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Diploma de Honor en la  Exposición Culinaria de la  Alimentación é Higiene de P arís 1907. 
O IRB6TOR k Redaccldn y admÍDiatracl6n>

i G N a e i ©  D O M E N E C H ?  C alle de  E ch eg aray , 2 0 , 3 .° .— M A D R ID

CONDICIONES DE PUBLICACIÓN

Se publica el día 1 .° de cada mes.
EmpUnn laa suscripciones el día 1.° de cualquier mes.
No se devuelven los originales.
Lassuscripciones serán pagadas por adelantado.
Se publicarán todas las recetas curiosas de arte culinario 

que nos iiiaodeD.

PRECIOS DE SUSCRIPCIÓN

En Madrid y provincias, un aflo.......................... 6 pesetas.
Idem id., seis m eses............................................... á50 •
En el Extranjero, un año......................................  9 »
Idem Id., seiS m eses............................................... 4,50 »

Número suelto, 50 céntimos.
Idem atrasado, 75 céntimos.

S U M A R I O

Crónica.—F órmulas y  recetas: Pudding helado Anita, puding helado Am ilcar, mandarinas gi- 
vres, cossata á la siciliana, terrina de liebre á  la D issay (caliente), molde de puré-ternera), minestra 
á grapolli (sopa).— S alsa s : Salsa divina, salsa diplomara, salsa joinville, salsa Ivoire, salsa paprika, 
salsa á !a Orly,— Ensalada Danicheff.— Diner du 19 M ai 1909. Serví chez madame la marquise de 
Squilache,—Curiosidad cu linaria ; Abdu-Hamid, el Sultán 'Rojo destronado.— Menú de almuerzo ex­
plicado : Consommé á  la Taim a, huevos á la Duque de Aumale, filetes de lenguado á la Sully, pollo 
en cocotte á la  Ferm iere, entrecotte á la  Mongolfier, alcachofas á la Barigoule, manzanas á  la Em pe­
ratriz, postres finos.— Exposición de V a encia; l.os banquetes servidos en el restaurant del Gran C a­
sino.—Aviso importante.— Tercera conferencia culinaria en la Sociedad de Cocineros de Barcelona: 
Erplicndón de las recetas.—Vocabulario culinario.—Recetas de cocina casera (sopas): sopa Se prim a­
vera, sopa de verano, sopa de otoño, sopa de invierno,, sopa de M aría, sopa Ju liana.— La Mesa 
Moderna (continuación).

CRONICA

EN LA CORTE DE HAFID

¡¡C o m id a  O ficial!!

¿Se acuerdan ustedes de aquel L en te jica  que murió de im obsequio? 
Pues si en vez de pasaise la. vida en Sevilla se hubiera dado en su in­

fancia una vuelta por Marruecos, y  aquí le hubieran convidado á una co- 
nüda oficial, no llega ni con mucho á la época en que recibió el mortal ob­
sequio; revienta mucho antes.
• El invitado á una comida oficial, en esta corte, tiembla desde el día en 
que la anuncian hasta cinco minutos después de acabada. Porque ¡cuida- 
clo si son copiosas!

Qocina Rápídd “La e o c in a  por Gas,,
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos,Logroflo, Alicante, Jerei de la Fronlera.
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98 E L  Q O R R O  B L A N C O

E l  jalifa del Gran Visir, S i Abbas el Fasi, que desempeña este cargo 
en ausencia del Guelaui, dió ayer en su casa una comida á la Embajada es­
pañola.

A  la mesa del primer ministro-de Muley A bd el Hafid se sentaron todos 
los miembros de la Misión diplomática, española, el anfitrión, un hernipo 
del Mokri, que desempeña interinamente la cartera de Hacienda; el mi­
nistro de la Guerra, un joven negro, hijo del Guelaui; el kaid de Mexuar, 
Ben Aisa, que es también bajá de Fez, y  un hijo del Mokri.

L a  mesa, servida á la europea, era un primor de adorno. E n  medio de 
ella una gran ánfora de cristal con filete dorado contenía agua filtrada, 
un gran lujo para estos moros que beben ordinariamente el agua del río, 
que arrastra todo género de inmundicias y  de substancias orgánicas en des­
composición. E n  el centro, cuatro hermosas canastillas de flores fonnando 
artísticos dibujos, alternaban con bien surtidas compoteras de cristal, 
con jarras llenas de agua de naranja con canela, con grandes platos de 
cristal que contenían almendras, merengues, dulce de membrillo, enor­
mes bizcochadas y  otras exquisiteces de la repostería marroquí.

A  la una en punto de la tarde los comensales ocuparon sus puestos en 
la mesa é inmediatamente comenzó á servirse el siguiente m enú, por el or­
den de los platos que enumero:

S o p a  de fid eo s con carnero.
P a s te l  azu carado  de fo lio .

A r r o z  con leche.
C arnero con legum bres.

P ich o n es rellenos.
P a ste le s  de  fideos y  a lm en dras.

P o llo  rebozado con huevos y  a ce itu n a s n egras.
C arnero  asado , con n a ra n ja , a zú ca r y  canela .

G a llin a  con sa lsa  f ic a n te  y  aceitu n as.
C arnero en sa lsa  con ace itu n as y  alcachofas.

G a llin a s rellenas.
C arnero asado.

A lcu zcu z  de carnero y  ca labaza.
C habau  (d u lce  de a lm en d ra ).

R equesón  con a g u a  de azahar.
L Í Q U I D O S

A g u a .
N a ra n ja d a .

T e  y  café m orun os.

N a d a  m ás  que estas fr ivo lid a d es  culinarias de pollos, gallinas y  carnero, 
en cuantas maneras y  aderezos ha imaginado la cocina moruna, hubo que 
meterse entre pecho y  espalda para no desairar la liberalidad del presi­
dente del Consejo de ministros del Maghzen.

eocina e ien t íf ic a  “La 6 o c in a  por Gas,,
Compaflia M.-idrüeflo del GAS. Fábric.ia en Madrid. Valladolid Burgos, Logroño Alicante, Jerez de la. Frontera.
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Tltia particularidad ofrecía la comida, y  consistía en observar cómo los 
moros menos familiarizados con el uso del tenedor y  del cuchillo-europeos, 
salían del apuro verdaderamente serio que constitiüa para ellos el pres­
cindir de los cinco m andam ien tos.

El hijo del Guelaui, que, aunque ministro de la Guerra, es un tipo cla­
vado de moro del campo, 'era el que más embarazo mostraba; -dos ó tres 
veces dejó caer el tenedor sobre el plato, otras tantas saltó el trozo de car­
ne por encima de sus bordes— de los bordes del plato-^, y  cuando hacía 
uso del cuchillo era tan inútil la intervención de éste, que el buen minis­
tro dejaba los manjares sin casi haberlos, probado. ‘

Pero Een Aisa, introductor de embajadores, fué, sin duda alguna, el 
que más se sacrificó. ¡Qué torpeza al servirse! ¡Qué embarazo más cómico 
el suyo al utilizar el tenedor, que cogía con dos dedos por el extremo^ del 
mango!... Cansado de ser héroe por fuerza, una de las veces echó sus cinco 
dedazos sobre un muslo de gallina, y  rebañó' con verdadera fruición, casi 
á puño cerrado, en un plato lleno de una salsa... insoportable.

