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que n o s  m a n d e n .

P R E C I O S  D E  S U S C R IP C IÓ N

E n  M a d r id  y  p r o v in c i a s ,  u n  a n o .................................. 6  p e s e t a s .
Id e m  Id .,  s e is  m e s e s ............................................................  3 ,go  •
E n  e l  E x t r a n j e r o ,  u n  a ñ o .................................................. g  >
Id e m  Id .,  s e is  m e s e s ............................................................  4,50  •

N ú m e ro  s u e l io ,  5 0  c é n tim o s .
I d e m  a t r a s a d o ,  7 5  c é n tim o s ,
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cocina ctm^blSre1 i.7 l l ° a r l " h r b S ^   ̂ “

Ctilización de la leche descremada.
  ^

E n  todos los países del m u ndo  se h a  reconocido la  im portan c ia  que tie ­
ne p ara  la  a lim en tac ión  del hom bre  la  leche descrem ada, conocida m ás co­
m unm ente en  el ex tra n je ro  con el nom bre  de leche «centrifugada».

P ara  d a r  tm a id ea  de la  com posición quím ica, com parativam en te , á  
c ín tinuac ión  in se rtam o s  el re su ltad o  de su  análisis.

E L E M E N T O S I .e c h e  c o m p le ta . L e c b e  d e s u a ta d a .

D ensidad  . . . .  
E x tra c to  seco . 
M ateria  g ra sa  .
L a c to s a ............
C a s e ín a ............
Sales m inerales

1 , 3 2 1 . 3 8

13.39 9 .8 5
4 .2 4 0 , 1 2

4 .8 9 5 ,0 3
3 .5 2 3 ,94
0 .7 4  . 0 ,7 6

Por la  com paración  de estas  cifras se dem uestra  que la  leche d esuatada  
no difiere de la  leche com ple ta  en  sus principios esenciales, n a d a  m ás que 
por la  ausencia casi cdm ple ta  de la  m a te ria  grasa.

Así, pues, desde el p u n to  de v is ta  n u tritiv o , el a lim ento  en  cuestión, con­
serva u n  va lo r real, puesto  que con tiene ín tegro  el princip io  ú til, p rim or­
dial p ara  el organism o, la  m a te r ia  azoada, la  caseína.

«»«>.. Dniversai “La Gocífla por Gas,,
C om pañ ía  M ad rile fla  d e l Q A S . F á b r ic a s  en  M a d r id  V a llad o lid , B u rgos, L o g roño , A lic an te , J e re z  d e  l a  F ro n te ra .

Ayuntamiento de Madrid



1 1 4 E L  G O R R O  B L A N C O

G e r v e r  c o n s id e r a  q u e  e s t e  v a l o r  p a r t i c u l a r  e s  c o r r e s p o n d i e n t e  á 'd o s ^ te r -  
c e r a s  p a r t e s  d e  l a  l e c h e  c o m p le ta .  " '

S o x H L E T  estim a, que u n  litro  de leche d esn a ta d a  es ta n  n u tr i tiv o  como 
doscientos g ram os de carne  de v aca  y  doscientos de p a ta ta s . Contiene, ade­
m ás, dice el m ism o au to r, la  la c to sa  y  el azúcar, que, com o todos sabemos, 
juega  im a g ra n  im p o rtan c ia  com o a lim en to  resp ira to rio .

C onsiderando á  la  leche d e sn a ta d a  15 céntim os el v a lo r del litro  y  cinco 
cén tim os el k ilogram o de p a ta ta s , resu lta ríam qs com o si adquiriésem os car­
n e  de v aca  p o r m enos de «seten ta  y  cinco céntim os el kilogramo».

E n  to d a  la  E u ro p a  cen tra l, la  leche d esn a ta d a  se en cu en tra  com únm en­
te  en  la  m esa de las clases m edias, del agricu lto r, y  especialm ente del obre­
ro, hab iendo  con tribu ido  poderosam en te  al éx ito  de la  lu ch a  co n tra  el alco­
holism o.

E n  la  G ran  B re tañ a , donde, indudab lem en te , los gobiernos se preocupan 
p referen tem en te  del a b a ra tam ien to  en  la  a lim en tación  é h igiene de las cla­
ses m odestas, se h a  generalizado  ta n to  su  uso  en estos ú ltim os años, que en 
g ran  núm ero  de estab lecim ien tos se lee el s igu ien te  epígrafe; «Aquí se veii- 
de la  leche d esn a ta d a  á  pen ique (diez céntim os) la  p in ta  (m edio litro ); la 
p in ta  de e s ta  leche con tiene la  m ism a can tid ad  de a lim en to  que u n  muf- 
ton shop (im a chu le ta  de cam ero ).

L a  generalización  del consum o de la  leche d e sn a ta d a  en  las g randes po 
b laciones de E sp añ a , com o su  precio  sería económ ico, e v ita r ía  la  adu lte ra­
ción que p o r sí hacen  los expendedores, clasificando la  leche de p rim era  y 
segunda calidad , según la  m ay o r ó m enor c a n tid a d  de agua que se le  agregue,

^Se favorecería  ta m b ién  la  generalización  de las fáb ricas de m an tecas eu 
escala en  to d a  la  región de los p rad o s  en  el N o rte  y  N oroeste, pud ien d o  ven­
derse el su b p ro d u c to  en tre  seis y  ocho céntim os el litro , y  com o conse­
cuencia lógica, se fo m en ta ría  la  g anadería , base  esencial de n u e s tra  agri­
cu ltu ra .

A  es ta  beneficiosa obra, que pud ié ram os lla m a r social, se oponen dos 
factores: los consum os y  el encarecim ien to  del tra n sp o rte  ferroviario .

A  p ropósito  del p rim er ex trem o, decía en  1905 A nton io  Zozaya, en una 
in stan c ia  d irig ida  al m in istro  de H acienda, que ju n ta m e n te  con él firm aban 
nu trid ísim o  grupo  de personalidades, que descollaban  los p rohom bres polí­
ticos de todos los m atices, en tre  o tras , lo siguiente: «Señor, a l p e d ir  la  supre­
sión del im puesto  de consum os de la  leche y  sus derivados, u n a  de las cau­
sas de la  m o rta lid ad  de la  infancia, es deber que todos venim os compelidos 
p o r  im p era tiv o  de razó n  y  hum anidad ...» , etc.

H a n  tran scu rrid o  tre s  años, y  se an tep o n e  la  desgravación  del v ino  á  una 
pe tic ión  ta n  h u m an ita ria .

E l tra n s p o r te  ferrov iario  p o r  la  ta r ifa  especial núm . 2, desde cualquier 
p u n to  de la  costa  c an táb rica  á  M adrid, cu es ta  el litro  de leche com pleta , ó 
descrem ada, 14 céntim os.

E x is te  u n a  reducción  de ta r ifa  p a ra  el tra n sp o rte  de leche (que no se 
aplica), la  especial local num . 11, que la  reduce á  unos ocho cén tim os y  me­

eocn. Elegante “La 6 o c in a  p of Gas„
C an ip aflia  M adrilefla  de l G A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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dio, pero es á  condición  que el rem iten te  posea el vagón, y  que el m ínim um  
de a rra s tre  no  b a je  de 5 .0 0 0  kilogram os.

