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Plombléres de fiaises a l ’Orient.ile - P a n  de Navidad -Mavnnan _p=^!iy. P Surprlse.-Salade Catolique.
Ecuador. -  Banquete ofrecido por Blanco y  Negro  y i  B C en homenafe di O laHntü r® servido en la Embajada del 
cubiertos servido en el Oran Hotel de fcuVopa^n Zar'aeisza’ íj. Benavente -O ran  banquete de 200
manca, por l.is autoridades locales y provinciales, servido en el O^an f í . l 'V L  . Oí>>sp» de Sala-

Los establecimientos Maggi.
No hace aún mucho tiem po que sólo existía un número muy reducido 

de casas de alguna im portancia dedicadas á  industrias alimenticias, y úni­
cam ente durante estas últimas décadas es cuand'ó vemos surgir varios esta­
blecimientos de este género que hoy ocupan un puesto honrosísimo en el 
mercado mundial.

Entre esas casas debem os citar los establecimientos M aggi que debuta­
ron muy modestam ente hace unos veinte años, pero que adquirieron, desde 
entonces, una reputación universal.

Su rápido desenvolvimiento débese, ante todo, á  ia excelencia de sus 
productos, que se granjearon inmediatamente el aprecio de todas las clases 
de la socie'dad, no sólo por las renom bradas Sopas Maggi y el Caldo gra­
nulado Maggi, sino tam bién y muy especialmente, por el Jugo Maggi que 
posee la propiedad de volver exquisitos y sabrosos instantáneam ente las 
sopas débiles, los caldos, las salsas, etc.

Este último producto ha conquistado ya su puesto en la mesa de todas

Sencilla "La 0ocina por Gas
CompafilaMadrlIefla del OAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante,
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, Jere* de ia Frontera.
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las familias y se estim a en lo mucho que vale tanto en la cocina del rico 
como en la del pobre. En Suiza, Francia, Alemania y Austria, el frasco de 
Jugo M aggi se ha hecho tan p o p u la ré  imprescindible, como la mism a sal.

No carecerán de interés, seguram ente, algunas palabras sobre la crea­
ción de tos productos M aggi y las instalaciones que sirven para su  produc­
ción y explotación.

La patria de los productos M aggi es Suiza. Aun hoy, frente a la esta­
ción de Rempttal, cerca de W interthur, se ve el molino origen de los esta­
blecimientos que tan grande im portancia han alcanzado en nuestros días. Su 
propietario M. Jutes Maggi d ir ig í^  personalm ente los negocios h asta  que, 
en 1886 y accediendo á los deseos de^Ia;-,Sociedad Suiza de U tilidad Públi­

ca, decidióse á explotar una nueva ram a de producción: la preparación de 
harinas de legum inosas y de conservas de sopas. Entonces fué cuando 
introdujo en el m ercado las sopas en comprimidos tan apreciadas que per­
miten p reparar rápidam ente sopas tan nutritivas como sab rosas al paladar. 
Pero M. M aggi no se detuvo aquí, sino que, tras num erosísim os ensayos 
erizados de dificultades, llegó á crear un condimento que puede em plearse 
para casi todos los guisados, y que á la vez que mejora el gusto, excita el 
apetito; nos referimos al Jugo Maggi antes mencionado. Además, M. Maggi 
creó el Caldo granulado Maggi que, disuelto sencillamente en agua hir­
viendo, produce un caldo realmente exquisito.

Esa em presa no tardó mucho tiem po en tom ar grandes proporciones. 
En 1891 quedó ya transform ada en Sociedad Anónima, y junto á las m odes-

eocina U n iv e rsa l La Cocina por Gas,,
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  del G A S. F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rgos, L o g roño , A lican tp , J a rea  d e  la  r ro n fe ra ,
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tas instalaciones del principio surgieron bien pronto vastísimos locales des­
tinados á la fabricación y provistos de todos los perfeccionamientos de 
la técnica moderna. Poco después, esas mismas instalaciones resultaron 
pequeñas para  satisfacer los num erosos pedidos que se recibían de todos 
los países civilizados. Por este motivo, y á fin’ de atender debidam ente á  tan 
enorm e salida, creáronse Sociedades M aggi distintas para Francia y Ale­
mania, así como para  Austria é Italia. Hoy, las diversas Sociedades Maggi, 
trabajan con un capital de explotación que asciende á  más de diez y  seis 
millones de francos.

Los establecim ientos M aggi se sujetan á una regla estricta de no elabo­
rar más que productos cuya calidad es perfecta.

Este objetivo se alcanza: 1.°, por la selección de las prim eras materias 
en las cuales la calidad representa siem pre el papel más importante; 2.°, por 
una preparación esm erada de las prim eras materias, y 3.°, por el empleo de 
máquinas m odernas que permiten trabajar las prim eras materias de m anera 
que no pierdan nada de sus cualidades en el curso de la elaboración.

El orden y la limpieza reinan por doquier en toda la explotación. Los 
obreros de am bos sexos están som etidos á un severo exam en médico y á 
una vigilancia continua. P ara  el cuidado del cuerpo báse instalado un 
am plio departam ento de baños con abundante agua.

(Continuará.)

liqueur B E N E D I C T I N E Exquise Digestive
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Eenlro de solomillo á la Hlfonso XIII.
( I N É D I T O )

E s c o g e r  d o s  h e r m o s o s  c e n t r o s  d e  s o l o ­
m illo ,  l im pie-nsen  s e g ú n  i a s  r e g l a s  y  m e ­
c h a r l o s  corí t i r a s  f i n a s  d e  t o c i n o  y  t r u f a s ;  
p ó n g a s e  d u r a n t e  o c h o  ó ^ d ie z  h o r a s  e n  m a -  
c e ra c ió n  c o n  v i n o  J e r e z , ‘d o s  ó f r e s  c o p a s  
d e  c o ñ a c ,  h i e r b a s  s e c a s  a r o m á t i c a s  y  l a  sal 
c o r r e s p o n d i e n t e .

A s a r lo s  á  la  in g l e s a ,  y  a l  f in a l  d e  la  c o c ­
c ió n  s e  e c h a  t o d o  el j u g o  d e  la  m a r in a d a ;  
p a s a d o s  c in c o  m i n u t o s  r e t í r e s e  d e j á n d o l o  
e n f r i a r  p o r  c o m p l e to .

C o r t a r  e l  s o l o m i l l o  e n  r o d a j a s  d e  u n  
c e n t í m e t r o  d e  e s p e s o r ,  e n t r e  c a d a  d o s  ro ­
d a j a s  d e  s o lo m i l lo  s e  p o n e  u n a  e s c a l o p a  d e  
fo ie - g r a s  n a tu r a l ;  s e  j u n t a  o t r a  v e z  y  c o l o ­
c a r  lo s  d o s  c e n t r o s  d e  s o lo m i l lo  e n  u n a  
p la c a .

Ñ a p a r l o s  d o s  v e c e s  c o n  u n a  m a g n i f i c a  
c h a u d fro id  d e  a v e  á  la  q u e  s e  le  a d ic i o n a  
m a n t e c a  d e  c a n g r e j o s ,  o b t e n i e n d o  a s í  e s t a  
s a l s a  u n  c o lo r  r o s a  l igero .

L o s  d o s  l a d o s  d e  c a d a  c e n t r o  d e  s o l o m i ­
llo s e  a d o r n a n  c o n  r a m i t a s  f o r m a d a s  con

h o ja s - d e  e s t r a g ó n  f r e s c o  y  e n c im a ,  e n  el 
c e n t r o ,  u n a  l í n e a  d e  r o d a j a s  d e  t ru fa ;  á  
c o n t i n u a c ió n  s e  a b r i l l a n t a r á  d o s  v e c e s  c o n  
e x c e l e n t e  g e la t in a .  - 

E n  e s t e  p u n n t o  s e  c o lo c a  e n  u n a  fu e n ­
te l a r g a ,  u n  b o n i to  c o s t r ó n  a l t o  d e l  c e n t ro  
d e  la f u e n te ,  y  e n  c o m p l e t a  d i s m i n u c ió n  en  
lo s  d o s  e x t r e m o s  d e  la  m i s m a ,  e s t e  c o s t r ó n  
s e  d e c o r a r á  4  g u s t o  c o m p l e to  de l  e j e c u t a n ­
te  d e  m a n e r a  q u e  la  p r e s e n t a c i ó n  d e l  p la to  
d e p e n d e  e n  g r a n  p a r t e  d e l  q u e  l o  e jecute . '

C o l o c a r  lo s  d o s  c e n t r o s  d e  s o lo m i l lo  e n ­
c i m a  d e l  c o s t r ó n  y  c o n  a sp ik  p i c a d o  p u e s ­
to e n  u n a  m a n g a  c o n  b o q u i l l a  r e d o n d a ,  se  
c o m p l e t a  el p la to .

