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Crénica: Las victimas de la glotoneria.—Platos de huevos.—Guarniciones para platos de entrada 6
relevos, porJuan Marqués.—Banquete celebrado en honor dei doctor Pinilla, en la Facultad de
Medicina de Salamanca.—Los cocktails de Carlos, por Carlos Aebersold.—Diner offert aux eclai-
reurs de France par leurs camarades Los Exploradores de Espafia.—Pasteleria-Dulces-Helados.—
Las grandes comidas, -Déjeuner offert par I’Ayuntamiento de Madrid, aux membres du conseil
mun cipal de Paris.—Chau froix de cordero en Bella Vista, por Juan Ortega Rabel.—Rdébalo & la
Paierianas.—Banquete de boda servido en el Hotel de Roma de Valladolid.—Embuchados 'y embu-
tidos.—Museo culinario.—Sobre Hoteles y Restaurants (continuacién), por José Serra.

LAS VICTIMAS DE LA GLOTONERIA

La glotoneria ha causado muchas victimas. Dionisio el Viejo murié a los
ochenta aflos de una indigestion, celebrando el éxito de una de sus tragedias.

Anacreonte amaba mucho el vino, tanto, que en Atenas le erigieron una
estatua que le representaba cantando y en la postura de un hombre ebrio. Su
muerte fué debida & que una pepita de la fruta cuyo zumo habia hecho sus
delicias se le atragant6, muriendo por asfixia.

Drusus, hijo impuUber de Claudio César, murié repentinamente ahogado
por una pera, que se entretenia en arrojar al aire y recibir en su boca.

El emperador romano Adriano, invadido por la hidropesia, sucumbio de
repente después de una abundante comida.

Septimio Severo, no pudiendo soportar los dolores que experimentaba en
todos sus miembros, y particularmente en los pies, en vez del veneno que le
negaban comio6 con avidez un plato de carne y, no pudiendo digerirla, murio.

Enrique 1 de Inglaterra murié en Lionsla-Foret (Normandia), por haber
comido una cantidad exagerada de lampreas.
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El duque de Venddme para morir de una manera digna de su vida, se dio
una indigestién de pescado en Vinaroz en Junio de 1712.

El corpulento La Fare fué victima de una indigestidon de prosaico bacalao.

Inocencio XIIl sucumbid, en 7 de Marzo de 1742, por haber ingerido duran-
te su cena sollo y una gran cantidad de vino griego.

En cambio, Cardau, célebre médico y matematico de Pavia, se dejo morir

7

de hambre... para no desmentir

4 su hordscopo, ya que habia anunciado su

muerte para el 15 de Septiembre de 1576, y para cumplir su profecia se so-

metié a
de diferencia.

Huevos a la Sabadellense

(original)

Se coge un pedazo de pan de miga de 15
centimetros de largo por 7 de ancho, dan-
dole forma ovalada y vaciandole en su
centro de manera que quepan dos huevos;
se frie para que resulte
blanco, pues al horno toma-
ria demasiado color, sele
pone en su interior manteca
de vaca, y luego se rompen
dos huevos con su sal co-
rrespondiente, poniéndolo
al horno & cuajar con una
fuente de metal. Cuando se
saque se cambia la fuente
Jefe de cocina de pri- por otra Ilmpla, y encima de
e I*syemas se pondra una sal-
s M e, sa Pelrlgord rcducida al bor-

eﬁ‘crﬂa de del pan, y con el cucuru-
ca‘a'@am%f 8" cho se formaraun cordon’ de
puré foie-gras, yen el fondo
de la fuente una de salsa medio glasa; en
los extremos de é.sta coléquense unos
montecillos de mollejas de cordero saltea-
das, y en su borde un puré seco de parata
con el cornet & gusto dei ejecutante.

D. JUAN PALA

ceiss ¢k cpd

‘Juan PalA.

Jfife de codira de la Fonda
de Catalufia (Sabadell),

Cocina

M odelo L a 0 o

& una rigurosa dieta. La prediccion se confirmo tan sdlo con unos dias

Huevos Mollef & lo Colon
(original)

En una fuente ovalada pongase un z6-
calo de puré de patatas, y bordéese con el
mismo puré en forma de hojas levantadas;
sefidlese el zécalo con la punta de un hue-
vo, tantos huecos como huevos se quieran
colocar, con el fin de que éstos queden
de pie.

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

Este plato ha de ser servido muy ca-
liente.

