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Loseilableciinientos V«" Blnet Fiis & c*-, en Reiina (Champagne; (conclusién).—Banquete vegetarlo.—Pechugaa de gallina
4la Loreto.—Pudding Saxe Weimar. - Caceriade la «Almoraima»; Menus con las principales recetas, servidas durante
el dia 30 de Abril de 1903, en la,linca <La Almoraima>, & ios excelentisimos sefiores duque de Medinacell y sus convi-
dados de caceria.—Explicacion de las principalesrecetas. Gran menl(: Decena franco-ruso.-Ment de grand dioer.
Gran banquete servido el dia 28 de Marzo de 1906, en el gran hotel Ellas, en Zaragoza.- Hotel Salnt-Jacques, Canet-
plaoe.— MENU: Almuerzo servido en Sevilla en la casa /Hatos &4 SS. MM. el Rey Alfonso XIIl, el dia 15 de Febrero
de 1908. PASTELERIA; Pastel Quijote.-EIl gerois leln (Pastel.-La Malvina.—(Pastel'. Farfadet. (Pastel).—FOR-
MULAS Y RECETAS  Torlilla & la Granadina —Merluza & la Intendenta.—Filetes de lenguado & la Clara W ard.—Tra-
bajos realizados parala Fed*rachn de las Sociedades El Albi. EI Arte Culinario, EIl Buen Deseo, y La Central de

Camareros.—Vocabulario Culinario. Correspondencia.-La Mes.i Moderna; Carlas sobre el comedory la cocina, cam-
biadas entre el doctor Thebussem y Uncocinero de S. M.

El alma, el fundador y el presidente de la Liga Vegetariana de Catalufia
y director de la revista 6rgano de esta Sociedad, el Dr, J. Falp y Plana, es
a la vez un médico y un literato ilustre. Espirito idealista y altruismo de
poeta, se necesitan al par que la madurez del pensadory la cultura del hom-
bre de ciencia para llevar 4 cabo una empresa como ésta.

Catorce afios ha que el Dr. Falp la sefiala, desde que en La Vanguardia
escribid los primeros articulos en defensa del vegetarismo, hasta que'en su
magistral poema Lo geni caiala, nos da una completa apologia de este sis-
tema; y que ahora gracias a sus esfuerzos y entusiasmos cuenta con una
organizacion corporativa y una importante revista en Barcelona. Es indu-
dable que su obra figurara entre las de los bienhechores de la humanidad,
ya que es incalculable la trascendencia que puede ejercer en bien de la salud
y de la sociedad la propaganda y la practica del vegetarismo. -

* *

El-primer banquete vegetariano que se celebr6 recientemente en. esta,
capital, en conmemoracion de la fundacién de laj*iga Vegetariana de Cata-
lufia, fué un éxito, entre los 250 comensales que asistieron.

El menu servido y publicado fué el siguiente:
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g2 EL GORRO BLANCO

Encurtidos Brahma.
Arroz Pitagoras.
Empanadillas Esad.
Habas & la gran Cartuja.
Fruta Tolstoi.
Lechugas Lahmann.
Pan Kneip, Biscuit glace, frutas, quesos, pastas y malte.

Como puede verse, no hubo un solo plato de carne ni de pescado.

El vino qued6é también suprimido por completo, sirviéndose Unicamen-
te al final una copita de zumo de uva; es decir, vino sin alcohol.

Entre los comensales habia bastantes sefioras.

Al llegar & los postres algunos sefiores brindaron por la prosperidad de
la Liga y por el desarrollo y propagacidon del sistema vegetariano, expo-
niendo las ventajas de dicho régimen para conservar la salud, evitando asi
una porcion de enfermedades y hacer largos afios de vida. Su actual presi-
dente y fundador el sabio é ilustre Dr. D.J. Falp y Plana, fue felicitadisimo
al final del banquete por el acierto en la organizacidn del acto celebrado.
Este tuvo lugar en el suntuoso Restaurant Mundial Palace.

iCundira el ejemplo!

(De la.revista Et Viajero, de Barcelona-ji

Local del gran establecimieato del champagne «BinctA

exa Eotma “La Gocina por Gas,
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EL GORRO BLANCO 83

de Gallina a Ila

(inédito)

Pechugas de gallina,gue se pondrdn & bre-

sear sobre la plancha del fogén, en cacerola

con una surtida mirepoix de legumbres vy

hierbas secas arom aticas, procurando que este

breseado no toma un color demasiado pro-

nunciado, rociarlas con vino de Jerez; redu-

cido una tercera parte de éste se mo”a en

cantidad calculada de caldo blanco.

Tapar la cacerola y déjense cocer lenta-

mente hasta que resulten bien tiernas, cui-

dando tam bién que su coccién esté bastante
reducida. En este punto se dejan enfriar por
completo.
Y a frias, se corta cada pechuga en tres fi-
letes com pletamente iguales & lo largo.
Colocar estas pechugas en mia placa, fia-

pando cada filete con salsa M ornay (becha-

mela con queso de Parma) formando wuna

capa de medio centimetro de espesor, cU-

branse de queso de Parm a rallado, y rocien-
se por encima con manteca de vaca en po-
quisima cantidad. A los diez minutos autes

de servirse se gratinan & bonito color.

ifuddin”

Trabajar i6o gramos de manteca en te-

rreria y otro tanto de azlGcar, y 6 yem as;

mezclar 150 gramos de bizcochos desmeuu-

zados, 160 gramos de chocolate rallado y 6

, , - , ;
claras m ontadas a punto de merengue.

l.oreio

Hacer unas croquetas que sirven de z0-
calo & cada filete de gallina de la siguiente
manera; Higadillos de aves blanqueados pri-
mero, y luego pasados por un tamiz de tela

m etalica, sazonado como un puré dé /ate-.
gyas, uniruna buenaparte de bechamela.

