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Ofrecemos ei MENU de la primera recepcién dada en honor del Presidente de la Rep-

el Rey de Inglaterra:
Tortuga clara [Sopa).

Blanchailles naturalesy a la Diabla.-
Suprema de trucha fria & la Eduardo VIL
Chtiletas de codornices & la Crema.
Sillas de corderito & la Nicoise.
Mousse de jamo6n d la Falliéres.
Pollitos asados.

Zorzales sobre costrada.

Ensalada Victoria.

Esparragos de Argenteuil, Salsa Muselina.
Cartuja de melocotones Reina Alejandra.
Gradita de Pastelerias Parisiennes.

Huevos de chorlito Real. »
Souflées a I'«Entente Cordiale».
Exquisiteces de Bomboneria.
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98 EL GORRO BLANCO
Las ventanas del gran salén se abren y dan 4 los jardines reales, formando wun as-
pecto de los mas agradables.
Una gran puerta de derecha & izquierda con esculpidos de cristal en cuadrados de
ncas esculturas doradas, da paso & la sala del gran banquete de gala
En medio de esta sala, qgue presenta un magnifico aspecto, se encuentra la mesa del
banquete, cargada de la famosa vajilla del palacio Winisor. ocho grandes candelabros de
ore sirven de iluminacién 4 la mesa, y nueve jarrones, tam bién de oro, henos de rosas de
los colores mas delicados, alternan con los candelabros.
En los lados del mismo salén de gala se colocaron diez mesas suplementarias -por
a>mda del servicio, cubiertas con las mas bonitas piezas de orfévrerie.
A~ ta vaplla de oro estd valuada en zfi.ooo libras esterlinas, 6 sean 650.000 francos.
Predominan en todo el salén los tonos dulces rosa, verde y oro, que resulta deslum brador.
n EIl Rey tema a su izquierda & la Princesa de Gales, y el Presidente M. Falliéres tenia
a su derecha &4 la Reina Alejandra.

eliulefas de corderifo a la Andrea Doria.

Se cortan doce chuletas de cordero lechal,

se arreglan y recortan segln ias reglas de cos-

tum bre; sazonadas de sal, se saltean un poco

con manteca, rociandolas & su tiempo con

una copa de vino seco. Reducido el vino, se

retiran del fuego, se extienden sobre una mesa

y cubrirlas con-un relleno asi compuesto:

200 gramos de carne magra de ternera.

100 idem de buen tocino.

50 idem de Jam 6n.

50 idem de gqdeso de Parma rallado y dos

huevos enteros. Sazonar esta farsa con gran

gusto. Se machaca todo en un mortero, pa-

sandola luego por un tamiz. Cubiertas las

chuletas con ese relleno, se recubren con una

lonja de jam 6n de York, crudo, y luego se

envuelven con una bechamela de CaraCL’J, he

cha de la forma siguiente:

En una cacerola sobre fuego se disuelven
loo gramos de manteca con 150 gramos de
harina, y cuando esta mezcla comience & do-
rarse se le agrega un medio litro abundante
de leche, y batiéndola en forma que quede
bien lisa, déjese reducir muy suavem ente
durante tres cuartos de hora; a los cinco m i-
nutos antes de su com pleta coccién se afiaden
tres yemas de huevo y 100 gramos dé caracu

de antem ano.

blangueado

Envueltas las costillas con la bechaipelr
se dejan enfriar por completo, arregland.
luego su forma. En un plato de saltear, d--
la am plitud necesaria, se unta el fondo co
m anteca y se colocan en é1l las costiUas co
cuatro hojas de laurel {con dos es mas qu-
suficiente); ponerlas en el horno durante me
dia hora, hasta que estén bien gratinadas.

Se sirven con arvejas (i), asi preparadas:

Se ponen & freir en una cacerola 100 gra-

de tocino bien machacado y 100 gram o-

mos
de manteca; cuando todo esté bien disuelti,
se agregan 200 gramos de cebolletas enteras,
seis lechugas cortadas por la mitad, 100 gra -
mos de salchicha & pedacitos, y se deja reho-
gar & fuego lento por algunos minutos; se
affiade 4 su vez una cucharada de harina, un
medio litro de buen caldo y un kilo de arvejas
frescas: se sazonacon nuez moscada, pimienta
y la sal necesaria; term inar su coccién siem -
pre 4 fuego lento.

EIl plato se puede colocar & gusto del ar-
tista, teniendo en cuenta que las chuletas y
arvejaSestén en una misma fuente.

Sirvanse siem pre muy calientes.

receta rs de la revista gnincenal de codna la e<u-
Buenos Aires (Replbllcd Argentina), nimero de la
revista correapondiente”al 6 de Mayo 1908.

Esta

Judias vardes.

(i)

sochna  Moderna ¢ Lfl (SOC'Ha VOT GnS
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EL GORRO BLANCO 99

NUESTROS ESTABLECIMIENTOS

Café y Hotel Restaupant CDodepno.

Este magnifico establecimiento es el me-
jor de Valladolid, pues esta situado en la
O I’W .K plaza, centro de movimiento de la poblacidn.
) D . Silvestre Motos, duefio, del Hotel
Moderno, se ha acreditado de persona de
un gusto exquisito. Relne todo el estable-
cimiento en conjunto las
mejores condiciones para
hospedar & las personas
mas exigentes. Habién-
dose ya alojado la Fa-
milia real durante su
estancia cuando visité
Valladolid.
Todas las habitaciones
del Hotelsehallan insta-

Prov«edorde la Real Casa.

VKta del Cali,

ladas con todas lasreglas
del arte y de la higiene. EIl comedor del restaurant y el café son piezas am-
plias que estan delicadamente decoradas por artistas y pintores de fama.

Y como complemento de fuerza para servir bien 4 toda clase de pu-
blico, cuentan con un notable jefe de cocina, y jefe de pasteleria.

Reciba D. Silvestre Motos, nuestra mas sincera felicitacion, por haber
sabido poner su establecimiento' @ una altura que le dard seguramente
honray provecho.

