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L o s p astele s d e b oda

A ntiguam ente era Francia entre todos los paises delm undo aquel en que
se comifa con m ayor aparato. Las mesas de los grandp sefiores se encorba-
banliteralm ente bajo el peso enorm e de los platos y piezas montadas confec-
cionadas m &4s para encanto de la vista qgue para saciar el apetito de los comen-
sales. . T j

A ctualm ente todo esto ha cambiado: las m odernas teorias tienden & sim -

plificar grandem ente el servicio de m esa, siendo de m ify buen tono reabir

ios in-vitados con la m ayor sencillez hasta en os grandes banquetes de fies-

tas y bodas. t j 1

No sucede lo m ism o en el extranjero; en San Petersburgo comoen-Londres

seconfecciona todavia el fastel de la novia, poniendo especial cuidado en ha.

eoeina Racional “ L a C ocin a por G as»
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cerlo grande, suntuoso, original, estando las dim ensiones de la tarta en ra-
z6n con la im portancia de la boda que se trata de festejar.

JANEn la boda de M r. V anderbilt con miss Elsie French se sirvié un breche
colosal gue ocultaba en su interior m ultitud de alhajas de oro enrique-idas
con piedras preciosas; este brioche, el m ayor quiza que se ha fabricaf-’- se

presenté 4 los invitados sobre un elegante carrito de plata.

D ejando al azar la distribuciéon de las joyas, esta galanteria costé & 1- :fa-
m ilias de los contrayentes la friolera de setenta y cinco m il francos. L; Rei-
na V ictoria de Inglaterra rendia culto fervoroso 4 las antiguas tradi'. mes
de fam ilia, en los grandes banquetes. Siem pre deseaba ver sobre su lesa
un verdadero edificio de golosinas, de cuatro m etros de alturay m &s 250
kilogram os de peso.

L a pasteleria que se sirviéo en la boda del duque de Y ork fué wun: ‘bra

m aestra.
‘ Tres artistas trabajaron en ella durante cinco sem anas; era m &as (; ,un
pastel, un verdadero poema de aztGcar, guirlache, frutas confitadas, ,iU|'
ces de todas clases y colores. R epresentaba los diversos episodios de ca-
rrera naval del principe, tenia 2,110 m etros de alto, siendo su peso |5« dlo-
gram os y perfectam ente com estible.

E |l pastel de boda confeccionado para el duque de A lbany presenti <iun
aspecto menos histérico, lo form aban 25 amorcillos colocados en coron - des-
doblando todos ellos pequefios pergam inos. Alusién delicada vy dulce f -jus-
to literario del novio.

Cuando &4 los pasteleros decoradores les soplala m usa creadora, no st- -i.Ire-
dran ante los asuntos m &s 4aridos.

En el banquete dado al A Im irante M arkhan, explorador del polo orte
representaba el pastel al buque «A lerta» rodeado de hielos y osos bi: icos
verdaderam ente los hielos son cosa fam iliar & los cocineros.

Pero los pasteles m &s suntuosos son aquellos que figurando en las m;csas
nupciales... escapan al apetito de los comensales. En la comida de horade
un joven que habia hecho fortuna en las m inas de diam antes del Caif.?,se
presenté una m agnifica gruta de azGcar y oro, constelada con piedras pre-
ciosas; microscoépicas lam parillas eléctricas-alum braban este dim inuto pa-
lacio de hadas que fué por fin deshecho y vendido en beneficio de un refugio
de huérfanos.

Los pasteles de boda tienden casi siem pre & recordar la profesiéon del espo-

S0 : locom otoras para los Ingenieros; pequefias rotativas para los directo-
res de perio6dicos; fabricas, para los grandes com erciantes; etc.
r Los hay tam bién qgue hacen desfilar ante los asistentes toda la teoria de
los bebés gue se supone naceran del m atrim onio agasajado. E ste Uultim o ha-
llazgo (de gusto algo dudoso) nos viene del N orte de A lem ania. Citareracc
.tam bién los pasteles qgue cantan Carmen, (gracias al gram 6fono), que reci-
tan elogios de la novia, casi siem pre en verso, casi siem pre largos. Y ~casi
siem pre pesados.

Pero la pieza m &4&s com plicada de pasteleria de que hacem os memoria es

eocina Regularizable “Ld (bOClﬂa pOI" GaS,,
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la. gue M prepar6 para la boda de N icoléas Il, Em perador de R usia Gon_la

onncesa A lix de Hesse. A ¢ ., u i
Este pastel estaba dividido eu dos partes, dedicadas, la una, a4 celebrar al

sobe-ano, y 4 la bella-recién casada, la otra.

C:'dadana de estas partes sesubdividian en tantos trozos como aquelaqquien

estr- an dedicadas, contaba de affos, por ejemplo, en el_lado de A ~» de

Hes i figuraban en i8 6 20 com partim entos -los episodios m as sauentes
de m' princesa. j j
l-'-te extravagante m onumento estaba coronado por los escudos de arm p,

rub sy diam antes de los esposos y (detalle bien ruso) uuacam pamllita tm -
tini suspendida desde lo m &s alto del pastel

. (Traduccion).

Teodoro Bardaji y Mas
(Pui- -ado por La Cuisine Frangaise et Etrangere, dé Paris.)

verdes, puntas de esparragos, aceitunas en

L U N C H vinagre y & base de aceite fino, reforman-
i | de | b dolo coii mostaza.

Sea’ a 5. A Fel Duque de los Abruzzos Este entremés fué dedicado al duque de

los Abruzzos, en ocasiéon de su eviaje al

Entremeses ) o
Polo Norte, por una de las .grandes fabricas
de conservas del litoral napolitano; el duque

LOMBO encontr6 muy apetitosa y exquisita esta
HpEVOS EN MAYONESA

STELLA ROLARE

mezcla que tanto estimulaba su apetito.

. i.ETES DE LENGUADOS POMPADOUR El Lombo.

