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Los frailes y los licores.

Los M e s tomoiou el cultivo de las vifias de la Roma paganay to «n -
virGleion en un arte nuevo y en una ciencia, al mismo tmmpo que dign
caron sus productos aplicAndolos nombres y titulos reli®osos.

El dorado zumo de las y fias del Vesubio se conmrtro eu «Eae“ma

Chiistb 6 <dagrima de Cristo»; el ambarino néctar del Rhm se '
fiaumulcto 6 «leche de la Virgen»,

y™ el obscuro mosto de la uya andaluz

recibié el titulo de «Santisima Trinidad».

«ot-ra Ap
]

Dos vifiedos superiores que nacieron en Francia ’\ajo el patriate de
la Iglesia, todavia conservan los nombres que sirven de testimonio
origen: el «Hermitaje» tinto y el «Hermitaje» blanco.

Dos sacerdotes medioevales aprendieron de la maravillosa raza sarra-
cena el arte de la destileria y la divulgaron por toda Europa.

Los verdeantes vaUes de Irlanda produjeron el «potbeen». E ~

D :j.D h, pastrea “ L a e o ¢ i n a p or G a s
Compaflia MadrUefla del QAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd. Burgos Logroflo. Alican e.
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el «usquebaugh»; los soleados vifiedos de Francia dieron e' «eau de vie»
las estéri'es estepas de Rusia, el «wvodka», y las frias regiones de Sueciay
Noruega el «kornbrantivin».

Los primitivos cristianos trajeron del remoto Oriente sus mejores per-
fumes, y el Occidente les dié sus mas agradables sabores. Extrajeron los
aromas de la pera y del melocotén y los perfumes del limdén, de ia naranja,
del almendro y del cerezo. Arrancaron la corteza al arbol de la canela,
quitaron sus almendras a la nuez moscada, y las fragantes hierbas de los
campos les dieron sus jugos, con los cuales hicieron los antiguos monjes
los dehciosos licores que hoy desempefian tan importante papel en todas
las buenas mesas.

Los monjes de la Trapa crearon su obra maestra; el «Trapistino». Los
pobres cartujos iluminaron el mundo con sus exquisitos «Chartreuse» ver-
de y dorado, y la fastuosa orden de San Benedicto inventd en la grande y
antigua abadia de Fecamp el «Benedictino». A ,

La lista seria muy larga. Un fraile criollo de la Lnisiana descubrio €
«Parfait amour», y un pastor protestante aleméan disolvié por primera vez
oro en el exquisito fluido que bautizé con el nombre de «Aguardiente de
Dantzig». Un fraile francés ensefio al mundo & inmortalizar 4 la naranja
con el <€ura9ao», un cura de pueblo liquid6 la cereza en el «Marrasquino»,
y otro eclesiastico espafiol di6 al mundo el ron de la inta Cruz, a rica
con cafla de azUcar. N

Hoy habra pocas personas que al saborear los licores después de comer,
sepan cuanta gratitud deben por aquellas libaciones & los monjes de a
Edad Media.

(De Alrededor del Mundo.)

Modelos para adornar piezas de Pasteleria.

eocina Sencilla “ L a e o c i n a p o r G a s ,

CompafilaMadrllefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, ButEOs, Logroflo. Allcanta. Jerez de la Frontera.
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aLMLERZ® Y eoMioa

Servidos al Infante D. Fernando, en Bilbao,
en casa de los Sondes de Heredia Espinola,
el dia 13dé Noviembre de 1908

IDEdEUNER

Consommé de volaille.
Oeufs &la Bercy.

Filets de rougets & la Hongroise.
Poulets & la Ménaco.
Viandes froldes al aspik.
Beefsteaks &4 la Maitre d’Hdtel.
Pommes Soufflés.

000

eocina U niversal “La @chiuma por Gas)

cooipama Madrilefla del GAS, Fabricas en Madrid Valladolid. Burgos, Logrofio. Alicante. Jerez de la Frontera.
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Wenus con explicaciones breves

Canapés a la Rusa.

Es una variacion de diminutos
L ]
. ( i
guarnecidos de caviar, file-
tes de aueHca. sataou atoada ,a-

mon cortados en pequefios triangu-
losy puestos eu forma de estreUa

eu una fuente redonda 6

a gusto del ejecutante.
A la M
Consommé Madrid.
Es consommé de ave,

que se cuece conun poco

Canapés é la Fosa.
Consommé Madrid.
Hueuos BscalSados é la Chartrés.
Langosta salteada & la Damas.
Tournedos 8 la Brébaat.
Dialo Irlo guarnecido.
Soulflée de uioletas.
Postres.

de tapioca, un poco de
puré detomate y perifo-
llo fresco picado en muy

poca cantidad.

Huevos escalfados & la
Chartrés.

Son escalfados, pues- --
tos en la fuente cada uno sobre eos-

tron, decorarlos con hojas de estra-
gon fresco y rociados con jugo aroma-
'tizado de estragon.

Langosta salteada a la Dumas.

Se cuece primero, luego se deshue-
sa, cortandose en escalopas finas; sal-

LIQUEUR

eocina ldeal

IJE R Z O i

BENEDICTINE

téase con manteca, vino blanco, finas
hierbas y mojese con salsa media gia*

sa atomatada; sfrvase puesto enuna

Tournedos & la Brebant.

Asados de momento &
la parrilla, puestos en
costron, adornar cada
uno con xm cordén desal-
sa Bearnesa (alrededor
de cada uno), en el cen-
tro glasa de carne, guar-
nicion de patatas pajay
berros.

Soufflée de violetas.

