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CRONICA

(S

E X j TE!!

Es imposible hablar de Inglaterra y no ocuparse del «vicio» deiMos ingle-
ses, del que nos contagiamos cuantos aqui vivimos. Me refiero al te, & esa
bebida poco apreciada aun en Espafia, y sin la cual en la hermosa Albion
ni ricos ni pobres sabrian vivir. Es el te un delicioso excitante, tonico para
el que trabaja, de alimentd en invierno, «most refreshing» (asilo califican
los ingleses), «refrescante» en verano.

El «afternoon», te de la tarde, es un dulce compas de descanso para el
que fatiga su imaginacion con trabajo intelectual; es merienda sana y lige-
ra que, & la par que calma el apetito del que ha paseado por la tarde, no
«estropea» sn gana para la comida 6 la cena de la noche. Es pretexto,encan-
tador de reuniones intimas, de conversaciones animadas. A las cinco de la
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tarde, pobres y ricos, con mas 6 menos lujo, mejor 6 peor todos los ingleses
toman su par de tazas de te.

En Espafia, no riendo en Madrid, donde primero lo impuso la moda, y
mas tarde ha ido entrando la aficion, se toma el te muy bueno algunas ve-
ces, otras no tanto... Yo lo he tomado en una ocasion y en una pn -irncia
sabiendo horrorosamente a naftalina; T%a anefia de la casa que me lo ofre-
cia quiso obsequiarme, y saco la lata de un armario donde tenia los ndfor-
mes de su difunto esposo; eso si, como compensacion, me lo rirviei- r con
leche cocida de ovejas!!l... Desde entonces, he dudado siempre si el bzarro
coronel X... habia muerto & consecuencia de un balazo que le dieroi, enla
guerra del Norte 6 de un «five 6 dock tea» & la naftalina. 1.0 he tomad: tam-
bién hecho con agua ahumada, frio, claro, con aroma a flores cordiré en
fin, tan maravillosamente variado en sus perversas fases, que no sie: do en
casas conocidas, donde me consta que entienden lo que se traen entr ma-
nos, cuando en mi querida tierra me han ofrecido te he dicho (y Di' > nme
perdone la mentira) que me atacaba a los nervios!...

A. G. DE o.

(Continuard).

UISTA DE DOS GOVIIDAS

servidas 4 S. A. R. la Infanta Isabel, en el Palace
A Hotel, durante su estancia en Valencia, Junio 19C9<

SEQ-'criTr>jt

. Paella & la Valenciano
Consemmeirioen tazo- Sranudlnos de Ternera d la Parmantler
Hueves & la Rachel. Pastel de carne Trufado.

Lenguados Irltos. Pollo esparrillado con patatas pala, irllas.

Floto frio variado.

Solomilloasado con patatas Souffldes.
ISIDRO BBRTRAS,
Jefi dé eocina.
aC B

Socna Moderna La eocina por GaS,,

Compaftla Madrilefia del QAS. Fabricas ifi Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, A ticante, serez e 12 Frootera



k-d

<T

AT

EL GORRO BLANCO

GRAN BANOUITE

celebrado en el Gran Restaurant del

MercB des.—BineLMumniiicordén Rouga.

VA.V

Casino de la Exposicion, que el
Comité de la Exposicion ojrecio a
S.A.jalnjanta Jsaoet. Se sirvid
con arreglo & lasiguiente lista:

Bntremoses U la Parisién,
Huecos escaiidiios buouiius.
FilBias ao iBiijodii) a la afi«aiie,
TournSiOS JinritiaB iv.
eajjoii uB ilaYdiiu usaflo.
cQsaldda u Id lidlidiia.
euisdiiie» a la liainanaa.
.Biscdii giaci (B FrdiuoliBda.
L'Bi'iadO MAliL,
Turron de Gema, paiiisjrours.
VINOS

SolBra d6i47.
SOBZdIBZ BgaSj-
Munion. Koiscnl d-
VICiOndMdCllill'ililo
Kniu bauDaniiBinih'.
Ponunar ual 80.
(Paiti'nuri Bl filBiQ
CHAMPAGNES

LICOKESH

iCognac Soleras Hennes ? E-”
Exira tckaner Kummel,

eranJ Mamior Granaimintine.
[m;8riaij tino.—euracao. Cognac.

Felipe Martin.
(Jefedecodiia).L
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Listas de dos grandes almuerzos

servidos en la Torre (Hotel) del Excmo. Sr. D. Juan Burgueras,
en la festividad de su Santo, y también en la de San Pedro,
dando grandes conciertos 4 sus invitaciones por notables orfeones
y virtuosos del violin y piano, dignos todos de tan ilustrado sefior.
Las listas gastronémicas fueron
gjecutadas por nuestro querido amigo D. Juan Marqués,
y 36sirvieron con arreglo & la siguiente combinacion:

Ef Entremeses espafioles montados.
Canapés é la Varsoviana.
H”svos & la Princesa.

ot Turban de filetes de jenguado a la
Dugleré.

Centro de solomillo & la Parisién.

Galantina de pavo eon pistachos y z6calo de gelatina.

Esparragos violeta eon salsa espumosa,

Pollos tiernosasados & laBanquera (sobre zoealo).

Ensalada mignonnette.

Espuma helada & los dos leones.

Bufiuelos de viento al Hummel.

Bizeoeho Shara-Bernhard.—Postres finos.

La lista servida el dia de la festividad de
San Pedro, es como sigue:

Entremeses Variados.
Canelonis & la I"ossinl.
Uabina decorada a4 la Chambord.
Escalopas de mollejas de ternera & la Cartuja.
Pollos del Prat en Coeotte 4la Pastora.
Esparragos al Parmesano.
Solomillo asado & la inglesa con
berros.
Ensalada rusa.
Biscuit glacé de vainilla.
Bizcocho imperial.—Postres fios.