Juan Ortega R abel.

Jefe de cocina, San Fernando (Céadiz).

Huevos Rooiubd
(original)

preparacién de los huevos

Se toma un kilo de calamares, y, después
de bien lavados, se colocan en la mesa
procediendo & 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.
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cuchillo; una vez picado, se recoge en un
barrefio 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
gue el tamafio de un duro; cuando estén
todos, los medallones formados, se empa-
nan 4 la milanesa, y se frien muy dora-
dos; una vez fritos se colocan en la estufa
4 fin que se conserven calientes.

DE OTRA. PARTE

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 &
uno para perfeccionarlos mejor. Una vez
hecha esta operacién, en una fuente re-
donda se colocan los medallones que te-
nemos en la estufa, cuidando dejar la
base del centro vacia, y en esta disposi-
cién se van colocando los huevos escalfa-
dos sobre cada medallén, y asi sucesiva-
mente hasta concluir; se toman dos cebo-
llas grandes y se cortan & ruedas finas;
se pasa por harina de flor, aviandose em-
polvadas de sal anteriormente, y se van
friendo & un bonito color dorado.

Se tendra una cantidad de patatas paja
fritas bien doraditas, y se colocan en el
centro de la fuente, alternando una tan-
da de cebollay otra de patatas hasta for-
mar pirdmides. 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 artisti-
camente.

José Gomez Gonzalez,

Jefe de cocina del Circulo Mercantil de Malaga.

TartalGtas de huevos Doménech

(original)

Preparense tantas canastillas (tartele-
tas) como huevos deseen servirse, un poco
mayores que las ordinarias, con objeto
gue tenga cabida una buena cucharada
de salpicon y un huevo fresco. Fronséese
las canastillas con pasta quebrada y cué-
zanse al horno en la forma usual, 6sea
rellenas de legumbres secas; con el fin de
gue no se bufe la pasta, se vacian unavez
cocidas; preparese un salpicén compuesto
de jamon, lengua en escarlata, trufas,
champifién y pechugas de ave, todo cor-
lado en pequefios cuadritos; saltéese con
manteca de vaca, rociandolo con Jerez;
una vez reducido, se le agrega un poco de
jugo bien reconcentrado, sazénese y dé-
jese terminado lo mismo que si fuese &
servir para salsear una pieza; pdngase
una buena cucharada en cada tartaleta y"
encima un huevo fresco estrellado, cué-
jese al horno sin dejar que endurezca la
yema.

Al servirse, se glasean y se salpican de
estragon fresco picado muy fino, y sir-
vanse sobre servilleta.

Juan Ortega R abel.

San Fernando, 12-9-913.

A s pin s chetirh Orars

Montafiesa. — Guisantes cocidos con
agua, sazonados con sal, 10 gramos de
manteca de vaca, un poco de azlcar y
unas gotas de vino de Jerez. Déjese redu-
cir todo el agua. Pongase alrededor de la

QoraSulla La 6ocina por Gas.
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fuente estos guisantes, alternados con
medios tomates al gratén.

Ribatana.—Curtanse setas frescas 4 file-
tes, salteando con aceite fino, junto con
unos filetes de jamon; una vez cocido se
le adiciona una copitade vino rancio seco
y una trufa cortada a filetes; una vez he-
cha esta operacion se le agrega medio ca-
cillo de jugo liado, y queda terminado.

Menelik.—Escégense lechuguitas tier-
nas, escaldarlas, y se rellenan de una far-
sa de ternera trabada con panada, envuél-
vanse bien, atanse 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 frien.

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

Ordofiez—Unas patatitas hechas & la
cuchara, asadas al horno con manteca de
vaca y unas quenefas de ave formando
cafiones.

Morera.—Unos tomates pequefos vacia-
dosy rellenos de un salpicon de setasy
jamony 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 higados de pato.

Pclayo.—Apios braseados al jugo con
esencia de estragén y unos costrones de

jamén cortados & tridangulos.
Barcelonesa.—Haganse cocer zanaho-

rias y pacatas, mitad y mitad aparte con

agua y sal; una vez cocidas se pasan por
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el cedazo, luego se mezcla toda esta com-
posicion. 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 lia con unas yemas de huevo, se
da un golpe de fuego y se extiende por
encima del marmol espolvoreado de ha-
rina y con la ayuda de la mano, con un
poco de harina, se marcan bolitas que se
pasaran por el huevo batidoy se empana-
rany se freirand color dorado.

