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E l  G o r r o  B l a n o o
R E V I S T A  C U L I N A R I A  M E N S U A L
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Diploma be Honor en la exposición Culinaria be la Alimentación é Higiene be P a r H o T
D IR E C T O R  |S| D .. . ,^  HedaccIÚD y Hdmlalstraelóni

I  Calle de Echegaray, 20, 3 .® — MADRID

uinta V i^ K
I G N A C I O  D O M E N E C H

eondiclones de Publlcacl6n.
Se p u b lica  el d ía  I ” d e  cad a  m es
Em pieza la  suscripción  en el d ía  l.o  d e  cu a lq u ie r mes.
N o  se  devuelven los o rig inales.
L as suscripciones serán  pagadas p o r  adelantado , 

no s  m anden curiosas d e  a rte  cu lin a rio  que

Precios de Suseripelón.
^  M adrid  y  p rov inc ias , u n  añ o  . . n neseta»Idem id., seis meses............................ n%n
E n el E x tran jero , u n  añ o  ................... ............... q
Idem  id .,  seis m eses . 4  sn  '

N úm ero  suelto , 50 céntim os!.....................................  ’ ’
Idem  atrasado , 75 céntim os.

S U M A R I O

" ’ ^^^ 'S o u e t o  escrito en el siglo X V III.-M o u sse  ó Espuma de 
Salmón, por Jo sé  M ana B a rn o .-F ile te s  de lenguado Catalonia, p o r j . M arqu és.-M ed io  dulce v 
medm acre por Dona Crema de Saim o n ete .-.T ije retazo s» ._F ó rm u las y  Recetad: Museo culina-

Oriente Dor lu T  M T -  (B élg icaL -M en ú  dado en ei Hotel
2  V Sstanlantwr^^^^^^^ ^ P a lle ro la .-L o s  d á tile s .-S o b re  Hote­les y  Restaurants (continuación), por Jo sé  Serra.—Anuncios.

D E C O R A D O  Y  S E R V I C I O  D E  L A  M E S A

El an tiguo  servicio  á  la  francesa, en que todos los p la tos que com ponían 
cada  uno de los tre s  servicios figuraban á  la  vez, e ra  v e rd ad eram en te  sun­
tuoso  con su  osten tación  de piezas de o rfeb rería , c ris ta le ría , po rcelanas etc. 
P ero  adem ás de ex ig ir m ás profusión, de m ateria l, p resen ta b a  un ¿ ra v e  
inconveniente desde el punto de v is ta  gastronóm ico. L a  necesidad  de se rv ir  
á  la  vez las sopas, re levés y  en tradas, hacía  que, con frecuencia, lleg a ra  un 
m an jar al p lato  de los convidados com pletam ente frío, perdiendo así la  m ayor 
p a r te  de su  m érito .

H oy se h a  adoptado un sistem a muy distinto, y  si bien el golpe de v is ta  de 
la  m esa h a  perdido en suntuosidad, h a  ganado, en cam bio, en elegancia  y

E l servicio, en vez de dividirse netam en te  en d istin tas p a rte s , se efectúa 
seguido y  se continúa sin in terrupción  h a s ta  el fin.

L a  m esa debe, an te  todo, e s ta r  cu b ie rta  po r un grueso  tap iz  de m uletón 
blanco  destinado  á  am o rtig u a r el ru ido  que p roduce  el choque de platos,

C o c i n a  F á c i l  L a  G o e i n a  p o r  G a s .

Compañía Madrileña del GAS. Fábrlcaa m  Madrid, VaUadolid, Bnrgna, LoEroQo. Alicante, Jerez de la Fronte™
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1 7 8 EL GORRO BLANCO

vasos y  dem ás accesoi'ios. E ncim a se coloca un  herm oso m antel adam ascado  
con en tredoses de encajes y  a rm as ó c ifras te jid as  en la  m ism a tela.

E s  m ás m oderno y  m ucho m ás delicado que las c ifra s  bo rdadas, un m antel 
de lienzo fino de un am arillo  tenue, con guarnición de «bouquets». C onstituye 
una bon ita  fantasía.

H an  caído en desuso los m odos varios y  com plicados de p le g a r  la  serv ille­
ta . E s pasado  de m oda y  de m al gusto.

L a  se rv ille ta  sencilla  y  a rtís tica m en te  doblada, se coloca sob re  el p lato , 
dejando sob re  ella el pan. E l com ensal la  qu ita  al sen ta rse  á  la  m esa en el 
m om ento de se rv ir  la  sopa ó el p rim er p lato . S obre  el m an te l se ex tiende el 
«camino de mesa> de encaje ó te la  fina festoneada de bordados ó aplicaciones 
de r ic a  p ú rp u ra . Un bonito  m edio de em bellecerlo  es ad o rnarlo  con flores n a ­
tu ra les , ro sas ú  orquídeas, v io le tas ó concones, e tc ., dejadas con negligencia 
en  paquetito s  de cinco ó seis flores. Es e s te  un nuevo o rn a to  que, desde la 
m ás m odesta  sencillez, puede lleg a r al lujo m ás refinado  pasando  p o r todos 
los g rados de la elegancia.

SONETO ESCRITO EN EL SIGLO XVIIl

E s  muy sabroso el perdigón asado; 
exquisito el pichón cuando es casero: 
mejor es la ternera que el carnero, 
y la chocha-perdiz es buen bocado.

Una paua en pipián, bello guisado: 
el pollo es lo mejor del gallinero; 
la polla hace buen caldo en el puchero; 
y el becaflgo y tordo es delicado.

Esturión, salmón fresco y rodaballo, 
lenguado, sollo, trucha, anguila y mero, 
besugo y salmonete... ¡Id á pescallol

Yo, pobre y solitario, sólo quiero 
uíno añejo y barato, si lo hallo, 
y un buen mondongo limpio y forastero.

i

Cocina N ac ional  La Cocina por Gas
1

-Ct;
L IQ U E U R Exguise Dinestive

■¡a.-ÁQ
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EL OORRO  BLANCO 179

Receta inédita dedicada al notable jefe de cocina D. Teodoro Bardaji I

Preparar la mousse ó espuma para 10 
personas en las proporciones y manera si­
guiente:

Machacar en el mortero un kilo de sal­
món en limpio, y adicionarle durante esta 
operación cuatro claras de huevo poco á 
poco.