I. D. P.

Universal “Lﬁ G(x:l’l_la I:X)D GﬂS,,
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100 EL GORRO BLANCO

MEITU

servido en casa de Dofla Dolores Armendia, viuda
de Martiartu, por el Hotel Moderno, en Valladolid,
el dia 27 de Abril de 1908.

Ordubres variados
Osfras de ~"Machoén.
Consommé Quenefas de faisaij.
Chafcaubriand & la Perigord.
Frito Parisino.

Langostinos eq bella vista.
Mi~nonettes de foie-gras & la I”eina.
Ponche Imperial.

Fondos de alcachofas & la Bearnesa.
Poulardas de Mans asadas con berros,
rielado.—Bomba diplomatica.
Entremet.—Pieza montada. Tartas de fantasia.
Pasteleria novedad. Postres variados.

Vlives DE MESa

Burdeos Blanco Graves. .]I. Champagne.
Idem id. Sauternes. Pommery seco.
Borgofia idem viejo. " Cordon Verde - Demi - sec.
Tinto Riscal. Pinet “Médaillon i*ougc,,.

Viuda Cliquot Porsandin.

LieORES

Cofac riennesy y C.% M artell'**, Fundador, Charfreusse verde
y amarillo, Penedictino, Marie Brizar, cremas variadas,
Cumin de I*iga.—Café y habanos.

Rogelio Jiiefo, Santiago T{amejla,

eca datifica ‘La GoclDa por Gas,
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EL ARTE CULINARIO EN HUNQRIA

(RECETAS

D)

HORHELY-LEVES

(sopa hungara)

En ita se 250 gramos de

choucroute con un vaso

una marm ponen

de agua de la misma

choucroute y dos litros de agua natural, 250
gramos de tocino fresco (de pedio 6 parte del

gramos de petit-salé ahum ado:

vientre), 250
déjese cocer hasta que estas carnes queden
bien tiernas.

Ya coddas, se retiran y deshuesan y se
cortan en pedacitos; con manteca de cerdo
puesta en una cacerola se hace un FOUX do-'
rado, adjunto con una cucharada de cebolla

picada, una pequefia cucharada de paprika;

mojarla sopa con todo el liguido en que se ha

cocido las szes,y choucroute, dejando cocer

todo elconjunto durante cinco minutos

Se cuecen 250 gram os de salchichas de De-

bresren con agua; pasado este tiem po, se corta

saltean & la sartén con

en rodajas, que se

manteca, uniéndolas &4 la sopa. Agregar a la

sopa dos decilitros de crem a agria, y estando

bien de sal, queda terminada.

M alaez Porkolt.

(tostones, tocinillos de leche a la moda

hangara)

Cortado el tocinillo de leche en pedazos

como una nuez de grandes, péngase en ima

placa honda sobre la plancha del fogén, & fin

de que suelte la m anteca sin que tom e ningun

color; en este punto, se le affade medio kilo

de cebollas groseramente picadas, con bas-

tante paprika (i), Péngase & fuego muy vivo,

moviéndolo continuamente con una espatula

de madera, hasta que quede terminado el

guiso, que quedara muy dorado, la sal corres-

pondiente.

Este plato, en Hungria, que tiene grandes

ANNtoA~Nse come inmediatamente de term i-

(O PuGaicnla rusa.

TIPICAS) a

nada la coccidn, sirviéndolo 4 la mesa con el

mismo aparato en que se ha guisado.

Rak-Porkolt.
(Plato de cangrejos)
cantidad de

Cocercon aguay saluna gran

grandes cangrejos; luego de cocidos se mon-
dan lascolas.En un plato de saltear, con m an -
teca fina, sal y una cucharada de paprika

[rosedeSzegedin) echar las colas de cangrejos;

saltéense y sirvanse, enviando aparte una le-

gum brera con arroz, preparado como sigue:

En una cacérola con manteca de cerdo se

rehoga cebolla picada; unir dos decilitros de
arroz, rehdéguese hasta que tome un ligero
color dorado; mojarlo con cuatro decilitros
de caldo, con una nuez de manteca de cerdo,

se mete durante

term inar el sazonam iento, y
veinte minutos en el hom o fuerte.
M. E. Palkovies.
Tejidos (Kugelhupf)
(dultce)

Para la preparaciéon de este postre se tra-
baja en una cacerola 280 gramos de manteca
fina en pomada, afiadiendo uno & uno ocho
huevos enteros, después por cada huevo una
cucharada de las que se tom a la sopa de ha-
rina (de modo que ocho cucharadas de hari-

na), luego dos decilitros y medio de crema
agridulce; al quedar esta combinacién bien
trabajada, afiadir todavia seis cucharadas de

harina, 35 gramos de azGcar en polvo, 15 gra-

mos de levadura desleida con un poco de le-

chey harina: péngase & fermentar hasta que

aumente el doble de su volumen.

En este pmito, se afiade 4 la pasta 100 gra-

mos de pasas de Corinto; péngase la pasta

en molde 6 moldes, convenientemente pre-

parados, hacer subir mas la pasta, y se cue-

Ncen estos pasteles en el homo,

Alsacarlas del hom o se glasean con azuUcar

glas.

eocina Racional “La 60C|na pOr GaS,,
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102 EL GORRO

Tejfolos-Lepeny.
(flan de crema agria)
de hari-

H acer una pasta con 300 gramos

na, 150 gramos de manteca fina, dos yem as
de huevo, uu decilitro de crema, tres gra-
mos de sal y tres de azlGcar eu polvo; déjese
reposar la pasta.

Con la anterior pasta, que sirve de costra-

da al postre, se modela en sus moldes, llenan-
do éstos de la siguiente combinacién: 30 gra-

mos de manteca fina trabajada en pomada

con tres yemas de huevo (una & una), dos

decilitros de crem a agria, que no sea am arga,
crema las tres claras de huevo

unir 4 esta

montadas, y, por Gltimo, se cortan & cuadri-
tos 100 gramos de tocino salado, se saltea &
fuego vivo, hasta que se dore un poco, y, bien
escurrido, se reparte por encima de la crem a;
cocerlo en elhorno, regular de fuerte.