P o r  t o d o  el a l r e d e d o r  d e  la  f u e n t e  c o lo  
c a r  u n a  g u a r n i c ió n  d e  p e q u e ñ í s i m a s  t a r t a -  
l e l a s  r e l l e n a s  c o n  m o u sse  d e  a v e ,  a d o r n a n ­
d o  c a d a  u n a  c o n  u n a  e s t r e l l i t a  d e  t ru fa ;  
a b r i l l a n t a r l a s  c o n  a s p ik .

P a r a  f in a l i z a r  el p la to ,  s e  c o lo c a r á n  t r e s  
a r t í s t i c o s  a ia le íle s .

Fe l ip e  M a r t i .

^  M e n ú  d e  c o m i d a  e x p l i c a d a .
Menú para Navidad. Explicación de las Recetas.

C rém e P a le s tin e . 
G re n o u ille s  en p o ir e  á  la  Ju ives . 

C ouronne d e  fo ie -g r a s ,  
N o u v e a u  régne . ( N o v e d a d . )  

P u n c h  R o y a l  n a tive . 
D i n d o n  e n  s u r p r i s e .  

S a la d e  ca td liq u e . 
P lo m b ié r e s  d e j r a is e s  á  P O rién ta le . 

P a in  d e  N o e l.
M a za p á n .

D a tte s  d e  T u n is ie .

Vinos.
P o n ie t  C a n e t.

S t.  E m ilio n .
S a u te rn e s .

C h a m p a g n e  M a m m . 
L iq u eu rs .

Crema Palestine.
S e  h a c e  u n  p u r é  d e  to p in a m b o u rs  b ien  

s a z o n a d o ,  l i g a d o  c o n  c r e m a  y  y e m a s  d e  
h u e v o ,  g u a r n e c i d o  c o n  t o s t a d i t a s  d e  h o ­
j a l d r e .

Orenouílles en poire á lajuives.
A r a n a s  v i v a s  s e  l e s  d a  a l e v o s a  m u e r t e ,  

y  c u a n d o  t o d a s  l a s  q u e  h e m o s  d e  e m p l e a r  
g o c e n  d e  p a z  a b s o l u t a ,  l a s  p e l a m o s  y  la s  
d e s v e n t r a m o s .  L e s  d a m o s  v a r i a s  a b l u c i o ­
n e s  d e  a g u a  h a s t a  q u e  q u e d e n  l im p ia s ,  y  
s i g u i e n d o  e n  n u e s t r a  h u m a n a  ta r e a ,  l e s  s e ­
p a r a m o s  lo s  m u s lo s .  A v a n z a n d o  e n  n u e s ­
t r a  f a e n a ,  á  u n o  d e  lo s  m u s l o s  lo  d e s p o j a ­
m o s  d e  s u  p u l p a  y  c o n  e l l a  r e v e s t i m o s  el 
o t r o ,  d á n d o l e  f o r m a  d e  p e ra .

E s t a  o p e r a c i ó n ,  q u e  c o n s i s t e  e n  h a c e r  d e

eocina H ig ién ica  "La 6ocina por Gas,.
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u n  p a r  u n  e n t e r o ,  s e  r e p i t e  m i e n t r a s  el o p e ­
r a d o r  t e n g a  p a r e s  á  s u  a lc a n c e .

H a g o  c o n s t a r ,  p o r  si a lg ú n  c h u s c o  q u i e ­
r e  m a l  i n t e r p r e t a r m e ,  q u e  m i e n t r a s  h a b lo  
d e  p a re s  m e  r e f i e ro  á  lo s  m u s l o s  d e  l a s  r a ­
n a s  y  n o  á  l o s  i n d i v i d u o s  q u e  e n  F r a n c i a  
o s t e n t a n  e l  t i tu lo  d ig n a t a r i o  d e  P a r ,  p o r  
p e r t e n e c e r  á  l a  C á m a r a  d e  l o s  P a r e s .

Y  v o lv i e n d o -  á  l a s  p e r a s  d e  c a r n e  d e  
m u s l o  d e  r a n a ,  a c o n s e j a m o s  c o m p l e t a r  la  
o b r a  d e  s i m u l a c i ó n  d e j a n d o  q u e  s o b r e s a l ­
g a  e l  h u e s o  d e  la p i e r n a  p a r a  q u e  h a g a  l a s  
v e c e s  d e l  p e d ú n c u l o  d e  !a  f r u ta .

T e r m i n a d o  e l  a r t i f ic io ,  l o  s e c a m o s  c o n  
u n  p a ñ o ;  s e  s a z o n a  la  f r a ia ,  s e  e n h a r i n a  y 
s e  f r íe  e n  a c e i te .

E s t a s  p e r a s  p u e d e n  p r e p a r a r s e  c o m o  se  
h a c e  p a r a  l a s  c o s t i l l a s  á  l a  V i l le ro y .

A p a r t e ,  e n  u n a  s a l s e r a ,  s e  s i r v e  u n a  s a l ­
s a  t á r t a r a .

Couronne de fo ie-gras nouveau régne

( n o v e d a d )

U n t e s e  c o n  m a n t e c a  d e p u r a d a  u n  m o l d e  
l i s o  e n  f o r m a  d e  c o r o n a .  T é n g a s e  p r e p a r a ­
d a  u n a  f a r s a  d e  p o l lo ,  b l a n c a  y  m u y  c o n ­
s i s t e n t e .  D i v í d a s e  e n  t r e s  p a r t e s .  C o n  u n a  
d e  é s t a s  s e  h a c e n  d o s  t i r a s ,  p r o c u r a n d o  
q u e  u n  e x t r e m o  s e a  m á s  e s t r e c h o .  P o r  u n a  
s o l a  p a r t e  s e  l a s  c u b r e  d e  t r u f a s  n e g r a s ,  p i ­
c a d a s  m u y  m e n u d i t a s .  D i s p ó n g a s e  i g u a l  
c a n t i d a d  d e  t i r a s  d e  la  m i s m a  f a r s a ,  y  t é n ­
g a s e  e n  b l a n c o .  E s t a s  t i r a s  s e  a p l i c a n  á  la  
p a r e d  d e l  m o l d e ,  a l t e r n a t i v a m e n t e  y  c o n  s i ­
m é t r i c a  u n i f o r m i d a d .

H e c h o  e s t o  s e  b a ñ a n  c o n  h u e v o  p a r a  q u e  
f o r m e n  u n  s o lo  c u e r p o .

S e  r e l l e n a  e l  m o l d e  c o n  u n  ra g o u t  d e  e s -  
c a l o p i n e s  d e  fo ie -g r a s ,  r a s p a d u r a s  d e  t r u ­
fa ,  r i ñ o n e s  d e  p o l l o  y  c a b e z a s  d e  h o n g o s .

S e  s a z o n a  y  s e  l i g a  c o n  s a l s a  s u p r e m a  
b i e n  r e d u c i d a .  E l  t o d o  s e  c u b r e  c o n  u n a  
c a p a  d e  fa r s a .

C u é z a s e  d u r a n t e  c u a r e n t a  m i n u t o s  en  
b a ñ o  m a r ia .

D e s p u é s  d e  d e j a r l o  d e s c a n s a r  u n  ra to ,  
s e  d e s m o l d a  s o b r e  u n a  f u e n t e  r e d o n d a .

R e l l é n e s e  e l  c e n t r o  d e  la  c o r o n a  c o n  u n  
p u r é  d e  c a s t a ñ a s  f r e s c a s ,  p u e s t o  e n  p i r á -  
m id e .

S o b r e  l a  b o r d u r a  s e  c o l o c a n ,  e n  f o r m a  
d e  c o r o n a ,  q u e n e f a s  d e  a v e  e n  f o r m a  d e  
a n i l lo s ,  d e c o r a d o s  c o n  e s t r e l l a s  d e  t r u ía .

T o d o ,  m e n o s  el p u r é ,  s e  s a l s e a  c o n  s a l s a  
m a d e r a ,  s i r v i e n d o  d e  la  m i s m a  e n  s a l s e r a  
a p a r t e .

Punch R oyal natlve.

S e  p o n e  á  m a c e r a r  e n  u n a  c a n t i d a d  d e  
t r e s  c o p a s  d e  j a r a b e  d e  v a in i l l a  u n a  a n a n á  
b i e n  m a c h a c a d o ,  a g r e g á n d o l e  e l  j u g o  d e  
c u a t r o  n a r a n j a s  y  t r e s  l i m o n e s ,  c o n  a l g u n a s  
r a s p a d u r a s  d e  l a  c á s c a r a  d e  n a r a n j a s .  H e c h o  
e s to ,  s e  p a s a  p o r  u n  t a m iz .  E s t a  c o m p o s i ­
c ió n  d e b e  a l c a n z a r  á  2 0  g r a d o s .

E c h e s e  e s t e  c o n j u n t o ,  i n c o r p o r á n d o l e  
lu e g o  s e i s  c l a r a s  d e  h u e v o  m o n t a d a s  á  p u n ­
to  d e  n i e v e ,  u n a  c o p a  d e  c h a m p a g n e  y  o t r a  
d e  c u r a g a o ,  m a r r a s q u i n o  y  k i r s c h .

S í r v a s e  e n  c o p a s .

