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que nos manejan.

PRECIOS DE SUSCRIPCIÓN

En Madrid y provincias, un aflo...................... ;  ®
Id S m  id .,  s e i s  m e s e s ........................................................  • ,
E n  e l  E x t r a n j e r o ,  un a f lo ................................................... ^
Id e m  Id .,  s e is  m e s e s .............................................................

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

• i  \ i r '  C om idas e le fa n te s .— P o stre s  sencillos: J lagdalen.as. L en -
CRÓxic.v E l t e  (c o n tin u a c ió n ), p o r  A . G - m a n c h e g a s .  G a l le ta  c o m ú n . Q ueso  d e  a l-

guas de gato . M acarrones . M u.selina H o r n i l lo ^  ^  c a r is im a .-A lg u -

menJras.— E x q u is ito  l ic < «  C itar rose . - • T o r t i l la  Lou ison , P a v o  re llen o  de V a lcon skys.
nas recetas de F o ie -g ra s : C azu e litas  d e fo ie -g ra s  ú la  Rusa , i o m t i  ^  V ic h v . - R e c e t a s  Culinarias

Foie-eras P rin cesa  d e  T a lle y r a n d  F o ie -g ra s  ú 1®. ̂ ; “ “ f ® 3 ^ ‘ ’ ’^ f p t 4 i l l o s .  jú d ia s  h U tó ricas . .Apple- 

Históricas: C ostrad a  ' p i^ n j.P u d a in -v  D iü ces de fru ta s  y  helados; T im b a la  de
Kake. Lech e d e  a lm endras. L a . t  p o u le . K  PK im  M e lo co ton es  á  la  P rin cesa . S o r te -

Irutas á la  Pa ris ien n e . A rro z  A la  ^  S orb e tes  a l Cham pan . A b r ic o t in e . P o m p ad ou r.— P la to s
tes de kirsch y  a l M arrasqu ino . Sorb etes  . '  - o i i e t s  M o d o  de h a c e r . lo s  h u evos  m oU ets. H u evo s
de huevos: H u e v o s  • W e n c e s la o . , -A lg u n o s  h u evos  molle^^^ ^

mollcts A la  P o rtu gu esa . H u evo s  m o llc tó  ^ T o r t i l la  de la n gos tin os . T o r t i l la  d e  sa lm ón . -
so X in » .  T o r t i l la  co n  gu isan tes. f  R u b l o s  i la  B en ed ic tin a . B uñ uelos á  la  P ign a te lU . P e -
Hors d ’oeuvres: Entrem e.ses c a l i^ it e s  y  . .| . - i j iw  4  i ,  M o e a d o r  P a s te li l lo s  M a r ía  S tu ardo . A ren -

udotiSToniircir^^^^^^^^^

CRONICA

: E 3 X í  T  E i
(COXTlNUAaÓNi

I^ s  yanquis y  franceses', más golosos que los ingleses, °
mas en el te de la tarde y  lo sirven con dulces y  pasteles. E l  
las. casas inglesas sólo se sirve con pan y  manteqmUa y  nn «cake> 
cuyas variedades Madeira cake, Sultana cake, etc., etc., 
y en Inglaterra m uy baratos. Os recomiendo también los emparedados de 
berros, que resultan muy «simpáticos,» y  los de rábanos, 
te estas hortalizas muy pícaditas «emparedadas», en lugar « y

” ¿ r p r o ,= e t o i e n t o  podéis t o r  emparedados de m e t o a d a  
de fresa, grosella, naranja y  melocotón; estos gustan mucho en 
te lo sirve el ama de la casa ó una de sus hqas. Se pone ^  ^  '
uno ó dos terrones todo lo más, pues si no, se convierte el te a^ o p e ^ p ^ r^  
de todo su mérito; en seguida el te, más de mediada
d gusto del consumidor; eu Inglaterra se toma poca leche y  poca n a t a , q _

..7Eiive^r^Tlá”é ó c íñ a  por Gas,,
Compaflia Msdivleñs del QAS. Fábricas «a Madrid Valladolid B a r g o s ,  L o g r o f l o .  Alicante, jerez de la F r o n t e r a .
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predomine siempre el sabor del te. ¿Sabéis cómo (para tomadlo en familia, 
pues no sería «correcto» servirlo así) resulta el te exquisito? Con leche con- 
densada, qne reemplaza á las mil maravillas á la nata. Los ingleses suelen 
tomar el te sin azúcar ó todo lo más con un terrón. No se dan servilletas, no 
es «chic», el arte de los artes en Inglaterra es comer sin mancharse; se dan 
irnos platitos pequeños para las «tartinas», permítaseme el nombre, y  el ca- 
ke. Otro día os hablaré de lo que es «high tea» (alto te, ó te por todo lo alto).