TIMBAL DE CODORNICES ROSITA
TOURNEDOS GIOCONDA

NARANJAS «VUELTA DEL POLO»

Es lomo de cerdo deshuesado y puesto en
sal, atandolo & fin de que se obtenga una
bonita forma; se consume al siguiente afio,
después de. haberse hecho secar durante el
stellii Polare (Estrella Polar) encurtidos. invierno en sitio muy aireado.

. . . Salsomaggiore (ltalia), Hotel Thermes.
Se compone de Una macedonia de atun,

i ini i iudi T haio” .
fileteo de anchoas, pepinillos, coliflor, judias atormas

BgRPigPIgiilPglg 1118 1§BI"M E§aS8SEM §§BU M U A

IJﬂ_- M odelos para decorar platos de Pasteleria.
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<Sr- «ilT!

DULCES DE FRUTAS

MELOCOTONES — CHRISTIANE

Se meten seis melocotones en agua hir-
viendo & fin de pelarlos, luego se cue«n
con jarabe durante algunos minutos, dejan-
dolos enfriar en el mismo jarabe.

De otra parte se pasan una libra de bue-
nas fresas por un tamiz fino, mezclar una
libra de azlcar, desliase todo y se le incor-
pora una copa de fin champan y una copa
de chantilly.

Se ponen los melocotones y puré de fre-
sas entre hielo por separado, al momento
de servir se colocan los melocotones en
una compotera de cristal y fiaparlos con la
salsa de fresas.

i M. GABBIEL.LE CaNAY.

FRESAS A LA REAL

Poner & macerar fresas con vino Marsala
con un poco de pifia de América & cuadritos
durante tres horas.

Preparar un chantilly.

Hacer un helado qug de preferencia sea
una aroma de avellana tostada 6 pistachos
pongase en un molde forma liso algo redon-
do, rodeaxio de hielo picado y al quedar
bien cuajado se le forma un gran hueco
poniendo dentro el chantilly y luego las
fresas bien colocadas.

Desmoldéanse antes que el chantilly se

HUEVOS EN COCOTTE A LA CRE-
MA.— Untados los cacharritos llamados
cocotte, con manteca, se rompe un huevo
dentro de cada uno y se cuece en el bafio
maria; sazénense & la salida del horno
afiadiendo una cucharada de crema doble.

HUEVOS EN COCOTTE A LA ES-
TRAGON.— La -rrusma coccién, se sazo-
nan con jugo de ternera al estragén redu-
ciéndolo bastante, decqrarldés-con:hojas de

estrag6n trescas, limpias y cocidas.

HUEVOS EN -GOCOTTE A LA SA-
GAN.— Napar las paredes del interior de
las cocottes con puré de sesos de ternera
a la crema, echar los huevos y se espolvo-
rean con queso de parma rallado, cocerlos
al 'bafio mafia.

A la salida del homo se guarnecen con
un cordén de véioute de ave reducido.

m Son maceradas en

>onga duro, las fresas debido al alcolal del
M arsala les impiden que se pongan -iras.

M. JoshepGube- ..
FRESAS CON OPORTO

un timbal de iet?l
blanco, con vino Oporto espolvoroG olas
con azucar glas.

FRESAS A LA ROMANOEF-

M aceradas con Curagao gran I -:nier
y azGcar en polvo, se sirven en tin; 1 de
metal blanco, enfriadas bien y cu .rtas
jx>r encima con chantilly.

MELOCOTONES A LA DIAB.

Son cocidos con jarabe, antes qu; is?én
convenientemente pelados, luego se oclan

de kirs caliente, espolvoredndqg.os cc azu-
car, sirvanse encendidos.

MELOCOTONES — MARQUE-.V

Medios melocotones cocidos en co DO
y montados sobre un molde de b; tclura
formado con gelatina de licores, lu< O s
desinoldean y en el centro se pe 0 un
babarois de frutas pequefio que su de
guarnicién,
I. D. F.

HUEVOS MOLDEADOS A LA PRIN-
CESA.— Se untan moldes de flan qu=
algo grandes, se guarnecen con pim.as uc
esparragos cortadas & pedacitos muy pcijh
fios, cocerlos al bafio, maria.

Desjyués se desmoldean y se coloca ca
uno encima de pequefias co.stradas
de un puré de esparragos VA/jles, napan
con salsa- suprema y encima de cada nu
se pone'una lama grande..de trufa.

TORTILLA A LA -CASTELLANA--
Una tortUla & la fraric-isl blanda que se
forra ligeramente- con un puré de
con algo de soubise, {fuarneciendo.a P
encima con fondos de alcachofas saliew
con manteca fina. - -

En el fondo, de la fuente un cordon ae
salsa chatedubriand.

P. Sallés Montagne



EL GORRO'

BLANEeO 33

eocina Regional espanola

Fabada & la Rosarlo (Asturias).

AVl’ diez 6 doce horas antes de ponerse
i coc.”, S€ Donen,en remojo las Mba» con
el lac. @ cortodo.a trozos a fm de que no

1 fabada salada. n _
a mafiana ponerlo & cocer con agua

{ria, son una cebolla grande cortada &
tioci  una cucharada de acglte, y una
cucli: ida de las de tomar café de pimen-
t6n ‘cg Y pasados unos cuarenta minutos
de ¢ Cien se le aumentan unas cuantas
more ® 'S bien lavadas, procurando que la
fabag Obtenga suficiente caldo para todo
la sa: eorresTxmdiente. .

ci- do quede todo bien cocido se pone
enur. *afio marfa a fin de que no se agarre

A| -Omento de servirse se ponen tes
baba ~-h una fuente honda, un poco caido-
sas y - Lotra fuente se sirven las inorcilias
yel ' -on convenientemente cortado.

Resy' ® un plato superior,

Sirva: ? siempre mu-y caliente.

M 108 de cerdo &ala Sultana (Asturias)

Se .-.uecen los manos de cerdo frescas
Mn ?Tua, legurgbres,y hierbas aromaticas,
con i-Uo de Terez seco; ya cocidas se sera-
ran del caldo, deshuesdndolas enseguida
y coradas en trozos regulares, espolvoreair
las con harina y freirfas un pocO-

En una cacerola se trie una buena canti-
dad (lo cebolla picada & pedacitos, ajo y
perejil, tomate picado, y mojar la salsa
(Dlicaldo de la misma coccién de las manos
de cerdo; déjese cocer (durante uiia hora
luego se pasa por un tamiz, volver la salsa
al fuego dejando cocer en ellas las manos.

