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CK " 'A: Los cocineros de NapoJe6n —Pavo asado natividad glorja. -Poularda & la Leén XI11l.—Copa_de Oro.—Trucha
. ~ Negro a la Herzegovin.i, -Men0 que ei excelentisimo ayuntamiento de In inmortal ciudad de Zaragoza_ oircce a
j .Gdisfinguida reoresentacién dei consejo Municipal de la'villa de Paris.—Pa”teleritlelega”lle: «Bj Diavoloi>. iar-
exquisitas.—Pastelitos Pavilsta.-Pbmpadour Egipciano.—Real Chantilly.—Pudding Ainkander.—Gran cace
«iaen Trasmulas: Los menus de las tres comidas ofrecidos & S. M. durante su csinnni en la deliciosa fincaiel Cx«
¢ ' Mslmo Sr. Conde Agrela —MenU de almuerzo explicado, dedicalo & las distinguidas sefioritas dona ueuoyeva y
i .'8 Bordonoba, del Hotel Cafaluda, en Ribas iGeroniO —Canapés*4_la Ausirail-ria.—Me”dallones de i
» " —Banquete ofrecido por la Diputacién y Ayuntamiento de Falencia-—Gran Hotel de Romi® Banquete dado porei
. il del Ecuador, Excmo. Sr. Sotoinayo”, d todo el personal de U Enibajaia de dicho Pais.—Menl de grari comica
rada: Consomo a la Réjan© —Crema chatlllon Piessls (sopa).—Costradas & la Cavour.—Salmoén & la Almirante.
de ternera & la Portuguesa-—Velouté de aves & i Cecilia.—Ponche Fiis-Mas.—Becadas asadas al _Mn
f ijda Manon. -Apio blanco & la Milanesa— BombH S irasite,—Bocadillos Monsefior. -Escuela Espaflola de la I"ndus-
t' stelera (continuacion).—Vocabulario culinario (continuacién)—Para el préximo numero.—La mesa mooerna.
' *sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem y un cocinero de b- M (continuacién).

Tli-
LOS COCINEROS DB NAPOLEON

En Santa Elena, Napoledn se quejaba constantemente de la forma en
que.se atendia a su sustentacion. '

Inglaterra, que fijé una cantidad anual de 200.000 francos para mante-
nerle, contestaba 4 ias quejas del caido haciéndole pasar por un ogro que
coii.bumia diariamente 82 libras de carne, seis aves, 66 libras de pan y de
lo demés cuanto queria. Callaba, en cambio, que la casa imperial con su ser-
vidumbre contaba hasta cien bocas y que la carestia de viveres obligaba
al Emperador a poner de su bolsillo 250.000 francos. Como la isla nada
producia, los mas de los viveres eran llevados de Europa y solian Eegar en
muy mal estado. 0 r-; j

M. Federico Masson, en un libro titulado Alrededor de Santa Elena, da
noticia de los cocineros del Emperador. En sustituciéon de Femando,
le sirvié en las Tullerias y que no quiso seguirle porque aun se le debia el

@oclna ehic “ L a e o c i n a p o r G a s
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sueldo ganado en la isla de Elba, Lepage, cocinero del rey José, embarco
en el Northumberland.

En 1816, habiéndose lesionado el pulgar derecho, necesité de ayuda y
fué llamada una belga: Catalina Sabléon. Fué recibida con gran entusias-
mo por el Emperador, que apetecia mejor trato, y también por Lepage,
a quien el celibato molestaba.

Cipriani, maitre d’hétel, hizole observar que podia ser casada O tener con
algin hombre relacion de otra especie. 1"e basto a Lepage saber que no ira
casada y se apresur6 a proponerle el matrimonio.

—Esperemos siquiera dos 0O tres, dias—contestd la belga.

La servidumbre continud asi s6lo un afo; el desterrado la despidid curn-
do supo que la sefiora Lepage cocinaba en casa del gobernador. Napoler-n,
que presumia de ser contentadizo, creyé que podria pasar con dos cria- s
chinos; pero desde la primera comida que le sirvieron, su estbmago, ya e
lajado,' protestd contra la nueva cocina y fué preciso que el intendei
M. Pierron, se préstase a4 hacer de substituto hasta que llegase un tal ;.-
roche, nacido en Inglaterra, aun cuando el nopibre apellido parece indi ir
otra cosa, que &4 poco de llegar enfermd, cediendo el cargo 4 Chande! ir,
cocinero de la princesa Paulina. Este ultimo llevé de Europa un homi o
una heladora y utensilios para estafiar las cacerolas, todo lo cual faltd a.
Pero Chantelier tampoco pudo soportar el
clima vy el fidelisimo Pierron volvié de nuevo
a los menesteres de la cocina. En su testa-
mento, Napoledén le dejé una manda de fran-
cos 115.000. Pierron muridé en Fontainebleau
en 1860, legando a la Biblioteca algunos vo-
limenes de Longwood y un sombrero del Em-
perador.

Y fT\uch”5
Obsequios & los forasteros.

En algunas ciudades americanas llegan las
autoridades hasta el punto de obsequiar gra-
tuitamente & sus forasteros.

En Glenwood Springs, una playa de ba-
fios situada en las Montafias, Rocosas, se ce-
lebra anualmente la fiesta de la fresa, en la
cual todos los visitantes son bien acogidos.

Desde las once de la mafiana hasta las cin-
co de la tarde, grandes platos de fresasy ja-
rras con riquisimos helados se reparten, sin es-
tipendio alguno, entre los asistentes al acto.

Frecuentemente el gobernador del Estado
de Colorado se presenta en la fiesta, y enton-
ces se celebra ésta en un radio de 35 & 40 kil6-
metros.

eocina Kegularizable 6 0 CIillEl poO T G fIS i
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Otra poblacion, West City, en Wiscousin, lugar donde se encuentran
criaderos de minerales preciosos, ve llegara ella trenes especiales con pnte
nne va de Madison y otros grandes centros parapr”enciar la Fiesta del
Cinso que se conmemora un dia del mes de Septiembre, en que se da una
magnifica comida, cuyo plato principal es ganso y que se sirve gratis a todo
el 'niindo. Esta fiesta cada dia aumenta en importancia, constituyendo
el . ro-ullo_de la ciudad.

