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CONDICIONES DE PUBLICACIÓN

Sípublica el dia 1 .“ de cada mes.
Émpler.in laa suscripciones el día 1 ,” de cualquier mes.
No se devuelven ios originales.
Lassuscripciones serán pagadas por adelantado. 
Scpublicarán todas las recetas curiosas de arte culinario 

I qie nos manden.

PRECIOS DE SUSCRIPCION

En Madrid y provincias, un año..........................  6 pesetas.
Idem id., seis meses........................................... . 3,50 »
En el Extranjero, un aflo....................................... 9 »
Idem id., ee,s meses...............................................  4,50 »

Número suelto, 50 céntimos.
Idem atrasada, 75 céntimos.
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CrOxiCA.—Lista de dos comidas servidas.á S. A. R. la infanta Isabel, en el Palace Hotel.—Gran 
banquete.—Lista de dos grandes almuerzos.—I.as grandes figuras del arte; Víctor Escouffier.—La 
cocina cosmopolita: Truchas á la Bernoise.—Salsa de menta fmint-sauce).—Bizcochos de canela.—
Bizcochos de .anís.—Arroz á la Turca.—Sopa á la Húngara.—Sopa crema V erdolaga.-I-a Mille Fanti 
(sopa).--Ensalada Mikado.—Stschi (sopa).—Rahat Laukaum.—Kntckerboeker.—Brandy Crusta.—Per. 
dices á la  Catalana.—Suprema de ave á la Indiana.—E! arroz á la Indiana.—La salsa curry,—Las su- 
premas de ave á la Inc iana.-—Huevos escalfados con Pe-Tsai.—Huevos escalfados con Pe-Tsai (para 
cuatro personas).—Exposición Nacional del Arte Culinario Español.—Aviso importante.—Lista de 
(acomida servida por el Gran Hotel Samaria, de Palencia.—Cocina Española Casera: Perdices al 
estilo d'Oncle Pau.—Perdices á la Duquesa.—Codornices estofada^ á la Canigó,--Codornices rellenas 
i la Montseni.—Pollos tiernos á la Ultramarina.

CRONICA
( S

E X j  T E !

Es imposible hablar de Inglaterra y  no ocuparse del «vicio» dei l̂os ingle­
ses, del que nos contagiamos cuantos aquí vivimos. Me refiero al te, á. esa 
bebida poco apreciada aún en España, y  sin la cual en la hermosa Albión 
ni ricos ni pobres sabrían vivir. E s  el te un delicioso excitante, tonico para 
el que trabaja, de alimentó en invierno, «most refreshing» (asilo califican 
los ingleses), «refrescante» en verano.

E l «afternoon», te de la tarde, es un dulce compás de descanso para el 
que fatiga su imaginación con trabajo intelectual; es merienda sana y  lige­
ra que, á la par que calma el apetito del que ha paseado por la tarde, no 
«estropea» sn gana para la comida ó la cena de la noche. E s  pretexto,encan­
tador de reuniones íntimas, de conversaciones animadas. A  las cinco de la

socina Rápida “La eo c in a  por Gas.,
Compaflia Madrilefla del QAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo, Alicante, jerez de la Frontera.
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tarde, pobres y  ricos, con más ó menos lujo, mejor ó peor todos los ingleses 
toman su par de tazas de te.

E n  España, no riendo en Madrid, donde primero lo impuso la moda, y 
más tarde ha ido entrando la afición, se toma el te m uy bueno algunas ve­
ces, otras no tanto... Y o  lo he tomado en una ocasión y  en una pn - incia 
sabiendo horrorosamente á naftalina; T^a áneña de la casa que me lo ofre­
cía quiso obsequiarme, y  sacó la lata de un armario donde tenía los ndfor- 
mes de su difunto esposo; eso sí, como compensación, me lo rirviei- r con 
leche cocida de ovejas!!!... Desde entonces, he dudado siempre si el b'zarro 
coronel X . . .  había muerto á consecuencia de un balazo que le dieroi, en la 
guerra del Norte ó de un «five ó dock tea» á la naftalina. I.o he tomad: tam­
bién hecho con agua ahumada, frío, claro, con aroma á 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' > me 
perdone la mentira) que me atacaba á los nervios!...

A . G. DE 0 .
(  C o n tin u a rá ) .

€ 3

Consemméiríoen tazo- 
Hueves á la Rachel. 

Lenguados Irltos.
Floto frío variado. 

Solomillo asado con patatas Souffldes.

■ C B

sEQ-'criTr>jt

Paella á la Valenciano 
Sranudlnos de Ternera d la Parmantler 

Pastel de carne Trufado.
Pollo esparrillado con patatas pa|a, írllas.

I S I D R O  B B R T R Á S ,  
Jefí dé eocina.

üISTñ DE DOS GOjVllDflS
s e rv id a s  á S. A . R . la  In fa n ta  Isabe l, en e l P a lace  . 

Á  H o te l, d u ra n te  su es tanc ia  en V a le n c ia , Ju n io  19C9<

W

cc
Soclna Moderna La e o c in a  por G as„

Compaftla Madrileña del QAS. Fábricas íñ Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  Frootera
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G R A N  B A N O Ü ÍT E
c e l e b r a d o  e n  e l  G r a n  R e s t a u r a n t  d e l  

C a s i n o  d e  l a  E x p o s i c i ó n ,  q u e  e l  
C o m i t é  d e  l a  E x p o s i c i ó n  o j r e c i o  a  
S .  A .  ¡ a  I n j a n t a  J s a o e t .  S e  s i r v i ó  
c o n  a r r e g l o  á  l a  s i g u i e n t e  l i s t a :

Bntremoses ú la Parisién, 
eoíisomma coa Uiauioiiiis.

Huecos escaiidüos buouiius.
FilBias ao iBiijodii) a la aíi«aiie, 

TournSiOS JinritiaB iv. 
eajjoii uB ilaYdiiu usaflo. 

cQsaldúa u Id lidlidiia. 
euisdiiie» a la liainanaa.

. Biscdii giací üB FrdiuoüBóa.
L'Bi'iaClO MOilü.

Turrón de üema, paiiisjrours.

VINOS
SolBra d6Í47.

SOBZdlBZ BgaSj- 
Munion. Koiscnl d-

VlCiOndMdCllill'ililO
Kniu bauDaniiBinih'.

Ponunar ual 80.
(Poiti’nurí BI fii'BiiO.

^CHAMPAGNES
MercB des.—BíneLMumniiicordón Rouga. 

LlCOKESí

iCognac Soleras Hennes ? E-”
Exira tckaner Kummel, 
enai'ireuse Curineiiiaiio. 

eranJ Mamior üranaimintine. 
[m;8riai¡ tino.—euracao. Cognac.

F e l i p e  M a r t í n .
(Jefedecodiia).L

y
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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 á sus invitaciones por notables orfeones 
y virtuosos del violín y piano, dignos todos de tan ilustrado señor. 