Es un souffUe ordina-

rio que se le incorporan

violetas de Niza 6 de Parma, con
fitadas y picadas y por encima tam-
bién, se cubre con violetas y azUcar

glas; momentos antes de retirarse el

soufflée del horno,
AN trillante

haga un poco de
y que no tome color

alguno.

1. Domenech.

Exguise Digestive

‘La Cocina por Gas.,

compaflia Madrilefla dei QAS. Fabricaa en Madrid, Vailadolid.LBurgos, Logroflo Alicante.Jerez del. Frontera.
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POR/AULAS Y RECETAS

SivLMOtl FRIO A

a. M .-0, « —

El plato que hoy ofrecemos & nuestros lec-
tores es UD capricho culinario, propio sola-
mente para servi-
do en soirées, bai-
les, lunchs. etcéte-
ra enunapalabra,
encomidas donde
Ssepreparaun gran
bouifet de platos
frics; quiza parez-
casu presentacion
unpoco anticuada
por el giroque han
tomadolas moder-
nas tendencias cu-
linaiias, basado Unicamente en la simpbii-
cacion del servicio, postergando casi el an-
tiguo sistema de zo6calos y adornos méas
0 menos artisticos, pero que ofrecian siem-
pre ancho campo donde desarrollar la fanta-
sia de los artistas culinarios; buena muestra
de ello son las semifantasticas Uustraciones
de los libros dasicos que de arte culinario
tratan.

La idea fundamental de este plato consis-
te enunzécalo & base para sostener d sal-
-mon, formada por una pecera de cristal
llenrade aguay enella evoludonando enlo-
das direcciones unos cuantos pecedtos vi-
vos; d fondo de la pecera adornado con pie-
dredtas, condias, algun cangrejo, cosas, en
fin, alegdricas al fin que se persigue que es
formar un pequefio acuario, la pecera de cris-
tal cerrada en todos sus lados, y Unicamen-
te abierta por una esquina para poderla lle-
nar de agua y poner los peces en el Gltimo

Lft

PIS21GULTORA

momento, cuidando de disimular la abertu-
ra sin cerrarla del todo para dejar algo de
paso al aire.

El salmén coci-
do natural, ente-
ro, frio, pelado,
flapado con mayo-
nesay decorado &
capricho, guarne-
cido contres atele-
ttes alegdricos for-
mados con trufas,
langostinos, etc.

El plato que sir-
vio para hacer el

dibujo, se compuso con atreglo ala siguiente

explicacion: la base que sostiene la pecera es
un zoquetede madera fOI’radadepastiIIaje con

pequefios adornos de la misma materia; las

cabeceras del plato,comoel disco en que d”-
cansa elsalmoén,son de salde nitro; al lado del
salmén, en las puntas, langostinos, y a losla-
dos barquitas formadas con una céascara de
muisculo rdlena de ensalada rusa, huevos co-

cidos. etc., todo esto adornado con gelatina

picaday en detalles. Resultaun plato de efec-
to seguro y susceptible de estar modificado
segln el gusto del artista que lo ejecute, con
servando la idea fundamental, es apropiado
pata un sinnimero de platos, bien cambian-
do la pieza 4 que estd destinado 6 simplemen
te variando la guarniciéon por otra méas nca,

m as artistica 6 mas vistosa.

Teodoro Bardaji y Mas.

«.a Jatifia “La eocina por Gas,,
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Mestres figuas aldiranias

Teodoro Bardaji y IDas.

Salmonetes &4 la Pompadour.

Salmonetes puestos en marinada, em pana-

Se montan en fuente

dos & la inglesa y fritos.
con servilleta con un buen montén de pere-
jil en ram a frito en el centro; guarnicién de

pequefias croquetas de patata. Salsa de tom a-

te 6 tartara, aparte.

Langosta & la Turca.

Prepararla 4 la americana, deshuesandola

después de su cocci6bn; se sirve sobrermaguar-

nicién de arroz 4 la turca, rociando elconjun-

to con su salsa.l

Verdeles 4 la Batellére.

E n filetes se sazonan segln costum bre, mo-

jAndolos con aceite y asarlos & la parrita;

aparte servir una salsera de salsa verde.

Pescadillas 4 la Cecilia,

se en-

Los filetes de pescadillas sazonados

eocina Econdmica “ L a

b
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harinan y se frien con m anteca de vaca. Luego

se sirven con guarnicién puesta en montonci-

de esparragos, rocidndolo todo

tos de puntas

conla manteca que se han frito las pescadillas;

espolvorearlo con queso rallado, y gratinensé

4 bonito color.

Filetes de lenguado Y vette.

Son escalfados y puestos & lo largo en fuen-
te de metaf; se guarnecen con lamas de trufas
y quisquillas peladas; fifaparlos con salsa de
quisquillas, y glaséese ligeramente.

Huevos escalfados & la Granville.

Son huevos duros cortados cada uno & lo

largo en cuatro pedazos; ponerlos en una tim -

bala de metal blanco, y salsearlos de borde-

lesa.

Huevos escalfados & la Gran Duque.

la fuente cada

Son escalfados y puestos en

uno sobre un costrén; encima de cada uno

una lama de trufa; flaparlos de salsa Mornay

que es una (bechamela con abundante queso)

guarniciéon de montoncitos de puntas de es-

parragos, espolvoréanse de queso rallado, y

gasearlos en el homo.

L

Huevos escalfados 4 la Cingalesa.

Son escalfados y flapados de salsa de Cu-

rry y guarnicién de arroz cocido al natural.

Huevos & la Duquesita.

