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Crénica culinaria
estd envuelta por una membrana que la se
Alimento extraordinario. para de la clara. L a céascara-calcinita les po
rosa, para que el anim alito que se desarrolla
Como existen todavia ideas completamen-
dentro del huevo pueda respirar y vivir.
te erré6neas sobre el verdadero valor nutriti-
E sta ventaja de la porosidad tiene tam bién
vo de las distintas partes del huevo de la ga-
su gran inconveniente: deja penetrar bacte-
Ilina, vamos & traducir algunos péarrafos de
rias y microbios, los cuales causan muchas
un articulo que publica el conocido doctor
veces la putrefaccién del huevo. General-
aleman Herr Eckold, en el GlItimo ndGmero
mente se cree que la yema tiene mucho m éas
de larevista Die Woche: L i
valor nutritivo que la clara, a4 la cual aun
«..Un huevo consta de tres partes; la cés-
se desprecia por completo en algunas f~ i-
cara (lo por 100 del total); la clara album i-
lias. Pero esto es un gran error. Las albumi-
nosa (55 porloo)y layema (35P®’: Tn- ) . .
na 6 sea la substancia que tiene

tre la cdscara y la parte albuminosa hay una

fina pero s6lida membrana; la yema tam bién

eoc ehic "L a e o

c

tanta fuer-

za nutritiva y por la cual se aprecia tanto el

i n a p o r G a s
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huevo como alimento eficaz, se encuentra

precisamente en la clara (85 por 100), mien-

tras que la yema no contiene mas que un 6

por 100; lo Gnico en que la yema es sin duda

superior & la clara, es la m ateria grasa que

contiene (11 por 100). De modo que, para

aprovechar bien el huevo, hay que comerlo

todo, y no sélo la yema, como hacen muchas

personas, sobre todo las enfermas

O tro error consiste en la creencia de que

los huevos son el alimento relativamente mas

barato. Pero esto no es verdad. Primero, sélo

un 25 por 100 del huevo es nutritivo; 14 por

100 del total en albdm ina, que se reparte en-

tre la clara y la yema en las proporciones ya

indicadas, y 11 por 100 de grasa contenida

msélo en la yema; el restante 75 por 100 del

huevo no tiene ningtn valor.
El restaurant més grande del mundo.

Es tan conocida como caracteristica la ob-

sesién del record que guia & los norteameri-

canos en sus empresas.

Procurando dar en todo la nota formida-

ble, su mania recordnianaies hace hacer gran -
des cosas y algunas veces grandes tonterfas.

Si quisiéramos trocar la leyenda biblica

para aplicarla & tan ocurrente fracciéon hu-

mana,podriamos suponer que al nacerelpri-

mer representante de ella, un Dios le dijo:

«Sajén eres y para las maquinas viviras; pa-

sards tu vida pensando encosas estupendas,

y sobre tus hombros llevards la enorme car-
ga de tu ambicién recordniana.t,

Y que consecuente con el poco halaglefio
cargo, ahi va el judio errante de la ciencia

guiado por su ciega aficion & lo enorme, que

se traduce locomotora

ya en una que arras-
tra la mayor cantidad de vagones que lay”n
viajado nunca en tren alguno; 6 en un reloj

que por caber en el corazén de un egoista es
el mas chico del mundo, 6 en cualquiera otra
m aravilla enormemente grande 6 infinita-
mente chica.

La Gltima forma es un restaurant que ha

eocina Regularizable
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de ser elmas grande del mundo, pues podréan

comer en é1 8.000 personas.

El comedor, que ocuparad el piso bajo, po-
drda alojar & 4.000 personas comodamente
instaladas,y ia azotea,convertidaen terraza
y jardin con 4arboles, fuente y hasta un pe-
quefio lago, perm itird instalar & otros 4.000
comensales.

E |l jardin de la terraza serd una repeticion
m iniaturial de los jardines elevados del
Trianén.

No sabemos que otra novedad estupenca

preparan los norteamericanos para después

de concluido el restaurant.
Circula la noticia que por elprimer trimes-
tre alojardn en é1 &4 8.000 pobres, para batir

el NCOFi de la beneficencia.

Un gran comildn.

En todas las épocas han existido Epicuics

aficionados & comer bien, pero quizd no haya

habido otro en estos Ultimos tiempos que’

haya tomado tan en serio la operacién de in-

gerir alimentos como M r. Teodoro Botley.

A tal extremo le habia conducido su mo-

nomanfa, que cuando no estaba sentado & la

saboreando

mesa algdm m anjar exquisita,
se metia en la cama y se ponia & pensar en
el medio de despertar nuevo apetito.

Su ideal era tener hambre, y por lo mismo
bebia preparados estimulantes.

Sus Gnicos libros eran los que trataban de

comidasy de modos de comer.