Con la anterior pasta se forman croquetas
de la medida igual que los filetes de gallina,

pero planas, mojarlas de huevo batido y lue-

go por miga de pan blanco rallado, frién-
dolas & bonito color dorado.
Al momento de sen.'ir se colocan estas

croquetas en la fuente en forma de-uiia es-

trella, poniendo ncima de cada una un fi-
lete de gallina.

Al jugo de las pechugas reducido se le au-
menta jugo de pollo asado 6 maggi, y estando
bien de salse pasa porunaestamefa, volverlo
al fuego en donde se le aumenta un poco de
m anteca de vaca, rociar un poco las pechu-

gas con la salsa, y la restante sera servida al

mismo tiem po eu salsera.

JosE Owbiols,

Jefe de cocinadel rnarqués de Marfaaao,

Weimar.

Se cuece en un molde cilindro, y cocerlo
en el bafo maria durante veinte minutos,
Sirvase en fuente de metal, y salsease con

salsa de chocolate.

PIERKE LACAM-

s Higienica L@ €0cCIna por Gas,,
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84 EL GORRO BLANCO

CACERIA DE “I.a [llmoraima,,

Menus con las principales recetas, servidas durante el dia 30 de Abril de 1908, en la
finca “La Almoraima,, & los excelentisimos sefiores duque de Medinaceli y sus convi-
dados de caceria.

Almuerzo &las nueve y media de la mafiana. Confitura de frambuesa.
Gelatina de grosella.
MENU Te de Gibraltar.
Consommé de ave & la Madrilefia. Leche caliente y fria.

Huevos escalfados & la Dino.
Comida & las diez de la no:hj.

Filetes de pescadillas fritas. Salsa veneciana.
MENU
Pechugas de pichznes salteados, con arroz Hors d'ceuvres.

a la Milanesa.
.

Rizo; e manteca fina.
Chuletas de ternera & la parrilla. Mortadella de Bolonia.

Judias verdes i la Inglesa. Alcachofas & la Griega.

Salsa Bearnesa Aceitunas sevillanas rellenas.

Duquesas al chantilly. Sopa crema Georgette.
Postres finos. Pequefios brioches & la Morisca [inédito).
Salmén guarnecido de grandes cangrejos,

£1 te & las einco de la (arde. Patatas moldeada’, cocidasal vapor [aparte).

) Salsa a la normanda [aparte).
Foie-gras natural Victor Hugo.

Roast'beef frio & la inglesa. Capoén de Espafia 4 «La'Almoraiina», (inédito)
Pollo asado con gelatina.
Sandwichs de jam()n— Medallones de ternera fina a la Algacirefia,
[inédito).

Brioche & la Rossini (pieza).

. . Esparragos de Aranjuez, salsa vinagreta.
Brioches pequefios.

Pequefios sables (pastas secas). Bizcocho chateaudun.
Croquetas rusas (pastas secas).
Galletas inglesas de te. Pajitos de Chester.
Pan tostado.
Pan de centeno con manteca. Postres finos.

weon cientitica L@ 60CINA por Gas,,
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EL GORRO BLANCO 85

£xplicaei6n de la™ prineipal™ rseQl'a>.

Consommé de ave & la Madrilefia.

Es un CONSOMMEé de ave, que se le echa mo-

mentos antes de servirse, una,poca cantidad

de esencia de tom ate.

Huevos escalfados 4 la Dino.

Puestos en costradas rellenas de una julia-

na de pechugas de ave, y de cépe, iapando-

los de salsa indiana.

Filetes de pescadillas fritas, salsa veneciana.

Se cortan dos filetes de cada pescadilla,

sazénense de sal, zum o de lim 6n, se pasan por
harina, huevo batido,y se frien & bonito color
momentos

antes de servirse.

Salsa veneciana.

Es una salsa al vino blanco, en la que se le

incorpora una regular cantidad de puré com -
puesto de iguales cantidades, de perifollo,
estragén, espinacas, berros, todo fresco (co-
cido y luego que esté bien escurrido, m a-
chacado y pasado por un tamiz), manteca

(le vaca finay bastante zumo de lim én,

Al momento de servir, colocar los filetes
fritos, en fuente con servilleta, adornese con
montoncitos de perejil frito, lknén bien
cortado.

La salsa servida aparte en salsera.

Pechugas de pichones salteados, con arroz
4 la Milanesa.

Las pechugas de los pichones completa-

mente deshuesados, cortando cuatro filetes

4 lo largo de la pechuga entera de cada pi-

chén; aplastarlas un poco y mecharlas con

tiritas de tocino.
M edia hora antes de

servirlas, se saltean

V4

Socina

con manteca de vaca, despnés de haberlas
sazonado de sal, rociarlas con vino blanco 6
Jerez, y por Gltimo se rocfan con excelente
jugo.

Preparar el arroz M ilanesa de la siguiente

manera, en una cacerola puesta sobre fuego

con manteca de vaca, una cebolleta picada,

¢ igual cantidad de jam 6n magro cortado &

cuadros. Rehogtuese todo muy bien, y antes

de que comience 4 colorearse se le aumenta,

un poco de ajo (poco) tom ate del tiem po

pelado y picado, mas un ramito atado de
hierbas arom aticas tales como (media hoja
laurel, tomillo, apio, perejil), al quedar bien
rehogado, se le echa el arroz; rehogarlo tam -

bién & fuego moderado, & continuacién se
moja con excelente caldo, azafrdn, nuez mos-
cada, perejil picado, guisantes (no muchos),
y un buen trozo de manteca de vaca; & m itad

de coccién del arroz se le incorpora bastante

queso de Parma 6 Gruyere rallado; term inar

la coccién en el horno, hasta que resulte un

arroz seco para poderse moldear.

Puede tam bién hacerse el arroz para esta
guarnicién de otra form a m &s sencilla, gne es
rehogado con manteca de vaca, mojado con
caldo, echar azafréan vy queso rallado, nuez
moscada y la sal correspondiente.