También en Europa hay una poblacion alemanr, Kalserllof muy cele-
hT--ta por siis soberbios cerdos. %e

dara uno 6 dos afios, con motivo de una feria de jamones, y para alii-
m; - 4 los visitantes 4 que fueran en gran ndmero, se advirtié que a todo
el +'le comprase tickets para la Exposicion se le permitiria probar los pro-

'Tpublico aceptdé tan de buena fe la invitacidon, que el segundo dia se
tu--, que renunciar & la exhibicién de jamones, por habérselos comido,
tot'-.\ los concurrentes.

liviO ASAIJO NATIVIDAD GLORIA

Receta orieinal.
Plato’para las fiestas de (Navi-

dades & Reyes.

. ram aje que empiece desde la pechuga hasta

1" .I'-uesar el pavo por la carcasa, sin re-
. ) . los muslos; envolver todo el pavo con una

tiii' ios huesos de los muslos; asi abierto se
) . tela de ligado de cerdo fresca; se pasa con

aplar,u un poco, sazénese de sal y vino de
mucho cuidado con miga de pan blanco ra-

Jeriv.

otra parte preitarar un magnifico puré

de 0. atafas &4 la crema, sazonado con toda

regla, déjese enfriar y mezclar un abundante

salpicén compuesto de trufas, pifiones y ja-

moéncocido, en partesiguales; rellenarelpavo,

coserlo con tram illa, volviéndole & dar su

(oniui prim itiva,

Péngase & asar dentro de una cacerola o

brasera, dentro de horno bastante fuerte.

Cuando comience & colorearse se tocia con

vino de Jerez y durante su coccién se rocia
con el propio jugo que va.soltando.

Luego que quede asado se dejard en-
friar uu poco, & fin de poderlo cortar en bas-
tantes lonjas'y volverlo & colocar en su for-
ma natural.

Preparado de este modo se tapa todo el

pavo coa una ligera capa de puré de casta-'

‘ias & la crem a {sin salpicén), adornarlo con

lamas de trufas grandes, que se formaréa un

H iaiénica”™~”"L a”"oc
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Illado y se mete al horno regular durante irnos
veinte minutos.

Desengrasar por completo su jugo y unir-
lo 4 una reduccién de Jerez y cofiac que-
mado, luego se pasa este jugo por una esta-
mefia, se le echaun poquito de Jugo «Maggi».
Sirvase entero en una fuente, rodeado de
una guarnicién de pequefias' salchichas es-

calfadas con un poco del mismo jugo del

pavo.
El jugo servirlo en una salsera.

‘l. DOMENECH.

Poularda & la Leon XIII.

Se rellena con uu arroz cocido en caldo que

esté ligeramente azafranado, sazonado con

queso, luego se le incorpora un salpicén de
trufas vy champignons picados.

Brescarla en blanco, formando un mag-

nifico fondo.

in a p o r G a s
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Se sir\-e giiainecida de grandes quenefas

de ave decoradas, champignons pequeifios,

lam as de trufas y crestas_ de gallo, todo fia-

pado de salsa Perigourdine.

.

E. A.

Copa de Oro.

(POSTRE-ESPANOL)

Se preparan huevos moles arom atizados

de vainilla y chantilly en proporciones

iguales de las dos cosas.

En las copas que se suele servir los pon-

ches 6 helados, se Illenan con estas dos com -

binaciones del modo siguiente en el fondo

de cada copa: primero una cucharada pe-

quefia de huea'o mole, luego otra igual de

chantilly, después huevo mole encima, has-

ta que resulten Ilenas, quedando guarneci-

das de forma muy bonita, formando lIineas

en el cristal de la copa con las dos clases de

dulce.

Las copas se llenan & los veinte minutos

antes de servirse 6 de momento, y mandarlas

4 la mesa puestos en bandeja con servilleta.

Lapreparaciéon de loshuevos moles es séii-
cillisiraa; se tiene un alm ibar & punto fuerte
arom atizado de vainilla y que esté bien cla-
rificado.

En un perol se tienen preparadas ocho 6
nueve yemas de huevo, y poco & poco se le
incorporan un par de vasos pequefios de al-
m ifbar &4 punto, se bate continuamente como
un bizcocho hasta que aumente el doble de
su volumen y queden espesas.

EIl chantilh, por ser generalmente cono-
cido, ]J.(Babstendrem os de dar la explica-
cion.

I. DOMENECII-

Trucha de! rio Negro & la Herzegovina.

Plato de confeccion facil y de gusto exquisito.

Procedimiento: En una cacerola se echan

loo gramos de jam én, magro, muy finam ente

cortado, OO gramos de tom ates, cortados en

igual forma que el jamén y loo gramos de

chalotas, finam ente cortadas tam bién.
a.o,n. Sencilla “ L a S

0

Se

A“rega vm cuarto de litro de buen vino
blanco y se pone la cacerola al fuego, dejan-
dola cocer hasta que el vino se reduzca & ia
mitad.

Se retira del fuego y se le agrega:

Una docena de ostras, cuatro yemas de
huevos y 50 gramos de migas de pan, pre-
viamente remojadas en leche y exprimido.

Se sazona con perejil picado; perifotro,
nuez moscada, pimienta y sal.

Se amalgama todo convenientem ente y :ie
deja en ia cacerola.

Se prepara una trucha de un kilo, ma ¢
menos, abriéndola por el vientre, extra;.
dola la espina y golpedndola un poco s» e
la mesa & fin de que pierda su rigidez.

Una vez hecha esta operaci6én, se ref.
con el preparado que hay en la cacerola ; :e
cose.

Asi dispuesta se coloca en un plato de
tal, forma ovaly hondo, untado con bV' .a
manteca.

Después se cortan en rodajas, posiblen i-
te iguales en tamafio y grueso, cuatro p. i
tas crudas, cuatro tom ates y cuatro cebe is
pequefias.

Estas rodajas se van colocando por.ce is
sucesivas sobre la trucha, en el orden
guiente;

Una capa de rodajas de patatas; sobre .-la
de rodajas de tom ates y encima otra de .-
bollas, repitiendo la operacién una sola ‘«z.

