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Nose devuelven los originales. En el Extranjero, un afio.. »
Lassuscripciones seran pagadas por adelantado. o Idem 1d., seiS meses......... »
Sepublicaran todas las recetas curiosas de arte culinario Namero suelto, 50 céntimos.
qﬁr[m"axng Idem atrasado, 75 céntimos.

S UMARIO

Crénica.—F 6rmulas y recetas: Pudding helado Anita, puding helado Amilcar, mandarinas gi-
vres, cossata & la siciliana, terrina de liebre & la Dissay (caliente), molde de puré-ternera), minestra
agrapolli (sopa).—Salsas: Salsa divina, salsa diplomara, salsa joinville, salsa lIvoire, salsa paprika,
sdlsa 4 'a Orly,—Ensalada Danicheff.—Diner du 19 Mai 1909. Servi chez madame la marquise de
Squilache—Curiosidad culinaria; Abdu-Hamid, el Sultdn'Rojo destronado.—Men( de almuerzo ex-
plicado : Consommé & la Taima, huevos & la Duque de Aumale, filetes de lenguado & la Sully, pollo
encocotte & la Fermiere, entrecotte & la Mongolfier, alcachofas 4 la Barigoule, manzanas & la Empe-
ratriz, postres finos.—Exposiciéon de Va encia; l.os banquetes servidos en el restaurant del Gran Ca-
sino—Aviso importante.—Tercera conferencia culinaria en la Sociedad de Cocineros de Barcelona:
Erplicndén de las recetas.—Vocabulario culinario.—Recetas de cocina casera (sopas): sopa Se prima-
vera, sopa de verano, sopa de otofio, sopa de invierno,,sopa de Maria, sopa Juliana.—La Mesa
Moderna (continuacién).

CRONICA
EN LA CORTE DE HAFID
iiComida Oficial!!

¢Se acuerdan ustedes de aquel Lentejica que murid 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 aqui le hubieran convidado & una co-
nida oficial, no llega ni con mucho & la época en que recibié el mortal ob-
sequio; revienta mucho antes.
+ El invitado & una comida oficial, en esta corte, tiembla desde el dia en
que la anuncian hasta cinco minutos después de acabada. Porque jcuida-
dosi son copiosas!

Qdra Rapidd - La eocina por Gas,,

Compafila Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos,Logroflo, Alicante, Jerei de la Fronlera.
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El jalifa del Gran Visir, Si Abbas el Fasi, que desempefia este cargo
en ausencia del Guelaui, dié ayer en su casa una comida 4 la Embajada es-
pafiola.

A la mesa del primer ministro-de Muley Abd el Hafid se sentaron todos
los miembros de la Mision diplomatica, espafiola, el anfitrion, un hernipo
del Mokri, que desempefia 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 baja de Fez, y un hijo del Mokri.

La mesa, servida & la europea, era un primor de adorno. En medio de
ella una gran anfora de cristal con filete dorado contenia agua filtrada,
un gran lujo para estos moros que beben ordinariamente el agua del rio,
que arrastra todo género de inmundicias y de substancias organicas en des-
composicion. En el centro, cuatro hermosas canastillas de flores fonnando
artisticos dibujos, alternaban con bien surtidas compoteras de cristal,
con jarras llenas de agua de naranja con canela, con grandes platos de
cristal que contenian almendras, merengues, dulce de membrillo, enor-
mes bizcochadas y otras exquisiteces de la reposteria marroqui.

A la una en punto de la tarde los comensales ocuparon sus puestos en
la mesa é inmediatamente comenzd a servirse el siguiente mend, por el or-
den de los platos que enumero:

Sopa de fideos con carnero.
Pastel azucarado de folio.
Arroz con leche.
Carnero con legumbres.
Pichones rellenos.
Pasteles de fideos y almendras.

Pollo rebozado con huevos y aceitunas negras.
Carnero asado, con naranja, azlUcar y canela.
Gallina con salsa ficante y aceitunas.
Carnero en salsa con aceitunas y alcachofas.
Gallinas rellenas.

Carnero asado.

Alcuzcuz de carnero y calabaza.
Chabau (dulce de almendra).
Requesdn con agua de azahar.

LiQuIDOS
Agua.
Naranjada.
Te y café morunos.

Nada mas que estas frivolidades 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 eientifica La 60CIna por Gas,,

Compaflia M-idrieflo del GAS. Fabric.ia en Madrid. Valladolid Burgos, Logrofio Alicante, Jerez de la. Frontera.
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Tltia particularidad ofrecia la comida, y consistia en observar como los
moros menos familiarizados con el uso del tenedor y del cuchillo-europeos,
salian del apuro verdaderamente serio que constitilla para ellos el pres-
cindir de los cinco mandamientos.

El hijo del Guelaui, que, aunque ministro de la Guerra, es un tipo cla-
vado de moro del campo, 'era el que mas embarazo mostraba; -dos 6 tres
veces dejo caer el tenedor sobre el plato, otras tantas salté el trozo de car-
ne por encima de sus bordes—de los bordes del plato-~, y cuando hacia
wso del cuchillo era tan indatil la intervencion 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 mas se sacrificd. jQué torpeza al servirse! jQué embarazo méas cémico
el suyo al utilizar el tenedor, que cogia con dos dedos por el extremo” del
mango!... Cansado de ser héroe por fuerza, una de las veces echd sus cinco
dedazos sobre un muslo de gallina, y rebafdé' con verdadera fruicion, casi
a pufio cerrado, en un plato lleno de una salsa... insoportable.

El hermano y el hijo del Mokri, y sobre todo el anfitrion, Si-Abbas-el
Fasi, comian 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 mas
inteligentes, méas cultos y mejor educados del Moghreb, y en sus viajes
por Europa ha conseguido adaptarse, aunque imperfectamente, algo de
nuestras costumbres.