Al momento de montar el plato, se llena
un molde & savarin, untando su interior con
m anteca, con el arroz, colégquese en la fuen-

te, encima colocar las pechugas de pichones,

glasearlas por medio de un pincel con glasa

de carne, rociar el fondo de la iuerite con un

poco de jugo de los pichones

A parte servir el jugo puesto en salsera, y

adem d&s en una fuente el arroz restante mol-

deado.
Chuletas de ternera & la parrilla.

De esta receta, asi como las judias verdes

4 la inglesa, suprimiremos la explicacién.

ek 'La Gocina por Gas,,
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6 EL GORRO

Salsa bsarnesa.

En una cacerola pequefia se echan cha-

iotas picadas finisim ainente con un vaso de

vinagre de estragén y un poco de vino blan-

co, reducir un poco mas de la tercera parte
de esta cantidad, poniendo tam bién en esta
reduccién un poco tomillo, laurel (estas dos
Gltim as hierbas no son de rigor).

En otra cacerola se pone manteca de vaca
y yemas de huevo, se monta esta salsa al
bafio maria uniendo la reduccién del vinagre

con las chalotas, aumentando en pequefias

cantidades m s yema de huevo, manteca de

vaca, zumo de limén, un poco de Cayena,

sal, y pasarlo poruna estamefia.

Algunos la sirven coh un poco de perifo-

lloy estragén fresco picado.

* Duquesas al chantilly.

También por ser este postre mas que sufi-

cientemente conocido, nos abstendremos de

dar la explicacién.

Pequefios brioches & la Morisca.

(inédito)

En un plato de saltear puesto sobre fuego

suave se pone un trozo de manteca de vaca.

Rehogar una 6 dos dialotas con un pedazo

de jam 6n magro, é igual cantidad de corde-

rito lechal asado, cortado 4 cuadritos, rociar-

lo con vino blanco y hacerlo reducir casitodo,

trufa picada, perejil, y una cucharada de las

de tom ar el café de polvos de Curry.

M ezclar & la anterior combinacién una

cantidad regular de salsa crem a.

Con anticipacién se tienen preparados
brioches muy pequefos, se vacian, dejando-
les solamente lo que podrem os Ilamar la cos-
trada, formando la tapa de cada uno. Relle-
narlos momentos antes de servirse, ponién-
dolos en el horno durante dos 6 tres miuutos.

Sirvanse puestos en fuente con servilleta.

BLANCO

Salmén guarnecido da grandes

cangrejos.
Cocido el salm én segdn las reglas genera-
les en nuestro arte, cociéndolo una hora an-

tes deservirlo.

Tener igualmente preparados caiigrejos

de los mas grandes, cocidos y adornandolos

con sujetarles las puntas de las pinzas con el

final de la cola, ddndoles un aspecto muy pa-

recido & los pajaritos.

Patatas nuevas moldeadas y cocidas al va-
por, con la sal correspondiente.

Al momento de servir, se le quita la piel
por completo, colocandolo en seguida eu
fuente con servilleta en el centro; guarnecer-
lo con los cangrejos, y algunas patatas.

A parte se sirven patatas, la salsa norm an-
da, que no la damos explicacién por ser co-
nocidisima también de todos nuestros pro-

fesionales.
Capo6n de Espafia & la Almoraima.
(inédito)

Limpio el capén, y bridado bien, mecharlo

por completo con tocino y jam6én serrano.

Péngase 4 braseat con m anteca de vaca, dos

6 tres chéalotas picadas, una hoja de estragén,

una Zanahoriay un trozo de apio picado, pi-

m ienta en grano y rm clavo de especies, cuan -

do empiece & tomar un poco de color se

moja con media botella de vino de M anzani-

Ila; tapada herm éticamente la cacerola bta-
seadora se deja reducir una tercera parte del
vino para que luego pueda mojarse con igua-

les cantidades de caldo y confitura de tom a-

te; déjese cocer hasta que el capdén quede

bien tierno.

En este punto se pasa la salsa porun chino

primero, déjese reposar & fin de quitarle la

grasa por completo, volverla sobre fuego, y

pasarla poruna estamefia, colocarlaen elbafio

maria y se monta conyemas de huevo, mas

media cucharada de mostaza de estragoén.

«ms enic L@ Cocina por Gas.,

Compafifa Madrilefia del QAS. Féabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez déla Frontera
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m anteca de vaca y un poco de paprika, mas
un salpicén pequefiisimo de trufas y lengua
4 laescarlata.

De guarniciéon son diminutos pastelillos
de pasta de hojaldre rellenos de puré de alca-
chofas que se le une puré Soubise, sazonado
con gran gusto. M 4s pajaritos deshuesados
y rellenos de magnifica farsa, etc. etc.

En elborde de toda la fuente se enganchau
unos Croissans no muy grandes, mas bien
que resulten pequefios, engancharlos uno &
uno con las puntas hacia abajo fonnando
de este modo un cerco. En el centro de la
fuente se coloca un costrén modelado en pan
de molde vaciado un poco por la parte su-
perior & fin de poder colocar el capén cor-
tado y puesto otra vez en form a entera.

En cada extremo de fuente se colocard un
nido pequefio compuesto de patatas, paja,
y éste puesto encima un fostrén redondo,
pero pequefio, tapizado su interior con una
crépe, se llenan estos dos nidos con los paja-
ritos rellenos. En los dos lados de fuente los
pequefios pastelitos con puré de alcachofas,
encima del capén se forma un dibujo con
trufa bien' negra; glasearlo todo al pincel con
glasa de carne. Enel fondo de la fuente un
poco de la salsa del cap6n, y la restante sir-

vase al mismo tienipoerfsalsera.

Medallones de ternera & la Algacirefta.
(inédito.)

PLATO FRIO

Escoger una babilla de ternera, limpiarla
de nervios, grasa, etc., 4 continuacién se cor-
ta por medio, y luego por los dos lados, sin
cortarlo por completo, y se aplasta bien re-

mojandola con un poco de agua, hasta que

quede de toda la pieza de ternera, un filete

LIQUEUR

grande

é igua

pepinillos, y

y
I d

87

largo de dos centimetros de espesor

e ancho que

y vino blanco.

