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e:i maza pa IN

Tal vez se le ocurrird & alguno de los apasionados por este excelente pre-
parado querer indagar el pueblo y el pais donde primero se conocié. Segun
os indicios, esun dulce muy antiguo que se conocié en Europa ya a fines del
siglo XV . Fué elaborado solamente por los confectionarius (los farmacéuti-
cos), y puesto & la venta con el nombre italiano de marzapane. Este & su vez,
se cree derivado de la palabra arabe inautha-ban, esto es, rey sentado. Los
arabes, que como todos los orientales, han sido y son grandes consumidores
de dulces, fueron sin duda los que primero confeccionaron el mazapan. Con
la pasta hecha de almendras picadas y azucar, formaron un pastel plano, al
cual, con una moneda imprimieron la efigie de un rey sentado en su trono. Es-
tos pasteles fueron encerrados en cajas planas y enviados & la isla de Chipre,
desde donde los buques que se dedicaban al comercio de Levante los lleva-
ban & Venecla. Desde este punto se exteqdid el excelente dulce por el mundo
entero, siendo al principio expendido en las farmacias que en aquellos siglos
tenian el privilegio de expender las drogas finas.

En inglés se llama este dulce march'pane,tvi francés se llama massepain,
y en italiano marzapane. De esta Ultima palabra algunos también han creido
poder reducir la de pafiis martius, como recuerdo de las antiguas ofrendas.
Universalmente adoptado fué el nombre de marzapane y sus derivados &
fines del siglo XV1.

Cocina Nacional L a b o ¢ in a p o r G a s
Compaflfa Madtlleta del GA&. (Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Allcanle, Jerez de la Froutera.
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MR. VICTOR ESCOUFFIER

&

8 MENU OU BfINQUET

SPORTIING-CLUB

DE IilOiyTE-CARLO

Buitres royales natives.
Frivolites orientales.

Hors d’oeuvres & la Russe.
Mélon cantaloup au vin chipre.
Timbales de poupiettes de Soles Grimaldi.
Mignonnettes de pauillae Soufflées.
Primeurs Assembles.
Chateaubriant monégasque (1).
Pommes de Terre Aviation.
Asperges d’Argenteuil Amoureuses.
Pain d’Ararabert Voiles.
Géateau Sporting-Club.
Corbeille de Marguerites Aiusées.
Café a la Turque.
Liqueurs.

Dédic au chea maitre et ami Dometiech.

&b

Chateaubriant Monégasque

Un magnifico chateaubriant para 6 per-
sonas. Se mecha por completo con tiras
de trufas de Perigord, sazénase de sal
y se pone en maceracién con fino cham-
pagne. Se asa & la parrilla segun las re-
glas, retirandose de la parrilla estando to-
davia algan tanto crudo. En seguida se
rodea completamente de escalopitas de
foie-gras natural en crudo, sazdénase con
algn pronunciamientoy se envuelve ra-
pidamente con una crepineta de cerdo
remojada en agua. Una vez quede bien
envuelto con la crepineta, rociese con
manteca fundida. Se pasa por miga de pan
blanco y se asa a la parrilla suavemente
con gran cuidado.

Colbéquese en seguida en la fuente. En
cada extremo de la fuente se guarnece
con un montoén de patatas soufflée. Salsa
de trufas aparte.

Victor E scouffier.
Triducclén de 1. Deiuenech,



EL OORRO BLANCO 147

M E IMU

de un lunch, servido en el Gran Hotel

de rOcean, de Ostende, y dedicado a la

Revista fraternai EL GORRO BLHNCO,
de Madrid.

« i_i>isic M »

Hors d'oeuvres et bagatelles.
(Entremeses y bagatelas.)
Huitres & I'Indienne.
(Ostras & la Indiana.)
(Eufs pochés Florentine.
(Huevos escalfados Florentina.)
Filets de soles Meuniere.
(Filetes de lenguado & la Molinera.
Tournedos de I’Océan.

(Tournedos de I’'Oceano.)
Voiaille Grillée Estragonne.

(Filetes de ave emparrillados 41'Estragon.)
Ensalada de escarola rizada.
Petits-pois nouveaux & la Frangaise.
(Guisantes nuevos 4 la Francesa.)
Johanna fraisee.

(Jolianna de fresas.)
Friandises neiyanses.

Café d'Orient.

Liqueurs.

Explicacion de algunas recetas.

Ostras & la Indiana.—Media docena
por persona; escogerlas de las mayores, se
abren con cuidado recogiendo el agiilla;
se desprenden la.s ostras de las conchas y
éstas, que son las que obtienen mas cavi-
dad, se ponen estas conchas & lavar con
agua corriente y después se colocan en
una fuente, guarnecida de un lecho de sal
marina picada, jluestas de plano; preparar
en seguida en una pequefia cacerola con
el agua de las ostras reducida & punto, y
afiadir un pedazo de manteca fina, jugo de
limén y pimientaen grano molida de mo-
mento. En esta coccion se cuecen las os-
tras, sin dejarlas hervir (conservdndose
muy jugosas): luego cadauna se coloca
dentro de las conchas hondas, reducir la
coccién & una consistencia discretay afia-

dir en seguida un poco de Curry indiano;
algo de nata, rectificar el sazonamiento.
Napar las ostras con esta salsa y se espol-
vorean con miga de pan blanco, frita con
manteca de vaca, y gratinese un momento
en el horno 6 con salamandra. Sirvanse
en seguida.

Tournedos de 1'Océano.—Pequefios
tournedos sazonados y salteados de mo-
mento con manteca bien clarificada; cada
tournedo se coloca en la fuente encima de
una patata.

Encima de cada tournedo se coloca una
escalopa de tuétano de vaca cocida 0 es-
calfada en consommé; guarneciendo cada
escalopa de tuétano con laminillas 0 es-
calopitas de pepinillo en vinagre; salsear
el conjunto muy ligeramente con salsa
Robert.

