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LOS ESTABLECI/AIENTOS

BINET Fils

EN BEIMS (Champagne)

St C

Las bodegas de los sefiores Vve. BTNET Fils et C.“ pasan por el esta-
blecimiento méas perfeccionado en la CHAMPAGNE. Los sefiores BINET no
solo han adoptado todos los perfeccionamientos que uno por uno se han intro-
ducido en las deméas casas, sino que han afiadido otras nuevas invenciones
que, haciendo de su establecimiento un modelo de su clase, les procuran eco-
nomias considerables y «una perfeccion del trabajo que les da la preponde-
rancia sobre todas las deméas casas de su ramo.

Para instalar sus bodegas de reserva, los sefiores BINET hicieron abrir
verticalmente una colina de 40 pies de altura, construyendo delante los edi-
ficios exteriores. Esta montafia, atravesada por numerosas y grandes ga-
lerias subterraneas, les ha proporcionado una red magnifica de muy fres-
cas bodegas al nivel 'de los patios, lo que les permite efectuar el transporte,
en todas las partes del establecimiento, sobre carriles.

La superficie de la colina mide 50 hectareas y, cultivada en vides, sirve
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a los sefiores BINET como terreno de ensayo para las varias clases de vides
y los diversos métodos de cxiltivc. Entre éstos, es lo méas interesante la for-
macion de espaleras sobre rejas plegdndose por atras, una instalacion que
se emplea en la mayoria de los vifiedos de los sefiores BINET y que ha sido
patentada por ellos. Consiste este método en atar la cepa & la reja movible,
que se puede bajar hasta una altura de 20 & 25 centimetros sobre el nivel de
la tierra, como demuestran las ilustraciones (i). Las ventajas de este sistema
son considerables, pues:

Favorece la madurez y mejora la calidad.

Hace el cultivo méas comodo y econémico.

Aumenta el producto y disminuye, por consiguiente, los gastos.

Todo el establecimiento estd alumbrado__con luz eléctrica producida en
la misma casa; una maqnina especial pone”en movimiento los elevadores,
las maquinas para lavar las botellas y sacudir las barricas, y otras maquinas
auxiliares, lo mismo que las bombas para elevar el agua & una gran pila con
filtros.

Para la regulacidon de la temperatura en las bodegas, existen instalaciones
y méaquinas especiales que permiten aumentar~el frio y el calor, segin nece-
sidad. EI frio artificial se emplea ademas en ciertos trabajos, de los que ha-
blaremos mas tarde.

La casa BINET es la Unica que posee tal instalacidn.

Entre otras perfecciones que han adoptado para la preparacién del vino
de CHAMPAGNE, los sefiores BINET han hecho patentar hace pocos afios
un nuevo procedimiento para gxiitar la hez, que es muy interesante y da
excelentes resultados. Para explicar bien las ventajas de este procedimiento,
es necesario dar algunos detalles sobre el método que se empleaba anterior-
mente en la CHAMPAGNE para quitar la hez.

La pérdida de vino ocasionada por el antiguo método variaba entre 5y
8 por 100; ademaés resultaba una disminucion de la tan preciosa espuma y
por consiguiente una disminuciéon de la flor; también se necesitaban obre-
ros muy habiles, que & veces no se podian encontrar.

El procedimiento de los sefiores BINET evita las pérdidas de vino, del
acido carbonico y de la ior y simpHfica muchisimo el trabajo, que cualquier
obrero puede hacer con facilidad sin haberlo hecho nunca.

Después de haberse el depdsito sentado completamente en el tapén de
las botellas, colocadas boca abajo, se mete la punta del cuello en un bafio de
alcohol 4 \ma temperatura de m. 0. 20° bajo cero.

Dentro de pocos minutos comienza a helarse el vino que se encuentra en
la parte de la botella metida en el bafio y se forma un témpano de hielo de
un centimetro de ancho. Entonces se levanta la botella sin que el depdsito,
encerrado ahora entre el tapén y el hielo, pueda mezclarse con el vino. Basta
aflojar la cerradura para que el tapon, comprimido por el frio, y el pedacito
de hielo, sean arrojados por el acido carb6nico natural contenidos en el vino.
De este modo todo se efectla con seguridad y limpieza, sin pérdida de vino,
de espuma 6 de la preciosa flor.

(t] Pornotaber llegado ¢ tiempo las ilustraciones no las publicamos -.n este'nimero, lo que haremos en el proxi-
mo, donde terminard lainformad”.
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litliZIIS VCIlPIS EMES SS Mii R IBFa9 \

LOS MAS 1, 2 T 3DE MARZO DE 1908, EN EL COTO DE DONA ANA

fiLMU;RZO f)EL DIS 1 ALMUERZO DEI. Di1( 7.
Consommépan tostado. Consomméfrio.
Caviar a la rusa. Canapés de caviar.
Tortillas 4 la espariola. Tortillas & la Meyerbeer.
Salmonetes d la Maitre d’Hétel. Pescadillas & la Sanlaquefia.
Folios salteados a la Jerezana. Tournedos & la Rosini.
Chuletas de cordero grillés Patatas & la polonesa.
Patatos & la bretona. ALMUERZO BEL DiA 5 Capones asados al jugo.
Pasteleria. Ensalada de berros.
Quesos y frutas. Consommé de ave. Pasteleria.
Caviarfrappé. Quesosy frutas.

Huevos & la Polignac.
Lenguados a la normanda.

- H Paella & la valenciana.
Chuletas de ternera & la Foyoi. .
MiBA
COMIBA Patatas Anna. o
Pasteleria.
Quesos. Frutas.
Consommé & la Real Consommé Alfonso XIII.
Salmén & la Chambord.  ~ Lubinasy langostinos,
Fricandeaiix de ternera d la Cazadora. salsa ravigota.
Judias verdes con manteen de Insigny. Caderas de vaca a la piamontesa.
Puulardas del Mansd la Périgord. Alcachofas d la gaditana.
Ensalada del tiempo. Pavos asados & la pasielcra
Timbal de arroz  la confitura. Ensalada Deni-chef.
Crema de café helada [pastas). Babas al sirop.
Quesos y frutas Helado Melba (pastas).