Las listas gastronómicas fueron 
ejecutadas por nuestro querido amigo D. Juan Marqués, 

y 36 sirvieron con arreglo á la siguiente combinación:

Éf E n t r e m e s e s  e s p a ñ o le s  m o n ta d o s .
C a n a p é s  é  l a  V a r s o v i a n a .
H ^ s v o s  á  la  P r in c e s a .

^ 1  T u r b a n  d e  f i le te s  d e  ¡ e n g u a d o  a  la
D u g le ré .

C e n tro  d e  s o lo m illo  á  la  P a r i s i é n .
G a l a n t i n a  d e  p a v o  e o n  p i s t a c h o s  y  z ó c a lo  d e  g e la t in a .  
E s p á r r a g o s  v io l e t a  e o n  s a l s a  e s p u m o s a ,
P o llo s  t i e r n o s  a s a d o s  á  la  B a n q u e r a  ( s o b re  zó e a lo ) . 
E n s a l a d a  m ig n o n n e t t e .
E s p u m a  h e l a d a  á  lo s  d o s  le o n e s .
B u ñ u e lo s  d e  v ie n to  a l  H u m m e l .
B iz e o e h o  S h a r a - B e r n h a r d . —P o s t r e s  f in o s .

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

E n t r e m e s e s  V a r ia d o s .
C a n e lo n is  á  la  I^ o ss in l.
U a b in a  d e c o r a d a  á  la  C h a m b o r d .
E s c a lo p a s  d e  m o l le ja s  d e  t e r n e r a  á  la  C a r tu ja .  
P o l lo s  d e l P r a t  e n  C o e o tte  á l a  P a s to r a .  

E s p á r r a g o s  a l  P a r m e s a n o .
S o lo m illo  a s a d o  á  la  i n g l e s a  c o n  

b e r r o s .
E n s a l a d a  r u s a .
B is c u i t  g la c é  d e  v a in i l l a .
B iz c o c h o  i m p e r i a l .—P o s t r e s  fios.

Ju an  Marqués.
Barcelona, 29 Junio 1909.

Cocina R ac io n a l “La 6 o c in a  por Gas..
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Fiootera.
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Las grandes ligaras del Hríe

Víctor Escoufficr.
Hijo de fondistas, principió ?u oficio ú  los 

diez años en el H otel Escouffier de Antibes. 
cerca de Niza; al año  siguiente, en 1884. fué 
de aprendiz á Cannes, donde perm aneció un  

año, saliendo de 
allí para debu tar 
como s e g u n d o  
ayudante dél Res- 
im ani Franfois- 
deNiza, cuyodue- 
flo entonces e ra  el 
celebre, resfauran- 
Uttr Mr. Emile 
Favre, á sus órde­
nes y en este res­
taurant, trabajó  
nuestro biografia- 

I do nue\'e tem po­
radas de invierno 
consecutivas, sien­
do en aquella épo­
ca el R estaurant 
Frangais de Niza 
la casa cuya co­
cina tenía m jás  
justo re n o m b re  
en Francia y  en 
el extranjero.

Las tem poradas de verano las pasaba t r a ­
bajando en el gran Círculo de Aise-les-Bains, 
donde el m 'sm o dueño, M r. F au re ,''h ab ía  
llevado al joven E scou ffier .f.y

B1 Circulo de Aise-les-Bains e ra  entonces 
muy renombrado, y  allí Escouffier, debido 
á su seriedad y  disciplina, á  su gran  capaci- 
•lad y á su gusto p a rticu la r y  a rtís tico  para

la buena cocina po r su original m anera de 
tra b a ja r , fué exclusivam ente designado p a ta  
el servicio especial de los reyes y. soberanos 
ex tran jeros que con su  presencia honraban

el establecim ien­
to , . 6 p a ra  las fa­
m ilias d istingui­
das que exigían 
u n  servicio exqui­
sito..

Escouffier ha  
tenido la  honra 
de ser p a rticu la r­
m ente felicitado 
por m ás de u n  so­
berano e u ro p e o  
q u e  h a  podido 
apreciar su  gran 
ta len to  de a rtis ta  
culinario.

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

del"cual e ra  nuestro amigo uno de los mejo 
res^‘ discípulos en  el Savoy H otel y  el 

Carlton H otell.
'■"^El Ghezireb-Palace es una de las m ayortó 
^ a s  de O riente y  casi de E uropa; después 
de haber estado varios años desempeñando 
la  p laza de jefe de este im portantísim o ho­
te l, la  Sociedad prop ietaria  de  él lo mando

'««.a u n iv ersa l “La e o c ín a  p of Gas»
CompaBialMadrilefla del QAS. Fábricas en Madrid Valladolid B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  Alicante, Jerez de la

i
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á dirigir la  no m enos im p o rtan te  cocina del 
Pera-Palace-H otel, en  C onstantinopla (Tnr- 
quía), encargándole de lev an ta r el prestigio 
(allí en  decadencia) de la  g ran  cocina fran­
cesa.

Allí supo Escouffier, igual que eu todas 
partes, hacer apreciar sus excelentes condi­
ciones de gran  jefe é insubstitu ib le  adm inis­
trad o r de las cocinas.

D ejó C onstantinopla p a ra  organizar y  h a ­
cer la  ap ertu ra  del A htay-Palace-H otel, en 
A tenas (Grecia) ba jo  la  órdenes dcl sim pá­
tico  Mr. Meslier, la  inauguracióir de este ho­
te l fué un  éx ito  inm enso p a ra  nuestro  b io­
grafiado y  p a ra  su  cocina singjularisima.

L a  colonia ex tran je ra  constituyó desde el 
p rim er m oineuto la  p rincipal clientela de 
este  hotel; pudiendo  afirm ar, sin  tem or de 
ser desm entido, que todo  el triunfo  de la 
nueva casa fué debido á la  excelente cocina 
de Escouffier.

Desde entonces el joven  jefe h a  sido el 
n iño  m im ado de la  fo rtuna , cam inando siem­
p re  de triunfo  en triunfo ; en to d o s ios g ran­
des establecim ientos que después trab a jó , 
lo  m ism o que en aquellos donde y a  era  co­
nocido, dejó  siem pre un  recuerdo y  un pesar, 
el recuerdo grato  d e su  exquisito trab a jo , ja ­
más im itado n i superado por nadie, y  la  pena 
de no poder re tener p a ra  siempre, aunque fue­
ra  á precio de oro, un je fe ta n  excelente desde 
todos los puntos de v ista , considerado como 
fundador de u n a  nueva escuela culinaria 
creada po r él y  solicitada po r los inteligentes, 
debido á  sus indiscutibles m éritos gastro­
nómicos.

E n  1907 le cupo á E sp añ a  el honor de reci­
b ir á Escouffier, que con tra tado  en  es;^ecia- 
les condiciones p o r la  Sociedad F ranco-E spa­
ñola de H oteles, vino á inaugurar el R eina 
V ictoria de M álaga y  el G ran  R e s ta u ra n t 
P arisiana  de la  Moncloa; en las  dos ap e rtu ­
ra s  obtuvo nuestro  amigo el éxito  que m e­
recían sus envidiables cualidades, siendo su 
paso  po r E sp añ a  la  continuación de sus glo­

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

Su corta  perm anencia en tre  nosotros bas-, 
tó  p a ra  significar su  gran  hom bría de bien 
y  la  excelente reputación de artista  culina­
rio po r nad ie  superado.