Dindon en Surprise.
P r e p á r e s e  u n  l i n d o  p a v o ,  b r i d a d o  c o m o  

p a r a  a s a d o ,  y  c u é z a s e  á  la  b r o c h e .  S e  d e ja  
e n f r i a r .  Q u í t e s e  el e s t ó m a g o  y  p r a c t i q u e s e  
u n  v a c io ,  q u e  s e  r e l l e n a r á  c o n  u n  s a l p ic ó n  
d e  t r u f a s  b l a n c a s ,  l e n g u a  e s c a r l a t a ,  j a m ó n  
c o c id o ,  b l a n c o  d e l  p a v o  é h í g a d o  d e  a v e s  
l i g a d o  c o n  s a l s a  f in a n c ie r a .  C ú b r e s e  el s a l ­
p i c ó n  c o n  u n a  f a r s a  d e  q u e n e f a s ,  d á n d o l e  
e n  lo  p o s i b l e  la  f o r m a  d e  e s t ó m a g o  d e l  
p a v o ;  s e  p o l v o r e a  c o n  p a n  y  q u e s o  r a l l a d o ,  
r o c i a d o  c o n  m a n t e c a  d e s l e íd a ;  h á g a s e l e  t o ­
m a r  c o lo r  e n  e l  h o r n o .

C o l ó q u e s e  s o b r e  u n a  f u e n t e  o v a l a d a ,  r o ­
c i á n d o l o  d e  s a l s a  f in a n c ie r a .  S e  s i r v e  a c o m  
p a ñ a d o  d e  la  S a ia d e  C a lo iiq u e .

Salude Catolique.

S e  t o r n e a n  e n  f o r m a  d e  o l i v a s  z a n a h o r i a s  
y  p a t a t a s  c o c i d a s  y  m a r i n a d a s  c o m o  d e  c o s ­
t u m b r e .  S e  p r e p a r a n  i g u a l m e n t e  c o c id o  p a r a  
e n s a l a d a  c o l i f lo r ,  p u n t a s  d e  e s p á r r a g o s ,  a r  
v e j a s  f r e s c a s  b i e n  v e r d e s  ( é s t a s  e n  m e n o r  
c a n t i d a d ) ,  p e q u e ñ o s  c o r a z o n e s  d e  a l c a c h o ­
f a s  y  c h a u c h a s  v e r d e s .  C u é z a n s e  a i  b a ñ o  
m a r i a  c u a t r o  c l a r a s  d e  h u e v o ,  y  o t r a s  c u a t r o  
q u e  s e  c o lo r e a n  c o n  c a r m í n  v e g e t a l ,  t a m ­
b i é n  c o c i d a s  al b a ñ o -  m a r i a .  L i s t a s  q u e  e s  
t é n  y  f r í a s ,  s e  d e s m o l d a n  s o b r e  el m á r m o l .  
P r e p á r e n s e  t a m b i é n  l o m o s  d e  a n c h o a s  y 
p e p i n i l l o s  v e r d e s  P ó n g a s e  s o b r e  h ie lo  u n  
m o l d e  á  p i r á m i d e ,  a c a n a l a d o  c o n  f o n d o  
d e s a r m a b l e .  C o n  e l  p in c e l  u n t a d o  d e  g e l a ­
t i n a  m e d i o  p r e n d i d a ,  c l a r a  y  d e  b u e n  g u s ­
to  s e  c a m i s a  el m o ld e ;  c u a n d o  e s t é  b ie n  
c o n g e l a d a ,  a p l i q ú e s e  la  d e c o r a c i ó n ,  d i b u

eocina R e g u la r iz a b le  £ 1  G O C l I l f l  p O l *  G f l S , ,
C om pañía M adrileña  del OA S. F áb ricas e n  M adrid  V alladolid . Buruos, L oetoño, A licante, Jerez  de  la  F rontera.
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jada á placer con legumbres, clara de hue­
vo blanca y rosa, pepinillos verdes y an 
choas; el todo bañado con gelatina suelta,

Ultimada la decoración, se pone en su 
sitio el fondo del molde, pasándole gelati­
na por dentro par i que forme un solo cuer 
po. Se pone el molde entre hielo picado, se 
rellena con las legumbres sazonadas y mez­
cladas con mayonesa á la gelatina.

Cuando esté congelada, se desmolda so­
bre una fuente de pie

En salsera, sírvase una salsa ravigote.

P l o m b l é r e s  d e  f r a i s e s  á  l ’O r i e n t a l e .

Con un kilogramo de azúcar se hace un 
jarabe vainillado; cuando esté frío se agre­
ga medio kilo de frutillas bien maduras y 
se pasa el compuesto por tamiz, y hiélese 
como un sorbete. Cuando esté congelado, 
se quita de éste un poco en una terrina 
para mezclarlo con siete cucharadas de 
leche miel azucarada. Viértase en la sorbe­
tera y trabájese bien el todo; déjese des­
cansar un poco, luego se sirve en pirámi 
de sobre una gran copa de cristal ó dentro 
de una bordura de Blancmanger y salpica­
do por arriba con gelatina de grosella cor­
tada en cuadritos-

P a n  d e  N a v i d a d .

Procúrese levadura de pan que no sea 
muy ácida, se amalgama con agua tibia, 
100 gramos de harina de sémola de prime 
ra calidad hasta obtener una pasta sosteni 
da que se cubrirá y pondrá á levantar en 
lugar templado. Después de tres horas se 
pone de nuevo sobre la mesa, agregándole 
otros 100 gramos de harina, y con agua ti­
bia fórmase la pasta, que se deja levantar 
otras tres horas. Se ponen sobre la mesa 
650 gramos de harina de sémola, se hace 
la fo n ta n a ,  se pone la levadura en su cen

tro y se trabaja, incorporándole 160 gramos 
de manteca desleída, 160 gramos de azúcar 
molida, un poco de sal. seis huevos, algu­
nas gotas de agua de azahar. Se trabaja li 
geramente hasta que la pasta tome bastan­
te cuerpo Se incorporan 50 gramos de uva 
sultana, 50 gramos de cidra cortada en 
cuadritos, 30 gramos de piñones y un poco 
de manteca disuelía Reúnese la pasta en 
forma de cúpula, colocándola sobre una 
placa y se pone en la estufa bien templada; 
cuando haya subido el doble de su volu­
men, presentándose resistente y tembloro­
sa ai tacto, se practicará en la cumbre con 
un cuchillo una ligera incisión, trazando un 
cuadrado y en el medio de éste una cruz. Se 
pone al horno, que estará bien caliente, y 
luego bajado á calor regular. Cuécese dán 
dolé un lindo color castaño claro. Retirado 
del horno, se deja enfriar.

Cuando el pan es de un tamaño grande, 
debe comerse un día después de cocido.

Con la misma pasta se hacen pequeños 
panecitos, con la diferencia que éstos se 
deben cocer á horno más vivo.

M a z a p á n .

Se pelan un kilo de almendrasy se macha 
can en el mortero, bien finas. Se cuecen 800 
gramos de azúcar al punto b )la  fu e r te .  Se 
incorpora despacio á las almendras, traba­
jándolas con ligereza con la espátula. Se 
hace cocer otro rato, siempre removiendo; 
se saca, se de a descansar un rato y se 
pone en un mo de cuadrilongo forrado con 
obleas; se le puede agregar frutas. Se cu­
bre con obleas y papel y  se deja prensado 
hasta que esté frío. Se desmolda y se-sirve 
acompañado con una frutera de dátiles.

C a r l o s  S p r i a n o ,
Jete de Cocina.

{Lo Qastronomia, de Buenss Aires !

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

^  O P a

'*  ®®táIoao ilustrado.

Pueden tam bién h a cerse  ped idos al depósito d e la ca sa  en Madrid, su ceso r  de

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

CucliilleiSa,
76, Rué St. Sauveur, PARIS

PEREiRA, San V icente Alta, 10, C alderería. —MADRID.

Ideal “La 6ocina por Gas
CompsOia M adrileña del CAS. F áb ricas en M adrid, Valladolid, B urgos, Logroño A licante, Je rez  d é la  F ron tera .

eoc lna
y y
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B a n q u e t e  d e  22  c u b i e r t o s  s e r v i d o  

e n  l a  E m b a j a d a  d e l  E c u a d o r .

Consommé Georgette 
Petites Bouchées i M a s c o í f e .

Turbot á la Victoria.
Cesar de fllet de Bm uf Am élie. 
Jambón de Prague á ¡a Russe.

Punch Marquise.
Poulardes Rbües á la Trianon. 

Salade Américoine.
Cardons d  la Mcelle.

Caisse á la Madriléne.
Petlts Gáteaux Salambó.

Choux au Parmessan.
Desserf.

Servido por

I g n a c i o  D o m é n e c h .  

Le 18 Décembre 1907.

I
G r a n  b a n q u e t e  d e  200  c u b i e r t o s  
s e r v i d o  e n  e l  G r a n  H o t e l  d e  E u r o ­

p a ,  e n  Z a r a g o z a .

Hors d’ceuvre.
Consommé -/National’-.

