una copa de la misma crema encima, y
glacéese de kirsch. Se corta s« capricho.

Delicias Marron.

(pasteles pequefios)

Genovesa con crema marron, al choco-
late por dentro. Glacearlo al chocolate; y
se cortan en cuadros pequerios.—!. D.

GARDEN-PARTY

celebrado en el Parque de Diaria Luisa que en
honor de D. Pedro R de la Borbolla, y para
celebrar su nombramiento de DlInistro de Gra-
cia y Justicia, le ofrecen sus amigos de la pro-
uincia de Seuilla el 729 de Junio de 1913.

MENU PARA 150(1 PERSONAS

Entremeses.
Consomm¢ al Jerez,
Pavo trufado.
Pastel de Italia.
Pastel de Foies-gras.

jamoén Vork. <
Ternera de Madrid.
Emparedados.
Pastas.
Helados.
Café, Cofiac y Habanos.

VINOS

jerez La Riva.
Jerez Pemartin.
Manzanilla.
Chablis Paternina.
Cerveza de la Cruz del Campo.

Jefe de Cocina,

Francisco Diaz Espejo.

ReSTALHANT SOTAND H

7tZ-

Gora Dnesica La Cocina por Gas.

Comparfiia Madrilefiadei G.tS. Fabricas en Madrid Valladolid, Bura.,s, Log.oflo, .\"Uaiite Jcicz de la Frontera
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Conde Orloft.

{pasteles pequefios)

Rifiones en macarrones esponjosos, Yy
llenarlos de crema de manteca aromali-
zada de anisette. Glacearlo de anisette.

Fontagne & la Rusa,

Un molde timbal que se camisa de gela-
tina, cortar pedazos de peras y manzanas

133

Turban de fresas.

Guarnecer un molde de bordura con
gelatinade fresas y con guarnicion de las
mismas al natural,llenar el molde de arroz
cocido en leche, aromay azucar. Enfriase
con hielo.

Al desmoidearlo se guarnece bien con
gelatina y pistachos picados; una corona
de fresones alrededor. En el centro se
llena de una crema montada con fresas.

PALACIO DE ABASCAL
Compuesto en azlcar por Luis Fernandez.

a molde pequefio para formar una jardi-
nera, cocida en compota, con frutas rojas
y blancas.

Se adornan las paredes del molde & esti-
lo de cartuja con la jardinera de frutas;
llenar todo el interior con crema montada
en nata aroma vainilla; enfriese en hielo.

Barbarrlia a la Genovesa.

Hacer unagelatina dulce de vino blan-
co, y con ella camisar un molde forma
cilindro-De un lado se llena con barbarrta
de chocolate y por el otro de almendra.
Por encima se echan, en forma de lluvia,

Cocina Practica La (bOCina pOF GaS

Coroparlia Madrilefla de GAFI. Pabiicas en Madrld, Valladolld) Ditrena, Locroflo, Alicato, Jerez de la Fronteia

eoeiNBRGS: Las chaquetas ile 5 pesetas, 6 3,50, y la francesa de 9, 4 6. Pantalanes y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid,
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almendras amargas picadas y pistachos;
enfriase con hielo.

Barbarria en costrada.

Preparar unagelatina rojay camisar un
molde de forma cilindrica; llenarlo con
barbarrda de vainilla,

Turban & la Rusa.

Hacer una bordura de gelatina de ani-
sette;-en el centro de la gelatina montar
uu merengue italiano bien aromatizado.
Decorar el dulce con la misma gelatina en
triangulos, y por el alrededor un cordén
de gelatina picada.

Pudding frio & la crema.

(hetado)

Camisar de gelatina un molde alto de
fantasia, en seguida se le echa azucar co-
loreada de rosa, pistachos picadosy pasas
de Corinto; guarnecer el interior con pe-
dazos de bizcochos y helado de vainilla.

Se sirve cubierto de un velo de azlcar
hilada.

Pan & la Mattesa,

Crema barbarrda con Jugo de naranja
montada. Quitar la piel & dos 6 tres naran-
jas, cortarlas luego en rodajas finas, cocer-
las en azlcar 4 punto de bola flojo. Ya
cocidas, se dejan enfriar en hielo.