(originall)

Se escalfan dos huevos por persona, los cua-

les se refrescan y se les recorta la clara déan-

doles bonita forma.

de molde tantos costro-

Se cortaran de pan
nes como huevos haya, siendo del mismo ta-
o ¢ i n a p o r G a s ,,

Comparifa MadrUefla del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicaate, Jerez de la Frontera.
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mafio que un huevo; unavez cortados se frien

en abundante m anteca de cerdo 4 bonito co-
lor dorado. i
se marca un Velouté a1 cual se le afadira

pistachos

machacados al mortero sazondn-
dolo conunpuntodecayena.yse deja reducir
4la mitad; cuando estd reducido se le agrega
un par de yemas y se remonta con manteca
de vaca afiadiendo una poca nata; entonces

se pasapor una estamefia poniéndola aibafo

m arfia (debe montarse m omento antes de ser-

virlos huevos);esta salsa debe tenerun boni-

to color verde sin que sea pronunciado.

Se tendrd preparado un salpicén muy fino

de trufas de las mas negras.

Se ponen los huevos sobre una servilleta

con el fin de que queden bien escurridos (tie-

nen que estar calientes), luego se colocan en

fuente redonda cada uno sobre un costrén con

mucha simetria; se salsean ligeramente con

la salsa que hemos indicado. Por encima se

hedia después en forma de lluvia el salpicén

de trufas, resultando un plato exquisito y de
bonita presentacién.

La salsarestante se sirvepuesta en una sal-

sera.
H. Herbaiz.
Pollo salteado & la Cecil.
Este plato es una especialidad del Hotel

Cecilen Londres. Essalteado enpedazos, mon-
tado en una fuente; puesto en corona se rocia
con su propia coccién,que se le aumenta puré

de tom ate, papillotas de papel. Luego se guar-

nece con patatas torneadas eu forma de acei-

tunas, pequefios champignons y cépes a la
bordelesa, todo puesto en montoncitos; sobre
cada uno de estos montoncitos se pone me»
dio tom ate pelado y estofado con anticipa-

dén, un poco de perejil picado por encim a.

Pato & la Nlvernesa.
Cortado en pedazos y brescado. Se sirve
eocina Pacil "L a c

0

guarnecido de

pequefias cebolletas y de za-
nahorias nuevas torneadas, sirviéndose con
su propia coccibn.
Cadera de vaca 4 la Polonesa.
Brescaday fria se corta en pedazosy se co-

locan en una fuente larga de m etal blanco; se

cubre de salsa (de su propia cocdén), guarni-

cién de cebolletas;

espolvoréase de miga de
pan blanco rallado, perejil picado y grafnese
en el hom o, sirviéndose en la misma fuente.

Solomillo 4 la Andaluza.

Es mechado con tocino y luego brescado;

guarniciéon, trozos redondos de berenjenas re-

Illenas de un salpicén de jamény tom ate sal-

teado (partes iguales), tom ates de los m &s pe-

quefios rellenos y salchichas

tam bién pe-
quefias.
Solomillo 4 la Du-Barry.

Es con guarnicién de fondos de alca-
chofas Ilenas de coliflor, salseados con M or-
nay y gratinados al horno.

Solomillo 4 la Mireille.

Guarnicion de champignons 4 la parrilla
y pequefios timbales de espinacas, alcacho-

fas cortadas en cuatro pedazos &4 lo largo, que

se bresean.

Tournedos Vofsin.

Especiahdad del Restaurant Voisiu de

Paris.

Se asan & la parriUa y son colocados sobre

costrones redondos, lflapados ligeramente con

puré de tom ate bien reducido y sazonado, y

en cada uno dos hojas de estragén fresco cru -

zadas; guarnicién de fondos de alcachofas
rellenos unos de guisantes frescos salteados
c i n a p o r G a s »

CompaBla Madrilefla del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Buidos Logroflo. Alicante, jerez de la Fronte
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con manteca, y los otros rellenos con puré de

espinacas sazonadas con manteca, puesta esta

guarnicién alternativam ente.

Tournedos & la Langtry.

Salteados de momento y puestos en la fuen-

te sobre costréon; encima de cada uno un fon-

do de alcachofa guarnecido de medio tom ate

escalfado y sazonado; encima de éste una acei-

tuna torneada y una hoja de perifollo (toda

esta encima de cada tournedo).

Salsa ph'igueux por el alrededor.

guarnicién

Codornices a la Salvini.

Su coccion se efectda en una COCOtte (cazue-

la de barro barnizada por dentro); sirve de
guarnicion crestas y rifiones de gallo, maca-
rrones de los m &s gordos bien cocidos y sazo-
nados cortados luego en pedazos y forrados

conunpuré éefoie-grasyé" espinacas en estos

purés mezclados. Se sirve eo la m ism a COCOtte.

Chuletas de gamo & la Diana.

Se tienen en m arinada el tiem po necesario,

como se acostumbra & esta clase de carne.

Luego se saltean y se montan encima de cos-

de caza; se napan con

trones rellenos de puré

salsa obscura de caza y, por Gltimo, se guar-

necen con puré de castafias.

Faisan & la Demidolf.

Es cocido en COCOtte con abundancia dg

EL GORRO BLANCO

mas. E| faisan se sirve en la m ism a COCOtte, y

la guarnicién bien escurrida puesta en fuente

encima de servilleta.

Perdices 4 la karapanesa.

Brescadas en cacerola formando un buen

fondo,se montan en fuente sobre un puré so«-

Use espeso; como guarnicién son crestas y ri-

flfones de gallo, trufas cortadas en juliana,

aceitunas rellenas de puré de foie-gras, pues-

ta toda esta guarnicién en forma alternada;

la guarnicion se rocia con parte de la coccién

de las perdices.

Guisantes 4 la romana.