Taraba Mihaly,

Jcfsde Cocina de la baronesa L'ptay.

Helado de maiz tierno.

Cuatro 6 seis mazorcas de maiz del mas

tierno, se desgranan y se- cuecen durante

media hora con agua que esté ligeram ente

salada; luego se machacan los granos alinor-
tero; unir dos decilitros de nata y pasarlo por

el tamiz; con este puré se le aumentan tres
cuartos de litro de leche, cuatro yemas y dos
huevos enteros, aztucar, formando una crem a
parecida &4 la de vainilla,y una vez que quede

bien fria se le une medio litro de nata mon-
tada.
Hielese en la sorbetera 6 como una MOUSSE
helada.
M, Nagy-lrme.
Jefe de Cocina delconde LacUslaaz Ssapary.

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia. ®@i?*

natura,y en puté, y .odaCa.ldea r S | S e pISs

liqueur

BENEDICTINE

BLANCO

Alfoldi. — Lakodalmas Halaos.

(pastel de boda en HUNGRIA)

En una vasija se ponen 100 gramos de

manteca de vaca, apenas fundida; 300 gra-

mos de yemas de huevo; 300 gramos de leche
y otro tanto de harina fina; con una espatula

se mueve toda esta combinacién, & fin de que

se absorban bien estos primeros ingredien-
tes; en este punto, se pone la pasta encima
del marmol de la mesa de pasteleria, que
esté de antem ano espolvoreada de harina;
unir 4 esta pasta 30 gramos de levadura,
un poco de sal é igual cantidad de azGcar;

.trabajar esta pasta durante una hora.

Se unta una servilleta de m anteca de vaca

en pomada, sé6lo de una cara, meter la pasta
en forma larga, rollar la pasta como si fuese

atarlo muy bien con tramilla,

una galantina,

y métese & levantar la pasta dentro de agua

fria durante dos horas.
Pasado este tiem po, se retira la pasta de la

servilleta, deslizdndola encima de una bor-

estard puesta encima de

dara de pasta que

de pasteleria. Por encima, formar

una placa

un adorno con tiras de pasta, uu cuadriU aje,

en cordones de pasta. Hacer levantar la pas-

ta de nuevo.

Dorar todo el pastel con yema de huevo,
y hégase cocer & fuego vivo durante tres
cuartos de hora.

Se suele servit caliente.

Borbély-Géza.
Eifractadas y Iradiicidos de L'Art CvHnaxre, de Paris

I. Domé'nech

=" ®'<«>>»%ei»'«eénerc.ByniaabienBurtiaade Madid

Exquise Digestive

< Jlla ''La 6ocina por Gas,
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EL GORRO BLANCO

servida porel Hotel de Enropa 4 SS. AA.
Dofia Maria Teresay Don Pernando, en
elPalacio Arzobispal de Zaragoza.

DINER

Hors d’ceuvres a la Moscovite.
Consommé Infante.
Créme de volaille & la Reine.
Pomponeites Strasbourgeoise.
Baisson delangoastesala Moderne.
Coustrades de perdreaux ala
Saini-Humbert.

Cceur de fllet de bceuf Clamart,
Punch au Kimmel.
Poulardes & la Broche.
Salade Rachel.
Asperges en branches-sauce
Moussellne.

Biscuit glacée defraise.
Gateaux aSitios de Saragosseo.
Desserts.

Jfife de cociDSy
Julian Lahlguera#

Gran banquete servido en el
Hotel de la Paz, de Lujén
(Republica Argentina).

M E N U

3amtjon d'Vorli.
Galantine de poule el Snuclsson h la
3EREZ

hlatonnalse de homard.
Moch tortue.
SMTBRNE
Fllet de pelerre? ii la Denon.
Cotelettes VilJero? aux petlts pois.
CHRTERU MHRGTIUX
Poulei doré & la Maréchale.
Fllet de ueau aux champignons.
PONTET CBHEC
Dindon rSli.— Salade Russe
CHRMF H5HE «BINET»
Gateau Mille-feutlles.
Carie Rrgentine.
OPORTO
Fruits assortis.
talé, Cognac, Clgorres Hupman.

Carlos Spriano,

tefe de cocina del hotel.

b eanoch “La

MENU

de un almuerzo 4 bordo del
vapor «Deutschland»,
el dia 19 de Abril de 1908.

Petites Brioches parisiennes eu caulsr frals.
Oeafs de Pluuier.
Consommé medrtlene.
Soles sur le Pial aux Ecreulsses.
Filets de Poulet au Beuere-Noiselte.
Morilles illa Créme.
Terrino de bceu! & la Mode.
Salade de Paques,
fisperges de France.
FraisesVictorla-Luise.
Mllle-Feullles.

Fine champagne.
Champagne «Binet*.

VINS
lileblraumlich.— Veuoe.- Ciiquat 1899.

A. Escoffier.

ALMUERZO

servido por el Idotct de Europa ,
& SS. fifi. Dofla Maria Teresa
y Don Fernando, en el
Palacio Arzobispal de Zaragoza.

DEJEUNER

Hors d’ceuvres garni de caviar.
Consommé de volaille en iasse.
Oeufs & ja Beatrice.
Barnes de Saumon ‘4 la Richelieu.
Sauté de poulet Margaritte.
Chateaubriand pommes de lerre
glace.

Pudding Genevoisea la Royal.
Desserts.

VINS
Champagne-Binet.

Jefe de cociaa,
Julidn Lahiguera»

|>2.

Gocina por Gas..
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PLATOS DE HUEVOS

Huevos a

Con pasta de hojaldre se hace una pegq

canastilla por cada huevo, haciendo un

vidad en el centro para colocarlo; m ie

se cuecen las canastillas, se tendréan

queadas alcachofas cortadas después de

lim pias en cuatro cascos; saltéanse con

teca de vaca fina, preparando tam bién

herm osas lonjas de jam én cortado de i

largo que las alcachofas.