Salsa Robert.—En unacacerola peque-
fla puesta, con manteca, sobre fuego se
funde media cebolla picada menudisima-
mente; luego se le echa un decilitro abun-
dante de vino blanco; reducir esta combi-
nacion dos partes y se moja con 2 decili-
tros de salsa mediaglasa; déjese reducir
durante diez minutos, entonces se pasa
por el colador fino (algunos no la suelen
ni pasar), déjese en un angulo del fuego
en el bafio de maria, donde se le aumenta
un poquito de azlcar y una cucharada pe-
quefia de mostaza de estragodn, se refina
con el batidor y queda en disposiciéon de
emplearse.

Johanna de Fresas (dulce),-Una mag-
nifica tarta de fresas maceradas de ante-
mano con kirsch y marrasquino de Zara;
luego se decora por encima, con gran gus-
to artistico, con merengue italiano aroma-
tizado, con fre.sas de bosque. Se glacea un
poco en el horno. Sirvase siempre fria.

Mr Victor Escouffier

Directeur en chef des cuisines
del Hotel de I’Ocean, en Ostende (Bélgica).

(Traduccion de 1. Doménech).

@8 jrfina La Oocina por Gas.

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

La Favorita.— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.



Violetas pralinadas cristalizadas

Parapralinarlas violetas debenescoger-
se las hermosas flores de las violetas de
Parma, recientemente escogidas y cuyos
pétalos sean lo méas gruesos posible. Se
empieza por separar delicadamente el pe-
ddnculo de cada flor; después, por cada
250 gramos de violetas, se prepara un ja-
rabe, haciendo fundir en una cacerola es-
tafiada 1.000 gramos de azlcar con un
cuarto de litro de agua. Cuando la azucar
esta fundida se coloca el jarabe con viole-
tay se cuece hasta el punto volante.

Entonces se sumergen las violetas en
este jarabe hirviendo, dejando continuar
su hervor dulcemente durante uno 6 dos
minutos, teniendo cuidado de revolver de-
licadamente el contenido con una espéatu-
la, & fin de evitar que las violetas se re-
unan en masa compacta, y se deja luego
enfriar.

Al dia siguiente se coloca de nuevo al
fuego la cacerola y se calienta dulcemen-
te el contenido hasta que haya entrado en
ebullicion. En este momento se retira del
fuego la cacerola, y con el plano de la es-
patula se frota la parte interior de las pa-
redesde la cacerola bafiadas por el jara-
be, y cuando éste empiece a blanquear, se
mezcla nuevamente con la espatula todo
el contenido, y en seguida se vierte en la
manga. Después de haber escurrido asi
las violetas se las pasa nuevamente por
azUcar en polvo coloreado, separando las
flores unas de otras.

Cuando las flores estan asi pralinadas,
se ponen & candir, y a este efecto se colo-
can arregladamente ea una candidera los
pétalos de violeta, y encima se coloca una
rejilla para mantenerlas sumergidas en el
jarabe de candir, que se prepara haciendo
fundir 1.000 gramos de azUcar en un cazo,

Cocina Econdmica L a C
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que es preciso tener tapado durante dos 6
tres minutos, esponjando después cuida
dosamente las paredes interiores & fin de
evitar que se encuentren en ellas el me-
nor grano del azucar ya fundido.

Después de haber coloreado este jarabe
en violeta, se le hace cocer a fuego vivo
hasta 33 grados y medio; se retira enton-
ces el cazo del fuego y se extiende encima
de este jarabe una hoja de papel mojado y
menudamente agujereado en diferentes
sentidos.

De esta manera el candido queda al
abrigo del polvo, permitiendo también re-
tirar cdmodamente la superficie crista-
lizada.

Cuando el jarabe se ha enfriado comple-
lamente, se vierte sobre las violetas tefi-
dasy se deja en la estufa con moderado
calor durante diez 6 doce horas, al cabo de
cuyo tiempo se vierte en un cedazo colo-
cado sobre un lebrillo para recoger el ja-
rabe que escurren las flores de violeta, las
cuales una vez secas se encuentran recu-
bierias de una capa brillante de azucar
cristalizado.

Supremas de flores

He aqui la manera de confeccionar es-
tos delicados y exquisitos bombones. Su
Unico defecto es que son muy fragiles y
su confeccion exige muchos y meticulo-
sos cuidados.

Pdngase en un cazo 750 gramos de azu-
car pilén con tres decilitros de agua. Co-
loquense al fuego, y cuando el azlcar esta
fundida afiadanse 60 gramos de glucosa.
Espdnjense cuidadosamente las paredes
interiores del cazo y tapese para que el
vapor haga disolver completamente el
maés pequefo grano.de azlcar.

Después de llevar este azlcar a 39 gra-

0 c in a p o r G a s
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dos, se vierte sobre el marmol y se deja
enfriar completamente.

Péngase la misma cantidad de azlcary
agua en el cazo que se vuelve & colocar
al fuego, afiddase 60 gramos de glucosa y
héagase cocer igualmente hasta alcanzar
39 grados, coloreandole con rosa algo
vivo; se vierte sobre el marmol y se deja
enfriar como el primero.

Vuélvase & poner la misma cantidad de
azlcar y agua en el cazo, afladase la glu-
cosa, llévese & 39 grados y después de co-
lorear con violeta se vierte como los otros
sobre el marmol.

Trabdajese entonces el primer azlcar con
la espatula hasta que quede blanco, afa-
diendo mientras tanto un poco de esencia
de azahar, y cuando el aztcar se ha trans-
formado en fondant, se recubre con un
lienzo humedo dejandole reposar.

Del mismo modo se trabaja el segundo
y tercer azlcar, perfumandolos, respecti-
vamente, de rosa y violeta.

