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L A S  V Í C T I M A S  D E  L A  G L O T O N E R Í A

L a glotonería  ha causado m uchas víctim as. D ionisio  e l V ie jo  m urió á los  
ochenta aflos de una indigestión , celebrando el éx ito  de una de sus traged ias.

A nacreonte am aba m ucho el vino, tanto, que en A tenas le  erigieron  una 
esta tu a  que le representaba cantando y  en la postura de un hom bre ebrio. Su  
m uerte fué debida á que una pepita  de la  fruta cuyo  zum o había h ech o  sus 
delic ias se  le atragantó, m uriendo por asfixia.

D rusus, hijo im púber de C laudio C ésar, m urió repentinam ente ahogado  
por una pera, que se  entretenía  en  arrojar al a ire y  recibir en su boca.

El em perador romano Adriano, invadido por la hidropesía, sucum bió de 
repente después de una abundante com ida.

Septim io S evero , no pudiendo soportar los dolores que experim entaba en 
todos sus m iem bros, y  particularm ente en los p ies, en vez  del veneno que le  
negaban com ió con avidez un plato de carne y , no pudiendo digerirla, murió.

Enrique 1 de Inglaterra m urió en L ionsla-F oret (Normandía), por haber  
com ido una cantidad exagerad a  de lam preas.

C o c i n a  E c o n ó m i c a  L a  6 o c i n a  p o r  G a s .

C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d«l G A S. F á b r ic a s  en M adrid , V alU doU d  B a rg o s , L o g ro ñ o -A lic a n te . J e rez  de  la  F ro n te ra .
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162 EL G ORRO BLANCO

E l duque de V endóm e para m orir de una m anera digna de su  vida, se  dió  
una indigestión  de pescado en V inaroz en Junio de 1712.

El corpulento L a F are fué v íctim a de una indigestión  de prosaico b acalao .
Inocencio XIII sucum bió, en  7 de M arzo de 1742, por haber ingerido duran­

te  su  cen a  sollo  y  una gran cantidad de vino griego .
En cam bio, Cardau, célebre m éd ico y  m atem ático de P avía , se  dejó morir 

de ham bre... para no desm entir á su horóscopo, y a  que había  anunciado su 
m uerte para e l 15 de Septiem bre de 1576, y  para cum plir su profecía  se  so ­
m etió  á una rigurosa dieta. La predicción  se  confirmó tan só lo  con  unos días 
de diferencia.

r

i

Huevos á la Sabadellense
( o r i g i n a l )

Se coge un pedazo de pan de m iga de 15  
centímetros de largo por 7 de ancho, dán­
dole forma ovalada y  vaciándole en su 
centro de manera que quepan dos huevos;

se fríe p a ra  q u e r e s u lt e  
blanco, pues al horno toma­
ría demasiado c o lo r ,  se le 
pone en su interior manteca 
de vaca, y  luego se rompen 
dos huevos con su sal co­
rrespondiente, p o n ién d o lo  
al horno á cuajar con una 
fuente de metal. Cuando se 
saque se cambia la fuente 
por otra limpia, y  encima de

D . JU A N  P A L A

Jefe  d e  cocina d e  p r i-
e- l^syem as se pondrá una sal-

ceias de cpdna; ac- sa Perigord rcducida al bor-
tua lm en te  Je te  d e  co - ,  ,  .
ciiu de u Fonda de de del pan, y  con el cucuru-
C ata lu n a . en S abadell , ,  ,  3 . 3(Barcelona). cho se form aráun cordon de 

puré foie-gras, yen  el fondo 
de la  fuente una de salsa medio glasa; en 
los extremos de é.sta colóquense unos 
montecillos de mollejas de cordero saltea­
das, y  en su borde un puré seco de parata 
con el cornet á gusto dei ejecutante.

' J u a n  P a l A .

Jfife de  cod ira  d e  la  F onda 
d e  C ata lu ñ a  (Sabadell),

Huevos Mollef á lo Colón
( o r i g i n a l )

En una fuente ovalada póngase un zó­
calo de puré de patatas, y  bordéese con el 
mismo puré en forma de hojas levantadas; 
señálese el zócalo con la punta de un hue­
vo, tantos huecos como huevos se quieran 
colocar, con el fin de que éstos queden 
de pie.

Colóquense los huevos mollet (1) sobre 
el zócalo, y  salséense con una salsa blanca 
muy fina, á fin de que el huevo no pierda 
su vista propia, sirviéndose aparte en una 
salsera más cantidad de salsa.

Este plato ha de ser servido muy ca­
liente.

J u a n  O r t e g a  R a b e l .

Jefe  d e  cocina, San F ernando  (C ádiz).

Huevos Rooiubó
( o r i g i n a l ) 

p r e p a r a c i ó n  d e  l o s  h u e v o s

Se toma un kilo de calamares, y , después 
de bien lavados, se colocan en la mesa 
procediendo á picarlos muy finos con el

(1) Los huevos Mollet son huevos que se  cue­
cen con agua durante cinco minutos justos. En 
seguida se refrescan y  se mondan con cuidado.

C o c i n a  M o d e l o  L a  0 o c i n a  p o r  G a s .

C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  dei G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a llad o lld . B u rg o s , L ogro flo . A llc a n ie , Je re z  de l a  F ro n ce ia
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cuchillo; una vez picado, se recoge en un 
barreño y  se le aumenta nuez moscada, 
pimienta en polvo, sal, perejil picado, tres 
huevos enteros y  un poco de miga de pan 
rallado; se mezcla todo perfectamente, y  
cuando esté todo el conjunto bien traba­
jado, se forman unos medallones mayores 
que el tamaño de un duro; cuando estén 
todos, los medallones formados, se empa­
nan á la milanesa, y  se fríen muy dora­
dos; una vez fritos se colocan en la estufa 
á fin que se conserven calientes.

D E  OTR.A. P A R T E

Se pone ai fuego una sartén con agua, 
sal y  un poco de vinagre; se toman tantos 
huevos como cantidad de medaliones se 
hayan hecho, y  se van escalfando uno á 
uno para perfeccionarlos mejor. Una vez 
hecha esta operación, en una fuente re­
donda se colocan los medallones que te­
nemos en la estufa, cuidando dejar la 
base del centro vacía, y  en esta disposi­
ción se van colocando los huevos escalfa­
dos sobre cada medallón, y  así sucesiva­
mente hasta concluir; se toman dos cebo­
llas grandes y  se cortan á ruedas finas; 
se pasa por harina de flor, aviándose em­
polvadas de sal anteriormente, y  se van 
friendo á un bonito color dorado.