Una cosa salta a la vista al leer el menu servido ayer en_la comida del
Gran Visir; la mayoria de los platos tienen dulce. Esta aficiéon a las golo-
sinas constitirye una de las caracteristicas 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 pequefia pla-
zoleta del jardin, & la salida del comedor.

Una orquesta mora toc6, durante la comida, aires del pais y un exce-
lente cantor entond coplas sentidas de amores y traiciones. Un buen amigo
me tradujo dos coplas, que yo transmito & mis lectores en prosa vil, para
gue no pierdan su verdadero estilo. Una decia; «Mis 0jos no”stan en venta;
son del amor.»

Otra, muy bien cantada por el moro, decia: «El que bebe un tonel de
vino se emborracha un dia; 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 condicién, invitados
por Si-Abbas-el-Fasi, paseaban después de haber comido de los platos
IGe antes sirvieron en la mesa 4 que se sentd la Embajada.

Eos jardines son hermosos, y los paseos y calles, pavimentados con
mnosaico, estan limitados con alambradas; las calles conducen & lindos ce-
nadores con enredaderas.

wana Higienica La eocina por Gas,,

Compafiia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd, Burgos, Logrofio Alicante. Jerez de la Frontera.
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A los pocos momentos de permanencia en los jardines, los invitados
todos, moros y europeos, subieron a una de las habitaciones del duefio e
la casa, donde se hizo musica, es decir, se di6 cuerda & una caja de mdsica,
y se oyeron algunos discos de un fonégrafo.

Todos creyeron que la fiesta iba & perder su cachet moruno con la aw
dicion fonografica; pero no fué asi, porque solamente fué europeo el apa-
rato musical, el medio, pues la musica que reproducian los discos era nora,

Hace un afio, aproximadamente, un representante de una Compafiia
alemana de fonografos visité Marruecos, teniendo la suerte de poder impre-
sionar algunos discos con las canciones mas tipicas, como cantos de boda,
bailes de fiestas, danzas, etc., etc., todo lo mas alegre y animado de lcs
cantos populares.

Cerca de las cinco abandonaron los invitados la casa del Gran Visir,
muy agradecidos a la liberalidad de Si-Abbas-el-Fasi; pero con una pre-
ocupacion intensa que les llenaba de zozobras al pensar en el dia de mafiana.

iPorque al dia siguiente también habia comida oficial!

N. Rodriguez de Celis.

(De La Correspondencia de Espafia.)

F «, M&701909.
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n LIBRO DE COCI.NA ® fi\EE\OK\\L DE BOLSILLO

AoLos Entremeses y los Quesos Modernos

POR IGNACIO DOMENECH

PBOUOGO POR TEODORDO BAROAIJI

Los cocineros y camareros gne tengan necesidad de conocer las preparaciones de los
entremeses de todos los paises, tanto sencUlos como de gran luj<x pueden encontrélo en
este libro original y préactico. El camarero moderno de Hotel 6 Restaurant, necesita co-
nocer bien este arte, asi como la preparacién de los quesos. Lo mismo, haremos mencién «
los cocineros, tanto & lo relacionado & los entremesas, como & la preparaciéon de los quesos
cedientes, que sirven de final 4las comidas de lujo, asi como también conHene dicha obra
las recetas de quesos frios y la manera de presentarlos 4 la mesa. Reconociendo .su
sima utilidad para la clase de cocineros y camareros, el libro tendra cerca de 200 paginas,
haciéndolo de dimensiones pequefias, & fin de poderse llevar en cualquier bolsillo, y podrié
consultar en cualquier momento, para recordar 6 preparar recetas nuevas; estara editado y
encuadernado en lujo, cou grabados y retratos, resultando cerca de 400 recetas, la ma-
yoria originales.

precio son. 4 Fesetas

Para los suscriptores de EL GORRO BLANCO so6lo 3,25 ptas.
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FORMULAS Y RECETAS

Puddiog helado Anita.

Preparar una crema inglesa, con 250 gra-
mos de .'.zUcar, i litro de leche, 12 yemas de
huevo > vainilla; unir 4 estainglesa 10 ho-
jas de "datina, loo gramos de pistachos
verdes <.achacados, junto con media copa
de Xirs,

Cuaiic’ i comience a quedar frio se le in-
corpora nedio litro de nata montada, alter-
nando 11 colocacion en el molde con trozos
Oe bizci-cho 4 la cuchara,
lasquino-

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

Sirvase sobre servilleta doblada .al efecto.

rociados de ma-

Pudding helado Amilcar.

Hacer una crema inglesa, con medio litro
de agna y medio litro de vino blanco seco,
250 gramos de azUcar, 10 yemas de huevo;
sele unen ocho hojas de gelatina, medio
litro de nata montada y 100 gramos de sé-
mola cocida con agua y un poco de limén.

Muévase, y proceder como en
anterior.

Sirvase con una salsa de fruta cualquiera
que esté muy fria.

la receta

L. PiGOT,

Mandarinas givres.

Mandarinas abiertas cerca del tronco, va-
riadas de su contenido, con cuyo jugo, mez-
riado con el de una pifia de América (en ju-
S) bien madura. Con el azlcar necesaria
s confecciona un sorbete exquisito, con el
<Mal se rellenan las mandarinas.

F LIQUEUR

BENEDICTINE
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Cossata & la Siciliana.

Un bizcocho de almendra con aroma de
azahar, en forma redonda y aplanada; va-
ciarlo en el centro dejando tres centimetros
de pared.

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

bizcocho

Terrina de liebre a la Dissay. (Caliente.)

Deshuesar una liebre, cortarla luego en
pequefios filetes. Péngase & macerar con acei-
te fino, cofiac, perejil, chalotas, sal, pi-
mienta y especies en polvo. Preparar con el
higado una farsa con tocino fresco, también
magro de cerdo, asi como también parte de
los filetes de liebre mas pequefios.—En se-
guida se prepara el fondo de la terrina con
una lonja de tocino y una copa de farsa;
encima 'de ésta, filetes de liebre bien coloca-
dos, trufas, recubrirlo con mas farsa y fi-
letes de liebre, encima otra de farsa, otra
lonja de tocino delgada con algunos frag-
mentos de laurel.—Asi preparada, se pone
a cocer, echando por altimo un juguiilo por
encima compuesto con sangre de liebre y
una copa de vino tinto.