Juan Marqués.
Barcelona, 29 Junio 1909.

cocina Racional LA 60cina por Gas..
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Las grandes ligaras del Hrie

Victor Escoufficr.

Hijo de fondistas, principié ?u oficiou los

diez afios en el Hotel Escouffier de Antibes.
cercade Niza; al afio siguiente, en 1884. fué
de aprendiz & Cannes, donde permanecio un
afo, saliendo de
alli para debutar
como segundo
ayudante dél Res-
imani Franfois-
deNiza, cuyodue-
floentoncesera el
celebre, resfauran-
Uttr Mr. Emile
Favre, &sus 6rde-
nesy en este res-
taurant, trabajo
nuestro biografia-
Ido nuel'e tempo-
radas de invierno
consecutivas, sien-
doenaquella épo-
ca el Restaurant
Frangais de Niza
la casa cuya co-
cina tenia mjas
justo renombre
en Francia y en
el extranjero.

Lastemporadas de verano las pasaba tra-
bajando en el gran Circulo de Aise-les-Bains,
donde el m'smo duefio, Mr. Faure,"habia
llevado al joven Escouffier.f.y

B1 Circulo de Aise-les-Bains era entonces
muy renombrado, y alli Escouffier, debido
asu seriedad y disciplina, & su gran capaci-
elady & su gusto particular y artistico para

la buena cocina por su original manera de

trabajar, fué exclusivamente designado pata
el servicio especial de los reyes y. soberanos
extranjeros que con su presencia honraban

el establecimien-
to,.6 para las fa-
milias distingui-
das que exigian
un servicio exqui-
sito..

Escouffier ha
tenido la honra
de ser particular-
mente felicitado
por mas de un so-
berano europeo
que ha podido
apreciar su gran
talento de artista
culinario.

A los veinticin-
co afios fué colo-
cado como jefe en
el Ghezireh-Pala-
ce-Hotelenel Cai-
ro (Egipto), por
su jefe Mi .E scouf-
fier de Londres,

del"cual era nuestro amigo uno de los mejo
resM discipulos en el Savoy Hotel vy el
Carlton Hotell.

'm""El Ghezireb-Palace es una de las mayorto
Nas de Oriente y casi de Europa; después
de haber estado varios afios desempefiando
la plaza de jefe de este importantisimo ho-
tel, la Sociedad propietaria de él lo mando

«.a universal - La eocina pof Gas»
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4 dirigir la no menos importante cocina del
Pera-Palace-Hotel, en Constantinopla (Tnr-
quia), encargandole de levantar el prestigio
(alli en decadencia) de la gran cocina fran-
cesa.

Alli supo Escouffier, igual que eu todas
partes, hacer apreciar sus excelentes condi-
ciones de gran jefe é insubstituible adminis-
trador de las cocinas.

Dejo Constantinopla para organizary ha-
cer la apertura del Ahtay-Palace-Hotel, en
Atenas (Grecia) bajo la érdenes dcl simpa-
tico Mr. Meslier, la inauguracidir de este ho-
tel fué un éxito inmenso para nuestro bio-
grafiado y para su cocina singjularisima.

La colonia extranjera constituy6 desde el
primer moineuto la principal clientela de
este hotel; pudiendo afirmar, sin temor de
ser desmentido, que todo el triunfo de la
nueva casa fué debido & la excelente cocina
de Escouffier.

Desde entonces el joven jefe ha sido el
nifo mimado de la fortuna, caminando siem-
pre de triunfo en triunfo; en todos ios gran-
des establecimientos que después trabajo,
lo mismo que en aquellos donde ya era co-
nocido, dejoé siempre un recuerdo y un pesar,
el recuerdo grato desu exquisito trabajo, ja-
masimitado ni superado pornadie, y la pena
de no poderretener para siempre, aunque fue-
ra a precio de oro, un jefetan excelente desde
todos los puntos de vista, considerado como
fundador de una nueva escuela culinaria
creada por ély solicitada por los inteligentes,
debido & sus indiscutibles méritos gastro-
némicos.

En 1907 le cupo a4 Espafia el honor de reci-
bir & Escouffier, que contratado en es; ecia-
les condiciones por la Sociedad Franco-Espa-
fiola de Hoteles, vino & inaugurar el Reina
Victoria de Malaga y el Gran Restaurant
Parisiana de la Moncloa; en las dos apertu-
ras obtuvo nuestro amigo el éxito que me-
recian sus envidiables cualidades, siendo su
paso por Espafia la continuacion de sus glo-

riosos triunfos conseguidos a fuerza de ta-
lento, perseverancia y trabajo.

Su corta permanencia entre nosotros bes.,
t6 para significar su gran hombria de bien
y la excelente reputacion de artista culina-
rio por nadie superado.

El afio pasado 1908 Victor E'couifier
inaugurd el Restaurant Kursaal de > iiiebra;
establecimiento de primer orden gin: duran-
te la pasada temporada de verano 1% pun-
to de dta de los extranjeros, muchn® délos
cuales puede afirmarse que han sido reteni-
dos alli por no privarse de saborear 11 coci-
na de Escouffier, cuya reputadén -- éxitos
continuados son para nosotros mcrico o
alegiia.

En el pasado Noviembre inauguré -1Jla-
jestic-Palace-Hotel de Niza, llevand> i sus
ordenes una verdadera legion de cocineros,
muchos de los cuales son sus discii .ilos, &
pesar de ser todavia muy joven.-Los directo-
res administradores de este Hotel lufiores
Emery hermanos, son conocidos del ;.umdo-
entero por su magniiicenda en la instdacién
de grandes hoteles modernos, siendo innu-
merables los que de la Compaifiia de los Pe-
laces-hotels han instalado siempre con gran
acierto.