E l año pasado  1908 V íctor E'couífier 
inauguró el R es tau ran t K u rsaa l de >' iiiebra; 
establecim iento de prim er orden qin: duran­
te  la  p asad a  tem p o rad a  de verano 1 ■ j  pun­
to  de d t a  de los extranjeros, muchn® délos 
cuales puede afirm arse que h a n  sido reteni­
dos allí po r no privarse de  saborear 11 coci­
na de Escouffier, cuya re p u tad ó n  -- éxitos 
continuados son p a ra  nosotros mcrico de- 
alegiía.

E n  el pasado N oviem bre inauguré -;1 Jla- 
jestic-Palace-H otel de Niza, llevand> i  sus 
órdenes u n a  v erdadera  legión de cocineros, 
muchos de  los cuales son sus discíi .ilos, á 
pesar de  ser to dav ía  m uy  joven.-Los directo­
res adm inistradores de este  H otel luñores 
E m ery  herm anos, son conocidos del ;.umdo- 
entero  po r su m agniíicenda en  la  instdación 
de grandes hoteles m odernos, siendo innu­
m erables los que de la  Com pañía de los Pe- 
laces-hotels h an  instalado  siem pre con gran 
acierto.

Excusado es decir que Escouffier triunfó 
un a  vez más, consiguiendo en su projáo país 
el éx ito  y  la  gloria que h a n  sido su.s insepa­
rables p o r todo  e l m m ido, extendiendo sus 
propios triu n fo s p a ra  asociarlos á los de la 
noble y  verdadera cocina francesa.

A ctualm ente dirige el G rcn Estableci­
m iento Excelsií>r-Palace-Hotd, en Veiiecia 
(Lido), I ta lia .

N osotros le deseam os to d a  clase de satis­
facciones á  que por sus m éritos es acreedor, 
y  desde E spaña, este país amigo, le dirigimos, 
unidos á nuestros-sinceros elogios, las maí 
expresivas felicitaciones.

El, Gorro B lanco

h i

|(

TmL IQ Ü E U R BENEDICTINE Exquise Digestive
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L i a  C o e i n a  C o s m o p o l i t a

Base ■ y guar­
ní ;jnes----

T ru c h a s  á  la  B e rn o ise .

(c o c i n a  f r a n c e s a )

Proporciones para seis personas,
Seis truchas de loo gramos ca­

da  una.
Ciento cincuenta gramos de 

m anteca.
Seis cabezas de setas blancas- 
Tres p a ta tas nuevas m edianas,. 

sal, pimienta, harina, limón 
y  perejil.

COM POSICIONES

1 . L a s  t r u c h a s . — Se lim pian  según 
costumbre, y  se secan con un  paño, sazonán- 
doLc'. bien con sal y  p im ien ta  recién molida, 
rollarlas por h a rin a  y  se hacen freír en una 
sartén con 8o gram os dé maiAeca. Cuando 
queden bien cocidas y  doradas por ambos 
lados, se re tiran  de la  sa rtén  y  se colocan en 
una ir.ente de m eta l blanco de form a ovala­
da; consérvense en  sitio  b ien  caliente.^ 

a. '  L a s  s e t a s ;  l is ta s  se m ondan bien, y 
luego que estén bien  lim pias, se cortan  á  pe- 
dacitos; póngase á  risolar con p a rte  de la 
manteca en que se h a n  frito  las  truchas.

S .'' L a s  p a t a t a s : De peladas y  limpias 
se cortan en  pedacitos, igual que las setas, 
pónganse á cocer du ran te  cinco 'm inutos con 
aguay sai. Luego se escurren y  saltean  con 
el lesto de la  m anteca que h a  sobrado de la 
cocción de las truchas, sazónense bien.

4 .» O p e r a c i o n e s  f i n a l e s ;  Espolvorear 
las truchas con perejil picado, y» rodarlas 
con zumo de limón, m anteca, reun ir en  la  
misma sartén  las setas y  las p a ta ta s  y  sal­
tearlo todo á fuego vivo, colóquese esta  guar­
nición por en d m a d é la s  tru c h a s ,y  sírvanse.

S a lsa  de m e n ta  (m ín t-sauce).

(cocina inglesa)
.Se p ican m enudísim am ente 50 gramos de . 

ho jas de lüerbabuena fresca y  lim pia de 
antem ano; póngase luego den tro  de u n  bol 

ó cacerola.
E n  una cacerola se hace cocer 2 decilitros 

de-vinagre con i  decilitro de agua, 2 cucha­
radas de azúcar m orena ó blanca. Pasados 
dos ó tre s  m inutos de cocción, se  une este h -  
quido con la  hierba-buena picada; dejese

enfriar por completo.
E sta  salsa suele servirse con el cordero o 

carnero asado, eri frío, como tam bién  en 

caliente.
B izcochos de C ane la .

(pastelería  alemana)

' Proporciones: U na  lib ra  de azúcar en po l­
vo, 100 gramos de alm endras, cuatro clara 
de huevo, 4 gram os de canela en polvo y  a 
corteza de  un lim ón raspada.

L av ar las alm endras y  rallarlas con la  piel; 
b a tir  las d a ta s  á p u n to  de nieve, incorporar 
el azúcar m oviendo esta com binaaon  du- 
lan te .d iez  ndnutos, unir la  canela y  las al­
m endras ralladas, y  el lim ón raspado.

Se v ierte  esta  p a s ta  en u n a  placa u n tad a  
de m anteca y  espolvoreada de harina , se 
ap lasta  la  p a s ta  (ó se nivela con el tallo), cor­
ta r la  en  pequeños moldes, y  hacer cocer os 
pasteles en o tra  placa, codéndose en  el horno 

á fuego moderado.

B izcochos d e  an ís .

(pastelería  alemana)

Proporciones: 75 gramos de h a rin a  fina' 
175 gramos de azúcar en polvo, 12 huevos

simpática “ La eocina por G as„
d., e s .  »  ».«d
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2 cucharadas de anís; b a tir  las doce claras 
á p u n to  de merengue, incorporando poco á 
poco las  docé yem as y  el azúcar; tam bién > 1 
anis, luego la  harina.

Se m arcan  pequeños m acarrones, pues­
tos en una placa u n ta d a  de m anteca, y  es­
polvoreada de  harina.

Cocerlos^en hom o  no m uy  caliente.

Arroz á la Turca.
(COCJNA TURCA}

Se p ica u n a  cebolla alge grande; póngase 
en u n a  cacerola con 75 gramos de arroz «Pat- 
na» bien limpio, la  sal y  50 gramos de m an­
teca  de vaca.