Se tendrá una cantidad de patatas paja 
fritas bien doraditas, y  se colocan en el 
centro de la fuente, alternando una tan­
da de cebolla y  otra de patatas hasta for­
mar pirámides. Por separado se sirve una 
salsa de tomate puesta en salsera, y  que­
da terminado el plato. Los huevos se pue­
den decorar con rodajas de trufas artísti­
camente.

J o s é  G ó m e z  G o n z á l e z ,

Jefe de cocina del C irculo M ercantil de M álaga.

TartalGtas de huevos Doménech

(o r i g i n a l )

Prepárense tantas canastillas (tartele- 
tas) como huevos deseen servirse, un poco 
mayores que las ordinarias, con objeto 
que tenga cabida una buena cucharada 
de salpicón y  un huevo fresco. Fronséese 
las canastillas con pasta quebrada y  cu é­
zanse al horno en la forma usual, ó se a  
rellenas de legumbres secas; con el fin de 
que no se bufe la pasta, se vacían una vez 
cocidas; prepárese un salpicón compuesto 
de jamón, lengua en escarlata, trufas, 
champiñón y  pechugas de ave, todo cor­
lado en pequeños cuadritos; saltéese con 
manteca de vaca, rociándolo con Jerez; 
una vez reducido, se le agrega un poco de 
jugo bien reconcentrado, sazónese y  dé­
jese terminado lo mismo que si fuese á 
servir para salsear una pieza; póngase 
una buena cucharada en cada tartaleta y" 
encima un huevo fresco estrellado, cuá­
jese al horno sin dejar que endurezca la 
yema.

A l servirse, se glasean y  se salpican de 
estragón fresco picado muy fino, y  sír­
vanse sobre servilleta.

J u a n  O r t e g a  R a b e l .

San Fernando, 12-9-913.

EüarDiííDDes paia platos do eotiada ó relevos
Montañesa. — Guisantes c o c id o s  con 

agua, sazonados con sal, 10 gramos de 
manteca de vaca, un poco de azúcar y  
unas gotas de vino de Jerez. Déjese redu­
cir todo el agua. Póngase alrededor de la

Cocina Sencilla La 6ocina por Gas.
Com pañía M adrileña dcl GAS F áb ricas en Madrid, V alladolid , Burgos. Logroño Á licanic, Jerez de la  F ro n ie ra

U Q U E ü R  fKxqt)ise D igest í v e ^

Ayuntamiento de Madrid



1 6 4 EL O ORRO BLANCO

fuente estos guisantes, alternados con 
medios tomates al gratén.

Ribatana.—Cúrtanse setas frescas á file­
tes, salteando con aceite fino, junto con 
unos filetes de jamón; una vez cocido se 
le adiciona una copita de vino rancio seco 
y  una trufa cortada á filetes; una vez he­
cha esta operación se le agrega medio ca­
cillo de jugo liado, y  queda terminado.

Menelik.—Escógense lechuguitas tier­
nas, escaldarlas, y  se rellenan de una fa r­
sa de ternera trabada con panada, envuél­
vanse bien, átanse con bramante y  se bra­
sean bien. Una vez braseadas se dejan 
enfriar y  luego se cortan en rodajas re ­
dondas, retirando los hilos. Estas lechu­
guitas se pasan por huevo, se empanan y  
se fríen.

Donostiarra. — Escógense zanahorias, 
tornéanse dándolas forma de cacerolitas 
y  se cuecen con agua, sal, un poco de man­
teca  de vaca y  un poco de azúcar; cuando 
estén blandas, se sacan; luego se unta una 
placa de manteca de vaca y  se ponen las 
zanahorias puestas boca arriba y  los agu­
jeros se rellenan de un puré de castañas; 
ponerlas en el horno durante dos minutos 
y  queda terminado.

Ordóñez.—Unas patatitas hechas á  la 
cuchara, asadas al horno con manteca de 
vaca y  unas quenefas de ave  formando 
cañones.

Morera.—Unos tomates pequeños vacia­
dos y  rellenos de un salpicón de setas y  
jamón y  unos costrones de hojaldre.

Vives.—Cebollitas doradas al horno é 
higadillos de pollo salteados con mante­
ca de vaca y unos costrones de pan frito.

Verdaguer.—Trufas rellenas de una far­
sa, mitad ternera y  mitad hígados de pato.

Pclayo.—Apios braseados a l jugo con 
esencia de estragón y  unos costrones de 
jamón cortados á triángulos.

Barcelonesa.— Háganse cocer zanaho­
rias y  pacatas, mitad y  mitad aparte con 
agua y  sal; una vez cocidas se pasan por

el cedazo, luego se mezcla toda esta com­
posición. Se  ponen dentro de una cacero­
la con un poco de manteca de vaca, se 
sazona con sal, pimienta y  nuez mosca­
da, y  se lía con unas yem as de huevo, se 
da un golpe de fuego y  se extiende por 
encima del mármol espolvoreado de ha­
rina y  con la ayuda de la mano, con un 
poco de harina, se marcan bolitas que se 
pasarán por el huevo batido y  se empana­
rán y  se freiráná color dorado.

Altérnase esta guarnición con unas 
judias verdes salteadas con manteca de 
vaca.

J u a n  M a r q u é s ,
Jefe de Cocina del Palace Hotel* de Zaragnza.

B A N Q U E T E

celebrado en honor del doctor Pini- 
lla, en la Facultad de Dledícina de 
: : : : : : :  Salamanca

IVI
Entremeses variados 

Tortilla de Jamón 
L a n g o s t a  v a r i a s  s a l s a s  

Salm is de perdices á la Hortelana 
E s p á r r a g o s  s a l s a  H o l a n d e s a  

Jamón de York, en dulce, con huevo hilado 
H e l a d o  B o m b a  d e  P i ñ a  

Bocadillos Duquesa 
Quesos, frutas y galletas

VINOS

Rioja, Heredía tinto y  blanco 
Moet chandon 

Café, licores y  habanos

Jefe de Cocina,

A n ic e t o  H e r n á n d e z .

GRAND H o r e u  DEL COMERCIO

/íz ;. -SR

Cocina N ac iona l  La eocina por Gas,
-  g— - ______________

>  L IQ U E U R B E N E D I C T I N E Exguise Digestive

V

I

1
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LOS COCKTAILS DE CARLOS Marrasquino; se revuelve y  se cuela en 
un vasito á cocktail y  se sirve  con una 
guinda al alcohol.

