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NOTAS DE UN VIAJE REGIO

A BORDO DEL «CATALUNA»

Hemos tenido el gusto de hablar, de regreso de su viaje & Barcelona en
el Catal/uiia, al entendido jefe de cocina de la Compafia Transatlantica y
autor del hermoso libro Sartény Pluma, D. Melquiades Brizuela, y juzga-
mos interesantes algunos de los datos que nos comunica de la vida de a
bordo, en lo que a su competencia se refiere.

Brizuela, que es un verdadero artista, nos habl6 con su acostumbrada

modestia, en esta forma:
—Durante el viaje de Maéalaga a Barcelona, en que hizo un hermoso

tiempo, que por si solo excitaba el apetito y convidaba & disfrutar de los
placeres de una buena mesa, procuré realizar mis combinaciones en lo que
mi modesta idea alcanzaba.

Presenté, al efecto, mi plato fantastico, que usted fué tan amable en

publicar en su periédico, Oriente-Exprés, y otros, formando combinaciones
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EL GORRO BLANCO

con pequefios elefantes que servian de pedestal & los diferentes platos, y
procurando producir otros efectos de adorno.

Los hay, por cierto, de mucha novedad en los adqumdos ex profeso en
Alemania, para platos de cocina, por la Compafiia Transatlantica, para
repartirlos en sus buques, & fin de justificar, como siempre, el elegante ser-
vicio Vel esmerado trato de & bordo.

El dia de la llegada & Barcelona se notaba en S. M. la satisfaccion del
agradable viaje realizado en tan buenas condiciones de tiempo y mar. Eran
proximamente las cuatro de la tarde, y estaba el Catalufia frente al castillo
de Montjuich. ondeando en su palo mayor el estandarte Real.

Venia al encuentro el Temerario, empavesado.

S. M. se traslad6 al camaro-
te, y me presenté & él, ofrecién-
dole una carta, donde le expre-
saba mi deseo.

Con gran amabilidad la to-
moé, y, después de leerla, me
dijo; «Si, con mucho gusto.»

Le entregué mi tarjeta pos-
tal, y, después de estampar en
ella su firma y devolvérmela, me
estreché la mano, diciéndorfie
gue estaba muy satisfecho del servicio y autorizdndome para poner en mis
tarjetas; «Cocinero de S. M.».

Llegamos & las seis de la tarde & Barcelona, y por la noche se sirvio |
comida 4 S. M., & los excelentisimos sefiores Presidente del Consejo vy
Marqués de Comillas, & otros personajes que vinieron de tierra y a los que
acompafiaron al rey en el viaje-.

\W

EL ENSAYAR Y SERVIRSE. ES PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuclil'lerla.

el ¢ laloB" iluslr.,il 76, Ru: St. S.T.iveur, PARIS

Pueden lambié.i hacerse pedidos al depdsito de la cas7 en Madrid, sucesor d.

PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.- MADRID.
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He aqui algunos de los menas de almuerzo y comida servidos durante

la travesia:

O. rn.

M E N U

CO/"IDA DE S. In

Consommé palesincr.

Sopa crema florentina.

file te s lenguado & la fiiarigny.

fritura & la Vhebussem.

Solomillo de buey & ja Casa Jteat.
Quisanfes & la J"lbidrj.
p o llito s grano asados-
Pudin Victoria.
pigcocljo de Sabaya.
d{sla3e W alkyria.
VINOS
JYéctar. - planee Oiamanie. - Cortol/].

Shaleau Jdargaux. - Cordé/j/{ouge.

Gf3n MSntSQUBr3 de fI"USIItI r|n ilarma

amral v>rm n ma
oasalal y en pU|e y toda Unge ||e altleulus tlnos del Paia y Extranjero. ( laza del Carnioni Calle de la Abada,

Iféciar.

DA DES. =

Condesa.

CO/ni

Consomm é

Crema & la parmantler.

JAerluga del pjllanilco coi] /rutas del mar.

frito mixto pba montado sobre ete/anfes).

y perdices a! Orlenle Cxpress’

de

Codornices
mesparragos liranjueg.

poasibeefa la Jngl/esa.

Crema allimén.

pizcocllo helado.

VINOS

- Joannisberg. - Chateau Xagrange

Saint Cmillof]. - CHctjuot.

Kslacaeaqueiienelo®mejores enerosymasblellsurtjdallo Madrid
oiras mareas, Fole-gras
2, Madrid

niocas _finns, Trufa- de Perlgord

Sorpresa de pularda San Jorge.

(inédito)

Se basa este plato en una fiesta gastro-

némica, muy tipica en Catalufia, por las
festividades de Navidad 4 Reyes. La deno-
minan en este pais el caga-tio, Yy simula

un tronco de &rbol grande, de cuyo interior
salen pedacitos de turrén, bombones de los
etc.

plato se toma pasta
suficiente para

mas exquisitos, etc.,

Para preparar este
de hojaldre, en cantidad
hacer diez costrones, luego para formar

una costrada que componga la corteza de

arbol, forma media circunferencia, & ia
medida de la fuente de largo.

A esta costrada se le daréa
siguiente manera: se modela en una lata ia
se coloca

todo el

la hace en la

forma que ya hemos explicado,
en una placa de pasteleria, cubrir
molde con la pasta de hojaldre, de dos cen-
pintada por encima
im horno

timetros de espesor,
con yema de huevo,
y por medio de un
y se le hace unas incisiones

Se cuece en

grande, tenedor de

puntas finas,

oo e LA (BOcCINa por Gas,,
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sobre la pasta, formando rayas, momentos
antes de cocerlas,

Cuando casi esté cocida y bien dorada,
se glasea por medio de un pincel con glasa
de carne, aromatizado de vino tinto, con
objeto de que obtenga un calor un poco
obscuro.