Se espolvorea con sal al gusto y con ca 'c-
la al gusto también. No conviene abusai ie
este GIltimo condimento.

Sobre este preparado se vierte un medio
litro de crema algo 4cida.

Se cubre todo conunahojade papelde bar-

ba untado de manteca y se pone el plato al

horno algo fuerte en el que permanecera de

veinticinco 4 treinta y cinco minutos, tiempo

suficiente para su completa cocci6n (i).

Luis Tognola.

(i Estarecetaes dCte revista La GajiroBimica e Butvb
Alres.

c in a p or G as
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que el Excmo. Ayuntamiento

ke la

Inmortal Ciudad de Zaragoza

ofrece 4 la muy distinguida

Representaciéon del Consejo M unicipal

VILLA DE PARIS

lyieisa
Hutires de Marennes
Eonsommé Morleloulse
Darnes de sauraoa 4 lajo nnuie
Tlmbaldeperdreaux & la Tallerand
Filtil de bffiui bralsé a la Marectial
Punch an Ghampape
6elatine deioles gras-BelleHIllance
Bsperges en branohes-
sDuce Estragon
Douiardes rolles au Eresson
Pouding Venetienne
fiinre-Bombe Partslenne d Rnanas
Desserts

VINS D’ESFWNE
Champagne «Binet»
Café et Liqueurs
Jrfe d« Codna.
Julian Laiquera.
Maisoo zoppetti,

HoteldeEuropa
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A S5TE RITA E GANTE 1

“"E L IDIM"VOLO

7 1
(pieza de pasteleria original)

Preparar una genovesa foiidaiite de la for A caramelar datiles de Argelia, que 2. ha-
ma que sigue: 250 gramos de azGcar con bran rellenado antes con crema maiite'. de
ocho huevos enteros, se monta sobre fuego jiistachos verdes (estos datiles son par: en-
suave, y cuando la pasta esté un poco mas gancharlos con caramelo caliente en to =« la
que tibia, pero con bastante' consistencia, esquina del pastel ovalado, de forma =« di-
entonces se le mezclan 250 gramos de hari- nada uno al lado de otro).
na de la mas fina y 150 gramos de manteca Teniendo ya la genovesa cocida, t iy
de vaca fundida, vainilla, etc. separada dei molde, cortarlo de jilan ; en

Escoger un molde plano de forma ovala- dos,” rocidndolo con anisete fino; & * ati-
da y de 5 centimetros de alto. Se unta el in- nuacién se cubre con el coco que hemos pre-
terior con manteca y espolvorearlo con ha- parado, poniendo el segundo pedazo de ge-
rina, y poner la tercera parte de la genovesa; novesa encima, volviendo & obtener su for-
péngase & cocer en horno regular. ma primitiva, glasear todo el pastel con al-

El testo de la genovesa se pone & cocer baricoque 4 punto fuerte, y en seguida se
en un molde cuadrado de 10 6 12 centime- espolvorea todo con violetas de Niza escar-
tros de largo, & fin de que luego que esté chadas y picadas.a4 cuchillo, & fin de que
cocido pueda modelarse un didvolo com - forme un contraste de forma rGstica.
pleto (véase el.grabado). Enganchar en este punto los déatile.s eu

Preparar coco rallado,que luego se unira toda la esquina del pastel, puestos un poco
4 un azGcar & punto arom atizado de vaini- inclinados.

Illa (que sirve de relleno & la genovesa de for- Con la genovesa cuadrada, y por medio
ma ovalada). de un cuchillo pequefio, se modela el ca-
eocina Facil "L a b o ¢ in a p o r G as .,
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rrete del diavolo. rociarlo de anisete y
glasearlo por completo con albaricogque 4&e
punto y espolvorearlo con crocante de ave-
Illanas en polvo; ya terminado, se coloca con

cuidado en el centro del pastel a lo
lar»:, con un poco de crema de manteca. A ho-
ra° "u falta la colocacién de la cuerda vy
marcos adheridos & los dos extremos de
la -Tda.

I.f.s mangos se forman muy pequefios, con
crocnnte de avellana, puesto uno en cada
exi-..-mo del carrete de piano, y con crema
de -anteca de pistachos puesto en manga
con ..iquilla redonda se forma la cuerda si-
mu: .lai gue comienza en uu mango; para
ter,- ,.iar en el otro se fonna algun dibujo
sir Luido una cuerda que estd algo reco-
gi(i y se termina en otro mango, dando asi
uiii j.lea exacta de dicho juguete, base del
tit-: 1 del pastel. «EIl TJiavolo».

I. DOMENECH.
Tartaletas exquisitas.

i. Roncear una docena de tartaletas pla-

nas .-on pasta azucarada, cocerlas & blanco.

1-. A malgamar cuatro cucharadas de m a-

-carmiies rotos con seis cucharadas de crem a
frar.i'liipana.

”I Con la anterior combinacion se Ille-
nan las tartaletas (ya cocidas y desmoldea-
das) 4 un poco mas de la mitad.

v . Terminar por llenarlas con meren-
.guc italiano, dejandolo liso.

V. Glasear el merengue con fondant

chocolate.

Pastelitos Pavlisia.

1. M achacar al mortero 125 gramos de

almendras

con 75 gramos de azuUcar.
n. Afdadir una 4 una dos yemas de hue-
vo y por Gltimo un huevo entero, después

UOUEUR

4. OAS. «

mverlo

benédictine

enMa.., V—

BLANCO

150 gramos de corteza de naranja, lim én vy

calabaza confitada (50 gramos de cada cla-

se), picado finisim am ente.

[ A largarlo

con tres cucharadas de
fratichipana.

v M eter esta combinacién entre dos
bandas de pasta de hojaldre, se dora todo
el conjunto y hacerlo cocer & horno fuerte>

AV Alretirarse este pasteldelhorno, deta-
Ilarlo en partes iguales en forma de los pas-
teles D artois.

Gabriel Brandimbourg.

Pompadour Egipciano.