C a r l o s  A e b e r s o l d .

D . CARLOS AEBERSOLD

E s  uno de los más notables composito­
res de Cocktails en público. L o  prueba al 
estar siempre al f r e n t e  de los mejores 
bars de Buenos A ires y  de otros puntos 
de Am érica; entre ellos, h a  e s ta d o  en 
Nueva York.

Tenemos el gusto de publicar dos rece­
tas originales de tan interesante artista 
de bebidas exóticas.

Aiglon cocktail

En  un vaso grande con hielo se ponen 
tres cuartas partes de Cordón Gin, dos 
terceras partes de Cholo, un chorro de 
Curacao, dos chorros de biccer Angostura 
y  tres chorros de Marrasquino.

Se revuelve, se cuela y  se sirve con fru­
ta fresca de la estación.

Angelus cocktail

En un vaso grande con hielo se ponen 
tres cuartas partesde Quinado Trinchieri, 
una de Cordón Gin, tres chorros de bitcer 
Angostura, uno de Curacao y  cuatro de

D I N E R
OFFERT AUX ECLAIREURS DE FRANCE

PAS LEURS CAMARADES

LOS EXPLORADORES DE ESPAÑA

Hors d ’ceuvre á la Parisienne 
Consommé La Valiére 
Créme Saint Germain 

Petits pains Saint Hubert 
Langouste á la B oy ’s Scouts 

Noix de veau á la Stanley 
Foie-gras á la Iradier 

Petits pois á ia Frangaise 
Poulardes roties flanquées de perdreaux 

Salade Srolt 
Glace Club Alpino 

G á t e a u  E c l a i r e u r s  
Pailles Polonaises 

F r i a n d i s e s  M a d r i l é n e  
Desserts

VINS

Chablis frappée en carafe 
Rioja rouge 

Champagne crémant impéria! 
Café-Liqueurs

S eru ld o  p » r «I R e s ta u ra n t T e u rn ií.
V . M.

le 9 Octobre I9I3-

E L  E N S A Y A R L E  Y  S E R V I R S E ,  E S  P A R A  A D O P T A R L O

   • ____

* '  ea iá lo Q o  Ilu atrad o

A N D R E , S U C C E S S E U R
e o e H I L L B R I H

76, Rué St. Sauveur, PARJS

Ayuntamiento de Madrid
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Farolillos novedad
Hacer cocer en pequeños moldes, en 

forma de farolillo, enmantecados y  enha­
rinados, una especie de pasta genovesa 
ligeramente perfumada á la  almendra 
am arga y  preparada con 200 gramos de 
azúcar, 200 ídem de manteca, 3 huevos 
enteros, 8 yem as de huevo y  150 gramos 
de fécula de arroz.

Aparte preparar una crema de manteca 
al anisete, trabajando juntamente en una 
cazuela de barro pequeña 200 gram os de 
azúcar con 5 yem as de huevo; desleír 
esta mezcla con un cuarto de litro de le­
che hervida.

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

Perfum ar con anisete esta crema de 
manteca, la que s irv irá  para rellenar los 
pastelillos partidos por la mitad y  en­
friarlos.

Glacéense entonces e s to s  pastelillos 
con fondant al anisete coloreado con ver­
de ligero; después, en el centro de la 
parte de encima de estos pastelillos gla- 
ceados al fondant, radiar & la  manga un 
pequeño montículo de crema de manteca 
al anisete colocado en forma de espiral.

Marrons giacés
Se principia por retirar la prim era piel 

de los marrons (castañas) y  se ponen en 
un perol de cobre sin estañar, cuyo fondo 
estará protegido por una parrilla á  fin de 
evitar que los marrons se encuentren en 
contacto con el fondo ardiente, se cubren 
bien de agua fría , en la que se habrá des­
leído un puñado de harina por 5 ó 6 litros 
de agua.

Colóquese el perol á fuego moderado,

caliéntese gradual y  lentamente sin lle ­
g ar á la ebullición.

A sí que la ebullición vaya  á producirse, 
escúrrase el agua, y  se reemplaza por otra 
agua igualmente caliente y  se continúa; á 
hacer calentar el contenido del perol.

A sí que los marrons están suficiente­
mente cocidos, esto es, cuando se aplastan 
con facilidad con las yem as de los dedos, 
se despellejan completamente, no sacán­
dolos del agua hirviendo, sino uno á uno.

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

Cuando todos estén en el jarabe, se co­
loca el perol á fuego muy lento á fin de 
calentar el contenido sin entrar en ebu­
llición.

A  medida que el jarabe se evapora, se 
le agrega de nuevo hasta llegar á los 
34 grados del pesajarabes.

Después de haber dejado enfriar com­
pletamente los marrons en este jarabe, se 
escurren para glacearlos.

Roly Poly

P o s tr e  c a l ie n te  m u y a p r e c ia d o  e n l a  c o c i­
n a  mg/es<7.—Cantidades para un servicio 
de ocho ó diez personas: 500 gramos de 
sebo de riñón de ternera, 800 de harina de 
Castilla,agua, la necesaria para que resul­
te una pasta fuerte, y  sal en proporción.

E JE C U C IÓ N

Lim píese el sebo de los testículos y  ner- 
viosillos, macháquese al mortero hasta 
que se haya convertido en una pasta fina, 
échese la-harina sobre la mesa de paste­
lería y  (hecha su fuente) donde se ha de 
poner el sebo y  la sal, trabájese con la 
mano fuertemente á fin de que forme un

V

C o c i n a  U n i v e r s a l  L a  b o c i n a  p o r  G a s .

Comp&ñfa Madrileña del GAS. Fábrlcas^en Madrid,. Valladolid Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frcatcra
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EL Q ORRO BLANCO 1 6 7

cuerpo al que se le ha de agregar un poco 
de agua, la precisa para que quede una 
pasta fina, pero consistente, que se extien­
de con el palo de la masa hasta que quede 
con un grueso de dos milímetros, y  una 
vez hecha esta operación, póngasele una 
capa de mermelada, prefiriéndose fresas 
ó damasco, y  rállese; se prepara una ser­
villeta humedecida y  espolvoreada de ha­
rina y  se proceda á envolverla en la 
misma forma que lo haríamos con una ge­
latina, póngase á  cocer en agua por espa­
cio de cuatro horas, transcurridas éstas, 
se desenvuelve del bramante y  se coloca 
en una fuente apropiada á su tamaño, ca­
liente de antemano, y se salsea con un 
poco de mermelada muy caliente.