Hagase cocer suavemente durante
horas.

tres

Leén Thomas.

Esta IUtiin» receta es, De L'Ari-Cvlinaire, de

Paris.

Exquise Digestive
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SFORMATO DI PUREE DI VITELLO

(molde de puré-ternera)

Escoger magro de ternera y cortarlo a
trocitos pequefios y hacerlos rehogar con
manteca de vacas, y mojarlo con caldo, de-
jando que cueza bien; una vez cocido, se
machaca, 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
manteca; en seguida se pone & cocer & bafio
maria. Aparte preparar uu buen jugo de
ternera con esencia de pollo, y al servirse
se traba con dos yemas d“ huevo y de
guarnicién, dentro la salsa, trufas y guisan-
tes, y un poco de jugo de limon.

Servirlo muy caliente.

Minestra & grappolli (Sopa)

Eu 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 momento 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.

CtiocA Toscana.

LIQUEUR

SALSAS

Salsa Divina,—Es ia salsa holandesa que
se le adiciona una buena cantidad de nata
montada.

Salsa Diplomata,—Es un vehuté de pes-
cado, montada con manteca de hjimrd
6 langosta.

Salsa Joinville.—Es la salsa de quisqui-
llas bien refinada, color rosa ligenu

Salsa Ivoire,—Es una salsa casi bl-mca,
por estar compuesta de vclouié de ave,
glasa de carne y nata.

Salsa Paprika,—Es un velouté d: ave
sazonado fuertemente con pimientv rusa
Paprika.

Salsa & la Orly.—Es una salsa fina de
tomate con abundante manteca de vaca.

1. D, P.

Ensalada— Danichcjf; Se compone de
puntas de esparragos, fondos de aliacho-
fas pequefias, raiz de apio.'en juliana, patatas
cocidas y Trufas cortadas en lamas delga-
disimas; saz6nese con anticipacién roma
una ensalada simple, luego se le incorpo-
ra mayonesa; puesta en la salsera se cu-
bre con una ligera capa de Mayonesa,
y peregil picado por encima.

BENEDICTINE" Exquise Digestive

=cna FOQHE “La Gocina por Gas,,

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante. Jerez de la Frontera.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE

ara,,
s ei Catalogo ilustrado.

, ES PARA ADOPTARLDO

ANDRE, SUCCESSEUR

CuchllleTia.

76, RiieSt. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,
San Vicente Alta 10, Caldereria. — MADRIO’
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Diner du 19 Mai 1909

Ser-vi chez Madame la Manquise

de Squilache.

ri-

@) @) @)

Consomm¢é Roi Alphonse.
Dame de saumon Cardinal.
Selle de veau Renaissance.
Bastions de foie-gras.
Punch Royal.
uas M. Diudonneau roti. J H K
Salade Italienne.
Asperges sauce Mousseline.
Croutes & Pananas.
Bombe Nelusko.
Petits fours.
Chester Cakes.
Desserts.

Eugenio Pedro Altuna.
1Jele ds Cocina.)

@) @) @)

KKS!
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Abdul-Hamicl, ei Sultdn Rojo destronado.

Este feroz y sanguinario Sultan, como
periodicos y revistas lo titulan, ha sido des-
tronado. EIl pueblo turco, benévolo con su
persona, le envia al destierro 6 sea al Pala-
cio de Tohegan.

El presente fotograbado es una copia

auténtica de una tarjeta menti, servido en

jUr ftai
RTTAME: J

\To* «=Jjljf**» J

Dlner ,
Ze Gl lan ,

aHvirUARX d .
el 0 IV ¢F.
GtiFgy Imvekett tjltiHnk> iii
i BdViptid» ier souit anHU jif 6,) 34"
Filtii dtbitvf AioUficn 'j_n Jv*
¢k ptrdrtatu Smim, iB"JjW.jiF
WrtHihkaitard la » Jji..
r<nch &>
Faiunt if dindii rdi»>
m Aptrgei eaedlainiur A
riva !
Pt glativa laMaiif i S
Tiira Y

t 8LS piilvkif fj
Che» 5

mJfifraa.

SU palacio; quién sabe si este mend, se hu"
biese servido cuando él celebraba algunos

de los festines. Las letras turcas estan im-

presas en-oro y en tinta negra las letras,
francesas.

He aqui la traduccién de este menu:

COMIDA
DEL Il CHEVAL 1322 V 5,18 DICIEMBRE 1904.

Consommé quenefas de aves.
Pequefios pastelitos y boeureks.
Escalopas de robalo salsa anchoas.
Filete de buey Richelieu.

Suprema de perdices Suculus.
Espumoso delangosta a la gelatina.
Ponche.

Faisanesy Pavos asados
Piiaw.
Puding helado & la Maria Teresa.
m Plombiére al pistacho.
Helados.
liste Menu asi como también el cliché facsimil, se
ha publicado en la Revista que dirige D. Melquiades
Brizuela, «<La Cocina Maritima», qne nos ha cedido

muy gustoso, y asi poder dar & conocer toda clase

de curiosidades del Arte Culinario,

eocina simpatica . La (bOCina por Ga.S77

Compaflia Madrilefladel QAS. Fabricas eo Madrid Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera



EL GORRO BLANCO

Henu de

Almuerzo

105

Explicado.

(COCINA PRACTICA)

COMPOSICIONES

Consommé & la Taima.—Es un consommé
de avii clarificado, con guarnicién de un po-
co de orroz (cocido aparte con caldo) y real
de huevo & cuadritos.