Moldear el barbarrta, y poner el molde
entre hielo.

Desmoldéase después encima de servi-
lleta, y colocar los trozos de naranja alre-
dedor.

(helado)

Crema vainilla trabada con gelatina'
pongase en un molde cuadrado, adornan-
do el fondo con frutas, una capa de crema
luego una capa de salpicon de frutas y
bizcochos maceradas al kirsch, otra copa
de crema, hasta que se llene el molde y
se ponga entre hielo.

Cocina intima ~ 3
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Ciruelas Claudias & la Palermiiana,

(helado)

En una ensaladera de cristal se pone un
helado de pistachos; enclavado este apa-
rato dentro de un blogue de hielo natural,
adornado con flores naturales. Colocar las
ciruelas cocidas de antemano, en compota,
bien escurridas y puestas encima del hela-
do_,d dando, en conjunto, forma de pira-
mide.

Palitos de limon.
(PASTEr.ERIA)

Almendras picadas. 200 gramos; azu-
car, 200; claras montadas 6; manteca fun-
dida, 100. Esencia de limon, color un poco
amarillo. Se marca en placas, quedan
transparentes.

Palitos de naranja.

(pasteleiua)

Azucar, 200gramos; corteza de naranja
picada, 100; almendras picadas 100; claras
montadas, 5; manteca fundida, 175; y un
poco de carmin.

Horno suave.

Champifiones ¢ setas.

(pasteleria)

Con 500 gramos de azucar y 5 claras
de huevo hacer un merengue, marcando
cabezas y colas por separado (a la manga),
chocolate rallado por encima. Coccién a
horno suave.

Paciencias de chocolate.

(pasteleria)

De pasta de almendra molida, remojada
con claras, 500 gramos; de glasa de azu-
car, 500; calentar el conjunto bastante,
uniéndole cacao fundido.

Se marcan en placas untadasy espolvo-
readas de harina, hacer coger costra a la
estufa. Coccién & horno suave.

Cocina poT Gas.

Dog.flo,AUcn., J.ezbe ,a
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Compota de meldn-sorpresa

Antes de que la estacion de los melones
desaparezca, se pueden utilizar las venta-
jas de estos cucurbitaceos para preparar
una compota, que por la manera original
de ser servida, merece el figurar en un
almuerzo intimo 6 de familia, donde este
entremés constituye una agradable sor-
presa.

Para la confeccién de este entremés se
usan las substancias siguientes, que en-
tran en un mel6én de tamafio mediano:

CANTIDADES

Mel6n de tamafio mediano, uno.
Marrasquino, medio decilitro.
Azucar vainillada, una pizca.
Idem en polvo, 100 gramos.

EJECUCION

Es preciso elegir un melén que sea bien
sazonado, aunque no esté demasiado ma-
duro, pues en este caso su carne no ten-
dria agua y se reduciriaa agua.

Se principia por cercenar la corona del
melén practicando una incision circular
alrededor del mismo, 4Mos dos tercios de
su altura, de manera que forme asi una
abertura, lo bastante para poder introdu-
cir una cuchara de las grandes.

En cuanto a la parte cercenada, forma
una especie de tapa, cuya cola del mel6n
sirve de agarradera.

Hecho esto, se saca del interior del me-
I6n toda la semilla con ayuda de la cu-
chara, de manera que s6lo quede la carne
dura adherida & la corteza.

Luego se corta en forma de dados la
carne sacada del interior del melén y se
ponen en una compota, en donde se espol-
vorean con azucar en polvo & razén de 100
gramos de azlcar, y una pizca de azUcar
vainillado por cada 500 gramos de carne
de melén cortados en dados, los cuales se
revuelven con cuidado hasta que el azu-
car esté completamente disuelta.

Cocina

Econdmica L a 6
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Se tiene este salpicén, lo mismo que el
meldn, en hielo, hasta el momento de ser-
virlo.

En este momento se rocian los pedazos
de melén con un medio decilitro de ma-
rrasquino, kirsch 6 ron, y se echa luego
al interior del melén colocado en un pla-
to y sobre servilleta plegada.