Pasarlo por un tamiz bien fino, y colo­
carlo en una vasija, donde se le incorpo­
ra, trabándolo bien sin cesar, un litro de 
crema (nata), y sazonar de sal, un poqui­
to de nuez moscada y pimienta blanca, 
así como también una copa de vino de 
Oporto.

D ejar reposar esta farsa un rato, y du­
rante este tiempo mantecar un molde de 
cartuja que servirá para cocer la mousse 
ó espuma.

Preparar un salpicón de colas de can­
grejos, huevas de salmón, escalfadas al 
vino blanco, y trufas.

Cubrir el fondo y paredes del molde 
con la farsa ya preparada, y á la restante 
se le añade el salpicón anteriormente pre­
parado y con ella terminar de llenar el 
molde, el cual se hará cocer al baño de 
maría. La cocción deberá hacerse á horno

lento, y su duración será de treinta á cua­
renta minutos.

Una vez retirada del horno, se vuelca 
sobre «na fuente redonda, cubrirla con un 
ligero veloute bien fino y brillante con

El mousse.

esencia de pescado. Decorarla tal como 
indica el grabado, con detalles de trufa- 

Rodearla de pequeños pastelillos á la 
reina, de salmón; y cangrejos grandes, al* 
temando. Sírvase bien caliente, con salsa 
mousselina aparte.

J o s é  M a r í a  B a r r i o . 

Zaragoza, Agosto de 1913. 
ooooooooooooooooooooooooooooooo

Filetes de lenguado Catalonia

[R e c e ta  o r ig in a l . )
Escoger dos lenguados de medio kilo; 

sacar los filetes y de las espinas se marca 
un fumet aromatizado al Pernod. Una vez 
reducido, se marcará un veloute mojado 
del mismo fumet, dejándolo cocer por es­
pacio de media hora. Después,pasarlo por 
la  estameña, liarlo con dos yemas, una

gran cucharada de esencia de anchoas, 
100 gramos de manteca de langosta, un 
poco de pimienta de Cayena y zumo de 
limón.

Una vez hecha la salsa y puesta al baño 
de maría, se aplastan los filetes de lengua­
do, se recortan las puntas, se sazonan de 
sal y zumo de limón; luego se bañan con 
manteca de vaca fundida, se pasan en la 
chapelure Knorr, se colocan bien exten-

Cocina E legan te  La Socina por Gas.
eceiN BRO S: Las chaquetas de 5 pesetas, á 3,50, y la francesa de 9, á 6. Pantalones y todo el

completo B'fl trajes de cocinero.
La  Favorita.— CalUe de Fuencarral, 98.— Madrid.
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,80  EL Q ORRO BLANCO

didos en úna placa, se rocían de manteca 
de vaca y  se doran en el horno (1).

M A NERA D E  EM PLA TA R LO S

Primeramente se echa la salsa al fondo 
de la fuente y  encima de ella, por separa­
do, se colocan los filetes de lenguado, pro­
curando no estropearlos; luego, por todo 
el alrededor de los bordes de la fuente se 
colocan medias rodajas de limón rizado.

J .  M a r q u é s .

M e d i o  d u l c e  y  m e d i o  a c r e

Y a  que por-fortuna hace dos meses me 
recomendaron que adquiriese E l  G o r r o  
B l a n c o  como guía útilísimo en la ciencia 
del bien guisar, y  ante la evidencia de 
que no me engañaban los que tal me acon­
sejaron, quiero demostrarles mi agrade­
cimiento públicamente en estas colum­
nas claro está que con la venia de su 
laureado é incansable director, al que 
sinceramente felicito por la meritoria la­
bor que realiza poniendo al alcance de 
todos sus conocimientos culinarios.

Y  deseando que el número de víctimas 
ocasionadas por las malas recetas men­
güe relato algo de lo que ha poco me ha 
ocurrido, por si pudiera serv ir de lección.

Sabrán ustedes que yo, por reveses eco­
nómicos y  desgracias de familia que á na­
die le importan, me he visto obligada, 
para ganar mi cotidiano sustento, que re­
currir á  guisar para que otros coman, 
cosa que, á la verdad, no tiene al parecer 
nada de particular.

Eso creerán muchos, v  como esa creen­
cia es equivocada, de ahí que yo me atre­
v a  á molestar la atención de los lectores 
de esta culta revista, aunque alguno de 
mis queridos colegas—por leer estos mal 
hilvanados renglones - te n g a  que rehacer 
algún plato, por antes no haberse enco­
mendado á Santa Ana, que ha tiempo es, 
según la tradición, la abogada de las coci­
neras y  cocineros descuidados.

Pues bien. Lo particular y  extraordina­
rio del caso es que yo, que hacia más de 
veinte años que no me arrim aba á un fo-

(1) Es preciso hacer estos filetes de lenguado 
al momento, pues de lo contrario no pueden dar 
el resultado que se persigue.

gón y  que mi condumio era de lo más vul­
gar que en el mundo existe, me haya atre­
vido á aceptar un puesto tan delicado 
como es el de dar de comer á quien me 
paga el salario y  me da el dinero para la 
compra. ,

Pero la necesidad me obligaba, y  yo, 
que, aunque muy malamente, se leer, es­
cribir y  contar, me dije: Y a  que estos se ­
ñores quieren que sea su cocinera y  per­
donan mi ignorancia á cambio del poco 
sueldo, me compro un librito de los que 
venden por la plaza, le estudio, pongo en 
ejecución lo que lea y así conquistaré más 
et aprecio de mis señores y  quizás un au­
mento en mi pequeño haber.

Como lo pensé lo hice. , .
Y  guiándome por lo que el tal libnto 

decía, confeccioné un plato de un nombre 
alemán ó ruso que creí de buena fe  que 
hasta sin yem as en los dedos se iban á 
quedar los señores de tanto chupárselos.

Pero momentos antes de servirlo, ^^u- 
dió á mi memoria el conocido dicho de 
«Eso, ni los perros lo comerían», y  para 
probar si era exacto, saqué de la cacerola 
una cucharada del tan para mí extraordi­
nario guiso y se la puse en su cazuela al 
can de la casa, el que lo consumió en s e ­
guida, demostrando con sus aullidos, sal­
tos y meneo de cola que aquello era ex­
celente.

Satisfecha de la prueba, empiaté mi 
guiso y esperé tranquila los parabienes. 