EscoOjanse las pechugas de dos pulardas
(6 diez pechugas de gallina), distribuirlas
en diez trozos del tamafio méas igual posi-
ble, aplastarlas un poquito y sazonarlas con
sal y un poco de nuez moscada, y saltear-
las con manteca de vaca hasta que tomen
un poco de color. Entonces se rocian con
vino del Priorato; reducido éste, se le au-
menta una cantidad regular de glasa de
carne y un poco de consommé. HAagase
cocer suavemente, hasta que reducida la
salsa quede un glaseado brillante.

Proporcionarse crestas de ave iguales,
blanquearlas y mondarlas, saltéense con
manteca de vaca y dorarlas un poco. En-
tonces se le unen una docena de trufas
frescas, & ser posible grandes, modeladas
en forma redonda, afiadir mas manteca y
vino de Priorato 6 Jerez, y reducido este
vino, auméntese una cantidad regular de
media glasa, tapar la cacerola y déjese
cocer suavemente durante media hora.

SALSA.-Con ias peladuras de las trufas

se prepara un puré. Se aumenta & la glasa
de la coccién de las pechugas un decilitro
de consommé y otro de media glasa; colo-
car todo este conjunto en una cacerola pe-
guefia, reducirla un poco y ponerla en e
bafio maria, afiadir el puré de trufa, un buen
pedazo de manteca de vaca, batirla bien,
pasandola a continuacién por una estame-
fia y se vuelve al bafio maria hasta el mo-
mento de emplearse.

MODU DE MONTAR EL PLATO.— Se COlo-
can en una fuente grande y larga los diez
costroncs de hojaldre, encima de éstos po-
ner las pechugas de pularda 6 gallina en el
centro, y en forma un poco alta colocar las
crestas, y por todo el alrededor de las pe-
chugas las trufas. Salsear las pechugas con
l«salsa preparada, y, por ultimo, tapar todo
el conjunto del plato con la costrada de
hojaldre que hemos preparado primera-
mente, quedando terminado.

Sirvase siempre muy caliente, con la
salsa restante puesta en salsera.

Es un plato de un efecto muy bonito Al
empezar & servirse se retira la tapa de ho-
jaldre que simula una corteza, delante de
los comensales.

Pedro Duran,
Jefe de cocina en el rcstaurant Miraniar.

(Barcelona)

Platos de Huevos.

Huevos al plato a la Conti.

El fondo del plato se guarnece con algu-
nas lonjas finisimas de tocino ahumado
(bacon) salteado y una regular cantidad de
puré de lentejas bien sazonado; encima se
rompen los huevos y cuajarlos en el horno
bien sazonados de sal.

Huevos escalfados & la Milanesa.

Una vez escalfados los huevos, se pone
cada uno en una tartaleta, fiaparlos de una
salsa Mornay, y guarnecerlos de macarro-
nes a la Milanesa en muy poca cantidad.

Glasearlos un poco en el horno.

D.

Regularizable - La 006103 pOf GﬁS,,
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Huevos & la Villa Paterna.
(inédito)

Se modelan con pan de molde unos cos-
trones de dos centimetros de alto, teniendo
cuidado de que una vez se hayan vaciado
bien, han de tener

cabida en su interior

para un huevo.

Una’ vez preparados, se remojan en agua
templada 6 leche en su punto de sal; colo-
car una sartén con bastante manteca de
cerdo, y cuando esté bien caliente, se colo-
can los costrones con la abertura hacia arri
ba; en el interior de cada costrén se echa
huevo crudo, & fin de permitir que mien-
tras se esté friendo el costréon ei huevo se
vaya cociendo al mismo tiempo.

Cuando estén los costrones & bonito co-
lorcon el huevo cocido, se retiran y en
cada huevo se pone una lonja fina de ja-
moén magro frito.

Sirvase en fuente con guarniciéon de pa-
tatas fritas, paja, y salsa de tomate en sal-
sera.

Este plato lo he titulado asi por habérse-
lo servido por primera vez al
qués de Villa Paterna,

agrado.

sefior mar-
siendo muy de su

Francisco Patino.
Sevilla.

Huevos al plato Victoria..
(inédito)

Preparar huevos al plato en una sartén

con manteca de vaca, y cuando estén con

la clara bien cuajada, se pasan & una placa

de hierro; huevos

recortar los con un
redondo, luego colocar cada
unoencima de un costrén recién frito y po-
nerlos encima de una fuente de huevos al

plato.

cortapastas

> LIQUEUR-~

BENEDieTINE

Tener preparada una crema de espina-
cas con yemas de huevo y manteca de
vaca, etc., etc.

En el momento mismo de ir & servirlos,
se napancon la crema de espinacasy que-
dan terminadas.

Francisco Segura Navarro.’

Ariza 20 Noviembre de 1907.

Huevos & la Montolid.
(INEDITO)

Escogercebollas grandes iguales (unapor
persona); después de limpias se corta cada
una de plano un poco méas de la mitad, for-
mar hueco retirando las hojas del centro
hasta que queden transformadas en una es-
pecie de cazuelas.

Rellenar el fondo de cada cebolla con
una farsa de ternera fina con salpicon de
cebolla salteada. Bresearlas hasta que for-
men un buen jugo.

Luego de brescadas se retira !a farsa del
fondo de cada cebolla y se echan dos hue
vos crudos en cada una; fiaparlos por enci-
ma con una crema Soubise, queso de Ho-
landa rallado y gratinense & bonito color.

Preparar un arroz 4 la americana. En
aparte se rehoga una buena
cantidad de cebollacortada en filetes finos,
ya cocida, se escurre
pone un buen trozo de manteca de vaca;
unir esta'cebolia al arroz que hemos hecho
y que resulte bastante seco.

Modo de colocar elplato. —El arroz suel-

to se coloca en una fuente

una sartén

la mantecay se le

redonda, en el
centro, en forma alta que termine en pun-
ta, por el alrededor se colocan las cebollas
y la farsa alternandolo todo.