Toémese el fondant blanco, y se divide
en porciones con las que se forman cilin-
dros, echandolas sobre la mesa espolvo-
reada con azuUcar lustre.

Hecho esto, se toma un cuchillo de hoja
delgada y afilada y se van cortando dis-
cos muy delgados que se encorvan ligera-
mente para darles forma de pétalos, y se
colocan sobre un tamiz, procediendo de la
misma manera con los otros fondants,
procurando imitar en lo posible los péta-
los de rosay violeta. Una vez terminados,
se dejan secar.

Por otra parte, preparese un jarabe mar-
cando 33 grados y medio, y cuando esté
completamente enfriado, se vierte sobre
estas imitaciones de pétalas arreglados en
candideras formando capas, entre las cua-
les se colocan algunas briznas de paja
para evitar que se peguen. Después se co-
loca una rejilla encima para que los bom-
bones queden completamente sumergidos

149

en el jarabe, donde se les deja durante
doce horas. Una vez escurridos y secos,
estos bombones surtidos estan ya dispues-
tos para la venta.

Compota de rosas

Se empieza por separar los pétalos de
las rosas, especialmente de las llamadas
de mil hojas, las que se sumergen en un
cazo de cobre sin estaflar que contenga
agua hirviendo, donde se haran blanquear
los pétalos hasta que no crujan entre los
dientes. Entonces se escurreny se ponen
en agua fria para refrescarlos.

Por otra parte, con el agua que haser-
vido para blanquear los pétalosy el azu-
car pilébn necesaria se prepara un jarabe
gue marque hirviendo 32 grados, el cual
se vierte en un lebrillo en cuyo fondo se
habran dispuesto los pétalos de rosaya
blanqueados, frescos y escurridos. A me-
dida que se vierte el jarabe, es preciso
tener el cuidado de remover los pétalos de
rosa para evitar que se rednan en monto-
nes. Al dia siguiente se escurre el jarabe,
al cual se afiade un poco de jarabe nuevo,
se pasa por la manga y se hace hervir
hasta que marque 30 grados, espumando-
lo cuidadosamente, vertiéndose otra vez
en el lebrillo, donde se habran colocado
de nuevo los pétalos de rosa.

De esta manera se dan tres manos, re-
pitiendo durante dos dias la misma opera-
cion. Al tercer dia se colocan los pétalos
en una compotera, teniendo el cuidado de
arreglarlos de manera que no se encuen-
tren reunidos en montén. En seguida se
vierte encima el jarabe que se habra teni-
do el cuidado de clarificar con clara de
huevo, espumar bien y pasarlo por la
manga para que quedeabsolatamente lim-
pio. Se colora en seguida con unas gotas
de carmin y se perfuma muy ligeramente
con esencia de rosas.

(ora Spalla La (¢ocina por Gas.

Compafila Madtiiefia del GAS Fabricas en Madrid, Vailadolld. Bure-os, Logrofio Aiicanie.Jerei de la Fronicra.
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Compota de tior de azahar

Es preciso escoger una flor de azahar
cuyos pétalos sean largos y gruesos, que
se blanquean como los pétalos de rosa,
pero teniendo cuidado de acidular el agua
con un par de cucharadas de limén por
litro de agua.

Para dar las manos se opera de la mis-
ma manera que para los pétalos de rosa,
pero no se colorea el jarabe, que debe ser
incoloro y limpio, mientras que las flores
deben quedar lo més blancas posible.

Compota de flores de violeta

Se procede de la misma manera que
para las flores de azahar, pero el jarabe
se colorea ligeramente de violeta antes de
verterlo en la compotera.

Gonfifirra de rosas

Después de haber procedido de la mis-
ma manera que se ha efectuado para la
compota de rosas, se aumenta el nUmero
de manos aumentando en 2 grados el ja-
rabe en cada mano hasta que hirviendo
marque 34 grados en el pesajarabes.

Cuando el jarabe ha alcanzado este gra-
do, se escurren los pétalos, y después para
cada litro de este jarabe se afiaden 250
gramos de gelatina de manzana. Se pasa
por un tamiz fino y después se hace cocer
todo junto en un cazo sin estafar, hasta
25 grados. Se coloca ligeramente de rosa,
se afiaden los pétalos, y después, al pri-
mer hervor, se retira el cazo del fuego y
se vierte el contenido en un lebrillo, y
cuando la confitura, a! enfriarse, empieza
&4 espesarse, se la remueve suavemente
para que los pétalos no queden reunidos
en el fondo, sino que se hallen aprisiona-
dos en la masa.

EL ENSAYARLE Y SERVIRSE, ES

N €
)
® »taiog, liuetrad®

Confitura de flores de azahar

Se procede de la misma manera que
para confeccionar la compota de dichas
fiores, terminandose por el procedimien-
to para preparar la confitura de rosas,
con la diferencia de que el jarabe debe
dejarse incoloro.

Confitura de violetas

Para esta confitura, se procede de igual
manera que precedentemente se ha indi-
cado, pero el jarabe se colora ligeramen-

te de violeta.
Y.

TRES FLATOS DE HUEVGS

Nido de huevos escalfados & la Charley

Se preparan pequefios nidos de patatas
paja; por cada comensal un huevo escal-
fado en el fondo de cada nido. Cubrese de
foie-gras natural bien caliente que esté
cortado & cuadritos.

Huevos fritos Jojo

Escalopitas de foie-gras breseado & la
Talleyrand. Se frien los huevos, se colo-
can en corona en una fuente y en el cen-
tro se coldcala guarnicion de foie-gras.
Rociense con salsa de foie-gras.

Huevos & la Carnot

Huevos escalfados, fondos de alcacho-
fas al jugo en blanco. Al momento de ser-
vir se rellena el fondo de alcachofas (6
fondos) con puré de ave, se colocan los
huevos encima, y se salsean de media

glasa.
. D.

PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

eneMii-LBRin
76, RUé St. Sauveur, PARIS
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Bacalao & la Hungara.

Escdjase excelente bacalao fresco, y
después de bien limpio y remojado, cor-
tarlo en trozos de cinco centimetros de
largo por cuatro de ancho. »

Pongase & cocer en una cacerola con
agua, laurel, una rodaja de cebollay za-
nahoria; pasados unos cuantos minutos de
coccion, se escurre el bacalaoy se le qui-
tan ias espinas con mucho cuidado.

Se unta con manteca de vaca una fuen-
te de metal, en la que se coloca el bacalao
rocidndolo con vino afiejo, pimienta blan-
ca en polvoy eljugo de dos limones; pon-
gase un momento sobre el fuego y déjese
reducir un poco el vino.

Se cubre el bacalao con rodajas de pa-
tatas cocidas de antemano, cortadas del-
gadisimamente. Se cubre con una magni-
fica salsa de tomate espesay se echa por
encima una persillada primero y después
una capa de queso y pan rallado; rociado
por encima con manteca de vaca, se mete
a gratinar en el horno.

Al servirse se adorna con costrones de
pan frito & bonito color y unas rodajas de
limén.

José Cristébal

Jefe de Cocina.

Guisantes gratinades a la Froscoio.

Cocer los guisantes con hojas de hierba-
buena, hacer unas tartaletas con brioche,
que luego se vacian casi por completo;
ios guisantes se sazonan con una becha-
mela atomatada con una gruesa juliana
de lengua, jamon, perejil picado, yemas
de huevo y zumo de limon.

Llenas las tartaletas, se cubren con que-
so de Parma rallado, manteca de vaca por
encima, ponganse dentro de una placa y
gratinense con gran cuidado.

Pescados finos con salsa Rusa.

Cocido el pescado al caldo corto; y sir-
vase puesto en fuente con servilleta,
adornandolo con patatas cocidas al vapor
y montones de perejil fresco en rama; ser-
vir salsa rusa.

Salsa Rusa.

Tres 6 cuatro chalotas picadas menudi-
simamente con pimienta en grano aplas-
tada, tres cucharadas de vinagre fino y
hacerlo reducir a glasa.

A continuacién se le unen cuatro yemas
de huevo y manteca de vacas, terminan-
dose como la salsa holandesa; pasar la
estamefa & otra cacerola, terminar de
montarla con méas manteca, & altimo mo-
mento se la incorporan 100 gramos de ca-
viar fresco, removerlo con suavidad &
fin de no romper los granos de caviar, etc.

I. D.

Manzanas del Paraiso

(fantasia)

Pequefia galantina de pollo imitando la
manzana, en su tamafio y colores (éstos
vegetales); sobre un pedestal, y en medio
se eleva una columna en pan imitando el
arte arquitecténico, y sobre esta pequefia
columna un pequefio acuarium. En el fon-
do coral, y en el agua peces vivos de co-
lores.

Melquiades Brizuela

Gora 9npdtica La Cocina por Gas.

Oompam,Madt.Icfla dcl GAS. Féabricas ca Madrid ValUdoUd Barbos. Logroflo Alic.ace, Jcrcs de U Froatcra.
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FIESTNS DE Ln SOCIEDNO

VISTA GENERAL DE LA FABRICA DEL GRAN LICOR BENEDICTINE

Aunque sea un poco carde para hablar de las grandes fiestas que se han verificado
en Fécamp el dia 5 del mes de Julio pasado con motivo del cincuentenario de dicha
Sociedad, debemos a nuestros queridos lectores de e1 G orro Branco Una pequefa
relacion de lo que fueron estas magnificas «bodas de oro de la Sociedad creada en el
afio 1863 por D, Alejandro Le Grand, padre, para resucitar elLicor inventado en 1510
por el monje D. Bernardo Vincelli.

Los convidados, llegados la vispera y hospedados por la Sociedad, empezaron
por desfilar todos ante el Consejo de Administracién y la Direccion general que los
acogieron muy afablemente.

Después se formé la comitiva para oir en la antigua abadia la misa solemne pre-
sidida por el arzobispo de Rouen y el obispo de Bayeux, y durante la cual cantd un
gran artista de la Opera de Monte-Cario y toco la excelente musica formada por los
empleados de la Bénédictine.

Después los dos preladosy el clero de la abadia vinieron a bendecir los nuevos
edificios concluidos este afio para ensanchar la fabrica, y, por la tarde, los invitados,
guiados por los subdirectores, Sres. Eugenio, Alejandro y Marcelo Le Grand, visita-
ron los laboratorios de destilacién, salas de embotellar y de rotular, fabrica de cajas,
y, en fin, las inmensas bodegas en donde estan almacenados los aguardientes que
proceden de ia destileria que posee la Sociedad en Boufarik (Argelia), los cognacs
y los ai raagnacs que sirven para la preparacion del famoso Licor Bénédictine.

Se terminé la visita por un paseo en el magnifico museo de la Bénédictine, creado
f)orbMd,Le Gran en 1863 para recoger los tesoros artisticos de los antigies monjes de
a abadia.

Mientras tanto la armonia de la Bénédictine tocaba en el jardin del establecimiento.
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BENEDICTINE EN FECMP

A las cuatro y media todo el mundo se encontraba reunido en la maravillosa sala
délos Abades, en donde se pronunciaron hermosos discursos el sefior Watel-Dehay-
nin, Prlesidente del Consejo de Administracién, v D. Marcelo Le Grand, Director
general.
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IYIENU del banquete celebrado el 5 de Julio A
de 1913, por la mafiana,

presidido por el Obispo de Rouen.

Tartelettes Lucullus.
Truites glacées au vin d’Yquem.
Tournedos & la Talleyrand.
Ris de veau Périgueux.
Ramiers & ia de Luynes.
Mousse & la Bénédictine.
Dindonneaux truffés.
Canards sauvages sur canapés.
Salade.