A cotitinuac-6n se re’lenan pequefios pi-
mientos (del tiempo 6 en conserva con las
manos de cerdo, ya rellenos se pasan por
barina y se frien poniéntdioliQIls & rontinuacion
en un plato <le saltear, cubriéndolos con la
salsa,

Preparar un puré de lentejas seco y otro
de castafias, buen sazonamiento. Al momen-
to de servir se pone cada pimiento re.leno
encima de un costréon, guarnecer el plato

oon los purés & gusto del ejecutante, sal-
séansc, y que(3a terminado.

Sardinas Campo de Recreo (Asturias)

Recién pescadas se envuelve cada una
oon hoja de parra 6 lechuga, luego se colo-

can en una placa asandolas en el horno;
Se comen con acompafiamiento de pulpa
de tomate sazonado 6 pimientos asados.

pRAuasco Diaz.

Jefe de cociaaiS

Fonda’de"la"Serrana'oi'ATilea,

Huevos & la Cargadora (Andalucia)

Se preparan una docena de alcachofas del
tiempo, de tamafo igual, retirar las pri-
meras hojas y vaciarlas por dentro con
un cuchillo pequefio, frotar os con zumo de
limén y cocerlos con blanca aromao-
zatia de zUumo (ie naranjas.

Ya medio coddas y escurridas se ponen
en una placa de forma ovalada untada (ton
manteca de vaca, se tapan y se termina
la coccion con manteen,

Luego (ton muchisimo cuidado para no es-
tropearlas se rompe un huevo crudo dentro
de caiia alcachofa y en la posicion derecha
como es naturaa, se introducen dentro de
una sartén con manteca de cerdo bien
(taJienite & fin de que quede el huevo bien
trito dentro mismo de cada alca.chofa.

Pénganse en fuente y en formade corona
con guamici(5n de tomates al gratén y p la -
tas blancas modeladas en forma pequefa.

Servir salsa & la M'aitre-d'hote aparte.

Antonio B. Garcia.

Jefe de codna.
delvapor «Antonio I»pee> de la Comp. Tiansatlintlca.

ICocineros, un buen negocio!

Se vende, traspasa 6 arrienda un Res-,

taurant;en la zona mas céntrica de Madrid.
Con magnifica dienteia, y abonados cons-
tantes.
En la administracion de nuestra revista

se dardn noticias y toda dase de refe-

rendas,

eientifica ’\Ua’\OCina oov (Gas,,

Compalll. M Adtilefi.Jdel QAS.Tabrica» en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, jerez de |. Fronlera.
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im de Almuerzo y Gomida Explicado.
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Consomme & la Aurora.
Huevos escalfados a la Metternich.
Filetes de lenguado a la inglesa.
Beefs-ieaks a la Favorita.
Crépes-Qeorgeite (Dulce).
Postres.

zyyziyz C O M ti)H

Sopa puré Clamart.
Pastelillos & la Victoria.
Rodajas de salmon & la moscovita'.
Silla de ternera & la francesa.
Chuletas defoie-gras con gelatina de Oporto.
Poularda asada a la Broche.
Ensalada Maria Stuardo.
Esparragos con salsa Condesa.
(Helado). Bomba deliciosa.

Bizcocho brasilefio.
Queso & la Gianngni-Giovanni

Postres finos.

I, Doménech.

rapida L@ €ocina por Gas

Péabtlcasl .«jM adrid, Valladolid, Burgos,Logroflo, Alicate,Jer« de la Frontera.

Bocina

Compaflia Madrllefla'delJOAS.
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E xplicaciobn de las rec

Consomé & ia Aurora

Un consomm¢é que se le cuece un poquito
de tapioca, luego se le incorpora un poquito
de confitura de tomate; mas una guarnicién
de quenefas pequefias® y blanco de ave
4 pedacitos.

Huevos escalfados & la Metienich

Fondos de alcachofas convenientemente
estofados y rellenos de lengua & la escarlata
en juliana pequefia sazonada con véloute.

Encima de cada fondo de alcachofa se
coloca un huevo, y puestos todos en una
fuente de metal blanco, se napan con salsa
Mornay (bechamél con queso), y gratinen
se on ei horno.

Filetes de lenguado & la Inglesa

Los filetes d'e lenguado empanados & la
inglesa y hechos al homo con manteca
de vaca; sin'anse tal y como, afiadiendo
Gnicamente zumo de limén y un poco de

peregil picado.
Patatas moldeadas cocidas al natural ser-
vidas aparte,
f Becfs-teahs & la Favorita
Se asan & la parrilla segun las reglas;

y puestos ya en la fuente se guarnecen con
puntas de esparragos verdes alainglesa;
adornarlos con lamas de trufa,y un poco
de media glasa por encima.

[Crépes Georgdtte (Dulce de cocina)

Formar la pasta crépes en la forma usS,
se cuecen, luego se doblan en dos. relle-
nandolas con un salpicén fino de pifia de

cocida con jarabe aromatizado de
vatmlla.

Sopa puré Clamar

Es un puré de guisantes que al final se
retina con nata montada, mante®'a de vaca
sirviéndose con guarnicién de guisantes fres-
cos.

Pequefios Pastelillos & la Victoria

Estos son de pasfa de hojaldre, luego se
rellenan con un salpicén de langosta 0 ho-
mard v trufas cortado meniidisimamente
sazonado de salsa véloute de pescado con
manteca de langosta.

Rodajas de salmén & la moscovita

Las rodaia® de salmén cocidas en caldo
cono V s° de-'an enfriar en la mkma roc-
7 1 senara k n”ei. y se nanan
do salsa Mavone=a. Sirvanse montados en
un zécalo dé ensalada ru«a. decorarlas 'con
Jamas de tmfa, y gelatina de pescado
blanca. [ ]

BLANCO

etas con brevedad.