Excusado es decir que Escouffier triunfé
unavez mas, consiguiendo en su projao pais
el éxito y la gloria que han sido su.s insepa-
rables por todo el mmido, extendiendo sus
propios triunfos para asociarlos & los de la
noble y verdadera cocina francesa.

Actualmente dirige el Grcn Estableci-
miento Excelsii>r-Palace-Hotd, en Veiiecia
(Lido), Italia.

Nosotros le deseamos toda clase de satis-
facciones & que por sus méritos es acreedor,
y desde Espafia, este pais amigo, le dirigimos,
unidos & nuestros-sinceros elogios, las mai
expresivas felicitaciones.

El, Gorro Blanco

TrmbUEUR BENEDlCTlNE Exquise Digestive
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Lia Coeina

Truchas & la Bernoise.

(cocina francesa)

Proporciones para seis personas,

Seis truchas de loo gramos ca-

da una.
Ciento cincuenta gramos de
Basemy guar- _Mmanteca.
ni 'j¥1e%-——— Seis cabezas de setas blancas-
’ Tres patatas nuevasmedianas,.
sal, pimienta, harina, limon
y perejil.
COMPOSICIONES
1. Las truchas.—Se limpian segln

costumbre, y se secan con un pafio, sazonan-
doLc. bien con sal y pimienta recién molida,
rollarlas por harina y se hacen freir en una
sartén con 8o gramos dé maiAeca. Cuando
queden bien cocidas y doradas por ambos
lados, se retiran de la sartén y se colocan en
una ir.ente de metal blanco de forma ovala-
da; consérvense en sitio bien caliente.®

a.' Las setas; listas se mondan bien, y
luego que estén bien limpias, se cortan a pe-
dacitos; pongase & risolar con parte de
manteca en que se han frito las truchas.

S." Las patatas: De peladas y limpias
se cortan en pedacitos, igual que las setas,
poénganse a cocer durante cinco'minutos con
aguay sai. Luego se escurren y saltean con
el lesto de la manteca que ha sobrado de la
coccion de las truchas, sazénense

4.» Operaciones finales;

la

bien.
Espolvorear
las truchas con perejil picado, y»rodarlas

con zumo de limoén, manteca, reunir en la

misma sartén las setas y las patatasy sal-
tearlo todo & fuego vivo, coléquese esta guar-
nicion por endma délas truchas,y sirvanse.

119

Cosmopolita

Salsa de menta (mint-sauce).
(cocina inglesa)

.Se pican menudisimamente 50 gramos de .
hojas de llerbabuena fresca y limpia de
antemano; pongase luego dentro de un bol
6 cacerola.

En una cacerola se hace cocer 2 decilitros
de-vinagre con i decilitro de agua, 2 cucha-
radas de azlcar morena 6 blanca. Pasados
dos 6 tres minutos de coccién, se une este h-
quido con la hierba-buena picada;
enfriar por completo.

Esta salsa suele servirse con el cordero o
carnero asado, eri frio,

dejese

como también en
caliente.
Bizcochos de Canela.

(pasteleria alemana)

" Proporciones: Una libra de azucar en pol-
vo, 100 gramos de almendras, cuatro clara
de huevo, 4 gramos de canela en polvo y a

corteza de un limdn raspada.

Lavar las almendras y rallarlas con la piel;
batir las datas & punto de nieve, incorporar
el azGtcar moviendo esta combinaaon du-
lante.diez ndnutos, unir la canela y las al-
mendras ralladas, y el limén raspado.

Se vierte esta pasta en una placa untada
de manteca y espolvoreada de harina, se
aplasta la pasta (6 se nivela con el tallo), cor-
tarla en pequefios moldes, y hacer cocer os
pasteles en otra placa, codéndose en el horno
& fuego moderado.

Bizcochos de anis.
(pasteleria alemana)

Proporciones: 75 gramos de harina fina'

175 gramos de azUcar en polvo, 12 huevos

dnpdia“ La eocina por Gas,,

d,es. » ».«d
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2 cucharadas de anis; batir las doce claras
& punto de merengue, incorporando poco &
poco las docé yemas y el azlcar; también >1
anis, luego la harina.

Se marcan pequefios macarrones, pues-
tos en una placa untada de manteca, y es-
polvoreada de harina.

Cocerlos®en homo no muy caliente.

Arroz a la Turca.
(COCINA TURCA}

Se pica una cebolla alge grande; péngase
en una cacerola con 75 gramos de arroz «Pat-
na» bien limpio, la sal y 50 gramos de man-
teca de vaca.

Pongase sobre, el fuego y remover el arroz
continuamente con una espatula de madera
hasta que la cebolla y el arroz comiencen &
risolarse. En este momento se moja el arroz
con caldo blanco, calculando doble cantidad
de caldo que de arroz; déjese cocer durante
unos 25 minutos, Luego sin destapar el arroz
se pone durante unos 10 minutos & la boca
del homo abierto; en este prmto no debe de
removerse el arroz, solamente que con un
tenedor a fin de que los granos resulten bien
sueltos siempre, siendo la parte mas carac-
teristica de éste.

Sopa & la Hungara.
(cocina AUSTROHUNGAR.A)

Se pica dos 6 tres cebollas lo mas menuda
mente posible, pdnganse en una cacerola &
fondear con manteca de vaca, incluii unos
300 6 400 gramos de magro de vaca cortado
& pedacitos regulares. Sazonese con sal, pi-
mienta paprika, ajo machacado y kummel.

Cuando- la carne quede suficientemente
fondeada, se espolvorea con 25 gramos de
harina, y hégase colorear un poco. Entonces
se moja con dos litros y medio de caldo
blanco, y déjese cocer suavemente durante
hora y media & calor moderado.

Media hora antes de servirse, se le incorpo-

ran tres 6 cuatro patatas cortadas a cuadri-
tos, y al momento de servir y estando la
sopa en la fopera, se echan costrones de pan
fritos con manteca.