Quesos y frutas

K

Este servicio lo tenia el propietario del hotel Los Cisnes, de jerez de la Frontera, y ejecuté los
t abajos de su condimentacién nuestro compafiero y consocio D. Enrique Garda.

cocina Higienica L@ eocina por Gas,,
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i“eehu™as dg ave a la iohen”rin.

(Suprémes de Volaiue & la Lohengrin).

El plat

o de ave que sirviéo de m

(original) -«

odelo para

el grabado que ilustra nuestra pagina, fué pre-

parado p

ara una comida de ocho

comensales

(cuyo ment completo figura en este nimero

de la rev

mos para

ista), y en este nimero

nos basare-

dar la exp licacién de la receta.

Proporcionarse un pollo entero

y tres mag-

nificas pechugas. Con las patas de pollo sepa-

radas, conservando la mayor cantidad posi-

ble de piel; se deshuesan

lo necesario para po -

derlas rellenar de farsa y form ar con ellas dos

patitos,

que son los que conducen

formade concha.

Con p

tal como

el carro en

an de molde se modelarad la concha

indica nuestro grabado,

cubriéndola

Dedicadasd D, G.Zoppetti Bussis.

de manteca de vaca fundida, y que esté lige-
ramente coloreada de café para im itarelcolor
terroso de las conchas y realzar m &s la blan-

cura de las pechugas.

Estas se breseau en blanco con hueso vy

todo, dejandolas luego enfriar con su fondo.

separandolas después la carcasa y recortarlas
bien, & fin de que todas obtengan idéntica
formay tamafio. Se rellenan un poco con puré
de fOie-graS,sazonado con gran gusto y puesto
en forma de lomo. Banarlas con salsa chaud-
froid blanca, hecha-con el mismo fondo de la
cocciéon; sobre la salsa se decora con pequefios
detalles de trufa taly como indica el grabado,

6 & capricho del ejecutante.

el,, Eooma “Lfl 6ocina poT Gss,
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Los patitos tam bién se bafian con la misma

salsa un poco obscurecida, colocando en cada

uno dos puntitos redondos de trufa para que

simulen los ojos.

A brillantar las pechugas y patitos con ge-

latina medio cuajada. Preparar también un

atalette, un gran cangrejo cocido y tres gran-
des trufas glaseadas dos veces.

Para montar el plato se coloca sobre una

fuente larga de metal blanco con un lago de

gelatina, y sobre él, en mi extremo, se coloca

laconchadepan ensuposicién natural, alotro

extremo se colocan los dos patitos derechos,

unidos & la concha por medio de dos cintitas

de seda clavadas con dos espadines pequefios

de atalette en el costado de los patos, de modo
que formen el tiro de la carroza.

Dentro de la conchay en su centro se colo-

ca un costron en forma de cono suficiente-

mente alto para poder sostener bien las pe-

chugas, pues se colocan & todo su alrededor lo
sim étricam ente

m éas posible, y la

atalette

que ya se

indica, rem atandolas con un capri-

cho del artista.
En laparte del cierre de la concha seclava

con un espadin un cangrejo, teniendo en una

de sus pinzas los extremos de uiia cinta que

pasaporelcuello de los patitos & guisa de bri-
das del cochero.

Con gelatina picada menudisimamente vy

puesta en una manga con boquilla redonda,

de agujero pequefio, se rellenan todos los hue-

cos, dando por terminado el plato.

Teodoro Bakdaijiy M.us,

Jefe dolacocliia del Hotelde Europa,
en Zaragoza.

Langosta soufflé.

Cocer una langosta no muy grande, segun

el método acostumbrado, déjese lu6go en-

friar, partirla & lo largo en dos y descarnarla

por completo, quedando las conchas 6 arm a-
z6n entero.
M achacar la carne de la langosta; incorpo-

rdndole dos cucharadas de bechamela, un pe-

dazo de manteca fina, saly pimienta Papri-

ka. Pasarlo todo por un tamiz fino, para

eocina Eiegul irizable

affadirle después tres decilitros de salsa be-
chamela reducida, nata, y puesta en un lado
del fuego se le unen tres 6 cuatro yemas de

huevo; retirese un poco,y momentos antes de

servir, 6 mejor dicho, con el tiem po calcula-

do para meterse en elhorno, cocersey servirse

en el acto, se afnadiran cinco claras de huevo

montadas & punto de merengue.

Llenar las conchas de la langosta con el

souffié; puesta la langosta llena en una placa

honda con un poco de agua en el fondo, por

medio de papel de barba untado de manteca

de vaca, se rodea la langosta y se mete a hor-

no de calor moderado durante unos veinte m i-

nutos, sirviéndose en el acto de term inada la

coccién.

JEAK VIADER,
Rotisseurdu Grand HStel EalUtnoie.

Paris 8 Marzo 1908.

Mollejas de ternera & la Ibarresea.
(OKIGINAL)

Tenidas las mollejas de ternera durante dos

6 tres horas con abundante agua fresca, se

cuecen luego durante tres 6 cuatro minutgs

con agua.
Ponerlas & brescar coa una buena mirepoix

de legumbres y hierbas arom aticas. Cuando

empiece todo el conjunto & tom arcolor se ro -

cian de vino Jerez, reducido éste se moja

con un poco de espafiola y caldo. Y a term i-

nada la coccién, retirar las mollejasy dejerlas

enfriar un poco; la salsa, bien desengrasada,

se pasa por una estamefia, y se le unen dos

cucharadas de JUQO Maggl
Preparar un puré SOUbiSSG,con un poco de
cocido, se escurre

arroz; al quedar todo bien

pasandolo en seguida por un tamiz. Puesto

luego en una cacerola se sazona con m anteca
de vacay queso rallado; haced reducirelpuré,

y term inase por sazonarse muy bien.