Se tapa con la corona de la corteza, se
presenta & la mesa, y resulta la sorpresa
de los invitados al ver que se sirve la

compota.

Bombon de cbooolate Jajionos

El Nyum Nyum

+ Este bombén japonés muy en boga en
Inglaterra, se confecciona de la manera
siguiente:

En un cazo se ponen 2.500 gramos de
azucar, tres cuartos de litro de nata clara,
1.000 gramos de glucosa y 250 gramos de
fresas frescas 6 conservadas en puré.

Se pone el cazo al fuego y se revuelve
con la espatula hasta que el jarabe asi
formado esté cocido & punto de bola fuer-
te, se echa sobre el marmol untado de
aceite, y se le da un centimetro de espe-
sor. Cuando esté enfriado, se corta en
pedazos un caramelo ordinario, después
se cubren con una capa de chocolate y
se van colocando sobre el papel vaselina-
do, en donde se dejan hasta que estén
completamente frios.

Albaricoques & la Maintenén

Forrar el fondo de un bizcocho con la
confitura de albaricoque, guarnecerlo,
por encimay con una crema cocida, deco-
rarlo con orejones de albaricoques coci-
dos al jarabe.

Pasarlo al fuego un momento antes de
servirlo, y fiaparlo con la salsa siguiente:

Medio litro de leche, 125 gramos de azG-
car, cuatro yemas, un polvo de harina;
hacerlo calentary perfumarlo con ron.

Coiupafifa Madrilefia delFabricas tu Madiid, VaUadoUd” Burgo:*} LogrofiO' Alicante* Jerea de la Frouieifl
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Menu dedicado a los Jefesd

Caja Champagne Durén.

CAJA CHAMPAGNE DURAN Al el an

Preparacion de la ceja.—Se partiran 24 huevos en un perol, luego se lesaumenta
un kilo de aztcar moliday con unavarilla de alambre se trabaja el conjunto hasta
formar una pasta espesa; luego se le agrega un kilo de harina, més bien més que
menos, para que resulte un batido de consistenciay se continla trabajando todo
con la varilla hasta que quede bien mezclado; y en esta disposicion se tomaran
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e Cocina de Barcelona.

\j~\

Crema helada Serra.

las placas de pasteleria, las que se les pondran un papel blanco engrasado. Se
toma la manga con boquilla redonda, se vierte eii ella el batido y se va echando
en las placas mencionadas hasta formar un dedo de grueso: luego se meterdn en
el horno para que vayan cociendo, y cuando se vea un bonito color dorado, se
sacaran y se dejan enfriar. Advierto que se deben dejar cuatro dias con objeto
de que se endurezca para poder trabajar las paredes de la caja.

Se tendrd de antemano un platinaje como se desee de grande: se tomaran
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las placas después de los dias menciona-
dos; que estara duro el bizcocho, se des-
pegaréa del papel que se puso engrasado,
se coloca en la mesa de pasteleriay con
el plantillaje mencionado, se van cor-
tando las seis piezas que forman la caja,
y una vez terminada esta operacion, se
procedera a formar unaglasilla con clara
de huevo, azucar en polvo y zumo de
limon, se trabaja con la espatula aumen-
tandole carmin obscuro hasta que quede
completamente fina; se toma un carnetde
papel, se vierte la glasilla, y & gusto artis-
tico se van trabajando las paredes a lo
largo para dar un aspecto de canuto de
mimbre .(el cornet debe ir cortado redon-
do), Una vez concluido este trabajo, se
procede a hacer un caramelo para ir pe-
gando las piezas por sus cantos y formar
la caja.Los barrotes que representan sos-
tener la tapadera, son de azlcar traba-
jado.

Zécalo de la caja.—Es un bizcocho co-
rriente de los que se usan en cocina, por
cuyo motivo no doy la explicacion. Se
Coma una bandeja de cartdn con papel
picado y se coloca el z4calo sobre la ban-
deja y la caja esta terminada; se monta
sobre el z6calo, como representa la foto-
grafia; tendremos un puré de patatillas
en dulce pasadas por el tamiz, y 4 manga
rizada se decoran los lados del z6calo; el
relleno de la caja se compone de bufluelos
& lacrema, de frutas escarchadasy asi su-
cesivamente hasta llenar la caja, que sera
de pequeflc.s pilisis crema Chantilly, y
gueda terminado este trabajo.