Son salteados con manteca, cebolleta pica-

da, jam 6n magro & pedacitos; luego se termi-

de cocer con caldo (en poca cantidad),

nan

azlcar.

sazonamiento de sal, pimienta y

Patatas Chester.

Son croquetas de puré de patata, sazonado

este puré con bastante queso Q iester rallado,

manteca y yemas de huevo, etc., etc.

Consommé 4a la favorita.

Es liado con un poco de tapioca, y de guar-

‘nidéones una julianafinisima de Iengua,Cham-

pignons, jam 6n y fondos de alcachofas.
Consommé Dama Blanca.

E s liado tam bién con un poco de tapioca,

y guarniciéon de una quenefa de ave bastante

grande por persona.
trufas y zanahorias cortadas muy delgadisi- D PU|GCERCOS I
EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO
ANDRE, SUCCESSEUR
¢] eatilogo llustrado. ~ ' OucMUerl»,
P aiaHam 6* Rué St, Sauveur, PARIS
n acersa pedidos al depodsito de la casa en M adrid® sucesor* de
PEREIRA, San Vicente A lta, 10 Caldereria.— M ADRID.
Soeioa
Facil “ L a 6 o c i n a p o r G a s, ,

Compaflia Madrilefla del QAS. Fébricas en Madrid, Valladolid Burgos,iLogrono, Alicante, Jerez de la Frontera.
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WENUS CON EXPLICACIONES BREVES

CT

Consommé & la Courbet.— Co«SOiWiKe trufas, breseada enblancoformando un

claro, guarnicién de pequefias bolas de magnifico fondo.

pasta choux (sin azucar) real & cuadritos. Sirviendo de guarnicién un puré de

y macarrones cortados a pedazos. raiz de apio y medias lunas pequefias de

Cromesquis & la Rusa.— Los cromes, hojaldre,

guis son unos paquetes pequefios y cua- Ensalada al Medio luto.

Es de pa-
drados que se envuelve la guarrficion

tatas y trufas, finashierbas ysazona

6 el salpicon con pasta miento con mayonesa.
crépes, luego se mojan en Fondos de alcachofa &
pasta de freir y frian- la Voisin.— Estos fondos
o de alcachofas se guar-
se de momento. Esta eonsommfi & la Courbel.
guarnicion es un salpi- Cromesquis & la Rusa. necen unos con guisantes
Salmén & la Vernal. , .
cén de ave, caza, lengua, Silla de ternera Maria Stuaii. ala inglesa y otros con
trufas y champignons, Ponche 4 la Reina Rmella. crema de espinacas.
) Poularde asada ¢ la Broche. Biscuit glacé Tosca.—
con salsa madera "reduci- Ensalada a! Medio jato.
da, v al retirarse se le in- Fondos de alcachofas & !a Voisin. Hdado de cofiac y he-

Bomba blscull glacé Tosca.

. lado crema de castanas,
corpora un poquito de Jugo

Pastas.,

. A con medias cerezas con-
«Veggh».

Salmoén & la Vernet.— Rodajas de sal- fitadas, m aceradasalkirsch y marrasquino

moén escalfadas, guarnecidas luego  con salpicon de marron glacés EI helado

huevas de pescado, ostras escalfadas, colas de cofiac y el de crema de castafas

de cangrejos; Aapado todo con salsa fau- el molde, haciendo la colocacion por

tuay de la misma salsa servida aparte, parado.

Silla de ternera Maria Stuart.—Mecha-

l. doménech.
da la.silla con lengua & la escarlata y
Glan Mantequerfa de Agustin de Garcia, o o
nstural 'y en pule, y tod» «laso de articuloa flnoa del Pauy Extranjero. (i-UtarteiLaimen;
eocina ehic "L a C o c¢c in a p o r G a s

Compariia MadrUefla del QAS. Fibricaa en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Fr



186 EL

THE FIVE
1)

{pasteles de te)

Cantidades; harina, 750 gramos; azlcar en

polvo, 150 gramos; m anteca fina, 250 gram os:

gramos cumin 15; huevos enteros, seis; ca-
labaza aromosa confitada y picada 4 cua-
dritos, 50 gramos; sal, cinco gramos; leche,
dos decilitros: ron. dos cucharadas de las que
se tom a sopa; levadura en polvo, una cucha-
rada.

' En una vasija se trabaja la manteca en po-

mada; incorporar el aztcar, y los huevos uno

4 imo. la sal, la levadura calabaza picada;

trabadjese activamente durante diez minutos;

incorporar la harina, los granos de cumin, y

por Gltimo la leche y el ron. Se untan con

m antecay se forran en papel moldecitos uni-

dos, que se llenan solamente la mitad de

pasta; se cuecen & homo regular de fuerte.

Cafcé Cocktail.
(refresco americano)

Una copa de vino Porto, una cucharada de

cofiac, una cucharada de azGcar en polvo,
dos yemas de huevo, una cucharada de hielo
picado.

Hacer la mezcla con una cuchara; luego se

agita con un poco de seltz.
Se le da este nom bre de café a4 este cocktail,

porque resulta que tiene gualcolorque elcafé

con leche.
Old-Man Cotackil.
(refresco americano)
Gotas de angostura bitter, ocho; whisky,
dos cucharadas: verm outh Torino, cuatro cu-
ed6moda “ L A 6
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OCLOK THEA

charadas; curagao una cucharada; hielo pica-

do, una cucharada; un poco de lim én raspado.

A gitarlo con un poco de agua de seltz.

Champagne Cobhler.

(refresco inglés)

H elo picado,doscucharadas; azticarenpol-

vo, una cucharada; curagao, una cucharada;
una buena copa de las que se toma el vino,
de madera de champagne Binet; se agita con

seltz, y se sirve en una copa que se llama

Cobbler; poner una corteza de naranja corta-
da finisimam ente.