Hacer un hermoso barbania de chocola-

te' una vez éste cuajado y desmoldeado, se

decora con crema chantilly, y por el alrede-

dor se ponen cigarritos de glasa 6 lenguas

de gato.
Real Chantilly.

Es un flan grande de caramelo, se decora

por encima y el alrededor con crema espu-

mosa arom atizada de vainilla

Pudding Afrikander.

H acer cocer un litro de leche con 200 gra-

mos de aztucar, 200 gramos de m anteca, 200

aramos de harina disuelta de antemano; mo-

todo & la espatula y mezclar 15 yem as

con 15 claras montadas.

Guarnecer moldes de forma cilindrica un-

tados con manteca y espolvoreados de ha-

Hacer la coccién al bafio maria, primero
¢ todo fnego encima del fogén y luego a
horno. -

Sirvase con salsa de albaricoque.

Este postré es & propésito para Restau-
rants y Hoteles.

I, DOMENECH

Rxniiise D igestive”

eocina Qcon()mica "’ I a \ﬁ,ﬂv%lﬂa por GaS
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GRAN CACERIA REGIAEN TRASNULAS

Los menus de las tres comidas ofrecidos & S. M. durante su estancia en la

deliciosa finca del Excmo. Sr. Conde Agrela.

1 Décembre 1908.

Consommé Alpkonse XHI.
Potage créme Nivernaise.
Filets de barbue & I’Almiral.
Pommes de terre & VAnglaise.
Selle de veau Prince-Orloff.
Petits pois.

Mousse dejambén & I'Ambassadrice.
Cannetons de Rouen & la Broche.
Salade Mikado.

Fonds d’artichauts au Champagne.
Glacé Cléopatre.

Gateaux Chocolaf.
Croquants au Chester.

3 Décembre 1908.

IOINER

Potete créme de langoustines.
Consomm¢é & la Nelson.
Turban defilets de soles & la Valeska
Pommes de terre & TAnglaise.
Poulardes a la Derby.
Ma'is au NatureU
Poté defoie-gras de Colmar.
Roatsbeef & la Broche.
York Pudding.

Salade Rachel.
Cardons braisés a la moelle.
Glace Excelsior.
Génoise au Kkirsch.
Chester cake.

3 Décembre 1908.

Potage créme de volaille Sultane.
Consommé Alexandra.
Langoastes & la Xavier.

Pommes de terre & I’Anglaise.

Jambén d'York & j'Infante.

Epinards au velouté.

Noix de veau & jo Soiivaroff
Poulardes du Mans & la Broche.
Saltude Deinidoff.

Petits pois & la Frangaise.
Glace Théodora.
Gateau Praliné.

Pailles au Chester.

Chef d! Culhice.

PAOL OARNIER

ANCIENNE CHEF DEL CLUB OE BADEN. - BADEN IALEMANIA)

Bajo la direccion culinaria de Oamier, estuvieron! Teodoro
Bardaji, José Soteras y Luis Narro, que jus o es también que lu

hagamos consignar,
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Ment de almuerzo explicado.

yi»xdo i las distinguidas seforitas dofia G

Cataluia, en

EXPLieA©i®Ai DE Las
Canapés 4 la Australiana.
Se

cortan hojas un

poco grandes de pam
de centeno, con un espesor de un poco m &s
de medio centimetro. Se corta en forma
redonda y pequefa con un cortapastas, &

continuacién se tuestan un poco.

Preparar una m anteca del siguiente modo,

que es machacar en un mortero 75 gramos

de manteca fina, 40 gramos de caviar de R u-

sia 'y 40 gramos de coral de langosta cocido

de antemano, una cucharada de glasa de

carne y otra de salsa inglesa; pasarlo luego

todo por un tamiz.

Napar los canapés con la anterior com -

"C .i. i

RESETan»

enoveva Dolores Bordonova. del Hotel

Ribas (Gerona).

Entremeses.
CANAPES A 1A australiana
MEDALLONES DE REMOLACHA FANTASIA

SOPA A LA TRIANON

+*HUEVOS REVUELTOS EN SORPRESA
PIEZA DE LANGOSTA MEDITERRANEO
MOLLEJAS DE TERNERA MIGNON-REAL
CHULETAS DE PICHON PUIGMOLT
PULARDA VINCENS
PONCHE LYONES
BLANQUETA DE ZANAHORIAS A LA INGLESA
SILLA DE GAMO ASADA A LA BROCHE
ENSALADA A LA VASCONIA
BI?COCHO HELADO A LA ITALIANA
MOSAICO DE FRUTAS A LA AMERICANA
POSTRES FINOS

Juan Marqués.

ORIGINALES

posiciéon, decorando

cada uno con un cordoén
delgadisimo de salsa Riche fria.

Estos canapés pueden presentarse con un
costron de forma redonda y que este escalo-
nado & fin de poder colocar bien los canapés
ludiendo clavar un aialetie a4 1a cuspide;
este costron zdécalo se fapara ligeramente

con m anteca de vaca.

Medallones de remolacha Fantasia.

-Con remolacha cocida,

que se haya tenido
durante veinticuatro horas en ma”“ceracion
con vinagre de estragdén, im poco de aceite
y sal.
c i n a p ir G a s, ,
iAAQrir la Frontera.
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Cortar

esta remolacha en forma de mo-
nedas de cinco pesetas de espesor y circun-
ferencia.

M achacar en el morterp salm én cocido con
un poco de bechamela fria, y un poco de ge-
latina. pasadndolo por el tam iz de hierro.

N apar estas rodajas de remolacha por una
cara, juntandose luego, quedando el relleno
entre las dos rodajas (como un sandwich).

Preparados de esta forma se colocan en

OFRECIDO V

un

de

y

cora

Ilantarlos

crito en' la

a placa con

Bafar

al quedar

Sirvanse de

hielo picado por debajo.

cada medallén con niia ligera capa

salsa bearnesa con un poco de gelatina,-

bien cuajada esta salsa, se de-

con preciosos detalles de trufa;,abri-

con gelatina bien clarificada

igual manera que hemos des-

anterior receta.

Juan Marqués.

(se continuara.)