Sopa crema Verdolaga.

(cocina belga)

.'IlLa verdolaga, 6 Pmrpier,es una planta de
la familia de las leguminosas, que se cultiva
muchisimo, sobre todo en los departamentos
del Norte de Francia, dandole el nusmn em-
pleo en la alimentacién que la escarola, le-
chuga 6 acedera, comiéndose iglalmeiite en
ensalada.

Esta sopa se confecciona igual que la co-
nocidisima «SopaSalud*, al irla & servir se
le incorpora perifollo fresco, picado y reba-
nadas finisimas de pan tostado & bonito color

en el horno.
t
La Mille Fanti (Sopa).

(cocina italiana)

Esta sopa es de las méas populares eu lIta-
lia; su confeccion és sencillisima. En una ca-
cerola se ponen en iguales cantidades pan
rallado y queso de Parma con huevo, sal,
nuez moscaday un poco de pimients. Se bate
bien y se moja con caldo hirviendo; pongase
al fuego moviéndose continuamente cou el
batidor 6 espatula de madera al romper el
hervor, se retira y se vierte en la sopera.

Esta sopa, algunos cocineros le dan el nom-

bre de «Crema a la Mesinesa».

Ensalada Mikado.
(cocina japonesa)

Se limpian cou varias aguas unos quince
crisantemos (flor de origen japonés); pon-
ganse & cocer con agua acidulada y salada
durante dos 6 tres minutos; luego se escu-
rren y refrescan bien, “ecandolos & continua-
cién con un pafo.

I*Mezclar estos crisantemos & una ensalada
compuesta de patatas cocidas, alcaparras

eocina Sencilla  La (bOCina por GaS,,
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en vinagre, fondos de alcachofas y quisqui-
Uas mondadas, aceite y vinagre, pimienta y
finas hierbas.

Formar la colocacién en la ensaladera, y
adornar!™ con remolacha cocida y huevos
duros, y una punta de azafran molido por
encima.

-Stschi (Sopa).
(COCINA  RUSA)

Esta sopa es una de las mas populares de
Rusia, sirviendo 'de alimentacion habitual
al soldado ruso, es andloga 4 la sopa de
coles, que se hace en Francia.

PToporoiones para 10 6 12 personas.

Una col 6 berza.
Tres grande.® cebollas.
o, ) Tres puerros.
Leiiumbres y1 y cjrarto de
ntomas...... ) d~vaca.
Dos cucharadas de harina cre-
ma agria y caldo blanco.

pecho

Composicion.—Se corta la col 6 berza &
cuadrosno muy grandes. Fondéese con man-
teca, y se moja con 3 6 4 utros de caldo, y sa-
zonamiento usual.

Se aflade el pecho de vaca cortado en pe-
dazos regulares. Déjese cocer durante hora
y media & fuego moderado.

Aparte se fondean las cebollas y puerros
cortados & cuadritos, después se espolvorea-
con harina y mojese con 2 decilitros de cre-
ma agria.

Unir la anterior combinaciéon & la sopa
tres cuartos de hora antes de servirse.

Terminada la coccidén, se agregan algunas
cucharadas de crema agria, y uua cucharada
de perejil picado y cocido.

Sirvase al mismo tiempo que la sopa, un
plato con diminutas galletas de harina 6
’Gruau de Sarracin 6 Kacke; he aqui la re-
ceta de estas galletas;

Preparar una pasta consistente, mezclan-
do 500 gramos de harina Gruau con 3 ° 4
decilitros de agua tibia y la sal correspon-
diente.

eocina Facil

"La eocina

Hagase cocer en el bafio maria durante
dos horas en una cacerola; retirar la costra
que forma la parte superior de la pasta y re-
tirar toda la parte liquida del interior. Tra-
bajar esta pasta con 60 gramos de manteca,
y luego poner la pasta en prensa. Cuando
quede bien fria, se corta en forma de peque-
fias egalletas, y hacerlas risolar con mante-
ca de vaca clarificada.

Rahat Laukaum,

(receta EGIPCIA)

En una terrina 6 vasija se le_echa i kilo
de azlcar, echando encima de éste dos ca-
pa de agua. Cuando el azlcar quede disuel-
to, aumentar cuatro vasos de agua,y untrozo
de manteca de vaca un poco mas grande
que una nuez.

Se pone todo este liquido dentro 6e otra
vasija con un cuarto de kiuo de barina, poco
& poco, a fin de que no resulten granillos;
pénganse en seguida & fuego vivo, y cuando
quede medio cocido se le aumentan cinco cu-
charadas de las de tomar café llenas de go-
ma arabiga eu polvo fino, disuelta antes con
uu poco de agua y jugo de limén; continuar
moviéndolo con una espétula por todo el
fondo hasta que quede cuajada.

Debe llevarse una coccién lenta, y cuando
esta mezcla quede cocida, se retira, durante
la coccién unas dos horas.

En seguida se ensaya el Laukaum, dentro
de azucar en polvo reducido & polvo del méas
fino, tallando un. pequefio trozo.

Si resultase la pasta blanda 6 humeda
volver esta pasta & la cacerola haciéndola
reducir mas.

Preparar pistachos 6 almendras, corteza
de naranja confitada- (0 otra cualquier fru-
ta confitada) picoda meuudisimameute.

Se aromatiza esta pasta con la aroma pre-
ferida, y mezclar los pistachos 6 almendras,
retirdndose del fuego; se vierte la pasta en
una mesa de marmol untada y enharinada,
luego se le une & esta pasta; s- divide esta

por Gas,.

CompAfl.» MadrilctlP de. QAS  Fébricas en Madrid, Vallade.id, Burgos Logroflo A.iean.e, Jerex da ia Frontara.
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Pasta en trozos de & cuatro centimetros y
Se espolvorean con azucar glas.