Sllla de ternera & ia Francesa

Se bresea en la formo-acostumbrad. ..
fmando al final el fondo de su propic ..

cion. Sirve de. .guarnicién, patatas gona

y espinacas al jugo.

Chuletas de Pole-gras con gelatina de Ot-
Preparar una substanciosa gelatin de

ave bien clarificada & la que se le adi' ¢pa
una regular cantidad de vino de O' po
reducido.

Con esta gelatina casi fria se napai. , 10-
des pequefios en torma de chuletas; . 'wor-

»harla.s con afgin detalle igual en todr... g
trufa; luego se relfenan de moasge di. Je-
gras (férmula acostumbrada en todo |gs
mousses). Pénganse estos moldes en o

muy trio, colocar un pequefio trozo de ;jja-

carrén & fin de que pueda simularsi, jen
el hueso y luego poder colocar una _jpj-
llotte de papel.

Sirvanse montados & gusto del ej‘eci®
pues estos platos se prestan para p *7n-
larlos de varias maneras, adorno de ela-

tina picada, y costrones de lo- misire

Pularda asada & la Broche

Se asa segun costumbre, luego" se '-irta
en pedazos, volviéndola & colocar en'..'-. for-
ma primitiva en la fuente, en un exii'mo
de la fuente se cploca un montén de cata-
tas rajas recién fritas, y en el otro ex', nio-
berros, se rocfa oon un poco de jugo, el
restante se sirve_, puesto an una sai-era.
Servir al mismo tienipo la ensalada.

Ensalada Maria Stuardo

Cogollos de lechugas bien blancas, yiblaii-
co de apio tierno, cortadas ambas legum-
bres en juliana péquefta. Sazénese ron acei-
te V vinagre, sal, etc.

Una vez puesta en la ensaladera se ador-
na con lama.s de trufa y huevos duros

Esparragos con salsa condesa

La salsa condesa se compone de orna salsa
Muselina, (generalmente conocida de la ma-
yoria dlelos profesionales) & la que se le adi-
ciona una buena cucharada de puré de pun-
tas de esparragos .verdes, pasados por'un ta-
miz fino, algo de perifollo fresco picado,
debiendo ser sii color ligeramente verdoso,

Bomba deliciosa (Helado)

Se camisa el molde bomba con helado
dé-albaricoque, luego helado de..vainilla,
v por ultimo se concluye de llenar con hela-
do crema de licores finos. Se tapa el moldo
con manteca por el lado de la abertura de
su tapa, y se pone en sitio cubierto de
hielo V sal gorda durante hora y medii-

Puede pre.sentarse sobre zécalo de hielo
modelado
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Bizcoclio Brasilefio (Dulce)

mGenovesa fina con almendra molida, aro-
mat)7.ido de Kirs; coccion en un molde
tria' i'ular. Después de que esté cocido y
trio 'mforra con albaricoque ,a punto; na-
parl* con manteca de pistachos, coor ver-
de I' >ero, y adorno de pistachos,

Queso & la Qlannoni-Glovannl

E ,, original plato de queso que sus-
titu' muy bien los platos de quesos calib-
res -e se acostumbra a servir en las
ejx "-s comidas, fué presentado por nues-
tro doga italiano  Giovanni Giannoni.re-
dac ' de la revista do Génova «La Cocina
Mi- na» & la VII Exposicion de Arte
Cul "ino en Roma, el afio pasado; y fué
prei -)ido con un objeto artistico del Caba-
er Jarbiani y Gran Diploma y Medalla

I, m receta en cuestibn es como sigue:
proT. -cionarse primero moldes pequefios en
orfii de huevo de pichén 6 un poquito
mas -randes.

S»' pasa por un tamiz un trozo de oueso
de | uuuefort tresco; luego de que esté tras-
forn ao en puré se pone en una cacerolay
serm've con una espatula de madera rmen-
tras mle incorpora una regular cantidad de
natt- nontada y gelatina, y sazonamlento
de -'..esna.

Ib ‘otra parte pasar por el tamiz 400
grair sde queso de chester fresco, sazonado
con *n poco pimienta Cavena.
Pr-'paradoslos dos purés de queso se pro-
ced' al-modelaje; Se camisan M intenor
de tos moldes con el puré de Roquetort
(uc ,es el que simula la clara) en bastante
cafit dad, V en el centro se coloca una bola
del [)UTé de queso chester, (que es el que

r>

Exposicién N acional

simaila la- yema del huevo) se cierran estos
moldecitos y se ponen entre hielo picado
durante ima hora proxunamente.

Al momento de servir, se mtroduce cada
molde dentro de agua templada, & fm de
que se despeguen y separen de 'Sus moldes.

Coloquense en fuente con servilleta y en
forma 3e piramide, adorno de gelatina pi-
cuda.

Compoalclén de

Ignacio Domenech

NUESTRAS FIGURAS CULINARIAS

N --..VrtokA;

Loreto Cabella Olasagasti

del A rte Culinario.

CT

(BARCELONA EN 1906)

Sr. D. Ignacio Doménech,

Director de la Revista del Arte Culinario
Espafiol,

“EL GORRO BLANCO".
MADRID

Muy Sr. nuestro: Reunido el COMITE
DE ORGANIZACION DE LA EXPOSI-
CION NACrONAL DEL ARTE .CIILI-
NARIO, para 1910, acord6 por unanimidad
conferirle a 'V. el cargo de Delegado
General de provincias, para la propaganda

y demas Rectos referentes a la Exposicion
aS| como también se le da poderes amplios
para que V. nombne & tres de comision para
que con V, formen el Comité Provincial
en Madrid, para su propagacion.

Por acuerdo también de la Comisién ex-
terior y Prensa,que integra en esta comisién
se le da ampllos poderes para que V. pue”®
nombrar un delegado en cat™ capital de.
Espafia, y la comision exterior y prensa
nombrard otro que sera el Presidente de
cada sociedad dd ramo de la Alimentacion.

Esperzmdo de V. se digne aceptar dichos
nombramientos, en bien del Arte Culinario
Nacional.