GRAN HOTEL DE ROMA

N OOB2INQUETE A

por li dado .por el Cénsul del Ecuador,
N«5EXSXsSXgS>" ~ r .- " Excmo. Sr. Sotom ayor, 4 todo el per
I DIPUTBCIiOJi 'i fIVUHTfIMIEKTO DE PfILEHEIB Q. sonalde la Embajada de dicho Pais.
;i ¥ celebrado en honor del Excmo. Sr.lD._BbiIio J = MENU=mnm
| Ealderdn, Director general de Obras publicas.” ; il
L . i — 3(ui'lres —
A Lo sirvio el Gran Hotel Continental, de ( ,( e ]
) Consommé /rirjlafimer i"oyal
§ dicba ciudad. * Xeubirje Qetrnle, Sauce J/fuseline
i - M E u - (pommes eu rhaturel)
. il filetde “ceu/ J*enalssance
JZ cU/igomon?:éras - Voleauave/jta la finarjeiere
Satmin g Xj/jffosfinos Vaieska foieegras Crufjéen ptlU» Vue
" (Salst Qencvfsa) ] pjafardes deprance J'oties
o] Vo/ou”rvenfdfPerdices dlaJmptnai :
‘m p~nacke de fiambres ) ) Sthde f(u$se _
'S Ssp irragas cen sa,sa Jiiuse/i ,a J pisperges Sauce J*avigoltt,
palles asadas con P erres il p/tfce eu Caco
Ensalada Chauzel i
. ~ernhe Jfeleda fl/ofjarjnisberg n - Qharlotl-e
¢ Carta Jtfascota 7>esse>t pins
n pOsteBS f2in0s Vins: 5™/rjer/jej, Jerez, S"- SXUen, Corden™iouge,
y Vinos: Sauternes, JMscol, Chsmpaff/je *$irlet» y " Qharrtpagne '
& CUeguo/epfdlaga.
Federico G ia SahaqUk A Jefe de Codna.
ederico Garcja Sahaq ‘
ll_ Duefio de! Hotel. 22 Novienbreoos. MACRID  VICBKTE Garcfa.
EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO
ANDRE, SUCCESSEUR
‘warai, I tal il trad . Cuchlllsrii.
S el eatal«e<> l1lustraado .
) kKie st sauveur, Preio
Pueden, tam bién hacerse pedidos al depodsito de la casa en M adrid, sucesor de
PEREIRA, San Vicente A lia, 10,Calderer|’a.—MADRlD.
ccC
Bocina Moderna L a C o cin a b oo r G a s

77
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A

7N Wenl de gran comida explicada.

Consommé a la Réjane.
Crema chaiillon Plessis.
Costradas & la Cavour.
' Salmé6n a la Alm rante.
Silla de ternera a la Portuguesa,.
Velouté de ave & la' Cecilia.
Ponche FUs-Flas.
Becadas asadas al Fin champan.
Ensalada Manon.
Apio a la Milanesa.
Botnia Sarasate.

Pastas secas.
Bocadillos. Monsefior.

Postres.
EXPLICACION DE LAS RECETAS Ahl
luego se le separa la piel, poniéndolo en el
Consommé 4 la Réjane.
centro de una fuente, fiapadndolo con salsa
Es ua CONSOMME de ave

bien clarificado, de homard.

con guarnicién de huevos hilados y real de Por los lados se guarnece con escalopas de
hovvo en pedazos muy pequefios. homard s langosta, trufas, pequefios cham-

pignons, ostras em panadas y fritas, y
Crema chatillon Plessls

can- 1
(sopa). i
grejos. 1"l
Es una crema de ave y de sémola, con salsa de homard s de langosta aparte. i
guarnicién de judias verdes y guisantes fres- I
) i ) . Silla de ternera & la Portuguesa.
cos (las judias verdes cortadas & pedacitos),

"
perifollo picado.

Preparada convenientem ente se bresca

, formando un buen fondo; uarnicion de e-
Costradas & la Cavour. ¢ P

quefios tom ates rellenos de champignons pi-

cados, mezclandS uu

La mitad de las costradas se rellenan con

poco miga de pan ra-
uu salpicén de trufas arom atizadas con es-

llado gratinadas.
pafiola y vino M adera,

Illenarlas con farsa Patatas chateau; puesta

esta guarnicién,
de ave liada con

queso rallado, nata y ye- en forma alternada mas un cordén de salsa
mas de huevo; se meten alhorno y se sirr’en de tom ate por el alrededor
puestos en servilleta.

Velouté de aves & la Cecilia.
Salmén & la Almirante.
Sobre hielo picado lustrar 6 abrillantar el
Se cuece en caldo corto bien sazonado, y
Rapida L a e

o ¢ i n a p o r G a s
Comparna Madriiafla d . GAS, Fabricas «u Madrid. VVal.adoUd, Burgos.Logroflo, AlicacU, Jerez de iaFroatera.
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interior de tn molde cilindrico (forma bom -

beada) con gelatina blanca, decorarla con

trnfas y lengua & la escarlata, &4 gusto del

ejecutante; cubrese luego por encima con

una ligera capa de salsa suprema blanca.

Cuando todo quede bien cuajado, se re-

Illena con un puré de ave finisimo (con sufi-

ciente fuerza para cuajarse bien con nata y

gelatina), 4 este puré se le adiciona un sal-

picén de trufas y lengua & la escarlata, luego

bastante foie-gras natural cortado 4 peda-

citos; déjese entre el hielo algln tiempo;

luego ’'se desmoldea, presentandolo guarne-

cido caprichosamente con gelatina.

Ponche Flis-Flas.

Un buen jarabe de manzanas (con poco

azlcar) que se pone & helar; cuando empiece

4 espesarse se le adiciona una buena canti-

dad de curagao y merengue italiano.

Se sirve en copas.

Becadas asadas al Fin champaén.

A sados segun las reglas (la generalidad de
los profesionales saben que 4 esta clase de
ave se le dejan los intestinos, & fin de que
luego puedan emplearse para completar el

sazonamiento del plato).

Unavez que estén asadas, cortarlas y mon-

tarlas sobre costré6n de pan frito en manteca,

y luego que esté relleno con un poco de puré

de cazay un poquito de puré de foie-gras

(en partes iguales).