Chaud Froid de Homard & ia Russe.
Asperges en branches.
Glace Cingquantenaire.—Desserts.

mENU del banquete celebrado el 5 de Julio

de 1913, por la noche.

Consommé Royal.
Bouchées Nantua.
Saumon sauce verte.
Noix de jamboén glace & la Gelée.
Filet de bceuf & la Maréchale.
Suprémes de volailie Montpensier.
Cigne d'agneau.

Salade,

Mayonnaise de Langoiistes.
Petits pois & Ja Fran””ise.
Glace Bénédictine.
Desserts.

Acto continuo empezo6 la distribucién de las recompensas 4 los agentes y repre-
sentantes de los distintos paises y a los empleados de las oficinas y obreros de ia
fabrica.

El agente general para Espafia, D. Federico Louiset, obtuvo medalla de oro, y sus
ayudantes, sefiores Gaston y René Louiset, medalla de plata.

Por la noche, todos estos colaboradores de la Bénédictine, se reunieron con los
convidados en un banquete de cerca de 1.400 cubiertos, en el cual fueron pronuncia-
dos numerosos brindis, terminando estas inolvidables fiestas con una iluminacion ge-
neral del establecimiento y un magnifico fuego artificial, cuya pieza principal repre-
sentaba la vista de los edificios de la fabrica sobre una longitud de 70 metros.

Excusamos decir que presenciaron estas grandiosas fiestas gran namero de nota-
bilidades: senadores, diputados, periodistas franceses y extranjeros, etc-, etc., que
quisieron dar un testimonio de simpatia a esta gran empresa del Licor Bénédichne
gue es una de las glorias de la exportacion francesa.



154

Sy
1

Queso de almendras
(original)

Una libra de almendras, libra y cuarto
de azucar, escalfense las almendras y ma-
chaquense en el mortero con la cuarta
parte del azUcar para que no den aceite;
héagase un almibar con bastante punto con
el azucar restante, unir las almendras al
almibar en un angulo del fuego, agre-
guénsele poco & poco ocho yemas de hue-
vo bien batidas sin dejar de moverlo con
la espatula, ycontinlese trabajando afne-
g6 lento hasta que se una & la espatula.

Echese la anterior pasta sobre el mar-
molhumedecido, trabdjese hasta que tome
bastante consistencia, y pongase en mol-
de liso hasta el siguiente dia, que puede
servirse.

Juan Ortega Rabel

Jefe de Cocina.

Farolillos novedad

Hacer cocer en pequefios moldes, forma
de farolillo, amantecados y enharinados,
una especie de pasta genovesa ligeramen-
te perfumada & laalmendraamargay pre-
parada con 200 gramos de azlicar, 200 gra-
mos de manteca, tres huevos enteros,ocho
yemas de huevo y I60 gramos de fécula
de arroz.

Se prepara aparte una crema amanteca-
da al anisetce, trabajando juntamente en
una cazuela de barro pequefia 200 gramos
de azlcar con cinco yemas de huevo, des-
leir esta mezcla con un cuarto de litro de
leche hirviente.

Después de haber hecho ligar sobre el
fuego esta crema y haberla dejado en-
friar, se incorpora & 200 gramos de man-
teca fina vuelta en pomada.

Se perfuma con anisette esta crema

Cocina Higiénica L a e

| PASTEItEHIft" O UTIGES“}IEIIADOS

EL QORRO BLANCO

A

amantecada de la'que se sirve para relle-
nar los pastelillos partidos por la mitad y
enfriados.

Glacéense entonces estos pastelillos con
el fondant al anisette coloreado con verde
tierno; después, en el centro de la parte
de encima de estos pastelillos glaceados
al fondant, radiar ala manga un pequefio
monticulo de crema amantecada al
sette colocado en forma de espiral.

ani-

Marrons glacés

Se principia por quitar la primera piel
de los marrons (castafias), y se ponen en
un perol de cobre sin estafiar, cuyo fondo
estard protegido por una parrilla & fin de
evitar que los marrons se encuentren en
contacto con el fondo ardiente, se cubren
bien de agua fria en la que se habra des-
leido un pufiado de harina por cinco 6
seis litros de agua.

Colbéquese el perol & fuego moderado,
caliéntese gradual y lentamente sin llegar
& la ebullicién.

Asi que los marrons estan suficiente-
mente cocidos, esto es, cuando se aplastan
con facilidad con las yemas de los dedos,
se despellejan completamente, no sacan-
los dcl agua hirviente sino uno y después
el otro.

A medida que los marrons son despelle-
jados, se depositan con cuidado en un pe-
rol de cobre sin estafiar que contenga ja-
rabe vainillado bien caliente y que no
tenga mas que 20“ del pesajarabes.

Cuando todos estén en el jarabe, se co-
loca el perol a fuego muy lento & fin de
calentar el contenido sin entrar en ebulli-
cion.

A medida que el jarabe se evapora se
le agrega de nuevo hasta que llega & los
340 del pesajarabes.

o ¢ i n a p o r G a s
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Después de haber dejado enfriar com-
pletamente los marrons en este jarabe, se
escurren para glacearlos.

Sequillos de Italia

(a gran cantidad)

Sepéarense las claras de 24 huevos; ba-
tanse las yemas junto con 600 gramos de
azlcar fina blanca, y 4 medida que vayan
espesando se afiaden dos huevos enteros.
Cuando se haya conseguido una buena
esponjosidad, perfumese el batido con
unas gotas de esencia de anis, y se incor-
poran 100 gramos de harina y polvo de
almidon (partes iguales).

Batanse las claras aparte, y al llegar &
punto de nieve lo méas fuerte posible, se
mezcla todo con sumo cuidado, se vierte
en una manga & la que se habréa puesto la
boquilla de merengues, y sobre planchas
untadas con manteca y espolvoreadas
de harina, se rallan barras algo anchas;
se cuecen & horno regular; se cortan des-
pués en sentido diagonal los sequillos, y
sobre planchas se tuestan-después a llama
fuerte.