Para estar m as en caracter, todos sus ami-
gos tenfan tan buenas tragaderas como ¢él,
y sin embargo, nadie hubiera crefdo que co-
miendo tanto aquel hombre se habia de mo-
rir de hambre. Mas por muy paradégico que
el hecho parezca. Mr. Botley se murié de
hambre porque, segtun los médicos que le

asistieron, habia perdido la facultad de asi-

m ilarse al organismo el alimento que tomaba.

pol" GfIS,j
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Salséanse con una salsa Perigeeux bien aro-

Cuatro escalopas de «foiejgraa de canard™,
m atizada de vino M arsala.

cortadas en forma de costrén; los huevos enci-

ma-un{anillo de truia sobre cada huevo, un mGlbujoy receta de D. Maximo Bourdette.

euppoit» en pan_frito para el atalette adorna-
do con una sola trufa.
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VT Ty ervidoen el m AGESTIC-PALACE-HOTEL en NIZA
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Huilte* de choiee.
Consommé de poulet i I*gyptienne.
. Bisciu© paupart.
Corbeillede pauplettes de solesi laMonlreud.
Coeur de filetde boeuf & la BrillaiG-Savarln,
Poularde du Mans a la Dubols.
Cotelettes da Marcassin en chaudlriod,
{Sauce-Cumberlanai.
sorbeis 1u clicquot-Rose.
Faisans de Bohéme Irufiés flanQués de cailles.
. aIade-Ke]d iale..
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Dellces de péeliesi la Gilbert.
Bombe Fleurette. z
Nougats et Napolitame Histories. e
Frlandlses.
Desserts lins.

Victor Escoufiler,
CU! d. curin» M -PaUc-Hoia,
curin m'\W
\

Diciembre 27 de 1908.
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£L RSeutRDO Mi hermano G arlitos murié, y este recuer-

do, echado en las golosinas de N avidad, es la
Escrito en francés por VICTOR ESCOInFFIER.

flor que piadosamente deposito en sn tumba
Todos los afios era en el Hotel E. de A nti-

. ) S La receta.
bes no sélo costum bre, sino tradiciéon en la

fam ilia servir el plato cuya receta va a4 con-

. L . . Escoger un- higado de cerdo bien raso,
tinuacién, para la comida del dia de Noche- 9 9 9
. . . recortarlo hacerle or una esquina una in-
buena; dicho dia era para G arlitos (lI) un re- y P q
. cisién bastante profunda de modo que for-
galo y una alegria por saborear este excelen-
. . meuna especiede bolsapara rellenarlo. Poner-
te m anjar que mam & les preparaba, no
S . " lo @ marinar algunas horas con jugo de limén,
perm itiendo que nadie la acom pafiara en los
. ) . dos vasos de cognac, sal, pimienta, nue.zmos-
cuidados de su condimentacién.
. . . cada, perejil, ajo, cebolla en filetes, tom illo y
Los dias de rudo trabajo y las veladas obli-
gatorias indispensables para cumplir los in- laurel.
finitos encargos de Navidades se habian ol- Picar aparte los recortes del higado, un
vidado, asi como los fatigosos paseos dados rinon, 100 gramos de carne magra de cerdo,
por la capital con la cesta en la cabeza atibo - 100 gramos de tela, tam bién de cerdo,y afia-
rrada de platos deliciosos que uuo & uno iban dir 50 gramos de pan mojado, dos chalottr;
qguedando en las casas de los. distinguidos picadas y una pizca de ajo machacado; mez-
gOUrmetS,que del hotel antes citado se ser- clarlo todo en unavasijaoé terrinay afiadirun
vian pufiado de guisantes frescos blanqueados (6en
Todo se olvidaba al sentarse en la mesa sudefecto de conserva) y lam arinadadelhiga-
pues éa-la satisfaccién del deber cum plido se do,y sihiciera falta, un poco decaldo;llenar
unia el gozo producido por los aguinaldos el higado con esta farsa y después de haber-
en juguetes y especies sonantes; ¢hacia falta lo cocido, mecharlo por los dos lados con ti-
mas para llenar de luz y alegria nuestros co- ritas de tocino fresco, luego envolverlo en
razones? tela de cerdo como una crepineta y colocar-
Y mientras saboreaban el p|at0 de Noche- lo en una caceroladebarroy fondeada, final-
buena los dos herederos de la casa, hadan mente, rodearlo de trocitos de pie de cerdo
proyectos y atalayabannel porvenir que se y ponerlo & dorar al horno dadndole vueltas
les aparecia sonriente. de cuando en cuando.

De mucha edad para conservar los jugue- Luego mojarlo con una copa de cognac

tes, los distribuian liberalm ente entre otros y prenderle fuego; cuando éste se extingue,

niios mas pequefios y de menos fortuna; y incorporarle media botella de vino blanco,

el dinero recibido iba & engrosar el pequefo sazonarlo y brasearlo al horno durante dos

peculio inscrito en las libretas de ahorro desti- horas, teniendo cuidado de regarlo & menu-

nadas quizd & ser el cimiento de la fortuna do con su jugo, cuidando que éste sea poco

futura 6 el recurso en la batalla de la vida. pero suficiente.

Los dos hermanos creian eu los suefos . 5 . .
Guando el higado esté cocido quitarle la

1 i - . =
eternos, pero lay! tras algunos afios de es tela, glasearlo y servirlo acompafiado de su
fuerzos y de trabajos, la terrible catéastrofe R, L
guarniciéon y fondo de coccién.
vino & dem ostrar la inconsistencia de los sue- Desgrasar el fondo, reducirlo & punto vy

ffos y los proyectos. y salsear con él; aparte, al mismotiem po,ser-

vir uré de atatas.
(5) Los collgas qu« coBOCieron 4 mi hermano Carlos me com- P P
prenderan y s que no le conocieron lessuplico dispensen el

sentimiento de pledad fraternal de quienvten el alegre dia de Traduccibn de 7. 0. DORET.
Nochebuena, el mia doloroso aul TCtsario.

eocina Sencilla “La— eOCina por GaS”
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Menl con explicaciones brenes

Consommé & la Andaluza.