Y  ¡alto aquí! digo yo; dan las cinco; me anuncian que está el «tea -ready» 
(te listo) y  como en Inglaterra, si á las cinco no tomamos te, nos caemos des­
mayados, no quiero daros taft triste espectáculo y  me retiro por el foro. 
¿Queréis tomar una taza de te conmigo? ¡Con qué gusto y, «modestie á part», 
qué bueno os lo daría!

¿Tantas dificultades ofrece el te para su buena confección? E l  te como 
el café y  el chocolate, requiere ser m uy bueno, y  estar hecho con primor. 
He aquí la fórmula;

L a  tetera será de búcaro, ó loza, ó porcelana, mejor que de plata ú otro 
metal. Cabe todo lujo en la porcelana. Min t o n , la célebre fábrica inglesa,- 
tiene y  manda á España «primores» en teteras de loza y  china.

Antes de hacer el te debe calentarse la tetera Uennndola de agua hirvien­
do. Se  pone al fuego agua fresca (con preferencia filtrada) y  vacía la tetera 
del agua que ha servido pata calentarla, si su contenido es, por ejemplo, 
para seis tazas, se pondrán seis cucharadas pequeñas «con colmo» de te. En 
el momento que el agua rompa á hervir se echará una pequeña cantidad de 
ella en la tetera, como una taza poco más, tapándola en seguida y  ponien­
do de nuevo el agua á henúr; pasados un par de minutos, tiempo necesa­
rio para que la  hoja se abra y  suelte todo su exquisito aroma, como el agua 
estará cociendo de nuevo se echará hasta llenar la tetera, se dejará descan­
sar cinco minutos y  y a  está el te dispuesto. E n  una mesa cubierta con sen­
cillo mantel se habrá colocado previamente una gran bandeja con media 
docena de tazas, el azucarero, el «slop basin», especie de «bol» que acompa­
ña á los buenos juegos de te y  que sirve para verter los residuos de las tazas 
antes de llenarlas de nuevo; una jarrita con leche de vacas «cruda y  fría>, 
otra jarrita con crema (nata), otra jarra con agua caliente (pero no heivida) 
para llenar de nuevo el «Rettle» (bouiUotte, como en España decimos, apro­
piándonos la palabra francesa), que bien en la misma bandeja, bien en vela­
dor aparte, debe contener el agua que hierve para preparar el te á medida 
que éste se v a  consumiendo. E n  un veladorcito de esos que tienen dos ó tres 
«pisos» habrá un plato con finísimas rebanadas de pan de Viena untadas de 
mantequilla; para esto habéis de usar siempre la mej or de las mej ores, cosa que 
no os será difícil en Madrid, donde, dinero en mano, se encuentra hoy día de 
todo y  todo lo bueno de cada país. Os recomiéndo que tampoco en la leche y 
nata hagáis economías; son todos estos ingredientes que, ó deben tomarse muy 
buenos, ó no tomarse. E l  azúcar será de cuadradillo; el te, del mejor que en­
contréis. E s  este un artículo que entre el cambio de la moneda, los derechos 
de aduanas, los portes, los consumos, resulta siempre caro á su llegada á Es- 
ña y  forzosamente caro ha de venderse; pero como el te es artículo de lujo 
y  no de necesidad, el que lo quiera tomar bueno que lo pague, ¿no es verdad?

(  Coníinuará.) A, G. DE C.
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COMIDA ELEGANTE COMIDA ELEGANTE
L I S T A

Sopa ds auo Princesa- 
Crema Hu-ora.

Truchas de Escocia en salsa Lagolpierre- 
Solomillo Valenciano.

Jamones de Praga.
Galatlna con l.'ufas.

Poncho «Biael».
Pollos de Francia asados. 

Ensalada..
Espárragos de flpaniuez en sol.a Isign?. 

Pudding Málaga.
Helado Vicloria.

V1 H0 5 :
Jerez, Ehaleau DTquem.

Chateau Latour.
Champan -Blnel*, Pedro Xlménez-

L I S T A

Consommé Condesa. 
Pequeños timbalilos Bohemiana. 
Saimdn á ¡a Hebrea, salsa uerde. 

Supremas ds bdcadas Perigord. 
Sillo de lernera á la Fermlfire- 
Canelón do Rouen á la Imperial.

Ensalada Primaseral. 
Fondos de alcachofas al champan. 

Helado Plombláre Rossebrode.
Bizcocho Dlamante- 

Chester Cnhe.
Champan «Blnet»-

P O S T R E S  S E N C I L L O S

Magdalenas.