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

Juan Marqués,
Jefe de Cocina del Palace Hotel* de Zaragnza.

BANOQUETE

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

M

Entremeses variados
Tortilla de Jamén
Langosta varias salsas
Salmis de perdices & la Hortelana
Esparragos salsa Holandesa
Jamén de York, en dulce, con huevo hilado
Helado Bomba de Pifia
Bocadillos Duquesa
Quesos, frutas y galletas

VINOS

Rioja, Heredia tinto y blanco
Moet chandon
Café, licores y habanos

Jefe de Cocina,

Aniceto Hernandez.

GRAND Horeu DEL COMERCIO

liz;. -SR

Cocina Nacional La eOCina pOI’ GaS,

- g—.
> LIQUEUR
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LOS COCKTAILS DE CARLOS

D. CARLOS AEBERSOLD

Es uno de los més notables composito-
res de Cocktails en publico. Lo prueba al
estar siempre al frente de los mejores
bars de Buenos Aires y de otros puntos
de América; entre ellos, ha estado en
Nueva York.

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

Aiglon cocktail

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

Se revuelve, se cuelay se sirve con fru-
ta fresca de la estacidn.

Angelus cocktail

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

EL ENSAYARLE

*' eaidloQo Illuatrado

Y SERVIRSE, ES

Marrasquino; se revuelve y se cuela en
un vasito & cocktail y se sirve con una
guinda al alcohol.

Carlos Aebersold.

DINER
CHERT AX FHARRLRS [E FRINCE

PAS LEURS CAMARADES

LOS EXPLORADORES DE ESPANA

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

Petits pains Saint Hubert
Langouste & la Boy’s Scouts
Noix de veau & la Stanley
Foie-gras a la Iradier
Petits pois & ia Frangaise
Poulardes roties flanquées de perdreaux
Salade Srolt
Glace Club Alpino
Gateau Eclaireurs
Pailles Polonaises
Friandises Madriléne
Desserts

VINS

Chablis frappée en carafe
Rioja rouge
Champagne crémant impéria!
Café-Liqueurs

Seruldo p»r «l Restaurant Teurnii.
V. M.
le 9 Octobre 1913-

PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR
eoeHILLBRIH
76, Rué St. Sauveur, PARJS
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Farolillos novedad

Hacer cocer en pequefios moldes, en
forma de farolillo, enmantecadosy enha-
rinados, una especie de pasta genovesa
ligeramente perfumada & la almendra
amarga y preparada con 200 gramos de
azlcar, 200 idem de manteca, 3 huevos
enteros, 8 yemas de huevo y 150 gramos
de fécula de arroz.

Aparte preparar unacrema de manteca
al anisete, trabajando juntamente en una
cazuela de barro pequefia 200 gramos de
azucar con 5 yemas de huevo; desleir
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 & 200 gramos de man-
teca fina vuelta en pomada.

Perfumar con anisete esta crema de
manteca, la que sirvird para rellenar los
pastelillos partidos por la mitad y en-

friarlos. )
Glacéense entonces estos 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
pequefio monticulo de crema de manteca
al anisete colocado en forma de espiral.

Marrons giacés

Se principia por retirar 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 5 6 6 litros
de agua.

Coloquese el perol a fuego moderado,

Cocina Universal L a b
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caliéntese gradual y lentamente sin lle-
gar & la ebullicién.

Asi que la ebullicién vaya & producirse,
escurrase el agua, y se reemplaza por otra
agua igualmente caliente y se continla; &
hacer calentar el contenido del perol.

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-
dolos del agua hirviendo, sino uno a uno.

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 méas que 20 grados del pesajarabes.

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

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

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

Roly Poly

Postre caliente muyapreciado enla coci-
na mg/es<7.—Cantidades para un servicio
de ocho 6 diez personas: 500 gramos de
sebo de rifion de ternera, 800 de harina de
Castilla,agua, la necesaria para que resul-
te una pasta fuerte, y sal en proporcion.