El letrero que lleva la caja es de oblea,
siendo las letras de carmin.

CREMA HELADA SERRA
AiErSanm
Se procedera & hacer una pasta petite-
choux (la conocida en cocina); después
gue esté, se metera en manga con bo-

quilla redonda pequefia, engrasando unas
placas de pasteleria, y se van echando las

Cocina simpatica L a S
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pequefias duquesas, las cuales tendran el
tamafio de una avellana. Cuando se haya
concluido toda la pasca, se metera al hor-
no para que cuezan y queden & un bonito
coior dorado; se reunen todas hasta cal-
cular las suficientes para el trabajo que se
va & ejecutar; se tendra de antemano una
tarterita redonda de un dedo de grueso, y
en esta disposicion se hard un caramelo, y
al filo de la tarterita se van pegando las
pequefias duquesas con el caramelo, como
figurando un corddn, unas sobre otras,
hasta llegar & la altura que se crea con-
veniente.

Zocalo donde va la crema Serra,—Es un
pudding de fiuta, Daré una explicacion,
aunque corta, por ser muy conocida ei
nuestro arte. 55 tomara un molde redondo
de 10 centimetros de altura por 30 de dia-
metro, teniendo en cuenta sea un poco
mayor que la tartera que hicimos para
pegar las duquesas, pues se corta un pa-
pel blanco & la medida del molde, se en-
grasa convenientemente, se coloca den-
tro del molde y con bizcochos se coloca
una tanda, otra de fruta y otra de bizco-
chos, y asi sucesivamente hasta llegar al
filo del molde; después de esta operacion
se hace una crema, siendo de yemas, azu-
car y leche, agregandole una copa de
licor, la g le se pasara por un cedazo; una
vez pasada, se tomard un cucharén, se
vierte la cremaen el mclde para esponjar
bien et bizcocho, el cual después se pon-
dré al bafio de maria paracolocarlo al hor-
no; cuando se vea cocido y tenga consis-
tencia, se saca y se deja enfriar; cuando
esté frio, se coloca desmoldado en una
fuente redonda & propésito, quitandole el
papel que se le puso en el asiento del mol-
de; se t-'marad la tarterita que tenemos
hecha para colocarla sobre el z6calo de
pudding.

La crema helada se puede hacer &
to del ejecutor; yo la he hecho de vaini-
lla, la cual, después de cocida convenien-
temente y pasada por el cedazo, se pro-

cede & colocarla en la sorbetera para

o ¢ in a p o r G a s
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helarla, y cuando se encuentre completa-
mente dura, con una cuchara grande se
ira tomando de la crema y vertiéndola
dentro del hueco que forman las pequefias
duquesas eii forma de pirdmides; debe
hacerse este trabajo con un cuchillo hu-
medecido con agua caliente para que
guede & la perfeccion, colocando & su al-
tura una bandera con los colores naciona-
les. La que tiene la fotografia esta con-
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feccionada con una barra de azlcar tra-
bajada y una galleta, unida con caramelo
4 la barra de azucar. Se tendran de ante-
mano unas almendras tostadas para deco-
lar la pirdmide en forma de lista. Alrede-
dor del pudding se colocan unas yemas
de coco, y hecho todo lo dicho, se da por
terminada la crema.

José Gomez Gonzalez.

Jefe de cocina del Circulo Mercantil de Mélaga.

v CaatFo ensaladas originales ce D José Pala

Ensalada de escarola Florida.

Se coge una fuente redonda y grande,
0 una ensaladera bastante plana, y en su
centro se coloca atun desalado, hecho pil-
trafas, en forma de cono.

Tomando éste como centro, férmese

Escarola.

una circunferencia de escarola, la cual
debe picarse bastante menuda, y como si
fueran radios de la rueda que asi resulta,
se colocan unos filetes de pollo asado.

Finalmente, alrededor de la escarola se
forman cuatro grupos de aceitunas y cua-
tro de pepinillos en vinagre, en la forma
gue indica el dibujo.