Algo de jugo en el fondo y sirvanse
siempre muy calientes.

Agustn Cos.

Exgutse Digestive
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EMBfI]|fIDfl DEL ECUADOR

El Ministro del Ecuadory la sefiora de Rendén, ob-
sequiaron con un banquete al ilustre artista don
Agustin Querol, en celebracion del éxito que acaba
de alcanzar en el concurso celebrado para la erec-
cion de un monumento en aquella Republica
americana.
El banquete fué de 22 cubiertos, y se sirvié con
arreglo al siguiente

i"i= zisT -cr

Consommé de volsille Princesse.
Meldn taponais.
Panpleltes de Qicts de soles Neioburg.
Tournedos Melba.
Soupremes de perdreaux & la Valencay.
Granlle & L'Hmagnac.
Chapons de Bayonne rQii d laPerlgueux.
Salade cressonnlére.
Fonds d‘ariiclifinis gratindes & la Soubise.
Bombe pralinée auMarrons.
Peilis Ducs.
Craltons au chesters 4 la Moderae.
Oesseri Fins.

Servido por
|. Doménech.

Diciembre 10-19U7.

datifia “La Cocina por Gas,
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RAPIDA EXPLICACION

DE ALGUNAS RECETAS DE LA COAIDA SERVIDA EL DIA 10 DE DICIE/ABRE
EN LA EMBAJADA DEL ECUADOR

Consommé de ave a la Princesa.

Consommé de ave, que sirve de guarni-
ciéon; diminutas quenefas de ave, puntas de
esparragos verdes y un poco de perifollo
fresco picado.

Popietas de filetes de lenguados
Newbugr.

Los filetes de lenguados que estén aplas-
tados, sazonados; extender en cada uno un
poco de farsa de pescado blanco, rollarlos
y encerrar dentro de cada popieta una tru-
fa; se escalfan de momento, sazonados de
manteca, vino blanco y zumo de limén.

Salsa crema montada con manteca de
homard, zumo de limén y nata montada.

Al montarlos en la fuente se decoran con
langostinos pequefios, se salsean un poco
y la salsa restante en salsera.

Aparte patatas holandesas cocidas al na-
tural.

Tournedos Melba.

Salteados. Guarnicién: pequefios toma-
tes iguales rellenos de una juliana fina de
ave, trufas y champignons

louté) un poco gratinados,

(liados en ve-
cogollos de le-
chugas breseados, salsa de fondo de terne-
ra con reduccion de vino de Oporto.

Supremas de perdices a la Valencay.

Las supremas de perdiz salteadas, seglin

las reglas, montadas sobre costrada, con

guarnicién de croquetas de nol/7/es y ju-

liana fina de jamo6n; estas croquetas en

forma de chuletitas, mas wuna financiera

pequefia por alrededor, y salsa de tuétano.

Granisado & la Armagnac.
Es un granisado que esté fuertemente
aromatizado de cofiac, merengue italiano,
6 simplemente, nata montada.

Servido en copitas.

Cocina Higiénica

SOCIIIfI

Ensalada Cressonniére.

Ensalada de patatas 4 la parisiense, con
una buena cantidad de hojas de berros,
por encima se cubre con huevos duros pi-
cados y berros, perejil picado y guarnecida

de huevos duros.

Fondos de alcachofas gratinados
4 la Soubise.

Fondos de alcachofas bien modelados,
estofados con manteca y luego un poco de
jugo claro, se rellenan de puré Soubise y
cubiertos de queso de Parma rallado se
gratinan. Servirlos con un poco de jugo en

el fondo.
Bomba Praline con Marrons.

Por ser este helado sobradamente cono-
cido de todos 1)s profesionales, nos abste-
nemos de dar ninguna explicacion.

Petits ducs (pequefios duques).

Estos pastelitos secos, acompafiamiento
del helado, es la pasta fina de® lenguas de
gato, marcandolo en placas con la manga,
en forma redonda y pequefios. Se cuecen,
y luego de que estén frios, se juntan de
dos en dos, poniendo entre ambos una pe-

quefia cantidad de fondant de chocolate.

Costrones de Chester a la Moderna.

Pasta choux que se le mezcla Chesterra-
Illado, més buena cantidad de cayena. Po-
nerlo & la manga y se marcan botones en
una placa grande, que sean iguales; encima
de cada boton de pasta choux se pone
una escalopa de queso Chester.

En una comida, al ir & servir el helado, se
meten en el horno fuerte hasta que estén
dorados y hayan aumentado el doble de su
volumen.

Sirvase en fuente, con servilleta.

1. DOMENECH.

GfiSt*
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Consomm¢é oriental.

Consommé muy fuerte de buey, con re-
duccién de vino Marsala; liase con un poco
de arrow-root.

Guarniciéon de Croissants y estrellitas en
farsa de ave, perlas de Japodn.

Dietrich.
Consommé Réjane.

Es un CONSOMMEé de ave & que se adi-
ciona una infusién de perifollo fresco.

Guarniciones: Una real 4 la crecy (za-
nahoria), hecha con buena parte de velouté
y otra real hecha con crema de avellanas
frescas, detalladas en forma de confetti, y

ademas, huevos hilados.

Sopa crema Viviane.

Por cuatro litros de crema de ave, sirve
de guarnicién fondos de alcachofa, zanaho-
ria y trufas & cuadritos, estéfase con un
poco de manteca y consommeé, una cucha-

rada de cada cosa.
Sopa Camelia.

Por cada dos litros de crema de guisan-
tes frescos, se le unen dos litros de tapio-
ca en CONSOMMEé de ave (60 gramos de ta-
pioca).

Guarnicion: Juliana fina de filetes de ave,
y Juliana de blancos de puerros (dos cucha
radas de cada cosa).

Sopa crema Martha.

En cada dos litros de velouté de ave, se
une un litro de velouté a la Soubise y un
litro de consommé blanco (liasén ordi-
naria).