Póngase sobre, el fuego y  rem over el arroz 
continuam ente con una espátu la  de m adera 
h as ta  que la  cebolla y  el arroz comiencen á 
risolarse. E n  este m om ento se m oja el arroz 
con caldo blanco, calculando doble can tidad  
de caldo que de  arroz; déjese cocer du ran te  
unos 25 m inutos, Luego sin destapar el arroz 
se pone d u ran te  unos 10 m inutos á la  boca 
del hom o abierto; en este prm to no debe de 
rem overse el arroz, solam ente que con un 
tenedor á  fin  de  que los granos resulten bien 
sueltos siempre, siendo la  p a rte  más carac­
terística  de  éste.

Sopa á la Húngara.
(c o c in a  AUSTROHÚNGAR.A)

Se pica dos ó tre s  cebollas lo m ás m enuda 
m ente posible, pónganse en u n a  cacerola á 
fondear con m anteca de vaca, incluii unos 
300 ó 400 gramos de m agro de  v aca  cortado 
á pedacitos regulares. Sazónese con sal, p i­
m ienta paprika, ajo  m achacado y  kummel.

Cuando- la  carne quede suficientem ente 
fondeada, se espolvorea con 25 gram os de 
harina, y  hágase colorear un poco. Entonces 
se m oja con dos litro s y  m edio de  caldo 
blanco, y  déjese cocer suavem ente du ran te  
hora  y  m edia á calor m oderado.

M edia hora an tes de servirse, se le incorpo­

ran  tres  ó cuatro  p a ta ta s  cortadas á cuadri­
tos, y  al m om ento de serv ir y  estando la 
sopa en la  f opera, se echan costrones de pan 
fritos con m anteca.

Sopa crema Verdolaga.
(cocina belga)

. '/L a  verdolaga, ó P m rp ier , es u n a  planta de 
la  fam ilia de las legum inosas, que se cultiva 
muchísimo, sobre todo  en los departamentos 
del N o rte  de F rancia, dándole el nusmn em­
pleo en la  alim entación que la  escarola, le­
chuga ó acedera, comiéndose igúalmeiite en 
ensalada.

E sta  sopa se confecciona igual que la co­
nocidísim a «SopaSalud*, al irla  á servir se 
le incorpora perifollo fresco, picado y reba­
nadas finisim as de p an  tostado  á bonito color 
en el horno.

t
La Mille Fanti (Sopa).

(cocina italiana)

E s ta  sopa es de las m ás populares eu Ita­
lia; su  confección és sencillísima. E n  una ca­
cerola se ponen en  iguales cantidades pan 
rallado y  qüeso de Parm a con huevo, sal, 
nuez m oscada y  u n  poco de p im ien ts. Se bate 
bien y  se m oja con caldo hirviendo; póngase 
al fuego m oviéndose continuam ente cou el 
ba tido r ó espátu la  de m adera a l romper el 
hervor, se re tira  y  se v ierte  en  la  sopera.

E sta  sopa, algunos cocineros le dan el nom­
bre de «Crema á  la  Mesinesa».

Ensalada Mikado.
(cocina ja po nesa )

Se lim pian cou varias aguas unos quince 
crisantem os (flor de origen japonés); pón­
ganse á  cocer con agua acidulada y  salada 
du ran te  dos ó tre s  m inutos; luego se escu­
rren  y  refrescan bien, ^ecándolos á continua­
ción con u n  paño.
! * M ezclar estos crisantem os á una ensalada 
com puesta de p a ta ta s  cocidas, alcaparras

eocina Sencilla  “La (bocina por Gas,,
Con.pafiiaMadiiltfla del OAS. Fábricas tn Madrid, Valledolld, Burgos, Logroflo. Alicante, Jerez de la Fronlera,
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en vinagre, fondos de alcachofas y  quisqui- 
Uas mondadas, aceite y  vinagre, p im ienta  y

finas hierbas.
Formar la  colocación en la  ensaladera, y 

adornar!^ con rem olacha cocida y  huevos 
duros, y  u n a  p u n ta  de azafrán m olido por 

encima.

-Stschi (Sopa).
(COCINA RUSA)

Esta sopa es u n a  de las  más populares de 
Rusia, sirviendo 'd e  alim entación hab itua l 
al soldado ruso, es análoga á la  sopa de 
coles, que se hace en Francia.

PToporoiones p a ra  10  ó 12 personas.

Una col ó  berza.
Tres grande.® cebollas.

, )  Tres puerros.
Leiíum bres y!  y cj^arto de pecho

n to m as......)  d ^vaca .
Dos cucharadas de harina cre­

m a agria y  caldo blanco.

Composición.—Se corta  la  col ó berza á 
cuadros no m uy grandes. Fondéese con m an­
teca, y  se m oja con 3 ó 4 ú tro s  de caldo, y  sa ­
zonamiento usual.

Se añade el pecho de vaca cortado en pe­
dazos regulares. Déjese cocer du ran te  hora 
y media á fuego m oderado.

Aparte se fondean la s  cebollas y  puerros 
cortados á cuadritos, después se espolvorea- 
con harina y  mójese con 2 decilitros de cre­

ma agria.
Unir la  an terior com binación á  la  sopa 

tres cuartos de hora  an tes de servirse.
Terminada la  cocción, se agregan algunas 

cucharadas de crem a agria, y  u u a  cucharada 
de perejil p icado y  cocido.

Sírvase al m ism o tiem po que la sopa, un 
plato con dim inutas galletas de h a rin a  ó 
’Gruau de Sarracín 6 Kacke; he  aquí la  re­
ceta de estas galletas;

Preparar u n a  p as ta  consistente, m ezclan­
do 500 gram os de h a rin a  Gruau  con 3 °  4 
decilitros de agua tib ia  y  la  sal correspon­
diente.

H ágase cocer en  el baño m aría duran te  
dos horas en u n a  cacerola; re tirar la  costra 
que form a la  p a rte  superior de la  p a s ta  y  re­
tira r  to d a  la  p a r te  liqu ida del interior. T ra­
b a ja r  esta  p as ta  con 60 gram os de m anteca, 
y  luego poner la  p a s ta  en prensa. Cuando 
quede b ien  fría, se co rta  en  form a de peque­
ñas • galletas, y  hacerlas risolar con m an te­
ca de vaca clarificada.

R ahat Laukaum,

(receta  EGIPCIA)

E n  u n a  te rrin a  ó vasija  se le_ echa i  kilo 
de azúcar, echando encim a de éste dos ca­
pa  de agua. Cuando el azúcar quede disuel­
to , aum en tar cuatro  v a s o s  de agua, y  un  trozo 
de m anteca  de vaca u n  poco m ás grande 

que u n a  nuez.
Se pone todo  este  líquido den tro  óe o tra  

vasija  con u n  cuarto  de küo de barina, poco 
á poco, á  fin  de que no  resulten granillos; 
pónganse en seguida á  fuego vivo, y  cuando 
quede m edio cocido se le aum entan  cinco cu­
charadas de las  de to m ar café llenas de  go­
m a arábiga eu polvo fino, disuelta antes con 
uu  poco de agua y  jugo de lim ón; continuar 
moviéndolo con u n a  espátu la  por todo  el 
fondo h as ta  que quede cuajada.