Desengrasar el fondo y echar una copa de

cofiac Fin champan y quemar el alcohol.

Picar las carcasas y prensarlas y mezclar

el jugo que suelten al fondo de las becadas,

incluso los intestinos picados finisim araente;

jugo de limén; caliéntese sin dejarlo cocer; se

vierte encima de las becadas y se sirve.

Ensalada Manon.

Partes iguales de colas de quisquillas co-

cidas, trufas en lamas muy finas y raiz de

apio (céleri-rave en juliana fina).

eocina sim patica “ L a e

0
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Sazénese todo con luia mayonesa & la cre-
ma que esté fuertemente arom atizada,

Se coloca en forma de clGpula en una en-
saladera de cristal, y decérese todo el aire- «
dedor con remolacha cocida, con detalle.- de
medias lunas.

Apio blanco & la Milanesa.
Bien preparado, se cuece en caldo, lde-" se’

escurre y se pone en un plato de m etal"' «iii-

co con escalopas de tuétano escalfado ro-,.
ciarlo con manteca fundida, queso rai .do
por encima y gratinese.

Bomba Sarasate.

Sg camisa el molde Ilamado hombe on
helado de café, y el interior se llena co: :ie-
lado de vainilla con pralinée; se tapa ien
el molde segtn la forma usual en estof ra-
bajos, y se pone entre nieve y sal gord," tu-
rante hora y media

Puede.servirse sobre wun z6calo de Ao

moldeado.

Bocadillos Monsefior.

(PT.ATO DE QUESO)

Queso de Parm a rallado, 250 gramos;

tarlo en una terrina con tres yemas de hn-.vo;'

cuando quede bien liado se le incorporan tres
claras montadas, sal, pimienta Cayena, 60.
gramos de fécula de patata.

Poner esta pasta en una manga; encima
de papeles de barba se forman pastelitos jie-
quefios como nueces, se le echa un poco de
sal y almendra picada;' hacerlos cocer vi-
vamente, hasta que resulten bien dorados.

Una vez cocidos se forran con crema de
queso de Chester bien cremosa.

Por 1arcomposician,
I. Doménech.

c i n a p o r G a s
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Escuela Espafiola se la inoustria hostelera

Reglamento de la Escuela Culinaria.

(CONTINUACION)

H O bservaciones sobre toda clase de

pes'. idos asados & la parriUa,

« Teoria de los fritos de toda clase de

pes’. ados y de todos los fritos en general.

O bservaciones sobre todos los pes-

cac. de agua dulce, y teorfia y préactica de

toe. clase de m atelotas, mariscos anguilas
y 1- abesas de todas clases,

Toda clase de platos de

bacalao,
lar sta, lenguados, turbots, merluza, lan-
go. .0s; incluyendo todos los pescados co-
noc .o0s.
Aprovechamiento de cualquier clase
de '. ‘,cado sobrante.
17. Conocimiento general préactico
pai la ejecucién de las canies 6 aves, bre-

seaf.8, salteadas 6 <cocidas; los pninaipios
gen. alles mas fundamentales aplieables a
todr. clase de carnes, aves 6 caza, y observa-

cioi ; sobre los fondos de toda dase de bre-

sea.. s, con una nota de toda dase de rele-

VéS, platos de entrada, etc., etc.

18. Ensefianza general para la pre-

pare. .6n de toda dase de platos frios, sen-

cillos y lujosos. Sirviendo de tem a las

siguien -
tes cocciones:
1. Selatinas de todas clases.
2. salsas chaud-lroid en todas sus di-

versas preparaciones.

3.« MOUSSES de aves, caza,

jam o6n y pes-
cados, etc.

4N Panes de aves, caza, jamo6n, foie-

gras y pescados, y modelaje de toda dase

de MOUSSES Y panes de ave.

5.» Preparacion de toda clase de aves

enteras, piezas de jam én y foie-gras natural.
6.“ La preparacion de galantinas, pas-
teles y terrinas, en presentaciones sencilllas

6 artisticas.

e Ios iKmarss anleriores,

A

rt. 19. Ensefianza

ensaladas, sim

A

los

A

rt. 20. E

ples y comopue

studio teérico

asados en general,

re. 21, C

13

general de todas

stas.

y practico

ocdéon de legumbres fres

y secas, y todas sus prepara

A

rt. 22, C

de frutas, dulc

refrescos

omposiciéon de

ciones.

las

de

cas

las compotas

es de cocina calientes y fr

americanos é ingle

es, en todo su conjunto ¢

ios,

ses, pasteleiia

onoddo ha

nseffanza de las comoposi

de platos de queso que se

de t
el dia.
Art. 23. E
nes
en las
Art. 24. P

practica de la

ran

Qe cap<iwiuiA>x j

no:

este

sus

cuatro afio

ara la ensefia

sta

cio-

sirve caliente,

comidas y banquetes de gran lujo.

nza tedrica vy

cocina en general, se sef

s de tiem po, 6

4

ala-

segln los casos
el alum -

qpue demuestra ESpp 1%5'.%%‘31 rr%ld)),/ 2222\:
lada pata ciertas secdones de cocina. En
punto, la Escuela Culinaria, debe de
extenderle titulo de haber cursado todos
estudios, asi como sefialar la especiali-

dad

se |

de

por

do

del trabaj

e hard entrega de un certi

la Escuela
tamiento vy

durante o

tificado el ins

Esp
fior
y e
Art

A
o p

culinario en varios

afiola de

presidente

jo del alumno,

Culinaria, deta

conducta que

y por Gltimo,

ificado espe

Illando su com -

haya obse

s estudios, firmando este

pector geiieral

cial

rva-

cer-

de las Escuela

la Industria” hostelera, el

del Comité de

| sefior presidente de la

e Culinario

rt 23. S

asteleros,

seen aprender

del

la

arte 4 que

ensefianza

D)

i ocurre que Vv

que tengan ya

una especiali
se dedican, pu

para aprender

la Federac

A sociacién

se-

ion

«EIl

arios cocineros

cursado el arte

establecimientos, vy

dad cualqu
eden entrar

solam ente

eocina Racional * La erCclma ppr Gas

coiapafila Maurilefia 6e, OAS. Pabric.en M a... Valtel..