El hermano y  el hijo del Mokri, y  sobre todo el anfitrión, Si-Abbas-el 
Fasi, comían con relativa naturalidad, demostrando que si no les son fa­
miliares los usos europeos, los conocen por haberlos practicado en algu­
nas ocasiones.

Si Abbas— ya  lo he dicho antes de ahora— es uno de los moros más 
inteligentes, más cultos y  mejor educados del Moghreb, y  en sus viajes 
por Europa ha conseguido adaptarse, aunque imperfectamente, algo de 
nuestras costumbres.

Una cosa salta á la vista al leer el m enu  servido ayer en_ la comida del 
Gran Visir; la mayoría de los platos tienen dulce. E sta  afición á las golo­
sinas constitirye una de las características de los moros y  demuestra sus 
gustos infantiles.

A las tres y  media de la tarde se levantaron los comensales, yendo a 
tomar el te y  el café morunos, que estaban servidos en una pequeña pla­
zoleta del jardín, á la salida del comedor.

Una orquesta mora tocó, durante la comida, aires del país y  un exce­
lente cantor entonó coplas sentidas de amores y  traiciones. U n buen amigo 
me tradujo dos coplas, que yo transmito á mis lectores en p ro sa  v il,  para 
que no pierdan su verdadero estilo. U na decía; «Mis ojos no^stán en venta; 
son del amor.»

Otra, m uy bien cantada por el moro, decía: «El que bebe un tonel de 
vino se emborracha un día; el que acerca sus labios al borde de la copa del 
amor, se vuelve loco para siempre.»

En los jardines, multitud de moros de elevada condición, invitados 
por Si-Abbas-el-Fasi, paseaban después de haber comido de los platos 
lúe antes sirvieron en la mesa á que se sentó la Embajada.

Eos jardines son hermosos, y  los paseos y  calles, pavimentados con 
■nosaico, están limitados con alambradas; las calles conducen á lindos ce­
nadores con enredaderas.

6 o c i n La eocina por Gas,,a Higiénica
Compañía Madrileña del QAS. Fábricas en Madrid, ValladoUd, Burgos, Logroño Alicante. Jerez de la Frontera.

Ayuntamiento de Madrid



100 E L  G Q R R O  B L A N C O

A  los pocos momentos de permanencia en los jardines, los invitados 
todos, moros y  europeos, subieron á una de las habitaciones del dueño de 
la casa, donde se hizo música, es decir, se dió cuerda á una caja de música, 
y  se oyeron algunos discos de un fonógrafo.

Todos creyeron que la  fiesta iba á perder su cachet moruno con la au­
dición fonográfica; pero no fué así, porque solamente fué europeo el apa­
rato musical, el m edio, pues la música que reproducían los discos era mora,

Hace un año, aproximadamente, un representante de una Compañía 
alemana de fonógrafos visitó Marruecos, teniendo la suerte de poder impre­
sionar algunos discos con las canciones más típicas, como cantos de boda, 
bailes de fiestas, danzas, etc., etc., todo lo más alegre y  animado de los 
cantos populares.

Cerca de las cinco abandonaron los invitados la casa del Gran Visir, 
m uy agradecidos á la liberalidad de Si-Abbas-el-Fasi; pero con una pre­
ocupación intensa que les llenaba de zozobras al pensar en  el d ia  de mañana.

¡Porque al día siguiente también había comida oficial!

N. R o d r íg u ez  d e  Ce l is .

(De L a  C orrespon den cia  de  E s p a ñ a .)
F « ,  M&70  19 0 9 .

E K -  A  I R  A  C I O  M

^  L IB R O  D E  COCI.NA ®  f i \E E \O K \/ \L  D E  B O L S IL L O

^  L o s  E n t r e m e s e s  y  l o s  Q u e s o s  M o d e r n o s
POR IGNACIO DOMENECH

P B Ó U O G O  P O R  T E O D O R O  B A R O A J I

L os  cocineros y  cam areros qne ten ga n  neces idad  d e  conocer las p reparaciones de los 
en trem eses de tod os  lo s  pa íses, ta n to  sencUlos co m o  de g ran  luj<x pu ed en  e n c o n tró lo  en 
este  lib ro  o r ig in a l y  p rá c tico . E l cam arero  m oderno d e  H o te l ó  R es tau ran t, necesita co­
n ocer b ie n  este a rte , así com o la  p repa rac ión  d e  lo s  quesos. L o  m ism o, harem os m ención • 
los cocineros, ta n to  á  lo  re la c ion ad o  á  lo s  entrem esas, com o á  la  p repa rac ión  d e  los quesos 
cedientes, q u e s irv en  d e  fin a l á  la s  com idas d e  lu jo , asi com o ta m b ié n  conH ene d icha  obra 
la s  recetas de quesos fr ío s  y  la  m anera  d e  presen tarlos á la  mesa. R econ oc ien do  .su 
s im a  u tilid a d  pa ra  la  clase de cocineros y  cam areros, e l lib ro  ten d rá  cerca de 2 0 0  páginas, 
h aciéndo lo  d e  dim ensiones p equ e fia s , á  fin  d e  p oderse  l le v a r  en  cu a lqu ier bo ls illo , y  p o d r ió  
consu ltar en  cu a lqu ier m om en to , p a ra  recorda r ó  p rep a ra r  recetas nu evas ; es ta rá  ed itado y 
en cu adernado en  lu jo , cou  grabados y  re tra tos , resu ltan do  cerca  d e  4 0 0  recetas, la  ma­

y o r ía  orig ina les.

p r e c i o  s o n . 4  F e s e t a s

P ara  los suscriptores de EL GORRO BLANCO sólo 3,25 ptas.

Ayuntamiento de Madrid
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FÓRM ULAS Y  RECETAS ‘̂ •0

Puddiog helado Anita.

Preparar una crem a inglesa, con 250 gra­
mos de .'.zúcar, i  litro  de leche, 12 yem as de 
huevo > vainilla; un ir á  esta  inglesa 10 ho­
jas de "datina , lo o  gramos de pistachos 
verdes < .achacados, jun to  con m edia copa 
de Xirs,

Cuaiic’ i comience á  quedar frío se le in­
corpora nedio litro  de n a ta  m ontada, a lte r­
nando 11 colocación en el molde con trozos 
de bizci-cho á la cuchara, rociados de ma- 
lasquino-

Una vez quede bien  moldeado, se cierra 
herméticamente y  se pone entre hielo picado. 

Sírvase sobre servilleta doblada .al efecto.

Pudding helado Amílcar.

Hacer una crem a inglesa, con medio litro 
de agna y  medio litro  de vino blanco seco, 
250 gramos de azúcar, 10 yem as de huevo; 
se le unen ocho hojas de gelatina, medio 
litro de nata m ontada y  100 gramos de sé­
mola cocida con agua y  un  poco de limón.

Muévase, y  proceder como en  la  receta 
anterior.

Sírvase con una salsa de fru ta  cualquiera 
que esté muy fría.

L. PiGOT,

Mandarinas givres.

Mandarinas abiertas cerca del tronco, va­
riadas de su contenido, con cuyo jugo, mez- 
riado con el de u n a  p iña  de Am érica (en ju- 
So) bien m adura. Con el azúcar necesaria 
se confecciona u n  sorbete exquisito, con el 
<̂ al se rellenan las m andarinas.