Si se desea el Laukaum color de rosa, se
cortg, parte de la pasta y se colorea de este
color, auadieudo algo de jarabe. Se vierte en
una fuente por separado.

Al dia siguiente, la pasta se seca, se corta
& cuchillo en trozos cuadrados y se envuel-
ven con azuUcar glas del mas glas.

Knickerboeker.

{pebida americana)

Una cucharada de hielo pi-
cado.

Uaa cucharada de jarabe de
frambuesa.

Cuatro cucharadas- ron de la
jamaica, raspaduras de li-
mon, el jugode unlimény
irutas del tiempo picadas.

Cantidades.

Se agita en shaker; se vierte en una pon-
chera 6 copa grande,y las frutas del tiempo.

Brandy Crusta.

(bebida norteamericana)

" Jugo de un limén-
Tres cucharadas de brandy.
\ Dos cucharadas de jarabe de

Cantidader  y pje; gotas fle angostura biffter.

I Una cucharada de las de café
I de curagao
, Dos cucharadas dehielo picado.
Se agita y se preparan copas de color ver-
de 6 rojo, donde se frotanlosbordes con limon
y azulcar en polvo; en el fondo de cada copa
se pone una rodaja finisima de limén, y se
y se vierte el Brandy crusta y se sirve in-
mediatamente.

Perdices 4 la Catalana.

(cocina espafiola)

Limpias y flainadas bien las perdices que
sean destinades & este guiso y teniendo en
cuenta que sean tiernas. Ponerlas ei
cerola con aceite, pedazos de tocino estreve-
rado, jamoén magro, ceboUitasy «zanahorias»

una co-

modeladas, una cabeza de ajos, tomillo, lau-
rel y orégano en poca cantidad, pimienta en
grano y un clavo de especias.

Rehoguense un poco (pues no tiei’cn que
tomar color , se le echa un poco de'vinagre
y mojarlas pasados uno & dos minutos con
buena subtanda, haciéndolas cocer & poco
fuego y estando cubiertas con un papel y su
tapadera correspondiente hasta que estén
cocidas.

Entonces f-e retiran las perdices, pc'-i': su
coccidén & otra cacerola, desengrasarla un "oco
y hégase reducir con un poco de salsa tapa-
fiola y algo de vino de Jerez.

Terminada la salsa se, ponen las ptraices
eu esta salsa y déjense cocer por lo m--nos
durante 10 minutos & fin de que se u
un poco.

Al ir & servirlas se trinchan, colociu' -olas
en la fuente dandole, su primitiva i rma
y por alrededor de ellas se colocan las cebo-
lletas, zanahorias y el jamon cortado & cua-
dritos, tocino, etc.; etc.

Se c-alsoan y la .alsa restante, se sur.; 2

mismo tiempo en una salsera- i

Suprema de ave a la Indiana.
(cocina india INGLE-NA)

El condimento ex6tico conocido cou el
nombre de Curry, es la base fundamental
d™ las preparaciones culinarias iudianas.

Los polvos de curry es un compuesto de
diversas especies; siendo las mejores las que
proceder de Ceilan, Madras y Bengala.

En su composicién sélo entran productcs
indigenas, mezclados en proporciones defi-
nidas juiciosamente sus dosis, para formar
una pasta compacta que luego se hace secar,
machacandolo después en un mortero trans-
formandolo en polvo finisimo, pasandolo &
continuacion por un tamiz de seda.

Siendo asi, como acabamos de indicar que
se tranporta el polvo curry Curry Powder
& Europa en frascos que estan hermética-
mente cerrados.

eocina eientifica “La (EOCina pOF GaS,,

Compafiia MadrUefla del QAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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Las susbtancias empleadas pata la con-
feccion de curry: Los granos de Conandre,
fmiento rojo, Cumun, d Cap$ium, la Gm-
ge-nhre canda, la Terra mérita. la Carda-
mcnc Vel Purmerie. Al estar, reunidos todas
estas subtancias, coraanicao & las salsas,® y
i los demas guisos indios, un sabor diaboli-
co que desconcierta a los paladares seusi-
bL-: de gustos excesivamente delicados, &
lai personas que no estén acostumbradas.

esto obedece que en slgunas nociones
rf) tenga demasiados partidarios la cocina
in ;i3iia; s6lo que en Inglaterra
y América, hay gran fanatismo
en -sta clase de cocina exética,
son en estos sitios numerosos
sii> partidarios,
sv.'tado que >n

dando por re-
la meyoria de.
los hoteles y restaurants tengan,
aj; ..te de la brigada de cocine-
rfis europeos, cocineros indios,
patilla preparacion unica de los
platos nacionales de su pais, asi
como también sostiene cocineros
indios algln aristécrata gastro-
nomo de esta clase de cocina.
A cootiruacion

extensamente,

explicaremos

las recetas del

«Arroz & la Indiana», <Sal»a cu-

rry* que sirven de grandes com-

plementos & la receta especial

que justifica el encabezamiento Mamitd,i. thn'cuewi
lie este trabajo, «Suprema? de ave & la In-
diana*, y como curiosidad publicaremos el
grabado de la olla 6 marmita gne “tienen
los indios para cocer el arroz, tema princi-
pal de su alimentacion.

El arroz 0 la Indiana.

Con dos litros de agua con sal, se cuecen
agran fuego :25 gramosde atroz «Patnp»;du-
laate la coccién se remueve con una «spatu-
la de madera, 4 los diezy ocho 6 veinte mi-

nutos de coccién se escurre y lavar el

Fadl

arroz
con agua fria.

“La e
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Se extiende en una placa con una servi-
lleta debajo. Se cubre con 1mmitad de la mis-

ma s .rvilleta y pongase & secar & la estufa
durante unos venticinco minutos.

La salsa curry.