Huevos & la Duque de Aumale.—Son re-
vueltos ccii buena manteca fina, servidos
en un timbal de metal blanco. Encima y
foimiu'do montén en el centro, se pone una
guarnicion de rifiones de
terncid salteados, y luego
un coidén de salsa de to-
mate por el alrededor.

Fileles de lenguado & la
Sully—Se empapan los fi-
letes de lenguado & la in-
glesa y luego se frien. Se
sirven en fuente con ser-
viOeta, poniendo en el
centro un monton de pe-
rejil (rito y limén. Sir-
vase acompafiado de dos salseras, la una
con salsa bearnesa y la otra con manteca
de anchoas.

Pollo en cocotte & la Fermiére.—Es brasea-
do en pedazos en una cocatte, formando un
buen fondo con guisantes, zanahorias y na-
bos & pedazos finos, unos puerros y tocino
entreverado & cuadritos.
taa cocatte.

Entrecote & 1a Montgolfler.— Entreco-
etes asadas a4 la parrilla,

Alcachofas &

Sirvase en la mis-

servidas con- un
poco de manteca de vaca, zumo de limon
y finas hierbas, y guarnicion de patatas
souflées en abundancia.

Alcachofas 4 la Barigoule.—Se escogen

1)

OSTRAS

Consommé a la Taima.
Huevos ri la Duque de Aumale.
Fileles de lenguado a la Sully.

Pollo en cocotte U la Fermiére.
Enlrecotte & la Monigolfier.

Manzanas & la Emperatriz.
| Postresfinos.

bonitas alcachofas, se
primero

limpian, separando
las hojas primeras, y' cortar las
puntas; vaciarlas un poco y rellenarlas con
un salteado de tocino, jamén, bastantes
setas, finas hierbas y sazonamiento usual.

Luego se emnielven cada alcachofa con
una hoja de tocino, se ata con un poco de
tramilla y ponerlas & brasear; mdjense con
vino blanco y después se le aumenta caldo.
Déjense cocer suavemente hasta que es-
tén tiernas.

Terminada la coccién, se
desengrasa_ el fondo y se
le aumenta un poco de
glasa de carne.

Sirvanse en una legum-
brera, rociandolas con su
‘propio jugo.

ja Barigoule. Manzanas a

la Empe-
ratriz.—Manzanas peladas,
que se dividen en cuatro
0 seis pedazos y cocidos
en almibar, aromatizado de vainilla.
Luego, eu un molde bajo y liso, se pone
una capa de arroz con leche, aromatizado
también de vainilla y encima una capa-de
crema Frangipana, luego las
y por ultimo, encima de éstas,

de arroz con leche.
Desmoldéase en

— N

manzanas,
otra capa

una fuente
blanco, clUbrase por encima con
to de crema frangipana,
por encima,

de metal
un poqui-
almendra picada
rociase, por Gltimo con man-
teca de vaca y se hace granitar en el horno.

lgnacio Doménech.

Madrid, Marzo 1909.

Esto menG se ba publicado con la misma firmo, en «La Cociua Maritima» de Cadiz en el n.Gnero

mes de Mayo, cou el eneabe?amiento «H1 Arte Culinario cnEspafia«, |. D,
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» Exposicion de Valencia.

Los banquetes servidos en el restaurant del Gran Casino.

Por la indole de nuestra publicacién esta-
mos obligados, como es ldgico, & dar una nota
culinaria de los banquetes que se han servi-
do en el restaurarii del Gran Casino de la Ex-
posicion- de Valencia; al frente de la cocina
de dicho restaurant esta nuestro distinguido
colabcwadory dibujante de E1 Gorro Blan-
co, don Felipe Marti Duran.

Desde el dia de la inauguracién del Casino,
debido 4 su magnifieo servicio y confort que
vienen celebrdndo se continuamente grandes
banquetes y otras fiestas de indole gastro-
némica.

En este magnifico restaurant Se da cita
el gran mundo gastronémico.

Uno de les ultimos banquetes que fué ser-
vido Ollel Gran Casino, fué 4,SS. AA. RR. los
Infantes dofia Maria Teresa y don Feimando
de Baviera, obsequio del Comité Ejecutivo
de la Exposicidn.

La lista de la comida fué ser\'ida con el si-
guiente orden:

LISTA

Sopa crema Darblay.
Peqiisfas tartaletas Helder.
Filetes de lenguado Cavalieri.
Pularda de Francia & la Indiana. =
Espuma de higado de ganso en Bella Vista.
Poncha Marquesa. v
Centro de solomillo mechado asado & la Inglesa.
Ensalada a la Arlequin.
Esparragos finos con salsa Tartara.

HELADOS
Biscuit glacé moka y biscuit glacé praliné.
Pasteleria Una.

Bocina Facil 44La 6ocina

La parté de \nnos de este banquete .son:
Solera del afio 1847, Gonzélez Byass, i a'iu-
ria Macharnudo, Mouton Roihschild. Blun
Saubenheimcr, Pommard del afio 1808. i’om
mery y fréres,.a\ gran champéan Binet y otros

Amenizé el banquete, que durd ciui-lienta
y cinco minutos, la orquesta de Tzija:suS y
en cuanto termind aquél, se trasladar' | Us
Infantes desde el Grau Casino al Salon s Ac-
tos, para asistir & la fiesta de los Juego ido-
rales.

He aqui también los menus servia.)S a
S. M. el Rey, con motivo de la inaugmacion
de 14 Exposicién y que también fueron -crvi-
dos por el restaurant del Gran Casino Ac la
Exposicion. La comida servida & sus 1,\jes-
tades el dia 19 de Mayo 1909, fué con arreglo
4 la siguiente

LISTA

Bisque de cangrejos. [Sopa.)
Pastelillos & la Mascota.
Pieza de salmén & la Divina.
Solomillo & la Bohemiana.
Espuma de higado de ganso en Bella Vuta.
mPonche de champén «BineU.
Capdn de Bayona asado & la Broche.
Ensalada Clauzel.
Esparragos finos, salsa maltesa.
Biscuit glacé de vainilla. [Helado.)
Pastas secas finas.
Plum Puding.
mPostres y vinos.