Se sirve en pajas.

Sherry Cohbler.
(refresco inglés)

Se prepara como el de champagne, reem -
plazando este vino con una copa de vino
M adera 6 Jerez.

M arsala Cobbler.
(refresco inglés)

Lo mismo que en los anteriores, reempla*

zando el champagne por el vino M arsala.

W hisky, Brandy, Cobbler.

(refrescos ingleses)

En general, todas estas copas se combinan
de igual forma gue hemos sefifalado en cham -
pagne Cobbler.

D.P
o ¢ i n a p o r G a s ,
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fN S
BANQUETE

conmemorativo enhonordcl en»
lace de D- Ramoén Velaaco
Diez, con la seforita Pilar
Hlonso Plores
Ordubres.
eonsommé d la Reina.
Escalopas de aue d la Holandesa
Frito mixto é la Real.
Langostinos ti langosta salsa tdrtera.
Solomillo de ternera d la Sodard.
Jamdn glacé con Imeoos hilados.
POSTRES
Tarta Genouesa.
Prtitas ¥ Ouesos,
VINOS
Tinto de Ridla.
Blanco mnrca Hlonso Flores.
Champagne «Btnel*
Calé, licores ¥ habanos.
I Mdra

e

Nemesio Pérez.

Jefe ck Qe

Feliciano Molina.

FORNOS, 18 Octubre 1908.

ORDUBRES

tortilla d la Cazadora.
Ma¥onesa de Langosta.
Solomillo d lo Richeleu.
Jamdn ¥ Galantina al ospih.
Capones d la Broche.
ENSALADA
Babis d’fliembert

HELADO
POSTRES
VINOS

Riéla blonco ¥ ttnlo.
Champagne «Binet»
Café ¥ licores.

Jefe ceCdg,

Jorge Coutris.

Goclna Elegante “L a

6 001113

Gran banquete

servido & D. Enrique Ballesteros, cajero de

la Exposicién Hispano-Francesa, y en

conmemoracion de sus bodas de plata, el

Gran Hotel de Roma de Zaragoza lo sirvié
bajo el siguiente

iv C !h:SST”cr

Entremeses variados
Ostras verdes de Marennes con limdn
Consommé Real
Langosta enBella-Vista
(Salsa ravigoite)
Pechugas deperdiz d la Godard
Ponche alkirchs
Solomillo de cebdn & la Hortelana
Gran foie-grascon gelatina
Carré de ternera asada a la Broche
Ensalada clauzel
Esoarragos naturales del Gallego
Bizcocho helado de vainilla
Flan defrutas
Champagne «Binef»
Francisco Macipe,

11 Noviembre 1908. jefe de Cocina.

Qan gao'te

de 700 cubiertos, servido en Sevi-
Ua, por el Gran Kestauraut _del
Pasaje, en honor del Excelentisimo

Sr. lbarra: se sirvidé el siguiente

MENU

Entremeses seuillanos
Consommé Bronolsé
Merluza del Cantdbrico
CsSalsB tdrlara)
Solomillo d la Financiera
jamoén on dulce con hueops hilados
Menestra de guisantes d la Espadéla
Bollo asado con berros
Ensalada Lohengrin
Bizcocho helado de trambuesa
Postres tinos
Champagne «Blnat»
Duefioy Director,
Paul Bouquets.

Jefe ce QX

N Georges Perruchi.

PO P G a S
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Pastel de guisantes.

Los guisantes frescos se ponen & estofar
con manteca y cebolletas, sal, perejil picado,
un poco de azUcar; hasta la terminacién del
guiso, su tratam iento el usual.

En una fuente de metal 0 otros que puedan

resistir la accion delhorno, se forma un circu-

lo con de manga,

déndole la forma & un volovan (Vol-au-vent)

puré patata puesto & la

luego se pinta con huevo batido y se mete &

secar un poco en el homo, terminando el

plato por llenar el hueco con los guisantes.

Carlotto Chuxz.
Pequefios paquetes de gallina & la Bretona.
(Original).
feconomia cxjlinasia)

Este plato, como severd, puedeigualmente

hacerse 6 prepararse con sobrantes de otras
aves, ternera, pescados. La gallina sélo nos
sirve de base 4 nuestra receta.

Restos de gallina breseada, cocida 6 asada,
que en frio se corta en escalopitas de cinco
centimetros de largo, tres de ancho, por me-

diocentimetrode espesor;todalacarnerestan-
te se pica 4 cuchillo uniéndole un poco de pe-

rejil picado, jugo de estofado bien reducido

que al final se le incorporan dos yemas (pue-

de afiadirse & este salpic6én algo m as de carne

de otra clase que esté cocida y fria). Preparar

una pasta medio hojaldre (aqui en este pun-

to damos mejorvista alplatoy economizamos

m antecaen quedar term inada se

la pasta); al

corta en cuadros de diez centimetros, y que

se estira de forma que esté muy delgadisi-

ma. En el centro de cada uno se pone una cu-

Qoeina

Racional “ L a ( E

charada de salpicén; encima una escalopita

de gallina, y encima de ésta se cubre con sal

picén; guarnecidos de este modo, se dobla en

cada uno la pasta, quedando formados unos

paquetitos de form a plana, y en la forma que

corresponde al corte de los filetes de ave. Po-

nerlos en una placa; pintarlos por encima con

yema de huevo,y 4 los veinte minutos antes

de servir se meten & horno bastante fuerte.

Sirvanse con judias verdes salteadas 4 la

inglesa; cortadas 4 cuadritos.