Filéis de soles <Arlabán->. 
Pauléis á los 7 ercios de Flandes. 

Jambón poché -Peñas de ArtazO’ . 
Macedoine deLegum m es-San Quinlin». 

Noix de veau «.Bailént.
Glace -/Victoria».

Gateau Royal.
Desserts.

VINS
Clarete especial Hotel.

Rioja blanc.
Cham pagne.-Café et liqueurs.

T e o d o r o  B a r d a j I  

J e fe  de cocina.

8 Diciembre 1907.

B a n q u e t e  o f r e c i d o  p o r  B la n co  y  
N eg ro  Y  A . B  C ,  e n  h o m e n a j e  d e  

D .  j a c i n t o  B e n a v e n t e .
L a  m e s a  f u é  s e r v i d a  p o r  e l  R e s -  
t a u r a n t  I d e a l  R o o m ,  c o n  a r r e ­

g l o  á  e s t e

jNXC 3 ^  X T
Consommé Rachel. 

Médaillons á ¡a Rossini.
Filéis de solé Regañe 

Poularde da Mans á la Wagner. 
Haricots verts au Beurre. 

Alogoau pique á la Broche. 
Salade de laitues aax ceufs 
Babaroise d ¡a frambolse. 

Friandises.
Desserts.

VINS
Graves. Saint-Julien. 

Champagne M oetet Chandon. 
Café et liqueurs.

19 Diciembre 1907.

X
B a n q u e t e  d a d o  e n  h o n o r  d e l  e x ­
c e l e n t í s i m o  S r .  O b i s p o  d e  S a l a ­
m a n c a ,  p o r  l a s  a u t o r i d a d e s  l o c a ­
l e s  y  p r o v i n c i a l e s ,  s e r v i d o  e n  e l  

G r a n  H o t e l  d e l  C o m e r c i o .  
M E \ D  

Huitres vertes de marennes 
Hors d’ceuvres variées, Mixed Pickles. 

(Fabricallon ü- Ramón el Cerdái.

Oeufs á la Oriental.
Filet Mignon á la Perigoardine.
Langoustins sauce mayonnaise. 

Vol-au-vent de Perdreaaxá la Financiére 
Asoerges sauce Hollandaise.

¡ambón ¡ f  York glace á la gelée.
Salade laitue aux Oeufs.

Petis Biscuits glacés.
Soufflée au Whisky.

Desserts fins.
VINS

Riscal, Graves. Lakrima Cristi. 
Champagne Mcet et Chandon.

Cafe et liqueurs. Habana.
A n i c e t o  H e r n á n d e z , 

Jefe de cocina del Holel,
Enero de 1908.

(E o c i n a  L<ÍmpÍ£L "La eocina por Gas,.
C om paflia  M ad rile fla  d e l Q A S , F á b r ic a *  e n  M a d rid , V a llad o lid  B urB os, L ogroflo , A lic a n te , J e re ?  d e  la  F ro n te ra .
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L O S  X K E S  T A M B O R E S

(PIEZA DE p a s t e l e r í a  INÉDITA)

C o n  u n a  g e n o v e s a  f in a  s e  c o r t a n  s e i s  
p l a n c h a s  d e  o c h o  c e n t í m e t r o s  d e  c i r c u n f e ­
r e n c i a  p o r  t r e s  d e  e s p e s o r  y  ro c i a r l a s  c o n  
u n  j a r a b e  q u e  e s t é  
f u e r t e m e n t e  a r o ­
m a t i z a d o  d e l  l i c o r  
B e n e d ic t in e .

P r e p a r a r  u n a  c r e ­
m a  d e  m a n t e c a  c o n  
a r o m a  d e  v a in i l l a ,  
a ñ a d i é n d o l e  d e s ­
p u é s  u n  s a l p i c ó n  
d e  c o r t e z a  d e  n a ­
r a n j a  c o n f i t a d a  c o r  
t a d a  lo  m á s  m e n u -  
d i s i m a m e n t e  p o s i ­
b le .  E s t a  c r e m a  s i r ­
v e  c o m o  r e l l e n o  d e

U n i r  e s t o s  t r e s  p a s t e l e s  ta l c o m o  se  
m u e s t r a  e n  e! a d ju n t o  g r a b a d o .

E n t o n c e s  c o lo c a r  t o d o  el c o n ju n to  s o b r e  
u n  f o n d o  d e  p a s t a  
a z u c a r a d a  h e c h o  
d e  a n t e m a n o  b a jo  
d ib u j o  d e l  p a s te l .  
C o n  p a s t a  d e  a l ­
m e n d r a  d e  m e d i o  
c e n t í m e t r o  d e  e s  
p e s o r ,  c u a t r o  c e n ­
t í m e t r o s  d e  la rg o  
p o r  u n o  y  m e d i o  
d e  a n c h o ,  s e  c o r  
t a n  t r e s  ta b l i l la s  
q u e  s e  c o l o c a n  
c o m o  e x p r e s a

lo s  t r e s  p a s t e l e s  q u e  s e  u n i r á n ,  d e  m o d o  
q u e  se  r e p a r t i r á  e n  t r e s  p l a n c h a s  d e  la  g e ­
n o v e s a ,  i g u a l a n d o  b i e n  la  c r e m a  p o r  m e ­
d io  d e  u n  c u c h i l lo .  E n c i m a  d e  c a d a  u n o  
c o lo c a r  e l  o t r o  p e d a z o  d e  g e n o v e s a  q u e  el 
c o r r e s p o n d e .

P r e p á r e s e  e n t o n c e s  u n  fo n d a n t  Uno, c a l ­
c u l a n d o  la  c a n t i d a d  p a r a  ñ a p a r  d o s  p a s t e ­
le s ,  d iv id i r lo  e n  d o s  p a r t e s :  u n a  p a r t e  se  
a r o m a t i z a r á  d e  a n a n a  (c o lo r  a m a r i l lo ) ,  o t r a  
p a r t e  d e  e s e n c i a  d e  c a fé ,  ( c o lo r  el m i s m o ) ,  y  
el t e r c e r  p a s t e l  s e  b a ñ a r á  c o n  g l a s a  rea l  
co lo r  d e  r o s a  c o n  a r o m a  d e  a n i s e te .

n u e s t r o  g r a b a d o ;  im i ta r  jjque e s t á n  c la v a ­
d a s  p o r  m e d i o  d e ' c r e m a ¿ d e  m a n t e c a  ó  c o n  
f i te s  p e q u e ñ o s  p la t e a d o s .

L o s  r a m o s  d e  io s  t r e s  p a s t e l e s  se  f o r m a ­
r á n  c o n  c r e m a ,  m a n t e c a  d e  p i s t a c h o s  c o lo r  
v e r d e ,  a! co rn e t  e n  lo s  c o s t a d o s ,  y  p o r  m e ­
d io  d e  la  m i s m a  m a n t e c a  p u e d e n  s i m u l a r s e  
lo s  c o r d o n e s  e n t r e l a z a d o s  d e  lo s  t r e s  t a m ­
b o r e s .  I D ü m é n e c h .

Plátanos á la Colombia.
Receta del restaurant Brooklyn, de Nueva York,

5, Liberty, S, T. 5.

P r o c u r a r s e  p l á t a n o s  q u e  n o  e s t é n  m a d u -

Coeina M o d e rn a  “ La 0ocina por Gas
Com pañía M adrileña  del GAS. F áb ricas en  M adrid, Valladolid, B urgos, LogroOo, A licante, Jerez  de la  F rontera.
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r o s ,  u n o  p o r  p e r s o n a ,  m o n d a r l o s  y  p o n e r ­
lo s  e n  u n a  p l a c a ,  r o c i á n d o l o s  c o n  m a n t e c a  
d e  c e r d o ,  c u b r i r l o s  c o n  5 6 5  g r a m o s  d e  a z ú ­
c a r  e n  p o l v o  y  r e p a r t i r  u n  l i t ro  d e  a g u a ,  
e s e n c i a  d e  v a in i l l a .

S e  m e t e n  e n  el h o r n o  f u e r t e  h a s t a  q u e  
t o m e n  b a s t a n t e  c o lo r ,  s e  l e s  d a  l a  v u e l t a  
c o n  u n  t e n e d o r  c o n  c u i d a d o  p a r a  n o  p a r t i r ­
lo s ,  v o l v i é n d o l o s  e n  el h o r n o  h a s t a  q u e  el 
a l m í b a r  s e  v u e l v a  b i e n  a c a r a m e l a d o .

P r e p a r a r  u n  c o s t r ó n  d e  p a n  f r i to  p o r  
c a d a  p l á t a n o ;  y a  f r i t o s  c o l o c a r l o s  e n  un  
p l a t o  d e  s a l t e a r  y  b a ñ a r l o s  c o n  e l  a l m í b a r  
t e n e r  p r e p a r a d o  u n  m a g n í f i c o  p u r é  d e  m a n ­
z a n a s .