Este plato se sirve muy caliente, sin 
cuyo requisito pierde toda su propiedad.

J o a n  O r t e g a  R a b e l .

Vizcondesas de naranja

Tómense cuatro naranjas enteras confi­
tadas, las cuales se cortan en cuadritos 
bien pequeños. Una vez así cortadas, se 
añade un puñado de yem a preparada, se 
revuelve bien y se amasa. Luego, con la 
punta de los dedos, se ponen unos mon­
toncitos de forma alargada sobre obleas, 
que á su vez están colocadas sobre latas, 
y  una vez terminada la pasta, se ponen al 
horno, á la llama. A l tener las puntas un 
poco tostadas se retiran, y  con un pincel 
se mojan con agua para que no se sequen. 
Luego se recortan con unas tijeras y  se 
ponen en cápsulas.

Bizccclio escocés
( p i e z a  d e  p a s t e l e r í a )

Póngase en un cazo 500 gramos de azú­
car fino, 19 yem as y  2 huevos enteros, 
trabajando con la varilla  hasta que esté 
bien esponjado; se añaden entonces unas 
gotas de esencia de frambuesa y  se colora 
de rojo fuerte, agregando después 400 
gram os de harina blanca que se m ezclará 
perfectamente. Por otra parte se baten 
15  claras, y  estando bien fuertes se mez­

clan al bizcocho que se tiene preparado.
Se pone en la manga y  se hacen tres 

planchas en una hoja de papel de barba.
Se dejan al horno, y  una vez cocidas se 

quita el papel, se pone encima una capa 
de crema de manteca y  se arrollan de 
igual manera que el brazo de gitano, y  se 
espolvorean con azúcar lustre.

Centro de íramliuesa
( p i e z a  d e  p a s t e l e r í a )

Tómese una tortada de almendra ó de 
genovesa, ó bien de bizcocho, y  con un 
cuchillo muy afilado se le quita cuidado­
samente la delgada corteza que se ha for­
mado en el horno, dividiéndose por la mi­
tad, de manera que queden dos tortadas 
m ás delgadas.

Por otra parte se pone un poco de jalea 
sobre la mesa, á la que se añaden unas 
cuantas gotas de esencia de frambuesa,re­
volviéndose con un cuchillo. Con esta ja­
lea se forma una capa bastante gruesa so­
bre la cara superior de una de las partes 
de la tortada, recubriéndose después con 
la otra parte, de manera que la capa de 
ja lea quede entre las dos partes de la tor­
tada. A l estar en esta disposición, se recu­
bre con una capa de yem a clara, la que se 
alisará  perfectamente co n  el cuchillo; 
después, con ja lea que tenga bastante 
punto y  sea blanca, se pinta todo el centro.

Finalmente, se pone un poco de almíbar 
en un pote, se agregan  unas cuantas go­
tas de esencia de frambuesa y  se forma 
una glasa, con la adición de azúcar lustre 
y  unas gotas de carmín, revolviendo siem­
pre con una cuchara. Esta glasa debe 
quedar muy fina y  bastante clara.

Se pone a! centro sobre una rejilla que 
descansará sobre una candidera para 
aprovechar la glasa, con la que se recu­
bre el centro. Luego se pone un pequeño 
instante eu el horno, y  después, con cho­
colate de primera, se dibuja con el cornet 
todo el borde, y , finalmente, en el centro 
se perfila la palabra «Frambuesa».

F l i x .

C o c i n a  D o m é s t i c a  L a  b o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ ía  M a d ilk ñ a  dcl G A S . F á b r ic a s  en M adrM  V a lla d o lld , B urgos, L o g ro ñ o , A lic a n te  J e re s  de la  F ro n te ra
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Banquete celebrado en París en el Elíseo en bonor 
de S, M. el Rey de España

IVIENU

Brunoise á l ’Ecossaise 
Créme Ambassadrice 

Rissoles Lucullus 
Crouslades favorites 

Medaillons de solé a la Ralzwill 
Poulefs nouveaux villageoise 
Selle de Renne grand veneur 

Crouslade de foie-gras au Xeres 
Granité au Porto 
Spooms au kirsch 

Paonneaux truffés rotis 
Jambón de Prague en gelée 

Salade
Asperges en Brunches sauce Mousseline 

Glace -  Míreille 
Dessert

Medallones de lenguado á la Ratzwlll

Se  prepara el número necesario de me­
dallones con filetes de lenguado, y  se con­
dimentan con sal, pimienta y  un poco de

paprika. Después se ponen á  m arinar con 
hierbas aromáticas, aceite y  jugo de l i ­
món. Se pican chalotas y  se hacen dorar 
al fuego con manteca, bañándolos luego 
con vino blanco seco, y  agregándoles una 
juliana y  un poco de glacé de pescado.

Se hace reducir y  se le incorpora, por 
último, un poco de crema de leche ba­
tida.

Se monta esta salsa con manteca, del 
mismo modo que si se tratara de una ho­
landesa, y  se le añade jugo de limón y  
una pizca de pimienta.

Sobre una asadera untada de manteca 
se colocan ios medallones, se le echa en ­
cima una buena escaldadura de tomates 
pelados y  sin semillas, se rocía con man­
teca derretida y  se hace cocer en horno 
v ivo . Se le da un realce apropiado y  se 
adorna el cencro con una guarnición de 
guisantes finos á la inglesa. Con la salsa 
preparada se rocían los filetes, sirviendo 
aparte el resto,

P . E T  C.

V

D é j E U I V ñ R
O FFERT PA R  L ’ñYUNTHMIENTO DE MADRID, A U X M EM BRES 

DU CO NSEIL MUNICIPAL D E P A R IS .

Hors d’ceuvre varié 
Consommé de volaille Marquise 

Oeufs á  la Florentine 
Languoste á la Néva 

Noix de veau á la Romaine 
lambón de Prague á  l ’ Espagnole 

Poularde rotie flanquée 
de perdreaux 

Salade Mignonne 
Bombe glacée Dauphine

S ER V ID O  

p o r  

el Restaurant 

TOURNIÉ

9 -1 0 -1 9 1 3

Gateau Olga 
Pailles Polonaises 

Friandises

VINS
Chablis frappé en carafe 

Rioja fino 
Champagne Mumm, 

Cordon Rouge 
C a f é - L i q u e u r s
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.