Debe llevarse u n a  cocción len ta , y  cuando 
e s ta  mezcla quede cocida, se re tira , du ran te  
la  cocción unas dos horas.

E n  seguida se ensaya el Laukaum , dentro 
de azúcar en polvo reducido á polvo del más 
fino, ta llando  un. pequeño trozo.

Si resultase la  p a s ta  b lan d a  ó húm eda 
volver esta  p a s ta  á la  cacerola haciéndola

reducir más.
P reparar p istachos ó alm endras, corteza 

de n a ran ja  confitada- (ú o tra  cualquier fru­
ta  confitada) picoda m euudísim am eute.

Se arom atiza esta p a s ta  con la  arom a pre­
ferida, y  m ezclar los pistachos ó alm endras, 
retirándose del fuego; se v ierte  la  p as ta  en 
u n a  m esa de m árm ol un tada  y  enharinada, 
luego se le une á esta  pasta ; s- divide esta

eocina F ácil  "La e o c in a  por G as,.
CompAfl.» MadrilctlP de. QAS Fábricas en Madrid, Vallade.id, Burgos Logroflo A.iean.e, Jerex da ia Frontara.
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P a s ta  en  trozos de á cuatro  centím etros y 
Se espolvorean con azúcar glas.

Si se desea el L aukaum  color de rosa, se 
cortg, p a rte  de la  p a s ta  y  se  colorea de este 
color, auadieudo algo de jarabe. Se v ierte  en 
una fuente por separado.

Al d ía  siguiente, la  p a s ta  se  seca, se corta  
á  cuchillo en trozos cuadrados y  se envuel­
ven con azúcar glas del m ás glas.

Knickerboeker.

{bebid a  americana)

Una cucharada de hielo p i­
cado.

Uaa cucharada de jarabe de 
frambuesa.

Cuatro cucharadas- ron de la 
jamaica, raspaduras de li­
món, el jugo de un  limón y 
íru tas del tiempo picadas.

Cantidades.

Se ag ita  en shaker; se v ierte  en una pon­
chera ó copa grande, y  las fru tas  del tiem po.

Brandy Crusta.

(bebida  norteamericana)

' Jugo de un  limón- 
Tres cucharadas de brandy.

\  Dos cucharadas de jarabe de

Cantidader ; a * i -4.*) Diez gotas de angostura bitter.
I  Una cucharada de las de café
I de curagao
, Dos cucharadas dehielo picado.

Se agita y  se preparan copas de color ver­
de ó rojo, donde se fro tan  los bordes con limón 
y  azúcar en  polvo; en el fondo de cada copa 
se pone u n a  rodaja  finisim a de lim ón, y  se 
y  se v ierte  el B randy crusta  y  se sirve in ­
m ediatam ente.

Perdices á la Catalana.

(cocina española)

Limpias y  flainadas b ien  las perdices que 
sean destinades á este guiso y  teniendo en 
cuenta  que sean tiernas. Ponerlas ei una co- 
cerola con aceite, pedazos de tocino estreve- 
rado, jam ón m agro, ceboUitas y  «zanahorias»

m odeladas, una cabeza de ajos, tomillo, lau­
rel y  orégano en  poca can tidad , pimienta en 
grano y  un  clavo de  especias.

Rehóguense un poco (pues no tiei’cn que 
tom ar color , se le echa u n  poco de'vinagre 
y  m ojarlas pasados uno ó dos minutos con 
buena su b ta n d a , haciéndolas cocer á poco 
fuego y  estando cubiertas con un papel y su 
tap ad era  correspondiente h a s ta  que estén 
cocidas.

Entonces f-e re tiran  las perdices, pc'-i': su 
cocción á  o tra  cacerola, desengrasarla un ''oco 
y  hágase reducir con un  poco de salsa t apa­
ñóla y  algo de vino de Jerez.

T erm inada la  salsa se, ponen las ptráices 
eu esta  salsa y  déjense cocer por lo ■ --nos 
d u ran te  10 m inutos á fin  de que se u  
un  poco.

Al ir  á  servirlas se trinchan , colocíu' -olas 
en la  fuente dándole, su  prim itiva í rma 
y  po r alrededor de ellas se colocan las cebo­
lletas, zanahorias y  el jam ón cortado á cua­
dritos, tocino, etc.; etc.

Se c-alsoan y  la .a lsa  restan te , se sur.; ?1 
mismo tiem po en u n a  salsera- i

Suprema de ave á  la Indiana.

(cocina in d ia  INGLE-ÑA)

E l condim ento exótico conocido cou el 
nom bre de Curry, es la  base fundamental 
d^ las preparaciones culinarias iudianas.

Los polvos de cu rry  es un compuesto de 
diversas especies; siendo las mejores las que 
proceder de Ceilán, M adrás y  Bengala.

E n  su composición sólo en tran  productcs 
indígenas, mezclados en proporciones defi­
nidas juiciosam ente sus dosis, para formar 
una p as ta  com pacta que luego se hace secar, 
m achacándolo después en un m ortero trans­
form ándolo en polvo finísimo, pasándolo á 
continuación por un tam iz de seda.

Siendo así, como acabam os de indicar que 
se tra n p o rta  el polvo curry  Curry Powder 
á  E uropa en frascos que están  hermética­
m ente  cerrados.

eocina e ie n t íf ic a  “La (Eocína por Gas,,
Compañía MadrUefla del QAS. Fábricas en Madrid, ValladoUd Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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Las susbtancias em pleadas p a ta  la  con­
fección de curry: Los granos de Conandre, 
fm ien to  rojo, Cumun, d  Cap$üum , la Gm- 
ge-.nhre canda, la Terra mérita. la Carda- 
mcnc V el Purmerie. Al estar, reunidos todas 
estas subtancias, coraanicao á las salsas,^ y 
i  los demás guisos indios, un sabor diabóli­
co que desconcierta á los paladares seusi- 
bL-: de gustos excesivam ente delicados, á 
l a i  personas que no estén  acostum bradas.

esto obedece que en s lg u n a s  nociones 

r>f) tenga dem asiados p artid a rio s  la  cocina 

in ;Í3iia; sólo q u e  en In g la te rra  

y  Am érica, h a y  gran  fan atism o  

en -sta  c lase  de cocin a  exó tica , 

son en estos sitio s  num erosos 

sii> partid arios, d an d o  p o r re- 
sv.'tado que >,n la  m eyo ría  de. 

los hoteles y  resta u ra n ts  ten g an , 

a¡; .:te  de la  b rigad a  de cocine- 

rfis europeos, cocineros indios, 

p atilla  preparación  ú n ica  de lo s  

platos nacionales de su  p a ís , así 

como tam b ién  sostiene cocineros 

indios algún  a ris tó c ra ta  g a stró ­

nomo de esta  c la se  de cocina.
A cootiruacion explicaremos 

extensamente, las  recetas del 
«Arroz á la Indiana», <‘Sal»a cu­
rry* que sirven de grandes com ­
plementos á  la  receta  especial 
que justifica el encabezam iento Marmita',i. tnn'cuewi 
lie este trabajo , «Suprema? de ave á la  In ­
diana*, y  como curiosidad publicarem os el 
grabado de la  olla ó m arm ita  qne ^tienen 
los indios para  cocer el arroz, tem a  princi­
pal de su alim entación.