Y, por ultimo, y también servido por el

por Gas,*

Compaiifa Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera.
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Gran Casino, el almuerzo dado en la Real
Maestranzade Vdencia el 20 de Mayo de 1909
LISTA
Ci-.isommé frio d la Madrilefia [en tazas).

Huevos escalfados 4 la Odalisca.
Salmén frio & la Rusa, salsa Mayonesa.
SoluniiUo guarnecido & la Parmentier.
Duxelle.)
Pulardas de Francia (isadas & la Broche.
Esparragos finos, salsa remolada.’
iSiscuit glacé da vainilla, bizcocho-Manon.
Postres finos.
Champan Binet.

[Salsa

Iksde estas columnas felicitamos muy siu-
cera-.nente al duefio del Restaurant y, a
nut-:rc) amigo Felipe Marti, y muy justos
también & sus dignos compafieros del arle del
man id y gorro blanco. ]

I. DUMENEGCiI.

Sr. D. Ilgnacio Doménech,

Muy sefior mio y amigo: Tengo la satis-
iaceion de enviarle las siguientes recetas cu-
linarias, explicadas con elocuencia por su
autor, D: Atilio Mouetti, stbdito italiano,
jefe de cocina del Hotel de las Cuatro Na-
ciones, en Barcelona, y en la actualidad, je-
fe de cocina del balneario «La Toja» (Gali-
cia), recetas que ban servido de tema al con-
ferenciante y por la delicadeza que supone
en la mayoria de estos tralmjos, ha sido ca-
lurosamente, felicitado. Asi como también
& nuestro antiguo y querido .maestro, don
Juan Pallerola y Pagés, que sirvié como fi-
nal &4 dicha -reunién instructiva, dando la ex-
plicacion de las recetas, «Solomillo Renaci-
miento, y Pastel de foie-gtas.»

Si cree usted oportuno la publicacién en-
tera 6 en parte, de dichas recetas eu su dig-
na revista. El Gorro Branco, puede ha-
cerlo.

Su siempre igual amig6, a/fcctisinio y se-
guro servidor g. e. s. m.

Pedro Duran.

AVISO IMPORTANTE

Se recuerda & todos los suscriptores que
terminan con el nimero 36 de E1

Blanco,

Gorro
fin del tercer afio de la revista,

que con el presente nimero y el proximo,
que saldréa el i.® de Agosto, queda terminada
su suscripcion.

Les agradeceremos infinito que durante
este tiempo, todos los suscriptores de Madrid
y provincias tengan la bondad de tomarse la
molestia de avisar & esta Administracion
Ech”aray, 20, tercero, la orden de reno-
vacion para el cuarto afio, 6 lo que determi-
nen en uno U otro sentido.

Con este aviso no' qufedard interrumpido
el envio de la remsta.

Aprovecho gustoso la ocasion de saludar-
les muy afectuosamente & todos,

. D.y P.

LAS RECETAS.

Crema Favorita. [Sopa.)
Pequefias timbélas Lady Braind.'
Huevos & la Sowvarin.
Entremeses,a la Sport.
Deliciosa de huevos con champignons.
Manzanas glaseadas Aurelia.
Chuletas de carnero Marichalle.
Balotinas de langosta & la .-imericana.
Pudding Francfort, salsa Richoff.

AtiliO Monetti-

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

'juan Pallerola y Pagés.
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EXPLieueiON DE LfIS RECETAS

Crema Favorita. (Sopa.)

Una crema de ave con liason de yema,
nata y manteca fina, adicionandole una can-
tidad de puré de espdrragos, guisantes (fres-
cos) y judias verdes. Al momento de servir-
le se le incorpora una guarniciéon de las mis-
mas legumbres, y unas quenefas de ave si-
mulando margaritas (flores) poniendo & la
copa de la flor una punta de liuevo hiiado.

Pequefias timbalas Lady Broind.

Unas tartaletas de pasta hojaldre forra-
das al interior de farsa de caza, rellenas lue-
go de Trufas cocidas ni vapor con champan,
y después cortadas & dados adjunto con pe-
chugas de pollo, ligeramente salseadas con
salsa Perigord, y de la misma salsa aparte
en salsera. »

Huevos & la Sowvarin.

Tartaletas de hojaldre muy delgadas, forra-
das el interior con puré de ave, un huevo es-
calfado. dentro salséanse con salsa supréme
montada, uata. Salsa supréme aparte.

El puré de ave para forrar las tartaletas
marcada con panada de roux hecho con man-
teca.

Entremeses a la Sport.

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

Sobre una servilleta se extiende una ge-
latina, encima de ésta una capa de medio
centimetro de farsa de foie-gras, luego una

capa de jamon cortado fino, otra del jugo de
poio, otra vez una gelatina, y asi 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 & medallones
colocados en pequefios zécalos de pan, to-
mates frescos é iguales, pelados, vaciados y
rellenos de ensalada rusa alrededor, y entre
tomate y tomate un pequefio montoncito de
ensalada de legumbres.

Deliciosa de huevos con champignons

Una bechamel cociendo dentro buena n-
tidad de champignons frescos. Huevos -e-
vueltQs con un poco de jerez y una cantic. d
de nata, ponerlosdentro de cocottes, fiapar-
los con bechamel por encima y gratinados al
homo 6 salamandra con queso Gruyere y mia
cabeza de champignons encima, de guarni-
cion.

Manzanas glaseadas Aurelia.

Manzanas camuesas, peladas y vaciadas,

.cocidas con vinoy azucar aromatizado, 1.-

go puestas a enfriar en hielo. Hacer un gra-
nizado helado, de manzana, y & medio helar
se le agregara un (Zambaglione). Rellenar
las manzanas con el helado y fiapar la cus-
pide con una salsa fresa. Servirlo con unos
costrones canapés de genovesa.