En una cacerola con manteca de vacas,
se fondea una cebolla picada, una parte de
coco rallado; en seguida se le incorpora una

cucharada de curry; mojando su sabacou

fondo de ternera y leche en igjiales propor-
ciones, déjese cocer durante uno? quince o
veinte minutos, pasandose
go por

lue-
la estamefia.

Luego se traba esta salsa con
un poco de roux, removiéndose
sobre fuego basta que rompa &
hervir; retirese en un lado & fin
de poderse bier espumar, y como
final puede hacerse reducir 4 la

consistencia que se desee.
Las supremas de ave & la Indiana.

Luego de preparados lo? file-

tes de ave. bien separados to-

dos los nervios, se colocan den-
tro de un plato de saltear un-
tado de manteca, se tapan por
encima cou manteca de vaca
bien clarificada, espolvoreando-
sal, se cubren con una
lioia de papel de barba, y deje-
se asi preparado hasta el momento oportu-

los con
« o*

no de su coccion.

Un cuarto de hora ante? de servirse, se ha-
cen escalfar & fuego vivo, luego se ¢ponen
escurridos sobre una servilleta, para montar-
losen corona sobre mia bordura de farsa fina.

Preparar de otra parte unas escalopas de
lengua & la escarlata cortadas con el corta-
pastas. de medida igual & las suprem?”.
calientan con uu

Se
de consommé y a
cootinuaciér se intercalan entre suprema y
suprema de ave. Rociar todo

poco

el coulunto

con la salsa curry.

ocina por Gas

Compariiia Madrilafla dcl GAS. Fabrica* en Madrid, Valladolid Burgos. Logrofio, Alteante, Jerez de la Frontera
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En, el centro se guarnecen con un montén
de arroz & la Indiana.

Servir salsa curry en sairera. Puede igual-
mente servirse &1 arroz aparte, puesto' en

fuente con servilleta.

Huevos escalfados eon Pe-Tsai,
(COCINA CHINA)

La Pe-Tsai es, desde hace pocos afios, la
legumbre més apreciada de los chinos, con-
sumiendo una enorme cantidad, afirmando
ellos que la Pe-Tsai vale méas que todas ias
demas legumbres reunidas. Con que los ver-
duleros espafioles pueden hacer la prueba.
De ser asi, pueden darla a conocer en Espa-
fia. ya que los franceses la conocen y la usan-

D. Valentin Fernandez tiene la palabra,
ya que él nos ha importado de Francia, de.-
de los endives de los Belgas & los kakis japo-
neses, y otras cosas que entran de Heno en
su especial industria.

La Pe-Tsai fué ’'mportada & T'rancia en
1885 por algunos viajeros ‘'uteresados por
esta clase de col de género completan-ente
nuevo, que se empezaba ya & conocer du-
rante algur t'empo en los Jard'nes Botani-
cos; luego algunas personas avisadas se aper-
cibieron de sus méritos.

La parte tierna y blanca se consume cru-
da. comiéndose en ensalada, siendo delicadi-
sima.

Luego se come con jugo de carne (plato
legumbre) ala crema, & la bechamela 6 Mor-
nay. Las hojas exteriores se les da igual em-
pleo que en las espinacas; los troncos se em-
plean como se prooede con el cardo.

Hoy en dia esta naturalizada en Francia,
consumiéndose como las lechugas.

En restaurants de lujo y los particularer,
sirve de guarniciéon & los platos de carnes 6
aves, asados ¢ brescados Yy otros platos
como Pe-Tsai- al jugo, & la crema, al gra-
ten. sopa de Pé-Tsai y patatas, crema de
Pe-Tsai a la japonesa (sopa) y la receta que
& continuacién explicaremos;

Huevos escalfados con Pe-Tsai.
(PARA CUATRO PERSONAS)

1.° Mondar, lavar y cortar en juliana fi
na un pie de Pe-Tsai. pdngase & fondear con
60 gramos de manteca de vaca, un poco de
azucar en polvo y la sal necesaria, mojarlo
con cuatro cucharones pequefios de caldo,
dejandose cocer durante treinta y cinco 6
cuarenta minutos, revolviéndolo de vez en
cuando.

2.° Escalfar siete G ocho huevos, segln
el método usual, luego se refrescan; recor-
tarlos un poco, y conservarlos calientes.

3® Hacer reducir 5 decilitros de salsa
a la bechamela con 2 decilitros de nata y afia-
dir 50 gramos de manteca de vaca; estando
bien de sal se pasa por la estamefia.

4® Al momento de servir se coloca la
legumbre Pe-Tsai en una legumbrera 6 en
fuente que sea un poco honda; arreglar los
huevos encima y fiaparlos con la salsa por
encima.

foe mete todo im momento eu el horno,
y queda en disposicion de servirse.

Compos'déo de

I. Doménech.

Exposicion Nacional del Arte Culinario Espafiol

Por exceso de original en el nimero ante-
rior, y por no quitar uniformidad en el con-
junto principal de nuestra revista, no pudi-
mos publicar la parte acostumbrada & las
resefias y propaganda que con tantisimo

gusto dedicamos en favor de nuestra futura
Exposicion Nacional del Arte culinario Es-
pafiol.

Aqui en Madrid ae trabaja todo lo gne se
puede y un poquito mas. Estoy pendiente
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de mas de cincuenta cartas de unos y otros
en que me contesten, pasan dias y semanas
el tiempo va pasando (al final de la jomada
muchos todavia se atreveran & dean claro,
no lo han hecho bien) y para hacerlo bren es
de grandisima necesidad que todos se porten
con alguna actividad, Unica duefia y sefiora
de los verdaderos entusiasmos, y amor con-
vencido para nuestro gran arte de la cociua
y de la alimentacién en general.