Consommé bien clarificado que se aro-
m atiza con puré de tom ate, mas una guar-
nicién de fideos finos, su punto es mucho
mas clara que espesa.

Diablillos & la Savoy.
En pequefias costradas forma de tartale-

ta, se llenan con soufflé de pescadilla 6 mer-

luza, poniendo en el interior una huevecilla

de pescado, escalfada de antemano.

G lasearlos al horno 6 & la salamandra.

camarones; doblar los filetes de punta & pui

ta, poniendo una ostra al centro de cada

filete; se cuecen con fumet de pescado.

Se montan en turbante enuna fuente, lle-

nando el centro con patatas en forma de

avellanas risoladas.

Napar

todo el conjunto con salsa Nor-
manda, que se le adiciona manteca de ca-
marones.
Pollo salteado & la M exicana.
Cortado en pedazos y saltéase con ac.-ite

ALMUERZO

CONSOMME A LA ANDALUZA

DIABLILLOS A LA SAVOY

TORTILLA A LA FLORENTINA

FILETES DE LENGUADO BELLES DE NUIT

POLLO SALTEADO A LA MEXICANA

TOURNEDOS CON PATATAS MIRELLA

SALSA BRETONA

FLAN DE MANZANAS A LA BALOISE

POSTRES FINOS

Tortilla 4 la Florentina.

Una tortilla & la francesa, blanda, que lue-

go se forra con espinacas en hojas sazonadas

con bechamela, un cordén de salsa

mela por el alrededor.

Filetes de Lenguado Belles de Nult.

Filetes de lenguados rellenos de farsa de

pescado, liasén & la crema con manteca de

e.cn. Facil “ L a e o

becha-'

fino, con tom ates del tiem po picados, ajo m a-
chacado. Sirvase con la misma coccién, for-
méandole al final una reduccién de vino de
M adera y un poco de media glasa, algunos

pimientos chiis Y costrones de pan.

Tournedos & la Parrilla.

PATATAS MIEELLEt

SALSA BRETONA

c in a p or G as,
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Patatas M"‘e”a Al momento de servir se.ponen los tour-

nedos en una fuente en corona, y en el cen-

Son cortadas en crudo en forma juliana; tro las patatas que hemos comopuesto.

cocerlas con manteca de vaca al horno for- Servir aparte la salsa Bretona.

mando una galleta, risoldndolas de los dos

lados lo mismo que las patatas Anua.

Flan de Manzanas a la Yalolse.
Salsa Bretona.

Es una tarta redonda y delgada de m an-

M itad salsa apafiola y mitad salsa de to- zanas, donde al hacer la colocacién de tro-

mate; hecha, reducir mezclado, y se le adi- zos de manzana se intercala crema fran-

ciona una reduccién de vino blanco, un poco gipana.

de aroma de ajo. cebolleta y finas hierbas

l. Doménech.

uicadas.
Wend d I licad
eEnu ae atmuerzo expricado.
(PINATL,)
Sopa é |a Tr|anén rior del pan con clara montada y un poco
de nata, espolvorearlo de queso de Parm a,
2n una cacerola con m anteca se bresean y se le hace tom ar un ligero color dorado en
unos pedacitos de jam 6n magro, con dos ce- el homo, cortdndolas en forma de monedas
bollas, una zanahoria y wun nabo; cuando de media peseta.
quede bien'rehogado se rocia con vino de La guarnicién se sirve aparte, en plato
Jerez, luego se le incorporan 50 gramos de con servilleta.
guisantes y 50 gramos de lentejas, dos 0 tres Las proporciones de esta receta se calcu-
hojas de hierbabuena fresca, y mojar todo lan para ocho comensales.

con caldo, tapar la cacerola y se mete en el

Huevos revueltos en sorpresa.

horno durante dos horas; pasado este tiem -

po se pasa por un tam iz fino, se vuelve & la Con manteca de cerdo dura modelada eu
cacerola, y terminar su sazonamiento se- forma de huevos y en seguida puestos &
gin costumbre, procurando que sea méas- enfriar en agua helada, 4 fin de que no se
clara que espesa. desfigure su forma en lo mas minimo; lue-

Por separado se prepara la siguiente guar- go se pasan por miga de pan blanco rallado,

nicién: cortar rebanadas de pan de medio después huevo batidoy & continuacién porel

centimetro de espesor;poéngase en una placa pan, repitiendo la operacion anterior dos

untada con manteca, fAapar la parte supe- veces por lo menos.

LIQUEUR BENEDICTINE  Exquise Digestive

eociaa Econodmica “ L a e o0 c i n a p o r G a s
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Frianse con abundante manteca bien ca-
liente hasta que tomen color; entonces se
retiran haciéndoles un agujerito en una ex-
trem idad, & fin de poder extraer la manteca
en liguido del interior, poniéndolos todavia
un poco & la boca del horno y quede por
completo toda la manteca bien derretida.

Con gran cuidado se rellenan con huevos
revueltos con manteca de vaca y un salpi-
co6n menudisimo de trufas é higadillos de
gallina, que de antem ano se habréan salteado
con finas hierbas y vino blanco, retirdndo-
los bastante blan/ios; se ponen en una m an-
ga con boquilla de igual medida al agu-
jerito de la extremidad de los costrados en
forma de huevo, colocar luego cada huevo
sobre ima pequefia costrada de hojaldre
con un huequecito suficiente para sostener
el huevo derecho.