Guarnicién: Diminutas quenefas (en far-

sa de ave con finas hierbas) forradas luego

yLL]

e InpAiica

de una finisima brunoise, guisantes frescos
mondados.
Puré & la Pompadour.

Puré de lentejas con esencia de trufas;
guarnicién: Perlas delJap6n cocidas apartei
trufas moldeadas en la forma de las perlas;
la cantidad se calcula en dos
perlas por una de trufa.

Sopa Juliana Mancelle.

Una juliana de legumbres frescas, & que
se le adicionan dos decilitros

partes de

por litro de
puré marrons; guarnicion de una finisima
juliana de perdiz.

A. Escoffier.

Rropiechos salackbles A café

Entre las propiedades atribuidas al café
estd la de prolongar iavida mas alla de los
limites ordinarios.

Es ademaés indiscutible que activa la cir-
culacién de la sangre, que los afios suelen
entorpecer. Es bien sabido que después de
la comida ayuda & la digestién, refresca y
entona.

Es también un gran medio de defensa
contra las fiebres infecciosas, como lo han
experimentado las tropas en los desiertos
del Africa, en Crimea, en China y en otras
comarcas donde estas enfermedades tienen
su asiento.

Ultimamente un sabio aleméan ha descu-
bierto en él una nueva propiedad muy no-
table, cual es la de servir como antiséptico
y microbicida.

En una infusién de café al 5 por 100
muere el bacilo de la tifoidea & los dos
dias, y en veinticuatro horas destruye tam-
bién el microbio de la erisipela.

El mismo bacilo del colera, ese “terrible
azote de la humanidad, sucumbe en una
infusion del 30 por 100. Y el de la viruela
no resiste mas de ocho horas en una solu-
cién, muy poco concentrada, del 1 por 100.

Ld 6ocina por Gas

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.



EL GORRO BLANCO

r\

DEJEUNER

Huttres.
Hors d’ceuvres.
Consommé d'Orléans-
Oeufs a la Polignac.
Dame de saumon a lo Dartois
Poularde ¢ la d'Albufera.
Médaillons de boeuf & la Bergére.
jamboén d’ York a la gelée.
Salade Mignonne
Bombe glacée Plambiere.
Gateau Petit Duc.
Desserts.

VINS

Jerez.

Rioja blanco.
Riscal.
Champagne Chandon.
Café-Liqueurs.

Tournié

Comida de 18 cubiertos servi-
da en Sevilla, en casa de don
Fernando Halcén, en honor del
general Mantilla, el dia 4 de
Noviembre de 1907.

MENU

Potage créme Condé.

Filéis de soles un Palais d'Orsay.
Tournedos Bristol.
Gulantine truffée a la gelee de Jerez.
Gallineta bardes rétis sur canapés.
Salode d la Duse.

Petlts pois & I’Anglaise.
Bombe glacé au moka.
Charlotte Russe.

Desserts fins.

VINS

Gonzalez Byass.
Champagne Moef Chandon.

Servido por

Francisco Patino.

<Z

Gran banquete servido en el hotel
«Colunguesa» en Oviedo (Asturias)
con arreglo al siguiente

MENU

Consommé Reine Victoria.
Filéis de soles, garnis, sauce Trianon.
Tournedos & la MontpeUier.
Piéce defole-gras & la Russe.
Chapons du Mans rOtis & la Broche.
Salade americaine.
Asperges en branche. Sauce choran.
Jambén de Avilés glacé aax oeufs filés.
Mousse glacé aux ananas.
Mascotte & la Reine.
Friandises.

Les plus beaux fruits.

Cafe et liqueurs.

VINS

Vizconde Nava del Rey 1855.
Bourgogne, Liger Belair.
Anselmo G. del Valle,
Pommard, A. Guilhou.
Champagne Frappe.
Servido por
Luciano Matias. J

Comida servida en casa de los se-
fiores de Huesca, con arreglo al si-
guiente

MENU

Hors cCceuvres variées.
Consommé aux Diablotins.
Cotelettes d'agiteau a ja Villeroy.
Saumon poche U VImpértale.
Poulels saatés Demi-Deuil.
Menestra & la Zaraulz.

Selle de veau rdti a la Perigueux.
Salade Nationale.

Riz & la Imperatrice.
Bombe glaceJerezana.
Petlts fours.

Desserts fins.

VINS

Rioja blanc; Rioja roUi,e.
Champagne Cordon rouge.
Café et liqueurs.

Servido por
HERMENEGILDO HeRRAIZ.

Andalucia 11 Octubre 1907.

weina IC “La Socina por Gas. .
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A .S T E !

)Modo de baccr el hojaldre

(receta pedida)

Se pasan por un cedazo 250 gramos de
la mesa de mar-

mol, formando un circulo, y en medio de

harina de flor, encima de

éste se ponen cuatro 6 cinco gramos de sal’
medio vaso de agua y una yema de hue-
vo. Disuélvase

la sal y el agua, y con la

Ideas para decorar pa-feles cuadrados.

mano derecha se va incorporando la hari-
na, haciendo con ella una pasta, trabajan-
dola rapidamente para no calentarla con
las manos, hasta que quede ni muy floja ni
muy dura. Taparla con un pafio limpio y
déjese reposar durante diez minutos.
Pasado este tiempo, se espolvorea la
mesa con harina, y se coloca la pasta, ex-
tendiéndola bien con el rollo de pasteleria;
dandola un grueso de un dedo, poner la
manteca de vacas (225 gramos) en el cen-
tro, recogiéndo las orillas de la pasta por
encima y procurando que quede la mante-
ca bien tapada, espolvorear la pasta con
harina por ambos lados extendiéndola con

el rollo en forma cuadrilonga, muy igual

X

EL GORRO BLANCO

por todas partes. Plegarla en tres dobleces
de igual tamafio, se vuelve & extender, has-
ta dos dobleces, y en esta forma se deja
descansar hasta diez minutos; pasado este
tiempo, se

le vuelve & dar vueltas hasta

cinco, quedando terminada la pasta.