E n  u n a  f u e n t e  d e  m e ta !  b l a n c o  o v a l a d a  
s e  c o l o c a n  e n  el f o n d o  l o s  c o s t r o n e s ;  ñ a p a r  
é s t o s  c o n  e l  p u r é  d e  m a n z a n a s ,  f o r m a n d o  
e s t o s  c o s t r o n e s  e n  la  f u e n t e  d o s  l í n e a s ;  e n ­
c i m a  d e  c a d a  c o s t r ó n  r e l l e n o  s e  c o l o c a  u n  
p l á t a n o ;  r o c ia r  é s t o s  c o n  el a l m í b a r  p ro p io .

S í r v a n s e  m u y  c a l i e n te s .

A n t o n i o  P a d i l l a ,
Cocinero de dicho Restauran!.

PELIGROS DEL J A«ON CRUDO
C ie r t a m e n t e  q u e  el j a m ó n  e s  a l i m e n t o  

a p e t i t o s o ,  c o d ic i a b l e ,  q u e  á  n a d i e  d e s ­
a g r a d a ;  e s ,  a d e m á s ,  s u b s t a n c i a  n u t r i t iv a ,  

a z o a d a ;  p e r o  e s  p e l i g r o s o  c o m e r l o  c ru d o .
L o s  l e c t o r e s  q u e  s e a n  p r o f a n o s  e n  lo s  

a r d u o s  p r o b l e m a s  d e  m i c r o b i o l o g í a  s e g u ­
r a m e n t e  i g n o r a r á n  q u e  la  c a r n e  d e  c e r d o ,  
c u a n d o  s e  c o m e  c r u d a ,  p r e d i s p o n e  á  a d q u i ­
r i r  l a  t e n i a  ó  l o m b r i z  s o l i t a r ia .  ¿ P o r  q u é  
c a u s a ?  V o y  á  e x p o n e r l a .

E l  g a n a d o  d e  c e r d a  p a d e c e  c o n  f r e c u e n ­
c ia  u n a  e n f e r m e d a d  l l a m a d a  la c er ia ,  q u e  

e s t á  c a r a c t e r i z a d a  p o r  el d e s a r r o l l o  é  im ­
p l a n t a c i ó n  e n  l o s  m ú s c u l o s  d e l  c e r d o  d e  u n  

m i c r o o r g a n i s m o  p e q u e ñ o ,  e l  c is iicercu s ce­
lu lo so , q u e  s e  h a l l a  e n c e r r a d o  e n  u n a  e s p e ­
c ie  d e  v e j i g u i t a  m u y  p e q u e ñ a ,  p e r c e p t i b l e  
s ó l o  c o n  a u x i l i o  d e  m i c r o s c o p i o ,  y  c o m o  ia 
l a c e r i a  n o  m a n i f i e s t a  e n  el c e r d o  q u e  la 
s u f r e  n a d a  a n o r m a l ,  y  n o  s e  s a b e  q u e  u n a  
r e s  p a d e z c a  e s t a  a f e c c i ó n  c o m o  n o  s e  e x a ­
m i n e n  p r e v i a m e n t e  s u s  m ú s c u l o s  c o n  el m i 
c r o s c o p i o  e n  e l  m a t a d e r o ,  r e s u l t a  q u e  m u y  
f á c i lm e n te ,  c o m o  s u c e d e  c o n  a s a z  f r e c u e n ­
c ia ,  p u e d e n  p o n e r s e  á  l a  v e n t a  c a r n e s  d e  
c e r d o  l a c e r in o ;  y  c o m i e n d o  é s t a s  c r u d a s ,  
s o b r e  to d o -  lo s  j a m o n e s ,  p u e d e  d e s a r r o l l a r ­
s e  la  t e n i a  e n  el h o m b r e ,  t o d a  v e z  q u e  el 
c i s t i c e r c o  c e l u l o s o  s e  m e t a m o r f o s e a  en  
t e n i a  c u a n d o  s e  h a l l a  e n  l o s  i n t e s t i n o s  h u ­

m a n o s .
¿ H a y ,  p u e s ,  p o r  e s t o ,  q u e  r e n u n c i a r  á 

c o m e r  j a m ó n ?  E n  m a n e r a  a l g u n a ;  p e r o  e s  
p r e c i s o  e v i t a r  el p e l i g r o  q u e  d e jo  e x p u e s t o ,  
y  p a r a  lo g r a r lo  b a s t a  s ó l o  c o c e r  p r e v i a ­
m e n t e  l a s  c a r n e s  m u s c u l o s a s  d e  c e r d o  

h a s t a  u n a  t e m p e r a t u r a  d e  9 0  g r a d o s ,  c o n  
lo  c u a l  s e  d e s t r u y e  y  m u e r e  el c is t i c e rc o ,  
r e s u l t a n d o  a s í  y a  i n o f e n s i v a  s u  p r e s e n c i a  

e n  el i n t e s t i n o  h u m a n o .
Y a  lo  s a b e n ,  p u e s ,  m i s  l e c to r e s :  p a r a  

c o m e r  j a m ó n  s i n  p e l i g r o  h a y  q u e  d e s i s t i r  
d e  c o m e r l o  c r u d o ;  h i é r v a s e  p r e v i a m e n t e  y  
c ó m a s e  lu e g o  f i a m b r e ,  si s e  q u i e r e ,  q u e  e s ,  
p o r  c ie r to ,  a s í  m á s  a p e t i t o s o  y  d ig e s t i b le .

D o c t o r  C o r r a l  y  M a i r a .

L IQ Ü E U R BENEDICTINE Exquise Digestive

Poli i  to(l«8 lirte los oMiiisilos clioeoliites de di iré,
eientífica “Lñ (2oc¡na poT Gas„

C om píflla  M adrileña del Q A S.FábrIcaa en M adrid, Valladolid, B urgos, Logroño, A licante. Jerez  de la  F rontera.

Ayuntamiento de Madrid
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LOS GRANDES M ENUS
A l —

GRAN B A N Q U e T E  D IF L O /A A T IC O
CELEBRADO EN PA LA C IO  EL D IA 17 DE ENERO DE 1908 

CON QUE EL REY OBSEQUIA A N U A LM E N T E  A L  CUERPO D IPLO M ATIC O  ACREDITADO

La com ida se  s tru ld  coa  a rreg lo  a l m enú gue ap u a tam o s  6 co n tlnu ac lda . 

C O M ID A  D E  S S . M M .

Consommé de tortuga.
Sopa á la Malníenon.

Pasteles de foie-gras de Slrasburgo.
Filetes de lenguado á la Imperial.

Codornices á la Diplomática.
Costillas de cordero con guisantes.

Pollos del Mans á la Siberiana.
Lomo de vaca á la Joyense.

Faisanes trufados asados.
Ensalada Josefina.

Espdiragos salsa Holandesa.
Timbales á la Sultana.

Helado Marquesa.
Medallones á la Clara.

V IN O S

jerez.
Chaíeau Margaux.
Chateau d'Jquem.

Bourgogne Romanée.
Champagne.

Málaga.

Durante la comida, la banda del Reai Cuerpo de Alabarderos ejecutó selec­
tísimas obras de su repertorio, ajustadas á este programa;

Semper Fídelis, marcha, Sousa; Cleopatra, overtura, Mancinelli;' Romeo y 
Julieta, fantasía, Gounod; Feramors, bailables, Rubinstein; Pan y  toros, fantasía, 
Barbieri; Schiller, marcha, Meyerbeer.

CC La eocina por Gas,eocina E co n ó m ica
Com pañía M adrileña dal CAS. F áb ricas en M adrid, Valladolid, Burgos, Logroño, A llcaute Je ta z  da  la  Frontara.

Ayuntamiento de Madrid
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SECCION DE COCINA ECONOMICA

T ou rn ed os sa lte a d o s  B acch u s.
Se cortan uno ó varios to u rn e d o s  de so­

lomillo, y saitéanse con manteca.
De otra parte, en un plato de saltear con 

manteca puesto sobre fuego, se saltea bas­
tante cebolla cortada fínisimamente, y un 
poquito de ajo.

En cacerolita por separado se forma una 
reducción de media glasa con una copa de 
coñac, añadiendo la cebolla salteada, con 
tomate picado y setas á cuadritos; se deja 
reducir la cocción y  servir los tournedo-i 
cubiertos de esta guarnición y salsa.

J e a n  S y r i é s .  -

L on jas de so lom illo  ó ro sb if con 
ra ifo rt .

Restos de solomillo ó r o a s tb e e f  asado; 
se corta en lonjas, y colóquese dentro de 
un plato de saltear, sazónese de sal, pi • 
mienta en polvo, aceite y  vinagre, tomillo 
y laurel. Déjese macerar con este sazona- 
miento durante una ó dos horas.

Se escurre y se coloca en una fuente; pi r 
el alrededor se pone una magnifica salsa 
la i fo r t  fría.

S a ls a  R a ifo rt  fr ía .

Esta salsa se sirve generalmente en In­
glaterra, para las carnes frías.