Pongase en fuente formando corona. En-
cima de cada agujerito se tapa con una ca-
beza de champignon abrillantado con glasa
de carne ,y en el fondo de la fuente se guar-
nece con un cordén de salsa tomate y un
poquito de «Jugo M agg»

Pieza de Langosta Mediterranea.

Preparar una 6 dos langostas, que se bre-
scan con una surtida mirepoix de legumbres
y hierbas arom aticas, incluyendo chalotas
y un poco de hinojo; rociese con cognac algo
abundante y requémese; pasados unos mi-
nutos se moja con fumet de pescado, se deja
cocer durante media hora; pasado este tiem -
po se retira la langosta; pasar la salsa por
un tam iz, volviéndola & poner luego sobre
fuego, para refinarla y term inar su sazona-
miento con un trozo de manteca de.vaca,
yema de huevo y zumo de limén; pasar esta
salsa por una estamefa.

Preparar un zécalo de arroz de forma ova-
lada, con un hueco en el centro, & fin de po-
der sujetar en é1 la cadscara de la cola y ca-
beza de la langosta; llenar el hueco con la
langosta cortada en escalopas regulares;
salséanse con su propia salsa (guardar una

parte de esta salsa), encima de la langosta

eocina Pacil

se guarnece con dos cordones de salsa Riche
y dos cordones coa la salsa de la langosta
que antes hemos reservado.

El fondo de la fuente se rocfa con salsa
Riche, algo m &s clara, y colocar una guar-
nicién de pequefias conchas de pescado al
gratén con adorno de trufa mas m os filetes
de lenguado & la Colbert, puesta esta guar-
Ilicién en cuatro montoncitos alternados.

Servir salsa Riche aparte.
Mollejas de Ternera & la Mignon-Real.

M ollejas de ternera bien blancas, que se
mechan con tiras finas de jam én, luego se
tienen en agua fresca bastante tiempo, co-.
ciandolas luego con un buen veloute sazo-
nado con todas las reglas culinarias.

Y a cocidas se dejan enfriar,prensando; s
algo, & fin de que todas obtengan una misma
forma, recortdndolas después en forma rr-
donda; mojadas con manteca de vaca y ro-
ciadas de zumo de limén, se pasan por pil.
y queso rallado, asdndolas ligeramente & la
parrilla.

Preparar unos fondos +de alcachofas al
jugo, que luego de term inada su coccién, se
mojan con manteca y se pasan por pan y
queso rallado y se frien en m anteca al homo,
y una guarnicién de pegquefios tom ates re-
Illenos con im salpicén bien sazonado de tru-
fas y jamén.

Al momento de servir colocar en la fuen-
te los fondos de alcachofas en forma de co-
rona y encima de cada uno una molleja; fa-
par éstas con salsa real, poniendo luego un
tom ate relleno encima de cada wuno.

Servir salsa Real aparte.
Chuletas de Pichén Puigmolt.

Preparar un salmi de pichones y luego
una parte de farsa de pichén, imiéndole algo
de higadillos de ave y un poco de magro de
cerdo en cantidad proporcional & la farsa
que se haga.

Con la farsa se cubren moldecitos en for-

ma de chuletas (untados de antemano); den-

La Oocina por Gas,
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tro de cada molde se pondrd una escalopa

de pichén (parte de la pechuga), se cubre

con farsa, y cocer estos moldes al bafio de

maiia en el horno.

Al liiomento de servir, separar las chule-

tas de pichén de sus moldes y colocar cada

una en Una'GCéajita de papel, fiaparlas con

cuidado con una cucharada de salsa salmi,

luego adornarlas con bonitos detalles de tru -

fas,y por altimo*glasearlos con glasa de car-

ne por medio de wun pincel.

Servirlas en fuente con servilleta, ador-
nandolas con'“una™guirnalda de perejil frito
Y alguna flores compuestas de legumbres.

Pufarda & la Vineens.

(plato frio)

Después de lim pia, se bresea en blanco

dejdndola después enfriar en su misma coc-
cién, arom atizando el breseado con Jerez.

fria, se le separa la pechuga entera
cortdndola en bonitos filetes, éstos se sepa-

ran con «chaudfroid blanca» los unos, y con

salsa chaud froid rubia la otra mitad. EI

interior de la pularda se rellena con mousse

de jam 6n, form dandose bien &afin de que lue-

go resulte el ave bombeada por igual; colo-

car encima los filetes de la pechuga fiapados

de chaud froid puestos unos al lado de los

otros, alternando los colores, tapar luego

todos los huecos con gelatina picada puesta

4 la manga.
Péngase encima de un

z6calo artistico con

atalettes,

Ponche Lionés.

Un jarabe de naranja con parte de cura-

gao; cuando quede helado se le adiciona nata

montada y un salpicén de pifia de Amé-
rica. Sirvase en copas de ponche.
Blanqueta de Zanahorias & la Inglesa.
Silla de Gamo Asada & la Broche.
i& tas dos recetas prescindiremosde dar su

explicacién por ser generalmente conocidas

de todos nuestros profesionales.

Ensalada 4 la Vasconia.

Una juliana algo gruesa de zanahoria,

apio blanco, pimientos morronesr jamén vy

lengua 4 la escarlata; sazonese con salsa

tyroliana (mayonesa y puré de tomate) con

parte de gelatina..

Se pone en una ensaladera formando co6-

pula, se adorna coa trufas y montoncitos

de berros, mas costrones de gelatina ador-

nados con detalles de clara de huevos vy
trufas.
Bizcocho helado & la Italiana.