Con zanahorias grandes se m arcan unos
fondos com pletam ente iguales, se cuecen con
agua y sal; después se estofan al horno con

manteca de vaca, y por Gltimo, se reUenan es-

tos fondos con el puré que hemos preparado

La bocina por Gas,,
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anteriorm ente; espolvoréense de queso y gra-

tinense en el homo; preparar también otra
guarniciéon de cogollos de lechugas rellenas
de farsa de carne, al jugo.

Con pan de molde se modela un costrén
grande, de modo que puedan colocarse enci-

ma todas las mollejas cortadas en escalopas;

este costrén se moja con manteca de vaca an-

tes de colocar encima las moUejas; cubnrlas
con una capa de puré SOUbiSSQ, espolvoréese
de queso rallado, y gratinar todo el conjunto

al horno.

Al momento de servir colocar las mollejas

en la fuente, y por su alrededor, en forma al-

ternada, se coloca la guarnicién; rociar el

fondo de la fuente con un poco de jugo, y su

salsa ser4d ai mismo tiempo puesta en sal-

sera.

Felipe Marti.

Consomm¢é Vasan.

En una gran marm ita con agua, puesta &

fuego fuerte, se le echan huesos devaca, des-

pojos de ave, cuatro zanahorias regulares,
apio, dos cebollasm echadas con dos clavos
de especies,un codillo de jam é6n serrano, una

buena cantidad de carne de vaca magra pa-
sadapor la magquina de trinchar.

Alromper & herviry quedar bien espum a-

do, se deja cocer durante cuatro horas muy

despacito.

Pasado este tiem po se pasa por un colador

fino, desengrarsarlo porcompleto yclarificarlo

conunabotellade vino Jerez, carne magrapi-

cada,y algunaclara de huevo muy batida con

un poco de agua fresca; proceder & la clarifi-

cacién como seacostum bra, dejandolo hervir

durante un par de horas, y que obtenga un
bonito color oro y pasarlo por una servilleta.
Sirve de

guarnicién una real de yemas de

huevo, quenefas de pollo, jam é6n serrano m a-

LIQUEUR

BENIDICTIIME;

gro cocido y cortado & cuadritos y dos 6 tres

trufas picadas.

Toda esta guarnicién puede servirse apar-

te, en fuente con servilleta.
Srivase siem pre muy caliente.

Antonio B. Garcia,

Jefe decjcina delvapor.4 L(’)pez,
dela C. T.

Carik de la India.

En una cazuela se ponen tres onzasy media
de manteca de vaca, dos grandes cebollas pi-

cadas. Péngasé sobre fuego hasta que la cebo-

Ila se coloree un poco.

En otra cacerola se pone una lil*ra de car-

nero 6 de ternera, 6 un pollo, cortado lo que

sea en pedazos regulares, dos cucharadas Je

polvos de Carik (Aurrie), frotar un poco dicha

carne con el Carik, unir el rehogo de cebolla

conla manteca, péngase d rehogar sobre fuego

lento mientras que el Carik vuelve mas claro:

en este punto se cubre caldo y espafiola en

iguales cantidades, la sal correspondiente, y

déjese cocer hasta que esté la carne tierna.

Aumentarle una taza de las de tom ar café

de leche de coco, 6 en su lugar nata, el zumo

de un limén; Gnese todo muy bien y queda

term inado.

Sirvase siem pre muy caliente, y aparte ser-

vir un arroz blanco para comerlo mezclado.

Puede hacerse con langostinos y langosta.

Excma.Sra. Condesa de Albay.

Huevos & la Pavillon (frios).
(original)
En una placa se ponen huevos escalfados

frios, con la clararecortada, & finde que todos

obtengan lamisma formaredonda.

Una cacerola pequefa puesta sobre fuego

con manteca de vaca y media cucharada de

harina, muévase un poco con el batidory m©o6-

Exquis-

gre. LO eocina poT Gas,
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jese con gelatina de carne en liquido;

durante dos 6 tres minutos. Se retira y

affiade una gran cantidad de m anteca,y de

mos de huevo duro. (Esta manteca en

peso de manteca de vaca que de yemas de

huevo duro, machacado y pasado por tamiz).

Saly pimienta Cayena,

N apar los huevos con la anterior

cién y adornarlos con detalles pequefios de

remolacha cocida y lengua & la escarlata, co-

locar la placa con los huevos encima del hielo

picado puesto en otra placa, abrillantarlos
dos veces con gelatina.

Formar un zécalo con pan de molde, de
forma poco alta, fiaparlo con manteca de
vaca, y encima hacer la colocaciéon de los
huevos de manera que realcen bastante. Ter-

minar de adornar el plato con gelatina picada

puesta 4 la manga.

En el fondo de la fuente un cordén grueso

de gelatina,

y por elalrededor tridngulos pe-

(juefios de gelatina, guarnecidos con pequefios

detalles de clara de hue\l\'o duro.

iGN.ACio Dom énech.

Pollo & la Archiduque.

F.scoger un pollo tierno y grande, se lim -

pia en la forma acostum brada. De otra parte,

se cuece con agua y sal ciuco decilitros de
maiz blanco, sazonandolo, luego de coddo,
con salsa crema y Paprika.

Rellenar el pollo con la preparacién del
mafz, bridarlo y ponerlo en un plato de sal-

tear puesto sobre fuego con m anteca de vaca,

una cebolla

pequefia picada, un ram ito sur-
tido de hierbas arom aticas; los huesos y des-
pojos del pollo, coccién lenta, duraute cua-
renta y cinco minutos, rociandolo con fre-
cuencia durante este tiem po. Déjese reposar
dtuantp diez minutos; consérvase caliente.