Estos no se hicieron esperar.
Los señores me llamaron al comedor, y 

olvidándose de que soy una mala princi­
pianta, me lanzaron epítetos tan sabrosos 
V dulces, que del berrinche que pesqué 
unas viruelas desfiguraron mi rostro. 

¿Que cómo se llamaba el plato?
Patas naturales de cordero á la Machi­

nen peí wskifabrikfranken tal.
Conque cofrades, ojo con los libros de 

plazuela y  con los refranes.
D o ñ .a  C r e m a  d e  S a l m o n e t e .

20 -11-19 13 .

“T IJE R E T A Z O S ”
Se ha encargado de la dirección de esta 

popular revista ilustrada el distinguido literato 
Francisco Martí Lloret. La inteligencia preclara 
de este joven escritor, cuyo nombre nos es 
bien familiar, complementa y garantiza el éxito 
de tal publicación.

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

Compañía Madrileña dol GAS. Fábricas en Madrid, ValladoUd. Burgoa, Logroño, Allcanlc, Jerez de la Froniera
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Desde el próximo número, Tijeretazos, ade­
más de cultivar la parte artístico-teatral con el 
acierto á que nos tiene acostumbrados, consa­
grará ocho páginas, dispuestas para la encua­
dernación, á unas «Hojas Literarias» destiná-

das al intelectualismo novel. Felicitamos á los 
jóvenes escritores quienes cuentan con un nue­
vo campo experimental para sus luchas, y de­
seamos al colega el mejor desenvolvimiento de 
sus plausibles ideas.

M U S E t O  C U L I N A R I O
Helado PampodourTruchas Plaki (plato oriental)

Truchas de ración que se mechan con 
trufas; luego se envuelve cada una en un 
pafiito limpio, y  se cuecen con el caldo si­
guiente:

T res cucharadas de aceite, un trozo de 
manteca fina, un litro de agua, dos gran ­
des cebollas cortadas en lamas finas, dos 
ó tres tomates cortados lo mismo que las 
cebollas, tres rodajas de limón, una za­
nahoria cortada en rodajas finas, laurel, 
tomillo, hojas de perejil, sal, pimienta en 
grano y  en polvo, canela en polvo y  pi­
mentón.

Cuando las truchas estén cocidas, se de­
jan enfriar con la misma cocción.

En seguida se clarifica un fumet de pes­
cado, al cual se le adiciona parte de la 
cocción de las truchas; glasear ó abrillan­
tar las truchas, y  el resto se hiela, á fin de 
que con esta gelatina puedan decorarse 
las truchas.

Se sirven montadas sobre un pilar he­
cho con arroz á la indiana; guarnición de 
tomates y  trufas, por montoncitos, y  l i ­
món rizado.

Dentro de un molde de hielo natural 
form ar una corona de helado de melón, 
con granos de café imitados en chocolate. 
En el centro, sorbete de Champán.

I. D.

Silla de cordero lechal A. Escoffier
{ S e l le  d ’A g n e a u  d e  la i t  A .  E s c o f f ie r ) .

Silla  de cordero breseada con una m ag­
nífica m irepoix, procurando finalizar bien 
este brescado hasta que obtenga un ligero 
color de rosa. Se recortan los filetes mi- 
gnons y  los de encima cortándose en m ag­
níficos n o is e t te s ,  y  una vez deshuesado, 
se napan con puré Soubise, con buena 
parte de queso rallado. Se napa la silla 
con s o u b is e  y  se colocan encima las chu­
letitas ó n o is e t te s  en forma acaballada; se 
glacea al pincel con glasa, y  consérvase 
caliente. Se guarnece en la fuente con la 
siguiente guarnición: Cebolletas rellenas 
á  la Provenzal, cogollos de lechuga relle­
nos de rizotto y glaceados, y  croquetas

Cocina Senci l la  La Cocina por Gas.
C o m p a ñ ía  M a d r i l e ñ a  d e l G A S  F á b r ic a s  en  M a d r id . V a l la d o l id ,  B u rg o s ,  L o g ro f lo  A U c a n te .  J e i e i  d e  l a  F r o n te r a

_________ 3
>  LIQUEUR B É N É D I G T ' M N L Exguise D ig e s t iv e ^
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182 Eh O ORRO b l a n c o

pequeñas de patatas rellenas de puntas 
de espárragos á la crema.

Se desengrasa el fondo de la silla y se 
le echa vino Sauterne; formada la reduc­
ción, añadir un buen trozo de glasa de te r­
nera, un pedazo de manteca de vaca como 
una nuez, jugo de limón, pimienta molida 
de momento y se pasa. Ñapar muy lige­
ramente el fondo de la fuente, y por enci­
ma de la silla se raspa muy finamente una 
trufa de Piamonte.

Disponer el resto de guarniciones en 
una legumbrera, y se vierte el jugo h ir­
viendo por encima. Se tapa todoheimé- 
ticamente, y se sirve muy caliente al mis­
mo tiempo que la silla.

Este plato está creado y dedicado á 
nuestro gran maestro A. Escoffier.

V í c t o r  E s c o f f i e r ,
J e f e  d e  c o c in a  d e l H o te l  L ’O c e a n , 

d e  O s te n d e  (B é lg ic a ) .

Huevos revueltos Adamuz
(R e c e ta  o r ig in a l . )

Primeramente se hacen unos tartelettes 
de hojaldre, á dos por persona, y después 
que estén cocidas, se colocan en una pla­
ca, y en el fondo de cada tartalette se pone 
media cucharada, de las de café, de puré 
de foie-grás bien aromatizado al Jerez.

De otra parte se rompen los huevos des­
tinados, y se sazonan con sal, pimienta, 
un poco de nuez moscada y un poco de 
queso de Chester rallado, luego se baten 
bien y se vierten en una cacerola con 
manteca de vaca, puesta al baño de ma­
ría, y se van batiendo con las varillas.

Mientras se hace esta operación, se pone 
al fuego un plato de saltear con manteca 
de vaca y un picadillo de jamón de Ara­
gón muy fino; luego un cucharón de salsa 
suprema uniendo unos champiñones é hi­
gadillos de aves; sazónase bien esta com­
posición.