< á í&

D . JU A N  O R T E G A  RA BEL

N otab le  Jefe  d e  cocina, activo  represen tan te d e  E i. G o rro  B l a s c o  en Inda 
la  p rov inc ia  de C ád iz y  a u to r  de bon itas  recelas cu linarias.

Almuerzo ofrecido por el Barón Appiiein. en su villa 
de Baden-Baden, en honor del Gran Duque de Badén

IVIENU

U ovi fr e d d i  a lia  Strasburghese 
PoUastra d i  B resse a ll’A d rlin a  Patti 

Cetrioli fa rc it i a lia  fiorentina  
Noce d i vífello  piccata alto spiedo  

Patate all'ungherese  
Insatata giapponese 

Bom ba D iavolo R osa  
P icco li reall 

M edaglioni sabbiosi a l Chester 
D essert

Huevos á la Estraburguesa
( p l a t o  f r í o )

Trátase de huevos duros vaciados y  re­
llenos con una preparación de foie-gras 
al natural, muy sabroso y  delicado.

Se pasa luego cada uno de los huevos 
por una salsa mayonesa bien saturada de 
mostaza francesa, mezclada con salsa ve- 
luté y  colada. Luego se hace para cada 
uno de los huevos una tartaleta de pasta 
hojaldrada, en la punta, se les coloca un 
anillo de trufas y  se cubren ias aberturas 
con rodajas de pepinillos.

Ayuntamiento de Madrid
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Al servirlos se disponen sobre un lecho 
de gelatina picada finamente.

A r r i g o  M a l l e g n i .

Comida servida en el Hotel du Lac-Saint-Moritz, bajo 
la dirección del clief Henry Germanler, con motivo 
de la asamblea de accionistas de los Grands Ho­
tels de S. Moritzies-Bains.

isrietMu
Kroupnich Polonaise 

Traites Saumonées á ¡a Royale 
Selle d'agneau Mercedes 

Lieder ohne Worte?
Gerbes d ’asperges— Sauce Mousse d 'or 

Zephir de J a ffa  
Coupes D am e Blanche 

Gáteaa Tosca
Friandises

Dessert

Zephir de Jaffa

Córtanse horizontalmente unas buenas 
naranjas un poco más arriba de la mitad 
y se vacían. Se rocían ligeramente con 
curacao y se dan vuelta.

Se prepara un compuesto de souffié de 
naranjas, suave, al que seafla dirán unas 
pasas de corinto largamente maceradas 
en coñac. Se cuece por espacio de diez 
minutos en el horno, y antes de servirlo 
se glacea con azúcar al velo perfumada á 
la vainilla. Se acompaña con una com­
pota dé damascos ó de guindas.

A .  M o n e t t i .

Comida servida en la Maison Grelling 
Villa Incontr!, Firenze

M E N U
Consommé Princesse 

Loup de mer bouilli. Sause Verte 
Medaillons de fo ie-gras en belle vue 

Selle d ’agneau de pré-salé 
Salade Parisiense 

H aricots verts aux fo n d s  d'artichauís 
Bombe a la  Chantilly 

Gáteaa Florence 
f-raises —  Fruits —  Dessert

Gateau Florence

Se mojan bien con blanco de huevo 400 
gramos de almendras blancas, 500 gramos 
de azúcar en polvo, 5 huevos enteros, 15 
yemas, 150 gramos de harina, 80 gramos 
de fécula de patata y algún aroma cual­
quiera.

Esta pasta se monta en frío.
Se le da forma en moldes bruñidos, un­

tados de manteca, poniéndoles en el fondo 
una hoja de papel. El horno á usarse será 
de medio calor.

Una vez fría se le da un velo con un li­
gero extracto de gelatina de frambuesas. 
Los bordes se recubren con almendras 
trituradas.

En el centro se le traza un dibujo con 
glacé real, por medio de un cartucho.

I. R a p r e t t i .

Chao fpoix de eordero en Belfa Vista
(p l a t o  f r í o )

De una riñonada de cordero se saca el 
lomo, despójese de grasas y nervios y cór­
tense escalopas pequeñitas dándoles la 
forma de pequeñas chuletitas, y una vez 
salpimentadas, saltéanse rociándolas con 
Jerez; desengrásese y agréguesele un 
poco de j ugo ó media glasa y déjese al f ue- 
gohasta que haya glaseado, y seguida­
mente pónganse en placas á enfriar cui­
dando de que no monten unas sobre otras, 
y entretanto prepárese un chaufroix blan­
ca, con el que rebozaremos las chuletas 
dejándolas nuevamente á enfriar en la 
misma forma que antes.

Uua vez frías, se decoran con trufas á 
gusto del artista.

Para este plato se deben emplear unos 
moldes de hojalata de la forma de una 
chuleta pequeña, los cuales se napan de 
gelatina el fondo del grueso de una mone­
da de 5 pesetas, colocándolos después so­
bre hielo picado que tomen consistencia y 
después colóquese en su centro una chu-

V

C o c i n a  H i g i é n i c a  L a  C o c i n a  p o r  G a s .

Compañía Madrileña del GAS Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroño, Alicante, Jeres de la Frontera
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letá de las que tenemos preparadas de an-' 
temario, cuidando que no se desperfeccio­
ne el decorado, formándole el hueso con 
un macarrón blanqueado y ’rellenando to­
dos los huecos con aspic derretido frío, 
dejándolos después sobre el hielo hasta 
que hayan d eserv irse .

Prepárese un zócalo con una pieza de 
pan de las llamadas de kilo y  ñápese de 
manteca de vaca coloreada, decorando 
sus cantos después con manteca verde 
formando hojas de rosa ó cosa análoga, y  
una vez que se desmolden las chuletas, 
procédase á montarlas en forma de coro 
na, y  en su centro colóquese un atalete 
decorado eñ Bella Vista.

E l zócalo es conveniente que sea redon­
do por ser el más apropiado para el caso.

J u a n  O r t e g a  R a b e l .