Para la colocacién en la fuente, se

un huevo escalfado al interior de cada

nastilla; luego, en cada wuna de las

Ilas, se colocan & manera de hojas

los pedazos de alcachofas con una hoja

jam 6n; véase en el adjunto grabado.

la

IHaearena.

(originatl)

uefa

a ca-

ntras

blan-

bien

m an -

unas

gual

m ete

ca-

canasti-

derechas

de

Dedicados & mi querido am *
Don Manuel Ulgar, jefe de cocin
dclHotel de Francia, en Cadiz.

Salséase cada huevo (sélo la canastilla con
el huevo) con salsa Périgord.

En todos los sitios que los he servido han
gustado muchisimo.

Francisco Patino.

Jdfe de Cocina del Hotel Alharabra, SevilM

Huevos escalfados Tricolor.

(original)

Preparar tantos fondos de alcachofas como

huevos, tornéanse bien, se frotan con limén,

y pénganse 4 bresear en una cacerola con una

surtida mirepoix formando luego wun buen

jugo; cuando quedan bien cocidos se tras-

<cma @iC ""La eocina por Gas,,
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pasan & otra cacerola, pasando su jugo en
ellos.

Escalfar los huevos, uno por cada fondo,
y cortar un costrén de pan de molde por cada
fondo de alcachofa, de forma redonda, un
poco mas grande que la circunferencia de las
alcachofas; se frien & bonito color.

Preparar un buen puré de espinacas, bien
verde, perfectamente sazonado.

También una cantidad regular de*salsa
Richey salsa Bordelesa.

Al momento de servir, se colocan los cos-
trones en la fuente, y encima de cada uno de
los fondos de alcachofas, con un huevo escal-
fado dentro. Con el puré de espinacas puesto
& la manga con boquilla pequefia y redonda,
se guarnece en cordones redondos, empezando
por el alrededor del costrén hasta el borde
del fondo de alcachofa; en este punto, en cada
huevo se napa con un cordén de salsa Riche,
dejando Gnicamente el ruedo que forma la
yema, para fiaparla ésta con salsa Bordelesa
bien trabada; en el centro de cada huevo una
lama de trufa del diametro de una peseta.

En el fondo de la fuente se riega muy po-
quito con jugo de los fondos, recomendando
que al preparar este plato de huevos se pon-
ga atencion debida, ejecutados como queda
detallado, respondo de su buen resultado en
la mesa mas exigente.

José Obiols,

Jefe de Cocina del Marqués deM arianao.
Huevos Marianne.
(original)

15 huevos mollets.

15 canapés algo llanos con hueco al centro,
U fin de que los huevos se mantengan dere-
chos, compuestos de farce & quenefas de ave
y cocidos lo mismo.
0 15 bolitas de foie-gras como avellanas y
pasarlas por la trufa trinchada fina.

Un poco de julien bien fina de trufa, len-

g'ia de escarlata, judias verdes y champi-
gnons.

Un costron para centro de fuente redonda,
hecho de pan, arroz 6 harina de arroz.

Coger un molde algo pequefio piramide,
de los llamados biscuit glacé, untarlo interior-
mente con mantequilla y decorarlo seguln
gusto, de trufa, judias verdes, lengua escar-
lata, champignons, etc.; fiapar dicha decora-
cién con cierto espesor de farce de ave, de-
jando un vado al centro, que se llena de un
salpicdn cortado & dados, de pollo y jamon,
mezdéandole un poco de salsa supréme, luego
cubrirlo con uua ligera capa de la misma far-
cey cocerlo al bafio maria en el horno.

De otra parte: Poner en una cacerola tres
cucharadas grandes de vino de madera, tres
mas de cofiac, dos de whisky y tres de kirsch,
ponerlo al fuego y una vez casi redudda dicha
mezda, retirarla é incorporarle como cuatro
dedlitros flor de leche, cuatro yemas y tra-
bajar con el batidor esta composidon & fuego
lento, hasta quedar uua salsa lisa y consisten-
te, afiadiéndole una punta de cayena y un
poco glace de viande 6 Jugo Maggi, para dar-
le un color algo obscuro.

Tener ya una fuente adornada con una
bordura de pasta Nouilles; colocard costron
al centro y desmoldear encima el molde an-
tes preparado; poner a su rededor las bolitas
de foie-grasi colocar los huevos derechos so-
bre los canapés y ponerlos alrededor del cos-
tron;' fiaparlos con la salsa antes dicha y pol-
vearios ligeramente con la julien. Servirlos
biencalientes y la salsa restante servirla en
salsera aparte.

R. Bachs,
J«fe de CoclDe*

Huevos & la Ceretana.
(original)

Se ponen doce yemas de huevo en doce
moldes & darioles 6 flan, con una cucharada
pequefia de glasa de capo6n en liquido en el
fondo de cada moldé!

Untar el fondo de una fuente de metal

blanco con manteca fina.
Hacer una farsa de la manera siguiente:

socina simpatica . La Coclna POor Gas.
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se pasa por un tamiz 400 gramos de foie-gras,
que luego se le mezclan las doce claras mon-
tadas a4 punto de merengue, mas un vaso de
nata montada, sal, pimienta y nuez moscada,
y una cucharada de jugo Maggi.

Con esta farsa se forma en la fuente, untada
de manteca, un turbante en las distancias
exactas se forman doce huecos para colocar
bien las doce yemas, fiapandolas con una
ligera capa de la farsa de foie-gras, y de cen-
tro de yema 4 yema formar una estrella con
puré de trufa; encima de la farsa de cada ye-
ma se coloca con cuidado una cabeza de
champignon bien grande y blanca; espolvo-
rear todo el conjunto con queso de Parma,
rallado; luego, se echa por encima manteca
de vaca en liquido y dérense en el homo du-
rante cuatro 6 cinco minutos.