Proporcionarse una buena raíz de r a i ­
f o r t ,  se monda y luego se ralla con el ra­
llador del queso. Ya rallado, trasladar la 
pulpa obtenida dentro de una terrina, en la 
que se le pondrá sal y pimienta, y la mis­
ma cantidad de miga de pan fresco pasado 
por tamiz, y nata montada, se unen bien 
todos los ingredientes, y queda la salsa 
terminada.

Se prepara la salsa ra ifo r t, también con 
nata montada solamente, se le mezcla el 
r a i fo r t  rallado, sal, y cargado de pimienta 
de Cayena.

Ig n a c i o  D o m é n e c h .

E n sa la d a  de n ara n ja s  á  la  ch in esa .
Los chinos tienen una manera muy ori • 

ginal de sazonar la ensalada de naranjas.

Las mondan y cortan en rodajas, y se 
diferencia en la forma de sazonar; ellos em­
plean el aceite en vez de coñac, la sal por 
el azúcar, y jugo de limón al vinagre

Las naranjas cortadas se colocan en una 
ensaladera, con nueces frescas mondadas 
y confitadas con vinagre, luego todo el con­
tenido junto, aceite, sal, pimienta, jugo de 
limón, jengibre picado, etc.

A l f r e d  Z u z a n n e .

S a lch ich as con pu rés de legum bres.

Actualmente, que es la época de ia ma­
tanza del cerdo, no está demás iniciar cómo 
se pueden servir las salchichas; entre las 
muchas maneras, pueden servirse con dis­
tintos purés de legumbres, como son de 
patatas, lentejas, zanahorias, judias blan­
cas, puré inglesa, Solferino y otros.

Las salchichas se asan á la parrilla, se 
colocan en la fuente adornadas con el puré 
de legumbre que se desee, y aparte, puesto 
en salsera, se sirve un buen jugo de asado, 
en el que se le adiciona, al momento de ir 
á servirlo, algunas gotas de jugo Maggi.

I. D .

R o lla d a  de m an zan as M ag ia r .

Una pasta hecha de harina, sal, manteca 
de cerdo fresca, un poco de agua tibia se 
amasa bien, añadir un poquito de aceite y 
formar una bola; déjese reposar en sitio no 
muy caliente.

Se estira la pasta á la mano, encima de 
una servilleta espolvoreada de harina.

Guarnecerlo enteramente con manzanas 
cortadas en escalopas finísimas, espolvo­
rearlo con azúcar y  canela, pasas de Co- 
rinto y Smirna, rociar todo el conjunto con 
unas gotas de aceite, rallarlo encima de la 
misma servilleta; póngase en una placa y 
cocerlo á fuego dulce; rociarlo con mante­
ca de cerdo.

Sírvase muy caliente y  cortado en pe­
dazos.

M iC H E L  G r a t a d e i x .
Budapest, Grand Hotel Hungarla, Diciembre 1907.

eocina R ac io n a l “La Cocina por Gas..
Com pailia M adrileña del CAS. F áb ricas  en  M adrid, V alladolid, B urgos, Logroño, A licaoiel J e rez  de, a  F rontera.

Ayuntamiento de Madrid
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Sopa de ca lab aza  á  la Gascuña.

E n  u n a  c a c e r p l a  c o n  m a n t e c a  d e  c e r d o  
s e  r e h o g a n  a l g u n a s  c e b o l l e t a s  c o r t a d a s  
m u y  f in a s .  C u a n d o  c o m i e n c e n  á  t o m a r  u n  
p o c o  d e  c o lo r  s e  le  u n e  b a s t a n t e  c a l a b a z a  
m o n d a d a  y  c o r t a d a  e n  c u a d r o s  p e q u e ñ o s .  
S e  m o j a  c o n  c a l d o  d e  j u d i a s  b  a n c a s ,  a u ­
m e n t a r  a l g u n a s  j u d i a s ,  s a l  y  u n  p o c o  d e  
p im ie n t a ,  y  á  c o c e r .

M o m e n t o s  a n t e s  d e  s e r v i r ,  s e  p o n e n  r e ­
b a n a d a s  d e  p a n  e n  ei f o n d o  d e  la  s o p e r a ,  
y  se  v i e r t e  la  s o p a  h i r v i e n d o  e n c im a ,  y  se  
s i rv e .

E . L . C a p d e v i l l e ,  

Filetes de m erluza á  la T ibet.
C o r t a r  h e r m o s o s  f i le te s  d e  m e r lu z a ,  y  

c o l o c a r l o s  e n  u n a  p l a c a  u n t a d a  d e  ace i te ,  
s a z o n á n d o l a  b i e n  c o n  s a l ,  z u m o  d e  l im ó n ,  
y  a c e i t e  p o r  e n c im a ,  y  se  m e t e  e n  el h o r ­
n o  d u r a n t e  q u i n c e  m in u to s .

P a s a d o  e s t e  t i e m p o ,  s e  c o l o c a n  e n  u n a  
f u e n te  e n  f o r m a  d e  c o r o n a  a l t a ,  g u a r n e  
c i e n d o  t o d o  el a l r e d e d o r  c o n  u n  p u r é  d e  
n a b o s  s a z o n a d o  c o n  t o d a  p e r f e c c ió n ;  e n  el 
c e n t r o  d e  la  f u e n t e  u n a  s a l s a  h o l a n d e s a ,  
q u e  s e  le  a d i c i o n a  e n  e l  m o m e n t o  d e  s e r v i r  
a l g u n a s  g o t a s  d e  j u g o  M a g g i ,  g u a rn i c ió n  
d e  l im ó n  r i z a d o  p o r  lo s  b o r d e s  d e  la  fu e n te .

Ju a n  M a r q u é s .

G achas m anchegas.
E n  u n  p o c o  d e  a c e i t e  f r i to  s e  e c h a  p a p a ­

d a  d e  c e r d o  c o r t a d a  e n  t r o z o s - p e q u e ñ o s .
S e  r e t i r a n  e s t o s  p e d a z o s  c u a n d o  e s t á n  

f r i to s ,  y  en  la  g r a s a  q u e  r e s u l t a  s e  e c h a  p i ­
m e n t ó n ,  c l a v o  ( m u y  p o c o ) ,  a l c a r a v e a  y  p i ­
m i e n t a ,  y  d e s p u é s  s e  v a  a d i c i o n a n d o  p o c o  
á  p o c o  c i e r t a  c a n t i d a d  d e  h a r i n a  d e  a lm o r -  
t a s  á  d o r a r s e  e n  la  g r a s a .

S e  v a  e c h a n d o  lu e g o  a g u a  b a s t a n t e  c a ­
l ien te  h a s t a  d e s l e í r  ia  h a r in a ,  y  s e  h a c e  c o ­
c e r  m o v i é n d o l a s  c o n s t a n t e m e n t e  c o n  u n a  
p a l e t a  d e  m a d e r a  h a s t a  q u e  n o  s e p a n  á 
c r u d a s .

C u a n d o  e s t á n  p r e p a r a d a s  l a s  g a c h a s  se  
c o lo c a n  !o.s t r o z o s  d e  p a p a d a  e n c im a .

A . L h a r d y ,  

Sopa á  la Flam enca.
P a t a t a s ,  a c e d e r a s ,  m a n t e c a  d e  v a c a , a g u a ,

sa l ,  l e c h e ,  h u e v o s  d u ro s ,  p im ie n ta ,  d o s  h o ­
r a s  d e  c o c c ió n  e n  el h o r n o ,  y  á  la  s o p e r a  
c o n  r e b a n a d a s  d e  p a n  to s ta d o .

F r é r e  O r e a n .
(1354)

Tarta Capricho.

( i n é d i t o )

S e  p r e p a r a  u n  b iz c o c h o  f ino  y  s e  c u e c e  
en  u n  m o l d e  c u a d r i l o n g o ;  u n a  v e z  c o c id o  
y  fr ío  se  c o r t a  e n  f o r m a  d e  e s c a l o p a s  d e  
u n  c e n t í m e t r o  d e  g o r d a s ,  y  c o n  u n a  c r e m a  
f ina  d e  c a c a o  s e  v a n  p e g a n d o  lo s  t r o z o s ,  
p r o c u r a n d o  q u e  q u e d e  m a r c a d o  e s c a l o n a ­
d o ,  se  n a p a  p o r  e n c i m a  c o n  a lb a r i c o q u e ,  se  
e c h a e n t o r m a d e  l l u v ia  p a s a s  d e  S m i r n a ,  y  
á  lo s  l a d o s  d e  ia  ta r ta ,  p e g a d a s  y  e s c a l o ­
n a d a s ,  u n a s  r o d a j a s  d e  p i ñ a  a m e r i c a n a  m a  
c e r a d a  c o n  k irsch .

P asta  seca.