Confiemos en la  a tención  que el m in istro  de F om en to  p re s ta  á todos los 
asuntos de e s ta  índole, seguros que no  ta rd a rá  en  lograr que las Com pañías 
ferroviarias, p o r  su  p rop io  in terés, pues se favorecerá el tráfico , hagan  ex ten ­
sivos esos beneficios á  las expediciones de m enor cuan tía , sin que sea un  
requisito sine qua non  que  el exped idor ten g a  que adqu irir en  p rop iedad  el 
material.

F e r n a n d o  G .a  L e c o m t e .

C A R T A .  A \ENÚ  Y  R E C E T A

F O N D A  “ L A  s e r r a n a ,, E N  A V I L E S  ( A S T U R I A S )

Sr. D. Ignacio Dom&nech.

Madrid.

Muy señor mío y  amigo: Con m otivo de 
haber servido u n  banquete de 40 cubiertos 
en pro del d ipu tado  por el d istrito  el exce- 
leutisimo Sr. Pedregal, por haber consegui­
do que se incluyeran en el p lan  general de 
ferrocarriles estratégicos los im portantes 
puertos asturianos, Gijón y  Avilés, que ha­
bían sido excluidos de él.

La persona que fué á encargar este b an ­
quete en la  fonda la  «Serrana», al exigir el 
menú, pidió si podía figurar en dicho menú 
un plato de huevos dedicados al nombre 
del director de E l  G o r r o  B l a n c o , se le com­
plació, como pueden ver en el memt del 
banquete, y  luego la  receta del p lato  de hue­
vos. Este plato gustó mucho, m andándom e 
25 pesetas como regalo; creo que puede to ­
marse como satisfacción.

Disponga de su verdadero amigo, s. s. s.,

F r a n c is c o  D í a z .

MENU

ENCURTIDOS VARIADOS 

CREMA DE GALLINA REINA MARGOT 

HUEVOS IGNACIO DOMENECH 

SALMON OKI, BANCO, .SALSA ALMIRANTE.. 

PECHUGAS DE PERDICES K LA PROVENZAL 

SOLOMILLO A LA C.AMPO.AMOR 

ENSALADA FRU-FRU 

POLLOS DEL PAÍS TRUFADOS CON HUEVO 

HILADO 

BISCUIT GLACÉ DE VAINIU.A 

POSTRES FINOS

VINOS
CHAMPAGNE BINET FRAPPÉ 

Café y  licores.

Plato de huevos dedicado 
á Ignacio Domenech.

Se escogen p a ta tas  holandesas no muy 
grandes, y  de forma, á ser posible, comple­
tam ente igual. Se lim pian prim ero con agua 
fresca, sin m ondarlas, luego se secan con un

®oci Fácil "La Cocina por Gas,,
C om paflia M a d rile ñ a  d el G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid  B u rgos , L o g roño , A lic an le , Je rez  d e  la  F ro n te ra .
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116 EL QORRO BLANCO

paño lim pio y  se asan en el hom o (contar 
una p a ta ta  por persona). Y a asadas»y deja­
das enfriar un poco, se co ita  la  p a ta ta  de 
plano á  un  poco más de la m itad, se vacian 
casi por completo; y  la  p a ta ta  ex tra ída se 
transform a en im  puré  seco, sazonado con 
todas las reglas culinarias. Con este puré 
form ar unos costrones á  m anera de un  zo- 
calito po r cada p a ta ta ; éstos se form arán 
en placa, redondos, con un  poco de hueco en 
el centro á fin  de que pueda apoyarse la  pa­
ta ta  guarnecida del huevo y  guarnición; 
glasear estos costrones con yem a de hueve, 
y  cocerla en el hom o el tiem po reglam enta­
rio, ó bien  m ojarla  de huevo y  fríanse á bo­
n ito  calor.

Sazonar el in terior de cada p a ta ta  con sal 
y  un  poco de nuez moscada, tap izar el in te ­
rior con u n  excelente puré  de tom ate  del 
tiempo, bien reducido y  sazonado, y  rom per 
en el interior un  huevo cmdo.

Cubrir éstos con un  salpicón compuesto 
de pechuga de ave cocida, lengua á la  escar­
la ta , perifollo picado (este salpicón debe de 
es ta r cortado menudísim araente) se colocan 
dentro  de u n  p lato  de saltear, y  se cuajan 
en el h o m o .'

Póngase á reducir leche, á fin de que al

re tira r los huevos del hom o, se glaseen por 
encim a con esta reducción.

P reparar la  siguiente guarnición, puntas 
de espárragos verdes salteados á  la  inglesa, 
crestas de ave brescadas y  rellenas de fal­
sa de ternera, unas d im inutas escalonas de 
jam ón m agro, cortadas en form a triangular, 
y  salteadas un  poco con m anteca.

H acer u u a  reducción de vino de Madera, 
que se le aum ente jugo de carne y  un  trozo 
de m anteca de vaca.

Al m om ento de servir, se coloca en la  fuen­
te  cada huevo encim a del pequeño costrón 
de p a ta ta , puestos con gran sim etría, y  por 
alrededor de la  fuente form ando un  cordón 
de m ontoncitos. al lado de los huevos. Se 
colocan las p u n tas  de espárragos, jam ón y 
las crestas de ave; glasearlos ligeramente 
con el jugo  arom atizado de vino de Madera, 
y  el jugo restan te  se sirve al m ismo tiempo 
puuesto  en u n a  salsera.

Sírvase siem pre con la  yem a casi blanda 
po r completo, y  m uy caliente.

R esulta, bien ejecutado, un  plato ex­
quisito.

F r a i í ü s c o  DÍAZ.
j e f «  d e  C o c in a  d e  l a  F o n d a  «L a S e ren a .: 

Jun io  10 de 1908. Avilés.

---------------------

*  ' ^  COCINA ECONÓMICA Y CASERA

Bacalao en ajada.

Desalado el bacalao se hace cocer con pa­
ta ta s  peladas, poniéndole al cocimiento, 
sal si la  necesitase.

E n  un  tazón  se colocan diez ó doce dien­
tes de ajo mondados, una cucharada de p i­
m entón, aceite, vinagre y  agua de la  m isma 
en que cuecen el bacalao y  las pa ta tas . Se 
incorpora todo bien.

Cuando el bacalao está  cocido, se le es­
curre el agua en su to talidad, poniéndole el 
contenido del tazón en el mismo momento 
de llevarlo á la mesa.

Bacalao á la Borgofiona.

E n  m anteca de vaca se fríen una docena 
de cebollas partidas en pedazos. Cuando 
empiezan á  dorarse se les pone medio vaso 
de vinagre y  una poca de sal.

@oclna Moderna Lfl (SOCÍlia pO T  GaS
c o m p a ñ ía  M a d r ile ñ a  d e l G A S. F á b r ic a s  en  M a d rid . V a llad o lid . B u rg o s , L ogroflo . A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n le ra . 33
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En una fuente se tienen  preparados tro ­
zos de bacalao cocido y  lim pio de espinas y 
pellejos, y  en el m om ento de ir á  la  m esa se 
le agrega la  salsa de cebolla, bien caliente.

Bacalao á la  Manchega.

Se depositan en u n a  ta r te ra  una capa de 
pimientos y  tom ates, o tra  de bacalao bien 
limpio de espinas y  pellejos, o tra  de pim ien­
tos y  tom ates, y  así sucesivam ente, h a s ta  
que la ta rte ra  esté llena po r completo. Se 
espolvorea de pim entón, sazonando con p i­
mienta y  unas arenas de sal y  bañándolo 
espléndidamente con aceite.