Cossata á la Siciliana.

U n bizcocho de alm endra con arom a de 
azahar, en form a redonda y  aplanada; va­
ciarlo en el centro dejando tres centímetros 
de pared.

Rellenar el centro con dos clases de helado, 
crema de vainilla, y  de cacao, con vainilla 
tam bién. Decorar el exterior del bizcocho 
con chantilly y  ciruelas confitadas.

Terrina de liebre á la Dissay. (Caliente.)

Deshuesar una liebre, cortarla luego en 
pequeños filetes. Póngase á  m acerar con acei­
te  fino, coñac, perejil, chalotas, sal, p i­
m ienta y  especies en polvo. Preparar con el 
hígado u n a  farsa con tocino fresco, tam bién 
magro de cerdo, así como tam bién p arte  de 
los filetes de liebre más pequeños.—E n  se­
guida se prepara el fondo de la  te rrina  con 
un a  lonja de tocino y  una copa de farsa; 
encima 'de ésta, filetes de liebre bien coloca­
dos, trufas, recubrirlo con más farsa y  fi­
letes de liebre, encim a o tra  de farsa, otra 
lon ja  de tocino delgada con algunos frag­
m entos de laurel.—Así preparada, se pone 
á  cocer, echando por últim o un  juguiilo por 
encim a compuesto con sangre de liebre y 
u n a  copa de vino tinto.

Hágase cocer suavem ente durante tres 
horas.

L e ó n  T h o m a s  .

E s ta  lU tiin » rece ta  es, 

P a r is .

D e  L 'A r i - C v l i n a i r e ,  de

F l ÍCLIQÜEUR BENEDICTINE Exquise Digestive

Ayuntamiento de Madrid
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SFO RM A TO  D I P Ü R E E  D I V ITELLO

(m o l d e  d e  p u r é - t e r n e r a )

Escoger magro de ternera  y  cortarlo á 
trocitos pequeños y  hacerlos rehogar con 
m anteca de vacas, y  m ojarlo con caldo, de­
jando que cueza bien; una vez cocido, se 
m achaca, se pasa por el cedazo y  se lia  con 
huevo, un  poco queso rallado y  un  poquito  de 
jugo Maggi; sazonarlo bien de sal y  se pone 
dentro de un molde que esté bien untado de 
m anteca; en seguida se pone á cocer á baño 
maria. Aparte preparar uu  buen jugo de 
ternera con esencia de pollo, y  al servirse 
se trab a  con dos yem as d“ huevo y  de 
guarnición, dentro la salsa, tru fas y  guisan­
tes, y  un  poco de jugo de limón.

Servirlo m uy caliente.

M in estra  á  g rap p o llí (Sopa)

E u  uu  perol poner dos cucharadas de ha­
rina, 4 cucharadas de queso parmesano ra­
llado, 12 huevos enteros, un  vasito  de jugo 
de carne y  mezclarlo bien. Al m omento de 
servirla se tiene el consommé cociendo y  se 
le echa toda la  mezcla dejando que cueza un 
minuto.

Al servirse se sirve pan  tostado  aparte.

C tiocA  Toscana.

SALSAS

Salsa D ivina,—E s ia  salsa holandesa que 
se  le adiciona una buena cantidad de nata 
m ontada.

Salsa D iplom ata,—E s un vehuté  de pes­
cado, m ontada con m anteca de hjimrd 
ó langosta.

Salsa Joinville.—E s la  salsa de quisqui­
llas bien refinada, color rosa ligenu

Salsa Ivoire,—E s una salsa casi bl-mca, 
por e s ta r com puesta de  vclouíé de ave, 
g lasa  de  carne y nata.

Salsa P aprika ,—E s un  velouté d : ave, 
sazonado fuertem ente con pimientv rusa 
Paprika.

Salsa á la Orly.—E s una salsa fina de 
tom ate con abundan te  m anteca de vaca.

I. D, P.

E n s a la d a — D anichcjf; Se compone de 
puntas de  espárragos, fondos de  aliacho- 
fas pequeñas, raiz d e  apío.'en juliana, patatas 
cocidas y T rufas cortadas en lam as delga­
dísim as; sazónese con anticipación roma 
una ensalada simple, luego  se  le incorpo­
ra  m ayonesa; puesta en la salsera se cu­
b re  con u n a  lig e ra  capa de  Mayonesa, 
y peregil picado por encima.

L IQ U E U R B E N E D I C T I N E ' Exquise Digestive
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B o c in a  Racional “ La Gocina por Gas,,
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante. Jerez de la Frontera.

E L  E N S A Y A R  Y  S E R V I R S E ,  E S  P A R A  A D O P T A R L O

'a r a , ,
s e i  C a tá lo g o  i lu s t r a d o .

ANDRE, SUCCESSEUR
C u c h l l l e T Í a .

76, RiieSt. Sauveur, PARIS
Pueden tam bién hacerse  pedidos á la antigua casa P ER E IR A ,

San V ic e n te  A lta  1 0 , C a ld e re ría . — MADRIO'

Ayuntamiento de Madrid
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Diner du 19 Mai 1909
S e r - v i  c h e z  M a d a m e  l a  M a n q u i s e  

d e  S q u i l a c h e .

r*i-

u a «  M  
■« « «  m i

K K K

O  O  O

Consomm é Roi Alphonse. 
D am e de saum on Cardinal. 
Selle de veau Renaissance. 

Bastions de foie-gras. 
Punch Royal. 

D iudonneau roti. 
Salade Italienne. 

A sperges sauce Mousseline. 
C routes á Pananas. 

Bombe Nelusko.
Petits fours.

Chester Cakes. 
Desserts.

E u gen io  P e d ro  A ltuna. 

IJele ds Cocina.)

O  O  O

Ü H K

K K S !

Ayuntamiento de Madrid



104 E L  G O R R O  B L A N C O

Abdul-Hamicl, ei S u ltán  Rojo destronado .

: E ste  feroz y  sanguinario Sultán, como 

periódicos y  revistas lo titu lan , h a  sido des­

tronado. E l pueblo turco, benévolo con su 

persona, le envía a l destierro ó sea al P ala­

cio de Tohegan.
E l presente fotograbado es una copia 

au tén tica  de una ta r je ta  mentí, servido en

Dlner ,
4e 11 Chfvil lan ,

CiHMmaU Atfx d’
t’eUiJU %

OetiiFg Irmekttt tjltíHnk*
i EtcMt'ptiJ» íer soutt anH-U i

F iltii dt bitvf AioUficn

. de ptrdrtatu Smlm,
UontH ih kcitarJ la  ̂

r«nc4 
Faíunt ií dindii róli»

■ Atptrgei aauee d la íriutr ^
riua !

I*uddii>!f glatí» á la Maiif i 
TÍíráJi 

t 81LS piiMktf
X ’ Che» 5

■ J f i f r a a .

jU r ftai
k*TT 4,W«n>& J 
\T»* «-Jjljf**» J

,rV>í ¿F.
i i i

j¡í ó,) J4''*
.j-n J-v*

j Bj" J jUo. jiF
Jji,.

é>.

u),>

f j

SU palacio; quién sabe si este menú, se hu" 

biese servido cuando él celebraba algunos 

de los festines. Las le tras tu rcas están im­

presas en -o ro  y  en  tin ta  negra las letras, 
francesas.