Condés

Se extiende pasta de hojaldre de un cen

timetro de grueso, se le echa encima una

capa de glasa de azlcar, y se corta en for-
ma cuadrilonga pequefia, cociéndolos en

el horno encima de una placa de hierro.

Jesuitas.

Extiéndese el hojaldre, dejandolo como
un dedo de grueso, se le echa una capa de
crema, se tapa con el mismo hojaldre, y
cima se cubre con una glasa de azlcar y
unas almendras mondadas y cortadas en
filetes.

Cortarlos en triangulos algo grandes, co-
loglense encima de ima placa de hierro,
pénganse a cocer en el horno.

Antes de retirarla de éste, se espolvo-

rean con azlcar y se glasean.

Linpa “La Soctna por Gas,.
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Glasa de azlcar.

Es azlcar lustre que se trabaja bastante
con una clarade huevo.

Crema de rellenar.

En un cazo se cuece un vaso de leche
con limén 6 vainilla, y aparte se ponen tres
yemas, azucar y una buena cucharada de
harina; se disuelve bien, y se le afiade la
leche; se cuece sobre fuego, sin que se pe-
gue, y al quedar espesa Se pasara por un
tamiz.

Galletas Princesa Alicia.
(PETIT FOUR DE QRECIAj

Se preparan del
marmol se pone una

siguiente modo: En el
libra de harina, for-
mar cuatro hoyos, poniendo en ellos 400
gramos de manteca fina, tres huevos ente-
ros, 350 gramos de azlGcar y 40 gramos de
canela en polvo.

Amasar bien todo este conjunto, y for-
mada la pasta se deja reposar.

Luego se estira, dandole un espesor de
medio centimetro, y se corta del tamafio de
una moneda de cinco pesetas.

Dorarlas con yema de huevo, y por me-
dio de un cuchillo se marca en cada galle-
ta unas lineas atravesadas.

Ponerlas en placas y cocerlas en el hor-
no durante un cuarto de hora.

Juan Syriés,
|De L'Arl. Cu///jnire, Paris.)

Pastas para el the.

(RECETA PEDIDA)

Cantidades: 250 gramos de harina, 175
gramos manteca de vaca, 175 gramos de
azlcar, dos huevos enteros y dos yemas,

un poco de sal.

Se pone la harina en montén sobre la

mesa 6 marmol de la pasteleria, se hace un

hueco en el centro, é ir affadiendo los de-

més ingredientes, incorporando primera-

mente la sal, los huevos y las yemas, y tras
éstas el azucar y la manteca.

Héagasela pasta y espolvoréese ligera-,
mente ésta y la mesa con harina.

Pasados unos diez minutos, se extende-
rd la pasta del grueso de medio dedo, y
con un cortapastas de formas variadas, de
forma de corazén, trébol, rosas, etc., se van
cortando y colocandose sobre una placa de
hierro mantequeada y harinada.

Se doran con huevo batido, espolva-
redndolas con almendras picadas muy finos
y azlcar molida.

Cocerlas & horno suave.

Adolfo Soltchén.

Poudding soufflée «Fleur de Marie”.

Ingredientes & Poudding soufflée & la na
ranja, con una jardinera de frutas candiza-
das, cocido en molde & Charlotte, decorado
de pistachos y guindas confitadas. Salsa

naranja al curasao con filetes de ia cdscara.

Foulards Surprise.

Confecciénese los foulards en pasta azu-
carada sobre placa & horno vivo, se alzan
los cuatro cantos teniendo al medio un
molde (& Charlotte) se enlaza con una cinta
hecha al caramelo, verde palido 6 rosa cla-
ro, retirese el molde introduciendo helados
4 la cuchara, uno de frutilla, el otro & la

crema vainilla, en el espacio producido.

Petites Friands.

Dosis: 500 gramos de azlcar en parte
vainillado; 200 gramos almendras molidas
con cuatro yemas d.“huevo, el todo pasa
do por tamiz; 200 gramos de harina; 100
gramos de fécula; 150 gramos de manteca
derretida;

24 yemas; 12 claras montadas;

una pulgada de sal. Cocidos en molde &

dariole.

Carlos Spriano.

(Buenos Aires.)

Bcina Racional ~L.d SO0cIna por Gas,,
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ORAULAS Y RECETAS

Farkba-Basal (pollo con cebolletas).
(COCINA DE PERSIAI

Escoger un polio que no sea muy tierno,
cortarlo como si se fuera & saltear y sepa-
rarle la piel.

Se unta una cacerola con manteca de
vaca, colocando en el fondo una capa de
rodajas de cebollas cortadas lo mas delga-
disimamente posible, encima otra
capa de polio, repitiendo la operacién con
otra més de cebolla y pollo;

sal,

poner

sazOnese de
pimienta blanca recién molida y un
poco de azlcar.

Mojarlo hasta que quede cubierto de
caldo, echar un buen trozo de manteca, se-
tapay se hace cocer.

Por otra parte, be-

cortandolas cada una en dos pe-

se mondan algunas
renjenas,
dazos & lo largo, y se frien con
clarificada;

manteca
luego se colocan encima del
pollo & media coccién, es decir, cuando la
carne del pollo se suelte de los huesos, ex-
primir por cada pollo e! jugo de cuatro li-
mones, quedando asi el guiso en un sabor
un poco agridulce.

Servir el pollo colocando las berenjenas
encima.

A. VUILLOT.

Medallones de merluza & la Mascota.
(inédito)
Proporciones por seis personas.

Merluza del centro cerrada, 600 gramos.
Manteca de vaca, 125 gramos.

Leche, un cuartillo.

Queso Gruyere, 60 gramos.

Tomates, cuatro 6 cinco.

Limén, uno.

Un panecillo de Viena por costrones.
Veinticinco gramos harina.
Guisantes frescos en puré, 250 gramos.