Haciéndole constar que estara siempré a
sus ordenes en todo para la buena marcha
de la Exiwsicion, la Comisién Exterior y
Prensa. Dios guarde & V. muchos anw.
Por el Comité General, EI Secretario, Anto-
nio Costa.—Por la Comisiéon Exterior,Jai-
me Tura,

Nombres de los Sefiores .. componen el-
Comité para llevar-a4 cabo la Exposicion
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Culinaria, del mes de Febrero de loioen D. Arca'dio Granollers.

Barcelona.
D. Carlos Colén, Presidente General, SECCION EXTERIOR Y PRENI{'A
D. Antonio Costa, Secretario.

D. Juan Marqués.

D. Arcadlo Granollers, Tesorero. .
D. Andrés Torrens.
SECCION RECREATIVA BENEFICA D. Jaime Tura.
D. Valentin Marquet. SECCION DE PROPAGANDA
D. Juan Carb6.
D. José Marcd, D. Antonio Serra.
D. aime Miret. D. Hermenegildo Codo,
D. wuan Blancher. D. Juan Carbd.
D. Juan Marqués.
SECCION RECAUDADORA D. Jaime Tura.
D. Antonio Serra. Todos estos nombramientos han -ido
D. Enrique Prunes. aprobados en Junta General de la «S&:'. iad
D. Hermenegildo Codo. Artistica Culinaria de Barcelona», cé‘ 'ra-
D. Arcadlo Granollcrs. da d dia 8 de Enero de 1909.
Dicho documento firmado, ileva el ti. ;bre
SECCION DE SUBVENCIONES estampillado de dicha Sociedad.
D. Alfonso Ortiz. | DOMENECT

GRAN HOTEL (COLON EN BOENOS A |

(Republica  ?\rgeniitia)

) Hors d'cEUvres
Petites Croustades & la Godard

Potaje
Marle Sfuard

o Poisson )
Filéis de'soles & la Petit Duc

Entrée
Médaillon de bceaf & la\Chambord

Legumme
Petits_pois & la Roischlld

Roti
Blanc de dinde au Jas
Salade Cressonniere

Entrement
Parfait Moscoviie
Gateau Napolitaln
Fruits- Café

J Stoirjafesco
Jttt dt codirada GRAN HOTEL OOLON

LIQUEUR  BENEDICTINE exquise

eocina*juniversal - La” GocIina pOT Gas»

N Uompafl(aiMadrUefla del.QAS. Fabricas,jen Madrid Valladolid Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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®

Recetas de algunos platos del mend del Hotel Colon, -m

SOPA MARIA-STUABDO

Cieniade ave & la cual se agrega una cuarta
oaT" de salsa de tomate.
trnidén de Real, puntas de espéarragos,
nap.Aetsy ligada almomentode servirsecon
algr.vas yemas de huevo y una copita de
Ro'

PEQUENAS COSTRADAS

I- 'ido de masa de pastel, estirada dd s-
Ues =de un centimetro cortada en redonddes
de mentimetros de diametro, y cocidas en el
hoT  muy caliente para que se sequen per-
féC' ' "CUtC.

v ando frias, se untan con una capa dd-
eai de manteca de anchoas, luego se marca
con .i lomo dd cuchiUo una cruz que divida
apr..-,'itemente los tostados en 4 partes igua-
les, ::ibiéndose llenar una parte con caviar,
otiL -on clara de huevo duro picaday pasada
al i." uiz; otra con puré de sardinas en con-
ser'. ly la Gltima con acdtunas fmamente pi-

Fr decoran los bordes con yema de huevo
durr pasada al tamiz, y se adorna el centro
con-.inapequefia margarita recortada en clara

dehuevo duroy yema. ) y 10
KnTA—Blanquéese las aceitunas a fin de

quitarles d sabor amargo, y agreglese al
caviar zumo de limény unas gotas de jugo de
cebollas.

GUISANTES A~LA ROTSCHILD

Guisantes extra finos, salteadosen manteca
conuna pulgaradita de azUlcar.
Se sirve adornando d plato con pequefios

EL ENSAYAR Y

eieatAlogo Illustrado.

SERVIRSE,

costrones de pasta de hojaldre y
jamén cortadas finamente.

Se cubren los guisantes con mm capa de
cremamontada alnatural.

NOTA.—Para que d plato resulte de maés
efecto, Usese la manga con boquilla para la
crema.

lonjas de

FILETES DE LENGUADO

Lomos de sollo 6 lenguado, rellenos con
puré de langosta, arrollados en turbante y
escalfados al horno, con vino oporto.

Sesirven flapandolos con salsa de camarro-
nes,y se guarnece la fuente con guenefas de
pescado, ostras empanadas a la milanesa y
fritas, completando la guarnicién con
cabeza de champignon y
filete de lenguado.

una
lama sobre cada

MEDALLONES DE SOLOMILLO A

la chambord

Los medallones se cortan dd centro de un
solomillo, se hacen frdr en manteca 4 fuego
vivo para que queden jugosos y se agrega al
Gltimo una capita de vino de Madeira 6 Mor-

sé sirve sobre un costréon de pan frito, un-
tado con puré de/oie-griis.

Como guarnicién: Trufas y champignons
en salsa Madera, puestos por separado sobre
cada medallén.

Al rededor de la fuente pequefios bouquets
de guisantesy repoUitosde brusdas alternan-
dose y como condusién un cordon de patatas
soufflées.

T. Stomatesco

Jefe dejcocina.j

ES PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

Onobillsciu.

76, Ruc St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEBEIRA,

San Vicente Alta, 1D. Caldereria. -

]) De La datlrowmla BuenMjAlies.

MADRID.
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MELADOS PINOS

HELADO BOMBA — HAVANAISE.—
Molde de bomba camisado de helado de
gafék,_ interior lleno de mousse (espuma)
e kirs.

HELADO HAVANAISE EN SORPRE-
SA.— lgual composiciéon que la receta ante-
rior,con granas de café y licoren el interior.