Desengrasar el fondo, mojarlo'con una copa

de fin champéan; redlzcase un poco, é incor-

porar un cuarto de litro de crem a fleurette,
dos cudiaradas'de veloute de ave; hdgase re-
ducir d lamitady sepasa por la estamefia; en

eocina Universal

se cuece
se le
lie-

igual

combina-

SOCIIiIft

35
este punto, se le affade un dedlitro de nata;
rectificar el sazonamiento y salsear el pollo
con una parte de la salsa, el resto servido al
mismo tiem po en salsera.

A. Delant.
De La Cussifie Franfaise et Eiraniéyf.

Guarniciones de pescados.

Dieppoise.
M oluscos coddos al vino blanco, colas de
langostinos, cham pignons torneados.
Salsa al vino blanco, espolvoreado de pe-
rejil picado.
Gancale.
O stras escalfadas.
Salsa Normanda, terminada con la coc-
dén de las ostras.
Ilvoire.

M ontado elpescado en una bordura de puré

de patata 4 la crema, formando la bordura
puesto el puré eu mangacon boquilla rizada.

Hacer reducir la cocdéu del pescado m on -
tando luego la salsa con nata, manteca de
vaca, pasandola por la estameifia.

M ojar el pescado con dicha salsa.

Victoria.

Salpicén de quisquillas grandes y trufas,
puesto en montoncitos alternados, lamas de
trufa.

Salsear la mitad del pescado con salsa Quis-

quillas y la otra mitad con salsa Normanda.
Tzarine.
Rodear el lenguado U otro pescado de una

bordura de concombres (pepinos frescos), tor-

neados en forma de aceitunas, cocidosy esto-

fados con manteca fina.

N apar el pescado con salsa Mornay 4 la

crema, «aaonam iaito de pimienta Paprika y

gratinese.

PpPOoSpER-Salles ee Prosper-Montagne.

poOI*
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SECCION DE COCINA ECONOMICA

Pescadillas 4.la manera de Turin.

Y a limpias, sazénense de sal, pimienta y
zumo de lim én, m 6jense en.aceite crudo fino,
y coloréense a la parrilla.
Alquedarbienasadasseponenen una fuen-
te de metal bien

caliente, se guarnecen con

trufas blancas y filetes de anchoas salteados
con manteca fina.

Para reemplazar las trufas en la combina-
cién de este plato, se em plean criadillas de la
tierra. A

PUIGCERCOS.

Bacalao estofado guzemino.

En una cazuela de barro con abundante
aceite, se.frien tres 6 cuatro ajos picados, lue-
go una cantidad regular de acelgas cocidas
con anticipacién y que estén picadas, sal, pi-
mienta, especies; rehéguese durante tres 0
cuatro minutos moviéndose con una espum a-
dera, & fin de qgue no se peguen, moéjese con
salsa de tom ate que esté algo clara, dejandose
cocer suavem ente.

Cuando las acélgas queden bien tiernas se
pone encima una docena de pedazos de buen
bacalao desalado y cocido antes por separado,
se-tapa la cazuela y se mete en el horno du-
rante diez term inado.

minutos, quedando

Ferdinand Grandi.

Dulces acaramelados.

Para hacer estos dulces es preciso una pinza
6,tenacilla de plata 6 de m adera delgadita.

Asi para los dulces acaramelados como

para cualquier clase,de dulces secos, se ne-

cesitan tam bién wunas parrillas de hilo de

alambre muy fino para que no se sefiale. D e-

ben tenerse m s claras y m &s tupidas, puesto

eocina Elegante

(B~rO Cifld

que todos los dulces que se han de secar no
tienen el mismo tamafio.
"EIl almibar para acaramelar, claro que ha

de estar & punto de caramelo, pero hay que
cuidar, en llegando 4 este punto, de separarlo
prontamente del fuego y meter el cazo 6 cace-
rola en una vasija que tenga agua caliente y
que se coloque al amor de la lumbre para que
no se enfrie el alm ibar mientras dure la ope-

racién de acaramelar.
N aranjas acarameladas.

Es preciso elegir buenas naranjas, que no
estén muy blandas.

Se pelan, se las lim pia bien de la piel blanca
y se separan los cascos, que- se tom an con las
tenacillas, y se sumergen unos minutos en el
alm ibar, cuidando que los cubra bien por to-

dos los lados. Se ponen & la parrilla y en sitio

fresco y aireado & que se sequen.

Fresas acarameladas.

Con las tenacillas m as finas se toman los
granos de la fresa, que deben siem pre de estar
como hemos

bien enteros, y se bafian expli-

cado en las naranjas.

Uvas acarameladas.

H ay que elegir las uvas de esas grandes de
moscatel 6 de Chelvay cortarles los rabos con
unas tijeras, procurando que queden en gru-
pos de dos' 6 tres uvas.

Se cogen con las pinzas por el rabo que se
les deja, que ha de sercorto, y se bafian como
ya sabemos.

Porelmismo sistem ase acaramelan yemas,

datiles 6 frutas de cualgquier especie.

Sefiora Martin.

pO1* G fltSj?
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Canapés de sardinas.

En un mortero se machaca la carne de ocho
sardinas, una cucharada de mostaza inglesa,
sal, pimienta,

de limony una cucharada de salsa WWosecheyy;

150 gramos de manteca, jugo

pasar toda esta combinacién por el tamiz.
Cortar los canapés en pan de miga, dé for-
ma pequefia y redonda, se guarnecen con la

m anteca en cuestion, se hacen también em -
paredados.

M adame Louvrier.

Cartuja de bacalao & la Citeaux.

Preparar un kilo de patatas dugquesa, po-
niendo ocho yemas de huevo en lugar de seis
por kilo de puré, mezclar una abundante m a-
cedonia de legumbres.

Con esta preparaci6on se guarnece el fondo
de un molde timbal (que de antem ano esté
untado dem antecadevaca),seponeuna capa
de dos centimetros de espesor.