RECETA

Separar de la merluza la piel y espina,
y con los dos lomos que resultan se cortan
en sentido contrario los medallones (que
son pedacitos de merluza en formaredon-
da, dedos centimetros de espesor), aplas

tarlos un poco con objeto de darles la for-
ma indicada, sazénense de sal y zumo de
limén; ponerlos en una placa en el horno
con un poco de manteca de vaca.

Con los guisantes en puré sazonarlos con
manteca de vaca, sal, nuez moscada; el to-
mate pelado se picay se saltean con man-
teca de vacay sal.

Hacer una bechamela un poco clara, & la
que se adiciona el jugo que ha soltado la
merluza, el

queso rallado, mas zumo de

limén. En una fuente se coloca cada me-

dallén encima de un costron y cubranse
con la salsa, luego queso por encima y héa
gasele tomar un ligero color dorado.

Cada medallén se guarnece con un cor-
dén de puré de guisantes, poniendo en me-
dio.de cada uno un montoncito de tomate
salteado, glacearlo con unas cucharadas de
jugo Maggi.

Adornarlo con limén rizado.

I. Doménech.

Vol-au-vent & la Bénédictine.
Guarnicion de bacalao en brandade a la
crema y trufas picadas por encima.

Vol-au-vent & la Cardinal.

Guarnicion de pequefias quenefas de

merluza trufada, modelados 4 la cucharilla;

eca Hepe “La ©ocina poT Gas,,
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escalopas de langosta, pequefias champig-
nons, lamas de trufas. Salsabechamela con
manteca de corail.

Montarlo, guarnecerlo con una guarni-

cion de champigpons y lamas de trufa.
A. E.

Orly de anchoas.

Se suelen emplear con preferencia las
anchoas de Niza, que se distinguen por su
salazon roja, y ademd&s por ser muy pe-
quefias. Desalarlas poniéndolas en remojo
con abundante agua; luego se les separa la
cabeza y espina, raspar ligeramente la es-
cama h.ista que queden completamente
limpias, remojarlas .un poco en leche & los
veinte minutos antes de servirse.

Momentos antes de servirlas se escurren
y se pasan por harina y huevo batido Se
frien con abundante fritura bien caliente.

Sirvanse en forma de pirdmide, en una
fuente con servilleta artisticamente dobla-
da, y completar el plato con adorno de pe-
rejil en rama frito, y trozos de limén.

Salsa bearnesa 6 de tomate aparte.

Francisco Patino.

Téanger {907.
Filetes de vaca & la Casera.

Se cortan filetes de vaca iguales (de la
babilla) un
después un poco.

poco gruesos, aplastandolos
Enun plato de saltear
con manteca se doran los filetes, y luego
se retiran para dar lugar & rehogar una ce-
bolla picada, un poquito de ajo y tomate
picado. Se vuelven & colocar ios filetes, se
rocian con vino blanco, sal y pimienta y

hierbas aromaéaticas, se tapa y déjese cocer

suavemente durante unos cuarenta mi-
nutos.
Durante la cocci6on se le aumenta un

poco de jugoMaggi.
Francisco Segura Navarro.

p-
LIQUEUR

eocina 60moda LrEl

© O CIillIfl

Croquetas & la Pastora.

Salpicon de corderito, jamén, setas y
champignons, trabado con una bechamela. -
Se modelan en forma de albaricoques.

Salsa de finas hierbas aparte.

Jamén en dulce.

(receta pedida)

Se limpiard un jamén 6 parte de él, bien
sea gallego 6 de Praga, York, asturiano 6
de cualquiera procedencia, siempre que
sea bueno.

Quitarle con el cuchillo toda la capa su-
ciaque cubre la parte donde no tiene cor-
teza, asi como de su alrededor. Recortarlo
4 fin de darle una forma redonda en con-
junto, y se dejara desalar durante unas
diez y ocho 6 veinte horas con agua muy
abundante.

Luego se le quita el hueso con mucho
cuidado, y se envuelva en una servilleta,
atdndolo ademé&s con bramante.

Péngase a cocer con abundante agua,
sazonandolo de

cebolla,

hierbas aromaticas, una

zanahoria, media botella de vino
blanco, y déjese cocer durante un par de
horas.

Pasado este tiempo, seretiray seenvuel-
ve con un pafio 6 servilleta limpio, y po-
nerlo dentro de un molde de hierro, de
fondo céncavo. Algunos en este punto sue-
len regar el jamén con una copa de vino de
Jerez 6 Madera, mezclado con un poco de
aspik derretido.

Terminada esta Ultima operacion, se co-
loca una plancha encima del molde de cir-
cunferencia mas pequefia que la emboca-
dura del molde, con objeto de que reciba
encima bastante peso.

Al dia siguiente se desenvuelve del pafio,
separarle la piel, recortdndolo bien & fin de

completar mejor su forma redonda.

BENEDlCTl INL Exquise Digestive

PQ®* G ilSx»f
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Se espolvorea bien con azlGcar molida y
se le pasa luego una pala de hierro hecha
ascua, dandole un hermoso color dorado.

Cuando vaya & servirse se corta en lon-
jas muy delgadas, colocdndolas en la fuen-
te, adornarlo con costrones de aspik cor
tados en forma caprichosa, 6 con huevos

hilados.
Barquillas a la Pompadour.

Se toman moldes de forma barquillos y
se cubren con pasta de foncear,
dolos & cocer en el Luego
llenan con pasta nioki, cubriéndose
encima con una mornay,

ponién-
horno. se re-
por
polvoréanse de
queso, y se doran en e! horno.

Sirvanse puestos en fuente encima de
servilleta doblada artisticamente.

| Doménech.

be agradecemos mnclio

A la curiosisima y bien dispuesta revista
de arte culinario La Gastron mia, 6rgano
oficial de la Asociaciéon Mutua de hoteles,
restaurants, confiterias y cafés, de Buenos
Aires (RepUblica Argentina).