,Servir una salsera de salsa espafiola, aro-

m atizada con una reducciéon de vino blanco

y un pogquito de jugo «Maggi» al final.

Pueden tam bién servirse las tres cosas por

separado; lospaquetes de gallinaen fuente con
legum bre-

servilleta; las judfas verdes en una

ra etc., etc
I. Domenech.
Cadera de vaca & la Monacal.
(Receta original.)
Un trozo de cadera de vaca que en'crudo

todo se mecha con tiras grandes de zanahoria,
tocino y pepinillos & fin de que alcortarse des-

pués de que vaya & servirse dé un bonito

aspecto al plato.

Pongase &4 estofar en la forma que general-

mente es conocida, formando un buen fondo,

parapasarlo & Gltimo momento porun colador
chino; desengrasar bien la salsa.

Prepararuna guarnicién de patatas 4 lo po-

bre (generalmente conocidas de nuestros pro-
fesionales); luego unos pimientos verdes cor-
tados en juliana gruesa y salteados con man-

teca, cebolleta, finas hierbasy un poco de to-

m ate, sal, etc.

Al momento de servir se corta la vaca en

lonjas y se colocan en corona de manera sii-

0 c in a p o r G a s,
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oerpuestas en la fuente; en el centro se colo-

Tanlas patatas 4 lo pobre, y lospim i~tos en

cuatro montoncitos en el alrededorde la fuen-

te; rodarlo todo con parte de su jugo; el res-

tante sirvase en una salsera,

Eeijpe Marti.

Puré Ferneuse.

[Para guarnicion de platos de entrada.)

Es un puré seco de nabos, sazonandolo al
mismo estilo que un puré de patata.
Puré Millebise.

[Para guarnicion.)

Esunpuré de toda clase de legum bres, pu -

diéndose hacer con las legumbres sobrantes

que generalmente suele haber en las cocinas.

Caracoles rellenos. [Receta espafiola.)

Después de lavados y purgados los molus-

cos,secuecencon aguay sal; se separan de las

conchas; se les quitan la parte fecal cuando es-

tén ya pasados, y para adornarlos se rehogan

los caracoles en m anteca con cebolla pmada,

y sepreparauna salsacon verdurasy miga de

pan majadas y sazonadas con toda clase de

especias é hinojo, y adicionada la salsa & los

caracoles, se cuece todo un breve rato, echan-

do saly zumo de Umo6én; se meten dos 6 tres

caracoles en cada concha, nna vez limpios y

bien lavados éstos; se vuelven & colocar en

una tartera, en la cual se echa la salsa, y se

cuecen 6 tuestan un rato con lumbre debajo
y encima. Para servirlos a4 la mesa, se colocan
ordenadardente en una fuente, sin agregarnin

gun adorno ni aderezo.
Caracoles 4 la Santofia. [Receta espafio a)

Coléquense las conchas sobre una parrilla,

Moderna

(Soelna

Compaflia MadrUefla del

EL GORRO BLANCO

de modo que quede la abertura hada

la parte
superior; échese un gramo de sal en cada ca-
racol, & fin de que no se sa”a la carne; man-

téngase un minuto al fuego y despéjesdes de

la baba que arrojan, soplando con fuerza, y

cuando mayor sea la secrecién retirense de la

lum brey écheseen cadauno de ellosuna gota

de acdte y un polvito de pimienta, para colo-

car nuevamente la parriUa al fuego, pero sin

dar tiem po 4 que se pasen dem asiado, porque

se sacarfan con dificultad de la concha. En

caso contrario, se extrae facilmente la carne
con un alfiler, y se obtiene un plato sabroso,
aunque rustico é impropio de las mesas de
lujo.

Berenjenas dpera.

M ondar berenjenas y cortarlas en rodajas;

sazonarlas con saly nn poco de pimienta; sal-

tearlas con manteca y escurrirlas. Aparte se
saltean algunos tom ates pelados y picados &
cuchilo.

Enuna Legumbrera de metal se coloca una

capa de berenjenasy espolvorearlas con que-

so rallado alterndndolo con el tom ate hasta

Uenar la legum brera; péngase al homo &4 gra-

tinar, y sirvanse.

Patatas 4 la Comandante.

A sar las patatas en el horno. Luego se va-

cian, y trabajar la pulpa con sal, pimienta,

finas hierbas, nata, manteca ima y un buen

salpicén de espinacas.

Se vuelven &4 Uenar las patatas, poner un

poco de manteca encima de cada una, y g a-

tinarlas en elhom o durante diez m mutos.

UNO QUE ES DEL ARTE.

“La eocina por Gas
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Escuda Espafola de la industria hostelera,

Reglamento de la Escuela Culinaria.
(CONTENUACION)

3® Consommés coa guarniciones

4® Las cremas 0 veloutés.

5® Las sopas crema con guarnicion de
legumbres-

6® Las sopas regionales espafiolas.

7® Las sopas extranjeras, no francesas
{pues de esta nacion, todos sabemos que
pertenece la tercera parte del repertorio
culinario, considerandola con justicia como
la més bella de las Cocinas).

8.® Conocimiento completo de cada da-
se de sopa; por sus titulos indicar en se-
guida que es & la base de tal 6 cual caldo,
consommé, puré O guarnicion, etc., etc.

Art. 9.° Marcaremos las bases funda-
mentales de ios fondos de sopas, a fin de
gue guede luego bien simplificado el alumno,
su gran base que luego le ayuda eficazmente
a las demas secdones de cocina, basadas a
sistema muy conoddo, para enrrar pronto en
la practica del arte culinario. Estos fondos
para la preparadon de toda dase de sopas,
se clasifican del modo siguiente:

1.° Caldo sendllo, luego caldo sencillo de
ave 0 caza, y de pescados. Clarificacion de
caldos, consommés de carnes & aves muy
substanciosos.