Se pesan, por ejemplo, cinco huevps, y si 
su pe'o es de 200 gramos, h ay  que poner, 
pasados por tam iz, sobre una cacerola, 100 
gramos de h a rin a  y  100 gram os de fécula, 
200 gramos de azúcar tam izada, u n  palo  de 
vainilla raspada y  unas raspaduras de li­
món. Acércase la  cacerola á  fuego m uy  flo­
jo y  lemuévense, sin d ar lugar á que tom e 
color ni se funda el azúcar, A ñádanse, uno 
Á uno, los cinco huevos, sin d e ja r de m over

la  m asa, que se separa, agregando eu segui­
d a  otros 200 gramos de m an teca  de vaca 
fundida. Cuando está todo perfectam ente 
mezclado, se de ja  reposar hora  y  media. 
Se engrasan y  rocían d e  harina  los moldes 
y  se llenan h a s ta  la  m itad . H acen fa lta  vein­
te  m inutos de cocción p a ra  los m oldes de 
m agdalena, y  p a ra  u n a  ta r ta  grande tres 
cuartos de  hora .

Lenguas de gato.

Mézclense 125 gram os de h a rin a  con 125

•‘La Cocina por Gas,eocina F ácil  W U V l l l C l  pV M
Compañía MadrUefla dd  QAS Fábricas en Madrid. VaUadolld. Burgos LogroBo Alicante, Jerez de la Frontera.
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de, azúcar; desháganse bien  con m edio cuar­
tillo de leche y  6o gram os de  m anteca de  v a ­
cas; se hace la  p as ta  y  se v an  colocando so­
b re  una la ta  bien  im tad a  de m an teca  de 
vacas, dándolas fo rm a de bizcochos m uy 
pequeños y  estrechos, haciéndolos de las 
p u n tas  m ás anchos qué en el centro. A los 
cinco m inutos de estar llena la  la ta , se m e­
ten  en el horno, que debe es ta r flojo.

Macarrones.

P a ra  200 gram os de azúcar, 125 gramos 
de alm endras, m ondadas, secas y  b ien  m a­
chacadas. Se m ezclan y  b a ten  con tres  cla­
ras de  huevo  levantada? á  p u n to  de nieve, 
se ponen en  redondeles, como bollos redon­
dos, sobre un papel blanco fuerte, b ien  en 
grasado, y  el papel _sobre u n a  placa ó pa­
rrilla.

H o m o  flojo.

Muselina.

Por espacio de diez m inuto? ?e baten  
ocho huevos con 200 gram os de azúcar; se 
agrega la  raspadura  de  un  lim ón y  120 gra­
mos de fécula de p a ta ta , traba jándo lo  todo  
diez m inutos m ás. Se cuece a l horno en  un 
m olde engrasado co r m an teca  de vaca. 
D eben fa lta r  dos dedos paro es ta r lleno el 
molde.

Hornillos.

Sepáranse las yem as de las claras de c irco  
huevos. Con las yem as se ba ten  230 gramos 
de azúcar tam izada y  250 gromos de h a rin a  
de alm idón, y  cuando todo está  perfecta­
m ente trab a jad o , se  incorporan las cinco 
clara?, levantadas á  p u n to  de nieve.

Se vuelcan en m oldes cuadrados bien  en 
grasados y  se cuecen á horno flojo.

M antecadas manchegas.

C uatrocientos sesenta gramos de inante '

ca  de cerdo, dos huevos (clara y  yema), el 
zumo de un lim ón y  Jicara y  media de aguar­
dien te  anisado.

Cuando todo  esto está  bien  mezclado, y 
traba jado  se va  echando h a rin a  de flor has­
t a  que la  m asa queda como la  de pan, un 
poco más b landa, y  entonces se extiende 
con el rodillo nna capa como de un dedo 
6 algo m enos de  a lta , y  con el cortapasta 
se co rtan  redondeles que se- colocan en la 
la ta  engrasada y  se cuecen en hom o regu­
lar.’ Al sacarlas se les echa por encima 
b as tan te  azúcar.

Galleta común.

Se hace un círculo en m .d io  d e 690 gramos 
de h a rin a  de flor, que se ten d rán  en la en­
saladera; en  este círculo se echan seis huevos, 
250 gram os de azúcar tam izada y una cu­
charada  de’ carbonato  de amoniaco. Traba­
jándolo bien  y  cuando está  perfectamente 
u rid o , se ta p a , dejándolo descansar durante 
quince m inutos; pasados los cuales, se vuelve 
á  tra b a ja r  con el rodillo, extendiéndola pasta 
del grueso de  un  duro  y  cortándola de la 
form a que se quiera con el cortapasta.

Se cuecen al horno en placas engrasadas, 
y  al sacarlas se tiene huevo batido, y cou 
u n a  p lum a de ave se doran por encima.

Queso de alm endras.