Para terminar, se adorna el alrededor de la
fuente con unas pequefias lonjas triangula-
res de jamon de York, salteado un poco, y
glaseados con glasa de carne atomatada.

Juan Palleroua y Pages,

Jefe de Cocina.

Huevos emparrillados & la Playera.
(original)

Freir los huevos, retirdandolos con la clara
algo blanda, déjense enfriar un poco.

Preparar por cada huevo los filetes de una
sardina bien fresca (sacando de cada una dos
filetes, limpios por completo de escamas y es-
pinitas, secadas luego con un pafio).

Cada dos filetes se colocan encima de ima
hoja de repollo blanco brescado antes al jugo;
entre los filetes de sardinas se pone el huevo
poco frito, cubriéndolo con una maitre d’hotel
que se le une estragon y perifollo fresco pi-
cado, punto de pimienta; se envuelve la hoja
de repollo con el huevo, formando im paque-
tito, se moja de manteca 6 aceite, se pasa por
miga de pan blanco rallado y se asan & la pa-
rrilla, hasta que el pan se dore un poco.

Sirvanse puestos sobre costrones de pan
de molde, fritos & bonito color.

Juan Marqués,

Codnero del R estauraatLion d’Or, en Barcelona.

Establecimiento y caUe donde esta situada la casa del Champagne Binet.

liqueur

BENEDICTIINE Exquise Digestive

soema pacil ““LLa Gocina por Gas,,
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Ai jAomzo ExYij(¢Al>0 CIYeO

B Xl

i IA Cupidos & la Madrilefia.
i 2a Cangrejos a la Montifio.
(3”2 Rizos de manteca morisca.
Huevos Conde de Griselda.
Chuletitas de langosta & la Barrientes.
Capon de Bayona en Cocotte a la Emporium.
Tournedos Nacional
Estrellas dejamon de Praga Excelsior (frio)
Fresas- Victoria-Luisa.
Postres finos.

I_H_IGUO\I E L[[S FHEFAS y en las cuatro separaciones que forma el pi-

Ordubres de tres clases

Cupidos & la Madrilefia.

(ordubres)

Comenzaremos por advertir que estas tres
recetas de ordubres estdn pensadas sus com-
binaciones 4 la base de hielo, muy & propé-
sito para servirse en tiempo de primaveray
verano.

Con moldes pequefios en forma de dedales,
se forman los cupidos; preparar una manteca
con.la siguiente combinacion: 75 gramos
manteca fina de vaca, 50 gramos de yemas
de huevo duro, cuatro filetes de anchoas,
perfectamente limpios y secos; pasar estos
tres ingredientes por un tamiz de hierro (6
tela metélica), sazonarla con sal, pimienta
de Cayenay 40 gramos de alcaparras. Po-
ner esta manteca en manga de pasteleria con
boquilla redonda.

2705 moldedtos pequefios se glasea su inte-
rior por medio de un pincel con gelatina, y
luego se guarnecen con dos tiras cruzadas de
pimiento encamado de conserva industrial.

miento, en dos se pone en cada una una ro-
daja igual de trufas y en las otras dos una ro-
daja igual de lengua & la escarlata; guarneci-
dos de esta fortna, se rellenan con la manteca
que hemos preparado anteriormente, puesta
en la manga.

Pénganse estos moldecitos entre hielo pica
do, hasta que estén bien frios, y entonces se
separan de los moldes y se sirven en conchas
de cristal, cubiertas de una pequefia servi-
lleta.

Cangrejos a la Montifio.

(ordubres)

Proporcionarse cangrejos de los mas her-
mosos, cocerlos segin las reglas generales;
ya cocidos, se les separan las colas y se vacian,
quedando sélo los cascos completamente en-
teros, a fin de poderlos rellenar.

Prepararunabuenasalsa mayonesa, alaque
que se le adicionan iguales cantidades de r*i-
jortrallado y corazon de apio, cortado en cua-
dritos pequefiisimos, perejil y estragon fres-
co picado y un poco de nata, la sal correspon.

ecinal d ¢ a 1'La bacina por Gas
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diente; pongase entre hielo picado durante
una hora; pasado este tiempo, Uenar los cas-
cos de los cangrejos y enfriense con maés hielo
picado.

Para servirse colocar los cangrejos de pla-
no, en concha 6 conchas de cristal con hojas
frescas debajo, en cada cangrejo se le ponen
sus respectivas colas, & fin de que denpor
completo su primitiva forma.

Manteca a la Morisca.

(ordubres)

En un mortero se ponen 75 gramos de quis-
quillas mondadas, 125 gramos de manteca
de vaca fina, una cucharada de las de café
de mostaza francesa, sal, pimienta, dos 0 tres
gotas de carmin vegetal, a fin de darle un li-
gero color de rosa; una vez esté bien transfor-
mado todo este conjunto en pasta, se pasara
por un tamiz de tela metalica.

Reunir bien toda la manteca, y ponerla
en agua con un buen trozo de hielo dentro.

Momentos antes de servir, y por medio de
un cuchillo humedecido con agua templada,
se modela esta manteca en bonitos rizos de
forma pequefia; sirvanse puestos en conchas
de cristal, encima de hojas verdes frescas,
echar por encima de la manteca un poco de
hielo picado lo mas menudamente que sea
posible.

Huevos Conde de Griselda.

Confeccionar unas costradas con pasta

medio hojaldre, en forma de pequefias con-
chas; escoger las conchas de medida completa-
mente igual, y se cubren por dentro con la
pasta- de un centimetro de espesor, llenarla
de alguna legumbre seca, & fin de impedir
que durante lo coccion de la pasta en el hor-
no se suba y pierdan su forma.

Cuando la pasta esté cocida y tomado un
hermoso color dorado, se retiran de las con-
chas después de haber quitado también la
legumbre; calcular por cada huevo una
concha.