EJECUCION

Limpiese el sebo de los testiculos y ner-
viosillos, machaquese al mortero hasta
que se haya convertido en una pasta fina,
échese la-harina sobre la mesa de paste-
leria y (hecha su fuente) donde se ha de
poner el sebo y la sal, trabdjese con la
mano fuertemente & fin de que forme un

c i n a p o r G a s
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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 milimetros, y una
vez hecha esta operacion, péngasele una
capa de mermelada, prefiriéndose fresas
6 damasco, y réallese; se prepara una ser-
villeta humedeciday espolvoreada de ha-
rina y se proceda & envolverla en la
misma forma que lo hariamos con unage-
latina, pOngase a cocer en agua por espa-
cio de cuatro horas, transcurridas eéstas,
se desenvuelve del bramante y se coloca
en una fuente apropiada & su tamairio, 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.

Joan Ortega Rabel.

Vizcondesas de naranja

Tdémense cuatro naranjas enteras confi-
tadas, las cuales se cortan en cuadritos
bien pequefios. Una vez asi cortadas, se
afiade un pufiado de yema preparada, se
revuelve bien y se amasa. Luego, con la
punta de los dedos, se ponen unos mon-
toncitos de forma alargada sobre obleas,
gue & su vez estan colocadas sobre latas,
y una vez terminada la pasta, se ponen al
horno, & la llama. Al 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 capsulas.

Bizccclio escocés

(pieza de pasteleria)

Pongase en un cazo 500 gramos de azU-
car fino, 19 yemas y 2 huevos enteros,
trabajando con la varilla hasta que esté
bien esponjado; se afiaden entonces unas
gotas de esenciade frambuesay se colora
de rojo fuerte, agregando después 400
gramos de harina blanca que se mezclara
perfectamente. Por otra parte se baten
15 claras, y estando bien fuertes se mez-

Cocina Doméstica L a b
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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 azuUcar lustre.

Centro de iramliuesa

(pieza de pasteleria)

Tdémese una tortada de almendra 6 de
genovesa, 6 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
mas delgadas.

Por otra parte se pone un poco dejalea
sobre la mesa, a la que se afiaden 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
jalea quede entre las dos partes de la tor-
tada. Al estar en esta disposicién, se recu-
bre con una capa de yema clara, la que se
alisar4 perfectamente con el cuchillo;
después, con jalea que tenga bastante
punto y sea blanca, se pintatodo el centro.

Finalmente, se pone un poco de almibar
en un pote, se agregan unas cuantas go-
tas de esencia de frambuesa y se forma
una glasa, con la adicién de azucar lustre
y unas gotas de carmin, revolviendo siem-
pre con una cuchara. Esta glasa debe
guedar muy fina y bastante clara.

Se pone a! centro sobre una rejilla que
descansar4d sobre una candidera para
aprovechar la glasa, con la que se recu-
bre el centro. Luego se pone un pequefo
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 perfilala palabra «Frambuesa».

Frix.
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Banquete celebrado en Paris en el Eliseo en bonor
de S, M el Rey de Espafia

IVIENU

Brunoise a I’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
Jamboén de Prague en gelée
Salade
Asperges en Brunches sauce Mousseline
Glace - Mireille
Dessert

Medallones de lenguado a la Ratzwlll

Se prepara el numero necesario de me-
dallones con filetes de lenguado, y se con-
dimentan con sal, pimientay un poco de

DéjEUIVAR

paprika. Después se ponen & marinar con
hierbas aromaticas, aceite y jugo de li-
mon. Se pican chalotasy se hacen dorar
al fuego con manteca, bafidndolos luego
con vino blanco seco, y agregandoles una
juliana y un poco de glacé de pescado.

Se hace reduciry se le incorpora, por
altimo, 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 afiade jugo de limén 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 rocia con man-
teca derretida y se hace cocer en horno
vivo. Se le da un realce apropiado y se
adorna el cencro con una guarnicién de
guisantes finos a la inglesa. Con la salsa
preparada se rocian los filetes, sirviendo
aparte el resto,

P. eT C.

OFFERT PAR L'AYUNTHMIENTO DE MADRID, AUX MEMBRES
DU CONSEIL MUNICIPAL DE PARIS.