Se pone todo  á fuego lento h as ta  que se 
comprenda que el bacalao está  cocido.

M a n u e l  M .^  F u g a  {Picadillo).

Frito de sémola.

(c o c in a  i t a l ia n a )

En una cacerola con tre s  cuartos de litro 
de leche, se cuecen lo o  gramos de sémola. 
Cuando quede bien cocida y  con bastan te  
consistencia, se sazona bien con sal, nuez 
moscada, un  poco de queso rallado, una boli­
ta  pequeña de m anteca de vaca y  dos ye­
mas 4 e huevo.

Se extiende encim a de una placa un tada 
de manteca, nivelando la p as ta  en la  placa 
á un centím etro de espesor; déjese enfriar 
por completo.

Luego de frío, con el eortapastas se cor­
ta  en forma pequeña y  redonda, se pasa poi 
miga de pan, luego huevo, ba tido  y  o tra  vez 
por el pan  rallado.

M om entos antes d e  servirse, se fríen  en 

abundante m anteca  d e  cerdo  m u y  calien­

te, retirándolos á b on ito  co lo r dorado.

Sírvanse en fuentes con  serv ille ta , pues­

tos en fo rm a  de p irám ide.

T r o n i .

Macarrones con coliflor
(c o c in a  i t a l ia n a )

Se empieza por cocer u n a  coliflor peque­
ña. Luego que esté cocida, se pone el agua 
en o tra  cacerola, y  se cuecen en ella 
150 gramos de macarrones, la sal corres­
pondiente,

E n  una cacerola puesta sobre fuego, con 
75 gramos de m anteca fina, se echa una cu­
charada de harina, moverlo bien, y  se moja 
con leche, 100 gramos de queso rallado, sal, 
p im ienta y  nuez moscada; term inada la sal­
sa, ponerla en el baño maría.

Media hora an tes de servir el plato, se 
ponen los m acarrones bien escurridos en 
una fuente algo honda u n tad a  de m anteca 
de vaca; encima de éstos se coloca la  coli­
flor en broquitos pequeños; ñapar todo el 
conjunto con la  salsa que hemos hecho, más 
queso rallado por encima, y  gratínese en el 
hom o h asta  que obtenga un  hermoso color.

M in u c c i .
[D e  L a  Cocina S fod^na, C é n o v a .)

Huevos escalfados á  la Roteña.
(o r ig in a l )

Se prepara un salpicón de la siguiente forma;
E n  un  p lato  de saltear puesto sobre fue­

go con aceite fino, se saltea u n a  cebolla cor­
tad a  á  cuadros pequeños, con un  poco de 
ajo picado, una buena cantidad de jam ón 
magro y  puntas de espárragos trigueros 
(cocidos con anterioridad): añadir tom ate 
del tiem po picado, desprovisto de piel y  pe­
pitas; déjese cocer suavem ente duran te  vein­
te  minutos.

Escoger pim ientos verdes frescos; se coi- 
ta ii todos á  igual medida; vaciarlos bien de 
pepitas y  se bresean con un  poco de jugo.

Al m om ento de servir se rellena el in te ­
rior de los pim ientos con el salpicón que he­
mos hecho á  lo primero; colocar un  huevo 
escalfado con la  yem a hacia fuera.

Colocar éstos m uy bien en u n a  fuente, y 
salséanse con salsa m edia glasa atom atada.

A u g u s t o  Cr o u s e t ,
C o c in e ro  d c l  «H o te l M ad rid * , e n  S e n l ln .

eientífica “Lfl GocíHa por Gas,,
C om paflia M ad rileñ a  del Q A S . F á b r ic a s  en  M a d rid , V a llad o lid  B u rgos , L ogroflo  A lic an te , Je rez  d e  l a  F ro n te ra .
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Banquete de 20 cubiertos servido e( día 10 de 
Junio de 1908 en C iaño-San Taño 

(ñsturiasj, que varia^ personalidades 
españolas, inglesas tí alemanas, 

dieron en honor del señor Tartierre.

Consommé á la d'Aremberg. 
Bisque d’ecrevisses á la Joinville. 

Traite á la Reyniére. 
CceeurdefiletdebcEu/á laRkhelieu  

Pomponnettes de foie-gras. 
Supréme de volaille tí la Maréchale. 

Aspic de homard á la Royale.
Coupes. Jacques.

Coq vierge róti au Cresson. 
Galantine de canelón en belle-vue. 

Salade Mexigaine.
Petits pois á la frangaise. 
Babarois tí la framboise.

Glace Brésilienne.
Dessert

F é l ix  R u i z  d e l  c a s t i l l o .

Ayuntamiento de Madrid



E L  G O R R O  B L A N C O 1 1 9

•V

P A S T E L E R Í A  E L E G A N
^ ^  —

€ L  P K P n e n r o  [ p i e z h  m o n t h d h ]

(o r i g in a l )

E sta  pieza fué presen tada  en u n  banque­
te de boda, con ias siguientes medidas: al­
tura, I  m etro y  lo  centím etros; ancho del 
aio, 50 centím etros.

E l conjunto to ta l es de crocante fino, el 
pedestal está com puesto de tre s  ó cuatro 
piezas; pues éste puede ejecutarlo  él a rtis ta

á su fantasía, teniendo en cuenta  que sea 
con la suficiente resistencia p a ra  sostener 
el aro encima con el volátil.

E l aro se compone del mismo crocante, 
con un alam bre á su in terior, á  fin  de qué 
pueda sostenerse bien el papagayo.

P or medio de patrones bien cortados, se 
form an las alas y  la  cola completamente 
abiertas (como indica suficientem ente nues­
tro  grabado) así como la  caíieza con la  cres­
t a  y  el pico abierto en ac titud  de querer 
m oider; y ,  po r último, el lomo del anim al y 
la  pechuga; para com pletar el cuerpo del ani­
mal, se enganchan bien las piezas colocán­
dolo dentro  del aro derecho con las alas 
abiertas, saliéndose fuera del aro; se engan­
cha de forma bien segura.

Se decora con gran gusto. E l plum aje con 
una glasa color amarillo im itando la  pluma, 
el cuerpo y  las pa tas de eolor cacao, los pi­
cos de la cresta los colores de la  bandera es­
pañola. E l resto del pastel decorado á capri­
cho del ejecutante.

R esulta un  postre m uy bonito, donde 
puede lucirse un obrero que posee gusto 
p a ra  su arte.

N o obstante, comprendemos que hasta  
hay  demasiado crocante; puede m uy bien 
hacerse el cuerpo del papagayo de o tra  for­
m a m ás comible y  ligera, á capricho del eje­
cutante. Siendo únicam ente de crocante, el 
aro, pedestal, alas y  la  cola, presentando el 
cuerpo del papagayo decorado lo mismo.

Creemos conveniente d ar la explicación 
de la  m anera de hacer el crocante destinado 
á hacer piezas m ontadas cortadas eü mode-

l i q ü e u r BENED ICT INE ExQuise Digestirc^
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los; pues siem pre será necesario para  m u­
chos de nuestro  arte.

500 gram os de alm endras dulces m onda­
das y  500 gramos de azúcar; se m achaca en 
un  gran  m ortero h as ta  que quede en dispo­
sición de poderse pasar por un  tam iz.

Se trab a ja rá  esta  com binación en el m or­
tero ju n to  con tre s  ó cuatro  claras de hue­
vo; pasado un  ra to  se le unen 500 gramos de 
glasa, á fin  de que obtenga cuerpo.