M A N E R A  D E  S E R V IR L O S

Terminados estos huevos revueltos, se 
ponen dentro de una manga de pastelería

y se llenan de ellos los tartelettes aludi­
dos, procurando darles forma de pirámi­
de. En la cúspide de cada uno se pune un 
picadillo (muy poco) de judías muy ver­
des, cocidas de antemano y cortadas á 
cuadritos, y por encima del picadillo de 
las judías poner ó espolvorearlo de jamón 
cortado muy menudo.

Preparar una fuente con servilleta y 
colocar los tartalettes y servirlos.

Zaragoza, 10-6-1913.
J .  M a r q u é s .

Ensalada de arroz y langosta

( p a r a  d o c e  p e r s o n a s ) 

C a n t id a d e s  y  c o m p o n e n te s

Una langosta, que pese 1.200 gramos, 
poco más ó menos.

500 Ídem de arroz.
500 ídem de tomates.
100 ídem de trufas cocidas con vino de 

Madera y  cortadas en redondo.
100 ídem de alcaparras.
100 ídem de nueces ó de avellanas mon­

dadas y cortadas.
60 ídem de pepinillos cortados.
60 ídem de aceite.
30 ídem de vinagre.
5  ídem de sal.
3  ídem de paprika.
1 ídem de pimienta roja de M.

e j e c u c i ó n

H acer cocer el arroz seco; dejarlo en­
fr ia r.

Hacer cocer la langosta ó el homard; 
dejarlo enfriar en su cocción, después la 
cola y mondar las patas.

Aplastar el pimiento en el vinagre; de­
jarlo  en contacto durante un momento y 
pasarlo por el chino.

Poner dentro de una ensaladera el v i ­
nagre apimentado, el aceite, la sal, la pa­
prika; batirlo después, añadir el arroz, 
las alcaparras, las nueces ó las avellanas, 
los pepinillos, los tomates crudos, pelados,

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 .

0«mpaSU MadrUeflíL del GAS. Fábricas en Madrid Valladolld Burgos Logrofio, Alicante, Jerer de U Frontera.
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quitando las pipas y  cortados en pedazos; 
menearlo bien; efl fin, déjese caer sobre la 
ensalada la cola de la langosta ó el ho­
mard en escalopas y  los restos de las pa­
tas, menearlo todavía un poco, decorarlo 
con las trufas y  servirlo.

E s  original, bueno y  fresco.
•

« •
E sta  ensalada puede ser modificada á 

voluntad. E lla  puede ser simplificada por 
la supresión de las trufas, ó ella puede ser 
más rica por el aumento de la propor­
ción de este elemento y  por la unión de 
elementos nuevos, como langosta, colas 
de quisquillas ó de cangrejos, etc., etc.

Ensalada de judias verdes y de tomates

( p r o p o r c i o n e s  p a r a  s e i s  p e r s o n a s )  

C a n t id a d e s  y  c o m p o n e n te s

750 gramos de judías verdes.
750 ídem de tomates.

45 ídem de aceite de oliva ó de nueces.
15  ídem de vinagre de vino.
15  ídem de w orcestershire salsa.

Sal.
E JE C U C IÓ N

Mondar las judías verdes y  hacerlas co­
cer en agua salada.

Escaldar los tomates, pelarlos, quitar­
les las pipas, cortarlos en lamas, hacerlos 
derram ar dentro de sal gorda, y  después 
secar las lam'as para despojarlas de todo 
exceso de sal.

Poner en una ensaladera el aceite, el 
vinagre y  la  salsa inglesa; menear, aña­
dir judias verdes y  lamas de tomate; me­
near más todavía, dejarlo en contacto du­
rante una hora y servirla.

Esta ensalada es muy fresca.
A l i - B a b .

Para pelar las aves.
S i antes de pelarlas se echan durante 

uno ó dos minutos en uu b.arreño de agua 
hirviendo, en el que se haya disuelto un 
terrón de sosa del tamaño de una nuez, se 
podrán arrancar las plumas con toda fa­
cilidad por viejas que sean las aves, y  ade­
m ás se pondrá la carne blanca y  tierna.

«t-.

COMIDA SERVIDA (!)

Oran Hotel de i’Qrean de Oslende (Bélgita)

— 1_ I S  X  A  —

P e t i t e  m a r m it e  p a r i s i e n n e  
(Pequeña marmita parisién) 

B isq u e p a u p a rd  
Saumon fr o id , sauce Véron 

{Salm ón fr ío , sa lsa  Veron)
Splade de prim eurs  

{Ensalada de prim ores)
Selle d ’A gneau de la it A . Escoffier  

ySilla de cordero lechal A . Escoffier) 
Canetons N antais Rótie  

(Pato de Nantes asado)
Salade Piam ontaise 

(Ensalada Piam onfesa)
Coeur de celeri á  la  Moelle 

(Cogollitos de apio  al.tuétano) 
Mousmées voilees á  ¡'O riéntale  

P a la is  de dames 
(Paladares de dam a) 

Corbeilles de doncereuses 
(Cestas de exquisiteces de dulcería] 

Desserts

(1) Véase la  receta «Silla de cordero lechal., de este 
m enú.

 N

<SS>

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

=a‘ ál®g„ Ilustrado

A N D R E , S U C C E S S E U R
eueHiLLBRin 

76, Rué St. Sauveur, PARJS
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M E N Ú

IIU ors-d’euore —  nfanta v y
M i J

Q  stras al limón de antander u l í

^  imbalitas de buenos «  sidoro 1—

pn mparedados ¡ana

ubina breseada Q  riental

Q  ca soufflé ^  onenoise

^  oastbeeff glaceado Q  stelera

mperial ponche 2  andarineta

fT) ntrecóte á la parrilla salsa ^  Ifonsina ÜÍ!
2  patatas obert

arielettes de espinacas alleyrand

JY) spuma helada ndiana

pp  icks Algerianos 2  eruergiens

(T) xquisito pastel á la pn spañola

= V  I rsi o  s
O  0  2 0 stiarra Jerez N  ínzano

El X  P  L_ 1 C  A  C  1 Ó  IM D

Hors-d'oeuvre Infante

Canapés de foíe-grás; con un picadillo de 
trufas cada uno.

Filetes de anchoas; enrollados con hojas 
de estragón fresco puestos en conchas 
con picadillo de cebolleta, huevo duro y 
pepinillos; todo en montoncitos.

Medallones de remolacha; con puré de sal­
món ahumado.