Cocina Nacional L a (b

0

Ensalada de lechuga Florida,

Se cogen huevos y[cebolletas medianas,
se ponen a cocery una vez cocido se par-
ten las cebollas y los huevos por la mi-
tad. Se toman después dos lechugas lim-
piasy preparadasy se parlen también por

Lechuga.

la mitad & lo largo, colocadndolas alcen-
tro de la fuente en forma de cruz, y en
los &ngulos de ésta y en el centro se colo-
can cinco medias cebollas. Luego se ha-
cen cuatro grupos en forma de media cir-
cuiiterencia, dos de filetesde anchoas, en
forma de rosetén, y dos de chorizo. Final-
mente en los cuatro claros que quedan se

c in a p o r G a s
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colocaran los huevos que tenemos prepa- Ensalada de achicoria florida.
rados, conforme indica el dibujo. o ]

Se coge la achicoriay se pica grosera-
mente; luego se coloca en forma de cruz

Ensalada de berros florida. ,
en una fuente y en sus &ngulos se forman

En el centro de una fuente igual que
las anteriores, se colocan los berros pro
curando que no sean demasiado grandes
luego se forman cuatro hojas: dos con ro

Ac'.iicoria,

cuatro puntas, figurando una esircl'a
unade filetesde jamon, otra de troncos de
apio, otra de filetes de pimientos morro-
nes y otra de sardinas de Nantes.

dajas de salchichon y dos con remolacha, E1l dibujo da una idea de su colocacion.

segun indica el dibujo, el centro de estas
hojas se cubre con filetes de salmén en
conserva. Después se cortan tomates por
la mitad y se colocan estas mitades en el
centro y en los cuatro claros de la fuente.

José Rai.a,
Propietario del Hotel Calaluiia, en Sabadell.

(Texto y dibujos del misino.)
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Granadinas de ternera Maragail,
(original)

Seis granadinas de ternera(seis filetes),
fina, bien magray blanca. Se mechan con
tiras de tocino, se sazonan de sal y se sal-
tean con manteca de vaca. Luego de que
estén dorados de ambas partes, rocianse
con vino blanco; reducir éste y aumentar
dos cucharadas de puré de tomate y algo
de caldo, pimientay perejil picado, etc.

GUARNICION

Se cuecen 300 gramos de judias verdes,
con agua y sal, cortadas en tiras finas.
Luego se saltea todo junco con manteca,
leche y queso rayado hasta que forme
una saioa espesa y cremosa.

A continuacion formar una galleta de
patatas, dorada del modo siguiente: Se
cuecen tres 6 cuatro patatas con agua y
sa), al quedar cocidas se les escurre el
agua y se machacan con una espatula,
sazonadndose con tres yemas de huevo,
manteca de vaca, sal, queso rallado, pere-
jil picado y nuez moscada, con una cu-
charada de harina. Empastar bien esta
combinacién. '

Luego, en unasartén, se pone manteca
de cerdo 6 de vaca y colocar las patatas
aplastadas en medio, por medio de un te-
nedor arreglar la patata, formandose la

galleta & medida de la sartén y que ob-
tenga igual espesor, rallarla por encima
con el tenedor; se mete en el horno, cuan-
do quede bien dorada por un lado, darle
la vuelta para que se dore el otro.

Se pone la galletalde patata s6brela
mesay se corta en dos, de plano; puesto
el fondo en la fuente que vaya a servirse,
se cubre encima con las judias verdes.
Luego colocar la media galleta de la par-
te superior encima de las judias verdes,
colocar las granadinas de ternera por el
alrededor y se rocian con su propio jugo,
sirviéndose siempre recién hecho.

Alondras & la Blaze.

Luego de que estén muy limpias, se
saltean con manteca de vaca, dejandolos
4 mitad de coccion. Con los intestinos y
foie-gras y cuatro trufas, se machacara
todo en uo mortero con sal y especias. Se
pasa luego por un tamiz, rellenando con
esta farsa las alondras. La farsa restante
se coloca en el fondo de una fuente de
metal blanco, honda; encima de la farsa
se colocan las alondras; cubranse con una
lonja de tocino y sobre una hoja de papel
untado. Se mete al horno durante treinta
minutos. Retirad el tocino y papel; echad
miga de pan por encima, que esté frita de
antemano. Al mismo tiempo hacer una
salsa medio glasa con salsa de grosellas.