E n  este pun to  se extiende la  p a s ta  cro­
can te  con el rollo, y  á  la  base de los mode­
los se cortan  las form as destinadas á  hacer 
piezas m ontadas de pastelería.

Se cuecen á  fuego suave, estando pues­
tos en placas convenientem ente u n tad as de 
m anteca y  espolvoreadas de harina.

Sa n t ia g o  R a m e i x a .
R e p o s te r o  d e l  H o t e l  M o d e m o . V a lla d o lid .

Bizcocho-Principe (pieza de pastelería).

E n  u n a  vasija  se trab a jan  500 gramos de 
azúcar en polvo, con 20 yem as de huevo.

Las claras se m ontan á  pun to  de merengue, 
500 gram os de m anteca b ien  d u ra  cortada 
á cuadritos con 500 gram os de harina  fina, 
m ás 500 gram os de pasas de corinto bien 
limpias. Unirlos todo con las yem as y  azú- 
'car m ontado. Póngase á cocer en moldes re­
dondos lisos y  altos, convenientem ente un­
tado  su in terio r con m anteca fina y  espol­
voreados de harina.

Y a cocidos y  fríos, se bañan  con u n  jaia- 
be al ron; después glasear la  superficie de 
albaricoque, y  á continuación glasearlos con 
foudant de color blanco. Se p ica ligeram entt 
de alm endras dulces cortadas en medio de 
plano, y  en tre  cada dos alm endras coloca: 
una m edia cereza confitada ó azucarada 
quedando term inado el adorno de est>= 
postre.

E n  las cantidades señaladas en esta  rece­
ta , se com prenderá fácilm ente que son para 
la  confección de varias piezas, á propósit».^ 
p a ra  u n a  pastelería, hoteles ó resiaufeinis.

A l f r e d  l a u r e y .
A u to r  d e  L* E nirtmMUr Mod^n$.

Las salsas representan la p a rte  más esen­
cial de la  buena cocina. L a  base fundam en­
ta l  del traba jo  del salsero, son sus esencias, 
¡umeis de carnes, aves ó pescados, ó fondo! 
obscuros y  blancos.

E l fondo blanco es la  base de excelentes 
veloutés, salsas blancas, que luego term inan 
algunas de ellas con liasones de yem a de 
huevo, ó con n a ta  (crema de leche).

E l fondo obscuro, es base p a ra  m ojar la 
salsa española, que luego se p reparan  me­
dias glasas, salsa Madera, Poivrade. y  en 
general to d a  clase de salsas obscuras.

L a  cocina m oderna se está  enriqueciendo

con nuevos fondos de cocina, cosa que hace 
menos indispensable en las cocinas la  salsa 
española, pues con el tiem po está  llamada 
á desaparecer.

Fondo blanco de ternera ó de aves.

Estos se obtienen de recortes de carnes 
blancas ó de ave, como caparazones, hue­
sos de aves y  huesos de ternera.

Se m oja con agua, ó un  catacon ligero, se 
le echa zanahoiia, apio, puerros, cebolla, 
todo picado mi poco grueso, un ram ito a ta­
do de hierbas arom áticas.

e-in. Rápida “La Gocina por Gas,
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Déjese cocer m uy len tam ente  á  fin de que 
conserve b astan te  liquido. Siendo u n a  de 
las condiciones esenciales, que luego al m o­
jar los veloutés re su lta i brillantes y  perfu­
mados, ai m arcarlos con este fondoblanco.

Fondos dorados 6 estofados.

Este fondo es el que destinam os p a ra  mo­
jar la  salsa española, ó cualquier o tra  salsa 
obscura.

Se prepara con recortes de carnes de vaca, 
huesos, etc. Póngase en u n a  cacerola al lado 
del fogón, con un  poquito  de  m anteca, dos 
cebollas, tres  ó cuatro  zanahorias, u n  ram ito 
atado de hierbas arom áticas, unos dientes de 
ajo, sal gorda un  poco, hágase rehogar m uy 
suavemente, removiéndolo m uy á menudo. 
Retirar toda  la  grasa que ha  soltado y  mo­
jarlo con abundan te  agua ó caíacon, haberlo 
cocer á fuego fuerte, espum arlo bien  y 
hacer una cocción á  fuego lento quedurará 
por lo menos cu a tro  horas.

Luego se pasa por un  colador fino. H acer­
lo reducir y  espum arlo bien, y  re tirarlo  po­
niéndolo en un  barreño, conservándolo al 
fresco.

Salsa española.

L a  idea fim dam ental de la salsa españor 
la, es como sigue: Se hace un  dorado rojo, 
poniendo una cacerola sobre fuego con m an­
teca (que se calcula 40 gramos de manteca, 
50 gramos de harina, por un  litro  de fondo 
p a ra  mojarlo) y  la  harina, la  que se revolve­
rá  continuam ente hasta  que tom e u n  color 
dorado fuerte. Añadir á ese dorado im a ce­
bolla y  zanahoria á pedazos, algún hueso de 
jam ón. Póngase á fuego un  poco' más fuer­
te, y  se m oja con vino blanco, un  poco de 
salsa tom ate, y  se m oja con el fondo ante­
rior que hemos apuntado, y  déjese cocer 
du ran te  tres  ó cuatro horas.

D urante  la  cocción, que será m uy lenta, 
se desengrasará por completo.

Después se pasa  por u n a  estam eña, sobre 
un  barreño 6 cazuela de barro  (i).

S e r a f ín  H e r n á n d e z .

[Coníinuará.)

( 1 )  E n  el p ró x im o  n á m c r o  se su trem o S i c o n  o b s e rv a c io n e s  so 
b r e  l a  s a ls a  e s p a ñ o la , c o n tin i ia n d o  l a  sección .

— — —

A L M U E R Z O  E X P L I C A D O  í
__________________ f )  ( c o n t i n u a c i ó n )  (3L 1

Chuletitas de langosta á  la Barrientos.

Con una langosta de  regulares dimensio­
nes es suficiente p a ra  p reparar docena y 
media de chuletitas. Se cuece, y  luego se 
descarna; dejando sin deshuesar solamente 
las patas suficientes, que luego tienen que 
simular el hueso de las chuletas, cortándolas 
de medida com pletam ente igual.

Con la  cola de la  langosta se cortan  18 ro- 
dajitas, que son las que form arán la noi- 
setíe au tén tica  de dichas chuletas; el resto 
cortarlo  á cúadiitos; u n a  regular cantidad 
de champignons cortado igual que la langos­
ta. E n  u n a  cacerola form ar u n a  cantidad 
regular de bechamela, y  en u n  p lato  de sal­
te a r  con m anteca de vaca, se rehogan dos ó 
tres chalotas m enudam ente trinchadas, y

LIQUEUR BÉNÉDICTUNE Exquiseise Digestr ^ ^
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un  poco an tes de que tom en color se le une 
la  langosta p icada y  champignons, dos ó tres 
tn ria s  (tam bién picadas), u n a  ó dos copas 
de v ino ,de Jerez, sal y  un  poco de p im ienta 
blanca inglesa, reducir bien esta  cocción,-y 
se mezcla á la  becham ela que hem os hecho 
al mismo tiem po.