HELADO BOMBA SIBERIANA.—
Molde bomba camisado de helado de vaini-
Ila, llenando el interior con helado de pista-
chos verdes, pongase entre hielo picado
y sal gorda durante una hora y luego
ai servirse y puesto j-a en la fuente® se
adorna con crema chantilly y algunos pis-
tachos picados finisimamente por encima.

HELADO — CRESANE.— Molde re-
dondo y plano que se camisa con helado de
pera y en el interior mousse de vainilla
con salpicén de pera confitada, péngase
durante dos horas con hielo picado.

Al servirse se decora con helado de vai-
nilla y b el centro se coloca una pera dere-
cha modelada en helado, 6 una pera coin-
fitada.

HELADO — BETTINA.— Molde de
Savarfn, lleno con mousse de frambuesas
V irapparlo durante una hora y media &
lo menos.

Al servirse se guarnece el hueco del cefi-
tro con una gelatina de frambuesa muy
poco olidas y en esta gelatina se le incor-
porb frambuesas enteras conservadas en
Jarabe 6 en aguardiente.

HELADO DE VAINILLA.— Se traba-
jan 400 gramos de azlGcar con 8 yemas,
se le incorpora un litro de leche cociendo
vainilla, se cuece de forma que quede la
espatula flapada de una ligerisima capa
no debe cocer m estar & punto de romper
4 hervir. .

HELADO DE CAFE.—
en la receta anterior, -se
esencia de lo mismo.

HELADO DE,CHOCOLATE.- Como
la crema de vainilla con chocolate, fundir
d chocolate con un poquito de agua, antes
de unirlo & la crema.

Lo mismo que
le echa café 6

Crema

HELADO DE PISTACHOS —
vainilla

aromatizada de un poco de Kirs,

eocina Facil “« L a

(E ocin a

*(sVo’

un poco de agua de azahar, coloréa? de-

verde ligero.
HELADO DE PINA.— Jugo de ‘la
de América azucarado & los 18 gr. jc
HELADO DE NARANJA.— Por n. i

tres 6 cuatro naranjas ' lon
le echa el a;"--r
conjunto & lo* i8

tro de agua
exprimidas al jugo, se
& razon que quede el
grados.

HELADO DE LIMON.— La mism '6
sis que en la receta anterior, 4 18 gr los
reemplazando las naranjas por limom-j, O-
loréase un poquito de amarillo.

HELADO DE ALBARICOQUE.—/" lw.
ricoques frescos pasados por tamiz, picer
en jugo O en puré & los 18 grado; de
azlcar.

HELADO DE FRAMBUESAS,— Kn
jugo 6 puré de frambuesas a4 18 gn.dos
un poco de jugo de limén, y coloréas.. -le
rosa.

HELADO DE CASTANAS.— Crema de
vainilla & la qu.e se le adicionan puré A&fi
castafias.

Pedro Lacam

FE DE ERRATAS

En el nimero anterior, y en la primera re-
ceta del menl Rotisserie Sportsman en .Bue-
nos Aires, se deslizaron las siguientes erratas:
donde dice champinons es champignons, y
cligont, fS clicquot, y nuez de manteca, es
nuez moscada. También en la receta, Huevos
crudos, la firma es Charles Monselet; en la
Seccién «Exposicion Nacional*, en la ultima
linea, estd la palabra siempre repetida,
pues con una b”~ta-

El buen sentido de la mayoria de nues-
tros lectora, habran sabido subsanar, estas
pequefias faltds, de las que no se libran ui

losgrandes rotativos.
I. D. P.

B Y% ir

G a s,

Compafifa Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Fronlera.
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W (jonmnl en lo Guckd Giid

En la villa de Gracia (Barcelona; muy
cerca hermoso parque «Guedl», figura
una magnifica Torre «Hotelito», propiedad
del Excelentisimo Sr. D. Juan Burgueras,
que & més de la hermosura de este palacio y
su paisaje frondoso, sa le puede llamar con
razon el templo de la Gastronomia Barcelo-
nesa.

Su propietario es G4n g r” «amateur» del
arte del bien comer. Su cocina ai revés de
muchas cocinas de grandes personalidades,
que no hay donde pueda trabajar un co-
cinero en su casa, posee este todos los
adelantos en fogén bateria de cocina y es-
pacioso local reuniéndose aUi los adelantos
modernos conocidos, cosa qua le honra
muchisimo, conocedor ademas del arte cu-
hnario practico en todas las esferas, con-
feccionandose el mismo Sr. Burgueras los
menls de sus comidas grandes 0 jjcquefias
con lgual facilidad que un jefe de cocina,
con razon en su casa puede decirse que es
un verdadero laboratorio cul.nario, haciendo
pruebas de platos, siendo un suscripior de
la mayoria de Revistas referentes al arte
de cocCina, -

Su maravilloso comedor estilo Luis XV,
que es una obra de arte de positivo mé-
rito, asi como la vajilla, etc.

Diez y nueve meses hacia, que la in-
tranquilidad se habia turbado en preparar
festines gastrondmicos debido & la enferme-

de la Sra. D.a Maria, esposn del Sr
Burreras y gracias & la ciencia médica ha
podido dicha sefiora restablecerse de su en-
ierraedad y este templo de la gastronomia
barcelonesa ha vuelto & recuperar su artis.
tica labor, inagurdndoee con_ el primero
de siM banquetes y fiestas el dia 26 de
Diciembre dltimo con el siguiente Menu:

Hors d'auvres a4 la”Russe'-
Consommé & la Nilson *
Cnnelonis & la Rossini

Loubine & la Marselleisse
Pauléis a la Toulouse

Petites-Mousses en Belle-Vue
Cotelettes d'Asneau-0 la Malntenon
Becassines Iruffees sur grand coustrade
Salade & la"Demi-Deuil
[Fonds d‘Artichauts & la chatelaine
& Bombe Pralinee de Vainille
Petits Gafeaux Secs
Beignetside Bananes a\la Royat
Desserts fins
[Champagne <Binet»

- Como ya hemos dicho antes este inteli-
gente gastronomo se confeccdna él mismo
ios menus y toda su familia, solo por Sport
sabe confeccionar “platos a la oonfecciori
Nora si, que para servir menus completos
los ejecuta un cocinero.