En un perolse ponen doce yemas con nue-
ve onzas de azlUcar y un tronco de vainilla,
muévase bien y se le incorpora medio litro
de leche cociendo. Se cuece como la crema
de un mantecado.

D ejarla enfriar; se le incorporan quince
claras montadas & punto merengue y una

copa de nata montada. Pdngase en moldes

de biscuitglacé, se tapa segln las reglas, vy

se entierra entre hielo y sal gorda durante

hora y media.

M osaico de Frutas & |4 Americana.

En una ponchera de cristal se pone ua sal-

picén de platanos, peras, melocotones, pifia
de A mérica, fresas pequefas; enfrianse con
hielo picado.

Luego se escurre bien, y sazénese con azl-
car glas una copa de Kirs, otra de Kum mel
y M arrasquino tam bién una copa, algunas
gotas de absenta, jugo de naranjas y jugo
de melén pasado por tamiz; enfriese bien
entre hielo picado.

Al momento de servir se adorna por en-

cima con helado de fresa puesto 4 la manga,

y por uGltimo, echar por encima pistachos

verdes picados, sirvase en el acto.

Juan Marqués

Barcelona, igo8.

eda Rdad La Cocina por Gas
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Comida diplomatica en casa
DE

HLLEMoeSHLRZHR

Diner du 1°fJanvier 1909 |

Consommé Comlesse.
Petites timbales Botiémioniie.
Saumon b la }uiue sauce uerle
Suprbmes de bdcusses Pdrlgueux.
Selle de ueaii fermiére.
Canelons Rouennais b rimpérlals.
Salade printantdre. m
Fonds d'artlcbaals au champagne.
Plomblare Kesseirode.
Sateau diomanl.
Chester cahe.

Jefe de Cocina,
M. Paquelln.

Serrldc por el Nuevo Club.

Banquete en Palacio

OFRECIDO A TODO EL

CUERPO DIPLOMATICO

M INUTA

Consommé Gmbatadora
Sopa de trigo de Baleares
Rodaballo de Douures. salsa camarones
Frllura & la Villero®
Carbonada é la Bragonesa
Pollo de Hondan Souiocroff
Higado Hambre con champagne
Sérbele oriental
Chochas de Velav asadas
Ensalada
fspérragos de Hranlusz, salsa holandesa
Timbales é la Parislenne
Helado Moka con Gimén
Palmlers Diables
Poolrjs Finos'

Jefe 4t G,
G aston Marechal

Servido el dta TEnero 1909.

eoc Elegante “ L

mCompaflia MadrUefla del OAS. Fabricas en m

0

c

avAEIsTU

servido et dia 1j de Enero por los dueRos dst
Hotof do Roma R.y C- Yotti, d sus Intimos.

DINER

Hullres,
Consommé Seulgné.
bsngousle Sauce Tartarf,
niopau é I'flnglalse.
Salmis de perdreaux.
?orh-ham Belle-aue.
Fonds d’artichauis Moutgtas.
Poniardes Irufléei.
Salase Russe.

Baba au Rhnm.
Walesh? Vaniile.

VINS

Rloja blanco, Bordeaux, Medoc &
Moel Chandon v champogne Blaei-

Jcie de Codo»,

Vicente Garcia

dada por el Sr. Magglore Porta'en bonor de

Exorno. Sr. Embajador de lItalia, Principe

Montereale, Condes de Caroblo j demés
sefiores de la Embajada.

MENU

Consommd Reina
Pelltes bouchées é la Monglas
Louulneparlsjenne S'*Monsellne
Selle de oeau Princesse
Charlreuse de Perdreaux
Hrtichauls Pnnnachés
Chapén ce Baponne tnilié
Sainde Rachel
Baba Corlnthe
Waleskv au Chocolal

! VINS

Diamante Salnt-Dullen, Marqués de Riscal,
MoSt et Chandon p champagne Binet.

jcfc de Cocina,
'Vicente Garda

-SvJ

Hotel Rome 2a12-900

i n a p o T G a s ,

alladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de U Frontera.
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Went de almuerzo explicada

(RECETAS CREADAS)

ENTREMESES
‘Tartims a la Favorita.

Manteca fina en Rizos.

Huevos Revueltos & la Esparza.
P i, i ¥ CMd,n,a.

Pollo Salteado a lcr Mascagni.

Chateaubriand & la Sportman.

Frambuesas en Sorpresa a la Luafer

27

Postres finos.

DoM ENEC H.

EXPLICACION DE LAS RECETAS

Tartinas & la Favorita {Eniremeses).

Preparar una regular cantidad de mayo-

aesa espesa, luego un poco de pasta medio

hojaldre, que se extiende de forma que que-

de 4 medio centimetro de espesor, y forman

do un cuadro de 20 centimetros, poagtée

en una placa; pincharlo en vanos puntos

de esta pasta con la punta de un cuchillo o

una aguja, dorarla por encima con huevo

y cocerla & horno regular; después de que

quedecocido, déjese enfriar por comp

Preparar, en iguales cantidades rem 6la-

cha cocida, apio blanco, clara n
duro y lengua & la escarlata; cortarlo en

cuadritos lo mas pequefio que sea posible,
unir toda esta combinacion & la salsa ma-

> LIQUEUR

eocina l-rfC 1

BENEDIGXING

“l a Eocina

yonesa, méas ‘perejil ~

irconerpondiente y pimienta 4 gusto del

"o b tl repastase colocasobre el mar

niol poniendo la parte superior

eLim a se le extiende la combinacion

Ton 1a mayonesa, igualandolo bien con

hoja del cuchiUo,

procurando que este
nlo obtenga una

altura de dos centimetros

por completo con yema de hue-

vo duro pasado por tamiz,

dazos de dos

y

centimetros y medio de anch

por cuatro de largo. "

cprvi-
platos

Sirvanse en pequefios con ser

neta 6 en conchas que se suelen servir estas

preparaciones.