Esta notable revista quincenal, es de gran

MENUS AC
Dedicados al Gorro Blanco de
O erminy
O rtolans en gelée
33 ougets Vénitienne
33 issoles & la Rotnpadour
O reilk de veau en tortue
D8 elle vue de foie gras truffés
r ievre 4 la broche salade ltaiienne
sperges nouvelles au beurre fondu
S apolitaine gar..i & la glace de Créme pralinée
O abinent pudding au Sabayon
O range et ananas au marrasquin

Bocina Unlversal

EL GORRO BLANCO

boga y el texto es cuidado con gran es-
mero, colaborando los mejores jefes de co-
cina de Buenos Aires; y no se trata de una
publicacion reciente, pues lleva ya seis
afios de publicacién.

En el ndmero del 30 Octubre 1907 se
ocup6 de nuestra publicacion E1
Blanco y le merecemos los conceptos que
a4 continuacién publicamos:

Gorro

«Hemos recibido el numero 8 de larevis
la culinaria E1 Gorro Blanco que se pu-
blica en la capital de Espafa.

Es una importante publicacion en su gé
fiero y la Gnica que se edita en aquella
nacion.

Trae un material selecto de recetas de
los platos de cocina mas modernos y una
serie de menus hechos por mano experta.

Su director y propietario D. Ignacio Do-
ménech, constituye una garantia para el
éxito de esta revista.

Recomendamos-Cita joya de arte culina-
rio & nuestros jefes en general y en parti-
cular & los estudiosos.»

Copiamos también del nimero publica
do el dia 15 de Noviembre, dos menus
acrosticos, el uno dedicado & EI Gorro
Bl.anco, Madrid, y el otro & La Gastrono-
mia de Buenos Aires, compuestos por el
jefe de cocina, D. Carlos Spriano

ROSTICOS

Madrid y a la Gastronomia
por el jef* de cocina, Carlos Spriano

P angouste en mayonnaise

> rtichauts poivrade

O arbure

> nchois en canapés

<l aunion & I'Amiral

H urban de filets de veau

X eiiaissance punch

O e roti & I'Anglaise, salade

Z jgoise

O ranges k la Polonaise

3 ousse Florentine *

— mperial Oateau
> bricots en corapotes

| a Gocina por Gas,,
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GRAND HOTEL

Un nuevo salén restauran!.

La inauguracion del nuevo saldn, verifi-
cada [ altimos del pasado mes, resulté un
acto brillante y concurridisimo.

El Grand Hotel y Cuatro naciones es, en
Barcelona, el mas antiguo de cuantos
existen.

Fué fundado liace mas de dos siglos por
los antecesores de los actuales propieta-
rios, con el nombre de Hostal de las Na-
cions; y lo prueba un documento dei afio
1714, que poseen los actuales propietarios,
en el cual los entonces [iropietarios sefio-
res Gippini alquilaban la finca por la can-
tidad de 23 duros mensuales. Los sefiores
Gippini gozaban del titulo de «mesoneros

reales», como propietarios de diferentes
mesones reales en la carretera rea! de Ma-
drid.

A principios del siglo pasado, la casa
cambi6é su nombre con el de Hotel de las
Cuatro Naciones y uUltimamente con el de
Grand Hotel y Cuatro Naciones. Fué de-
rribado el edificio y construido diferentes
veces, y con lo Gltima reforma, que duré
durante 1906 y parte de 1907 creen los ac-
tuales propietarios poseer un hotel confor-
table y moderno.

El nuevo salén-comedor es obra del ar
quitecto D Jerénimo P. Granel!l; mide 22
metros de largo por 11 de ancho y 9 de

alto, sin ninguna columna, pudiendo ser-
virse en él 250 cubiertos en diferentes
mesas.

Estas, como todo el mobiliario del sa-
I6n, son de madera de Hungria. EI mos-
trador Ilama ia atencién por su artistica
construccién.

El estilo general del decorado es ei
dernista; pero sin extravagancias ni
geraciones.

Las paredes estan cubiertas por grandes
paisajes al 6leo, con marcos de relieves en
yeso y con adornos de oro, lo propio que
los z6calos.

El techo ofrece suntuoso aspecto por la
variedad de dibujos y el sinnimero de bom-
billas eléctricas que guardan la misma
combinaciéon, completando la visualidad
tres amplias claraboyas de cristales de co-
lores.

En uno de

mo-
exa-

los testeros, & manera de pe-

quefio escenario, se halla una artistica tri-
buna, cubierta con guirnaldas, destinada al
quinteto de musica de la casa.

Junto al salén-comedor se han habilitado
gabinetes para lavabo y guardarropa y dos
anchas puertas con vidrieras de colores
conducen respectivamente 4 ia Rambla y
al gran salén de descanso sin necesidad de
atravesar dependencia alguna.

Los duefios del Grand Hotel obsequia-
ron con un espléndido menl & los sefiores
invitados & la inauguracién, entre los cua-
les figuraban los Sres. Sanilehyy Bartar-
das, otras autoridades, representantes de

la prensa de la capital, de Madrid y de
provincias.
El Sr. Sanllehy pronuncié un brindis

dedicado 4 los duefios del hotel, por haber
dotado 4 Barcelona de un establecimiento
que compite, dijo, con los mas importantes
del extranjero. También felicit6 & los arti-
fices que han tomado parte en las obras.

Con las obras realizadas en el Grand
Hotel de las Cuatro Naciones se ha dotado
4 Barcelona de un establecimiento de pri-
mer orden, que puede competir con el Pic-
torigal, de Londres; el Nuevo Victoria, de
Algeciras, y otros afamados de! extran-
jero.

Nuestra enhorabuena & los Sres. Maffio-
liy Compafiia.

(De EIl Viajero, de Barcelona.)

Correspondencia.