De otra parte cocerun trozo de bacalao del
mejor, desalado 4 punto, cocerlo durante dos
6 tres minutos, deshilacharlo en hojasy unirlo
4 una salsa bechamela muy espesa. Llenar el
tim balcon estebacalao, cubrirlo con unacapa
de tres centimetros de espesor de la patata
duquesa y macedonia de legumbres.

Cocer esta timbala al bafio maria durante
cuarenta minutos, sin que el

agua llegue &

cocer.

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia.

natural y pti f*uu>, y coda cla«f) deartTculoa tinos del i'qib

Al momento de servir se vuelca la cartuja
de bacalao eu la fuente, guarneciendo alrede-
dor del molde con macedonia de legumbres
salteadas con manteca de vaca. Enviar apar-

te salsa bechamela & la crema.

Phitléas Gilbert.

Soufflé de platanos.
(original)

R etirar la piel de ocho 6 diez platanos, c6r-
tense 4 pedacitos y ponganse & cocer con 50
gramos de azGcary agua; cuando esté conver-
tido en puré se pasaréd por un tamiz, recé6jase
bien todo y se mezcla & una regular cantidad
cuatro

de crema pastelera, tres 6 yemas de

huevo crudas, dos copas de marrasquino de
Zara, un trocito de m anteca de vaca fundida
y seis claras de huevo montadas & purrto de
merengue y un trozo de angélica cortada &
cuadritos muy pequefios.

Untar el interior de una timbala de metal
blanco con manteca de vaca, espolvoréese de
azlUlcar glas y montar el soufflé, arreglandolo
con la hoja del cuchillo.

Se cuece 4 horno suave durante veinticinco
minutos. Dos minutos antes de retirarse del
hom o se espolvorea con azGcar glas, que for-
ma una costra acaramelada,

ligera que da

muy buen aspecto a4 todo soufflé.

lgnacio Doménech.

Yy Etriranjpro. i"laza del Cam*nnt CiiHe de la AbfloS) 2 wafliin

americano”®

Claret-Cup Pagos.
(REFRESCO AMERICANO)
En una ponchera se le echa una botella de
vino tinto,

la misma cantidad de agua fria,

unabuena cucharada de aztcar en polvo, una

cucharada de las que setom a elcafé de canela
en polvo, cuatro clavos de especies, algunas
hojas frescas de hierbabuena, una corteza de
limén, una copa de curaqao y algunos peda-

zos de hielo picado, un poco de jugo de na-

coina simpatica L@ CocIna por Gas,,
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ranja, piel de pepino fresco cortado m uy fino,

Servido en vasos medianos de grande.

Rhumpunehcold.

(refresco AMERICANO)

En una ponchera se le pone hielo picado,
tres copas de Nogau, tres copas de curagao, =«
doscucharadas de azGcar en polvo, rony agua
destilada 4 proporcién, un poco de nuez mos-
cada rallada y remuévase bien.

Servidos en copasy pajitas.

Ransom Cooler.

(refresco americano)

En una ponchera se pone hielo picado, tres
copas de Nogau, cuatro copas de curagao, dos
cucharadas de jarabe de Granada, una copa-
de Kiroch viljo.

Terminese afiadiendo la mitad aMmMer y mi-
tad agua de selfz, remuévase bien, poner por
Gltimo una rodaja de limén,y se sirve en co-

pas finas de cristal y pajitas.

Roman Punch.

(refresco americano)

Hielo picado dentro de una ponchera, una
cucharada pequefia de azUcar en polvo, el
jugo de dos limones, el jugo de media naran -
ja, una copa de curagao. copay media de ron
del m as viejo, igual cantidad de cognac (to-
m éandolo en verano se le afiade algima fruta
4 cuadritos), dos copas de vino Porto tinto;

remuévase un pocoy queda terminado.

Sherry Sangarée.

(refresco americano)

En una ponchera se le pone hielo picado,

unas tres copas de Nogau, dos de curagao,

una cucharada de azucar en pol

poco y sirvase.

vo, bastante

Sherry;nuez moscada rallada; remuévase un

Fierre Lacam.

BombaAbankir.

(hetado)

El molde bomba camisado d

pistachos verdes, interior helado

pistachos mezclados.

Bomba cardinal.

(heltado)

Camisado de helado de gros

e helado de

praliné.con

ella y fram -

buesa, y el interior Illeno de helado de vaini-

Ila praliné.

Bomba Oriental.

(hetado)

Camisado de helado gingembr

pistachos.

Bomba Moseovite.

(hetado)

Camisado el molde de helado
terior de helado de almendras

frutas confitadas picadas.

e, interior de

kum mel, in-

amargas, con

Bomba Gran Duquesa.

(hertado)

Camisado de helado de pera,

relleno de helado cliartreuse.

Bomba Danichef.

(hetado)

Camisado de helado de café,

Illeno de helado de Kiroclj.

A .

y el interior

y el interior

ESCOFFIHR.

Lioueur  BENEDICTHNIE <cxevie 06w re-

wcna senciia ~l.@ €0cina por Gas,,
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f\Vb{3id;( del ecu/idor

(22CUBIERTOS)

Consommé de Volaille & la Venitienne.

Petifs Soufflés aux Ecrevisses
Filéis de Soles Marinelte. =
Selle a’Agneou a I'Ambassadrice.

Mousse de Bécasses Truffées a la Gelée.

Punch & la Impériale.
Dindonneaux Rétis a la Banquiére.
Salade & 'Orientéle
Fonds cTArtichauts grulinés a la
Solférino.

Bombe Brésilienne.
Batons Glacés au Chocoiat.
Paillettes au Chester.
Dessert.

Fjecuiadopor
1 Doménech

Le 23 pe cembre 1937.

SO0OUPER

co/tso/7izne  de Volaille Regence.
SendriUons Surprise.
Langousle & la Crislofle Colon.
Tournedos Rosini.

Galantine de faisans de Boheme.

Poularde de la'Bresse truffée.
Salade Luzette.
Croule au fruit & la Meiternich.
Glace Nelusko.
Petit Gateaux.
Pailles Hongroises'.