Exquise_Dige s A

or Gas

igarono Elicame,Jerez déla Frontera
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Huevos revueltos & la Esparza.

Preparar un puré de patata en seco, que
adem 4s de estar sazonado segUn costum bre
se le aumentan- dos yemas de huevo, un
poco de trufa picada y pedacitos de queso
Chester cortado & cuadritos; se deja eufriar,
y luego formar croquetas de patata en for-
ma plana y redonda, algo grandes, pues es
una por cada comensal (esto no quiere de-
cirse que no puedan hacerse mas); luego de
que queden empanadas se frien & bonito
color con abundante manteca de cerdo.

Una vez estén fritas, se corta de cada cro -
queta de plano la costrada que forma la
parte superior, reservadndola & fin de que
luego pueda emplearse; vaciar la patata
croqueta, & mAs de la mitad, y rellenarlas
luego con huevos revueltos con queso de
Parma y buena manteca fina, procurando
que resulten bien cremosas.

Ponerlas con mucho cuidado en una pla-
ca, colocar en cada croqueta su tapa, 6 sea
la costrada que se ha cortado de cada una.

Con la patata que hemos extrmdo de cada
croqueta, puesta 4 la manga con boquilla
redonda, se modela un botén en el centro
de cada croqueta (encima), y se meten unos
segundos en el homo.

Sirvanse en seguida en fuente con servi-
lleta.

Servir aparte salsa 4 la holandesa con

esencia de trufas 06 salsa crema.

Pieza de Merluza & la Cbiclanera.

Un trozo de merluza del centro, sin piel
ni espina, se arregla y aplasta de forma que
resulte una pieza cuadrada por igual y gor-
da, lo suficiente que dé de si la merluza;
sazonarla de sal y zumo de limén, y poén-
gase en una placa; cGbrase con un puré re-
ducido y que esté de antemano preparado
de la siguiente form a;

Saltéase con aceite ima cebolla grande
cortada en filetes; cuando comience & co-
lorearse se le incorporan dos 6 tres piroicn-
tos, luego tom ates del tiem po picados, sal
y un poco de pimienta, darle la coccién su-
ficientem ente, reducida, pasandolo a con-
tinuacién por un tamiz.

Cubierto el trozo de merluza con el puré
ya explicado, se le echa por encima cham-
pignon picado, mas un poco de pan ralsdo
con perejil y esencia de ajo, aceite fino por
encima y un poco de vino blanco en el fon-
do; media hora antes de servirse se mete a
horno fuerte.

Preparar una salsa al vino blanco y una
guarniciéon de almejas al gratén, prepavi.das
de igual manera que la merluza.

Al momento de servir se coloca la pieza
de merluza en la fuente, un corddon de salsa
al vino blanco por el alrededor y la guar-
nicién de las almejas colocadas capricho-
sam ente.

La salsa restante servirla aparte.

I. Domenech.

(Terminard en el mpréximo numero.)

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

el catdlogo llustrado

ANDRE, SUCCESSEUR

Onohlller]».
76, Rué St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos ai depodsito de la casa en M adrid, sucesor de

PEREIRA, San Vicente A lta, 10,Ca|derer|’a.—MADRID.

..... MioBra © La Cocina por Gas,,

Compaflia Madrilefia del CAS. Fabricas eu Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo,[Alicante,Jerez de
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Los productos Magagi.

Eu los nimeros de Febrero y Marzo del
afio préximo pasado publicamos un articulo
sobre los establecimientos Maggi; no cree-
mos pecar de pesados si hoy nos permitimos
habhj de nuevo i nuestros apreciables lec-
tores del mismo tema interesante, tratando
hoy de los célebres productos que en los ci-
tados establecimientos se fabrican.

Los primeros éxitos alcanzados por la
casa Maggi fueron debidos & las «Sopas
Maggh, comprimidas en pastillas. Existe de
ellas una gran variedad de clases que.

Sala'de erapaquetado de tas sopas y

aparte las de guisantes, judias blancas, arroz
julienne, trigo verde, julienne, cebada, se-
tas, etc., etc., en las cuales las legumbres mas
nutritivas forman el elemento principal,
existen otras clases como las Bisque, Mock-
hirtle, Ox-tail, etc., que son el complemento
de una buena mesa para paladares refina-
dos. Cociendo solamente con agua y duran-
te algunos minutos una pastilla, se obtie-
nen dos buenas raciones de una sopa tan
agradable como nutritiva. Este producto
presta valiosos servicios, especialmente cuan-

Selna Higiénica

do se trata de preparar una buena sopa con
rapidez, sin molestias y con poco gasto.

En la fabricacion de las sopas, la mezcla
de las substancias que las componen se vier-
te en una de las varias prensas, que con una
compresion instantanea, producen Un cier-
to nimero de pastillas completamente lis-
tas que resbalan automaticamente & rma
mesa del lado en donde varias obreras las
envuelven en pergamino primero, papel de
estafio después y, finalmente, en papel bar-
nizado que ileva impreso lardase de sopa con
su manera de prepararse; las® pastillas son
luego reunidas en paquetes de cinco.