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

También participamos & nuestros lectores de
Jrovincias, duefios de hoteles y restaurants, fami-
ias, etc-, que en esta Redaccién y Administra-
cion, les podemos proporcionar personal digno
para ios establecimientos, casas pasticulares, 6
sencillamente & dar banquetes, como son cocine-
ros, pasteleros, confiteros y resposteros.

Tenemos, para los que deseen encuadernar el
primer afio de ElI Gorro Blanco, artisticas
tapas en tela color verde manzana con plancha
dorada, ai precio de 2,50; & ios de provincias 50
céntimos mas, afin de remitir.as certificadas: por
laencuadernacion, si alguno lo desea, es su preci-
1,50 pesetas.

La Direccion.

eccina sencilla L@ 0ocina por GaS,,
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A /AESA MODERNA

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

(continuacién)

jarrones y demds servicio de lujo para los

banquetes con que el Rey debia pagp y co-

rresponder a los modernos y voluntarios yan-
tares de los pueblos. La Marina ademas tuvo

4 la orden de S. M. cocineros y reposteros

pasados por agua, para el caso en que los de

tierra se inutilizasen por el mareo, como al-
guna vez sucedi6. De modo que el Soberano
disfruté durante su expedicion cuatro servi-
cios completisimos, y gran repuesto, hecho &
su costa, de conservas, dulces, pastas y go-
losinas para la travesia de mar, sin omitir una
buena provisién de excelentes cigarros de la

Habana.

Antes de resefiar ligeramente, para no ha-
cer interminable este articulo, los menas del
viaje Real, debo presentar algunas observa-
ciones. En diversos convites dados 0 recibi-
dos por el Monarca, unas veces por la rapi-
dez con que se han dispuesto, y otras por
circunstancias tipograficas, no han aparecido
en la mesa programas impresos ni manuscri-
tos. Conviene también recordar la polémica
que sobre ei idioma en que debian redactar-
se los menas publicé el acreditado papel La
llustracion Espafiola’y Americana, en los me-
ses de Abril, Mayo yjunio de 1876. Los re-
sultados favorables de semejante controver-
sia fueron el mejoramiento parcial de las lis-
tas de comidas yel que los periodicos de mas
fama no se hayan desdefiado desde entonces
de insertar copias literales de ellas en sus co-
lumnas. El fin adverso originado por la cues-
tion es la gran dificultad de obtener menas
originales. Antes se hallaban abandonados
en la mesa, porque a nadie le ocurria llevar-
selos; hoy es casi impos ble adquirirlos, pues
cada convidado carga con el que en justicia
es de su propiedad, y aun también suele
apropiase el del vecino, si éste anda moroso
en recogerlo. Mi coleccién de listas, que si
no me engafio es completa, puede inventa-
riarse del modo siguiente:

Alicante, 25 Febrero. Comida de 46 cubier-
tos, de la D putacién provincial. Doce pla-
tos (incluyendo las sopas) y seis clases de
vino. Lista de oro y morado, en cartulina
blanca. En la parte superior, la letra Menu,
y en la inferior Bossio, 6 sea el nombre del
fondista que dirigi6 la comida. Los epigra-
fes de Sopas, Frito, Entradas, etc., se
hallan en castellano, y los manjares en
francés.

Valencia, 26 Febrero. Comida de 80 cubier-
tos, de la Diputacion provincial. Catorce
platos y nueve ciases de vino. Bellisima y
limpia litografia en negro, sobre cartulina
blanca. En francés. Arriba el escudo com-
pleto de Espafia con manto de armifios y
toison, pero con el defecto de faltar en el
centro los cuarteles de Castilla, Ledny
Granada, substituidos con las lises borbo-
nicas. Por cabeza, la leyenda Meno ou di-
ner; 26 Février 1877, y al pie las armas de
Valencia, con la letra de Servi par I’ho-
TEL DE Paris, Valencia.

Tarragona, 28 Febrero. Comida de 32 cu-
biertos, de la D putacién provincial y Ayun-
tamiento. Elegante litografia en azul, sobre
cartulina blanca, con las armas reales en la
parle superior. Esta comida, rtotable desde
el punto de vista gastronémico, y por su
esmerado servicio, se compuso de lo si-
miente: «Menu. Potages. Consommé a la
Royale. Hisotto 4 la Regence. Hors-d’ceu-
VRIis. Petites caises de foies-gras. Obuses &
la moderne. Relevée Filéis & la Godard.
Entrées. Canneton & la Richeliu. Mauviet-
tes en croustade.. Punch imperial. Rots.
Chapons du Mans. Froid Galantine de fai-
san a la Bouffon. Entreémets. Petites pois
a4 lafraiigaise. Fromages panaches. Vms.
Jerez néctar. Chateauiquem. Chateau Mar-
gaux. Cristal Champagne. Veuve Clicqliot
frappé.) . )
Este programa no marca m pueblo, ni fe-

cha, ni litdgrafo, ni g*uién did la comida, ni
a4 quién se ofreci6. Es casi completamente
anonimo y clandestino. (El blason Real que
lleva por cabeza, segun antes advertimos,
haré sospechar en los tiempos futuros que
el banquete fué dado por algin Rey de Es-
pafia.

Barcelona, 2 Marzo. Almuerzo de 50 cubier-
tos, del Ayuntamiento. Ocho platos y cinco
clases de vino. Impreso en morado sobre
cartulina cenizosa. Arriba el escudo de
Espafia dorado y la letra. Gran Restau-
rant de Fr \NCla. En francés.

Barcelona, 2 Marzo. Comida de 52 cubiertos,
del Ayuntamiento. Diez platos y cinco cla-
ses de vino. Impreso en morado sobre car-
tulina cenizosa. Armas de Espafia doradas
y letra Mmena. En francés.

(Continuara.)

soma Econémica L& Cocina por Gas,,

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid. Burgos, Logrofio, Alicante Jerez de la Frontera.