En este palacio se han dado hermosisimos
cursos de cociria vegetariana practica, for-
m~dose lindisimas combinaciones.

Por este motivo nosotros somos gusto-

sisimos en sefialar y propagar asias rosas
de particulares acomodados que tien--n &

honor para todo lo que sea ei arte
cullnarlo

Juan MArqu!
1909 - —Enero.

VALLADOLID

Banquete monstruo a More
Dta2 deMano 1909

Copiamos del Imparcial lo siguiente

A las nueve de la noche se ha celebr | ¢,
el fronton de Fiesta Alegre el banquete  |js-
truo de alianza liberal.

El local estaba preciosamente adr- ..g4o
Para organizar la fiesta se han unido lov  te-
les de Francia, Moderno, Espafiol, ¢ _a
*Victoria y Castilla.

La mesa presidencial estaba dispui en
forma de herradura y 4 ambos lados « 113
se_habian colocado perpendicularment-, aras
seis.

En el testero principal dd frontén o |es.
tacaban un gran escudo de Valladolit. a
inscripcion «Alianza liberal», trazad,, con
flores.

Frente & la presidenda, sobre un fc. ' ge
tulesy banderas nacionales, se Ida: «Vi. o
pa;Ba», «Viva la libertad», «Viva Moret' y le-
tras formadas con dalias rojas 'y amarill

En los antepechos de los palcos altei:. ban
las hojas de palmeray los lazos de los i¢" res
liadonales.

Para dar idea de la magnitud dd acto, pas-
taran estos datos:

Se han empleado end banquete 28.000 pie-
zas entre platos, tazas cristaleria y cubiertos.

Se han consumido 3.000 alcachofas, cua-
renta kilos de salchichén, 200 latas sardi-
nas, 30 arrobas de aceitunas, 300 kilos de so-
pa, 150 de salmoén, 150 de solomiUo y 300 ca-
pones traidos de Bayona. Los fiambres pesa-
ban 100 kilos; los quesos, 150; las manza-
nas, 60.

Se han ajnsumido i.0o0 naranjas, 2.000 ba-
rias de de pan Viena, i.000 botellas de Rioja,
360 de champagne y 60 dp cofiac.

El banquete hace recordar d de los alcaldes
franceses, cdebrado en Paris. ;

Lo han servido 120 camareros, auxiliados
por un batallén de mujeres.

Han asistido 857 comensales de pago y ce-
ca de 150 invitados. Las cuotas eran de 15
setas, pero como su total no alcanza a cubrir
d enorme gasto dd banquete, d Circulo libe-
ral pagara la diferencia.
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Bebiendo hasta m orir

FESTIN MACABRO

1'ENA. En una pequefia aldea situada
cen-. de Neusatz ha ocurrido un suceso que
est.ma de todas las conversaciones, no sélo
enmecha localidad, sinotambiénaqui

' atase de lo que sigue:

i laaldea €ncuestionhaoiaunataberna,
o1 a quesehizo rico st duefio un hombre
go; .0y apoplético, que erael principal con-
sul..dor de las bebidas que expendia.

e ice una semana cogi6 una borrachera
ma.aa. y & consecuencia de ella murié sin
rec, -rar él conocimiento.

; viuda lloréle muchisimo, y deseosa de
ten .r un homenaje & su memoria puso.en
pr,. ica uua idea peregrina.

| taberna era frecuentadisima por los al-

edei .I3 que pasaban en ella méstiempo que
en m casa.

aldeaesfamosaentodalaprovinciapor
pos. r mas borrachos profesionales que otra
alg: aa.

I isde decirse que en ella los hombres se
ahi' -atan més de alcohol que de pan, carne
yUjumbres.

l.-i inconsolable tabernera convocoé & los
50 ‘.iroquianos que mas habia estimado su
esposo, y les dijo con voz triste

<;uiero que nos reunamos por.Miitima vez,
puvevoy & retirarme de los negocios.

li'do-orme ahoga,y deseo acabar misdias
enina gran ciudad, donde nada me recuer-
de al hombre que durante tantos afios se
.emborracha diariamente & mi lado, sin de-
jar ].)or eso de amarme.

ih decidido invitaros 4 una comida fane-
bre, que serad presidida por el retrato de mi
difunto esposo.»

Todos aceptaron el convite, y se dispusie-
rond comery beber de un modo opiparo, en
honor del que fuera tantos afios su abastece-
do de bebidas a.cohdlicas.

Al iecto, reuniéronse en la taberna, alre-
dedor de una mesa larguisimay bien provis-
ta de manjares.

Flanqueadbanla dos enormes toneles, uno
devinoy otro de aguardiente.

Sobre el mostrador erguiase, majestuoso,
un formidable barril de cerveza bohemia.

Comenzé el banquete. Todos, enternecidos
recordaban las buenas cuatidades dél difun-

LIQUEUR

benedictine

to, su carilLO por los licores, sus magnificas y
alegres borracheras, que le convertian ai ar-
diente patriota y enemigo declarado de_lta-
liay Servia.

De -vez en cuando, levantadbanse é iban
con paso vacilante & llenar sus vasos & ios
toneles.

Comiany bebian de un modo voraz, y en
breve, la embriaguez mas espantosa adue-
fiose de ellos.

La viuda no se quedaba & la zaga, y & ca-
damomento, enternecidaporla comtempla-
cion del retrato desu marido, apuraba su va-
so, que se encargaba de llenar una domestica.

Varios de los invitados propusiéronla con-
solar su viudez, casandose con ella.

Rechazéles con dulzura, diciendo, con
lengua estropajosa, que su corazon estaba
muerto.

Algunos lloraban & lagrima viva, y otros
entonaban salmos funerales.

Los mas segman bebiendo.j mezclando
su aturdidq.imprevisidn, el vino, la cerveza
y el aguardiente.

Amanecio, pero los que no dormian 6 se
hablan puesto enfermos, continuaron be-
biendo.

Al mediodia, las familias de los convida-
dos, alarmadisimas, fueron & la taberna v
llamaron. m

Solo les contestaban los ronquidos de los
que dormian.