( i n é d i t o )

S e  m a c h a c a n  e n  el m o r t e r o  125  g r a m o s  
d e  a v e l l a n a s ;  y  e n  u n a  c a c e r o l a  s e  t r a b a ­
j a n  c o n  a y u d a  d e  u n a  e s p á t u l a ;  10 0  g r a m o s  
d e  m a n t e c a  d e  v a c a ,  6 0  g r a m o s  d e  a z ú c a r  y  
c u a t r o  y e m a s  d e  h u e v o ,  s e  le  e c h a  la 
a v e l l a n a  b i e n  m a c h a c a d a  y  12 0  g r a m o s  
d e  h a r in a ,  e n  u n a  p l a c a  u n t a d a  l i g e r a ­
m e n t e  d e  m a n t e c a ,  y  c o n  a y u d a  d e  u n  
c u c u r u c h o  d e  p a p e l ,  s e  v a  e x t e n d i e n d o  
la p a s t a  e n  t i r i t a s  e s t r e c h a s  y  a l g o  la r  
g a s ;  u n a  v e z  c o c id a s  s e  r e t i r a n ,  s e  d e ja n  
e n f r ia r ;  u n a  v e z  f r ía s ,  s e  p e g a n  d e  d o s  
e n  d o s  c o n  u n  m o k a  f ino ,  y  s e  p a s a n  b ie n  
p o r  u n  fo n d a n t  lo  m á s  c la r o  p o s ib le ,  p a r a  
q u e  la  p a s t a  n o  r e s u l t e  m u y  c a r g a d a  d e  
a z ú c a r .

F . M a r t i .

Berenjenas á la Elisa.
( i n é d i t o )

S e  c o r t a n  l a s  b e r e n j e n a s  en  p e d a z o s  d e  
s e i s  c e n t í m e t r o s  d e  la rg o ,  s e  v a c ia n  ca s i  
p o r  c o m p l e to ,  u n t á n d o l a s  c o n  z u m o  d e  li­
m ó n  p a r a  q u e  n o  se  p o n g a n  n e g r a s ,  s e  e s  
p o l v o r e a n  d e  s a l  y  s e  c o lo c a n  b o c a  a b a jo  
p a r a  q u e  s u e l t e n  el a g u a  q u e  t e n g a n .

D e s p u é s  d e  h e c h o  e s t o  s e  p o n e n  á  c o c e r  
e n  u n a  c a c e r o l a  lo s  p e d a z o s  d e  l a s  b e r e n -

(üoclna E l e g a n t e  “La 6ocina pOT Gas,
.Com pañía M adrüefla del GAS. F áb ricas en M adrid, V alladolid, Burgos,Logroflo, A licante, Jerez de la  F rontera.
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ienas y  unos calabacines, y terminada la 
cocción se escurren y se pasan por un ta ­
miz fino; se pone el puré en una cacerolita 
y se le añade un poco de puré de tomate. 
Entonces se sazona con sal, pimienta, man­
teca de vaca y un poquito de azúcai; se 
pone este puré en una manga de pastelería 
con boquilla lisa, y se rellenan las beren 
lenas, se cubren con queso de Parma ra-- 
llado, se rocían con manteca y se meten al 
horno quince minutos antes de servirse.

Se sirven en legumbrera poniendo una 
pequeña cantidad de jugo en el fondo.

H .  H e r r Ai z .

Arroz al horno al estilo  de Alcira.
{Cocina regional de España.)

Se comienza preparando un cocido usual, 
con las siguientes cantidades é ingredien­
tes- media libra de garbanzos, una libra de 
carne, media libra de mano de cerdo y ore 
ja, dos butifarras de cebolla y dos de blan­
cas, algunas chirivias, nabos y patatas.

A media cocción se le une un picado de 
carne que resulta un relleno muy agrada­
ble- en Cataluña es conocido con el nombre 
de Pelota, se compone de la siguiente for­
ma: media libra de magro de cerdo picado, 
un poco de tocino, cuatro cucharadas de 
las de tomar sopa de pan rallado, la san­
gre de un pollo, tres huevos enteros, sal, 
pimienta, perejil picado y  nuez moscada; 
quedando todos los ingredientes bien uni­
dos, se forman dos ó tres albóndigas gran 
des, y se echan en el cocido.

Completar el sazonamienío de este coci­
do con alguna especie y un poco de aza-
frán. . , ,

Ahora procedamos á la marca del arroz, 
que es la base de este cocido. Una ca­
zuela de barro puesta sobre gran fuego con 
manteca de cerdo y dos dientes de ajo pi­
cado con perejil y perifollo, ya frito a su 
debida forma, se le echa el arroz rehogán­
dolo un poco en seco. En este punto se le 
añade todo el cocido, incluso las albóndi­
gas cortadas en rodajas, puestas por enci­
ma del arroz; se prueba de sal y se termi­
na su cocción en el horno fuerte por espa­
cio de quince minutos; transcurrido este 
tiempo, se saca y se sirve siempre inmedia­
tamente con la misma cacerola ó cazuela.

E s un plato muy exquisito, y que siem­

pre goza de gran popularidad en Alcira 
(provincia de Valencia).

A n t o n i o  P e ñ a r a n d a ,
Jefe de codea, Fonda Colón.

Arroz á la  N apolitana.
Un arroz blanco en que termina su coc­

ción con su propia agua que se ha mojado, 
y una vez cocido, se sazona de sal, un 
poco de nuez moscada, queso de Gruyére 
rallado, y un trozo de manteca de vaca; 
póngase en una fuente honda untada de 
manteca de vaca, y salpicada de queso 
(este arroz no debe de estar muy espeso), 
se arregla por encima con una espátula y 
se espolvorea de queso rallado y manteca 
de vaca, y gratinarlo en el horno.

Cuando haya obtenido un hermoso color 
dorado, se sirve inmediatamente.

Arroz m ixto.
Esta fórmula de arroz es sumamente ca­

prichosa y económica, en una cocina se 
hace con lo que se tiene disponible, admi­
tiéndose carnes, pescados,aves, legumbres; 
también se puede decorar el molde engra­
sándolo y rellenándolo.

M. B r i z u e l a .

Anguila á  la Tártara.
Trozos de anguila bien sazonados, p a ­

sados por harina y empanados á la ingle 
sa se fríen un poco, y terminar la cocción 
á la parrilla.

Servido con salsa tomate aparte^ ^

Pimienta negra y Manca.
La pimienta negra, la especia más cono­

cida y más empleada, es el fruto seco del 
pimentero aromático, P ip e r  n ig ru m , arboh 
lio trepador de la familia de las piperáceas, 
que crece espontáneamente en las Indias 
Orientales; sobre todo, en la costa de Ma­
labar. Su cultivo se extiende de Malabar á 
Siam y del 5° de latitud S. a! \5 °  de lati­
tud N. Abraza los Estados meridionales del 
Indostán, Indo-China, con la península de 
Malaca, Singapur, Poulo-Pinang, Cenan y 
el archipiélago de la Sonda. La mayor pro­
ducción está en Sumatra. Los puntos de 
exportación más importantes son los de 
Singapur y Poulo-Pinang.

CC:eocn. ehic 'La eocina por Gas ,
C om p.rna M .dU lefta Uel OAS. F áb ricas en  M adrid, V alladolid, B urgos, Logroño, Alicaa.», Jarea  de la  F rontera.
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L o s  f r u to s  d e l  p im e n t e r o  s e  e n c u e n t r a n  
r e u n i d o s  e n  b a y a s  r e d o n d a s  d e  2 0  á  3 0  g r a ­
m o s  c a d a  u n a .

D e  v e r d e s  q u e  s o n  a l  p r in c ip io ,  s e  v u e l ­
v e n  m á s  t a r d e  c o l o r a d o s  y  p o r  ú l t im o  a m a ­
r i l lo s .  L o s  g r a n o s  s o n ,  d e s p u é s  d e  la r e c o  
le cc ió n ,  s e c a d o s  r á p i d a m e n t e  al s o l  ó  al 
fu e g o ,  q u e  e s  lo  q u e  d a  á la  s u p e r f i c i e  d e  
la c o r t e z a  u n a  c o lo r a c ió n  m o r e n a ,  c a s i  n e ­
g r a .  L o s  f ru to s ,  u n a  v e z  c o m p l e t a m e n t e  s e ­
c o s ,  s o n  s e p a r a d o s  d e l  g r u p o  q u e  f o r m a n  y 
e le g id o s .  C o m o  t o d o s  lo s  g r u p o s  n o  t i e n e n  
el f ru to  i g u a l m e n t e  m a d u r o ,  s e  c o m p r e n d e  
q u e  d e  u n a  m i s m a  c o s e c h a  s e  f o r m e n  g r a ­
n o s  d e  p i m i e n t a  d e  c a l i d a d  d i f e r e n t e  q u e  
d u r a n t e  la  s e l e c c ió n  s e  a g r u p a n  e n  v a r i a s  
c la s e s .  C u a n t o  m á s  m a d u r o  e s  e! f ru to ,  
m á s  d u r o ,  p e s a d o  y  l l e n o  e s  e l  g r a n o  d e  
p im ie n t a  q u e  lo  f o r m a  y  s u  su p e r f ic i e  e s t á  
m e n o s  a r r u g a d a ;  m i e n t r a s  q u e  i o s  f r u t o s  á  
m e d i o  m a d u r a r  c o n t i e n e n  g r a n o s  l i g e r o s  
m e n o s  l l e n o s ,  m á s  a r r u g a d o s  y  p e q u e ñ o s .