Hors d’ceuvre varié
Consommé de volaille Marquise
Oeufs & la Florentine
Languoste & la Néva
Noix de veau & la Romaine
lambén de Prague & I'Espagnole
Poularde rotie flanquée
de perdreaux
Salade Mignonne
Bombe glacée Dauphine

SERVIDO
por
el Restaurant
TOURNIE

9-10-1913

Gateau Olga

Pailles Polonaises

Friandises

VINS

Chablis frappé en carafe

Rioja fino

Champagne Mumm,

Cordon Rouge

Café-Liqueurs
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<ai&
D. JUAN ORTEGA RABEL
Notable Jefe de cocina, activo representante de Ei. Gorro Blasco en Inda
la provincia de Cadiz y autor de bonitas recelas culinarias.
Almuerzo ofrecido por el Bartn Appiiein. en su villa Huevos a la Estraburguesa
de Baden-Baden, en honor del Gran Dugue de Badén (prato frio)
IVIENU Tratase de huevos duros vaciadosy re-
) o llenos con una preparacion de foie-gras
Uovi freddi alia Strasburghese al natural, muy sabroso y delicado.
PoUastra di Bresse allAdrlina Patti Se pasa luego cada uno de los huevos
Cetrioli farciti alia fiorentina .
por una salsa mayonesa bien saturada de

Noce di vifello piccata alto spiedo
Patate all'ungherese
Insatata giapponese

mostaza francesa, mezclada con salsa ve-

luté y colada. Luego se hace para cada

Bomba Diavolo Rosa uno de los huevos una tartaleta de pasta

Piccoli reall hojaldrada, en la punta, se les coloca un

Medaglioni sabbiosi al Chester anillo de trufas y se cubren ias aberturas
Dessert con rodajas de pepinillos.



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

A rrigo Mallegni.

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

isrietMu

Kroupnich Polonaise
Traites Saumonées & ja Royale
Selle d'agneau Mercedes
Lieder ohne Worte?
Gerbes d’asperges—Sauce Mousse d'or
Zephir de Jaffa
Coupes Dame Blanche
Gateaa Tosca
Friandises
Dessert

Zephir de Jaffa

Cértanse horizontalmente unas buenas
naranjas un poco mas arriba de la mitad
y se vacian. Se rocian ligeramente con
curacao y se dan vuelta.

Se prepara un compuesto de souffié de
naranjas, suave, al que seafla diran unas
pasas de corinto largamente maceradas
en cofiac. Se cuece por espacio de diez
minutos en el horno, y antes de servirlo
se glacea con azucar al velo perfumada a
la vainilla. Se acompafia con una com-
pota dé damascos 6 de guindas.

A. Monetti.

Comida servida en la Maison Grelling
Milla Incontr!, Firenze

MENU

Consommé  Princesse
Loup de mer bouilli. Sause Verte
Medaillons defoie-gras en belle vue
Selle d’agneau de pré-salé
Salade Parisiense
Haricots verts aux fonds d'artichauis
Bombe a la Chantilly
Gateaa Florence
f-raises — Fruits — Dessert

Cocina Higiénica L a C
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Gateau Florence

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

Esta pasta se monta en frio.

Se le da forma en moldes brudidos, un-
tados de manteca, poniéndoles en el fondo
una hoja de papel. EIl horno & usarse sera
de medio calor.

Una vez fria 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.

l. r apretti.
Caofpo<chaachoaRBia\EAa

(pltato frio)

De una rifionada de cordero se saca el
lomo, despdjese de grasasy nerviosy cor-
tense escalopas pequefiitas dandoles la
forma de pequefias chuletitas, y una vez
salpimentadas, saltéanse rocidndolas con
Jerez; desengrasese y agréguesele un
poco de jugo 6 media glasa y déjese al fue-
gohasta que haya glaseado, y seguida-
mente pdnganse en placas & enfriar cui-
dando de que no monten unas sobre otras,
y entretanto preparese un chaufroix blan-
ca, con el que rebozaremos las chuletas
dejandolas nuevamente & enfriar en la
misma forma que antes.

Uua vez frias, se decoran con trufas a
gusto del artista.

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

0o ¢ i n a p o r G a s
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leta de las que tenemos preparadas de an-'
temario, cuidando que no se desperfeccio-
ne el decorado, forméndole el hueso con
un macarron blanqueado y’'rellenando to-
dos los huecos con aspic derretido frio,
dejandolos después sobre el hielo hasta
gue hayan deservirse.

Prepérese un zécalo con una pieza de
pan de las llamadas de kilo y fiapese de
manteca de vaca coloreada, decorando
sus cantos después con manteca verde
formando hojas de rosa 6 cosa analoga, y
una vez que se desmolden las chuletas,
procédase a montarlas en forma de coro
na, y en su centro coléguese un atalete
decorado efi Bella Vista.

El z6calo es conveniente que sea redon-
do por ser el méas apropiado para el caso.