Férmula para las ensaimadas

(a GRAN cantidad)

Se pesan 16 libras de harina de flory
se pasan por un buen tamiz en la artesa;
después, en un hueco que se hara, se des-
hacen 100 gramos de levadura de Paris en
un litro de agua templada, reposa treinta
sminutos, y después que ha crecido se le
afladen y empasta bien dos docenas de
huevos enteros, y en un cazo se tendran
mezclados dos kilos de azucar, litroy me-
dio de leche 6 agua templada, & esta mez-
cla se echa la mitad de la pastay se endu-
rece con casi toda la harina que hay en la
artesa; después de bien trabajado, se echa
el resto del cazo, una vez mezclada se
deja reposar, segin el temple de la estufa,
cuatro horas si es subido, y si es flojo cin-
co. Después se le agrega & la pasta un

Cocina Universal L a 0
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litro de aceite frito, y el resto de la hari-
na queda para hacer las piezas, y en una
caja de estufa bien mojada en agua ca-
liente y algun fuego suave debajo, dejar-
las dormir tres horas y media 6 cuatro,
hasta su completa fermentacién; y cocer-
lo & horno regular.

Pudding Muselina,

{para ocho personas)

Cantidades y componentes

250 gramos de azUcar en polvo.
125 gramos de manteca.
90 gramos de fécula.
6 huevos.
1 limén.
Leche.
Jarabe de albaricoques.

EJECUCION

Romper los huevos y separar la yema
de la clara.

Poner dentro de una cacerola 200 gra-
mos de azlcary la manteca, menear, afia-
dir la fécula, el jugo del limoén y la corte-
za rallada muy fina.

Desleir esta mezcla con leche, afiadir
las yemas de los huevos, y hacerlos cocer
de manera que se obtenga una pasta en
la consistencia de un cocimiento. Si es
necesario, afiadir todavia un poco de le-
che y dejarlo enfriar.

Batir las claras de los huevos en forma
de nieve, menearlos con la pasta.

Untar de manteca un molde espolvo-
reado ligeramente de azucar, verter den-
tro la pasta, pero no llenarlos demasiado;
después colocarlo en una vasija conte-
niendo agua y meterlo todo en el horno &
temperatura moderada.

Hacerlo cocer durante una hora; des-
pués desmoldearlo.

Servir el pudding con el jarabe de alba-
ricoques.

Se puede servir también este pudding

con una crema a la vainilla G otra clase
de salsa.
c i n a p o r G a s
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Mousse de fresas.
(helado)

Merengue italiano con nata montada.
Pasar fresa por tamiz, luego por una esta-
mefia, mezclarlo al merengue italiano y la
nata, un poco de carmin, péngase en un
molde bomba, y hiélese segin costumbre.

I. D.

MUSEO CULINARIO

Rydes b s dasdacks

Consommé Rothschild.-Consommé de caza
con tumet de faisan, con vino Sauterne
reducido de antemano; guarnicién real
de puré de faisan y de castafias en partes
iguales con una parte de salsa Salmis de
faisan en la real, juliana de trufa y filetes
de faisan.

Consommé & la Xavier— Consommeé de
ave; guarnicion de una real de crema de
arroz con parte de puré de ave, cortado
de varias tormas, guisantes y perifollo
picado.

Consommé a la Trévise.—Consommé de
ave con un poco de tapioca; guarniciéon
de una juliana de ave, trufas y lengua &
la Escarlata.

Consommeé-Vatel.—Consommé de pesca-
dos con esencia de trufas; guarnicién le
real de bisque y tiritas de filetes de len-
guados.

Consommé 4 la Valenciana."Consommé con
un poco de sémola y una juliana menudi-
sima de lechuga y acederas; perifollo pi-
cado.

Consommé & la Veron—Consommé de ave
aromatizado de vino de Oporto y esencia
de trufas, guarnicion real de flageolets y
juliana de pimientos dulces.

Consommé cun Quenefas de Tuétano. —C.on-
sommeé usual liado con un poco de tapio-
ca; guarnicién de quenefas de tuétano
marcadas & la cuchara.

Quenefas de Tuétano para Sopas.—Tuétano

Cocina Ooméstica L a C

de vaca, 180 gramos, que se pasa por un
tamiz de hierro, 100 gramos de raiga de
pan blanco remojado, 8 yemas, un poco
de harina, perejil picado, sal, pimienta y
nuez moscada.

Consommé de Sagou.—Consommé de ave
0 el usual, que se cuece el sagou en can-
tidad proporcional; coccién lenta.

Consommé de Tapioca Crecy.—Consommé
de ave 0 el usual, que & los veinte minu-
tos antes de servirse se le echa tapioca
Crecy (con zanahoria).

49ggq00000QO00QO0O0O0

M E N U
seruido en el CASINO GADITANO por la
Cerueceria Inglesa,

de los Sres. LEAL HERII1LANOS
Gomich en hoor iHl sodo
Sr. D. JUAN ANTONIO GOMEZ

Consomm¢é Drisset.
Salmén salsa Riche.
Entremeses.

Ternera & la Monglas.
Ponche Marie Brizard.
Chaud froid de cordero al aspick.
Pavi-pollos asados con berros.
Ensalada moscovita.
Biscuit Glacé de vainilla.

VINOS

Jerez 47.—Marqués Riscal.
Diamante.—Jerez Carta Blanca.
Champagne Moet-Chandon.

Jefe de Cocina,

Juan Ortega Robel.