E l arroz ú la  Indiana.

Con dos litro s de agua con sal, se cuecen
á gran fu ego  1 2 5  g ram os d e  a tro z  «P a tn p »;d u -

. laate  la  cocción se  rem ueve con u n a  « sp a tu - 

la de m adera, á los d iez  y  ocho ó  v e in te  m i­

nutos de cocción se  escu rre  y  l a v a r  e l  arroz 

con agua fr ía .

Se extiende en u n a  p laca con u n a  servi­
lle ta  debajo. Se cubre con 1 ■ m ita d  de la mis­
m a s .rvilleta y  póngase á  secar á  la  estufa 
du ran te  unos venticinco m inutos.

La salsa curry.

E n  una cacero la  con  m an teca de v a ca s, 

se  fond ea u n a  cebolla  p icad a , u n a  p a rte  de 

coco ra llad o ; en segu id a se le  in co rp ora  una 

cu ch arad a  de c u rry ; m ojand o su  s a b a c o u  

fondo de ternera y  lech e en ig jia les  propor­

ciones, d éjese  cocer durante uno? quince o 
ve in te  m inutos, pasándose lue­

go p o r la  estam eña.
L u ego  se tra b a  esta  sa lsa  con 

un poco de r o u x ,  rem oviéndose 

sobre  fuego  b a s ta  que rom pa á 

h erv ir ; retírese en u n  lad o  á  fin 
de poderse b ie r  espum ar, y  como 

fin a l puede h acerse reducir á  la  

consisten cia que se desee.

Las suprem as de ave á la Indiana.

L u e g o  de p rep arad o s lo? file­

te s  de a v e . b ien  sep arad os t o ­

dos los n ervios, se  colocan d en­

tro  de un p la to  de sa lte ar un­

ta d o  de m an teca , se  ta p a n  por 

encim a cou m an teca  de v a c a  

b ien  c la rificad a , espolvoreando-

  los con sal, se  cubren  con una

«I o* Iio ia  de p a p e l de b arb a , y  deje- 
se  así p rep arad o  h a sta  el m om ento oportu­

n o  de su cocción.
ü n  cuarto  de h ora  ante? de serv irse , se h a ­

cen e sc a lfa r  á  fu eg o  v iv o , luego se  • ponen 

escurrid os sobre u n a  serv ille ta , p a ra  m ontar­

lo s  en  coron a sobre m ía b o rd u ra  de fa rsa  fin a .
P re p a r a r  de o tra  p a rte  u n as escalopas de 

len gu a  á  la  e sca rla ta  cortad as con el c o r ta -  

p a s ta s . de m ed id a ig u al á  la s  s u p re m ^ . Se 

ca lien tan  con uu  poco de consom m é y  á 
co o tin u a ció r se  in terca lan  entre suprem a y  

su p rem a de a v e . R o c ia r  to d o  el cou]unto 

con la  sa lsa  cu rry .

!

.i

Fácil “La e o c in a  por G as
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En, el cen tro  se guarnecen con un m ontón 
de arroz á la  Indiana.

S erv ir salsa curry  en saírera. Puede igual­
m ente  servirse «“I arroz aparte , puesto' en 
fuen te  con servilleta.

Huevos escalfados eon Pe-Tsai,
(COCINA CHINA)

L a  Pe-Tsai es, desde hace pocos años, la 
legum bre m ás apreciada de los chinos, con­
sum iendo u n a  enorm e can tidad , afirm ando 
ellos que la Pe-Tsai vale m ás que to d as ias 
dem ás legum bres reunidas. Con que los v er­
duleros españoles pueden hacer la  prueba. 
D e ser así, pueden darla  á conocer en E spa­
ña. y a  que los franceses la  conocen y  la  usan-

D. V alentín F ernández tiene la  palabra , 
y a  que él nos h a  im portado  de F rancia , de .- 
de los endives de  los Belgas á los kak is  ja p o ­
neses, y  o tras cosas que e n tran  de Heno en 
su  especial industria .

L a Pe-Tsai fué ’m portada  á T'rancia en 
1885 por algunos viajeros 'u teresados por 
esta  clase de col de género com pletan-ente 
nuevo, que se em pezaba y a  á  conocer du­
ran te  a lgú r t'em po en los Ja rd 'n e s  B otáni­
cos; luego algunas personas avisadas se aper­
cibieron de sus m éritos.

L a p a rte  tie rn a  y  b lanca se consume cru­
d a . comiéndose en ensalada, siendo delicadí­
sima.

Luego se come con jugo de carne (plato 
legumbre) á la  crema, á la  becham ela ó 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.

H oy  en d ía  está  n a tu ra lizada  en  Francia, 
consumiéndose como las lechugas.

E n  restau ran ts de lujo y  los particularer, 
sirve de guarnición á los p latos de carnes 6 
aves, asados ó brescados y  otros platos 
como Pe-Tsai- al jugo, á la  crem a, al gra­
ten . sopa de Pé-Tsai y  p a ta ta s , crema de 
Pe-Tsai á la japonesa (sopa) y  la receta que 
á continuación explicaremos;

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

1.° M ondar, lav ar y  co rta r en juliana fi 
n a  un pie de  Pe-Tsai. póngase á  fondear con 
60 gram os de  m an teca  de  vaca, un  poco de 
azúcar en polvo y  la sal necesaria, mojarlo 
con cuatro  cucharones pequeños de caldo, 
dejándose cocer du ran te  tre in ta  y  cinco 6 
cuaren ta  m inutos, revolviéndolo de vez en 
cuando.

2.° E scalfar sie te  ú  ocho huevos, según 
el m étodo usual, luego se refrescan; recor­
tarlos un poco, y  conservarlos calientes.

3.® H acer reducir 5 decilitros de salsa 
á la  becham ela con 2 decilitros de na ta  y  aña­
d ir 50 gramos de m an teca  de vaca; estando 
bien de sal se pasa  por la estameña.

4.® Al m om ento de servir se coloca la 
legum bre Pe-Tsai en una legum brera ó en 
fuente que sea u n  poco honda; arreglar los 
huevos encim a y  ñaparlos con la salsa por 
encima.

foe m ete todo im  m om ento eu el horno, 
y  queda en disposición de servirse.

Compos'dóo de

I .  D o m é n e c h .

I

Exposición Nacional del A rte  C ulinario  Español

P or exceso de original en el núm ero an te ­
rior, y  p o r no q u ita r  uniform idad  en el con­
ju n to  principal de n u estra  rev ista , no pud i­
mos publicar la  p a rte  acostum brada á las 
reseñas y  propaganda que con tan tísim o

gusto dedicam os en  favor de nuestra  futura 
Exposición N acional del A rte  culinario Es­
pañol.