Moldes en form a com pleta de pequeñas 
chuletas de corderito; en la p a rte  redonda 
de cada molde se coloca una rodaja  de lan­
gosta, ñapándolas h a s ta  llenar el hueco to tal 
de la  form a de cada molde con la farsa que 
hemos preparado anteriorm ente; déjense 
enfriar por com pleto á  fin  de que luego se 
pasen po r m iga de  p an  blanco rallado, luego 
po r huevo batido, y  o tra  vez por el pan. dán­
doles u n a  bonita forma; enclavar en cada 
una u n  trozo de p a ta  de langosta, que si­
m ule el hueso. A  su debido tiem po se fríen 
á  bonito color.

Con pepinos frescos algo grandes (con­
combres) p reparar u n a  guarnición de la  si­
guiente forma: córtense á  través, en peda- • 
zos de tres centím etros de alto, se modelan 
bien y  se vacían por u n  lado á fin  de poder­
los luego rellenar. Cocerlos con agua y  la  sal 
correspondiente du ran te  diez m inutos; pa­
sado este tiem po, se escurren bien, y  poner­
los en un p lato  de saltear un tado  de m ante­
ca de vaca, rociarlos por encim a con m an­
teca, y  bien tapados, se m eten en el horno 
du ran te  veinte minutos.

M ientras, se saltea tom ate  del tiempo 
(convenientem ente pelado y  picado) con 
m anteca de vaca, sal y  un  poco de pim ien­
ta , y  perifollo fresco picado; hecho reducir 
bastan te , queda en disposición de poder 
rellenar los pepinos que hem os puesto  en el 
hom o. Y a rellenos, se pondrá en cada pie­
za  u n a  quisquilla de las m ás grandes, m on­
dadas, puestas en form a derecha.

S a l s a ,— E s ta  se prepara  á  los veinte m i­
nu tos an tes de servirse el p lato , en forma 
de zambagUone, conocido generalm ente poi 
Sabayón. E n  una cacerola de form a a lta  y 
estrecha, se ponen cinco yem as de huevo,

50 gram os de m anteca de vaca fundida, una 
reducción de vino de Jerez (dos copas), sal, 
y  un  poco de  cayena, póngase en el baño 
m aria, y  po r medio de un  batido r se bate 
sin p ara r, h a s ta  que resiüte bien esponjosa y 
cocida (comprendamos esta  ú ltim a pala­
bra); en este p u n to  añadirle  dos cucharadas 
de n a ta , quedando term inada.

Al m om ento de serv ir se colocan las dm - 
le titas  recién fritas en u n a  fuente con servi­
lleta doblada artísticam ente, haciendo la 
colocación del p la to  con el m ayor gusto po­
sible; colocar u n a  pequeña papiliot en cada 
una, y  adem ás m ontoncitos de ram a de pe­
rejil frito.

E n  o tra  fuente de m etal blanco se colo­
ca-la guarnición de pepinos frescos rellenos, 
con un  poquito  de jugo en el fondo de la 
fuente, y  aparte  tam bién la  salsera de la 
salsa- que hem os compuesto.

R esultando un  com plem ento de chuleti 
tas, su guarnición y  su salsa.

Capón de Bayona en cocotte á la Emporium.

Escoger un magnífico capón de Bayona, 
D eshuesarle la  pechuga y  huesos pequeños 
adheridos á la  cáscara, dejando solamente 
esta; sazonar su  in terior con sal y  rodado 
conuna copa de buen coñac.

Z anahorias tiernas, que se moldean en 
form a de guisantes, cocerlas según costum ­
bre, y  saltearlas con un  poco de m anteca de 
vaca, unir á- estas zanahorias igual cantidad 
de guisantes frescos de los más pequeños, 
p reparados de igual m anera que las zanaho­
rias. A  estas dos legum bres se le unen tres 
ó cuatro  cucharadas de  veloute de ave redu­
cido, y  calcular que resulte sólo lo predso 
p a ra  llenar el capón por completo, bridarlo 
bien á fin de que obtenga su  p rim itiva  for­
m a y  quede el relleno bien encerado.

E n  el fondo de una cocotte de form a ova­
lada, de barro, barnizada por dentro, se

eocina H igiénica “La e o c in a  por Gas.
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pone itn pedazo de m anteca fina, l O O  gra­
mos de tocino ahum ado (Bacón) cortado en 
cuadros algo gruesos, colocar el capón den­
tro de la  cocotte y  póngase encim a la  plancha 
del fogón, un  pequeño ram ito  a tado  com­
puesto de un  poco de laurel, tomillo, apio y 
peiejil eu ram a, ta p a r  la  cocotte h a s ta  que 
empiece la  cocción del capón: en este punto  
se mete en el horno fuerte h as ta  que tome 
un ligero color dorado (dándole varias ve­
ces la vuelta); Se m oja con dos copas de 
vino blanco; reducido éste, se le aum entan 
tres ó cuatro cucharadas de jugo de te r ­
nera bien desengrasado, se vuelve á  ta p a r  y 
terminar la  cocción en el horno.

Colocar después el capón en un  p la to  y  se 
dejará enfriar un  poco p a ra  poderse cortar 
muy bien la pechuga en filetes b ien  m arca­
dos, volviéndose á  colocar en su prim itiva 
forma, sin que el relleno se salga; colocar el 
ave con mucho cuidado den tro  de la  cocotte, 
rociarla con su  mismo jugo, y  por encim a se 
le echa un  poco de perejil m ezclado con es­
tragón fresco picado m enudísim am ente; sír­
vase con el mismo apara to  tapado , puesto  
en una gran fuente con servilleta.

Al mismo tiem po y  puesto en forma 
aparte, se sirve u n a  guarnición de pequeñi- 
sinios buñuelos de alcachofas. L a p repara­
ción de éstos es prim ero, hacer un  puré  seco 
natural de dicha legumbre, mezclar á  éste 
una buena can tidad  de p as ta  choux] sazó­
nese con dos cucharadas de queso rallado, 
sal, un poco de p im ienta  y  nuez moscada; 
probar antes la  pasta , y  freirlos con abundan­
te manteca de cerdo m uy caliente, re tirán ­
dolos á bonito color dorado; después de es­

curridos, colocarlos en pirám ide en fuente 
con servilleta.

U na salsera de  salsa suprema.

Tournedos á la Nacional.

Los tournedos se cortan  de un  centro de 
solomillo, redondos, pequeños y  altos; sazo­
nados de sal, se asan á ¡a parrilla  á  su de­
bido tiempo.

Por cada tournedo se asará, al mismo 
tiem po que los tournedos, medio riñón de 
carnero, asado á  la  inglesa.

Preparar la  siguiente salsa: E n  una pe­
queña cacerola se pone una regular cantidad 
de salsa á  la  española; se le une una buena 
cucharada de puré compuesto, de las si­
guientes legumbres; nabo, zanahoria y  apio; 
dos yem as de huevo, un  poco de perejil p i­
cado, zumo de limón, un  buen pedazo de 
m anteca de vaca. M ontar esta salsa al baño 
m aría, y  al quedar term inada, se le da un 
pun to  de p im ienta  cayena, resultando en 
conjunto  im  sabor exquisito.

F re ír p a ta ta s  paja , pequeñísim as, re ti­
rándolas bien doradas.

A l m om ento de servir, se colocan ios 
tournedos con la  m ayor sim etría, cada uno 
encim a de u n  pequeño costrón de pan  re­
cién frito, y  encim a de cada tournedo el me­
dio riñón de carnero; ñapar solam ente los ri­
ñones con la salsa que hemos compuesto. 
G uarnecer la  fuente con un  gran m ontón de 
p a ta ta s  paja , y  dos ó tres trozos de limón 
cortado caprichosamente.