A la fabricacién de sopas se junté mas

jugo «Maggi»

tarde la de otros productos tanto 6 mas apre-
ciados, de los cuales, algunos en ciertos pai-
ses son méas conocidos que las sopas mismas-
tales son: el jugo Maggi, y de creacién mas
reciente el caldo granulado Maggi y el caldo
Maggi en cubitos.

El jugo Maggi cumple su fin de una ma-
nera perfecta. En las sopas, salsas 6 legum-
bres, se obtendra siempre en un abrir y ce-
rrar de 0jos una mejora de gusto muy no-
table agregando al plato que fuere rma In-
fima cantidad de jugo. Ademas de esta pre-

C~AOCIHd pOI* GdSf*

Compiai» Midrllefig del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio Alicante,Jerez de la Frontera.
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ciosa cualidad posee la de excitar el apetito
y facilitar la digestion.

Se ha introducido y no sin
gran numero de cuarteles, hospitales, hote-
les, etc., etc., y casi también en todos los ho-
gares de Francia, Alemania, Austria-Hun-
gria... etc., donde lo usan desde la mas aristo-
tocratica & la mas humilde cocina.

Para la fabricacion del jugo es necesario
que las primeras materias sean sometidas
4 una alta coccion, que tiene lugar en gran-
des calderas, de donde se desaloja el liquido
por medio de bombas en conductos que lo
llevan & unos recipientes colosales de un con-
de 540.000 litros.

razén, en

tenido total

Las legumbres desempefian un papel im-
portante en |4 fabricacion de los productos
Maggi. Por esta razén esos establecimientos
se ocupan de su cultivo en grande escala.
Se cultivan inmensos campos segun las re-
glas de las mas moderna técnica. Las ito-
piedades de bienes raices abarcan mas de
320 hectéreas de terreno de cultivo, siturido
la mayor parte en Kempttal (Suiza). Se re-
colectan por afio de 70 & 80.000 plantar, de
judias, de 100 & 120.000 coles, de 800 &
900.000 apios, etc., etc. Estas vastas plan-
taciones libran anualmente & la fabrica mas
de 1.000.000 de kilogramos de legumbn m

Con estos cultivos los establecimii.ntos

H-i-».

f, miA'irih.aesté

Inmenso’ campo de P erros de la Casa «Maggi»

Mientras el jugo Maggi sirve, como hemos
dicho, para mejorar el gusto de los manja-
res, el caldo Maggi (en granulado y en cu-
bitos) sirve para la preparacion instantanea
de un caldo exquisito. Estos prpductos es-
tdn compuestos del mejor extracto de carne
procedente de la América del Sur, al que se
aflade los jugos de las mejores legumbres,
asi como la sal y especias necesarias. Ver-
tiendo sélo encima agua hirviente se obtie-
ne en cualquier momento un caldo delicioso
y completo.

Maggi mantienen también el rebafio de va-
cas mas importante de Suiza, no sélo res-
pecto al nimero, sino también & la calidad
de sus ejemplares.

La preparacion de las primeras materias
que sirven para preparar los productos
Maggi se verifica con la méas escrupulosa lim-
pieza. Las medidas tomadas & este efecto,
tanto para el personal como para las ma-
quinas, podran parecer & primera vista exa-
geradas; sin embargo, son consecuencia de
reglas que la higiene tiene el deber de apli-

eocina Rapida LA eocina por Gas,,

Compaflia M sdrilcla del CAS. Féabricas en Madrid, Valladolid, Bureos,Logroiio. Alicante,Jerez de ja Fronlera
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car & la industria de productos alimenticios,
para responder & los intereses de los consu-
midores y 4 los de la industria misma.

El personal no es admitido sin un certifi-
cado facultativo de buena salud, y ademas,
i todos los obreros de ambos sexos, los re-
conoce periédicamente un médico en la mis-
ma fabrica. Hay también & disposicion” de
todos ellos una moderna instalacién de bafios.

La enorme produccién de sopas, jugo vy,
caldos, que suministra la fabrica, exige na-
turaliaente instalaciones mecéanicas muy ex-
tensas. La fuerza motriz utilizada es de
centenares de caballos.

Unaempresa de tales proporciones requiere

también un numeroso personal auxiliar, cuyo
total asciende & mas de 500 empleados, re-
partidos en las diferentes oficinas de Kempt-
tal -(Suiza), Paris, BerHn, Viena y Mian y
en las fabricas de Bregenz (Austria) y de
Singen (Alemania).

Cada afio todos los empleados y trabaja-
dores tienen derecho & vacaciones. Para
ello la casa Maggi ha construido una quinta
en Stoos, cerca de Brunnen (Lago de los
Cuatro Cantones), donde los empleados, con
sus familias, pueden pasar una temporada,
corriendo la mayor parte de los gastos de
viaje y manutencién a cargo de los estable-
cimientos Maggi.

Escuela Espafiola fie la jtiiustria hostelera.

Reglamento de

la Escuela Culinaria.

(CONCLUSION)

Estos cursos duraran todo”d

Art. 33- n o

ano, diariamente, de diez 4 doce de la ma-
fiana, y de tres 4 cinco de la tarde. Ademas
se publicara quincenalmente unos -prospec-
tos que se entregaran gratuitamente & quien
los pida, con el programa y recetas de los
trabajos ejecutados durante la quincena
anterior, que se ejecutaron dichos platos.

Las alumnas podran asistir a los cursos
practicos, eu cualquier dia del mes, y en las
horas que quedan marcadas pnel aiadrO de
profesores.