Cédiz. Julio, 17-1913.

o ¢ in a p o r G a s
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Embuchado de lomo

Tomese un lomo de cerdo bueno, desen-
grasese y frotese con sal y con polvo de
salitre, dejandolo dos dias en sitio fresco.
Untese después con ajo y pimientay mé-*
tase en tripa 60 vejiga que antes también
haya sido frotada con pimienta y sal.
Cuélguese en sitio fresco y muy ventila-
do, y 4 los dos meses puede comerse como
fiambre.

Lomo conservado

Se corta en pedazos méas 6 menos gor-
dos, se les echa sal y nn poco de pimienta
negra, se frie, se coloca en una vasijay
se le afiade grasa hasta cubrirlo todo. Se
guarda mas de un afio.

Salohiciias

Se.pone el lomo de cerdo, limpio de co-
rreasy picadisimo, con la mayor cantidad
de grasa posible, en el barrefio. Se sazona
con ajo muy machacado, y no mucho, pi-
mienta, pimiento dulce, bastante canela,
un poco de clavo molido y una copa de
Jerez 6 de zumo de naranja.

Se sala, se amasa, y dos dias después se
rellena la tripa, dejando el relleno fiojito,
se ata & cortas distanciasy se cuelga.

La salchicha se guarda poco.

Salchichas antiguas

TdAdmese carne de cerdo, tanta cantidad
de magro como de gordo, piguese muy
menuda, sazOnese con pimienta, jengibre,
hinojo y sal, échese un poco de vinagre
bien aguado para que entre mas cantidad
y se humedezca la carne, y tdmese tripas
de cerdo de las angostas, se hinchan, se

Cocina Modelo L a (B
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pasan por agua cociendo y se ponen a
enjugar.

Se han de servir asadas y no se pueden
detener muchos dias.

Adviértase que si en lugar del hinojo se
le echa anis, tiene muy buen gusto.

Chorizos gallegos

Tres kilos de carne de cerdo picada con
bastante grasa, pimienta picante, sal y un
diente de ajo muy deshechito; se agrega
nn vaso de agua y se amasa todo dos dias,
dos veces. Con esto se rellenan tripas de
buey, cuidando de que no lleven viento
para que no se pongan rancios los chori-
zos. Con el mismo objeto se puede repar-
tir, por tres partes de carne de cerdo una
de ternera.

Se cuelgan al humo y se conservan en
grasa derretida, que se les echard lo maés
fria posible, después de que se han aco-
dado semétricamente en un cacharro vi-
driado.

Chorizos cebolleros

Se pican bofes, livianos, papada y mu-
cha grasa de cerdo en rama.Se cuecenuna
docena de cebollas grandes picadas, con
abundante grasa, exprimiéndolas bien.

Se cuece también una calabaza de buen
tamafio, y una vez cocida se pone a escu-
rrir en una servilleta. Se incorpora & la
cebolla el picadillo, y se sazona con pi-
miento dulce, pimiento picante, clavo de
especias, nuez moscada, pimienta, oréga-
no, canela, un poco de azdcar y un poco
de sangre de cerdo.

Se embuten en la misma tripa que se
emplea para las morcillas, se atan de siete
4 siete centimetros, se cuelgan en la chi-

o cin a p o r G a s
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menea, se les da humazo de laurel dos 6
tres veces y se dejan colgadas hasia que
se curen. Luego se cuelgan al aire.

Son muy agradables en el cocido. Se
conservan poco tiempo.

Chorizos extremefios

Se pasa por la maquinilla un kilo de
magro de cerdo y otro de tocino fresco, se
sazona muy bien de sal, especiasy pimen-
ton dulce (de éste bastante cantidad), afia-
diendo un poco dei mismo pero picante, y
unos dientes de ajo machacado con un
poco de orégano y se dejan en una vasija
dos dias, revolviéndolo de tiempo en tiem-
po. Se rellenan los instentinos de vaca 6
de cerdo, atandolos al largo de diez 6 doce
centimetros y se pican con una aguja.

Su forma ya es sabida; se cuelgan don-
de les dé el humo teniéndolos separados,
y luego se conservan en sitio fresco.

Chorizos de Candelario

Los chorizos de Candelario se confec-
cionan con dos partes de carne de cerdoy
una de vaca, se pican ambas carnes apar-
te, y se mezclan luego sazonandolas al
tiempo en que se unen, con sal, pimienta
dulce, orégano y ajos machacados.

Se embuchan & ias veinticuatro horas,
sin més pérdida de tiempo. Hechos los
chorizos del tamafio que se quiera, se
cuelgan en el desvan de la casa con todas
las ventanas abiertas para que haya co-
rriente de aire.

Se les ahuma diariamente con hierbas
aromaticas, asi siguen hasta que se se-
guen.

Longaniza

Se pican les bofes, corazény liviano del
cerdo, asi como las carnes ensangrenta-
das, el picado ha de ser regular, mas bien
grueso, se aflade orégano, ajo picado, sal,
pimienta dulce y picante, un vaso de vino
blanco y alguna grasa picada también, se
amasa y luego se rellena, sin aiar maés
gue los extremos de la tripa.

EL GORRO BLANCO

La longaniza ha de ser algo méas grue-
sa que el chorizo, pero no tanto como la
morcilla.

Se le da humazo de laurel tres dias se-
guidos.

Longaniza aragonesa

Un kilo de magro de cerdo con medio
de tocino fresco, se sazona muy bien de
especias, y se le agrega unos granos de
anisy un poco de canela molida; se llenan
jnstentinos de carnero, se pican por todos
los lados con una aguja, y se cuelgan .en
sitio fresco. Se come cruda, frita 6 co-
cida.

Morcilia de sangre

Se pica en pedazos pequefitos un trozo
de mantecay se echa en un barrefio con
cebolla picada, sal, pimienta, clavillo y
canela, se amasa el conjunto para que se
mezclen bien las especias y se echa la
sangre poco & poco, removiendo sin cesar
con un cucharén de madera. Ya mezclado,
se frie una cucharada en la sartén para
probar si la masa esta bien ligada y sazo-
nada, afladiendo la sal y la especia oue se
necesite. Acto seguido se llenan los-ins-
tentinos, dejandolos un poco claros para
gue las morcillas no revienten al tiempo
de cocer.