Encima de esta ter

de farsa

pesor,

ro

de jam én de

Ilarlo & lo lar

y envolverlo con una

gase 4 cocer con exce

blanco

, coccién, hora y media.

de largo; M echarlo con

sazonarlo con sal, n

nera se po

uez

ne un

a

moscada

capa

dos centimetros de es-

go, atarlo con tramilla,

ser\’illeta

atada

lente CONSOMME vy

jese enfriar por completo.

Con

el

caldo de la

exce'ente gelatina, bi

esté arom atizada de Jerez, y

m ate.

Se cortan los medallones de ternera,

rando

través

primero la tra

, en

pon-

vino

Retirese y dé-

cocciéon formar wuna
3

en clarificada, vy que

esencia de to-

reti-

milla, y cortar estos 4

sor; colocarlos en una placa, y

rodajas de dos centimetros de espe-

faparlos con

salsa chaudfroid de tom ate, y echar por enci-

ma un

p

oco de trufa

picada muy fina, méas

una escalopa redonda de foie-gra'. natural,

guarnecerlos con peq

uefios deta

lles cortados

4 capricho de clara de huevo dura,. Abrillan-

tar estos medallones dos veces con

que hemos hecho

(estando ésta

y por medio de un pin el).

Preparar una exce

rragos

finas hierbas;

t

rigueros,

un

lente ensalada d

sazonados de

e

la gelatina

poco fria,

espé-

mayonesa y

quefias tartaletas de pasta de foncear.

esta ensalada se pondra en pe-

En una fuente de m etal blanco se pone una

capa d

e

im centimetro de espesor de gelatina,

y al qguedar mojada

g an

sim etria las ta

se colocan

rtaletas re

encima con

llenas

ensalada, mas encima de cada una se

un medallén

Costrones de gelat

ciendo

Cc

ada costrén

estragén; puesta esta

dedor

de

la fuente.

de ternera.

ina de tom

con uné hoja

guarnicioén

ate,

por

BEN EDiGTl |VE Exduise Digestive”

de la

coloca

guarne-

el

fresca de

alre -

«oma sencila LA €0CINA por Gas,,
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88 EL GORRO BLANCO

i . Bizcocho chateaudun. 4 un centimetro de espesor, se cubrird con

una capa de queso Chester rallado, mas uii

« Un bizcoclio cuadrado, que se prepara 4 poco de pimienta, cayena, dar una vuelta &
la proporcién al nimero de comensales, como la pasta, y luego se vuelve & repetir la misma
es natural. operacién. A continuaciéon se la da otra vuel-

Se corta de plano en dos pedazos, y se re- ta 4 la pasta, volviéndola tam b en & espolvo-
Ilena con crema de chocolate. rear con un poco de harina.

El exterior se glasea todo con crema, man- En este punto se corta la pasta & cuchillo,
teca de chocolate, y por los cuatro lados se de diez centmetros de largo, por un centime-
cubren de almendras dulces un poco tosta- tro cuadrado.
das, cortadas eu filos muy pequefios. Cologtense eu nina placa de pasteleria, vy

quince minutos antes de servirse, se cuecen 4
| Pajitas de qUGSOCheSteF- homo muy fuerte. Retirense & bonito color
dorado. Sirvanse en fuente con servilleta.
Un trozo de pasta de hojaldre, que se es-
Doménech.

tira con el rotio, encima del marmol espolvo-

d de h i ; d | t h dejad . .
reado de harfna; cuando fa pasta sena dejado l.a Almoraima yaigcciras) i de Mayo de 1908.

Local del gran establedm icato del champagne «Binet.»

(ran Mumipngeia 08 AUSTIT UB BAMIA-  Jacesagnetiee losmejores ganeroe y mé> bien surtida do Madrid

naturaly en puré, y toda clase do articulos finosdel Fais y Extranjero, (/laza del Carmen) Callede la Abada, 2, Madrid

«-«ne U “La Gocina por Gas,

Compafiia Madniafia del QAS. Fébricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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GRAN MENU

DE CENA FRANCO-RUSO

ti
Hors d'cEuvre & ja Rasse. ,
Borchok en Tasses.
Pirojkis.
Traite Froide & la gelée. Sauce Raifort et
Tsarine.

Supréme de Gellnolte Périgord.
Poularde Monte-Cario.
Salade Hermitage.
Goarie Voskaia Kacho.
Bordare Caréme.
Corbellle de Friandises.

Wodkra-Staré.—Amoniillado.'
Johannisberg, 1887.- Chambertin.
Chateaux Margaux, Veuve Cliquot.

Liquears.

M. Lematire.

M EM U D e G R a ND D IMNIER

Melo/i Frappé au Porto
Hors d'ceuvres & la. Frangaise.
Consommé Rachel.

Créme de Concombres & ja Madriléne.
Traite Saimonée a I'lmperiatc.
Ambrosio de Poularde Henri IV
Noisetles de Pré-~alé Béatrlx.
Jumb'n de Astiiries « Vinfante.
Binet en Niege.

Canelons de Rouen au Sang.
Salade du Régent.

Fonds d’Artichauis Mornay.
Haricots verts au Beurre Insigny.
Peches Glacées Reine Margot.
Panier d’Excellences.

VINS
Jerez Viejo Chaleaux Yanem 1890.

Mouton Rolhschild, {880, .BineU.
Moet Brut Imperial. 1889.

F. Werner.

GR/ffl) BANQUETE
servido et dia 29 de tAsrzo
de 1908,
en el Gran Etotei Etias, en Z.sT&foza.

M EU fU

Hors d'ceuvres a la Russe (froids).
Consommé & I'Anglaise.
Oeufs a la Turque.

Cotelettes d'Agneau Papillottes.
Petites Caises & la Bechamelle.
Loubines & la Chambord.
Noix déveau & la Périgueux.
Cailles de Paris Rdfie's sur Canapé.
Salade Ninon.