Los huevos escalfados, segin costumbre,

Cocina Regul
noA/a MorlvilftA* ¥ [7;
Compa’r?‘llaMadrleﬁaée/\i1 &.F

L3 Cocina

V X | .
azbntra'm Ma’JJrld Valladolid, Burgos, Logrofio, Al.Cc nte,Jerez de "aFronte”

y recortarles la clara un poco, & fin de que
resulten todos de medida completamente
igual, dejandolos algo méas blandos que de
costumbre.

Napar el interior de cada costrada con una
magmfica crema de escarola, colocar un hue-
vo en cada una, cubrir éstos con una salsa
compuesta de iguales cantidades de becha-
melay puré de tomate, sazonada con gran
gusto, espolvorearlos con queso de Gruyere
rallado, rociarlos con un poco de manteca
por encimay gratinarlos de momento en hor-
no fuerte; al empezar & tomar color se retiran.

Completar el plato guarneciendo cada hue-
vo con una escalopa de un centimetro de espe-
sor, de tuétano de vaca, recién escalfado en
consommé, y encima del tuétano una gran ro-
daja de trufa de Perigord abrillantada con
glasa de carne.

Sirvase en fuente, con una servilleta plega-
da artisticamente.

l. Doménech,

(Continuara.)

TRRBHJOS RETVLIZHDOS
LA JEDEEaOIOS BB IAS SOCIEDADES
Ei A|ba, El Arte Culinario yLa Central de
Camareros.

\Y
Capital.

Art. 6.° Todas las sociedades aportaran
el mismo capital, asi como también pagaran
por partes iguales los gastos de local, impre-
sos, Memorias, etc., que el Consejo Directivo
acuerde.

Art. Para la adquisicion del local y
fundacion de la escuela, ademéas de pagar
cada sociedad la parte que Ig corresponda
mensualmente, aportaran una cantidad de-
terminada por partes iguales, bien sea en efec-
tivo metalico 6 en muebles.

Art. 8® Si después de fundado el Centro
federativo y la Escuela Fondista y de Cafete-
ros hubiere alguna sociedad que quisiese in-

or Gas,,
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gresar en la Federacién, aportara en efectivo
la parte proporcional que corresponda & cada
sociedad; para esto se haria un inventario
por el Consejo.

Art. 9.° Siuna vez federados alguna so-
ciedad se disolviera, la parte que le corres-
pondiera pasaria & beneficio de las demaés
federadas.

Art. 10. Cuando una sociedad quisiere
separarse de la Federacién sin causas justi-
ficadisimas, perderd todos los derechos y di-
nero aportados para la fundacidn de la escue-
la, local y centro federativo, no pudiendo por
ningln concepto, llevar & los Tribunales & la
Federacion ni & ninguna de las sociedades
federadas, teniendo s6lo derecho & la forma-
cién de una Junta consultiva, segin indica
el Reglamento de la Federacion.

Entiéndese por causas justificadisimas,
acuerdos tomados por el Consejo con notorio
perjuicio para una sociedad determinada.

Art, 1. En el caso de que por ahora no
pueda fundarse la escuela, debido al estado
econdmico de las sociedades federadas, la fe-
deracién subsistirda y abonara, en este caso,
cada sociedad la parte que le corresponda.

Art. 12, Cada dos afios se celebrard una
Asamblea en Madrid en la primera decena
de Junio, presidida por el Consejo, & la cual
tendran derecho a asistir todos los socios de
la Federacion, y en dicha Asamblea se discu-
tiran reformas, proyectos y cuantas modifi-
caciones lleve el Consejo,

Art. 13. De acuerdo con lo estatuido,
queda fundada en Madrid la Federacion de
Camareros, Cocineros, Empleados de Hoteles,
Cafés, Restaurants y Casas de viajeros 'y Sir-
vientes.

Madrid, 1908.

Las Sociedades de Camareros, Cocineros,
Empleados de Hoteles, Cafés y Casas de Via-
jeros, de Madrid, denominadas La Central
de Camareros y empleados de hoteles é intér-
pretes; EIl Alba, de Camareros; EIl Arte Culi-
narioy el Montepio de La Central de Cama-

Facil

eocina

reros, constituidas en Federacion, segun te-,
nemos el gusto de demostrarlo por los Esta-
tutos Federativos que tenemos el honor de
acompafar, y, por lo tanto, los firmantes,
en nombre de sus respectivas Juntas Direc-
tivas y en representacion de 1.500 asociados

de Madrid,
(Terminara en el proximo numero.)

GICES ke B PR

Se escogen caracoles lo mas grandes posi-
ble, todos del mismo tamafio, mas 6 menos;
después de limpiarlos se les da un hervor con
agua y sal, se escurren. Con un alfiler 6 cual-
quiera instrumento punzante, se va sacando
la carne de dentro las cascaras; una vez con-
cluida esta operacion, se lavan las cascaras
con agua y potasa, a fin de que queden bien
limpias, con varias aguas, se escurren bien,
dentro de un cedazo; de otra parte, se saca la
parte fecante de la carne, después se cuece la
parte buena en una marmitte de barro, con
una parte de caldo'y dos de vino blanco seco,
un par de cabezas de ajo, laurel, perifollo,
una cebolla, clavos, hinojo, zanahoria, sal y
pimienta; un par de horas de coccién & fuego
lento.

Segunda parte:

Se ponen todas las cascaras, ya lavadas y
escurridas de antemano, de boca arriba, me-
tiendo dentro de cada una un buen jugo
de veati gelatinoso y muy substancioso, que
se habra preparado de antemano, advirtiendo
que dicha substancia se vierte nada méas que
en una parte delcaracol; unavez friay conge-
lada la susbstancia, se va colocando la carne
ya cocida, una por una, dentro de las casca-
ras, digamos, encima el jugo ya dicho; des-
pués se terminan rellenandolas de una Maitre
d'hotel compuesta de chalotas, perifollo, esen-
cia de anchoas, perejil y un poco de tuétano,
junto con la mantequilla; recomiendo bien
sazonado.