Juan Ortega R abel.

RUBAIO A LAMPALERIANAS

(original)

Se toma una pieza de robalo, la cual,
después de limpiarla como de costumbre,
se colocara en una placa untada de ante-
mano con aceite crudo. Se coloca el ro-
balo, y en esta disposicion se le agregan
las cantidades siguientes: un poco de pan
rallado, una pequefia cantidad de pimen-
tén, 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 & fuego lento.

OTRA PREPARACIO.V

Se toma un kilo de langostinos, una
cantidad de almejas y otra de coquinas.
Se toman los tres mariscos y en una ca-
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cerola se ponen & cocer con agua Yy sal.
Una vez cocidos, se pasa el caldo por una
servilleta. Con este caldo se van rociando
los rébalos que tenemos para que se for-
me la salsa, y cuando estén cocidos se
sacan del horno para pa.sarlos & 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-

000000000000 000

DE ROMA

LADOI1_1D

HOTEL

VAL

Banquete de boda lervido el dia 1S de Octubre de 1913
para 110 cubiertns.
iyienO
Entremeses variados
Consomé 4 la Turca Crema Solferino
Agujas de hojaldre & la Parisién
Piramides de perdiz & la Godard
Lubina, langosta y langostinos salsas
muselina y tartara
Centros de solomillo & la Duquesa
Fondos de alcachofas 4 laReina Victoria
Jamon de Aviles montado
Panaches, Lengua, Queso de Italia
Cabeza de jabali en Gelatina
Helados de pifia y vainilla
con pequefios condes
Crocantes en Sorpresa
Tartas & la Prusiana
Queso, frutas
Galletas, pifia, pidlanos y melén

VINOS

Blancos y tintos de Sieteiglesias
Champagne Moet et Chandén
Marie Brizard, Cofiag Domecq
y Real Tosoro
Benedictino, Chartreusse,

Anis del Mono y Ojén.

Café y Té.

Duefio y Jefe de cocina,

rUanuel Rodriguez.

Caora inina La (bocina por Gas.

Compaflia M adrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera

eeeiNBRGS; Las chuquotas de 5 pesetas, 4 3,50, y la francesa de 9, 4 6. Pantalones y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.— Calle de Fuencarral, 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, aumentandoles
perejil, ajo, nuez moscada, sal, tres hue-
vos enteros, y con ayuda de una espatula
se mezcla muy bien para tener una farsa.

Se toman doce pimientos verdes, dan-
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 ¢ aceite
para que se doren.

De tiempo en tiempo se vuelven los pi-

FxBUGHADOS

Morcilla asturiana

A la sangre que absorben se aftade 26
cebollas grandes. Se pican menudo, se
agrega un pufiado 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,
guedando regularmente espeso para lle-
nar, y mas bien suelto. Se afiaden 125 gra-
mos de pimieuto dulce y picante & 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 més gordos.

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

Morcilla catalana

Mientras se pican les carnes del cerdo,
para la confeccién de longanizas, salchi-
chén y demés embutidos finos, se van po-

EL OORRO BLANCO

mientos, aumentandoles 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 tendra sacada con antelacion una
cantidad de patatas & la cucharilla, cocida
solamente con agua y sal.

COLOCACION DEL ROBALO

Se toma el rébalo, que estara caliente,
guarneciéndole con gusto artistico con
los pimientos rellenos y patatas, sirvien-
do la salsa aparte.

José Moreno Jiménez,

Cocinero del Circulo Mercantil de Malaga.

Y El«BUTIDOS

niendo aparte las puntas musculosas de
las carnes, venadas y nerviosas, trozos
de rifién, el corazon y demas desperdicios
gue 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 afladiendo algo de sangre, procu-
rando que quede la masa algo espesa.

Se sazona la masa con sal y pimienta,
pero pueden afadirse los condimentos
gue guste cada cual, excepcion hecha de
la cebolla, que no debe ponerse nunca.

Finalmente se hace el embuchado en
tripas de ternera 6 cerdo. Se cuecen como
todas y pueden conservarse hasta un afio.

Morcillas blancas

Se pican diez cebollas, se blanquean, se
escurren bien, se refrien 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 migas de pan (en la mis-

CoaHeapie La 6ocina poT Gas.
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ma cantidad) empapadas con nata 3leche,
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 sazén se rellenan los intestinos en la
misma forma que las salchichas; se atan y
se ponen & cocer en agua y un poco de
sal; para comerlas se frien 6 se asan; para
festo conviene envolverlas en un papel
untado de manteca, ya se pongan en sar-
tén, al horno 6 & la parrilla.