Asperges Sauce MousseUne.
Bombe glace & I'Ananas.
Biscuitau Maraschino.
Petiis Soufflées de Vaniile.
Desserts Jins.

VINS

Bordeaux, Saint Estéphé.
Champagne Vve. Cliquot Frappé:
Champagne iBlnef.
Café et liqueur.

Senen Arlsteg-ti.

HOTEL SAINT-JACIJCR", CANET-PLACE

M ENU

Créme aux Moules & la Pécheur.
Paupiettes de Soles Norwégienne.
Langouste & la Cardinal.
Gradins defoie-gras Bellevue.
Tournedos & la Beaufremont.
Perdreaux en Cocotte.
Salade lialienne.

Bombe glacée vaniile.
Desserts variées.

VINS FINS

J. Mumm Frappé, en Carafe.
Café tiquear.

F. Servo'e.

e Facil LA DOCINA por Gas,,
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servido en Sevilla en la casa Pilafos

¢, aSS. MM- d Reti fl.ironso XI11I,
el dia 15 de Febrero de 1908.

MENU

Potage & Timperatrice.
Cristines aux osufs périgueux.
Filéis de sotes Bonne Femme au Rizotlo.
Mignonnetles de veou aux Epinards.
Legummes a I'Anglaise.

Paie de Strashoarg & la Gelée.
Salade de laitues.
Poularde rdtie au Cressons.

Pommes de Térre Puille.
Glace Nélusko.
Proftteralles au chocolat.
Profiteralles au Moka.
Servi po ur
Mr. Piton.

Jefe de Cocina del Excino sefior '
Duque de Santo lilauro.
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(8

PASTELERIA

el "W

PASTEL QUIJOTE

Dedicado & D. José M.» Gaid6. Este pastel se
publicé singrabado en La Cocina SUganU.

Prepdrense en dos placas iguales, una plan- seca, de forma perfectamente cuadrada; so-
cha de bizcocho genovesay otra de merengue bre este, fondo se pondrd la mitad de la
hecho en crudo; extiéndanse, del espesor de plancha de bizcocho,en la que se extenderé
dos centimetros y plnganse 4 cocer en el una capa de crema colocando sobre ésta el
homo medianamente fuerte; una vez cocidas merengue, que estard bien seco; encima del
dejarlas enfriarpor completo. merengue se pondrd otra capa de crema y

Se hace la siguiente crema; en una cacerola . sobre ésta el otro merengue, poniendo, final-
sepone & cocerun litro de leche con un tronco mente, la otra m itad del bizcocho.
de vainilla y cortezas de naranja, Asipreparado, se iguala por los bordes con

En otra cacerola se ponen diez gramos de la ayuda de un cuchillo; se bafia por completo
huevo, doscientos cin -

cuenta gramos de azdl-
cary quince gramos de
fécula depatata; rem ué-
vase con im batidor &
incorpérese la leche, ha-
ciendo cocer la crem a
sin parar de removerla
hasta term inarse su coc-
cion; una vez cocida se
le echa una copa de li-
cor Pippermin.

Estando lacremacom - NG
pletamente fria, se pasa
por un tamiz vy se le
retira la corteza de na-
ranja y el tronco de
vainilla.

Seguarnecen las plan-
chas de genovesa y me-
rengue que ya hemos
preparado; empezando

con un fondo de pasta

eocina simpatica ¢ La GOClna pOI’ GaS
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de albaricoque en punto fuerte, y al quedar
este bafio bien frio se glasea «con fondant
blanco y se deja una pequefia banda en
fofma de triangulo que se bafia con fondant
color rosa. (Para hacer dicha banda se colo-
ca sobre ei pastel una tira de papel; luego se

bafia se retira el papely queda la banda m ar-

cada para poderse bafiar con el fondant color

rosa.) EIl cuadrado, que forma la superficie

del pastel debe quedar partido por la banda

color rosa, de forma que una esquina sea mu-
cho mas grande que la otra.

En laesquina mas grande se coloca, puesto
de pie, un molino de viento, con cuatro aspas;

dos de ellas en el molino y las otras dos rotas

por elsuelo del pastel. La base del molino es-
tard oculta con pedacitos de azucarillo, adhe-

ridos al mismo con un poco de caramelo, de

modo que figuren pequefias piedras carcom i-

daspor eltiempo. Sobre elmolino, casi envol-

viéndolo, se coloca un velo sem ejante & la tela

dé arafias, que cuelgue preferentemente de

las aspas del molino.

Sobre la banda se escribe por medio de la

glasa real el titulo; Quijote, Y los bordes del

pastel se decoran con la misma glasa; pero

formando un excelente conjunto de cuatro

trofeos compuestos dé lanzas y espadas, co-

locando en el centro de ellas la clasica bacia

de barbero que sirvié de casco &4 Don Qui-

jote.
hace con

El molino de viento se

tejas (tuiles) 6 sea:

pasta de
cien gramos de almendras

en polvo, doscientos gr-amos de azGcar, sesen-

ta gramos de harina, treinta gramos de m an-

teca de vaca en liquido, un huevo y cinco 6

seis claras; se trabaja toda esta combinacién

enltna terrinay debe quedar tan espesa como
una crem a.

Sobre una placa que esté bien mantecada

y harinada, se dibujan patrones de todas las

piezas que forman el m olinay que de ante-

mano se habrédn cortado de papel. Una plan-

chalarga enrollada en caliente formaelcuer-

po del molino; una circunferencia para la

base, y media circunferencia, algo mayor, la

que, enrollada en forma de embudo, fonna

el tejado, y finahneute, las aspas, estando

dos de éstas com pletas y otras dos rotas por

la mitad.

En elpatrén dibujado se extiende la pasta

de tejas; se mete enelhorno y antes de quedar

totalm ente cocido se recorta con mucha pre-

cisién, estando sobre el mismo modelo por si

se hubiese extendido algo en el horno.