Chuletas de carnero Marichalle.

Cortar las chuletas bajo las reglas de arte,
asarlas 0 saltearlas dejandolas algo eruditas.
Poner DuxELLE encima y debajo de las chu-
letas y envolverlas con tela como si fueran
unas crepinetas, dejando el hueso libre; en-
volverlas Ultimamente con pasta hojaldre
muy delgada dandoles forma de chuletas pa-
pillote. Ponerlas al horno diez minutos antes
de servirlas.

eccina Sencilla - La 60cCina por Gas,.

CoropsfUaMadjileBa del CAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicanle, Jerez de la Frontera.
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Balotinas de langosta & la Americana.
Se rellenan tomates, uno para 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 una con la
cola de la otra, y atandolas para que se pue-
dan mejor escalopar. Con la cascara de las
langostas se prepara una verdadera salsa a
la Americana que se sazona con manteca de
cangrejos. Se pone la carne de la langosta en-
tera al caliente, y luego la lagosta se corta
en rodajas colocandolas en corona en una
fuente, los tomates encima y al centro de la
fuente un arroz Pilaw. Salsa en salsera.

Pudding Francfort, Salsa Richotf.

300 gramos manteca, 400 gramos harina
pa.-lisserie (esta harina se compone de recor-
te? de bizcochos secos, picados y tamizados),
24 yemas, 300 gramos azlcar, 20 claras mon-
tadas, un vaso vino tinto, una copa cofiac,
200 gramos chocolate rallado, medio litro
crema pastelera. Trabajarlo en dosis hasta
que esté todo junto, llenar los moldes de la
mezcla habiéndolos antes untado y pasado
por la harina pastelera; cocer el pudding tres
cuartos de hora en bafio Maria y servirlo
con salsa Richoff. Esta salsa se hace con
azlcar punto de bola; al tener el azlcar este
punto, se le echa medio litro de vino tinto y
se hace reducir a la mitad, luego se Ha con
una pequefia cantidad de fécula, y se pone
dentro la salsa, almendra filada y pasas de
Corinto.

Lenguados Maison d’or.

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

Bocina Universai
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fuente de metal 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 guarnicién. Ostras y
mariscos.

Lenguado & la Primaveral-

Escalfados y salseados al vino blanco, co-
locando alrededor de la fuente una guarni-
cion de montoncitos de guisantes, patatas,
nabos, zanahorias, modelado 4 la cuchara,
4 la medida de los guisantes, bien glaseado.

Gelatina Mimosa. (Dulce.)

Una gelatina_de frutas. Con la cuchara pa-
risiense cortar bolas de manzanas y peras.
l/uego cocerlas con jarabe. Esta gelatina se
divide en tres partes, & fin de poder darles
tres colores y aromas distintos. Poner-un
molde (timbala ¢ de ginebra) entre hielo,
y echar un centimetro de la gelatina de fru-
tas, ésta cuajada, colocar una corona de bo-
las de un mismo color, poner un molde de
medida inferior al centro del primero para
dejar un hueco en el centro de, la bellavista
que vamos a hacer; entre los dos moldes ti-
rar gelatina hasta cubrir las bolas: luego que
esté cuajado, colocar otras bolas de distinto
colory asi sucesivamente basta que el molde
quede lleno; echar un poco de agua cahente
al molde del interior para poderlo sacar y
reUenar elhueco que queda de Manjar Blanco.

El Manjar Blanco se compone con 300 gra-
mos azlcar, almendras dulces y unas cuan-
tas amargas, un litro de leche, claras, ocho
hojas cola y medio litro nata montada.

Copa Francia.

En copas de servir el vino Sauternes se
le pone la mitad de crema de vainiUa helada
y la otra mitad de granizado de pera. Ador-

nar las copas con fruta azucarada. Tener azl-

La eocina por Gas,,

Madrid Valladolid & urgos. Logrotio. Alicante, sere. de 1 Frontera.
CoinpalUa Madrilefia del QAS. Fabricas, en purees toorett ’
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car liilada en tres colores y colocar una pe-
quefia piramide encima di~cada copa del he-
lado (un color solo); servirlas en corona en
una fuente 6 bandeja alternando los colores,
simulando la bandera francesa.

Solomillo de vaca Renacimiento.

El solomillo preparado y mechado, bien,
luego bien asado cuidando de rociarlo & me-
nudo con vino de Jerez y que al terminar
la coccion quede algo a la inglesa. Aderezado
el solomiHo sobre un puré Duquesa para dar
reheve al plato. Este purée se habra liecho
dorar al horno untado con yema de huevo
y un jugo de naranja y Un poco de vino de
Jerez. Sirven de guarnicion uuos fondos de
alcachofa rellenos de unas quenefas en forma
de guisante, hechas & tres colores, blancas,
verdes y encarnadas. Ademas unas tartale-
tas de farsa de quenefa hechas en molde pli-
sado, guarnecidas de nabo, zanahoria y
guisantes. Hacer unas duquesas eu forma de
tartaletas de la medida de los fondos de al-
cachofas, guarnecidas de puntas de espa-
rragos, poniendo en el centro del’hueco de
la duquesa una molleja de ternera muy bien
braseada y glaseada. Las legumbres de las
guarniciones explicadas, se habran prime-
ramente hervido y pasado por manteca, y
sazonadas con cremay algo de jugo de limon.

Servir el conjunto muy caliente salsean-
do el solomillo ligeramente con salsa Poi-
vrade. Salsa aparte.

Dos atalettes formados de una trufa y una
quenefa decorada y enmoldada en un mol-
de de los de hacer atalettes bella vista.

Pastel de foie-gras.

Pastel confeccionado en un molde camisa-
do con pasta brisada, relleno de una farsa
compuesta de pechugas de gallina, ligados de
ave, lomo de cerdo y trufas de Perigord.