R Ú B A I O  A  L A ^ P A L E R I A N A S
( o r i g i n a l )

S e  toma una pieza de róbalo, la cual, 
después de limpiarla como de costumbre, 
se colocará en una placa untada de ante­
mano con aceite crudo. Se  coloca el ró­
balo, y  en esta disposición se le agregan 
las cantidades siguientes: un poco de pan 
rallado, una pequeña cantidad de pimen­
tón, zanahoria, nabo, apio, tomate, todo 
esto cortado finamente. Un poco de tomi­
llo, laurel, pimienta en grano y  clavos; se 
espolvorea de sal y  se echa un poco de 
aceite crudo. Se le agrega  puré de toma­
te, y  una vez en esta forma preparado, se 
mete en el horno á fuego lento.

O T R A  P R E P A R A C IÓ .V

Se toma un kilo de langostinos, una 
cantidad de almejas y  otra de coquinas. 
Se toman los tres mariscos y  en una ca­

cerola se ponen á cocer con agua y  sal. 
Una vez cocidos, se pasa el caldo por una 
servilleta. Con este caldo se van rociando 
los róbalos que tenemos para que se for­
me la salsa, y  cuando estén cocidos se 
sacan del horno para pa.sarlos á otra pla­
ca. Se pasa por el tamiz todo el fondo 
donde han cocido, y  una vez pasado se 
recoge en una cacerola toda la salsa, po-

ooooooooooooooo

H O T E L  D E  R O M A
V A ! _ L A D 0 1 _ I D

Banquete de boda lervldo el día 1S de Octubre de 1913 
para 110 cubiertns.

iyienO
Entremeses variados 

Consomé á la Turca Crema Solferino 
Agujas de hojaldre á  la Parisién 

Pirámides de perdiz á la Godard 
Lubina, langosta y  langostinos salsas 

muselina y  tártara 
Centros de solomillo á  la Duquesa 

Fondos de alcachofas á la Reina Victoria 
Jamón de Aviles montado 

Panaches, Lengua, Queso de Italia 
Cabeza de jabalí en Gelatina 

Helados de piña y vainilla
con pequeños condes 

Crocantes en Sorpresa 
Tartas á la Prusiana 

Queso, frutas 
Galletas, piña, piálanos y  melón

VINOS

Blancos y  tintos de Sieteiglesias 
Champagne Moet et Chandón 

M a r i e  B r i z a r d ,  C o f i a g  D o m e c q  
y Real Tosoro 

Benedictino, Chartreusse,
Anis del Mono y  Ojén.

Café y Té.
D ueño  y  Je fe  d e  cocina, 

r U a n u e l  R o d r í g u e z .

J ó

Cocina intima La (bocina por Gas.
C o m p a f l ia  M a d r i le ñ a  del G A S . F á b r i c a s  en  M a d r id , V a l la d o l ld ,  B u rg o s ,  L o g ro ñ o ,  A l ic a n te ,  J e r e z  d e  la  F r o n te r a

e e e iN B R G S ; L as chuquotas de 5 pesetas, á  3,50, y  la  francesa de 9, á 6. Pantalones y  todo el
com pleto en trajes de cocinero.

La  Favorita.— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.
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niéndolo al lado del fuego para que se 
cali.ente.

Se cogen los tres mariscos, y  después 
de quitadas sus conchas se pican sobre la 
mesa finamente con el cuchillo. Se  reco­
gen en una vasija honda, aumentándoles 
perejil, ajo, nuez moscada, sal, tres hue­
vos enteros, y  con ayuda de una espátula 
se mezcla muy bien para tener una farsa.

Se  toman doce pimientos verdes, dán­
doles un corte en la cabeza para extraer­
les la semilla, y  se rellenan con la farsB 
hecha de antemano. Una vez rellenos 
todos, se colocan en el horno en una placa 
engrasada con manteca de cerdo ó aceite 
para que se doren.

De tiempo en tiempo se vuelven los pi­

mientos, aumentándoles un poco de salsa 
de la que tenemos conservada. Una vez 
cocido, se sacan del horno y  se colocan 
en sitio caliente hasta el momento de ser­
virlos.

Se  tendrá sacada con antelación una 
cantidad de patatas á la cucharilla, cocida 
solamente con agua y  sal.

COLOCACIÓN D E L  RÓBALO

Se toma el róbalo, que estará caliente, 
guarneciéndole con gusto artístico con 
los pimientos rellenos y  patatas, sirvien­
do la salsa aparte.

J o s é  M o r e n o  J i m é n e z ,

Cocinero del Círculo Mercantil de Málaga.

E 1« B Ü G 1Í A D 0 S  Y  E I « B Ü T I D O S

Morcilla asturiana

A  la sangre que absorben se aftade 26 
cebollas grandes. Se  pican menudo, se 
agrega un puñado de perejil picado, una 
ramita de hierbabuena, un poco de oréga­
no bien escogido sin troncos, mucha gra­
sa picada[ de la toca, unas cinco libras, 
poca sal.

Se amasa todo en crudo y  se le pone, 
como se ha dicho, la sangre que admita, 
quedando regularm ente espeso para lle­
nar, y  más bien suelto. Se añaden 125 gra­
mos de pimieuto dulce y  picante á gusto; 
se deja todo en adobo un cuarto de hora, y  
se embute el intestino, que no ha de ser 
de los delgados del cerdo, aunque tampo­
co de los más gordos.

Se cuecen, ensartadas en un palo, en un 
perol con agua salada.

Morcilla catalana

Mientras se pican les carnes del cerdo, 
para la confección de longanizas, salchi­
chón y  demás embutidos finos, se van po­

niendo aparte las puntas musculosas de 
las carnes, venadas y  nerviosas, trozos 
de riñón, el corazón y  demás desperdicios 
que no pueden utilizarse en aquellos em­
butidos.

Estos despojos se pican con manteca, 
con los livianos, el vientre y  los restos de 
la piel y  tripa, cociéndolo todo previa­
mente y  añadiendo algo de sangre, procu­
rando que quede la masa algo espesa.

Se sazona la masa con sal y  pimienta, 
pero pueden añadirse lo s  condimentos 
que guste cada cual, excepción hecha de 
la  cebolla, que no debe ponerse nunca.

Finalmente se hace el embuchado en 
tripas de ternera ó cerdo. Se  cuecen como 
todas y  pueden conservarse hasta un afio.

Morcillas blancas

Se pican diez cebollas, se blanquean, se 
escurren bien, se refríen con manteca de 
cerdo fresca (250 gramos), se mezcla un 
poco de enjundia de gallina picada y  una 
gallina asada, cuyas carnes también se 
pican. Se  tienen m igas de pan (en la mis-

Cocina Elegante La 6ocina poT Gas.
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ma cantidad) empapadas con nata <3 leche, 
se exprimen, se mezclan con cuatro ye­
mas de huevo, se sazona bien y  se pone 
en una cacerola.