2.° Ejecucion de toda clase de purés de
legumbres, cremas y veloutés, de carnes,
aves y mariscos, U otra clase de pescados.

3 ® Guarniciones de toda dase de sopas,
sean sobre la bases siguientes, como son: en
legumbres modeladas, 6 cortadas, farsas de
todas clases, real de diversas formas y to-
das las formas creadas por la fantasia de
los artistas culinarios.

Art. 10. Las salsas representan uno de
los elementos mas esenciales para la buena
cocina, es a las salsas que se debe la capital
prepouderanda de todo artista culinario.

(1) yéase el nimero anterior.
“1 a

eocina Regularizable

6 0 C 1|

Esta seccion la clasificaremos para su total
ensefianza, de la que & continuacion se ex-
presa:

-.® Tratamiento de los elementos de
base del trabajo de salsas. Como son sus
fondos, rubio, blanco, jugo, fondo de caza
y de pescado.

2® Escudas de pescados, carnes, aves,
caza, trufas, champignons, bien obscuros
blancos.

3® Preparadén de las salsas madres,
como son, la espafiola de carnes, espafiola de
pescados, veloutés, jugos trabados, suprema,
allemanda, bechamela, bearnesa y salsa de
tomate.

4® Coliodmiento tedrico y préactico de
toda dase de salsas, que estan compuestas
sobre la base de los tres parrafos anteriores.

5® Preparacion del bafio maria y tiem
po preciso para la ejecucion de cualquier
salsa.

6.® Conocimiento general de todas las
salsas frias que estén compuestas solamen-
te de elementos crudos y frescos.

Art. 11.  Estudio completo de toda ciase
de gelatinas de carnes, aves, pescados 0 le-
gumbres, y dulces, cantidades, etc., etc.

Art. 12. Toda clase de substancias de
carne para enfermos, 6 para los usos culina-
rios. Todas las formulas para hacerlo de
momento, 6 & la base de reducciones 6 coc-
dones y sus métodos de conservacion.

Art. 13, Guarniciones de toda clase de
platos, frios 6 calientes, con el siguiente or-
den de estudio:

1 ° Farsas de carnes, aves, pescados 0
legumbres y panadas de o mismo.

2® Toda dase de quenefas, para guarni-
cion de sopas, platos de aves, carnes O pes-
cados.

p O T G a s ,
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Albimina.— ~La albdmina es una substan-
3® Preparacion de bordaras frias 6 ca-
cia animal particular, que forma el serum de
lientes, costrones de fantasia, modelado de
la sangre, la clara de huevo y otros comopues-
z6calos en pan de molde.

. . tos; esta substancia se coagula ad una tem pera-
4 ® Serie de la mayoria de las

guarm cio-

i tura de 65°;es decir,
aes apHcadas & platos breseados,

se formaen una masa in-
asados,
soluble en d agua. Sirve para la clarificacién
coddos 6 salteados, frios 6 calientes. Siendo
de caldos y jarabes.
de carnes de todas clases, aves, caza, pesca-
Almidén.— Fécula extraida de la patata
dos, etc., etc. .
hecha secar. Es una substancia blanca, seca,
5® Ensefianza de pastas 4 la base de ha-
pulverulenta (que sereduce & polvo),inaltera-
rinas. como son costradas para timbales
. ble al aire, insipida, insoluble en agua fria;
grandes y pequefios. Noquis, taUarmes,
féormase con eUaunaharina de la cual se hace
raviolis, pastas &4 la base de sémola, etc.
gran usoen el arte culinario.
Art.- 14. Toda clase de platos volantes,
- . Teodoro Bardaji.
auxiliar de todos los Mems: como son ]

Hors d'oeuvres (entrem eses), frios6 calientes, ) ,
(Continuard.)

y ademé&s mantecas combinadas de todas

clases, canapés, tartaletas, ensaladas para

la preparacion en conchas, barquitas, atts-

reaux. bufuelos, pasteles, pastelillos, (CorrespondenCia.

cCOSs-

tradas, Risolas, cazueU tas, croquetas,

su -
2 P Rogamos & nuestros suscriptores de provin-
brics, pequefias muselinas, SOUUGES, vereni-
3 3 cias que, en vez de efectuar los pagos en seUos
kis, cromesquis, etc., etc. )
de correos, nos envien Ubranzas de la prensa,
Alt. 15. Platos de huevos, 4 la vase de . )
Giro Mutuo, 6 sobres monederos que se expen-
tortiU as, escalfados, moIIeIs, revueltos y to-
den en todos los estancos.
das cuantas formas tiene hechas el arte
culinario.
1. D. - S )
También participamos & nuestros lectores de
{Continuara) provincias, duefios de hoteles y restaurants. fa-
L ias, etc., que en esta Redacciéon y Admims-
tradén les podemos proporcionar personal dig-
) . ) no para los establecimientos, casas particulares,
V ocabulario culinario.
6 sencillamente 4 dar banquetes, como son co-
| dneros, pasteleros, confiteros y reposteros.
(CONTINUAaON)
Ajenjo — Planta que crece en los sitios in-

cultos y; rocosos; exhala un aroma agradable,

Para el proximo nimero 29 e EX Gorro

y se eniplea para preparar un licor al cual se blanco, entre otros trabajos interesantisimos,”

le da el nombre. se publicard una gran seccion de pastelerm vy
Acético (acido).— Nombre quimico del vi- confiteria, con una pieza de pasteleria ori®nal
nagre de madera: el oxigeno del aire trans- titulada Er. DIAVOLO de |I. Domenech.y grabado
-z H . N
forma el alcohol de viiio en 4dcido acético; es de Julian Lahlguera’ de baanEt - W
o el servido en el Hotel de Roma, dado por
un liquido de un olor penetrante y acre; arde
el consul del Ecuador Sr, Sotomayor, &4 todo
facilmente y entra en ebullicion & 117 -« . . B
personal de la Embajada de dicho pais.
Se emplea en pequefias cantidades para la A

La DiREca6N.
Ilam ada glasa real en pasteleria.