Aquí en M adrid ae tra b a ja  todo  lo qne se 
puede y  un  poqu ito  más. E stoy  pendiente
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de más de c incuenta  ca rta s  de unos y  otros 
en que me contesten, pasan  d ias y  sem anas 
el tiempo v a  pasando  (al final de la  jom ada  
muchos tod av ía  se a treverán  á  d e á n  claro, 
no lo han  hecho bien) y  p a ra  hacerlo  bren es 
de grandísima necesidad que todos se porten  
con alguna ac tiv idad , ún ica d ueña  y  señora 
de los verdaderos entusiasm os, y  am or con­
vencido p a ra  nuestro  gran a rte  de la  cociua 
y de la  alim entación en general.

Siento m uchísim o tenerm e que expresar 
en idgunos térm inos que aqui aparecen, pues 
son hijos de la  reaü d ad d e l am biente  eu  con­
junto en to d as partes; n u es tra  negligencia 
es patente, ro tunda, u c  puedo com preudet 
cuándo será po r fin  ?uterm inación p a ra  siem­
pre y  en lugar de ser esqueletos con m ovi­
mientos, datem os po r fin  ancho cam po É las  
ilusiones d é la  v id a  en to d as sus p artes , se 
arrojarán todos los estúpidos tiquism iquis- 
que nunca h a n  conducido á  n ad a  bueno.

Mucho, m uchísim o tenem os que ilu stra r­
nos de los cocineros franceses, p iedra  de to ­
que del g ran  a rte  culinario francés eu toda  
Europa. Sus individuos h a n  paseado su p a ­
bellón nacional en to d as las  naciones para  
difundir su  a rte  enriquedéudolo  en todas 
partes, con m ucha fe  y  entusiasm o, p ropa­
gando sus creaciones aqu í y  allá, h a s ta  que 
al fin se en tera  todo  el m undo, y  se  hace ju s ­
ticia, que es a l fin  á  lo  que se v a  á  parar 
que nunca fa lte  trab a jo , se  ganeu b illetes de 
banco, en lugar de ganar algunas p iezas de 
cobre por ir  a l cinem atógrafo. E s  preciso que 
nos pongamos en  buenas condiciones. E n  
España abundan  y a  los a rtis ta s  cülinanos. 
nos hemos refinado m uchísim o, p e ro  u n a  te r ­
cera p arte  no  quiere refinarse n i m ucho m e 
nos, y  éstos que son á los que nos dirigimos, 
hacen m uchísim o d a ñ o  á la  p a r te  sana y  b u e­
na. Aquí, es tr is te  decirlo, pero  se padece 
una enferm edad cruel, que es la  im potencia, 
y con ésta no puede haber engrandecim ien­
to posible; todos los artes y  oficios se m ue­
ven, se entusiasm an y  b ien  unidos se engran­

decen. L a  m ayoría tiene un  odio feroz, m al 
entendido, á  la  le tra  im presa, y  á  los que es­
criben los m iran  como seres raros, im ira que- 
üustrarnos unos á  otros en buena sim pa­
tía! Con qué pasan  el tiem po, dicen, p a ta  
qué nos hace fa lta  leer rev istas del a rte  nues­
tro  en  la  que es u n  conjunto  de lo que saben 
tra b a ja r  unos y  otros, y  d a  p u n to  p a ra  crea­
ciones nuevas. (Sabemos demasiado y  m ás 
que suficiente; es ridiculo leer rev istas de 
arte  culinario, pero no es ridículo' que las 
tengan  y  sostengan bien, los farm acéuticos, 
médicos, escultores, cerrajeros, carpinteros 
y  zapateros, es que estas artes son m ayo­
res que el nuestro. Si en las  dem ás naciones 
se hubiera  pensado de ta n  lastim osa m auera, 
¿cuál sería el engrandedm ieuto  del a r te  cu­
linario que ahora tienen? ¿Quién conocería 
al grau A ntoninC arem é, Dúbois, Em ilio  Ber- 

- nard , Escouífier, I<acam y  tan tísim os de to ­
das las naciones. Todos los artistas^ culina­
rios que sostienen revistas de c o d n a ' por 
miles de suscriptores, estando suscntos los 
más no tab les de p rim era  intención. Pues si 
lo  aplicamos á  la  m anera general de pensar 
de los nuestros, todos estos señores son unos 
ton tos de capirote (entiéndase él verdadero 
sentido). E s 'd e  gran  necesidad, si queremos 
ponem os eu condidones p a ra  hacer cosas 

■ grandes, en favor de  nuestro  a rte , p a ra  tran s­
form arlo en el bolsillo m ás repleto, desechar 
to d a  d ase  de  ideas m ezquinas, tengam os 
más am or á la  Uustración. á intelectuali- 
zarnos u n  poco;, y  así no  se h a rán  n i di­
rán  enorm idades de á foUo, y  llevarem os á 
feliz térm ino á n u estra  querida Exposición 
de A rte Culinario que se celebrará en  B ar­
celona, y  sea de u n a  vez un triunfo  definiti­
vo, colosal, que e l que así hab la  es porque 
le sobra muchisimo am or y  entusiasm o para  
todos los obreros de su dase , y  el que desea 
el bien, e s tá  obUgado á a d a ra t  todos los
puntos o b s c u r o s  que detienen la  buena m ar­
cha de las cosas. iVamos á  vei si podemos 

lograrlol

“ La eocina por Gas,

í

V . 
i

Botina H i g i é n i c a  " J U a  W W i m t r a  k ' ' * ------------ “
. . .  CAS. M . . , .  V.U.ÚOU. B U ...
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E l  delegado del Comité de la  Exposición 
Nacional, en^Cádiz, nuestro  distinguido a r­
t is ta  D, híelquiades Brizuela, dice en  el n ú ­
m ero de Junio , en  su  no tab le  rev ista  I-a Co- 
cina M arüim a, en tre  o tras cosas, en favor 
de la  propaganda de dicho certam en; «Es 
una m agnífica ó b ra la  que se va  á  em prender 
p a ra  que e l A rte culinario  español tengo la 
m ism a im portancia qne en o tras  grandes na­
ciones tien e  p a ra  los sayos, y  dé esta  forma 
se darán  á conocer los a rtis ta s  que hoy en día 
se encuen tran  en la  obscuridad; así como 
tam bién  los grandes productos alimenticios 
de m uchas fábricas, y  trab a jo s  de  fum iste­
ría, etc ., etc ,, que á costa de m uchos anuncios 
consiguen u n  algo p a ra  la  v en ta  de -sus a r ­
tículos y  en  E sp añ a  se ra  el conocim iento 
general de estas industrias.

L a  obra m agna que en n u estra  nación  se 
v a  á  realizar por prim era  vez, es en  donde el 
español p a tr io ta  se desperezará del letargo 
de siglos y  siglos.

E l A rte  culinario en E spaña e s tá  despres­
tig iado po r no haber sabido hacerse valer (i). 
y  habiendo buenos a rtis ta s  , como se h a  com­
probado po r tie rra  y  po r m ar. ¿Qué necesi­
d ad  h a y  que estos hom bres queden en  este 
letargo?