H e aquí la  traducción de este menú:

COMIDA

DEL I I  CHEVAL 1322 V 5,18 DICIEMBRE I904.

Consommé quenefas de aves.

Pequeños pastelitos y  boeureks.

Escalopas de robalo salsa anchoas.

Filete de buey Richelieu.

Suprema de perdices Suculus.

Espumoso de langosta á la gelatina. 

Ponche.

Faisanes y  Pavos asados 

Piíaw.

Puding helado á la M aría Teresa.

. ■ Plombiére al pistacho.

Helados.

l is t e  M en ú  asi com o tam b ién  e l c l ic h é  facsím il, se 

ha  p u b lic a d o  en la  R e v is ta  que d ir ige  D . Melquíades 

B rizu ela , « L a  Cocina M a r ítim a », qne nos ha cedido 

m u y  gustoso , y  asi p o d e r  d a r á  conocer toda  clase 

d e  curiosidades del A r t e  Culinario,

eocina s im p á t ic a  “ La (bocina por Gas
Compaflia Madrilefla del QAS. Fábricas eo Madrid Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera
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H e n u  d e  A l m u e r z o  E x p l i c a d o .

(COCINA PRACTICA)

COMPOSICIONES

m OSTRAS

Consommé á  la Taima.—E s u n  consommé 
de avií clarificado, con guarnición de u n  po­
co de orroz (cocido aparte  con caldo) y  real 
de huevo á  cuadritos.

Huevos á la  Duque de Aumale.—Son re­
vueltos ccii buena m anteca  fina, servidos 
en un tim bal de m etal blanco. E ncim a y  
íoimíu'do m ontón en el centro, se  pone una 
guarnición de riñones de 
ternciá salteados, y  luego 
un coidón de salsa de to ­
mate por el alrededor.

Fíleles de lenguado á la 
Sully.—Se em papan los fi­
letes de lenguado á  la  in ­
glesa y luego se fríen. Se 
sirven en fuente con ser- 
viOeta, poniendo en el 
centro un m ontón de pe­
rejil (rito y  limón. Sír­
vase acompañado de dos salseras, la  una 
con salsa bearnesa y  la o tra  con m anteca 
de anchoas.

Pollo en cocotte á la Ferm iére.—E s brasea- 
do en pedazos en una cocatte, form ando un 
buen fondo con guisantes, zanahorias y  na­
bos á pedazos finos, unos puerros y  tocino 
entreverado á cuadritos. Sírvase en la mis- 
taa cocatte.

Entrecote á 1a M ontgolfler.— Entreco- 
• tes asadas á  la  parrilla, servidas con- un 
poco de m anteca de vaca, zumo de  limón 
y finas hierbas, y  guarnición de p a ta tas  
souflées en abundancia.

Alcachofas á  la Barigoule.—Se escogen

m
Consommé á la Taima. 

Huevos rí la Duque de Aumale. 
Fíleles de lenguado á la Sully. 

Pollo en cocotte ú la Fermiére. 
Enlrecotte á la Monigolfier. 

Alcachofas á ¡a Barigoule. 
Manzanas á la Emperatriz.

I Postres finos.

bonitas alcachofas, se lim pian, separando 
prim ero las hojas prim eras, y ' co rtar las 
puntas; vaciarlas u n  poco y  rellenarlas con 
u n  salteado de tocino, jam ón, bastantes 
setas, finas hierbas y  sazonam iento usual.

Luego se em nielven cada alcachofa con 
una ho ja  de tocino, se a ta  con u n  poco de 
tram illa  y  ponerlas á  brasear; mójense con 
vino blanco y  después se le aum enta caldo. 
Déjense cocer suavem ente h as ta  que es­

tén  tiernas.
Term inada la  cocción, se 

desengrasa_ el fondo y  se 
le aum enta u n  poco de 
glasa de carne.

Sírvanse en una legum ­
brera, rociándolas con su 

'propio jugo.
Manzanas á  la Empe­

ratriz.—Manzanas peladas, 
que se dividen en cuatro 

— ^  ó seis pedazos y  cocidos
en alm íbar, arom atizado de vainilla.

Luego, eu u n  molde bajo  y  liso, se pone 
u n a  capa de arroz con leche, arom atizado 
tam bién  de vainilla y  encim a u n a  capa-de 
crem a Frangipana, luego las  manzanas, 
y  por últim o, encim a de éstas, o tra  capa 
de arroz con leche.

Desmoldéase en una fuente de m etal 
blanco, cúbrase por encim a con un  poqui­
to  de crem a frangipana, alm endra picada 
por encima, rocíase, por últim o con m an­
teca  de vaca y  se hace gran itar en el horno.

I g n a c i o  D o m é n e c h .

M adrid, Marzo 1909 .

II) E sto  m e n ú  se  b a  p u b lic a d o  c o n  l a  m ism a  f irm o , e n  «La C o c iu a  M a rítim a »  d e  C á d iz  e n  el n .ú n e ro  
m es de M a y o , cou  el en e  abe?  a m ie n to  «H1 A r te  C u lin a rio  c n E s p a ñ a « , I .  D ,

Ayuntamiento de Madrid
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9 ^ , Exposición de Valencia.

L o s  banquetes se rv id o s  en el re stau ran t del Gran Casino.

P o r la  índole de n u estra  p ub licación  esta ­

m os obligados, com o es lógico, á  d a r u n a  n o ta  

cu lin aria  de los banquetes que se h an  se rv i­

do en el restau raríí del G ra n  Casino de la  E x ­

posición- de V alen cia ; a l fre n te  de la  cocina 

de dicho restau ran t e stá  nuestro d istinguido 

colabcwador y  d ib u jan te  de E l  G o r r o  B l a n ­

co, don  F e lip e  M artí D urán .

D esde e l d ía  de la  inauguración  d el Casino, 
debido á  su  m agnífieo servicio  y  confort que 

vienen celebrándo se continuam ente grandes 

banquetes y  o tras  fie sta s  de índole gastro- 

nóm ica.

E n  este magnifico restau ran t Se da  cita  
el gran m undo gastronómico.

Uno de les últim os banquetes que fué ser­
vido 011 el Gran Casino, fué á,SS. AA. RR. los 
Infan tes doña M aría Teresa y  don Feimando 
de B aviera, obsequio del Comité E jecutivo 
de la  Exposición.

L a  lis ta  de la  com ida fu é  ser\’id a  con e l si­

guiente orden:

L IST A

Sopa crema Darblay.
Peqíisñas tartaletas Helder.

Filetes de lenguado Cavalieri.
Pularda de Francia á la Indiana. ■ 

E spum a de hígado de ganso en Bella Vista.
Poncha Marquesa. ' ‘

Centro de solomillo mechado asado á la Inglesa.
Ensalada á la Arlequín.

Espárragos finos con salsa Tártara.

HELADOS

Biscuit glacé moka y  biscuit glacé praliné.
Pastelería Una.

L a p a rté  de \nnos de este banquete 
Solera del año 1847, González Byass, 
ria Macharnudo, Mouton Roihschild. 
Saubenheimcr, Pommard del año 1808. 
mery y  fréres,.a\ gran cham pán Binet y 

Amenizó el banquete, que duró ciui- 
y  cinco m inutos, la  orquesta de Tzija:. 
en cuanto term inó aquél, se trasladar' 
Infantes desde el Grau Casino al Salón • 
tos, p a ra  asistir á la fiesta de los Juego 
rales.