Manzanas para ias morcilias dulces sean
negras 6 blancas

Es manzana de las llamadas peraza. Se
monda, se parte en cuatro partes, se des-
pepitay descama, y se pica, con la media-
luna. menudita.

Se pone & cocer con bastanteazlcar, y
asi que esté negra, estd cocida.

Morcillas de Baltasar de Alcazar

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

Se toma la manzana dulce, se afade
clavo, pimienta, jengibre, cominos, sin que
sobresalga ninguna de estas especias; se
afiade canela molida, pasas despepitadas,
cantidad de pifiones, mucha grasa de la
toca, y luego se rellenan los intestinos
gordos del puerco, dejandolo 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.

Hay quien les pone almendra en flory
cebolla picada cocida en agua y luego pa-
sada ea grasa. Todo en frio.

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

Morcillas de dulce

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

Cocina simpaéatica L a e
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libra de almendra, media onza de canela
molida que sea fina, abundancia de grasa
de redafio 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 fAojo.

Se cuecen las morcillas con agua salada,
con las mondas de todas las manzanas y
un ramillete grande de hierbas aromati-
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, libray media de azlcary
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
gorday magra, como para relleno;se pone
*en un barrefio, y se le echa sal molida,
pimienta negra, clavo y canela; se revuel-
ve y se deja asi un dia, 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 fria 6 asada con manteca.

Butifarra de sangre

Se toma sangre de cerdo liquida. Se tie-
ne tocino fresco de papada partido en
cuadritos muy pequenfos.

Se pone el tocino en vasija honda, y se
revuelve bien con sal y pimienta negra.
Se va 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 liquida. Para saber si estd en saz6n
se frie un poco de mezcla y se prueba.

0O ¢ i n a p o r G a s
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, Las tripas, bien lavadas, han de ser las
mas gordas que tiene el cerdo. Se rellena
la tripa y se ata por las puntas, como las
morcillas.

Se cuecen las butifarras, en agua hir-
viendo, veinte minutos, colgadas en un
varal, para que no tropiecen en la calde-
ra, y se pinchardn para que salga el aire
y no revienten.

Cocidas, se cuelgan & secar para que se
endurezcan.

Sobreasada de Mallorca

La preparacion de las sobreasadas se
diferencian de los chorizos, en que su
masa es entreverada, y se pica muy me-
nudamente. Se sazona s6lo con pimenton
dulce y sal, Se dejan largas y se cuecen
en caldera.

Se ponen & ventilar y pueden comerse
recién hechas, cocidas, asadas, secas 0

crudas.
. D.

MUSEO CULINARIO

Pan hecho en casa

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

Hacer el pan en casa es operacion faci-
lisimay breve. Basta para ello poner en
practica las indicaciones que expone un
maestro cocinero, M. Colombié, profesor
de la Sociedad Politécnica, de Paris.

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 Vichy y 8 gramos
de acido tartrico. Extiéndase en seguida
la harina sobre un tablero, echando en el
centro de la misma la solucion de sales de
Vichy, méas 3 decilitros de agua pura.
Hecho esto se empieza @ amasar la harina
y se le va afiadiendo poco & poco la solu-
cion de acido tartrico. Una vez que la

Cocina Practica L a G
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masa esté bien trabajada, désela la forma
gue se quiera, y luego de propinarle dos
0 tres cuchilladas se la introduce en el
horno de la cocina.

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

Leche cruda y leche hervida

Vamos & sefialar un procedimiento para
averiguar si la leche traida por el lechero
ha sido calentada 6 cocida en vez de en-
tregarla cruda. Hay que advertir que en
verano, y en los dias de humedad, el'90
por 100 de la leche que se expende ha sido
cocida 0, por lo menos, calentada a 606 70
grados. Y muchas veces, una leche her-
vida puede haber sido descremada con
fines industriales, quitdndole gran parte
de su valor alimenticio,

El medio mencionado consiste en dejar
caer con un cuenta-gotas, sobre un trozo
de papel secante, una gota de leche. Si el
liquido se extiende, prueba es de que la
leche esta cruda; si permanece aglutina-
da sobre el sitio en que cayd, es sefial de
gue ha sido hervida.