Siento muchisimo tenerme que expresar
en idgunos términos que aqui aparecen, pues
son hijos de la realidaddel ambiente eu con-
junto en todas partes; nuestra negligencia
es patente, rotunda, uc puedo compreudet
cuando sera por fin ?uterminacién para siem-
pre y en lugar de ser esqueletos con movi-
mientos, datemos por fin ancho campo Elas
ilusiones déla vida en todas sus partes, se

arrojaran todos los estipidos tiquismiquis-_

que nunca han conducido & nada bueno.
Mucho, muchisimo tenemos que ilustrar-
nos de los cocineros franceses, piedra de to-
que del gran arte culinario francés eu toda
Europa. Sus individuos han paseado su pa-
bellon nacional en todas las naciones para
difundir su arte enriquedéudolo en todas
partes, con mucha fe y entusiasmo, propa-
gando sus creaciones aqui y alld, hasta que
al fin se entera todo el mundo, y se hace jus-
ticia, que es al fin 4 lo que se va & parar
que nunca falte trabajo, se ganeu billetes de
banco, en lugar de ganar algunas piezas de
cobre por ir al cinematdgrafo. Es preciso que
nos pongamos en buenas condiciones. En
Espafia abundan ya los artistas culinanos.
nos hemos refinado muchisimo, pero unater-
ceraparte no quiere refinarse ni mucho me
nos, y éstos que son a los que nos dirigimos,
hacen muchisimodafio & la parte sanay bue-
na. Aqui, es triste decirlo, pero se padece
una enfermedad cruel, que es la impotencia,
y con ésta no puede haber engrandecimien-
to posible; todos los artes y oficios se mue-
ven, se entusiasman y bien unidos se engran-

decen. La mayoria tiene un odio feroz, mal
entendido, & la letra impresa, y & los que es-
criben los miran como seres raros, imira que-
Gustrarnos unos & otros enbuena simpa-
tial Con qué pasan el tiempo, dicen, pata
qué nos hace falta leer revistas del arte nues-
tro enla que esun conjunto de lo que saben
trabajar unos y otros, y da punto para crea-

ciones nuevas. (Sabemos demasiado y mas

que suficiente; es ridiculo leer revistas de

arte culinario, pero no es ridiculo' que las
tengan y sostengan bien, los farmacéuticos,

médicos, escultores, cerrajeros, carpinteros

y zapateros, es que estas artes son mayo-
res que el nuestro. Si en las deméas naciones
se hubiera pensado de tan lastimosa mauera,
¢cudl seria el engrandedmieuto del arte cu-
linario que ahora tienen? (Quién conoceria
al grau AntoninCaremé, Dubois, Emilio Ber-
nard, Escouifier, I<acam y tantisimos de to-

das las naciones. Todos los artistas® culina-

rios que sostienen revistas de codna' por
miles de suscriptores, estando suscntos

los
mas notables de primera intencién.

Pues si
lo aplicamos & la manera general de pensar

de los nuestros, todos estos sefiores son unos
tontos de capirote (entiéndase él verdadero
sentido). Es'de gran necesidad, si queremos
ponemos eu condidones para hacer cosas
mgrandes, en favor de nuestro arte, para trans-
formarlo en el bolsillo mas repleto, desechar
toda dase de ideas mezquinas, tengamos
mas amor a la Uustracion. & intelectuali-
zarnos un poco;, y asi no se haran ni di-
ran enormidades de & foUo, y llevaremos a
feliz término & nuestra querida Exposicion
de Arte Culinario que se celebrard en Bar-
celona, y sea de una vez un triunfo definiti-
vo, colosal, que el que asi habla es porque
le sobra muchisimo amor y entusiasmo para
todos los obreros de su dase, y el que desea
el bien, estd obUgado & adarat todos los
puntos obscuros que detienen labuena mar-
cha de las cosas. iVamos & vei si podemos
lograrlol

Botina Higiénica JI‘UQ @qu,nnr@' pol: Gas “

. CAS. .V.UUOU.BU..
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El delegado del Comité de la Exposicion
Nacional, en”"Cadiz, nuestro distinguido ar-
tista D, hielquiades Brizuela, dice en el na-
mero de Junio, en su notable revista I-a Co-
cina Mariima, entre otras cosas, en favor
de la propaganda de dicho certamen; «Es
una magnifica 6brala que se va & emprender
para que el Arte culinario espafiol tengo la
misma importancia gne en otras grandes na-
ciones tiene para los sayos, y dé esta forma
se dardn & conocer los artistas que hoy en dia
se encuentran en la obscuridad; asi como
también los grandes productos alimenticios
de muchas fabricas, y trabajos de fumiste-
ria, etc., etc,, que 4 costade muchos anuncios
consiguen un algo parala venta de -sus ar-
ticulos y en Espafia sera el conocimiento
general de estas industrias.

La obra magna que en nuestra nacion se
va a realizar por primera vez, es en donde el
espafiol patriota se desperezara del letargo
de siglos y siglos.

El Arte culinario en Espafia esta despres-
tigiado por no haber sabido hacerse valer (i).
y habiendo buenos artistas , como se ha com-
probado por tierra y por mar. ;Qué necesi-
dad hay que estos hombres queden en este
letargo?

Y estas industrias espafiolas, ¢para qué
han de quedar en el olvido? Esto es lo que
se debe de evitar, y ahora es el momento
oportuno para que desaparezca este letargo.

En esta gran Exporicion Nacional expon-
dran sus trabajos miles de artistas, que tra-
bajan con fe y constancia, y podran con mu-
chos esfuerzos darse a conocer.

Todos debemoscooperar & la'ayuda de esta
obra en bien de nosotros mismos.

jAnimo, queridos lectores, y sobre todo,
proteccidn al Progreso!

El Comité Nacional Organizador de la
Exposicion Nacional de Barcelona, acaba
de recibir el siguiente documento, de la So-
ciedad de Atraccién de Forasteros, y dice
asi:

j «El secretario de la Sociedad de Atraccién
de Forasteros, B. L. M. al Sr. Presidente del

() Bsverdad, cuidando el trabajo, 1. D.