.son: 
i a 'íu -  

Blun 
i’om- 
otros 
lienta 
•u!S, y 

I Us 
Ac­
ido-

H e aquí tam bién  los menus servia.)S á 
S. M. el Rey, con m otivo de la  inaugmación 
de lá  Exposición y  que tam bién fueron -crvi- 
dos por el re s tau ran t del Gran Casino Ac la 
Exposición. L a comida servida á sus 11 ,\jes- 
tades el d ia 19 de Mayo 1909, fué con arreglo 
á la  siguiente

L IS T A

Bisque de cangrejos. [Sopa.)
Pastelillos á la Mascota.

Pieza de salmón á la Divina.
Solomillo á la Bohemiana.

Espum a de hígado de ganso en Bella Vuta.
■ Ponche de champán «BineU.

Capón de Bayona asado á la Broche.
Ensalada Clauzel.

Espárragos finos, salsa maltesa.
Biscuit glacé de vainilla. [Helado.)

Pastas secas finas.
P lum  Puding.

■ Postres y  vinos.

Y ,  por últim o, y tam bién servido por el

44Bocina F ácil  "La 6 o c in a  por Gas,*
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroño Alicante, Jerez de la Frontera.
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Gran Casino, e l almuerzo dado en  la  Real 
Maestranza de V dencia  el 20 de M ayo de 1909

LISTA

Ci-.isommé frío d la M adrileña [en tazas).
Huevos escalfados 4 la Odalisca.

Salmón frío á la Rusa, salsa Mayonesa. 
SoluniiUo guarnecido á la Parmentier. [Salsa 

Duxelle.)
Pulardas de Francia (isadas á la Broche. 

Espárragos finos, salsa remolada.' 
iSiscuit glacé da vainilla, bizcocho-Manon. 

Postres finos.
Champan Binet.

Iksde estas columnas felicitamos m uy siu- 
cera-.nente a l dueño del R estau ran t y, á 
nut-:rc) amigo Felipe M arti, y  m uy justos 
también á sus dignos compañeros del a rle  del 
man id y gorro blanco.

I. DüMENÉCi.

AVISO IMPORTANTE
Se recuerda á  todos los suscriptores que 

term inan con el núm ero 36 de E l  G o r r o  

B l a n c o , fin  del tercer año de la revista, 
que con el presente número y  el próximo, 
que saldrá el i.® de Agosto, queda term inada 
su suscripción.

Les agradeceremos infinito que durante 
este tiem po, todos los suscriptores de M adrid 
y  provincias tengan la  bondad de tom arse la 
molestia de avisar á  esta  A dm inistración 
E c h ^ a ra y , 20, tercero, la  orden de reno­
vación p a ra  el cuarto  año, ó lo que determ i­
nen en uno ú  o tro  sentido.

Con este aviso no' qufedará interrum pido 
el envío de la  rem sta.

Aprovecho gustoso la  ocasión de saludar­
les m uy afectuosam ente á todos,

I .  D . y  P .

erceii eiiÉíeiiciii ciilíiitiii eii lii SmiciIíkI de üeeiiiews de Biirceleiia,

S r . D . I g n a c i o  D o m é n e c h ,

Muy señor mío y amigo: Tengo la  satis- 
íaceión de enviarle las siguientes recetas cu- 
linarias, explicadas con elocuencia por su 
autor, D: A tilio M ouetti, súbdito italiano, 
jefe de cocina del H otel de las Cuatro N a­
ciones, en Barcelona, y  en la  actualidad, je ­
fe de cocina del balneario «La Toja» (Gali­
cia), recetas que b an  servido de tem a al con­
ferenciante y  por la  delicadeza que supone 
en la m ayoría de estos tralm jos, h a  sido ca­
lurosamente, felicitado. Así como tam bién 
á nuestro antiguo y  querido .m aestro, don 
Juan Pallerola y  Pagés, que sirvió como fi­
nal á dicha -reunión instructiva, dando la  ex­
plicación de las recetas, «Solomillo Renaci­
miento, y  Pastel de foie-gtas.»

Si cree usted  oportuno la  publicación en­
tera ó en parte, de dichas recetas eu su dig­
na revista. E l  G o r r o  B l a n c o , puede ha­
cerlo.

Su siempre igual amigó, a/fcctísinio y  se­
guro servidor q. e. s. m.

P e d r o  D u r á n .

LAS RECETAS.

Crema Favorita. [Sopa.) 
Pequeñas timbólas Lady Braind.' 

Huevos á la Sowvarin. 
Entremeses,á la Sport. 

Deliciosa de huevos con champignons. 
M anzanas glaseadas Aurelia. 

Chuletas de carnero Marichalle. 
Balotinas de langosta á la .-imericana. 

Pudding Francfort, salsa Richoff.

A t i l i Ó M o n e t t i -

Solomillo .de Vaca Renacimiento. 
Pastel de foie-gras.

'j u a n  P a l l e r o l a  y  P a g é s .

<s>
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EXPLieueiÓN DE LflS  RECETAS
Crema Favorita. (Sopa.)

U na crem a de ave con liason de yema, 
n a ta  y  m anteca fina, adicionándole u n a  can­
tid ad  de puré de espárragos, guisantes (fres- 
cos) y  judías verdes. A l momento de servir­
le se le incorpora una guarnición de las m is­
mas legumbres, y  unas quenefas de ave si­
m ulando m argaritas (flores) poniendo á la 
copa de la flor u n a  p u n ta  de liuevo hiiado.

Pequeñas timbalas Lady Broind.

Unas ta rta le tas  de p as ta  hojaldre forra­
das a l in terior de farsa de caza, rellenas lue­
go de T rufas cocidas n i vapor con champán, 
y  después cortadas á  dados adjunto  con pe­
chugas de pollo, ligeram ente salseadas con 
salsa Perigord, y  de la  m ism a salsa aparte  
en salsera. »

Huevos á la Sowvarin.

T artaletas de hojaldre m uy delgadas, forra­
das el interior con puré de ave, un  huevo es­
calfado. dentro salséanse con salsa supréme 
m ontada, uata . Salsa suprém e aparte.

E l puré de ave p a ra  forrar las ta rta le tas 
m arcada con panada de roux hecho con m an­
teca.

Entremeses á la Sport.

Se preparan tres gelatinas, jugo de pollo 
clarificado y  suficiente substancioso para 
que después de frío venga cuajado como una 
Bg&ra gelatina; jainón y  lengua escarlata cor­
tado m uy fino.' foie-gras cortado en barras de 
todo su grandor, y  de los desperdicios y  re­
cortaduras hacer u n  puré de foie-gras.

Sobre una servilleta se extiende una ge­
latina, encim a de ésta una capa de medio 
centím etro de farsa de foie-gras, luego una

capa de jam ón cortado fino, o tra  del jugo de 
poüo, o tra  vez u n a  gelatina, y  así sucesiva­
mente; luego se pone en medio la barra de 
foie-gras, se rolla como una galantina y  se 
pone al hielo. Se sirve cortado á medallones 
colocados en pequeños zócalos de pan, to­
m ates frescos é iguales, pelados, vaciados y 
rellenos de ensalada rusa alrededor, y  entre 
tom ate  y  tom ate  un pequeño m ontoncito de 
ensalada de legumbres.