Aceitunas rellenas; de alcaparras, de an­
choas, de pimentón y  de trufas.

Roogmolls; cortados en rodajas salseados 
con salsa Menta.

E  L A S  R E C E T A S

Huevos duros; rellenos de salpicón de ja ­
món de A vilés.

Timbalitos de huevos Isidoro

H uevos revueltos con un picadillo de 
setas, puré de tomate, un poco de queso y 
una copita de Jerez ; puestos dentro de 
moldes de flanes, antes untados de mante­
ca de vaca y  espolvoreados de un picadillo 
de clara de huevo duro.

Ponerlos al baño de m aría , y  una vez 
cuajados (no muy duros), se ponen encima 
de costrones de hojaldre y  se salsean de

C o c i n a  P r á c t i c a  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
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una salsa media-glasa, clara, pero bien 
reducida y aromatizada al Jerez.

Emparedados Diana

Bresear dos perdices y  una pierna ó dos 
de liebre; después de que estén breseadas 
se cortan menudísimamente, desengrasa­
do el jugo y  pasándolo por un colador, lo 
que se mezcla con la carne picada; se hace 
cocer y  se le agrega una copa de ron, 
quemar este, luego se sazona, trabar esta 
farsa con tres yem as y  déjese enfriar.

Córtase pan de molde, tal como los em ­
paredados, á lo que se napan con la com­
posición, ajustarlos, pasarlos por el huevo 
batido y por el pan de raiga, procurando 
que en los extremos quede bien pegado el 
pan, y  se fríen á fritura fuerte, dándolas 
bonito color dorado.

Servirlos en fuente con servilleta y  pe­
rejil frito.

Lubina breseada Oriental

Bresear la lubina con un buen fondo.
De otra parte escógense dos bonitas 

langostas crudas y  vivas, se cortan en pe­
dazos y  se preparan á la Americana.

Una vez salseadas las langostas, se las 
agrega el jugo de la  cocción de la lubina; 
luego se sacan las langostas, se pasa la 
salsa, y  la carne de las langostas se corta 
en rodajas que se ponen con sumo gus­
to encima de la lubina, guarneciendo la 
fuente con unos timbalicos de arroz á la  
Indiana; trabar bien la salsa, á la que se le 
agrega un poco de Curry, sirviéndose sal­
sa aparte y  arroz también aparte.

Oca soufflée Ronenaise

Preparar la oca y asarla á fuego fuerte. 
Después se levanta la carne de U s pechu­
gas, se cortan los huesos que contiene y 
queda la cáscara formando caja, que se 
procurará limpiarla bien y  rociarla de 
coñac quemado.

Luego, el hígado de la oca, salteado y

machacado en el mortero, agregásele 100 
gram os de foie-grás y  200 de farsa de ter­
nera espumosa junto con dos claras de 
huevo montadas y  un picadillo de jamón y 
trufas junto con una copita de Jerez; méz­
clase todo y  se rellena la oca, colocando en­
cima del rellenólas pechugas escalopadas, 
dándole su forma primitiva, envolviéndo­
la fuertemente con un papel de barba un­
tado de manteca, y  se pone á escalfar 
alborno por espacio de veinte minutos, 
sirviéndola con guarniciones de unos tar­
telettes de patataduquesa rellenos de unas 
escalopas de mollejas breseadas y  cubier­
tas con un puré de m arroas; el puré se 
pone á la manga y  se procura darle bonita 
forma.

S a lse a rla  oca de una salsa Rouanesa 
y  servir salsa aparte.

S a ls a  R o u a n e s a . — Reducir una bote­
lla  de vino tinto con dos chalotes pica­
dos, una vez reducido el vino se moja 
con dos cucharones de salsa española, des­
pués se machacan en el mortero higadillos 
de ave  en crudo, preferidos, los de pato, y 
se agregan á la salsa sin dejarla cocer; se 
sazonan y  se pasa la salsa por una esta­
meña.

Roasf-Beef glaceado Hosfelera

E s simplemente lomo de vaca asado á la 
inglesa; después de trío, cortado y  vuelto 
á dar su forma primitiva, y  ñaparlo de 
salsa chaufroix obscura, y se le da brillo 
con gelatina puesto en una fuente gu ar­
necida de gelatina.

Colocar la fuente encima de un block 
de hielo artificial, modelándolo con hie­
rros candentes,

Imperial Ponche Mandarinefa

Un ponche usual de mandarinas con 
una copita de Kummel y  dos de ron.

Mezclarlo con un picadillo de manzana 
solamente blanqueada de antemano.

V é a s e  l a  t e r c e r a  p á g in a  d e  la  c u b ie r t a  
d e  e s te  n ú m e r o .

C o c i n a  E c o n ó m i c a  L a  G o e i n a  p o r  G a s .
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Entrecote á la Parrilla salsa Alfonsina

Servir un entrecote de 750 gram os, 
asados á la parrilla, por cada cinco per­
sonas, sirviendo aparte la salsa Alfonsina.

S a l s a  A l f o n s i n a . — R ed x ic ix  unas hojas 
de estragón, picadas finísimas, con un vaso 
de Sauterne, después agregar dos cucha­
radas de mostaza francesa, procurando 
que se mezcle bien, y  luego dos cuchara­
das de salsa media glasa junto con unas 
gotas de esencia de anchoas y  de jugo de 
limón; trabar esta salsa con dos yem as de 
huevo y  se sirve,

Tartelettes de espinopes Talleyrand

Unas tartelettes de hojaldre rellenas de 
un puré de espinacas con una cuarta par­
te de bechamela sazonándolo con una co- 
pita de vino de Madera y  una sexta parte 
de puré de. foie-grás. Rellenar estas tar­
telettes con la manga de boquilla rizada, 
form arles una cúpula, y  en la cúspide 
se pondrá una lam a de trufa ñapada de 
glasa de carne.

Espuma helada Indiana

Preparar una crema inglesa con 500 
gramos de azúcar, 16 yem as y  medio litro 
de leche; cocerla como la crema helada, y 
una vez fría  se le agrega  el perfume, 20 
gramos de goma de adragante, vainilla, 
y  medio litro de flor de nata fresca.

Ponerla dentro de un perol y  puesto en­
cima el hielo se monta con las varillas; 
una vez hecho espuma se le agregan  unas 
pasas de Corinto, cocidas de antemano, 
pero frías, y se pone este helado en los 
moldes de hielo, durante tres horas, con 
la  sal correspondiente.