A parte servir p a ta ta s  paja , y  en una 
salsera la  salsa restante.

(Continuará). I . D o m é n e c h .

Gran Mantequería de A gu stín  de Gareia.
n » t u r a l  y  e n  p u j é ,  y  t o d a  o la s o  d e  a r t i c u l o s  f in o s  d e l  P o i s  y  E xtran jero . ( / U i s  d e l  C a r m e n )  C a l le  d e  l a  A b a d a .  2 , M a d r id
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B a n q u e t e  d e  6 0  c u b l e r t o e  s e r v i d o ' e i  
d t a  3  d e  J u l i o  | d e  1 9 0 8 ,  e n  e l  H o t e l  
P a s t o r ,  d e  H r a n i u e z ,  d a d o  p o r  d o n  
J u a n  e o r r e e h e r j á  s u s  a m i g o s ,  p r e s l '  
d i e n d o  l a  m e s a  e l  B x c m o .  S r .  C o n d e  

d e  P e f l a l v e r .

M E N U
H o r s  d 'o e a o r e s -  

O m s le tle  d  l a  M e n a g é r e .
R iz  P i la l f  d e  o o la i l l e  é  l a  T u r g a e .

E s c a lo p p e s  d e  s a u m o o ,  S a u c e  T a r la r e .  
C a e u r d e  n i e t d e  b o e u f  l a r d e  r 9 t i  d  l 'H n g io ts e .  

P o m m e s  c b S te a u . 
l a m b ó n  d e  ¥ o r k  g la c d  e u  o e u f s  ñ le ls .

F o n d s  d ’a r l i c i i a u t s  S a o o p r d e .
B o m b e  g la c d  N s í io n a l .

P e i n e s  I i p n n a i s e s .
D e s s e r t s  D ns .

V IN S

R ió te  H e re d ía ,  b e n c le g o - P a lm a - E s p e c la l
H ita , S a u t e r n e s  ( g r a n e s ) .  M o e l  C h a n d o n  

C h a m p a g n e  «Binel».
S e r v id o  p o r  

JO SÉ  D a l m a s e s .

.SnJ

O O l v í E X l D ^

se rv id a  en ca sa  de los se ­
ño res de G urtubay, 

el d ía 11 de  Junio  de  1908. 

M E N U

Consommé trols-fllels. 
Bouchées á la Reine.
Saumon á la Rasse.

Selle de veau á la Provenzale. 
Chaud-froid de cailles en Belle-vue. 

Poulardes espagnnles rdties 
á la Broche.

Salade de fraifs.
Asperges sauce maussetine.

Glace au chnntilly.
Patisserie.

Pailles au Chester.
Desserts fins.

S e r v i  p o u r  

n .  V I z a r d .

B o d a  d o  D. J o s é  A f t a s  
y  la Sftam Teodopa  Ve la sco .

M E N U
Puré á la San Germán. 
Solomillo á la Godard. 

Langosta salsa mayonesa.
Agujas de foie-gras.

Pollos asados en su fugo.
Jamón en dulce.

P O S T R E S  

Tarta imperta!, Moka, Frutas, Quesos, 
Galletas.

V I N O S  

Riofa Alta.
Champagne Moet et Chandon. 

rBinet*.
L i e O R B S  

Benedictine, María Brisard. 
Chartreux y Cognac Martell.

Café. Habanos.
S e r v id o  p o r  

H O T E u S a m a r ía  d e  F a l e n c i a

C a s t r o m o c h o  I-B -908.

^  2^;
Hidráulica Saníillana. i

 ---  l

H L M U E R 2 0  i
e n  h o n e r  d e  l a i  A u to r ld a d r t  y  P r e n ta ,  en  c e le b r a c í in  

d e  la  t r rm ln a e íó n  d ;  l a t  ob raa  
da  C o lm e n a r  V ie jo , p a ra  e l  a b a iU c im lc n to  

d e  a g u a  i  M a d r id , d r i  E » m o .  8/. M a rq u M  

de  S a n im a n a .
E i t a  a lm n e iz o  f u i  l e r r id o  p o r  e l  N U E V O  C L U B  

b a jo  e l  ilg u le n te

i v X  s  3S T  " c r

Oeufs Princesse.
Langousünes á la Rasse.

Poulardes braisées au Riz.
Tournedos choran.

Jambón cf York á la gelée.
Salade.

Granit aux Fraises.
Genoise au Kirsch.

Desserts.
P A Q U E L IN

j u l n . 1 9  d e  1908.

eocina sim pática  “ La Gocina por G as
C o m p a ñ ía  M a d rile ñ a  d el O A S . F á b r ic a s  e n  M a d rid , V a llad o lid , B u rg o s  L o g ro ñ o , A lic a n te , J e re z  d e  l a  F ron te ra .'

y y
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H E  F IV E  O ’C L O C K - T H ^
X )  ( s

L r

E n  lo sucesivo dedicaremos siem pre una  pág ina , destinada exclusivam ente á dar_ ex- 
H kaciones de las recetas de los tes con su  pastelería ing lesa  y  otras creaciones del m ism o  
estüo así como de las bebidas am ericanas é inglesas, fr ía s  ó calientes, p e n c a n  and  
E nglish-D rinks y  todo lo concerniente á esta clase de servicio de lunchs. bailes, soiiees.

niendo u n a  rodaja  de limón cortada lo más 
delgadísima posible encima del liquido.

P H B R R O I S E

(BEBIDA PARA TOMAR CALIENTE) Small-Cakes.

Dentro de u n a  ponchera de porcelana ó 
metal blanco, se ponen 250 gram os de azú­
car en polvo y  10 ó 12 yem as de huevo; t r a ­
bajar esta prim era combinación duran te  
cinco m inutos; pasado este tiem po se le une 
uii decilitro de ja rabe  de horchata , 6 limón, 
naranja, etc., según el gusto de los convida­
dos. A continuación se le im e poco á  poco 
mi litro y  cuarto  de leche de vaca cociendo, 
y ])or medio del ba tido r (varillas) se trab a ­
ja  hasta  que se logre poner m uy  espumoso; 
momentos an tes de term inar la  composición 
de esta bebida, se le pone un  poco de agua 
(lo azahar; algunos ponen en su lugar alco­
hol de m enta 6 kirsch.

Gin-Gling.

(b e b i d a  FRIA PARA BAILES Y SOIRÉES)

I,as cantidades que apuntarem os son so­
lamente por u n a  persona.

En una copa grahde de cristal fino, se 
pone el jugo de un  medio limón, u n a  cucha­
rada pequeña de jarabe  de goma 6 xarope, 
uua pequeña copa de gin  (licor inglés), una 
buena cucharada de hielo picado m enuda­
mente. Se llena la  copa con agua Seltz, po-

(PASTAS SECAS DE TE)

Cantidades; 300 gramos de harina, 200 
gramos de azúcar, 200 gramos de m anteca 
fina, corteza de medio lim ón raspado. 200 
gramos de pasas de Coiinto, tre s  huevos 
enteros, u n a  copa de ron, d n co  gramos de 
Baking Powder (levadura en polvo).

E n  u n a  te rrina  trab a ja r la  m anteca en 
pom ada; añadir el azúcar y  los huevos imo 
á  uno (trabájese vigorosamente); luego se 
le añade la harina  y  el Bakin-Powder. y  en 
el últim o m om ento se le agregará las pasas 
de Corinto y  el ron.