de-
iera
en

las
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asignaturas que estan marcadas en los ar- Alt. 30. En estos CUrSOS las educan
ticulos del Reglamento. Sin sefialar tiem po das pueden aprender los platos que les
alguno, pues esto obedece sélo 4 las aptitu- sean m as necesArios, 06 dar instrucciones

des del alumno. por escrito & cualguier persona que lo P;>1j-

Art. 26. Al terminar los estudios a que cite, siempre y cuando estén'relacionadas
se refiere el articulo nani. 25, se entregard con el arte culinario.
al alumno un certificado especial reconoci- Estas instrucciones por escrito .se paira-
mdo y firmado por los sefiores & que se refie- ré& una cantidad relacionada & la indole -lef
re el articulo nium. 24, adem as tim brado, trabajo que se haya pedido en la Seci' 1-

etcetera, etc. ria del Centro-Escuela.

Art. 27. Todo lo referente & concursos Art. 31. Ninguna educauda se pre- 1-
culinarios, conferencias, exposiciones, en E s- tarda al curso de cocina con sombrero, ni -a-
pafia, 6 concurrir al extranjero, sera de in- jes de gran fantasia. Estara sujeta & ]1 ar
cumbencia especial entre los profesores de delantal blanco 4 su gusto.
la Escuela de Cocina, la Junta directiva de Art. 32. Durante las horas de curso
la  Asociacién de «EIl Arte Culinario», la dran asistir toda clase de personas an- as
Junta directiva del Comité Nacional de Ila de las educandas, pagando 4 la Secre ia
Federacidn M utualista de Cocineros, Ca- del Centro-Escuela la cantidad de lia
mareros y simildres de Espafia y el Consejo peseta.

Adm inistrativo de la Escuela. (Conclusién en el préoximo numero).

Art. 28. EIl ingreso en la Escuela Culi-

naria se hace efectivo 4 todos, hombres vy

Vocabulario culinario.

mujeres, aunque no pertenezcan & ninguna

de las Sociedades federadas, y, por Gltimo, el

(continuacién) =m

Centro-Escuela proporcionara plazas. de
jefes de cocina 6 de cocineros auxiliares de Canela.— Corteza de las .ramas del arb’ to
las mismas, ayudantes, etc., etc. que crece en Ceilan, China y Egipto.
Caramelo.— Substancia de un negro !. r-
te obtenida calentando el azlGcar 4 220 gra-
cursos especfale-, de Cocina y Pasteleria dos, tiene la misma composicion que el nh u-

= " . car y se emplea como colorante.
para senoras y seforitas.

Chocolate.— P asta alimenticia prepai.:da
Articulo 29. En estos cursos se desarro- con cacao, azlGcary algunasesencias 0 aroiiias.
Ilaran todos los temas, como son Cocina y Cochinilla.— Color escarlata extraido de
Pasteleria espafiola y francesa, Cocina cléa- un insecto que vive en una planta de .Mé-
sica y artistica, creaciones modernas nacio- xico llam ada nopal; se rasca la planta para
nales y extranjeras, economia aplicada a la recoger los insectos, los guales se m atan por
cocina, el Arte de Confiteria y helados, vy medio del calor.
cocina de todos los paisespor quien lo desee, Cola.— Harina hervida en agua.
composicién de listas de comidas de familia, Combustible.— Todo lo que es susceptible
hasta el servicio culinario de un gran ban- de com bustién.
quete ¢ Soirée, lunchs, etc., etc. Concentracion.— Es el medio de aumen

LIQUEUR BENEDICTIINIE exquise Digestive

Cocina Cientifica 6 o c in a p o r G as,,

Compafiia Madrileflafdel GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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tar el peso especifico de los cuerpos; se

aplica generalmente esta expresion & los U-

Quiaos los cuales adquieren fuerza evapo-

ra,i-lo una parte del agua que contienen,

la
das es un ejemplo, adquiere mayor peso
cuan.o mayor es su grado de reducci6on o
évar.iracion del agua.

Harina,—Substancia blanca pulverulen-

ta m-traida de las plantas llamadas cereales

eniv: ada como alimento por tener en su

con., isicién una materia azoada Illamada

glv,( la calidad nutritiva de una harina,
dei ,de de la cantidad de gluten que coii-
tif. la de trigo es la que posee mayor can-
tid ..;

r ula de patata.— Nombre que se da en
el .jeicio al almidén extraido por simple
la\e ->de las patatas.

y.-riffa.— M ateria blanca filamentosa que
se trae de la

COL.

sangre fresca moviéndola

ua paleta 6 esp-atula; es la que da & la
san:. » propiedades vitales y
krn -

le hace coagu-

formar una masa compacta cuando

S : en reposo -
| 1:ra6!On,— Esuna operaciéon per medm de

la se purifican las substancias liquidas,

sein’iondp de ellas las moléculas sélidas que

por - r muy tenues quedan en suspension

ensuciando su limpidez .y transparencia.

Queso.—Substancia alimenticia prepara-

da con la cuajada de la leche. Se deja cua-

jar .. se hace cuajar la leche, luego se deja

seca esta substancia y se sala, obteniendo

por este procedimiento los quesos cremosos

como Brie/Camenbert, etc., 6 bien se com-

prime la cuajada formando con ella una

masa compacta que se somete luego & una

fermentaciéon, la cual forma los huecos lla-

mados ojos, que caracterizan los quesos de

(Imyére, Port-salud, bola. etc.
Gelatina.—M ateria extraida de los huesos
de los animales; soluble en agua hirviendo,

y que adquiere consistencia 4 baja tempera-

Gan Mantequerif*deAgust:®

natural y en pufé,'y todo eU® de

tura; en estado seco produce la cola; sus cua-

lidades nutritivas son casi nulas;'un error

muy extendido hace que se la llame comun-
mente cola de pescado.