Cocina Sencilla La COClna pOI’ GaS
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Filetes de lenguados Taj-Manal.
(cocina judia)

Tres lenguados medianos, tres peque-
fios homards (escribanos); dos docenas de
ostras sin las conchas; dos cucharadas de
alcaparras, una cucharada de vinagre de
estragon; tres tomates mondadosy pica-
dos; patatas en forma de avellanas dora-
das y espolvoreadas de perejil; tres cu-
charadas de mousse de anchoas; aceite y
manteca de vaca.

Los filetes de lenguados se aplasian y
se corta cada uno en dos; sazonados de «al
y pimienta, se frien & la Molinera.

Los escribanos se cuecen enteros, sazo-
dados de una mirepoix, a los ultimos mo-
mentos se le unen las ostras, retirdndose
en seguida del fuego.

Mondar los escribanos, asi como tam-
bién las colas cortadas & pedacitos unién-
dola & la mirepoix junto con tomates, al-
caparras, aplastadas un poco, la mousse
de anchoas, el vinagre, finas hierbas, un
pimiento picado; déjese cocer muy suave-
mente.

Montar los filetes de lenguados de dos
en dos cruzados, en una fuente larga, co-
locar las colas de los homards (escribanos)
en escalopas por el alrededor, intercalan-
de montoncitos de ostras y las patatas en
forma de avellanas; fiapar todo el conjun-
to con la mirepoix con fumet de anchoas,
gue domina ligeramente, y servir,

Salmis de volatiles tiernos a la Gordon.

Se asan primero el ave 06 aves destina-
das & este salmi; ~e cortan los dos filetes y
pechuga, mas los dos dos muslos de cada
ave; fisolarlas con manteca y una buena
mirepoix de legumbres, vino blanco, cui-

doy media glasa, pasta de tomate; macha-
car las cdscaras y unirlas & la mirepoix,
formada la coccion, se pasa la salsa por
un tamiz fino; se hace cocer, se espuma
y que resulte brillante afiandiendo una
copa de vino de madera, manteca, etc.
Para servirse se colocan las aves corta-
das dentro de una cocotte, guarnecer el
alrededor con pequefias quenefas y cabeza
de champignon; se rocia el conjunto con
la mitad de la salsa, darle un hervor sobre
fuego, y sirvase puesta en fuente con ser-
villeta debajo. EI resto de salsa aparte.

fr=
LAAriDRO AIYIADOR

RESTAURAN! ESTACION M Z A
(SEVILLA)

ivie: N O
Entremeses.
Consommé pequefia Marmita.
Salmén Qrillet (salsa mayonesa).
Pollo en cocott.
Esparragos de Aranjuez (salsa vinagreta).
Ternera de Madrid braseada
con ensalada alemana.
Bomba de crema a la Vainilla.
Pastas.

Café, Licores y Habanos.

VINOS

Jerez Domecq «La Ina».
Blanco Cepa Monte de Haro.
Paternina tinto 1904.
Champagne Royal Heidsieck.

Jefe de Cocina,

Francisco Diaz Espejo.

2 deJulio de 1913.

EL ENSAYARLE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

eaeal °0o0 ilustrado

ANDRE, SUCCESSEUR

etieHILLBRin
76, Ru9 St. Sauveur, PARJS
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Rodajas de saim6n al Aspic con caviar.

(plato frio)

Cocer el salmén en un magnifico caldo
corto con vino blancoy déjese enfriar.

Clarificar la coccion formando gelatina,
se pasa por una servilleta, y se le afiaden
algunas cucharadas de caviar de Rusia
bien fresco.

Napar por completo estas rodajas de
salmén con esta gelatina. Después se
guarnecen de medios huevos duros, relle-
nos de salsa tartara con caviar, pasar las
yemas de huevo duro por un tamiz enci-
ma de los huevos rellenos.