E sta  p as ta  se reparte  en pequeños m ol­
des de Babas, recubierto su interior con pa­
pel de barba  untado de m anteca, llenando 
solamente un  poco más de la m itad  de cada 

molde.
Cocerla en el horno con calor moderado 

du ran te  veinte minutos.

Sponge-Caka.

(PASTELERIA D E TE)

E s el conocido bizcocho de Saboya, co­
cido en moldes planos, en formas pequeñas.

G a b r i e l  B r a n d im b o u r g .

“L a  e o c in a  p o r  G a s,eocina R egularizable
C o m p am a M a d r ile ñ a  del O A S . F á b r ic a s  en  M a d rid  V aU adnlid , B u rg o s , L ogrofto , A lican te , Je rez  d e  la  F ron te
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La v is ita  del rey  á  Zaragoza.
Poco m ás de las nueve llegó el rey  á la 

casa de la  M aestranza, que como en so­
lemnidades análogas, estaba srmtuosamen- 
te  decorada.

P or tradición, las fiestas de la  noble cor­
poración—mucho m ás las recepciones rea­
les—tienen un  sello de señorio, u n a  carac­
terística de grandeza que acom paña todos 
sus actos de sim pática magnificencia.

De esas condiciones fué el banquete  con 
que la  m aestranza festejó á  Alfonso X II I , 
que como él mismo declaró, conocía ya  bien 
la solariega casa de los Urriés.

E l comedor, decorado con rica tapice­
ría, anim ado con profusión de plantas, ilu­
m inado con infinidad de luces incrustadas 
en el soberbio viejo artesonado, era  fan tás­
tico y  com pletaba la  ilusión de u n a  fiesta 
principesca, de reyes y  caballeros, la mesa, 
convertida po r el fino gusto y  la  experta ini­
c ia tiva  de Gaudencio Zoppetti en un encaje 
de ñores, de suave colorido, de exquisita 
tonalidad, m uy bien entendida y  mejor 
com binada.

Claveles de Valencia rojos y  blancos cu­
brían la  mesa, d ibujando con la  variedad de 
color la  bandera de San Jorge, y  un  festón 
de violetas, de igual procedencia, cerraba 
adorno ta n  original, de refinado entona- 
miento.

La vajilla  de plata; los cam areros unifor­
mados severam ente, de calzón corto y  casa­
ca galoneada de oro, fueron presentados irre­
prochablem ente por el hotel Europa, que 
era el encargado de la  comida y  que sirvió 
el siguiente

M ENU

Consommé-Palafox 
Potaje créme Alphonso X I I I .

Pieces de saumon á la Cardinal.
Suprémes de volaille á la Lohengrin. 

Coeurs de filets de boeuf Ckartreuse.

Punch au Kirsch.
Mousse de foie-gras en Belle-vue. 

Cailles rdties A gustina de Aragón.
Salade Mignonnette. 

Asperges de Cabañas, Sauce Valois. 
Bombe Reine Victoria. 

Charlotte Archiduchesse.

VINOS

Jerez N . P . V., Ckaieau-Iquem, Chateau- 
M argaux, Pommery, Credo, Binet, M alva­
ste de Oporto.

J e f e  d e  c o d n a ,

J u l i á n  L a h ig u e r a .

Los comensales eran  54: el precio del cu­
bierto, 50 pesetas.

E l rey—que tu v o  un  gesto m uy expresi­
vo de com placencia al en tra r en el comedoi 
y  advertir la bella visualidad de la  mesa— 
comió con gran apetito; repitió varios platos.

L a com ida estuvo m uy animadísima.

T R A B A J O S  R € A L I Z A D O S
PABA LA FEDERA CION D E  LAS SOCIEDADES

El Alba, £1 Arte Culinario, y La Centra' 

de Camareros.

Tienen el honor de presen tar á  ia  aproba­
ción de la  Asam blea de Fondistas de Espa­
ña, solicitando su concurso y  protección,, el 
siguiente proyecto de

ESCU ELA  D E  FONDISTAS 
Y  CA FETERO S

DENOM INAaON

Se crea en M adrid, po r la Asociación de 
Fondistas de España, Sociedad de Cafete­
ros, de M adrid, y  las Sociedades de la  Fede­
ración La Central de Camareros, E l Alba, 
E l Arte Culinario, y  e! M ontepío de La Cen­
tral de Camareros, u n a  escuela que se deno­
m inará Escuela Española de Fondistas y Ca­
feteros.

E n  esta  escuela se cursarán:
I.® Lenguas vivas.—Francés, inglés y  

alemán.

“L a  G o c ín a  p o r  G a s,e o c in a  e h i c  y x W M .

C o m p a ñ ía  M adrilefla  de ! G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n le ra
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2.'-

3-‘
4-'
5-'

Correspondenda.
Aritmética.
Contabilidad.
Caligrafía.

6.° Geografía.
7.° E studio de víveres, conservas y  co­

mestibles.
8.® Servicios prácticos, lim pieza del ser­

vido, estudio de diferentes m aneras de m on­
tar nna mesa, decoradón de mesas según los 
diferentes servicios, educadón del cam are­
ro y forma de presen tar las fuentes y  los v i­
nos, lecciones de servicio p a ra  m esa redon­
da, mesas de restaurant. bodas, banquetes, 
etcetera. servicio teórico y  práctico eu las 
habitaciones,' form a de lim piar los muebles 
de una habitación, lecciones de la form a de 
servir en los principales países ex tran je­
ros, estudio de costum bres en la  m esa de 
los diferentes pueblos del m undo, compo- 
sidón de menus, me-nus para  m esa redonda, 
restaurants. banquetes, bodas, etc., menús 
á la carta  y  á precio fijo, tiem po necesario 
i  su preparación,

9.° Los estudios prácticos se harán  dos 
veces por* sem ana, en las p rindpales casas 
de Madrid, procurando que cada vez sea 
en distinto sitio p a ra  m ayor conocimiento 
de los alumnos. ( Continuará.)

Vocabulurio culinario.
(CONTINUACION)

Epigramas.

Este plato puede hacerse siem pre de cor­
derito lechal. Las epigram as se componen 
cada una de u n a  chuleta  de costilla, y . un 
pedazo de pecho breseado cortado en forma 
de corazón; estas dos piezas- contituyen  una 
epigrama. Ahora la  form a de presentarlas 
es aplicada á las recetas que justifiquen los 
títulos; pueden ser á  la  base de salteadas, 
emparrilladas 6 em panadas á  la  inglesa.

Popietas.

Son filetes aplastados, que se cubren con 
u n a  farsa y  luego se rollan; esto es en concre­
to . Pueden hacerse de ternera, vaca, cerdo, 
aves, pescados, como merluza, lenguados, 
etcétera, etc.

L a  m edida de estos filetes para  rollarlos, 
son de 10 ó 12 centím etros de lafgo por cin­
co centím etros de ancho; se aplastan un  poco 
para  igualarlos bien, se napan  con la farsa 
que indique la  condición de la  receta que 
vaya  hacerse p a ra  la  ejecución del plato. 
Y a rollados se a tan  con un poco de tram illa, 
y  quedan en disposición de brescarlas ó es­
calfarlas si son de pescado.

Se suelen servir bastan te  á menudo con 
guarniciones puestas dentro  de tartaletas, 
poniendo la  popieta encima-

Escalopas.