V I N S
champagne <Binet'.
1998.

MMM del ecuador

(22CUBIERTOS)

Consommé de Volaille & timpériale.
Petites Croustades Saint Hubert.
Médaillons de Langoustes Dieppoise.
Cceur de filet de bceufa la Béairix.
Canetons & la Lamberty
Punch Reine Marguerite.
Poulardes Fardes Truffées Rotles.
Salade Margot.

Pelits Pois Frais a I'Anglaise.
Bombe Nélusko
Langues de Chat.
Malakoffs au Chester.
Desseris.

Ejecutado por

[. Doménech.

Le 2 fanvier 1908.

BANQUETE

servido en ei Hotel de Europa de Zaragoza.

n B Nu
Bagatelles.

Hultres de Marennes. =
Consommé Nemun.
Potage Reine Margot.
Troncen de Saumon-Pisciculture.
Suprémes de volaille Lohengrin.
Jambén de Yi-rk, Mo6de de Noncy.
Asperges cFArgedeull en Branchc.
(Sauces Gribiclie Hollandaise.)
Baron de Beague a la Broche.
Salade Mignort.

Bombe glacé Iroglodilte.
Gdteau Napolitoin.
Desserts.

VINS
Marqués del Riscal. Diamante.
Veuve Ciicquot. <Binet-.
Café et Liguears.

Teodoro Bardojl y Mas,
Jefe de cocina.

8 Febrero de 1908.

eocioa 60moda “La 60C|na pOr GaS,
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COCINA VEGETARIANA

Granos de maiz con leche. eda la vuelta para que se doren del otro lado,
espolvoréanse con un poco de sal al ir & ser-
En leche se cuecen granos de maiz tierno;

. . virlos.
al empezar & hincharse, se retira en un lado

Algunos vegetarianos emplean la manteca
del fuego hasta que se termine la coccién, muy

de coco para este plato de macarrones.
despacio.

Y acocido se vierte en una fuente y se sirve Comopota de castafias (dulce).

con jugo de frutas (senGdo aparte), fram -
buesas, cerezas 6 grosellas, asi como tam bién Se tuestan cuarenta 6 cincuenta castafias,

se suele servir con crema de almendras. luego se retira la corteza y piel y se cuecen
dentro de un jarabe compuesto de 125 gra-

Granos de maiz con datiles. mos de aztGcar, un vaso de agua, vainilla; coc-

. cién suave durante veinticinco 6 treinta m i-
Se separa el hueso de los datiles y se cortan

4 pedacitos;hacercocerelmaiz con leche comb nutos.

la anterior receta, y luego de que esté cocido Sirvase en compotera.
se le mezclan los datiles cocidos de antem ano

Patatas con ohoucroute.
con agua, quedando el plato term inado.

Hacer estofar con un poco de manteca de

Granos de maiz amarillo con mermelada .
vaca y agua una regular cantidad de chou-

de manzanas. croute. Cuando la coccién estd muy adelanta-

Hacer cocer los gianos.de maiz amarillo daselemezclanpatatas ralladas, masun buen
con agua azucarada, removiéndolo constan- trozo de manteca y la sal correspondiente.
temente, terminando su coccién en un lado M omentos antes de servirsese lemezcla sal-
del fuego. Cuando quede com pletam ente frid, sa blanca compuesta de la forma acostum -
se pone en una compotera y se guarnece con brada.

una compota de manzanas. Los alemanes suelen comer este plato con

pan Kunipp.
M acarrones salteados.

Tomates & la vegetariana.
Esta forma vegetariana se prepara como

sigue: Tom ates pequefios com pletamente iguales
Después de que estén cocidos y escurridos se vacian por medio de un agujero que se les
se espolvorean de miga de pan blanco rallado. hace en la parte superior; rellenarlos con una
En una«sartén con abundante manteca de composicion hecha de miga de pan blanco
vaca puesta sobre fuego, echar los macarro- remojado en leche, mas tom ate sin piel pica-
nes; saltéensey doérense sobre fuego hasta que do, dos cebolletas picadas, perejily la sal co-
queden pegados eu costrada; entonces se les rrespondiente.

ol OF tilis pifies les eigiisles eleceliies de fiiirre
Bio R “La Gocina por Gas,,
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Péonganse en un plato de graten, e~olvo-

réense por encima con pan rallado, rociarlos
de manteca de vaca y meterlos al horno du-

ranteuna mediahora, sirviéndolos en seguida.

Jardinera de legumbres de Leipzig.

E ste plato es de gran boga entre los vege"

tarianos de Alemania, por su sabor delicioso
y por sus

exquisitos complementos.

Proporcionarse pequefias morillas (setas);

se lim pian bien y se cortan 4 pedacitos; ha-
cerlas estofar con m anteca de vaca hasta que
estén tiernas, adjunto con cebolletas picadas,
judias verdes tiernas cortadas & cuadritos,

guisantes, habas, coliflor, zanahorias peque-
fias nuevas, saly un poco de agua; se tapa vy
se hace cocer muy suavemente hasta que las
legum bres queden bien tiernas; al final de la
cocci6n se le affade un poco m as de m anteca.

Sirvase con una guarnicion de una costrada

de arroz cortada &4 pedacitos.

Croquetas de lentejas de Egipto.

Se cuecen una 6 dos tazas de lentejas rojas

(que se conocen mucho por lentejas algeria-

nas); ya cocidas y escurridas, se transform an
en puré: unir & éste tres huevos enteros, una
taza de pan rallado, una cucharada de perejil
y dos cucharadas de cebolla picada; la sal co-
rrespondiente.

Dar forma a las

croquetas, pasarlas por

miga de pan blanco rallado, huevo batido, y

después porelpan. Se frien con manteca muy

caliente. Sirvanse en fuente con .ser\'illeta,

guarnicién de perejil en ram a frito.