P o r  e s t a  r a z ó n  s e  d i s t i n g u e n  e n  e l  c o ­
m e r c io  t r e s  c a t e g o r í a s  d e  p im ie n t a :  la  pi­
mienta dura ó  p im ie n t a  p e s a d a ,  q u e  t i e n e  
el g r a n o  r e d o n d o  llen o ,  m u y  d u r o  y  d e  un 
m o r e n o  s u b i d o  en  s u  e x t e r io r ,  la  pimienta 
medio dura d e  g r a n o  m á s  p e q u e ñ o  y  m e ­
n o s  p e s a d o  q u e  s e  a p l a s t a  e n t r e  lo s  d e d o s ,  
a r r u g a d a  y  d e  u n  m o r e n o  g r i s ,  y  p o r  ú lt i­
m o ,  \& pimienta ligera cuyos g r a n o s  q u e ­
b r a d i z o s  y  l i g e ro s  s o n  d e  u n  n e g r o  g ris .  
P o r  o t r a  p a r t e ,  s e g ú n  lo s  p a í s e s  d e  p r o d u c ­
c ió n  y  lo s  p u e r t o s  d e  e x p o r t a c i ó n ,  s e  d i s ­
t i n g u e n  to d a v í a  n u m e r o s a s  e s p e c i e s  d e  p i ­
m ie n ta ,  y  e n  c a d a  e s p e c i e  m u c h a  v a r i e d a d  
d e  c a l i d a d e s  d i f e r e n t e s .  L a  e s p e c i e  m á s  
e s t i m a d a  y  m á s  c a r a  e s  la  p im ie n t a  d e  
M a l a b a r  q u e  s e  r e c o n o c e  p o r  s u s  g r a n o s  
g o rd o s ,  l l e n o s ,  p e s a d o s  y  d e  u n  m o r e n o  c a s i  
n e g ro .  L a  p i m i e n t a  d e  S i n g a p u r  e s  m e n o s  
a p r e c i a d a ;  y  la  d e  P o u l o - P i n a n g  e n  to d a v ía  
m á s  in fe r io r .  L a  p i m i e n t a  d e  i a s  c o lo n i a s  
h o l a n d e s a s  d e  l a s  I n d i a s  O r i e n t a l e s  c o n o  
c id a  c o n  el n o m b r e  d e  pimienta holandesa 
ó pimienta de Amsterdam  p e r t e n e c e ,  en  
g e n e r a l ,  á  la  c a t e g o r í a  d e  p im ien ta - i  l ig e ra s .  
N u e s t r o  c o m e r c io  e s t á  g e n e r a l m e n t e  a p r o ­
v i s io n a d o  d e  p i m i e n t a s  d e  S i n g a p u r  y  P i-  
n a n g .

E l  g r a n o  d e  p i m i e n t a  e s  c a s i  g lo b u lo s o ,  
s u r c a d o  d e  a r r u g a s  m á s  ó m e n o s  p r o n u n ­
c ia d a s .  L a  c á p s u l a  p e q u e ñ a  d e l  f r u t o  e s t á  
u n id a  c o n  el g r a n o  ú n i c o  q u e ,  e n v u e l t o  en  
u n  t e j i d o  t i e r n o  d e  u n  c o lo r  r o j o  o b s c u r o .

s e  c o m p o n e  c a s i  p o r  c o m p l e t o  d e  u n a  g r u e  
s a  c á s c a r a  g r i s  v e r d o s a .

El e m b r ió n  n o  e s t á  o r d i n a r i a m e n t e  d e s ­
a r r o l l a d o ;  e n  ei l u g a r  q u e  d e b e r í a  o c u p a r  
b a jo  la  c im a  d e l  g r a n o ,  n o  s e  e n c u e n t r a  
m á s  q u e  u n a  p e q u e ñ a  c a v id a d

G r a n  p a r t e  d e  la p im ie n t a  s e  t r a n s f o r m a  
en  e l  m i s m o  p a í s  d e  p r o d u c c ió n ,  e n  lo  q u e  
s e  l l a m a  pimienta blanca, q u e  t i e n e  u n  g u s ­
t o  m á s  d u l c e  y  m e n o s  a r d i e n te .  P a r a  e s t o  
s e  p o n e  á  r e m o j o  el f ru to  m a d u r o  d e  la  p i ­
m i e n t a  d u r a n t e  d o s  s e m a n a s  en  a g u a  de l  
m a r  ó  d e  ca l ,  lo  q u e  r e b l a n d e c e  l a s  c a p a s  
m á s  e x t e r io r e s  d e  lo s  t e j i d o s  d e l  f r u to  E n  
s e g u i d a  s e  s e c a  al s o l  y ,  p o r  ú l t im o ,  s e  d e s ­
c o r t e z a  f r o t á n d o lo  c o n  l a s  m a n o s ,  lo  q u e ,  
e n  r e a l id a d ,  le v a n t a  la  e p i d e r m i s  y  la  c a p a  
m e d i a  de l  p e r i c a r p i o  h a s t a  l l e g a r  a i  haz  
v a s c u l a r .  L a  p im ie n t a  b l a n c a  s e  c o m p o n e  
d e  g r a n o s  g lo b u l o s o s ,  u n  p o c o  a p l a s t a d o s ,  
p o r  la  p u n t a  d e  u n  c o lo r  b l a n c o  g r i s  y  r a ­
y a d o s .  d e  h a c e s  v a s c u l a r e s  m e n o s  h u n d i ­
d o s  q u e  p a r e c e n  m e r i d i a n o s  e n  la  s u p e r f i ­
c ie  d e l  g r a n o .  P o r  l a  e s t r u c tu r a ,  s a l v o  ia s  
c a p a s  e x t e r io r e s  q u e  h a n  s i d o  q u i t a d a s  
( e p i d e r m is ,  c a p a  d é l a s  c é lu l a s  y  c a p a  m e ­
d ia ) ,  la  p i m i e n t a  b l a n c a  e s t á  c o n s t i t u id a  
a b s o l u t a m e n t e  lo  m i s m o  q u e  la  p im ie n t a  
n e g r a

(Traducido de L a  Culsine Pranfalse e t  E lrang ire .)

Correspondencia.
Rogamos á nuestros suscriptores de provincias 

que. en vez de efectuar los pagos en sellos de 
(iorreos, nos envíen libranzas de la prensa, Giro 
Mutuo, ó sobres monederos que se expenden en 
todos los estancos.

También participamos á nuestros lectores de 
provincias, dueños de hoteles y restaurants, fami- 
iias, etc., que en esta Redacción y Administra­
ción les podemos proporcionar personal digno 
para los establecimientos, casas particulares, ó 
sencillamente á dar banquetes, como son cocine­
ros, pasteleros, confiteros y reposteros.

En el próximo número 19 de El Gorro Blan­
c o , entre otros trabajos muy interesantes, se 
publicará, con grabado, una página de nuestro 
notable colaborador Melquíades Brizuela, Cre­
ma de caza soufflé, montado encima de cinco 
elefantes, plato de fantasfa, y un menú completo 
de almuerzo, onginal de 1, Doménech, trabajos 
de Teodoro Bardaji, Lahiguera, .Marqués, V. Es- 
cauffier, Lacam, etc., etc.

L a  R e d a c c i ó n .

Rápida “La Socina por Gas..
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taciones de habichuelas en correcta formación, cuyas líneas nada rompe, 
¿no se diría á cierta distancia que producen el efecto de soldados en linea 
de batalla? Y los surcos de los cam pos de zanahorias, cebollas y dem ás 
legumbres, ¿no parecen de una regularidad eminentemente militar? Todo

está hecho con precisión, economía, con el m ayor esm ero y de la m anera 
más práctica posible.

Esos cam pos alternan con bosques y pastos porque á la agricultura 
propiam ente dicha, la casa une la cria de ganado en gran escala. Cuanto al 
núm ero de cabezas y su calidad, posee los m ás hermosos rebaños de gana­
do bovino de la raza m orena de Schw yz que existe en Suiza. La mayor 
parte de estos animales han sido criados en la misma casa. Hállanse. entre 
ellos num erosos ejem plares que han obtenido las más altas recom pensas en 
las Exposiciones agrícolas. Los establos son claros, aireados, provistos de 
luz eléctrica y agua caliente y fría; el forraje se transporta  po r medio de 
caminos de hierro Decauville.

Añadiremos, para term inar, que por doquiera han concurrido los pro­
ductos Maggi se han visto honrados con las más altas recom pensas. Así es 
como han obtenido siete G randes Premios, ocho Prem ios de Estado, ocho 
Diplomas de Honor, 15 Prem ios de Honor y 46 M adallas de Oro.

En ias Exposiciones Universales de París de 1889 y 1900 se presenta­
ron «fuera de  Concurso», pues su inventor, M. Jules Maggi, form aba parte 
del Jurado internacional.

ina R e g u la r iz a b le  “ L a£ l 6 0 C Í l 1 ¿ l  p O r  6 £ I S „e « c
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