Art. 34. Este Centro-Escuela se encar-
gara igualmente de dar lecciones particula
res al domicilio de la persona que lo desee,
i horas que se convengan entre el profesor
destinado y la alumiia, con precio especial
que méas adelante maicaieimos.

Art. 3S Los géneros para

S ir = .:% r=1ts: :rteo

efectuado todos los dias con veinticuatro

toras de anticipacion. A |
la alumna que ha
ros luego se Ueva el plato ejecutado. En

sorteo habra los mismos nimeros A

alumnas, y si alguna de éstas no asiste
curso en el siguiente dia, no entra en el sor-

teo, pudiendo asistir en el curso, e
que en el otro dia le convenga.

Art. 36- No se efectuara ningﬂnl lerso
de cocina practico sin la asistenaa a clase
de 10 alumnas, y el curso tedrico siu la asis-
tencia minima de cinco alumnas.

El pago de las lecciones se efectuard por
carnets] tantos carnets como nimero de lec-
ciones, se cortara un carnet al entrar en clase.

Los precios seran los siguientes;

Carnet de 15 lecciones practicas, 40 ptas.

Carnet de 30 lecciones practicas. 60 id.

Carnet de 60 lecciones practicas, 100 id.

Lecciones en casas particulares.

Carnet de 6 lecciones practicas. 30 ptas.

CarMt de 12 lecciones practicas, 50 id-

El tiempo de trabajo para las lecciones
particulares no pasard de dos horas y me-
dia. Al emplear mucho més. tiempo en el

S w ptido quftenemos estipulado, ba-

Nan”™e en las lecriones de dos horas y

me ultimo. La Escuela Espafiola
industria hostelera se encarga de eje-

cutarenlas mejoreseondidones de calidady
Ndo género de platos de cocma,

P tXric obelados
pas ] Jjigijacio Doménech.
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Vocabfiiario culinario.

Hordhata—se da este nombre & una bebi-
da refrescante compuesta de almendras, azu-

car y agua; el nombre provie de que ’anti-
guamente,sdlo se hada con una clase de ce-
bada Illamada en francés orge, que di6 su nom-
bre 4 dicha bebida, Uamada en el mismo idio-
ma orgeat.

Pimienta.—Frutos en forma de bolitas de
mia planta sarmentosa llamada pimienta-
el comercio los presenta después de haber-
tos desecado;”es originaria de la India y fué
importada & Europa por un francés llama-
do Poivre, el cual bautiz6 la planta con su
nombre.

Arroz.—Planta de la familia de las gra-
mineas, se cultiva en la India, Egipto, China,
e Islas Carolinas; en los paises calidos y llanos,
como Valencia también crece esta planta’
cuyo pafio, parecido al trigo, es una mate-
na alimenticia muy estimada, de la que se
hace gran consumo.

Azafran— Planta que florece en otofio y
produce una flormoraday puipurina de cuyo
cahz salen tres hilitos que, recogidos y secos
son el azafran, usado en condimentos y como
colorante.

Sagl— Harina extraida de unas palme-
ras especiales que se crian en las Indias Orien-
tales.

Sal marina.—Compuesto incoloro de cloro
y sodio; se encuentra disuelta en agua del
mar y en masas séhdas en las minas; entre
estas la mas notable es la de Wielicla, cer-
ca de Cracovia, que produce 170.000 quinta-
les anuales; la que se extrae del mar se Uama
salmarinay la procedente de minas sal gema;
se emplean para la conservacién y sazona-"
miento de tos alimentos.

Solucién 6 disolucion— Se llama asi a la
unién perfecta de una substancia sdlida con
un liquido; la sai 6 el azGcar disueltas en agua
son ejemplos de la union completa de un li-
quido y un solido.

Azlcar— E| azUcar es una substancia muy
conocida que se halla en un Sinnimero de
veptales, especialmente la remolacha y h
cana de azlcar; estd compuesta de oxigeno
hidrogeno y carbono.

Sebo.—Se designan con este nombre todas
las grasas sélidas, particularmente las del
camero y otros animales mmiantes; el olor
especial que to distingue es debido & la pre-
sencia de un aceite especial llamado hircino

Tapioca.-Jugo extraido de una pl,,ta
americana llamada yuca; seco se empleay
es muy estimado para alimentos.

Te.—Arbolito que crece en China y el Ja-
pén, cuyas hojas secas, conocidas por el mis-

mo nombre, se emplean-en infusion; el te en-

cierra una cantidad sensible de materia

azoada.

Trufas— Especie de hongos que se crian
en las tierras areniscas y arcillosas; exhrJan
un aroma agradabihsimo que las hace ser
muy buscadas para las preparaciones culi-
narias.

No producen raices, ramas ni nadaque in-
dique el sitio donde se encuentran, hacién-
dolas buscar por los cerdos, cuyo olfato fini-
snno les sirve parahallarelsitio donde nacen,
siendo su cultivo desconocido, pues crecen
porgeneracién espontanea.

Las mas estimadas son las del Periguex
(Francia).

Vainilla,—Arbol sarmentoso que crece en
Méjico; produce un fruto del mismo nom-
bre, muy aromético y estimado por tos pas-

teleros, confiteros y perfumistas.
T. O. Dovet.

advertencia

La huelga de tipdgrafos de nuestra imprem-
ta ha determinado el retraso en la publicacion
del presente nimero de nuestra revista. La be-
nevolencia de nuestros lectores perdonara esa

falta involuntaria.
LA REDACCION