Exquisito pastel á la Española

Hacer cuatro planchas delgadas de ge- 
novesa, partirlas por la mitad y  tendre­
mos ocho planchas, á las que se hacen dos 
clases de crema pastelera, una al cara­
melo y  la otra al moka, y  dos clases de 
mermelada: de plátano y  de pera; alter­

nar estas mermeladas encima de cada 
plancha y  juntar las planchas puestas la 
una encima de la otra, humedecerlas por 
todos los lados de marrasquino, colocando 
bien iguales las planchas. Una vez termi­
nada esta operación, se cubre de un me­
rengue italiano y  se espolvorea de ave lla­
nas tostadas en polvo, codo muy espolvo­
reado, y  luego de azúcar glas, y  se seca 
en el horno, volviéndolo á espolvorear de 
azúcar glas y  se sirve.

M e r e n g u e  I ta l ia n o .— O c h o  claras mon­
tadas con 500 gramos de azúcar medio 
lustre.

J u a n  M a r q u é s .

Záragoza, Septiembre de 19 13 .

Liebre á la lYlartinet

(r e c e t a  p e d i d a )

Se intitula á la Martinet, por estar de­
dicado á mi particular amigo y  presiden­
te de la Sociedad A rtística Culinaria, de 
Barcelona, Sr. Rosell, cuyo señor es hijo 
de dicho pueblo, de la Cerdaña catalana.

D E S C R I P C IÓ N  D E  L A  R E C E T A

E legir una liebre propiamente de la 
Cerdaña, que por su superioridad no hay 
otras que las iguale, pues son muy finas y 
tiernas y  se distinguen especialmente de 
las demás en que no huelen ni á conejo ni 
á romero.

Una vez despellejada y  limpia, se se­
paran los menudillos, los cuales son: hí­
gado, riñones y  corazón, y  se ponen en un 
barreño junto con la sangre, media guin­
dilla cortada menudamente, un poco de 
v inagre y  vino rancio del Priorato.

Se corta la liebre en trozos regulares 
(sin limpiarla con agua) y  se pone en un 
barreño junto con una cebolla cortada en 
pedazos, zanahoria, ajos, pimienta en gra­
no, clavos de especias, apio, perejil en 
rama, laurel, nuez moscada, un trozo de 
limón, una copa de vino de Jerez , media 
botella de vino tinto y sal, dejándola con

C o c i n a  M o d e r n a  L a  G o e i n a  p o r  G a s .
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dicha marinada durante treinta horas á 
fin de que se empape de todas las substan­
cias y  aromas. Pasado dicho tiempo, se 
pone sobre fuego vivo  una cacerola con 
manteca de cerdo y  un cuarto de kilo de 
tocino cortado en pedacitos. Una vez que­
de el tocino reducido por completo, se le 
agregan tres cebollas cortadas menuda­
mente, dos cabezas de ajos y  300 gramos 
de cortaduras de jamón; se rem ueve bien 
todo con una espatulilla de madera ó con 
la espumadera, y  cuando empieza á tomar 
un color dorado algo vivo, se le añade 
toda la infusión de la marinada (la liebre 
en crudo se pone en una fuente) y  se au­
menta una botella de vino tinto; se deja 
reducir una tercera parte de todo su con­
tenido, mojándolo seguidamente con una 
buena cantidad de salsa á la española.

L a  liebre se saltea á fuego v ivo  en una 
sartén con manteca de cerdo. A l obtener 
un bonito color, se le añade la salsa que 
hemos hecho y  se deja cocer suavemente 
hasta quedar tierna; entonces con la ayu­
da de una aguja, se traspasa trozo por 
trozo á otra cacerola á fin de lim piar y 
completar la salsa. Se deja reducir la sal­
sa un poco más; mientras tanto, se m a­
chaca la sangre y  el hígado (preparado 
de antemano) y  se añade á la salsa. P asa­
dos algunos minutos, se retira del fuego 
y  se pasa por un tamiz fino, uniendo la 
salsa con la  liebre, cuidando que tenga su 
punto de sal y  sin dejarlo hervir más, pero 
conservándolo muy caliente.

S irven  de guarnición unas cebolletas 
glaseadas, según las reglas del arte culi­
nario, y  unos costrones de pan cortados 
en forma caprichosa y  fritos á bonito co­
lor dorado, aunque en lugar de dichos cos­
trones pueden servirse otros hechos de 
pasta de hojaldre. Por último, se compone 
la  tercera guarnición de unas pequeñas 
escalopas de jamón magro frito.

En el momento de servir, se coloca la 
liebre, de pedazo en pedazo, en el centro 
de una fuente. Los huesos mondados que 
quedan de las piernas y  espaldillas, se

adornan con una p a p i l l o t t e  de papel riza­
do. En los dos extrem os de la fuente se co­
locan las cebollitas amontonadas en for­
ma alta, y  en los lados de la misma se 
coloca artísticamente la guarnición de 
costrones de hojaldre y  el jamón.

Se salsea el plato con muchísimo cuida­
do y  se sirve siempre muy caliente.

J u a n  P a l l e r o l a .

UOS DÁTILES

E l dátil es el fruto del datilero, árbol 
de la fam ilia de las palmeras, que es ori­
ginario del Oriente. Monsieur A . de Can- 
dolle, opina que en tiempos anteriores, 
en las prim eras dinastías egipcias, ex is­
tió el dátil ya  espontáneo ó sembrado de 
aquí y  de allá por tribus errantes en la 
zona del Eufrates á las Canarias y  que 
más tarde se ha hecho el cultivo hasta el 
Noroeste de las Indias, por una parte, y 
hasta las islas del Cabo Verde por otra. 
Los chinos los han recibido de la Persia 
aunque hoy han abandonado el cultivo.

Los mejores dátiles vienen de Djerid, e l  
p a í s  d e  l a s  p a lm e r a s ,  que está situado 
al Sur deTúnez, sobre el istmoque separa 
las dos grandes depresiones salineras: el 
Chott D jerid ó Tedjed y  el Chott Pharsa, 
en dcnde existen cuatro oasis parecidos á 
islas de esmeraldas, que emergen de un 
océano de arena y  de sa!; pues ya  se ha 
entrado en el Sahara, el gran desierto en 
todo su esplendor y  su misterioso espe­
jismo.