Una vez cocido, se enrolla rapidamente

en la misma boca delhomo sin dar ocasién &

que se enfrie; en cuyo caso resultaria un tra-

bajo inutil por romperse esta pasta.

Colocar el cuerpo en un bafio marfa & fin

de qgue no pierda su forma, haciendo lo mis-

mo con las dem &s piezas, de las que se com -
pone el molino.
Al estar las piezas bien frias se montan

pegando las aspas con caramelo.

Con un merengue italiano, de <color un

poco amarillo, puesto en una manga de pas-

teleria. con boquilla pequefa y lisa, se guar-

nece todo el molino trazando rayas de arriba

abajo, imitando cafiitas 6 pajas largas que
forman las paredes.
La capucha se cubre de igual forma que

lo dem &s, pero no se pega, dejandola suelta,

del mismo modo que una tapadera. Se cubre

todo con el velo de caramelo hilado y colo-

cado sobre el cuadrado de bizcocho queda

terminado, no olvidando de pegarle los pe-

dacitos de azucarillo.

Como ya hemos indicado, el tejado del

molino es de quitay pon; por si se quiere lle-

nar el interior del mismo con quesitos hela-

dos, en cuyo caso el camarero encargado de

servirlo, lo destapard en la mesa en presencia

de los comensales.

Teodoro Bardaiji.

El gerols tein. (Pastel.)

200 gramos de almendras machacadas con

dos huevos enteros y dos yemas; trabéajese

con 250 gramos de azlUcar y ocho yemas,

de vainilla.
bien

Al quedar este conjunto montado, se

eocina Racional «*il__"a OOCina por GaS.
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le unen 60 gramos de fécula y ocho claras

montadas 4 punto de merengue.
Secuece el pastel en un molde de genovésa,
term inada la coccién y frio

4 homo suave,

se glasea de vainilla.

La M alvina. (Pastel.)

molde de

Pasta de savarin cocida en un
genovesa, después de que esté cocido y frio,
se bafia con jarabe que esté bastante arom a-
tizado de kirsch; encima se coloca una bola

de merengue arom atizado de café; glasearlo

con albaricogue cocido & punto, glasedndolo
por encima, y por los lados del pastel; espol-
vorearlocon almendrastostadas y picadas.

Fierre Lacasi.

Farfadet. (Pastel.)

M oler 250 gramos de almendras con 250

LIQUEUR

' Tortilla 4 la Granadina.

Se compone de mollejas de corderito, ri-
fifones é higados de pollo, todo bien salteado,
con finas hierbas, y vino blanco.

Hacer la tortilla en forma francesa, y una
vez puesta en la fuente se le hace un corte en
la parte superior, para introducir la guarni-
cion.

M erluza & la Intendenta.

Colocarelt ozo 6 trozos de merluza en una
placa con m anteca de vaca y vino afiejo, sal,
y zumo de limén; asarla en el horno, luego de
que esté asada se le aumenta un poco de salsa
espafiola.
escalopas de langosta,

Guarniciéon; quene-

eocina ldeal

BENEDICTINE

gramos de avellanas y 500 gramos de azUcar

pilén. Pasandolo luego por un tamiz, arom a-
tizarlo de vainilla.

M ezclar esta com binacién & 12 claras mon-
tadas & punto de merengue, colorear la pasta
un poco con carm in rosa.

En placa con papel debajo, se marcan los

pasteles en forma redonda, cociéndolos &
horno que esté regular de fuerte.

Se guarnece con crema de manteca praliné;
glasearlos con albaricoque, y por el alrededor
se le incrastan almendras tostadas'cortadas
en filos muy pequefios.

G lasearlos por encima al kirsch, después,
de haber puesto dentro pistachos verdes muy
picados. Encim a se escribe el nom bre del par-

tel 6 pasteles. «Fareadetn».

Pablo Fournier.

Exquise Digestive

,03

fas, champignons, guisantes a la inglesa, pi-
mientos morrones.

M ontar el plato con sus guarniciones con
el mayor gusto posible, salsear la merluza li-
geramente con su propio jugo.

A parte, puesto ea salsera, servir salsa & la
Veneciana.

Filetes de lenguado & la Clara W ard.

Son salteados con manteca de vaca, raiz
de opio, champignonSy fondos de alcachofas,
vino blanco y finas hierbas.

Salsa vino blanco en salsera.

J. POLLEROLA Y PAIJES.

(Jefe de Cocina)

“La eocina por Gas,,
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TRABAJOS REALIZADOS

PIKA U PBDBBACION DB LAB SOOIEDADII

El Alba, El Arte Culinario, El Buen Deieo,

y La Central de Camarero’,

(CONTINUACION)

(NN
Constitucion orgéanica de la Federacion.

Art. 4.° La Federaciéon residira en M a-

drid y se Sociedades EI
Arte Culinario, EI Alba, EIl Buen Deseoy La

Central de Camareros, y de todas aquellas si-

compondrd de las

m ilares 6 andlogas que lo solicitaren, sea cual

fuere el punto donde residan, siem pre que se

sujeten 4 los estatuido y mediante aproba-

cién del Consejo directivo de la Federacién.

1V
De la administracién de la Federacion.

Art. 5.° Para la organizaciéon del Centro

federativo. Escuela, etc., asi como para el

buen gobierno de la Federaci6on, se nom brara

un Comité Directivo que residird en M adrid,

con delegaciones en provincias y el extran-

jero, el cualtendrd & su cargo lo siguiente:
1.° Redactar el Reglamento de la Escue-
lay Centro de Federaci6on.

2.° Admisién de aquellas Sociedades que

solicitaren elingreso en la Federacién.
3.® Cuidar del orden y buen gobierno del

Centro Federativo, asi como de la admisién

del profesorado, y cuanto concierne al plan

de estudiosy admisién de alumnos.

4 .° Nombrar Comisién bibliotecaria é

inspecciéon de estudios, y formardn parte de

cuantas comisiones fuere necesario.