Deliciosa de huevos con champignons

U na bechamel cociendo dentro  buena n- 
tid ad  de champignons frescos. Huevos -e- 
vueltQs con un poco de jerez y  u n a  cantic. d 
de nata , ponerlos den tro  de cocottes, ñapar­
los con bechamel por encim a y  gratinados al 
hom o ó salam andra con queso Gruyere y mía 
cabeza de cham pignons encima, de guarni­
ción.

Manzanas glaseadas Aurelia.

M anzanas camuesas, peladas y  vaciadas, 
.cocidas con vino y  azúcar aromatizado, 1..'.-- 
go puestas á enfriar en hielo. H acer un gra­
nizado helado, de m anzana, y  á  medio helar 
se le agregará un  (Zambaglione). Rellenar 
las m anzanas con el helado y  ñapar la cús­
pide con una salsa fresa. Servirlo con unos 
costrones canapés de genovesa.

Chuletas de carnero Marichalle.

C ortar las chuletas bajo  las reglas de arte, 
asarlas ó saltearlas dejándolas algo eruditas. 
Poner DuxELLE encim a y  debajo de las chu­
le tas y  envolverlas con te la  como si fueran 
unas crepinetas, dejando el hueso libre; en­
volverlas ú ltim am ente con pasta  hojaldre 
m uy delgada dándoles form a de chuletas pa­
pillote. Ponerlas al horno diez m inutos antes 
de servirlas.

I .

eocina Sencilla  “La 6 o c in a  por Gas,.
CoropsfUaMadjíleBa del CAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicanle, Jerez de la Frontera.
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B alo tinas de la n g o s ta  á  la  A m ericana .

Se rellenan tom ates, uno p a ra  cada comen­
sal, con farsa de quenefa de pescado, incor­
porando esencia de cangrejos; con la  farsa 
sobrante se hace' una bordura. Dos langostas 

. cocidas, encarando la  cabeza de u n a  con la 
cola de la otra, y  atándolas para  que se pue­
dan mejor escalopar. Con la  cáscara de las 
langostas se prepara  una verdadera salsa á 
la Americana que se sazona con m anteca de 
cangrejos. Se pone la  carne de la  langosta en­
tera al caliente, y  luego la  lagosta se corta 
en rodajas colocándolas en corona en una 
fuente, los tom ates encim a y  al centro de la 
fuente un  arroz Pilaw. Salsa en salsera.

Pudding Francfort, Salsa Richotf.

300 gramos m anteca, 400 gramos harina  
pa.-lisserie (esta harina  se compone de recor­
te? de bizcochos secos, picados y  tam izados), 
24 yemas, 300 gramos azúcar, 20 claras m on­
tadas, un  vaso vino tin to , u n a  copa coñac, 
200 gramos chocolate rallado, medio litro 
crema pastelera. T rabajarlo  en dosis h a s ta  
que esté todo jun to , llenar los moldes de la  
mezcla habiéndolos an tes u n tad o  y  pasado 
por la h a rin a  pastelera; cocer el pudding tres 
cuartos de hora  en baño M aría y  servirlo 
con salsa Richoff. E s ta  salsa se hace con 
azúcar punto  de bola; al tener el azúcar este 
punto, se le echa medio litro  de vino tin to  y  
se hace reducir á  la  m itad , luego se Ha con 
una pequeña cantidad de fécula, y  se pone 
dentro la  salsa, alm endra filada y  pasas de 

Corinto.
L en g u ad o s  M aiso n  d’or.

fuente de m etal blanco, por los lados en el 
horno, luego en el centro de la fuente los filetes 
de lenguado, salsearlos con salsa, vino blanco 
y  salsa en salsera. De guarnición. Ostras y 
mariscos.

Lenguado á la Primaveral-

Escalfados y  salseados al vino blanco, co­
locando alrededor de la  fuente u n a  guarni­
ción de m ontoncitos de guisantes, pa ta tas, 
nabos, zanahorias, modelado á la  cuchara, 
á  la  m edida de los guisantes, bien glaseado.

Gelatina Mimosa. (Dulce.)

U na gelatina_de frutas. Con la  cuchara pa­
risiense cortar bolas de m anzanas y  peras. 
I/uego cocerlas con jarabe. E s ta  gelatina se 
divide en tre s  partes, á fin  de poder darles 
tres colores y  arom as distintos. P o n er-u n  
molde (tim bala ó de ginebra) en tre  hielo, 
y  echar un  centím etro de la  gelatina de fru ­
tas, ésta  cuajada, colocar u n a  corona de bo­
las de un  mismo color, poner u n  molde de 
m edida inferior al centro del prim ero para  
dejar un  hueco en el centro de, la  bella v ista  
que vam os á  hacer; en tre  los dos moldes t i ­
ra r gelatina hasta  cubrir las bolas: luego que
esté cuajado, colocar o tras bolas de distinto 
color y  así sucesivam ente basta  que el molde 
quede lleno; echar un  poco de agua cahente 
a l molde del in terior p a ra  poderlo sacar y 
reUenar el hueco que queda de M anjar Blanco.

E l M anjar Blanco se compone con 300 gra­
mos azúcar, alm endras dulces y  unas cuan­
ta s  am argas, un litro  de leche, claras, ocho 
hojas cola y  medio litro  n a ta  m ontada.

Lenguado escalfado entero con un  FUMET 
de pescado. Después de cocido, separar los 
filetes del lenguado. Con los restos se  forma 
un soufñée de pescado blanco. Al momento 
de servir hacer subir él soufflé, puesto en

Copa Francia.

E n  copas de servir el vino Sauternes se 
le pone la  m itad  de crem a de vainiUa helada 
y  la  o tra  m itad  de granizado de pera. Ador­
nar las copas con fru ta  azucarada. Tener azú-

Bocina Universai
CoinpalUa Madrileña del QAS. Fábricas, en

La e o c in a  por Gas,,
Madrid Valladolid B u r g o s ,  L o g r o f l o ,  Alicante, J e r e z  de 1»  Frontera.
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car liilada en tres colores y  colocar una pe­
queña pirám ide encim a di^cada copa del he­
lado (un color solo); servirlas en corona en 
una fuente 6 bandeja alternando los colores, 
sim ulando la  bandera francesa.

Solomillo de vaca Renacimiento.

E l solomillo preparado y  mechado, bien, 
luego bien asado cuidando de rociarlo á me- 
nudo con vino de Jerez y  que al term inar 
la cocción quede algo á la  inglesa. Aderezado 
el solomiHo sobre un  puré Duquesa para  dar 
reheve al plato. E ste  purée se habrá líecho 
dorar al horno untado con yem a de huevo 

, y  un jugo de n aran ja  y  ün  poco de vino de 
Jerez. Sirven de guarnición uuos fondos de 
alcachofa rellenos de unas quenefas en forma 
de guisante, hechas á tres  colores, blancas, 
verdes y  encarnadas. Además unas ta r ta le ­
ta s  de farsa  de quenefa hechas en molde p li­
sado, guarnecidas de nabo, zanahoria y 
guisantes. H acer unas duquesas eu forma de 
ta rta le ta s  de la  m edida de los fondos de al­
cachofas, guarnecidas de puntas de espá­
rragos, poniendo en el centro del’ hueco de 
la duquesa una molleja de ternera m uy bien 
braseada y  glaseada. Las legum bres de las 
guarniciones explicadas, se habrán prim e­
ram ente hervido y  pasado po r m anteca, y 
sazonadas con crem a y  algo de j ugo de limón.