Una vez mezclado todo junto y  con bue­
na sazón se rellenan los intestinos en la 
misma forma que las salchichas; se atan y 
se ponen á cocer en agua y  un poco de 
sal; para comerlas se fríen ó se asan; para 
festo conviene envolverlas en un papel 
untado de manteca, ya  se pongan en sar­
tén, al horno ó á  la parrilla.

Manzanas para ias morcilias dulces sean 
negras ó blancas

E s  manzana de las llamadas peraza. Se 
monda, se parte en cuatro partes, se des­
pepita y  descama, y  se pica, con la media­
luna. menudita.

Se  pone á cocer con bastante azúcar, y 
así que esté negra, está cocida.

Morcillas de Baltasar de Alcázar

Se sazona la sangre del cerdo después 
de batida y  colada, con sal y  azúcar que­
brado, hasta que sepa á dulce.

Se  toma la  manzana dulce, se añade 
clavo, pimienta, jengibre, cominos, sin que 
sobresalga ninguna de estas especias; se 
añade canela molida, pasas despepitadas, 
cantidad de piñones, mucha grasa de la 
toca, y  luego se rellenan los intestinos 
gordos del puerco, dejándolo flojo, porque 
si no se hinchan y  revientan. Se cuecen 
en agua, donde se ha hecho la monda de 
la manzana con sal y  orégano.

H ay quien les pone almendra en flor y  
cebolla picada cocida en agua y  luego pa­
sada ea grasa. Todo en frío.

Cuando se sacan, se tienden en un paño 
limpio, tapadas. Hay que comerlas pronto. 
Asadas, son exquisitas.

Morcillas de dulce

Se prepara la manzana según la fórmu­
la. Se  limpia almendra dulce; puede calcu­
larse para las tripas de tres cerdos, una

libra de almendra, media onza de canela 
molida que sea fina, abundancia de grasa 
de redaño picadita (de ésta nunca se pone 
bastante), y  algunas pasas despepitadas.

Se  sazona con sal, se traba con huevos 
bastante batidos, no debiendo resultar la 
masa espesa, se incorpora la manzana ya 
preparada y  se embucha, dejando el re­
lleno ñojo.

Se cuecen las morcillas con agua salada, 
con las mondas de todas las manzanas y  
un ramillete grande de hierbas arom áti­
cas, como orégano, tomillo, etc. Se  sacan 
y  se dejan enfriar. No hay que tardar 
mucho en comerlas.

Butifarra

Para tres libras de carne de cerdo ma­
gra , sin nervios, libra y  media de azúcar y 
la sal correspondiente, pero sin exceso. 
Se pica mucho la carne y  se rellena con 
ella tripa delgada. Después de que estén 
colgadas veinticuatro.horas,se pueden co. 
mer fritas-

Otra familia de butifarras

Se  pica carne de lomo de cerdo entre 
gorda y  magra, como para relleno; se pone 

•en un barreño, y  se le echa sal molida, 
pimienta negra, clavo y  canela; se revuel­
ve y  se deja así un día, y  al otro se mete 
en tripa de cerdo bien apretada, se pone 
al aire, y  luego se cuece durante un par 
de horas.

Se come fría  ó asada con manteca.

Butifarra de sangre

Se toma sangre de cerdo líquida. Se tie­
ne tocino fresco de papada partido en 
cuadritos muy pequeños.

Se pone el tocino en vasija honda, y  se 
revuelve bien con sal y  pimienta negra. 
Se v a  echando la sangre, sin cesar de mo­
ver. Ha de quedar el tocino muy bien em­
papado en la sangre, pero no ha de quedar 
sangre líquida. Para saber si está en sazón 
se fríe  un poco de mezcla y  se prueba.

C o c i n a  s i m p á t i c a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .

Oompania Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid ValladoUd Burgos Logroño, Alicante, Jerez de U Fronccra.
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, L as  tripas, bien lavadas, han de ser las 
m ás gordas que tiene el cerdo. Se  rellena 
la tripa y  se ata por las puntas, como las 
morcillas.

Se  cuecen las butifarras, en agua h ir­
viendo, veinte minutos, colgadas en un 
vara l, para que no tropiecen en la calde­
ra, y  se pincharán para que salga el aire 
y  no revienten.

Cocidas, se cuelgan á secar para que se 
endurezcan.

Sobreasada de Mallorca

L a  preparación de las sobreasadas se 
diferencian de los chorizos, en que su 
masa es entreverada, y  se pica muy me­
nudamente. Se sazona sólo con pimentón 
dulce y  sal, Se  dejan largas y  se cuecen 
en caldera.

Se ponen á ventilar y  pueden comerse 
recién hechas, cocidas, asadas, secas ó 
crudas.

I. D.

M U S E O  C U L I N A R I O

Pan hecho en casa

Si, como puede ocurrir el día menos 
pensado, estallase una huelga de panade­
ros, no tienen por qué afligirse nuestros 
lectores.

H acer el pan en casa es operación faci­
lísim a y  breve. Basta para ello poner en 
práctica las indicaciones que expone un 
maestro cocinero, M. Colombié, profesor 
de la Sociedad Politécnica, de París.

Adquiérase un kilo de harina. En dos 
vasos que contengan cada uno un decili­
tro de agua se disuelven, respectivamen­
te, 9 gramos de sales de V ich y  y  8 gramos 
de ácido tártrico. Extiéndase en seguida 
la harina sobre un tablero, echando en el 
centro de la misma la solución de sales de 
V ich y , más 3 decilitros de agua pura. 
Hecho esto se empieza á am asar la harina 
y  se le v a  añadiendo poco á poco la solu­
ción de ácido tártrico. Una vez que la

masa esté bien trabajada, désela la forma 
que se quiera, y  luego de propinarle dos 
ó tres cuchilladas se la introduce en el 
horno de la cocina.

Pasados tres cuartos de hora se hallará 
la pasta bien cocida, obteniéndose un pan 
ligero y  de gusto inmejorable.