La adulteracion de las pastas

Las pastas de sopa, cuando son de color
amarillo no siempre estan tefidas, como
debieran, con azafran. 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 bafio de maria en un recipiente de
porcelana, con unas gotas de acido acéti-
co. En él se introduce un pedacito de lana
blancay se deja media hora; después se
lava con agua. Si la pasta esta tefiida con
azafran, la lana quedard blanca; si se ha
hecho uso de otra materia colorante, If
lana saldré, después de lavada, méas 6 me-
nos amarilla.

Uno que hasta lee.

e in a p o r G a s
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SOBRE HOTELES Y RESTAURANTS

(continuacién)

Si, como dijimos anteriormente, un buen
cocinero no sirve aveces para jefe de cocina,
los que sirven para este cargo es imprescindi-
ble que retnan 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
perjudicara las Casas. Hay muchas de éstas
gue, por falta de cuidado de los cocineros,
se hace en pésimas condiciones la comida
llamada de la familia; esto es culpa del jefe,
pues si éste mandara que la comida se hiciera
bien, bien se haria, mal que pesara al duefio
del establecimiento, que no tiene derecho a dar
mal trato al personal; bien que es de creer que
ningun duefio conspire asi contra su crédito y'
bien entendidos intereses, ya que motivaria su
conducta que la dependencia, apremiada por el
hambre, echara mano & lo primero que encon-
trase. Culpa es, pues, del jefe de cocina, que
debe evitar ese peligro, que acaso llevase &
repetir por vicio y mala pasion lo que empezé
por pura necesidad.

Como unico 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 6 articu-
los que no estén en buenas condiciones, no
podra con ellos hacer cosa que resulte buena;
por tanto, deber suyo es examinarlos con toda
atencion, 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 aroma-
ticas y todo lo demés de que haya menester
en la cocina (que no suele ser poco).

Ocurre que al entrar en una Casa un nuevo
duefio 6 Director le gusta ir ai mercado & ele-
gir las provisiones, paredéndole fécil una cosa
gue no lo es; en estos casos, lo conveniente es
gue se acompafie del cocinero, y entre los dos
defenderan 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 a distinguir entre las cosas y
siempre muy presente que lo que resulta méas
caro es aquello que se cree que se adquiere
mas barato. Al mercado van més de los que
deberian ir; la cuestion 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 mas que-para
guedar mal en su trabajo.

De la economia

Lo dicho anteriormente nos lleva & hablar
de la economia, tan necesaria en todas las in-
dustrias y tan precisa en toda buena pocina.
¢Cuantos hay, dentro de nuestra clase, que
conozcan el verdadero sentido de la palabra
economia? Para muchos, la economia quiere
decirgastar poco; y, de admitirse asi, resulta-
ria que un gran econémico y un gran tacafio
serian una misma cosa, y es muy diferente e!
significado de unay otra de estas dos palabras.
L& economia (su misma palabra lo indica) es
el orden, la morigeracion, el aprovechamiento
de todo lo que, de no ajustarse & aquella regla,
resultaria despilfarro, gasto inuatil, Dilapida-
cién. Ls.economia incluye, pues, el buen régi-
men, la buena contabilidad, la buena admi-
nistraciéon; y sabido es que la buena admi-
nistracion y la buena contabilidad hicieron
grandes & hombres que de la nada llegaron a
millonarios. Todas las grandes fortunas quese
crearon con el trabajo honrado (no hablemos
de las improvisadas ni de las debidas & los
agios) fueron debidas 4 laeconomia, a la buena
administracion. Pues esta ciencia, esta virtud,
siempre necesaria & toda industria, no puede
menos de serlo, de ser indispensable a la de
fondista y muy especialmente al ramo de la
cocina, que es donde cabe un despilfarro
mayor y un mas exquisito y bien entendido
aprovechamiento.

José Serra,
Duefio del Mundial Palace (Reslaurant)

(Continuara.)



176 EL GORRO BLANCO

GRAN DESPACHO DE TERNERA FINA

REMIGIO BOTO

Plaza del Carmen, cajén numero 35
(Al lado de la Peacaderia de la Pepa)
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Calle de Fuencarral, 67.— MADRID.

§ Construccion de toda clase de joyas. Construccion del servicio de plata y arreglo de
g objetos de mesay comedor. Se platean cubiertos y fuentes de metal blanco.

Freclos econdm.icos Yy comrencionales.
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Tres Oru.oes, 5

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