Por la transcripcion

Pedro Dukan.

Rwtaurant Miramar, 28 Mayo i“oy en Barcelona,
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Vocabulario eulinario.

AGNES-SOREL,—Favorita de! R:-y de
Francia Carlos Vil, naci6 jen From.'iucau
en Tourame, en 1409. Fué admitida ;! I’
Corte on 1433.. Fué célebre por'su ,ran
belleza, y ejerci6 sobre el Rey una gran
influencia con la lucha que se so.ituv.i con
los ingleses. Murié en 1450.

ALEXANDRA .—Carolina, Muria. f'ado-.
ta, Luisa, Julia, Princesa de Dmam.srr. ac
malmente Rema de Inglaterra. Naci.i en
Copenhague (capital de Dinamarca) el dia-
i.o de Diciembre de 1844. se cas6 c! dia
ro dé Marzo de 1863, y fué coronad i, I dii
9 de Agosto de 1902.

ALEJANDRO DUMAS (Jadre),-.\.jve.
lista y autor dramatico popularisimo \a-
cis en Villcrs-Cotterets en 1803 Sus cti
mas célebres La Reina Murgol, Mml.' rr,\.
to, Lob Ircs Mosqueteros, y como vitor
culinario, es autor de un bien doclimecni.ido
JJiccionaj'io Culinario asi como también un
distinguido gaMrénomo, y autor de \ niis
recetas culinarias que se hicieron a'l: in-.s
en algunos Rostumaiits que {rccuci.;,b.i
en aquella época en Paris.

AMELIA - MARIA,—Fué reina de !r.ui
cia y naci6 en 1782, Sefiora de Luis Jlii-
hppe, primer rey de los franceses, hij,. ds
rerdinaiid 1V, de las dos Sicilias, y de
-Mana Carolina. Murié en 1866.

CONDE D*‘ ARTOIS. (Carlos Xl.--E1
cuarto lujo de Delfin, hijo de Luis XV, ge-
neralmente conocido con el nombre de Con-
de d'Artois; hcrmmio de Luis XVI y d"
Luis XVIII; & quien sucedié en el trono
de Francia en 1824.

mué un Rey de los mas impopulares, que
perdié el trono en 1830, Murié en Goriiz en

>836.

FRANCISCQ CASANOVA.—Pintor ré-
lebre por sus cuadros de batallas y pais.ajes.
Nadé en Londres en 1727 y murid,en 1805.

BAGRATION (Pedro).—Uno de los ge
nerales rusos maés distinguidos. Nacié en
1765; fué uno de los Jefes de ii .Ann.ich
rusa en las batallas de Smolensk, y de H
MosJcowa; en éste Ultimo sitio fué muerto
en 1812.

DUQUE P'AUMAI.E (Enrique de Ur-
leans).—Naci6 en 1822; hijo de Luis Phi-
lippe [I. Murio "jen 1897, del resultado
de las heridas que se ocasioné cuando el cé-
lebre incendio dcl Gran Bazar de la Cari-
dad, en Paris.

I. Doménech
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Sopa de primavera.

En una cacerola se ponen & cocer con un
trozo de manteca alcachofas, espinacas y

lechugas muy picadas. Se tapan hasta que
se deshagan las alcachofas, dandoles vueltas.
Cuando estén cocidas se afiade dos litros de
caldo del cocido de agua sazonada, 6 la mi-
tad leche, sise echa agua hay que poner una
yerno de huevo batido para trabar la prepa-
tacioii. Esta sopa se vierte eu la sopera so-
brelebanadas de pan sazonadas con pi-
miento.

Sopa de verano

Se cuecen medio kilo de patatas, dos to-
mates, una cebolla y un pimiento verde. Des-
pués de muy cocido se pasa por un colador,
agregandole litro y medio de caldo del cocido,
con e! cual se pone a fuego lento una hora.

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

Sopa de otofio

Se frien ajos menuditos en 200 gramos de
aceite; se quitan los ajos, y se echa un po-
quito de clavo y pimienta molida, ya con-
tinuaciéon un litro de agua sazonada. Cuan-
do el agua esté cociendo en la sartén, se va
.echando en pccjuefios pufiados el pan corta-
do en rebanadas cortas y finas. lI<a sartén
se tendra inclinada hacia delante y segun se
vaya mojando el pan se retira hacia atras
para que vaya escurriendo el agua. Asi que
esté toda el agua embebida en el pan, se
afiade picadillo de jamén y se da & la sopa
forma detortilla dotada ppr fuera y jugosa
por dentro-

Se sirve guarnecida con uvas.

Sopade invierno

En-una cacerola se mezcla un litro de cal-
do del cocido con medio kilo de patatas co-

Recetas de Cocina Casera (Sopas). i

"XV:
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cidas muy machacadas y una cucharada
de harina, afiadiendo medio cuartillo de le-
che que se va echando despacio; todo bien
revuelto, se deja cocer quince minutos &
fuego lento, hasta que esté algo espeso.

IJii pedazo de carne del cocido, frita en
manteca, picadillo de jamén y dos patatas
cocidas se macliacan y mezclan hasta for-
mar una masa, y con ella se hacen unas bo-
litas que se pasan por huevo y harina y se
frien, poniéndolas en la sopera, vertiendo en
la misma el caldo preparado anteriormente.

Sopa de Maria.

En un mortero de piedra se machacan
con unas almendras las partes blancas de un-
pollo cocido y se tuesta en una poquita de
manteca; esto se echa en una cacerola, con
seis huevos duros partidos y medio litro de
caldo, mezclandolo todo con nata para que
una. y se deja cocer
Maria.

En vasija aparte se pone & cocer en fue-
go suave corteza de pan frito desmenuzado
en un litro de caldo. Al servirlo se mezcla
con lo que estad cociendo al bafio de Maria.

una hora al bafio

Sopa Juliana

Cértense en filetes dos zanahorias y dos
racimos de apio; se ponen en uua cacerola
con manteca, moviéndolos sin cesathasta que
estén ligeramente dorados; se agregan dos
puerros cortados en pedazos, algunas ho-
jas de lechuga, alcachofas y un poquito d<
azUcar. A esto se le eclia dos litros de caldo
haciéndole hervir despacio una hora.