E í primer oasis que se encuentra pene­
trando en el D jerid es el Hamma, desfiués 
se encuentra el Tozeur, que es el más 
fértil y  el más rico de los oasis del Sahara, 
y  así le llaman la joya  de Túnez.

Tiene, en efecto, una ciudad que es de 
las más pintorescas. L as  casas de la ciu­
dad de Tozeur son bien construidas, con 
ladrillos, con los cuales los tozeris ador­
nan las fachadas sujetas á un plan arqul-

C o c i n a  U n i v e r s a l  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
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tectónico muy original. Estas casas alber­
gan 15.000 árabes, la mayor parce propie­
tarios y  gente de posición y  los demás 
son empleados en los jardines del oasis.

Monsieur D. Bena, miembro de la C á­
mara del Comercio, m ixto del Sur de 
Tünez, hace una descripción muy pinto­
resca de estos oasis y  de la recolección de 
dátiles.

Tozeur, por su situación central relati­
vamente con los oasis vecinos, el Ham- 
ma, el Undianá, el Nefta, es la capital del 
D jerid la de un cairad y  de un control.

Hacia el Este, una pista que sigue el 
borde del Chott D jerid, conduce en dos 
horas al oasis del Undianá, de 7 kilóme­
tros de longitud, destacándose de entre 
las palmeras seis graciosos pueblos.

A  24 kilómetros al Su r de Tozeur, en 
la  extremidad del istmo, Nefta y  su oasis 
sobre el umbral del inmenso mar de a re ­
na, merece el sobrenombre de la leyenda 
árabe e l  p u e r to  d e l d e s ie r to ,  Marta-el- 
Sahara.

Nefta es la villa  santa del Sur. Los 
marabouts argelinos que se refugiaron en 
tiempos de la insurrección han fijado allí 
su residencia.

L a  población de Nefta, más poderosa- 
quela del Tozeur.es además más original. 
Antiguam ente prosperaba por el comer­
cio de trata de negros, hoy se dedica e x ­
clusivamente al cultivo de su bello oasis.

En  cuanto á las m ujeres del Djerid, en 
general, trabaian y  tejen la lana y  la seda, 
y  fabrican albornoces, jaikes, y  mantas, 
muy nombradas en todo el Moghreb.

A l otro lado de Nafta está el desierto 
con toda su soledad.

E l oasis más próximo es E l Ouet, en el 
Sur algerino, á dos jornadas de marcha.

Un oasis es una aglomeración de ver­
geles agrupados alrededor de varias fuen­
tes en las que aquéllos recobran la vida.

Estas fuentes son alimentadas por las 
corrientes subterráneas del Sahara, y 
como todas las fuentes del desierto, dan 
un agua caliente y  cargada de magnesia.

L a  gota de agua vale una moneda de 
oro, dice el proverbio árabe.

A sí el hombre, cuidadosamente, ha reco­
gido éstas fuentes y  por una sabia d ivi­
sión las ha distribuido sobre la m ayor su­
perficie posible.

E n  el transcurso de los siglos ha n ivela­
do el terreno, ha buscado el extender en 
las arenas la potencia fertilizante, y  ha 
tenido, que luchar sin cesar contra la in­
vasión de sus arenas y  el abatimiento de 
su trabajo.

L a  recolección de los dátiles es ha par­
tir desde fin de Octubre y  durante los 
meses de Noviembre y  Diciem bre. Du­
rante esta época la tem peratura es muy 
templada; en el D jerid el termómetro no 
desciende más de 10 grados, y  rara  vez 
pasa de 25 grados; el aire es puro, excep­
tuando algunos torbellinos de arena, que 
acompañan frecuentemente los últimos 
meses del invierno y á  la entrada de la pri­
m avera.

En los días cortos, toda la población se 
dirige hacia el oasis.

Todo un cortejo bizarro se interna en 
los senderos; hombres vestidos de blanco, 
que con largas piernas desnudas caminan 
sobre los pobres asnos que parecen aplas­
tar cruelmente; niños de costumbres mez­
cladas,montados sobre las bardas de gran ­
des muías, y  después, á pie, las m ujeres y 
sus hijos.

Según la variedad del árbol ó la cuali­
dad de los dátiles, éstos tienen distinto 
gusto.

Para los dátiles llamados comunes, es 
decir, para la consumación 'indígena, el 
jardinero trepa sobre le copa de la palme­
ra, se sirve  de unas tijeras especiales, y 
corta el racimo que ha de hacer caer al 
suelo.

Los racimos y  los dátiles suelto?, por 
haberlos cortado, son recogidos y  puestos 
en unos serones, que los asnos llevan á 
las casas.

(C o n c lu irá .)

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

El jefe de cocina que sea persona de cono- 
dmieníos y de conciencia, procura y consigue 
que todas las provisiones que entran en su 
departamenio se hallen bien dispuestas, cui­
dadas y aprovechadas; al efecto, no han de 
verse nunca montones de carnes, de pescadoi 
ni de otras provisiones, se gasta lo que con­
viene, todo lo necesario, pero nada más, de­
jando bien dispuesto el resto para que no se 
deteriore. En aquella cocina todo lo encontra­
réis abonado, sazonado convenientemente, 
pero no encontraréis un exceso, ni en más ni 
en menos, que resulta improcedente y hasta 
en detrimento muchas veces de la buena con­
fección. He ahí una cocina, regida por un 
hombre económ ico, en el verdadero valor de 
la palabra.

En cambio, si entráis en otras cocinas, ve­
réis que llegan las provisiones, que el que hace 
indebidamente de jefe no se digna ni aun de 
mirarlas; por orden suya la carne pasa al tim­
bre ó fresquera (y luego no sabe ni la clase ni 
el peso de lo que le han traído...); la volatería 
queda tirada encima de un mostrador, ú olvi­
dada en el fondo de un canasto, hasta que algu­
no se ap iada  de ella y la limpia, pasándola á 
montones de un lado para otro; el pescado se 
encuentra tratado del mismo modo, hasta que 
pasa al lavaplatos, que lo tiene dos horas en 
el fregadero, para devolverlo mal limpio y re­
calentado, efecto del mal ejemplo que le da el 
jefe..., y así todo lo demás; donde cada uno 
hace lo que le da la gana, donde todos gritan  ̂
todos fuman, riñen con los camareros, en todo 
reina el desorden, nadie respeta al jefe (pues 
cocineros de esta clase existen, aunque son los 
menos, y no se crea que hacemos una descrip­
ción imaginaria...); esas cocinas, positivamente, 
no están á cargo de jefes económ icos.