Servir el conjunto m uy caliente salsean­
do el solomillo ligeram ente con salsa Poi­
vrade. Salsa aparte.

Dos ata le ttes formados de una tru fa  y  una 
quenefa decorada y enm oldada en un  m ol­
de de los de hacer a ta le ttes  bella vista. '

Pastel de foie-gras.

Pastel confeccionado en un  molde camisa- 
do con pasta  brisada, relleno de u n a  farsa 
com puesta de pechugas de gallina, lúgados de 
ave, lomo de cerdo y  trufas de Perigord.

Por la transcripción
P e d r o  D u k á n .

Rw taurant Miramar, 2 8  M ayo i^ oy  en Barcelona,

Vocabulario eulinario.
A G N E S -S O R E L ,—Favorita  de! R:-y de 

F rancia  Carlos V il,  nació ¡en From.'iucau 
en  Touram e, en 1409. Fué adm itida ;! I,’ 
Corte on 1433.. Fué célebre p o r 's u  ,ran 
belleza, y ejerció sobre el R ey una qran 
influencia con la lucha que se so.'ituv.i con 
los ingleses. M urió en 1450.

A L E X A N D R A .—Carolina, Muría. í'ado -. 
ta, Luisa, Julia, Princesa de D m am .srr. ac- 
m alm ente R em a de Ing laterra . Naci.i en 
Copenhague (capital de D inam arca) el día- 
i.o de D iciem bre de  1844. se casó c! día 
ro  dé  M arzo d e  1863, y fué coronad i , l díi 
9 de Agosto de  1902.

A L E JA N D R O  D U M A S (J 'ad re ),-.\.jve . 
lista y au to r dram ático popularísimo \'a- 
C ió  en  V illcrs-C o ttere ts  e n  1803 Sus cti 
mas célebres La Reina Murgol, M m l.' rr,\. 
to, Lob I r c s  Mosqueteros, y como vítor 
culinario, es au to r de  un bien  docümcni.ido 
JJiccionaj'io Culinario  así como también un 
distinguido gaMrónomo, y au tor de \ niis 
recetas culinarias que se hicieron a 'l: in-. s 
en  algunos Rostum aiits que {rccuci.:,,b.i 
en aquella época en París.

A M E L IA  - M A RIA ,—Fué reina de ! r.ui 
cía y  nació en 1782, Señora de Luis J'lii- 
hppe, prim er rey  de  los franceses, hij,. ds 
re rd in a iid  IV, de las dos Sicilias, y de 
-Mana Carolina. Murió en 1866.

C O N D E  D ‘ A R T O IS . (Carlos X I.--E1 
cuarto lujo de  Delfín, hijo de  Luis XV, ge­
neralm ente conocido con el nom bre de Con­
de d 'A rto is; hcrm m io de  Luis XVI y d" 
Luis X V III ;  á quien sucedió en el trono 
de F rancia  en 1824.

!■ ué un R ey de los m ás impopulares, que 
perdió el trono en  1830, Murió en  Goriiz en
>836.

F R A N C IS C Q  CASANOVA.—Pintor ré- 
lebre por sus cuadros d e  batallas y pais.ajes. 
N ad ó  en  L ondres en 1727 y m urió,en 1805.

B A G R A T IO N  (Pedro).— U no de los ge 
nerales rusos más distinguidos. Nació en 
1765; fué uno de los Jefes de i i  .Ann.ich 
rusa en  las batallas de  Smolensk, y de H 
MosJcowa; en éste último sitio fué muerto 
en 1812.

D U Q U E  P 'A U M A I.E  (Enrique de Ür- 
leans).— Nació en 1822; hijo de Luís Phi- 
lippe I. Murió ’ ¡en 1897, del resultado 
de las heridas que se ocasionó cuando el cé­
lebre incendio dcl Gran Bazar de la Cari­
dad, en  París.

I .  D o m é n e c h
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.01
Recetas de Cocina Casera (Sopas).

"XV:

X V
X )  (?■

ÍO

Sopa de primavera.

En una cacerola se ponen á cocer con un 
trozo de m anteca alcachofas, espinacas y 
lechugas m uy picadas. Se tap an  h as ta  que 
se deshagan las alcachofas, dándoles vueltas. 
Cuando estén cocidas se añade dos litros de 
caldo del cocido de agua sazonada, ó la  m i­
tad leche, si se echa agua hay  que poner una 
yerno de huevo batido  p a ra  trab a r la prepa- 
tacióii. E s ta  sopa se v ierte  eu la  sopera so­
bre lebanadas de pan  sazonadas con p i­

miento.
Sopa de verano

Se cuecen medio kilo de p a ta tas , dos to ­
mates, una cebolla y  un pim iento verde. Des­
pués de m uy cocido se pasa  por un colador, 
agregándole litro  y  medio de caldo del cocido, 
con e! cual se pone a fuego lento una hora.

Antes de servirla se echa bastan tes  cua- 
draditos de pan , fritos en aceite.

Sopa de otoño

Se fríen ajos m enuditos en 200 gramos de 
aceite; se qu itan  los ajos, y  se echa un  po­
quito de clavo y  p im ien ta  m olida, y á  con­
tinuación un litro  de agua sazonada. Cuan­
do el agua esté cociendo en la sartén , se va  
.echando en pcc¡ueños puñados el p an  corta­
do en rebanadas cortas y  finas. I<a sartén  
se tendrá inclinada hacia  delan te  y  según se 
vaya m ojando el p an  se re tira  hacia a trás 
para que vaya  escurriendo el agua. Asi que 
esté toda el agua em bebida en el pan, se 
añade picadillo de jam ón y  se da  á la  sopa 
forma de to rtilla  d o tad a  ppr fuera y  jugosa 
por dentro- 

Se sirve guarnecida con uvas.

Sopa de invierno

En-una cacerola se m ezcla un  litro  de cal­
do del cocido con medio kilo de p a ta ta s  co­

cidas m uy m achacadas y  u n a  cucharada 
de harina, añadiendo medio cuartillo de le ­
che que se va  echando despacio; todo bien 
revuelto, se deja cocer quince m inutos á 
fuego lento, h a s ta  que esté algo espeso.

IJii pedazo de carne del cocido, f r i ta  en 
m anteca, picadillo de jam ón y  dos p a ta tas  
cocidas se m acliacan y  m ezclan h a s ta  fo r­
m ar u n a  m asa, y  con ella  se hacen unas bo­
litas que se pasan  po r huevo y  h a rin a  y  se 
fríen, poniéndolas en la  sopera, vertiendo en 
la  m ism a el caldo preparado anteriorm ente.

Sopa de María.