Y  estas industrias españolas, ¿para qué 
h an  de quedar en el olvido? E s to  es lo  que 
se debe de ev itar, y  aho ra  es e l m om ento 
oportuno p a ra  que desaparezca este letargo.

E n  e s ta  gran Exporición N acional expon­
d rán  sus traba jos miles de artistas, que t r a ­
b a jan  con fe y  constancia, y  podrán  con m u­
chos esfuerzos darse á conocer.

Todos debemos cooperar á la 'ay u d a  de esta 
obra  en  bien  de nosotros mismos.

¡Animo, queridos lectores, y  sobre todo, 
protección al Progreso!

E l Comité N acional O rganizador de la 
Exposición N acional de Barcelona, acaba 
de recibir el siguiente docum ento, de la  So­
ciedad de A tracción  de Forasteros, y  dice 
asi:
j «El secretario  de la  Sociedad de A tracción 
de  Forasteros, B. L. M. a l Sr. P residen te  del

Comité O rganizador de la  Exposición Nacio­
nal Culinaria de 1910, y  después de felicitar­
le por la  in ic ia tiva  de que se sirve d ar cuen­
t a  á  esta  Sociedad, en su a te n ta  comunica­
ción, se com place en  m anifestarle  que la S >- 
d e d a d  de A tracd ó n  de F orasteros se halla 
d ispuesta á p resta r -todo su  apoyo para el 
m ayor éxito  de la  Exporición proyectad.'..

D on M anuel Ribé, tiene  con este motivo, 
el honor de ofrecerle el testim onio  de su nols 
distinguida consideración.

Barcelona 11 de  Jun io  1909».

(Delegado M arítim o en Méjico.—El 
cinero D. M iguel Calonge,-con noble esy- i- 
taneidad , se h a  ofrecido á  represen tar al - <- 
m ité  N acional e n  todos los puertos doi -'c 
h aga  escala en sus viajes; en v ir tu d  de • .1 
ofredm iento , el Comité organizador de I'.,;.- 
celona le h a  autorizado p a ra  designar dele­
gados m arítim os en favo r de la  propaganda 
de dicha Exposición.

I .  D o m é n e c í :

® ® ®

a v i s o  IM PO RXaNTE

Se recuerda á to d o s ' los suscriptores que 
term inan con el presente núm ero 16 de Ivr. 
Gorro Blanco, fin  del tercer ano de la re 
v ista , queda term inada su suscripdón.

Les agradeceremos infinito  á  todos los sus­
criptores de M adrid y  provincias tengan la 
bondad  de tom arse la  m olestia de avisar á 
e s ta  A dm inistración, E chegaray, 20, terceto, 
la  orden de renovación p a ra  el cuarto ano, 
ó lo que determ inen en uno ú  otro sentido.

Con este aviso no  q u ed ará  interrumpido 
el envío de la  revista.

Aprovecho gustoso la  ocasión de saludar­
le s  m uy afectuosam ente á todos.

I .  D . Y P.

®  ®  ®
(I) Bs verdad, cuidando el trabajo, I . D.
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L is ta  de  la  com ida  s e r v id a  p o r e l G ra n  H otel S a m a r .a , 
de  P a le n c ia , con m otivo  del en lac e  de  la b e lla  s e ñ o r ita

^ X L u i s a  L o m a s  ^
con

D .  L u i s  C a l d e r ó n  M a r t ín e z  
d e a z c o i t i a .

Consomé Real 
Agujas de foie-gras 

Salmón salsa tártara 
Solomillo á ¡a Perigord 
Guisantes á la Francesa 
Pollo asado con ensalada 

Jamón J  galantina ¿laceada 
Helado de vainilla 

Bizcocho á la Imperial 
Frutas, quesos, galletas.

TINOS

pioja López Heredia 
y Franco Española 

Champagne Veuve-Clicquot y  ‘̂ BineB 
Café, licores y  habanos.

Palencia, 21-6-1909.

R a fa e l a io n so .
Dueño del Hotel).

K U K
nun

le- “ I a Gocina por Gas..
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128 EL GORRO BLANCO

C o c i n a  E s p a ñ o l a  C a s e r a .

'(sV d'

Perdices al estilo d’Oncle Pau.

E a d m a  de una ta b la  se pica m. trozo  dé 
m agro de ternera, tocino, dos sesos, mu- 
chernons (setas) perejil, cebolla, miga de pan, 
sal, p im ienta blanca. Cuando todo  quede 
bien trinchado, como albondiguillas, se le 
incorporan dos huevos batidos á fin  de ligar 
esta  pasta. Póngase 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 m ete al hom o duran te  el tiem po 
necesario á su cocción procurando que todo 
quede bien dorado. A l m om ento de servirse 
se ro d a  con zumo de  lim ó :. Pueden prepa­
rarse asimismo los pichemes y  codornices

Perdices á la Duquesa.
(estilo  catalán)

L im pias las perdices, se rellenan con uu 
pajarito , y  éste al m ism o tiem po esta rá  de 
antem ano reüenode salpicón de jam ón. Coser 
las perdices á  fin de que obtengan más bonita 
form a y  quede el relleno m ás disimulado, 
rehogarlas con m anteca y  to d n o , se m ojan 
con cald o ó agua, ta l, pim ienta, laurel, tomillo, 
un ^ v o  de especié® y  déjese cocer, hasta  
q u e jq u ed e  tierna. M omentos an tes dé ser­
vir se le_.incorpora un  poco de harina  to s ta ­
da  disuelta con un poco de agua, un  poco de 
vinagre y  u n a  ó dos yem as de huevo y  costro­
nes de pan  fritos.

Codornices estofadas á la Canigó. ■

L as codornices couvenieutem ente prepa­
radas, se r. bogan con m anteca, pedacitos

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

Codornices rellenas á la Montseny.

(receta  catalana)

Las codornices bien preparadas se relle­
narán  con la siga ie rte  combinación; Todo 
eu  crudo se pone un  -trozo como u n a  nuez 
de m anteca d< vaca (por cuatro  codornices), 
sal, pim ienta, zumo de limón, setas, pere­
jil y  u n  poco de m iga de pan. Rellenas que 
estén, se fríen con abundan te  m anteca hir­
viendo; al com enzar á tom ar color se empa­
nan, pasándolas po r huevo batido  y  pan 
rallado. Volverlas á freir, pero con manteca 
de vaca. Sírvanse encim a de un  lecho de to­
m ate del tiem po, p icadoy  fondeado con man­
teca y  finas hierbas.

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

E l poüo cortado en trozos se saltea con 
tocino, cebolletas picadas, ajo, orégano, to­
millo y  laurel, v ino blanco, vinagre, espe­
cias. Se tap a  la  cacerola herméticamente, 
y  □} quedar bien tierno se le .incorporan 
piraieutos morrones picados, y  piñones.

PuiGCERCÓS,

Socioa Elegante “La Gocína por Gas,,
Compaflia Madrilefla del QAS. Fíbricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante. Jerez flela Frontera.
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