No es, pues, cocinero económ ico t \  que gas­
ta menos, sino el que aprovecha más, el que no  
m algasta . Y  he ahí el secreto de la ruina de 
algunas Casas y del encumbramiento y éxito de 
las otras.

Hemos de hablar algo de las tem poradas de 
baños. *

No hace mucho tiempo, aun habla ese re­
curso para los cocineros; todos los años abrían 
sus puertas las mismas Casas, que tenían inva­
riablemente los mismos clientes, que conser­
vaban las costumbres típicas ó características 
de cada una de eilas, que todos los años cele­
braban con igual animación las mismas fiestas, 
que llevaban los mismos cocineros, á los que 
todas las familias conocían y estimaban á pun­
to de considerarles como verdaderos amigos, y 
hasta al pagar sus cuentas solían dejar algo que 
venía á aumentar el sueldo de aquéllos (mucho 
mejor retribuidos que al presente), y con lo cual 
podían pasar con más desahogo el invierno. Y  
observamos que se da el fenómeno de que, ha­
biendo aumentado el sueldo de los cocineros 
en las poblaciones, han disminuido en las lla­
madas tem poradas; así como el personal que 
antes en éstas solía ser el mismo siempre, aho­
ra no está seguro, ni aún de terminar la tempo­
rada'. Las Sociedades de Cocineros son las lla­
madas á explicar ese fenómeno.

En la actualidad, las tem poradas de baños  
ya no son lo que eran para la clase que nos 
ocupa; por de pronto, el egoísmo de los pro­
pietarios, que obligan á los fondistas á explo­
tar más crudamente las Casas, es una causa de 
aquéllo, pues huyendo el público de la explo­
tación, los fondistas obtienen una menor utili­
dad; pero este no es el motivo único; hay mu­
chos desahogados que, sin conocer el trabajo 
de tem porada, han pretendido y alcanzado pla­
zas de je fe  de cocina  en establecimientos, pla­
zas que luego no han sabido desempeñar y 
traído el descrédito de las Casas y el consi­
guiente retraimiento del público, y, por conse­
cuencia, también la miseria, y esos sueldos irri­
sorios y esa desconfianza que hacia los cocine­
ros se observa; bien diferente todo de lo que 
ocurría anteriormente, en que los cocineros 
eran como los verdaderos dueños de los esta­
blecimientos respectivos. Esto podría reme­
diarlo la Sociedad de Cocineros, no consin-
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tiendo que de su seno saliera un hombre sin 
aptitudes reconocidas para desempeñar el car­
go; y, de hacerse á espaldas suyas, protestar 
con energía; ya que el trabajo de tem porada  es 
diferente que en la capital; y al modo de lo que. 
ocurre en ios buques de pasajeros, no debería 
ir de p rim ero  á  tem porada, quien no estu­
vo antes de segundo, y demostró facultades 
para ello. ?

Y  valga un consejo final á los cocineros: 
procurar adquirir práctica y valer mucho en 
vuestro arte, y haceros pagar en todo lo que 
valgáis, para que no os sorprenda la vejez en 
la miseria.

Ei tiempo es oro, y no debe desperdiciarse: 
Sprovechaclle, pues, aprendiendo.

Reglas é instrucciones respecto á los cocineros

!."• Un cocinero debe ser persona seria, 
hombre de carácter firme, amante de la exacti­
tud, en sumo grado. Por lo tanto, ñi debe gas­
tar bromas dentro de su cocina, ni consentir 
que otros las gasten, pertenezcan ó no á ella,

J o s é  S e r r a ,

Dueño del Mundial Palace (Restaurant.)

(C ontinuará.)

HIJOS DE ñ. CHNOSñ
Oeille d-él Oa.to, 2

Y  C R U Z ,  31

BATEBiAS Y UTENSILIOS OE COCINA OE TOOAS CLASES
DE US IBEJORES fflARCAS ■

Menaje de casa, o Aparatos eléctricos, o Filtros y Jaulas.
PRECIOS MUY ECONÓMICOS

^ € > €3-€> 0 -€> €>

►-€3-€3-€3-C3-€>0-€3-€>«

C A S A  H.  R I D O U X

Champagne PIPER HEIDSIECK BRUT SECK DEMI SECK HEIDSIECK SECK
Coñac O tard, D upuy, M uisky, Scoteh y Jam esoa, 

D ry, L ia, Oíd, Ton

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 .

Compañía Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid Valladolld, Burgos, Logroño, Alicanic Jerez de la Froatera
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PRODUCTOS ELABORADOS
POR LA

GRANJA-TORRE 
DE SAGARRA

en San Pedro de Vilamajor (IVlontseny) 

y Santa Goloma de Gramanet

L e c h e  c o n d e n s a d a ,  la más rica en grasa. 

L e c h e  e s t e r i l i z a d a  y  h o m o g e n i z a d a ,

libre de todo germen morboso.

C r e m a  M o n t s e n y  ( n a t a ) ,  para Pastelerías.

Con ella se produce el rico chantilly de nata.

C r e m a  M o n t s e n y , -  como único sustituto de la 

leche materna.

Rainún M. de Sagarra
OFICIMS CENTRALES: MEECADERS, H.» 33, BARCELONA 

T e lé fon o  núm . 1 .727

Representante en Madrid: Juan Roncero.-Valverde. 12

Ayuntamiento de Madrid



192 EL Q ORRO BLANCO

H
M

G R A N  D E S P A C H O  D E T E R N E R A  F IN A
D E

^ > R E M I G I O  B O T O
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(Al lado de la Pescadería de la Pepa)
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R L A T E R I A  Y  J O Y E R I A§
O ENRIQUE MIELGO GHRem o
 ̂ Calle de Fuencai*ral, 67.—MADRID. S

§  Construcción de toda c lase  de jo y a s . Construcción d el se rv ic io  de plata y  arreglo  de

S objetos de m esa y  com edor. Se p latean cubiertos y  fuentes de m etal blanoo. A
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Impren ta  Helénica,  Pasa j e  de la Alhambra,  3. Madrid.
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