5.° E ste Consejo D irectivo serd Comision

pemanente para resolver cuantas dudas 6

cuestiones se suscitaren entre las sociedades

federadas, teniendo que ser aceptados, por las

Sociedades litigantes, los acuerdos tomados

por el Consejo.

6.° Cada sociedad federada se regird in-

dependientem ente de las dem &s, sin gque"nin-

guna otra sociedad ni el Consejo citado ante-

riormente tenga derecho, por ningdn con-

eoelna  Moderna

cepto, & inmiscuirse en la administraciéon vy

régimen interior de las Sociedades federadas.

7.° E! Consejo D irectivo serda formado por

dos individuos de cada,sociedad federada

nombrados en Junta general de socios, y una

vez nombrados, en la primera reunién que

celebren, designaran el presidente y secreta-

rio del Consejo D irectivo de la Federaciéon y

tantos vocales como sociedades federadas,

levantando acta de cuantos acuerdos se to-

men por el antedicho Consejo.

8.° Podrdn pertenecer al Consejo Direc-

tivo de la Escuela, las Sociedades patronales

G obreras que subvencionaren 6 pagasen cuo-

tas fijas con el objeto de engrandecer dicha

Escuela, pero no pertenecerdn nunca al Con-

sejo de la Federacién, & no ser que sean SoO-

ciedades obreras sim ilares.

9.° EIl Consejo D irectivo tendrd & su car-

go hacer cum plir los presentes E statutos pro -

curando no crear nunca antagonism 0os entre

las Sociedades, considerando 4 todas con los

mismos deberes y derechos.
10. Los cargos en el Consejo serdn gratui-
tos, siendo renovados, lamitad, cadados afios.

11. El Consejo procurard extender la fe-

deracién & provincias y extranjero con aque-

llas Sociedades de cam areros, cocineros y sir-

vientes, 6 anadlogas que practiqguen el socorro

mutuo, pudiendo establecer con las Socieda-

des de provincias una proteccién m utua para

aquellos socios que se encontraren enfermos

fuera de la capital donde residiera su Socie-

dad, siem pre que alli existiere una Sociedad

federada é hiciera su presentacién oficial

antes de caer enfermo, asi como la proteccién

en el trabajo.

12. Con las Sociedades del extranjero se
harfa un cambio mutuo entre asociados de
unay otra nacién.

13. EIl Consejo D irectivo se reunird cuan-

tas veces crea conveniente y, por lo menos,

una vez almes, dando cuenta, cada semestre,

4 las Sociedades federadas de todas cuantas

operaciones se hayan hecho dentro de la Fe-

dera,ci6n, asicomo un estado de gastos é ingre-

La Gocina por Gasg
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sos, movimiento de alumnos, etc.,de laedcuela.

14. Cada Sociedad daréd semestralmente

una nota detallada al Consejo D irectivo, dan -
dole cuenta del movimiento de socios, con el
fin de que el Consejo pueda publicar, semes-
tralmente, un estado de la Federacion.

15. Este Consejo tendra & su cargo la or-

ganizacién, una vez al afio, de las exposicio-

nes culinarias, MENUS, trabajos de dibujo vy

caligrafiay de cuanto securse en la escuela.

16. Se elevard una respetuosa solicitud

dlosduefios de Hoteles, Fondas, Restaurants,
Cafés, etc., para que adem a4s de la proteccidn
que nos dispensen para el sostenimiento de la

escuela, todos los empleados y dependientes

que tengan ingresen en la sociedad que les

corresponda en la Federacion.

17. A la Asociacién de Fondistas de E s-

pafia se le concederd gratuitamente, en el

Centro de la Escuela, un cuarto para secre-

taria y salén para celebrar Juntas generales.

18. Del mismo beneficio disfrutara ja

Asociacion lie Cafeteros de M adrid.

[Continuara.)

Vocabulario culinario.

Boquillas.— Pedacitos de hojadelata en

forma cénica, con abertura en la parte pun-

tiaguda con dibujo liso 6 de otras form as dis-

tintas, para poder decorar de muy diversas
maneras.
Cacerola rusa.— Cacerola de cobre 4 bor-

des altos, siem p e sin estafiar, con pico para

poder verter,el contenido, y un rabo de co-

bre, generalmente hueco.

Se emplea este cazo para la cocciéon de

azGcares, asi como tam bién le umbres ver-

des, & fin de que el color de éstas se conserve

muchisimo mejor que en las cacerolas esta-

flfadas, no tapandolas durante la coccién de

la leguinbr. verde.

Braseadora.— Es una <cacerola de cobre

de forma oblonga, de bordes bastante altos

y derechos, con su tapa correspondiente, que

siem pre debe de cerrar herm éticamente, &

fin de que no se evaporen las cocciones, Tie-

ne dos asas, una en cada extremidad,. Sirve

para brasear con caldo, cualguier pieza

grande de vaca, ternera, pulardas, etc., etc.

Brasear.— Poner 4 cocer durante wvarias

horas &4 fuego lento 6 vivo, y en braseadora

cerrada herm éticamente, cualquier pieza de

carn e 6 aves enteras, con legumbres, tocino,

hierbas arom aticas, mojadas con agua 6 cal-

dos, vinos, 6 en la forma que indique la na-
turaleza de la receta que se confecciona.

E vitar siem pre toda evaporaciéon, pues al

resultado de esta operacién, al quedar cocido, -
se le llam a brasear.

Tornear,— Es modelar 1gum bres frescas,

en forma redonda, larga, 6 con otra clase de

adorno, por medio de cucharillas ex profeso,

6 bien modelarlas 6 tornearlas por medio del
cuchillo mas pequefio que se usa por lo gene-
ral en todas las cocinas.'

l. Domenech.

[Continuara.)

Correspondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provin-
cias que, en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, uos envien libranzas de la prensa,
Giro Mutuo, 6 sobres monederos que se expen-

den en todos los estancos.