Echaron las puertas abajo y penetraron
en ellocal.

Lo que presenciaron llendles de asombro.

Los cincuenta invitados yacian en tierra
como masas inertes.

La mesa estaba volcaday los platos rot»;
los restos de las salsas y las botellas 4 media
vaciar se mezclaban en el suelo con los bo-
rrachos.

Ninguno de estos se movia.

Comenzaron & sacarlos y entonces vieron
que diez y siete de elloshabian muerto & con-
secuencia de la borrachera.

Entre los muertos se encontraba la viuda,
que oprimia contra su pecho el retrato de su
difunto marido.

Los tres toneles que al comenzar el festin
flanqueaban la mesa, estaban volcados y
completamente”vacios. &

Se los habian”bebido aquellos cincuenta
discipulos de Baco”con la cooperacién de la
viuda inconsolable
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y Un cocinero de S. M.

(continuacion)

Uo imperial de los franceses.— Los opulentos y
distinguidisimos Duques de Fernan-Nufiez, de
Madrid, hacen sentar & sus convidados en me-
sas pequefias, cuando celebran esos encantado-
res saraos que dan fama & la capital de Espa-
fla en los paises extranjeros. Y & buen seguro
que la cuestion de categorias embaraza en el
primer casoa losmaestros de ceremonias, des-
deque se establecié una ley por el mismo prin-
cipio que la de lasmesas Gnicasy dilatadas ni
menos que ia alegria y el regocijo se anuble: en
el segundo, como lo prueba la experiencia
de los inteligentes anfitriones Condes de Cer-
vellon.

Pero no crea usted que vamos & refiir por eso
Guéardese la mesa grande para comer y lasme-
sas pequefias para cenar, con cuyotemperamen-
to la cuestién se hace tablas. A fo que no ac-
cedo, por lo que no paso, es por el servido en
postura. Permitame usted, Sr. Doctor, que ana-
tematice hoy con méasfuerza que antes. Apelo 4
la estadistica en mi apoyo. Pasese usted en
Madrid por las célebres tintorerias de las calles
del Principey del Caballerode Grada, y pregun-
te usted cudales son las prendas que en mayor
nimero y con mas repetidén se llevan & qui-
tar mandias todos los dias: los fraques de los
caballeros y las blondas de sefioras. Por pulcro
que sea el servidor, y me complazco en recono-
cer quesuelen serlo mucho, no puede evitar que
las colas de los pescados y las patas de las aves
y los adornosde losplatossobresalgan casisiem-
pre de los bordesde la fuente, maced & cuya
belleza de exhibidén, corre peligro seguro la
belleza ornamental de los comensales. Pero no
es eso s6lo. La causade mi guerra al servido
de ronda, la groseria instintiva con que los con-
vidados revuelveny escogen la parte mejor, 6
para ellos de maés gusto, en los manjares que
se les pasan.— Usted habrdoidodedr mil veces
gquecuandosetoman aceitunasde un solo plato,
cada uno de los que pinchan se lleva la més
gorda. Hay en los 0jos una exactitud matema-
tica y enlas manosuna voluntariedad infantil,
quenosconduce sin sospecharlo & cometer ac-
tos de pirateria gastronémica. No lo dude
usted.

El servido que yo propongo no es mas lento
ni méas difidl, como usted cree, sino méas fadly
de mayor presteza. Mis fuentes sedentarias han
de venir todas & la vez, han de traer la misma
radon, lasmismas proportiones y estar trincha-

das. Los convidados comeran asi todo.s ' un
tiempo, y comeranlosuyo, noloqueseles .itoje
dejarélos otros. Diga usted que lacues/'.nes
economia, y estamos acordes: con un 0 se
da la vuelta eji redondo y sobra pavo; p.. imi
sistema se necesitan, en igualdad de L utu-

tandas, tres 6 cuatro pavos. Y como . sis-
tema gira sobre la base de pocos mar, -esy
buenos, hoy cuando se sirve pavo no =- jome
pavo, y entonces se comeria pavo Cuf ¢ se
sirviera En na deseo de hacer libre i- ,.;esa,

lo primero que tengo que rechazary red. joes
el despotismo de los sirvientes.

Convei”o con usted en que el Arte orict
estd de capacaida, y que hogafio se prc, ana

los jovenes otros adornos que antafio osi
viera usted, sefior, & ima bella duquesa, uya
casa he servido, consanguinea pretisam' : de
elos ilustres proceres que comian & hui' ‘lllas

de lo que le sobraba al Rey; si la vier.- .jsted
digo, con sus encajes y con sus joyas d,; iuna

de corte, tcanar un tenedor y un cuchilli! mdes-
huesar un ave en menos tiempo que yo .ismo
lo haria, sin que salte.una pizca de pechj .i ni

chorree una gota de grasa; si presenciar sted
los vitoresde la concurrencia, y la sonfi* dela
henposa y el afdén dé los comensales ser-
virse de loque han desbriznado aquello': .?das
con tal primor, seguro estoy que habi;- "sted
de preferir lo que aun nos reata del ta'i .irlt
Cisoria & lo que hemos importado en nue.'tn»
dias con el horrendo ejercicio de patinai.

Sé, también de otra dama, oriunda de ;i. In-
dias de América, célebre por su bellezay pu' su
fortuna, cuyo nombre ira imido en la historia
delaépocapresente coneldé los personaje." jués
ilustres de todos los 6rdenes, la cual, baria de
los halagos del mundo, se halla limitada & red.
bir los afectos y atenciones de sus amig'i» Un
su aristocratico comedor, donde solo eiitrim
hombres- ella es la Ultima que se sirve, la ulti-
ma en quien su cocinero piensa para conijiyi!”®
losprogramas de las comidas; pero ella esla pn-
mera en adivinar y satisfacer el gusto de sus
huéspedes, la primera en trincharles y ofrcrer-
les la porcion mas preciada de los manjares; y
lo verifica con tal encanto, sfegin dicen, -jue
subyuga y avasalla presidiendo su mesa,
lo mismo que presidiendo su numerosa € indis-
ciplinada tertulia.

[Se continuara),
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