» mgidniea “ L a e o c in a poT G a 7
Qociaa
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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.

(continuacién)

tica y la ciencia tardaban antes afios y afios

en bajar desde los principes, ministros y sabios,

hasta las clases medias de la sociedad. Ahora

que los nuevos usos é inventos se acogen & la

imprentay caminan por ferroracril, no hay cos-
tum bre de buen tono que logre cien dias de m o-

nopolio entre los préceres. Las novedades que

no se pintan en figurines, ni se describen en ar-

ticulos, ni se refieren en cartas, se cuentan de

palabra. EIl diputado vulgar, esto es— el que no

siendo orador, ni politico, ni hombre de talento,

logra una 6 dos veces en su vida por intriga 6

por carambolaeL”argo de padre de la patria— ,

el diputado rasoj que digamos, viene & ser el

alambre 6 conductor entre la corte 'y el pueblo.
Saltando desde la tienda, desde el olivar, desde

la oficina, 6 desde la fabrica 4 los escafos del

Parlamento, y representando alli una tajada

de soberaita, asiste por derecho propio & las

fiestas de Palacio, que luego juzga, comenta y

explica en el casino de su aldea. Todas estas

circunstancias se prestan muy poco, 6 repelen,

mejor dicho— ela imitacién de nuestros ante-

pasados, que distribuyendo patriarcalraente

la comida, y trinchando con primor, hicieron

de la mesa ei templo de la familia y el regocijo

sus huéspedes» — Solamente los literatos apre-

cian ya el Arte Cisoria det m arqués de Villena,
que ninguna utilidad puede proporcionar & los

sefiores ni & los mayordomos de estos tiempos.

Si nuestros abuelos trinchando la comida se

quedaban casi en ayunas por, obsequiar & los

invitados, hoy, vuelta la oracién por pasiva,

se dejan servir algunos anfitriones antes que

sus huéspedestl E | origen de esta grosera prac-
tica lo fimdan en que asi se hace en los palacios

-eales. Siguiendo tan enf; ; a y miserable 16-

gica, el que da un banque debia recibir tra-

tam iento de Majestad, acufiar moneda y ador-

narse con todas las preemin' tias de rey de

mentirijitas.

.Todavia se dividen las escuelas entre el sis-

tem a francés y el FUSO; es decir, el de presentar

los manjares en la mesa levantandolos en se-

guida para trincharlos, 6 el de exhibirlos ya

cortados y con unién artificial, para que no

pierdan la belleza de la forma. EIl co6modo ser-
en postura tiene
devotos, y por mas que no

vicio muchos apasionados y
esté exento de in-

convenientes (que nada es perfecto en el mun-

que distribuyen en redondo, con la soltura y

m aestria que da la practica, rarisima vez man-

chan y muy pocas veces incomodan. Si estos

servidores son gallardos en persona y traje,

mejor qgue mejor. Recuerde usted que
Para salir, de contray
Sus escuderos vistio;
Que el vestido del criado
Dice quiéneselsefior.
Tal vez yo sea el equivocado al
reformas propuestas por us-

separarme
de algunas de las
ted; pera confio en que usted no ha de llevar &
mal mi refutaciény en que.tratard de conven-
cerme sivoy por lasenda del engafio. Lo que no
alcanzo, ni rae

comprendo, ni explico, es el

silencio de usted sobre los dos perfiles més im-

portantes de un banquete. ;Cabe en los Iimites
de lo posible que haya usted olvidado decir una
palabra siquiera sobre el Café y sobre el Ta-
baco} ¢Puede haber comida com pleta sin estos
dos puntos finales y cardinales del banquete?
¢No son ellos, respecto al festin, lo que las rué-
das'al coche, el muelle al reloj, el arco al violin
explicarme

6 el alma al cuerpo? (Quiere usted

las causas poderosas que existan para que se

juzgue de maltono (6 exceso de confianza cuan-
do menos) el gue sirva la mesa del convite para
Por ventura

tom ar el café? iesta bebida, digna

de los dioses, y superior, en mi juicio, & todos

los vinos y licores pasados y presentes, no me-

rece semejante honor?
(Y qué diré del tabaco, para decir algo en
pocas palabras? Este carifoso hermano del

hombre, que alimenta y aj*ida & la digestién:

que borra el amargor de la medicina y duplica

el aroma del delicado m anjar; que mitiga las
penas y engrandece los placeres; que se deja
inojar en nuestras ldgrimas y que toma par-

te'en'nuestras alegrias...: este verdadero ami-

go del hombre, que supondriamos dadiva de

los é&ngeles si no hubiese sido regalo de los

salvajes; este humo divino y sublime por no

ser simbolo ni producto de la vanidad mun-

dana, tiene & mi parecer grande y trascenden-

tal importancia gastrondémica. M ientras uste-

des los maestros del arte no descubran el modo
alguna confitura el

de aprisionar en pasta 6

celestial arom a de un VEQUEIrO (y seria el Newton

do), dificulto que otro le gane en rapidez y en de la cocina quien tal empresa realizara), hay
ventajas- Los camareros habiles y cuidadosos (Se contlnuaré).
eocina R apida “ L a (b ocina p o r G as ,,
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