D. Pablo Garriga
Direclordelos Establecimientos

del célebre balneario
«La Puda de Monserraf.
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SOBRE HOTELES Y RESTAURANTS

(continuacioén)

Principalmente por falta de caracter. Mu-
chos sirven para trabajar bajo la direccién y
responsabilidad de otro; pero, en el momento
gue les falta esa direccion, son hombres al
agua, estan perdidos; y ocurre que la genera-
lidad de éstos son aquellos que llevan mas
anos en e! oficio, porque se habitlan & ser
dirigidos y se atrofia su voluntad, su iniciativa;
en cambio, el joven, sea por su impetuosidad,
sea por desconocer el peligro de un fracaso,
suele aparentar mejores condiciones para jefe,
sin embargo de que podria fracasar si no le
acomparia la instruccion, el estudio, que le
proporcionard una serie de conocimientos que
le ayuden 6 valgan para resolver serias difi-
cultades. Citaremos una serie de detalles de
gue un jefe de cocina debe enterarse bien al
tomar el cargo. Por de pronto, de la clase de
servicio y forma en que se venia haciendo en
aquella Casa; para ello debe pedir cartas,
menUs y datos al director, examinarlos impar-
cial é impasiblemente, sin hacer critica ni cen-
sura de su antecesor (que a nada conducirian
y si le podran servir aquellos datos de ense-
flanza, pues no hay. jefe de cocina que no
aporte algo bueno y original, expresion de su
individual personalidad); debe examinar la co-
cinay enterarse de si esta en buenas condicio-
nes; si i0s hornos estan corrientes, pues a veces
huelen mal, efecto de los tiros de los humos;
si las vélvulas cierran bien, para ahorrar un
gasto inutil de carbén; si los parabdlos, ios
emparrillados, los aparatos auxiliares que exis-
tan prestan sus respectivas fuciones con per-
feccidn; con igual detenimiento é interés debe
repasar las neveras, para enterarse de si se
hallan en las debidas condiciones hig énicas y
con la limpieza y aseo que requieren; conve-
niente es también reconocer los almacenes y
depdsitos en que la Casa guarda los viveres y
conservas, y por la calidad de todo esto podra
venir en conocimiento del servicio que aquélla
venia haciendo, y por su estado y cantidad, de
lo que conviene ir despachando antes; sirvién-

dole en todo caso para prevenir se repongan
antes de que se agoten 6 que se adquieran
clases que alli no existan. Casi todas las Casas
suelen tener cierto departamento destinado &
guardar conservas, jamones, embutidos, etc., y
al que se le da el nombre de despensa ¢ al-
macén; ese departamento debe ser visitado &
menudo por el jefe de cocina; ciertamente que
asi lo hacen; pero creemos que no esti de
sobra esta nuestra indicacion, ya que es detalle
importante para salvar articulos de consumo
que podrian, por abandono, averiarse.

Como tema & discutir, se nos ocurre una
observacién: costumbre es que ios jefes de co-
cina salgan a paseo diariamente y a las mis-
mas horas sefialadas (suelen ser de cuatro a
seis de la tarde); durante este tiempo claro es
que el jefe de cocina ignora lo que ocurrir
pueda en el departamento confiado 4su cus-
todia, & su responsabilidad... Ea" verdad, ei
cocinero ha de salir & respirar aire puro, oxi-
genado, y esto nos lleva & hacer algunas con-
sideraciones sobre higiene, que juzgamos per-
tinentes.

No encontramos buena la costumbre de la
mayoria de los cocineros que salen de la Casa
de cumplir con su deber y se dirigen a ence-
rrarse en otra casa, esto es, en un café, casino
0 merendero, donde inatilmente gastan su
salud, su dinero y su tiempo. {No comen y
beben en la Casa? Pues emplen las horas de
su asueto en visitar las afueras de las pobla-
ciones, el campo, la Naturaleza, paseando & la
vez que pensando en cuanto pueda convenir-
les para su prosperidad y para conservar su
salud, evitando contagios y dolencias que, cual
la tuberculosis, han diezmado gran nimero de
comparieros

José Serra,

Uiiriio dcl Mundial Palacu (Restaurant).

(Continuara.)

Imp, Helénica. Pasaje de la Alhambra, 3. Madrid;
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