Antonio Canals,
De la Soeiedad «Cocineros de Barcelona»

“La Gocina por Gas.
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£1 /irtg (Culinario en el mar.

Jrterjus servidos en e!vapor eJIntogio Xoépez>, de /a 6ompafiia Cransaf/anfica.

ALMUERZO
Difi IT DE AEBRERO DE 1908

Mortadela. - Encurtidos.
Pepinos.—Aceitunas.
Tortilla & la Catalana.
Lomo de cerdo & la Cordobesa.
Sardinas en escabeche.
Entrecot 4 la Bordalesa.

Pasta de membrillo.

Quesos variados.—Platanos y mangos.

Polvorones.
Vino Garral - Café 6 te.

ALMUERZO
DB 2 DE FEBRERO [CE 1908

Anchoas. Encurtidos.
Pepinos.—Aceitunas.
Huevos revueltos & la antigua.
Higado & la Milanesa.
Ternera & la Romana.
Fiambre surtido.

Pasta de Guayaba.

Quesos variados.—Mangos y platanos.

Pasta de hoja.
Vino Garral. - Café ¢ te.

ALMUERZO
Diflt 3 DE FEBRERO DE 1930

Salchich6n.— Tomates.
Cebolletas. — Aceitunas.
Huevos fritos con tomates.
Fricasé de ternera.
Pescado frito.
Bifleck con patatas.

Pasta de membrillo.
Quesos variados, platanosy naranjas.
Tortas.
Vino Garral.—Café ¢ fe.

COMIDA
DH  DE FEBRERO DE 1908

Sopa Escudella.
Cocido & la Madrilefia.
Pisoles de foie-gras.
Besugo a la Islefia.
Ternera a la Portuguesa.
Guisantes & la Inglesa.
Pollo asado.

Quesos variados.—Mangos y platanos.
Fruta en almibar.— Bizcochos Principe.
Vino Garral y Jerez.

Café ¢ te.

COMIDA

Din 2 DE FEBRERO [CE 1908
Sopa de posta.
Solomillo de buey & la Portuguesa.
Potaje a la Bretona.'
Pescado a la parrilla.
Pavo & la Duquesa.
Pimientos & la Andaluza.
Carne asada.

Helado de pifia.

Quesos variados.—Platanos y naranjas.
Almibar de Cuba.—Rosquillas.
Vino Garral y Jerez.
Champagne.—Café ¢ te.

COMIDA

Din 3 DE FEBRERO DE 1908
SopaJuliana.
Escolapasde cerdo a la Parmanlier.
Emparedados a la Normanda.

Pescado frito.
Ternera en chanfaina.
Habichuelas Salteadas

Gallina asada.

Quesos variados.—Manzanasy mangos.
Almibar de Cuba.-duquesas a la crema.
Vino Carraly Jerez.

Café 4 te.

AntonjoB. Garoia
(JtF i* Cotine)

cna Hegate “La 6ocina pof Gas
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Vocabulario culinario

Escalfar.—En cocina se emplea este tér-
mino en condimentos que tienen que cocerse
en agua .hirviendo, ¢ caldos sazonados, du-
rante un corto tiempo, pues al cocerse dema-
siado ya no es escalfa-.

Generalmente, el tiempo empleado, y que
significa el término de escalfar, es una coc-
cion de tres, cuatro 6 cinco minutos, retiran-
do del fuego seguidamente la cacerola, a fin
de que no se ponga duro lo que se desea que
-'flo esté escalfado.

Manojo de hierbas aromaticas.—Al leer en
cualquier receta culinaria péngase un manojo
de hierbas aromaticas, se compone de unas
~i'initas de perejil fresco, un poco de tomillo y
ma hoja de laurel, todo junto, atado con un
hilo bramante: esta clase de manojos de hier-
los se emplean en un sin fin de recetas para
dar gusto y aroma & los guisos, debiendo re-
tirarse antes de ir 4 servir el plato. De estos
mismos manojos de hierba se preparan con
mas hierbas y legumbres; por ejemplo, se ha-
cen en conbinaciones que se atan trozos de
apio 0 puerros, y si es para hacer reducciones
de ciertas salsas, se ata con estragon 6 peri-
follo, todo fresco; todo depende de la indole
de lo que se guise.

Recortar.—Quitar 4 un trozo de carne el
sebo, nervios y pieles que la cubren.

Napar.—Es cubrir por encima con una sal-
sa cualquier plato & su terminacion; en el
mismo significado es bafiar tal 6 cual plato
con la salsa a 6 ¢, farsas 6 salsas frias que se
emplean por cubrir aves, carnes 6 pescados.

I. DOIrENECH.

(Continuara.)

ViSO Importante.

Se recuerda 4 todos los suscriptores que
terminan con el nimero 24 de E1
Blanco, fin del segundo afio de la revista,
que con el presente nimero y el proximo,

Gorro

que saldréa el i.° de Agosto, queda terminada
su suscripcion.

Les agradeceremos infinito que durante
este tiempo, todos los suscriptores de Madrid.
y provincias tengan la bondad de tomarse la
molestia de avisar & esta Administracion la
orden de renovacién para el tercer afio, 0 lo
que determinen en uno U otro sentido.

Con este aviso no quedara interrumpido
el envio de la rerdsta.

Aprovecho la ocasién de saludarles muy
afectuosamente & todos,

I. Doménech.

.FE DE ERRATAS

En nuestro niamero anterior se deslizaron
las siguientes erratas: En la receta Pudding
Saxe Weimar, en donde dice terreria es Te-
rrina; en la seccion Formulas y recetas, el fir-
mante, que dice /. Pollerolay Pages es Juan
Pallerola y Pages; en la Correspondencia,
donde dice Caracoles de Bourgagne a la Pari-
sién, es Bourgogne 6 Borgofia, y, por ultimo,
en el Sumario, donde dice Banquete vegeiario,
quiere decir vegetariano. Desde luego, que el
buen sentido de los lectores habréa subsanado
lo que'a veces no puede evitarse.—I. D. P.

(Correspondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provin-
cias que, en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos 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-
traciéon les podemos proporcionar personal dig-
no para los establecimientos, casas particulares,
6 sencillamente & dar banquetes, como son co-
cineros, pasteleros, confiteros y reposteros.

Para el pro6ximo nimero 24 de nuestra revista,
se publicaran trabajos interesantes de Cocina
Artistica y Cocina Econémica, Pasteleria, Confi-
teria, Bombones, continuacién de Almuerzo ex-
plicado (original), y otros trrbajos de cocineros
nacionales y extranjeros.

I,ADIRECaoN

Rpaca “La eocina por Gas,
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LA MESA MODERNA

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

(continuacion)

tizar filos6ficamente el comedor; serad instituir
la Mesa Urbe en el Estado Ubre.

Lo primero que repugna en la mesa de nues-
tros dias es eluso inmoderado del adorno 6 ador-
nos que se conocen con el nombre de platean.
Esa sucesion de adminiculos, méas 6 menos be-
llos, que se desarrolla & lo largo de la mesa para
colocar frutas, flores 6 luces, constituye una es-
pecie de barricada, si no tabique , que perju-
dica 4 los comensales con perjuicio de mio de
los mejores goces de la comida, que es la con-
templacion de los rostros de las sefioras. Si el
platean se ha inventado para que el marido no
vea 4 su mujer y viceversa, me parece tma ex-
celente invencion; pero Uiuitese entonces al cen-
tro de la mesa, y no se prive a los amigos del
placer de estar admirando cuando comen & las
mujeres extrafias. Una mesa dispuesta con ese
catafalco podrd estar muy bonita para que la
pinten, 6 para que la contemplen los miisicos
desde la tribuna, pero es detestable para cdlner,
y sobre todo, para comer en la placida comu-
nicacion & que brinda el trato moderno. EI que
inventd el platean debia estar de pie, y las in-
venciones para la mesa deben hacerse sentados.

Yo introduciria en el banquete el sistema de-
corativo de arcos, & modo de cama imperial ¢
cosa semejante, con luces, flores y fmtas que
pendiesen de arriba y que dejaran libres los
busto.s de todos los comensales. Sobre los man-
teles no habria de colocar més que platos de
porcelana, plata G oro, con manjares apetitosos
y frescos, dejando & la naturaleza y al arte uni-
dos el cuidado de matizar con sus bellos pro-
ductos la extensa y lisa superficie de la mesa.
Los plateaux los regalaria & los mostradores de
acopio y trinchadura. jCuanto objeto artistico
pequefio no jiodria exhibirse en estas ocasiones,
conmayor deliciapara los ojos, que esas desco-
munales piezas, por lo comun de tan mal gustol

Ademas, yo no admito la mesa Gnica para los
banquetes. Dada la necesidad de celebrarlos nu-
merosos, estoy por el sistema de grupos aisla-
dos, en la justa proporcién de individuos que es-
tablecia el gastronomo: ni méas que las Musas
ni menos que las Gracias. Hesitas de ocho a
diez cubiertos, colocadas de manera que la pre-
sidencial fuese el vértice de im &ngulo agudo,
seria mi forma predilecta, tanto mas, cuanto
que habria de proporcionarme el desarrollo de
otras innovaciones.

Yo, V. gr.: estoy porque se suprima absolu-

tamente el servicio en postura, lisos criados
en frac y corbata blanca, que suelen ser mejo-
resmozos y estar mejor vestidos que los sefioras,
metiendo y sacando el brazo por entre las ca-
bezas prendidas de las damas y el uniforme i)
traje de etiqueta de los caballeros, me pari6
una instituciéon sucia, incomoda y miseraljio.
Los franceses inventaron el servicio en postura
para ahorrar criados y comida. EIl servicio mo-
derno debe hac-erse tomando y modificando uiv!
idea del antiguo. Ya sea en mesa general, ya en
mesas particulares, 4 cada tres convidados, entre
los que se supone que hay un caballero, dclr
servirseles una fuente parada, y dejarlo & >
que sea quien se entienda con sus limitrofis
obsequiando & las sefiora.s, é introduciendo i\ o
este motivo pasto 4 una amena y franca a)i'-
versadon.

Quédese la pastura para la mesa redonda < !
hotel (que espara la que hubo de discurrirse; 6
para la de la estacdéii del ferrocarril, donde mm
aplica con gran provecho del hostelero; que
nuestros antepasados, distribuyendo patriarcai-
mente la comida y trinchando con primor, lu-
cieron de la mesa el templo de la familia y el
regocijo de sus huéspedes. Entre las ventajas
materiales de este procedimiento se cuentan
primera, la de no incomodar al que no quiere
comer de un plato; segunda, la de que piu.i.i
repetir 6 tripetir el que lo desee; tercera, la de
que gentes poco educadas (si pordesdicha hu-
biere alguna) no se sirvan lo mejor y dejen lo
peor: cuarta, la de evitar & las toilettesuna man-
cha segura, por lo menos en cada convite; quin-
ta... pero (& quién se las cuento, si & usted ya
se le han ocurrido otras tras tantas?

La minuta 6 programa de la comida {men0.
que llamamos los e.spafioles sin que yo sepa por
qué) es conveniente que la tengan & la vista to-
dos los convidados, tanto como objeto de con-
sulta sobre lo que mas les apetezca, como para
memoria del banquete & que asisten; pero en la
seccion de los vinos (que no debe omitirse ja-
mas) hay que establecer la practica de que cada
uno de los comensales sea libre para elegir la
cl™e, cantidad y ocasiones de beberlos. Conven-
dria & este fin, que asi como en los grandes sa-
raos se reparten libritos con el programa de los
bailes y de la mdsica, provistos de un lapi-
cero para apuntar los compromisos que se van
aceptando, tuvieran las minutas de los ban-

fContinuara.)
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