También participamos & nuestros lectores de
provincias, duefios de hoteles y restaurants, fa-
milias, etc., que en esta Redaccion y:Adminis-
tracién les podemos proporcionar personal dig-
no para los establecimientos, casas particulares,
6 sencillamente & dar banquetes, como son co-

cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

En el proéximo nimero correspondiente al mes de

Julio, se entre muchos otro-s ttabajos,

una gran seccién de platos de huevos, de Pallerola,

publicaré

Patino, M arqués; seccion de salsas, por Serafin
Hernandez, «EIl Papagallo» plato de pasteleria ori-
Ramella, Jefe pastelero del Res-

Valladolid, menus de

ginal de Santiago
tanranty Hotel Moderno de
banquetes y una seccién de helados y refrescos
americanos, de caracoles de Bouigagne A la Pari-
siin, de Antonio Casals; etc., etc.

LaDireccién

«@n Rguanzae “La 6ocina poT Gas,,
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LA AESA AODERNA

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

(continuacién)

en esas teorias, no vacilo ahora en lanzarme
4 la senda revolucionaria?—Escucheme usted.

Es un axioma inconaiso que la'direccion de
la mesa de nuestro tiempo corresponde 0 Fran-
cia. La nacion francesa es la tinica que habla la
verdadera lengua de la gastronomia, las demas
naciones guisamos unos dialectos. Pues bien;
porlo mismo que esto es asi, hay que tener pre-
sente que al aceptar la dictadura y el cddigo
culinario de Francia en toda su extension, acep-
tamos con lo bueno y Gtil que nos propone to-
dos los vicios 6 corruptelas propios del pueblo
que legisla; pues no otra cosa ha sucedido siem-
pre con las naciones hivasoras. Franda adolece
de defectos sodales, como cualesquiera otros
paises menos dvilizados; y si con dega obedien-
da lo redbimos de ella todo, todo, se corre el
riesgo del absurdo, eu que comeuzanios & incu-
rrir en Espafia, con grave detrimento de algu-
nas bellisimas tradidpnes de nuestra mesa ua-
donal-

Los franceses son en la practica de la vida
econémicos é interesados. No hay que confun-
dir el fastuggo dispendio que se les percibe con
el ansia de multiplicadén de goces que les aque-
ja: el francés moderno lo gasta todo, pero quie-
re ganarlo y aprovecharlo todo. De aqui el que
incurra en ridiculeces y actos de avarida, que
deslucen en ocasiones la elegante delicadeza con
que se jacta de dotar al mundo.

Franda, por ejemplo, es la que introdujo en
el comedor.el aro de las servilletas, que presupo-
ne una sudedad guardada; la que us6 y usa to-
davia el borriquete de cristal 6 de plata para
sostener los cubiertos manchados y no servir-
los limpios; la que inventd el enjuague después
de los postres, 6 sea la sesion de gargaras y lava-
torios repugnantes; la que lizo poner el palillero
sobre la mesa, dando li*ar 4 ese escarbadien-
tes continuo en que los comensales incurren sin
malicia, pero con repugnanda publica, Fran-
cia, en fin, con su afan de imponer modas nue-
vas y de agradar hasta el exceso al gourmet, va
conculcando poco & poco los méas sanos princi-
pios de la gastronomia.

Verdad es que ya no se ven los aros de las
servilletas sino en el rincédn del hogar domésti-
co: verdad que han desaparecido los incalifica-
bles apoyos de los cubiertos sudos; verdad que
estd proscrito el enjuague; verdad que no se po-
nen palilleros, y ya ni casi palillos; pero todas
estas perfecciones se han adoptado fuera y &

eocina Facil

despecho de Franda, donde, como usted sabe,
subsisten aun, y si desaparecen es dejando las
trazas de otros defectos mas substanciales, que
son los que me propongo combatir.

La mesase hatransfonnado dos veces en poco
tiempo. De la antigua, que estaba instituida
s6lo para comer, se pasé & la moderna, que es-
taba destinada sélo & tratar. Hoy en la mesa se
trata 'y se come, es dedr, se amalgaman los in-
tereses del espiritu con los del cuerpo; pudién-
dose observar que'hasta en los palados, si los
banquetes llevan por lo comudn un fin politico,
esto no excluye que se coma y se beba bien en
ellos, contra lo que antes sucedia, y hasta que
una buena parte de la conversadén se dedique
a elogiar el cocinero, la bodega 6 el ramillete del
.Soberano, con gran contentamiento de la mis-
ma augusta persona que antes no sabia cémo
ni quién le daba de comer. La mesa moderna
es eléctrica, fisica y inorahnente, y de aqui ya
no hay masque un paso para proclamar en toda
su extension el gran principio que yo sustento
bajé la frase (que supongo destinada & la cele-
bridad) de La Mesa libre en el Estado libre.

t’oy & exponer & usted brevemente los fun-
damentos y el alcance de mi doctrina.—En la
mesa contemporanea hay que distinguir dos
especies de personalidades; la de los que convi-
dan y la de los que son convidados; anfitriones
y huéspedes. Los primeros se gobiernan por el
codigo de la convencion social, por el cédigo de
la moda, por el de esas leyes que en los momen-
tos actuales nos dicta la Fraiicia; los seguiulos
son gobernados, 6 por mejor decir, se hallan so-
metidos & la tirania de los primeros, en virtud
de otra ley social, tan ineludible como dura, que
se llama cortesia 6 buena educacién. Los unos
ejercen verdaderos actos de despotismo, sin dar-
se cuenta de lo que hacen; los otros incurren en
una suerte de esclavitud, sin pemiitirseles el
derecho de protesta. Ahora bien; discernir y
aquilatar hastadonde alcanza elpoder irrespon-
sable de los anfitriones y hasta dénde llega el
limite cortesano de los huéspedes; destruir to-
das las ligaduras que embaracen el libre ejer-
cicio de la mesa para los unos y para los otros;
someter los primeros & la vida representativii
de la discusién, y dotar & los segundos de las
facultades que hoy se buscan para todos los
actos de la conciencia humana, sera danocra-
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