Cinco minutos antes de sacarlo puede
agregarse una cudiarada de guisantes ver-
dts, y unos tostones de pan al servirlo,

- Uno del Arte
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LA AESA AODERNA

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

(continuacion)

En la segunday tercera, la listade la comida
en tipos gdticos, y la de los vinos con caracte-
res romanos, todo en francés: y en la cuarta
otro escudo grande con el blas6n de Espafa.
Por cabeza, la leyenda de Diner de S. M le
Roy le 3 Avril 1S77.

CORDOBA. 4 Abril. Comidade 42 cubier-
tos dada por S. M. Doce platos y siete vinos.
Edicién igual & la anterior en su fonna y tipo-
grafia, sin mas variantes que la fecha, la dife-
rencia de los manjares, y ser la estampacion
con tinta morada.

Son notables estos menus, por su escasa be-
lleza y sus abundantes erratas.

Los ultimos viajes del Rey Don Alfonso X 11
que Dio.?guarde), & las provincias de Astmiasy
4 las ciudades de Salamanca y Zamora, verifi-
cados en Julio, Agosto y Septiembre de 3877,
tienen grande y trascendental importancia
gastronémica, porque en ellos han muerto y
recibido honrada sepultura los yantares vo-
luntarios. Sin neceridad del voto de las Cor-
tes, ni aim de cédula 6 pragmatica, ,S. M. de-
terminé y advirtié con la mayor cortesia, por
medio del Sr. Inspector de Palacio, su volun-
tad de no admitir convites de juntas, gre-
niios ni corporaciones. La lucha del nue-
vo mandato con la antigua, costumbre pro-
dujo su agonia 6 crepusculo en los banque-
tes ofrecidos al Monarca por la Diputacién
de Pontevedra, la Fé&brica de Trubia y el
Ayuntamiento de Vigo, cuyo almuerzo da-
ria materia & una pluma festiva para decir
cosas que cubre con el manto del silencio quien
estas lineas escribe. Pujito redondo... y ade-
lante.

Los magnates que gastan de su propia ha-
cienda, se hallan en muy distinto caso que
los Municipios 6 Diputaciones, y pueden por
consiguiente obsequiar al Soberano, si éste
se digna admitir el obsequio. Asi ha sucedido
con el espléndido almuerzo-comida de trein-
ta cubiertos, dado por los Marqueses de Perre-
ra en su palacio de Avilés; con el de Cmnpo-
Sagrado en Mieres, al cual la musica coreada
presté agradable novedad; con la comida de
Vega de Arniijo en su histérico castillo feudal
de Mos, y con el chocolate del Sefior de la Ca-
sa de Rubianes, servido en la antigua pose-
sion que da nombre & su nobilisimo titulo.

Como en la mesa real no se han presentado
listas, porque S, M. 110 llevé imprenta de cam-
pafia en el viaje, resulta que dos menus for-
man el total de la cosecha recolectadaen esta

expedicion. Manuscrito en cartulina, y de
menos que humilde mérito, fué el de los Mar-
gueses de Ferrera, y notable por su fond-.-y for-
ma el de la Diputacion de Pontevedra. En
esta mesa de veintiséis cubiertos, tantoliicod-
na como la vajilla, manteleria, servicia y vi-
nos fueron excelentes. La lista de buena for-
ma y tamafio, estampada con limpieza en
azul sobre vitela blanca y en lengua de Cas-
tilla, marca ocho platos y siete licores. or-
lada con un sencillo filete, y llevando por ca-
beza, sin nada de blasones reales ni provincia-
les, la leyenda de Almuerzo ofrecido & Sa Zajes-
tad el Reypor la Excelentisima Diputacién pro-
vincial de Pontevedra, terinlia con la dal.i de
Palacio provincial, i.° de Agosto de 1877. Dos
menudas observaciones tengo que hacer i es-
te documento. Yo hubiera dicho—cosi.Uas—
y nho costilletas—y—ternera asada—eu 1ez de
ternera tostada, Pero pasando por alio tan
mezquiuas faltas, si es que lo son, no puedo
menos de enviar mi pobre, pero sincera enho-
rabuena, & todas las personas que con las ma-
nos 6 el entendimiento intervinieron en el fes-
tin. Reciban mis placemes desde el jefe de co-
cina (cayo nombre no he podido averiguar)
hasta el regente de la imprenta en que  es-
tampd el programa, y sepan que son muy po-
cos los pueblos de Espafia que han igualado,
pero no excedido 4 Pontevedra, en casos ana-
logos & éste de que me ocupo.

Discurrir sobre el vagén-comedor con table-
ro para diez y seis cubiertos, senddo mientras
eltren real marchaba & treinta kfidmetrns por .
hora; resefiar la comida de Covadonga, en <Jue
los salmones del Nalén tenian, ademas de su
adobo culinario, salsa de lindas jovenes astu-
rianas que cantaban versos y romances inte-
rrumpidos con el—jsuxul—.grito guenero de
origen céltico conservado en aquellas monta-
fias, y referir otras particularidades del Gltimo
viaje de S. M. al Noroeste de la Peninsula, es
tarea propia del cronista, y que ni puede ni
debe desempenfar el simple aficionado al arte
de la cocina.

En Salamanca y Zamora fué observada al
pie de la letra la orden relativa & prohibicion
de convites. Estas famosas é'histdricas ciuda-
des pueden afiadir & sus timbres el timbre de
que su tierra lia servido de sepulcro & los con-
duchos reales. En el Colegio de San Bartolomé
tuvo efecto el banquete dado por S. M. & las

autoridades de la Madre de las Ciencias.
(Continuara).