Leche cruda y leche hervida

Vam os á señalar un procedimiento para 
averiguar si la leche traída por el lechero 
ha sido calentada ó cocida en vez de en­
tregarla cruda. H ay que advertir que en 
verano, y  en los días de humedad, el'90 
por 100 de la leche que se expende ha sido 
cocida ó, por lo menos, calentada á 60 ó 70 
grados. Y  muchas veces, una leche her­
vida puede haber sido descremada con 
fines industriales, quitándole gran parte 
de su valor alimenticio,

E l medio mencionado consiste en dejar 
caer con un cuenta-gotas, sobre un trozo 
de papel secante, una gota de leche. S i el 
líquido se extiende, prueba es de que la 
leche está cruda; si permanece aglutina­
da sobre el sitio en que cayó, es señal de 
que ha sido hervida.

La adulteración de las pastas

L as  pastas de sopa, cuando son de color 
amarillo no siempre están teñidas, como 
debieran, con azafrán. Con frecuencia se 
coloran con substancias nocivas, pero hay 
un medio muy sencillo de conocerlo.

Se pulveriza la pasta y  se pone en una 
mezcla de partes iguales de alcohol y  
agua. A  la hora y  media se filtra y  se 
pone al baño de maría en un recipiente de 
porcelana, con unas gotas de ácido acéti­
co. En él se introduce un pedacito de lana 
blanca y  se deja media hora; después se 
lava  con agua. S i la pasta está teñida con 
azafrán, la lana quedará blanca; si se ha 
hecho uso de otra materia colorante, I f  
lana saldrá, después de lavada, más ó me­
nos am arilla.

U n o  q u e  h a s t a  l e e .

T

C o c i n a  P r á c t i c a  L a  G o e i n a  p o r  G a s .

Compaflia Madrileña de GAS. Fábricas ea Maárld, Valladolld, Burgos, Logroño, Alicate, Jere* de la Frouteia
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S O B R E  H O T E L E S  Y  R E S T A U R A N T S

( c o n t i n u a c i ó n )

Si, como dijimos anteriormente, un buen 
cocinero no sirve á veces para jefe de cocina, 
los que sirven para este cargo es imprescindi­
ble que reúnan las condiciones de buen coci­
nero y de hombres capacitados y conscientes 
de la dignidad profesional y de la humana; y 
este es el momento de tratar de un defecto 
casi general en los jefes de cocina y que suele 
perjudicará las Casas. Hay muchas de éstas 
que, por falta de cuidado de los cocineros, 
se hace en pésimas condiciones la comida 
llamada de la  fa m ilia ;  esto es culpa del jefe, 
pues si éste mandara que la comida se hiciera 
bien, bien se haría, mal que pesara al dueño 
del establecimiento, que no tiene derecho á dar 
mal trato al personal; bien que es de creer que 
ningún dueño conspire así contra su crédito y' 
bien entendidos intereses, ya que motivaría su 
conducta que la dependencia, apremiada por el 
hambre, echara mano á lo primero que encon­
trase. Culpa es, pues, del jefe de cocina, que 
debe evitar ese peligro, que acaso llevase á 
repetir por vicio y mala pasión lo que empezó 
por pura necesidad.

Como único responsable del trabajo que se 
hace en su departamento, el jefe de cocina 
debe procurar que se realice con toda clase 
de seguridades que garanticen el éxito; si, por 
ejemplo, de! mercado le traen géneros ó artícu­
los que no estén en buenas condiciones, no 
podrá con ellos hacer cosa que resulte buena; 
por tanto, deber suyo es examinarlos con toda 
atención, inspeccionar las carnes, las mante­
cas, los pescados, las legumbres, las hortali­
zas, los aceites, etc., etc., y estar siempre pro­
visto de buenas especias y substancias aromá­
ticas y todo lo demás de que haya menester 
en la cocina (que no suele ser poco).

Ocurre que al entrar en una Casa un nuevo 
dueño ó Director le gusta ir ai mercado á ele­
gir las provisiones, paredéndole fácil una cosa 
que no lo es; en estos casos, lo conveniente es 
que se acompañe del cocinero, y entre los dos 
defenderán mejor los intereses de la Casa. Para 
ir al mercado es preciso entender en lo que

se ha de comprar; es preciso tener muy acos­
tumbrada la vista á distinguir entre las cosas y 
siempre muy presente que lo que resulta más 
caro es aquello que se cree  que se adquiere 
más barato. Al mercado van más de los que 
deberían ir; la cuestión de las provisiones en 
las cocinas es un problema que deben resoj- 
verlo los jefes de cocina, rechazando de plano 
todo aquello que no les sirva más que-para 
quedar mal en su trabajo.

De la economía

Lo dicho anteriormente nos lleva á hablar 
de la economía, tan necesaria en todas las in­
dustrias y tan precisa en toda buena pocina. 
¿Cuántos hay, dentro de nuestra clase, que 
conozcan el verdadero sentido de la palabra 
econom ía?  Para muchos, la economía quiere 
decir g a s ta r  poco;  y, de admitirse así, resulta­
ría que un gran económ ico  y un gran tacaño 
serían una misma cosa, y es muy diferente e! 
significado de una y otra de estas dos palabras. 
Lá econom ía  (su misma palabra lo indica) es 
el orden, la morigeración, el aprovechamiento 
de todo lo que, de no ajustarse á aquella regla, 
resultaría despilfarro, gasto inútil, Dilapida­
ción. Ls. econom ía  incluye, pues, el buen régi­
men, la buena contabilidad, la buena admi­
nistración; y sabido es que la buena admi­
nistración y la buena contabilidad hicieron 
grandes á hombres que de la nada llegaron á 
millonarios. Todas las grandes fortunas quese 
crearon con el trabajo honrado (no hablemos 
de las improvisadas ni de las debidas á los 
agios) fueron debidas á la econom ía, á la buena 
administración. Pues esta ciencia, esta virtud, 
siempre necesaria á toda industria, no puede 
menos de serlo, de ser indispensable á la de 
fondista y muy especialmente al ramo de la 
cocina, que es donde cabe un despilfarro 
mayor y un más exquisito y bien entendido 
aprovechamiento.

J o s é  S e r r a ,

D ueño  del M undial Palace (R e s la u ra n t)

(C ontinuará.)
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G R A N  D E S P A C H O  D E T E R N E R A  F IN A
DE

R E M I G I O  B O T O
P l a z a  d e l  C a r m e n ,  c a j ó n  n ú m e r o  3 5

(Al lado de la Peacaderia de la Pepa)
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§  Construcción de toda c lase  de jo y a s . Construcción d el se rv ic io  de p lata y  arreglo  de 
g  objetos de m esa y  com edor. S e  p latean cubiertos y  fuentes de m etal blanco.
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