Clavo (de especias).— Simiente que se en-
cuentra en las flores que produce un arbus-

to Illamado giroflé, muy sensible al fri6o y al

viento; las simientes exhalan un olor arom éa-

tico; son muy empleados para sazonamientos.
Grasa.— Se da este nombre & las substan-
cias animales aceitosas compuestas de oleina,
margarina y estearina.
M oscada.--Fruto de Gn arbol llamado Mi-
ristica aromatica, que tiene la apariencia de

una nuez encerrada en su cascara.

T, O. Doret.

[Continuara.

PARA EL PROXIMO NUMERO

Publicaremos magnificos trabajos de Teodoro
Bardagi. Maximo Bounlette, Pierre Lacam,
F Marti una infonnacién de la casa Maggi,
un trabajo escrito expresamente para EI,

Bi \NCO de artista tan notable como \ ictor
Escoufficr, conoddo ya entre nosotros por haber
dirigido la inauguracion del Gran Restauraait
,P¢risianan ejerciendo igual

cQcina en la actualidad en M za, Maieslic Patace
Hotel Dicho trabajo en cuestiéon no hemos po-
dido publicarlo eu el presente mnuero es
una receta de Navidades, plato tradicional en
dicho pais; se titula «Ix;Souvemr. (EI Recuerdo).
Euntmeros jir6ximos publicaremos también su

Af>c D Miiximo Bourdette, actual jefe de coci-
na del Gran Hotel 'Madrid,

en Sevilla, publn
caremos

y recetas, mas uu d bujo

de péagina entera, y los gr.abados de la-srecetas

«<El Bcliciaso« y de «Huevos a la Rosiiu».
También comenzaremos la pubhcacién de un

trabajo intitulado «Brillat-Savann” escrito por
demando Laudet, del Gran Fertaurant
Toumié, continuaciéon del menU eijlicado de

luan Marqués, «Codna econdénuca.” .Seccion de

entremeses frios., por I. Domenech.

La DiREcaoNi

ticulos finoa del PaU y Lxc, anjo*

c i n a p o r G a s ,
&kilkanéo iprp7 dc 1s Frontcra.
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A /AESA /AODERNA

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

(CONTINUACION)

que tolerar, en obsequio & la huiuanidad y por
respeto 4 la Hacienda publica, las espirales de
humo que pasan & través de los candelabros,
flores y ld&mparas, y que mueren en los dorados
y elegantes frisos; 6 que subiendo hasta la alta
béveda empafian momentdneamente las tenues
gasas y las bellas formas de las ninfas, musas y
alegorfas pintadas en la techumbre del salén.
Poco importa que falte la unidad de lugar en un
dram .i, pero le importa y mucho que no exista
en un banquete. EIl bello ideal seria que la mis-
ma luz alumbrase & la comida, al café y al ciga-
rro: quela COMEDIA fueseen un acto, yno en
jres. Comprendo los reparos y objeciones que se
me pueden hacer,y no tengo inconvenientes en
transigir: partamos

la diferencia, y dos

actos. X'engan los alimentos y el Moka sin cam-

sean

biar de silla, y pasemos luego al smoking-room
(¢fumador 6 fumadero?), que siendo tan lujoso,
elegante y bien provisto, como el del Marqués
de Salamanca, por ejemplo, bien compensa el
pequefio sacrificio de moverse, aun cortando é
interrumpiendo la animacién, alegria y corrien-
te magnética que liga 4 los huéspedes con los
dulces y magicos lazos de mi espléndido festin-
De las reformas que usted propone, elijo y
separo como prkicipales éstas que siguen:

Supresion del platean y de todo adorno
que impida la servndumbre de vista.
Libertad de vinos, sin sujecion al orden

6 arancel de los manjares.

— Asientos que tengan el ancho de las sepul-
turas, pue,s lio es justo que los muertos gocen
de més comodidad que lo.s vivieiite.s.

— Que los guisados sean como los amigos: es
decir, pocos y buenos.

Que las servilletas imiten al lienzo de una
toalla, méas bien que & la cartulina de una tar-
jeta.

Agregando, si & usted le parace equitativo,
que se hermanen con el banquete los frutos que
dan renombre 4 Mokay 4 la Habana, lograre-

mos el gran principio practico y de incontesta-

ac.» Elegante “ L a S
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ble wutilidad, proclamado por usted, ¢ se:' La
Mesa libre en el Estado libre. Y la geuerav .nes
venideras, al recordar agradecidas su i'.-«tre
nombre de usted, lo entallaran en bronce lo
esculpiran en marmoles diciendo: uMerec ser
cocinero de reves, porque antes /u” rey de lo -ni-
fieros.*

Confio en que el délo nos conceda los 1.6
doce meses de vida que juzgo necesario -ira
ver triunfantes nuestra.s .sanas y prove. sas
doctrinas. Ni s.aliéndose usted de su esf. de
cocineroy yode lamiade pinche, trataser .de
infundir y de hacer tra;jar 4 la generaliii de
los espafioles por medio de los articulos m pe-
riédico,

PUREE de rerdadero patriotismo.

CroqUK las de buena te politica,

Filetes de moralidad en las aduana

TiMB.AE de honradez en la Bolsa,

P.ASTEEES de pure-n en los d*Slino<,
y otros gui.sotes de semejante jaez, la .:na
seria tan dificil como introdudr un davc in-
do martillazos sobre la punta, Pero alter.. :as
modas del comer, y alterarlas teniendo "ed
la sartén por el mango y fundandose par, .Uo
en la razén, en la higiene, en el sentido c; -0n

y enelbuen gusto, es tan fadly hacedero m mo
laintrodu<K-i6ndel clavo presentado de pin .>y
aplicando los martillazos & la cabeza.
Concluyo, respetable y querido Maestro, aia-
nifestando & usted que si la presente cart-t es
desabrida é insulsa, habré cons”uido mi facil
deseo de armonizarla con el letrero que le sirve
de titulo. S6lo el que pida peras al almo exigira
azucar, canela y cacao en la humilde da.se de
chocolate que acaba de servir & usted, en jicara
demasiado grande por cierto,

su afecti.simo,

E1l Doctor Thebussem.
Herta ck Goprra (Miine. Sickria), 15 ¢k AgBocbio77

(Continuara.)
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