Servir al mismo tiempo y aparte una salsa
de legumbres cualquiera.
Se comen frias con

tam bién acomopafa-

miento de una ensalada 6 com pota de frutas.

Salsa de limon 6 naranja.

M ezclar dos buenas cucharadas de manteca

de vaca fundida con dos cucharadas de jugo

eocina

Facil

de limoén, dos cucharadas de azlGcar, un poco
de fécula, una cantidad regular de agua fria.
D esleir bien la fécula y espesar la salsa & su
punto sobre fuego.

E sta salsa se emplea mucho para servir
puddings de ron y fruta.

lgualm ente puede hacerse con jugo de na-
ranja. aunque el gusto no queda tan pronun-

ciado como el de limén.

La Table du
Vegel’arien, escrito en francés, original la m a-

Nota. E stas recetas son de

yor parte de las recetas de Carlotto Schulz.
Retraducciéon.

iGNAao Doménech.

Vocabulario culinario.

Alioli— La palabra alioli es catalana y
quiere decir ajo y aceite. Es una salsa hecha
con ajoy aceite, en lamisma forma que la sal-
sa mayonesa, pero sin yema de huevoy mon-
tada lo mismo.

Ivos marselleses, para hacer el alioli, mez-
clan en él manzanas molidas para que le dé
cuerpo.

Almibarar,— Meter bizcochos G otra clase
de pasteleria dentro de almibar para que se
ponga esponjoso.

Amasar.— T rabajar con las rnanos pastas
con harina, huevos, manteca, etc., etc.

Bafio MARIA.— Quiere decir meter una ca-
cerola con salsa 6 crema dentro de un apa-
rato cuadrilongo con agua hirviendo, bien
moviendo la salsa 6 haciendo la coccién den-
tro de esta agua.

Batir 6 montar.— Se dice de las claras de
huevo que se ponen 4 punto de merengue con
las varillas de hierro, 6 batir aztdcary huevos
juntos, 6 una salsa que sea preciso presentar
esponjosa.

BiSQUE.— Es una sopa de cangrejos. EI

nombre de bisque viene de biscotte, 6 sea pan

tostado, que servia para los potajes en tiempo

“La eocina por Gas.,
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de Luis X Il, cuyo rey fué el creador de este

nombre, asi como del potaje.
Blanqueas.— Poner &

hervir con agua

toda clase de ingredientes que sean necesarios

para un guiso.
Clarificar.— Retirarla espuma de un az-
car que estad hirviendo 6 una salsa 6 caldo

dejando que hierva suavem ente. ,

Crema,— Se dice de la flor, lo mas__exqui-
sito de uua cosa de comer, 6 lo que esté com -
puesto con m as-refinam iento.

Costrones.— Se dice de pedacitos de pan
cortados & cuadros que, después de fritos, sir-
ven para sopasy purés. También se Ilama asi
4 los pedazos cortados de otra forma 6 fanta-
sfa que, después de fritos, estdn destinados &
adornar elrededor de platosde pescados, car-
nes 6 huevos.

Deshilachar.— Es cortar en pequefas ti-
ras cualquier ingrediente.

El chino.— Es un colador fino que conclu-
ye en punta.

Empanada.— Se dice de una mezcla, bien
sea de leche 6 de jugo con miga de pan.
Espatula.— Es uua especie de cuchara de

palo para mover salsas 6 trabajar cremas 6

bizcochos.
Estamefia.— Es un trozo de linén por el
que se pasan la mayor, parte de salsas y

cremas.

Emparrillar 6 griller~— Quiere decir
todo lo que tenga que asarse & la parrilla, sea
pescado 6 carne. Griller, en francés, es lo m is-
mo que asar en parrillas.
Filtrar.— Es pasar los jarabes G otros Ili-
quidos por una servilleta 6 pafo.

Fondo de cocina.— Se emplea este voca-
blo como dando & entender que se debe tener
siempre un caldo substancioso, bien sazonado
y de un gusto agradable, el cual sirve para la
confeccién de sopas y salsas, etc.

Fritura.— Se dice de la manteca ¢ aceite

que estd destinada para hacer platos de frito.
Glasear.— Se dice de los bizcochos que se
meten en el horno

polvoreados de azlUcar 6

tam bién con aztcar liguido arom atizado con

eocina Racional
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licores 6 esencia. También se dice de wuna

pieza de carne asada 4 la que se quiere hacer
tom ar color con su jugo en el homo.
Gratinar.— Se dice de todos los platos

compuestos de salsas que sea preciso hacerles

tomar color en horno fuerte.

Horno caliente.— Es momentos después

de haber estado el fuego muy vivo.

Horno suave.— Guando estd 4 propodsito

para cocer bizcochos 6 merengues.

Helar.— Es dar vueltas 4 un molde que

estd entre nieve y sal gorda.

Machacar.— ~"Moleren el mortero todos los
ingredientes'que se quieran.

Marinada.— En cocina, la palabra mari-

nada significa el adobo de los pescados 6 car-

nes que tengan que sazonarse en crudo con

vinos, hierbas secas arom aticas, 6 s6lo con

sal, zumo de lim én y pimienta, y que des-

pués de una hora 6 dos se ponen & cocer 0

freir. E sta misma palabra se wusa para las

carnes; por ejemplo; las chuletas en adobo.

El adobo es la marinada.

lgnacio Doménech.
(Continuara.)

Correspondencia.

Rogamos a nuestras suscriptores de provin-
cias que, en vez de efectuar los pagos en sellos
de Conreos, nos envien libranzas de la prensa.
Giro Mutuo, 6 sobres monederos que se expen-
den en todos los estancos.