Se van echando en una marmita con
agua tibia, cuidando de que no estén apre-
tadas, y en cuanto haya suficiente canti-
dad se pone la marmita & fuego vivo.

D.

H Progreso QUireno
Redeoddn y Adhrinisiradan Mane Faraoz yGavdez. 8

Organo defensor de las Sociedades de Cocine-
ros, Pasteleros, Confiteros y de la clase trabaja-
dora en general. - Aparece el dia 15 de cada
raes.—Es el anico periddico de batalla que tienen
los obreros de este gremio en Espafia.—Es de
todos y para defensa de lodos.—Colaboracion
libre.

Precios de suscripciéon; Madrid, trimestre, 0,50
pesetas. Provincias, semestre, 1,25 pesetas.

Cocina Moderna La bocina pPOor Gas.
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(continuacién)

iAhi También el que esto escribe ha sido
cocinero y trabajado en malsanas cocinas, sin
ventilacion ni ninguna condicién higiénica,
con un infierno bajo sus pies, ya por si delica-
dos, debido a propias imprudencias y al aban-
dono de jefes que maldito lo que se interesaban
por el personal a sus drdenes. Acaso por estas
lecciones recibidas hemos aprendido & no imi-
tarles, sino & tratar & los que dependen de
nosotros con la debida humanidad. Nosotros
hemos procurado siempre que nuestros loca-
les destinados & la cocina rednan las mejores
condiciones de salubridad, con la mayor clari-
dad y ventilacion posibles y desterrado esas
cocinas centrales, mas peligrosas que las ado-
sadas & la pared; hemos hecho cuanto nos fué
posible en el citado sentido sin omitir gastos,
y prontos estamos siempre & corregir cual-
quiera otra deficiencia que se nos haga notar
por nuestros jefes de cocina.

Ya reconocimos la convenienciade que dis-
frute el cocinero de sus cotidianas horas de
expansion; pero bueno es advertir también la
conveniencia de que voluntariamente sacrifi-
que algunas de ellas en determinados casos y
en gracia al mejor servicio y a su propia repu-
tacion; por ejemplo, cuando es nuevo en la
Casa y ha de enterarse, no solamente de !o ya
apuntado, sino de otros detalles que, engloba-
dos, son interesantisimos y contribuyen & la
buena marcha de la dependencia confiadaa su
direccién y responsabilidad. Las cafierias y
depositos de las aguas que surten la cocina,
los conductos vy salidas de las sucias, las de
los humos, etc., cosas son éstas que parecen no
revestir importancia, y de su descuido 6 aban-
dono puede producirse un incendio, una inun-
dacion, malos olores, miasmas y acaso infec-
ciones; pues el buen cocinero prevendra todo
eso con su vigilancia; hara poner desagies
con sifon y que desaparezcan entorpecimien-
tos en ias cafierias; cambiara el sitio destinado
& ciertos trabajos para dar mas comodidad 6

Cocina Préactica L a e
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seguridad al personal que los habra de ejecu-
tar, etc.

Respecto a éste (al personal a las oOrdenes
del jefe de cocina), debe ser objeto de prefe-
rente atencion; es preciso estudiarlo muy de-
tenidamente, para tener seguridad de lo que
vale cada uno y contar con su aptitud; el orden
en una cocina debe ser riguroso, pero no im-
puesto con el rigor, sino con el habito y con
el convencimiento, ya que de otra manera es
imposible conseguirle; en una cocina, el jefe
representa al padre en una familia unida por
vinculos de buena voluntad; el secreto de la
seriedad en aquélla esta en que el cabeza se
tome su cargo en serio; éste debe tratarlos
bien, cual todo padre & sus hijos; debe exigir-
les que entre si se traten con igual respeto,
cual lo hace el padre respecto de sus hijos;
debe procurar que no les falte nada de lo ne-
cesario, ni para poder trabajar (tanto en Utiles
como en articulos); debe ensefiarles cémo se
hacen las cosas bien hechas, dandoles toda
suerte de explicaciones, & fin de que no las
hagan maquinalmente é por rutina, y una vez
lo suficientemente instruidos, tendra derecho
& que todos trabajen como es debido, y &
prescindir del que, por falta de atencién 6 de .
penetracion, pueda ser un entorpecimiento.

Repitamos; para hacerse respetar un jefe de
cocina no precisa mas que merecerlo; ahora
bien, el que tome & broma el oficio, el que
cultive el chiste, el que se convierta en un
hazmerreir..., €se no sera respetado; ni tampoco
el de genio intemperante, déspota, que trata
mal a los aprendices, que los aburre y obliga,
0 4 que abandonen el oficio, 6 a4 que se con-
viertan en déspotas, para transmitir el mal
ejemplo recibido y continuar ia leyenda de los
fieros. Los payasos Yy los verdugos no deben
meterse & cocineros.

José Serra,

Duefio del Mundial Palace (Restaurant)

(Continuard.)
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EL OORRO BLANCO

a GRAN DESPACHO DE TERNERA FINA “

¥i

">REMIGIO BOTO

Plaza del earmen, cajén ndmero 35

(A) iado de la Pesoaderia de la Pepa)
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O PLATERIA Y JOYERIA °

SENRIQUE MIELGO GARSIia

Calle de Fuencarral, 67i— MADR1D>

Construcciéon de toda clase de joyas. Construcciéon dol servicio de plata y arreglo de
§objetos de mesa y comedor, Se platean cubiertos y fuentes de metal blanco.

FrOcios econdm-lcos y conirencionales. a
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Teléfono, 3 .SVO
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Ornees, 5

Imprenta Helénica. Pasaje de la Alhambra, 3. Madrid.
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