E n  un  m ortero d e  p iedra  se m achacan 
con unas alm endras las partes  blancas de un- 
pollo cocido y  se tu e s ta  en u n a  p o q u ita  de 
m anteca; esto se echa en una cacerola, con 
seis huevos duros partidos y  medio litro  de 
caldo, mezclándolo todo  con n a ta  p a ra  que 
una. y  se deja cocer u n a  h o ra  a l baño 

María.
E n  vasija  aparte  se pone á  cocer en fue­

go suave corteza de p an  frito  desmenuzado 
en un  litro  de caldo. Al servirlo se mezcla 
con lo que está  cociendo al baño de Maria.

Sopa Ju liana

Córtense en filetes dos zanahorias y  dos 
racim os de apio; se ponen en u u a  cacerola 
con m anteca, moviéndolos sin cesat h a s ta  que 
estén  ligeram ente dorados; se agregan dos 
puerros cortados en pedazos, algunas ho­
jas de lechuga, alcachofas y  un poquito  d< 
azúcar. A esto se le eclia dos litro s de caldo 
haciéndole herv ir despacio u n a  hora.

Cinco m inutos an tes de sacarlo puede 
agregarse una cud iarada  de guisantes ver- 
d ts , y  unos tostones de pan  al servirlo,

-  U n o  d e l  A r t e
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i: LA A E S A  A O D E R N A
C artas sobre el comedor y la cocina, cam biadas entre el doctor Tebussem 

y Un cocinero de S. M.

(continuación)

1

p
o .

E n  la segunda y  tercera, la  lista de la comida 
en tipos góticos, y  la  de los vinos con caracte­
res romanos, todo en francés: y  en la cuarta 
otro escudo grande con el blasón de España. 
P o r cabeza, la  leyenda de D in e r  d e  S. ¡VI l e  
R o y  l e  3 A v r il  1S77.

C O R D O B A .  4  A b r i l .  Comida de 42 cubier­
tos dada por S . M. Doce platos y  siete vinos. 
Edición igual á  la anterior en su fonna y  tipo­
grafía, sin m ás variantes que la fecha, la  dife­
rencia de los m anjares, y  ser la estampación 
con tinta morada.

Son notables estos m en u s, por su escasa be­
lleza y  sus abundantes erratas.

L os últimos viajes del R e y  Don Alfonso X I I  
que Dio.?guarde), á  las provincias de A stm ia sy  
á  las ciudades de Salam anca y  Zam ora, verifi­
cados en Ju lio , Agosto y  Septiem bre de 3877, 
tienen grande y  trascendental im portancia 
gastronóm ica, porque en ellos han m uerto y  
recibido honrada sepultura los yantares vo ­
luntarios. S in  neceridad del vo to  de las Cor­
tes, n i aim de cédula ó pragm ática, ,S. IVI. de­
terminó y  advirtió  con la  m ayor cortesía, por 
m edio del S r. Inspector de Palacio, su volun­
tad  de no adm itir convites de juntas, gre- 
niios ni corporaciones. L a  lucha del nue­
v o  m andato con la  antigua, costumbre pro­
dujo su agonía ó  crepúsculo en los banque­
tes ofrecidos al M onarca por la  Diputación 
de Pontevedra, la Fábrica  de T ru b ia  y  el 
Ayuntam iento de Vigo, cuyo almuerzo da­
ría  m ateria á  una plum a festiva p ara  decir 
cosas que cubre con el m anto del silencio quien 
estas líneas escribe. Pujito redondo... y  ade­
lante.

L o s m agnates que gastan de su  propia ha­
cienda, se hallan en m uy distinto caso que 
los Municipios ó Diputaciones, y  pueden por 
consiguiente obsequiar al Soberano, si éste 
se digna adm itir el obsequio. A sí ha sucedido 
con el espléndido almuerzo-comida de trein­
ta  cubiertos, dado por los Marqueses de Perre­
ra  en su  palacio de A vilés; con el de Cmnpo- 
Sagrado en Mieres, al cual la  m úsica coreada 
prestó agradable novedad; con la  com ida de 
Vega de A rniijo  en su histórico castillo feudal 
de Mos, y  con el chocolate del Señor de la  Ca­
sa  de Rubianes, servido en la  antigua pose­
sión que da nombre á  su nobilísim o título.

Como en la  m esa real no se han presentado 
listas, porque S , M. 110 llevó im prenta de cam ­
paña en el v ia je , resulta que dos m e n u s  for­
m an el total de la  cosecha recolectada en esta

expedición. M anuscrito en cartulina, y  de 
menos que humilde m érito, fué el de lo.s Mar­
queses de Ferrera, y  notable por su fond-.- y  for­
m a el de la  D iputación de Pontevedra. En 
esta m esa de veintiséis cubiertos, tantolücod- 
n a  como la  va jilla , m antelería, servicia y  vi­
nos fueron excelentes. L a  lista  de buena for­
m a y  tam año, estam pada con limpieza en 
azul sobre v ite la  blanca y  en lengua de Cas­
tilla , m arca ocho platos y  siete licores. or­
lad a  con un sencillo filete, y  llevando por ca­
beza, sin  nada de blasones reales ni provincia­
les, la  leyenda de A lm u e rzo  ofrecido á  Sa >’:ajes- 
ta d  e l R e y  p o r  la  E x c e le n tís im a  D ip u ta c ió n  pro­
v in c ia l de P on teved ra , terinüia con la dal.i de 
P a la c io  p ro v in c ia l, i . °  de  A g o s to  de 1877. Dos 
menudas observaciones tengo que hacer .'i es­
te  documento. Y o  hubiera dicho— cosi.Uas— 
y  no costilletas— y — ternera asada— eu l  ez de 
ternera  to s ta d a , Pero pasando por alio tan 
m ezquiuas faltas, si es que lo son, no puedo 
menos de enviar m i pobre, pero sincera enho­
rabuena, á  todas las personas que con las ma­
nos ó el entendim iento intervinieron en el fes­
tín . R eciban  m is plácem es desde el jefe de co­
cina (cúyo nombre no he podido averiguar) 
h asta el regente de la  im prenta en que es­
tam pó el program a, y  sepan que son m uy po­
cos los pueblos de E sp añ a  que han igualado, 
pero no excedido á  Pontevedra, en casos aná­
logos á  éste de que m e ocupo.

Discurrir sobre el vagón-comedor con table­
ro para diez y  seis cubiertos, senddo mientras 
el tren real m archaba á  treinta kñómetrns por . 
hora; reseñar la com ida de Covadonga, en <[ue 
los salm ones del N alón tenían, además de su 
adobo culinario, salsa de lindas jóvenes astu­
rianas que cantaban versos y  romances inte­
rrumpidos con el—¡ s u x u l— .g r ito  guenero de 
origen céltico conservado en aquellas monta­
ñas, y  referir otras particularidades del último 
v ia je  de S. M. al Noroeste de la  Península, es 
tarea propia del cronista, y  que n i puede ni 
debe desempeñar el sim ple aficionado al arte 
de la cocina.

E n  Salam anca y  Zam ora fué observada al 
pie de la  letra  la  orden re lativa  á  prohibición 
de convites. E sta s  fam osas é ’ históricas ciuda­
des pueden añadir á  sus tim bres el timbre de 
que su tierra  lia  servido de sepulcro á  los con­
duchos reales. E n  el Colegio de San  Bartolomé 
tuvo efecto el banquete dado por S. M. á las 
autoridades de la  M a d re  de la s C iencias.

(C o n tin u a rá ) .
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