.k

También participamos & nuestros lectores de
provincias, duefios de hoteles y restaurants, fa-
milias, etc., que en esta Redaccion y Adminis-
tracion les podemos proporcionar personal dig-
no para los establecimientos, casas particulares,
6 sencilamente a dar banquetes, como son co-
cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

Eu el proximo nimero publicaremos mia sur-
tida seccion de pasteleria, con el grabado y rece-
ta del pastel «Leoga», y se empezardn 4 pu-
blicar los Estatutos de la Federaciéon de Coci-
neros, Camareras, Mozos de comedor, de las
Sociedades «EIl Arte Culinario», «El Alba», «l,a
Central de Camareros» y «El Buen deseo». T,ue-
go, una seccion de «Confiteria, Cocina econé-
mica, Menuls» y «Leyendo y cortando», «Cu-
riosidades culinarias», etc,, etc.

La Direccion.

GaS o
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A AESA AODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacioén)

parece que el banquete dimana de S. M-, y en
nada se diferencian, siendo cosas coiitrarias.
los festines dados de los recibidos por‘el Sobe-
rano. Sirvan, pues, de ensefianza y ejemplo,
desde este punto de vista, los menus del Mino-
lauro y del ilustre marqués de la \ ega de Ar-
niijo- Ni el almirante inglés ni el procer espa-
fiol han hecho uso (porque ni debfan ni podian
hacerlo) de la cifra Real ni del escudo cuartela-
do de castillos y leones.

Por el extenso inventario anterior se ve que
hemos tenido menus en francés, en espafiol, y en
idioma mixto; en papel y en cartulina; sobre
fondo blanco y de colores; manuscritos, iinpre-
sos y litografiados: con letras de oro y de tinta;
lujosos y modestos; grandes y pequefios; ricos
y pobres. Separandonos del orden fisico y vi-
niendo al moral (si tal puede Illamarse), obser-
varé que. como era de esperar, la moderna co-
cina francesa ha triunfado en toda la liivea. Del
escaso'mérito culinario de algin que otro ban-
quete habria mucho que decir, y por este moti-
vo diré... muy poco. De todo ha habido; desde
mesas capaces de homar & im jefe de cocina,
hasta platos vulgarisimos con nombres disfra-
zados, 6 sea lo que se Illama vender gato por lie-
bre. Soy el primero en sostener que “m convite
oficial no forma senado competente para cono-
cery apreciar la valia de un cocinero; entiendo
que alli no suelen.abundar gastrénomos que
aquilaten la ternura y aroma que media entre
eiave cebada con nueces 6 alimentados con gra-
no; comprendo que losinvitados & la mesa Real
més bien observan la forma y el lujo del servi-
cio, que se detienen & paladear y & distinguir el
mérito intrinseco de alimentas que quizé por
primera vez saborean. Pero si conozco todo
esto, también conozco que los jefes & cuyo ta-
lento y manos se encomiendan la direccién de
un festin regio, no deben olvidar jamus el
mandato consignado en el venerando coédigo
de las Siete partidas, donde se ordena que
aquello que los oficiales ovieren de adobar para
dar de comer 6 de beber al Rey, que sea BIEN
ADOBADO éque gelo den limpiamente-, ca por
ser limpio le placerd con ello, é por ser BIEN
ADOBADO le sabra mejor é le favd mejor pro-
La justicia y bondad de semejante ley es tal,
que no solamente ha vivido seis siglos, sino que
promete durar mientras la comida se cuente en-
tre las necesidades del hombre; es decir, que,
segln todas las probabilidades, serd una ley
eterna.

Ignoro si llegaria & nacer la ordenanza que,
siendo todavia principe, proyectd Felipe Il, y
cuyas bases consigna Ruy Gémez de Silva en
carta que desde l.oudres dirigi6 & Francisco .
lira-so por Julio de 1554.. Refiriendo algunas
particularidades del viaje que hizo con S. A,
desde AalladoHd & la Coriifia, manifiesta «que
el principe D. Phelipe recibia placer con las de-
mostraciones y convites que le hicieron varios
pueblos y ciudades, mas hubo ocasiones de eno-
jo por causa de los mesmos banquetes, porque
alguno fué tan lento y con tanta suerte de vian-
das, que el principe tuvo que levantarse & maés
de dos horas cuando no iba en la mitad el con-
vite, que parecia eterno. Otro fué de manjares
tan desabridos 6 mal adobados, que S. A. e!
Principe no comié mas que unos higos pasos y
im ro.sco, lo que & todos nos puso en vergienza
y grima. Otra ocasion en dia de viernes, traje-
ron carne y pescado,y S. A. mandoé retirar éste,
y que no se comiera. Por chanza llamaba Su
Alteza mosquetazos & estos tales convites. Dijo-
le al duque de Alba tjue, como mayordomo ma-
yor, ordenase presto reniedio en aquello para
de alli adelante, previniendo que no hubiese
més de una docena de manjares en los convites,
cjue éstos durasen como una horay media nada
mas, y que viesen antes si eran dias de no comer
carne y pescado.* Creo que tan sabias disposicio-
nes’no debian perderse de vista en nuestros
tiempos.

l,dslina grande es que otro precepto higié-
nico contenido en la ley de Partida no pueda
practicarse en la actualidad. Hoy que los bu-
ques de vapor y los ferrocarriles nos hacen con-
tar el tiempo por minutos; hoy que la rapide:’,
empleada en el viaje se transmite l6gica 6 ins-
tintivamente 4 todos los actos de la vida; hoy
que los pueblos desean que el monarca visite en
cada localidad templos, cuarteles, hospitales,
fabricas, talleres, escuelas, almacenes, buque;,
monumentos, castillos, arsenales, teatros, mu-
seos y qué sé yo cuéantas,cosas mas; hoy que
abundan las comisiones, juntas y gremios que
solicitan algo de S. M., dando & los reyes mio de
105 mayores trabajos, que es, segim Cervantes.
el de estar obligados a escuchara todosy a respon-
der & todos-, hoy que los municipios y los parti-
culares se apresuran y esfuerzan en ofrecer ai
Soberano refrescos, nierienda.s, ambigues, lun-
ches, dulces, vinos, almuerzos y comidas; bo.v.
répito, esimposible cumplir lo de gne el rey deb.-
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