Generalm ente se suelen hacer de ternera 
fina, cortándolas de la babilla; son filetes de 
100 ó 125 gramos de peso. Se ap lastan  bas­
tan te , dándoles forma ovalada, ó de cora­
zón; se sazonan de sal, y  como tienen poco 
espesor, son generalm ente em panadas á la 
inglesa, y , se saltean de momento á fuego 
bastan te  vivo.

Y a en este punto, p a ra  la  coinpletacióii 
de p latos de escalopas de ternera, se combi­
na  con las salsas y  guarniciones que, como 
es natu ra l, se confeccionan por separado.

1 . D o m e n e c h .

(Continuará.)

A V I S O  I M P O R T A N T E

R eco rd am o s á  to d o s  n u e s tro s  su sc rip -  
io re s  q u e  te rm in a n  con  el p re s e n te  n ú m e­
ro , fin d e l 2.° añ o  d e  la  R ev ista , q u e  se 
s irv a n  to m a rse  la  m o le s tia  en  d a r  á  e s ta  
a d m in is tra c ió n  la  o rd e n  de  renovación ; 
fa v o r q u e  le s  a g ra d e c e ría m o s . 

LA DIRECCION

eocina 6óm oda “La e o c in a  por Gas,.
C om pañ ía  M ad rileñ a  del Q A S . F á b r ic a s  en  M a d rid  V a llad o lid , U urgos, Logrofio  A lic a n te , J e rez  d e  la  F ro n te ra ,
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L A  n e S A  M O D E R N A
C artas  sob re  el com edor y la  cocina, cam b iadas en tre  el docto r Thebussem 

y Un cocinero d e  S. M.

(co n tin u a ció n )

quetes un predoso lápiz también, para desu ­
ñar al criado la espede de vino que se desea, 
evitando de este modo la mdiiecta conversa- 
dón  que ahora sostiene con los señores. Hecho 
esto, el sirviente colocaría una botella descor­
chada al lado del comensal, y  no volverla á ha­
blarse de la cosa hasta que éste volviera á hacer 
su rayita en el programa. ¿Va usted compren­
diendo la ventaja del método?

Ahora, en primer lugar, se sirven los vinos 
en una confusión y ru tina desesperantes. Con 
las ostras, Sauterne; comía sopa, Jerez; con él. 
pescado, cerveza; con las entradas, Burdeos; 
con las aves, Tokay; con los asados. Champagne 
con los postres, Oporto; con el café. Cognac. Se 
necesita un estómago de bronce y  un  paladar 
de alambre telegráfico para resistir esas mez­
colanzas y para gozar con esas promiscuida­
des. Muchos aficionados á comer, la  mayor 
parte de los que saben hacerlo, preferirían un 
solo vino, y lo más dos, en los banquetes. Pre­
ferirían además beberlos en copa chica ó gran­
de, en cantidad 6 á sorbos, y  seguramente en 
el momento de deglutir im  manjar. Con la usan­
za francesa, hay que esperarse, después de la 
sopa, á que el somellier descorche la manzani­
lla;'luego hay que sufrir que en la copa grande 
le agüen á  uno el clarete; más tarde hay que 
tolerar el uso de la copa verde para el Rhin, y 
á todo esto, esperando que al señor camarero 
se le antoje dar la vuelta y que nos eche un de­
dal de liquido, y que nos dedique los posos de 
la  botella, y  que nos aburra con sus cortesías y 
con sus interrogaciones. H aya muchos vinos si 
se quiere (aim cuando esto lo inventaron los 
cosecheros de Francia y lo difunden los fondis­
tas  de París para que suba la  cuenta); pero que 
esta variedad y  esplendor de los vinos sea con 
el fin de que el convidado escoja el de su gusto. 
Unos comerán al Jerez; otros al Burdeos tinto 
(serán los más); éstos al grave-, aquéllos al Bor­
goña; muchos, sobre todo las damas, al Cham­
pagne sin espuma, como ahora se estila; y, en 
fin, que esto es lo principal, cada uno beberá 
lo que le dé la  gana.

A este propósito se refiere una anécdota bien 
extraña.—Dícese que un almirante inglés gour- 
meí y  gourmand al propio tiempo, es decir, 
gran catador y  gran comedor, asistía á un ban­
quete aristocrático de su país, donde, como es 
sabido, nadie se permite dirigir la palabra á  los 
criados. AI servirle la primera media copa, el

almirante se volvió al que escanciaba, y le dijo: 
—Llénemela usted del todo, y  luego le diré á 
usted por qué—. El criado obedeció sin pesta­
ñear. Sirviéronle la segunda media copa, y el 
marino volvió á decir: —Llénemela usted del 
todo, y luego le diré A usted por qué—. Veinte 
veces lo menos hubo de repetir la frase en el cur­
so de la comida, y ya los asistente^ habían pasa­
do del asombro á la curiosidad, arando el inglés 
hizo un saludo y  se marchó. Los comensales ins­
taron al criado para que hiciera por conocer el 
secreto del marino; pero éste era viejo y achaco­
so, y  murió de repente á los pocos días. Aún se 
ignora en Inglaterra por qué el almirante que­
ría que lé llenaran las copas. H ay quien sospe­
cha que por beber el vino á su gusto.

Va usted viendo, señor doctor, que soy ene­
migo de todas las rutinas de forma, y lo mismo 
rae sucede con las de fondo. ¿Por qué no se sir­
ven nunca las ostras más que ál principio de la 
comida? E n  mis humildes viajes por Francia no 
.he conseguido jamás que los camareros me per­
mitan retener una ostra cruda después de ser­
vida la sopa. Se lo he rogado, se lo he suplicado 
se ¡o he mandado; pero ellos, sonrientes y cohíO 
burlones, me han tenido lástima y se han ido 
con ellas. E l caso es que sobre la mesa de los 
banquetes hay  otros muchos mariscos, perce­
bes, gambas, camarones, dátiles; pero en tocán­
dose á las ostras, ni, por pienso. Lo prohíben, sin 
duda, lasTandectas de la codna.

Una cosa semejante diré sobre el pescado: ¿por 
qué se sirve como plato primero antes de la car­
ne? Los partidarios de esta moda dicen que sien­
do el pescado un m anjar ligero y  apetitoso, cu­
yos tenues aromas deben paladearse por nervios 
poco castigados, es lógico que ocupe el primer 
lugar después de la sopa. Yo, en nombre del an­
tiguo régimen, diría;—Puesto que tras de la sopa 
lo que el estómago pide es carne, y  puesto que 
el pescado blanco es un  m anjar ligero y  apeti­
toso, lo lógico será que, obtenida la base del 
alimento se entregue al convidado esa espede de 
recreo gastronómico por via de compás de espe­
ra. Propongo, pues, la innovadón de que tras de 
la sopa se sirva carne y pescado á un tiempo; y 
ya verán los doctores cómo las peronas de gusto 
se echan á la carne, que es lo que la máquina vil 
apetece cuando acaba de paladear los picanti- 
llos caldos de la sopa moderna.

Y ¿por qué se suprime el frito? Voy á decla- 
(Continuará )

“La Cocina por Gase o c in a  Fácil 1-«C1 W \^V 111CI
C o m p a flia  M ad rile fla  d e l G A S. F á b r ic a s  e n  M ad rid , V a llad o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lican te, J e rez  d e  la  F ro n te ra .
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