Comité Organizador de la Exposicion Nacio-
nal Culinaria de 1910, y después de felicitar-
le por la iniciativa de que se sirve dar cuen-
ta 4 esta Sociedad, en su atenta comunica-
cion, se complace en manifestarle que la S >
dedad de Atracdén de Forasteros se halla
dispuesta & prestar -todo su apoyo para el
mayor éxito de la Exporicion proyectad.'..

Don Manuel Ribé, tiene con este motivo,
el honor de ofrecerle el testimonio de su nols
distinguida consideracion.

Barcelona 11 de Junio 1909».

(Delegado Maritimo en Méjico.—El
cinero D. Miguel Calonge,-con noble esy- i-
taneidad, se ha ofrecido & representar al - <
mité Nacional en todos los puertos doi -'c
haga escala en sus viajes; en virtud de .1
ofredmiento, el Comité organizador de I'.,;.-
celona le ha autorizado para designar dele-
gados maritimos en favor de la propaganda
de dicha Exposicion.

I. Doménect:

® ® ®

aviso IMPORXaNTE

Se recuerda & todos'los suscriptores que
terminan con el presente nimero 16 de Iw.
Gorro Blanco, fin del tercer ano de la re
vista, queda terminada su suscripdon.

Les agradeceremos infinito & todos los sus-
criptores de Madrid y provincias tengan la
bondad de tomarse la molestia de avisar &
esta Administraciéon, Echegaray, 20, terceto,
la orden de renovacion para el cuarto ano,
6 lo que determinen en uno U otro sentido.

Con este aviso no quedara interrumpido
el envio de la revista.

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

I. D. YP.
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Listade lacomida servidapor elGran Hotel Samar.a,
de Palencia, con motivo del enlace de la bella sefiorita

N XLuisa Lomas

con

D. Luis Calderén Martinez
de azcoitia.

Consomé Real
Agujas de foie-gras
Salmén salsa tartara

Solomillo & ja Perigord
Guisantes & la Francesa
Pollo asado con ensalada
Jamén J galantina ¢laceada
Helado de vainilla
Bizcocho & la Imperial
Frutas, quesos, galletas.

TINOS

pioja Lépez Heredia
y Franco Espafiola
Champagne Veuve-Clicquoty *BineB
Café, licoresy habanos.

Palencia, 21-6-19009.

Rafael aionso.

Duefio del Hotel).

B “la Gocina por

N\

nun

Gas..
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Cocina Espafiola Casera.
"(svd'
Perdices al estilo d'Oncle Pau. de tocino, cebclletas, blanco de puerros,

Eadma de una tabla se pica m. trozo dé
magro de ternera, tocino, dos sesos, mu-
chernons (setas) perejil, cebolla, miga de pan,
sal, pimienta blanca. Cuando todo quede
bien trinchado, como albondiguillas, se le
incorporan dos huevos batidos a fin de ligar
esta pasta. Pdngase esta farsa en una cace-
rola algo grande con la perdiz en crudo en
medio de esta farsa (convenientemente pre-
parada y arreglada). Se cubre de lonjas de
tocino y se mete al homo durante el tiempo
necesario 4 su coccion procurando que todo
quede bien dorado. Al momento de servirse
se roda con zumo de limd:. Pueden prepa-
rarse asimismo los pichemes y codornices

Perdices a la Duquesa.

(estilo catalan)

Limpias las perdices, se rellenan con uu
pajarito, y éste al mismo tiempo estard de
antemano reiienode salpicén de jamon. Coser
las perdices & fin de que obtengan mas bonita
forma y quede el relleno mas disimulado,
rehogarlas con manteca y todno, se mojan
concaldo 6agua, tal, pimienta, laurel, tomillo,
un “vo de especié® y déjese cocer, hasta
quejquede tierna. Momentos antes dé ser-
vir se le_.incorpora un poco de harina tosta-
da disuelta con un poco de agua, un poco de
vinagre y una 6 dos yemas de huevo y costro-
nes de pan fritos.

Codornices estofadas a la Canigo. m

Las codornices couvenieutemente prepa-
radas, se r.bogan con manteca, pedacitos

crestas de pollo, setas catalanas, fondos de.
alcachofas en cuatro pedazos, un poco de ha-
rina, perejil, dos & tres ajos enteros, vino
del Priorato, especies, laurel, tomillo, oré-
gano, la sal correspondiente y buena parte
de agua < caldo. Sirvanse con costrones
de pan frito.

Codornices rellenas & la Montseny.

(receta catalana)

Las codornices bien preparadas se relle-
nardn con la sigaierte combinacion; Todo
eu crudo se pone un -trozo como una nuez
de manteca & vaca (por cuatro codornices),
sal, pimienta, zumo de limo6n, setas, pere-
jil y un poco de miga de pan. Rellenas que
estén, se frien con abundante manteca hir-
viendo; al comenzar & tomar color se empa-
nan, pasdndolas por huevo batido y pan
rallado. Volverlas a freir, pero con manteca
de vaca. Sirvanse encima de un lecho de to-
mate deltiempo, picadoy fondeado con man-
teca y finas hierbas.

Pollos tiernos & la Ultramarina.
(receta CAT-ALANA)

El polo cortado en trozos se saltea con
tocino, cebolletas picadas, ajo, orégano, to-
millo y laurel, vino blanco, vinagre, espe-
cias. Se tapa la cacerola herméticamente,
y O quedar bien tierno se le .incorporan
picados, y pifiones.

piraieutos morrones

PUiGCERCOS,

socioa Hegprte “LLa Gocina por Gas,,

Compaflia Madrilefla del QAS. Fibricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante. Jerez flela Frontera.