Se pelan, se lim pian y  se machacan muy 
bien 460 gram os de alm endras crudas, aña,- 
diéndoles 200 gram os de azúcar niclida, 
seis yem as y , po r últim o, una clara subida 
á p u n to  de nieve. Se arrim a el cazo á la ■ 
lum bre, que debe es ta r m uy floja, revolvien­
do la  m asa que se pone compacta. Se tiene 
preparado un  molde engrasado y  espolvorea­
do con harina  y  canela; se echa la  masa dan­
do unos golpedtos en  el fondo del molde 
sobre la  m esa p a ra  que llene bien.

L a  Se ñ o r a  M a r t ín

í eocto. eientífica “Lñ 6 o c in a  p o v  Gas,,
CoapiSia Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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Exquisito licor etiartrosette Matliieu

£ r

Analizado y clasificado de BUENA CALIDAD por el Laboratorio Municipal 
de Higiene de Madrid.

Para preparar por sí m ism o fácil y  econó­
micamente sin destilación y  sin  ap a ra to  es­
pecial dos litros de  licor amariUo ó verde 
igual al m ejor de los m onásticos.

Su perfume suave, su  lim pieza abso lu ta 
y el resiíltado obtenido por las proporcio­
nes de su receta  in im itable, entusiasm an 
los paladares m ás finos y  los m ás dificües.

La maravillosa m ezcla de p lan tas  arom á­
ticas que en tran  en la  composición de la 
Chartrosette M athieu se encuentran  y  reco­
gen con cuidado especial en las  a ltas  m onta­
ñas y, sobre todo, en el Gran Som. que do­
mina el célebre y  antiguo m onasterio  de San 
Bruno, Todas poseen propiedades higiénicas 
y bienhechoras p a ra  el estóm ago m ás delica­
do, y perm iten obtener un  licor á la  perfec­
ción.

Como he tenido ocasión de P repararlo  en 
mi casa, no dudo en recomendarlo.

M odo de p re p a ra rlo .

PRIMER MÉTODO (ás el mejor).

1. Póngase el contenido del estuche en 
im litro de alcohol p u to  de vino, de buen 
gusto, de 90 grados, déjese vu m aceración 
por dos días, agitando de vez en  cuando.

2. Llegado el te rcer día, el líquido resul­
tará perfectamente claro.con el reposo de la  
noche anterior, entonces se tra s lad a  á  otro 
envase ó botella, vertiéndolo  con cu idado  y  
con la mayor len titud  á fin  de no  a rra stra r 
las plantas m aceradas.

3. F inalm ente en o tro  envase ó botella  
á  propósito, se disolverán en  frío 700 gra­
mos de  azúcar en  600 gramos de agua (equi­
valen te  á 6 y  i  decüitros, p a ra  lo cual se 
ag ita rá  convenientem ente, y  así que la  diso­
lución de azúcar sea com pleta, se agregara 
á este líquido el precedente y  u n a  cucharada 
de leche, agitando to d a  la  mezcla con cele­
ridad, y  po r m edio de un  papel de filtro , co­
locado sobre u n  em budo de cristal, fíltrese. 
A fa lta  de papel de filtro , cuélesese po r una 
estam eña nueva m uy tup ida, la  que después 
de la  filtración, u n a  vez lim pia, servirá para 
veces sucesivas. C uanto m ás len ta  sea la  fil­
trac ión , m ás lím pido y  brillan te  será e l licor 

que se obtenga.

SEGUNDO MÉTODO.

Cuando no se tiene alcohol, puede obte­
nerse uu Hcor m ás fino poniendo el conteni­
do del estuche en un  Htro y  tres  cuartos de 
coñac. Se deja m acerar cuatro  días, a l ­
tan d o  de tiem po en tiem po. E l quinto  día, 
separar como en el procedim iento anterior, 
t i  liquido claro, y  en él se hace disolver 700 
gramos de azúcar, agregando una cucharada 
de leche, agitando h a s ta  la  d iso luaón . fil­
trando  después como y a  se indica.

A g en te  g e n e ra l e n  E s p a ñ a  de la  C h artro se tte  
M a th ieu ; J u a n  R o n cero .— C alle de VaW er- 

de 12 .— M adrid .
I. DOMÉNECH.

5 " ^ u e u r b é n é d i c t i n e I ^K xquise D ig e s tiv j^

4
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UNA COMIDA CARÍSIMA _
Leemos en la notable revista La Cuisine Francaise et y  J  

Etrangere del mes de Agosto, la lista de una com ida de 40 
cubiertos que John Hanan, hom bre millonario, fabricante de 
calzado en N ueva York, ha invitado, y le costó 60.000 fran­
cos, resultando á  1.500 por persona.

T odas las frutas m ás raras estaban  representadas; pues 
figuraban 240 clases de Frutas.

L E S
E  'C T

m i  L E S  P O T A G E S
N íd s  d 'h í r o n d e l l e s  d e  C h in e  

^  R e a l  t u r t l e  S o u p  á  1‘i m p é r i a l
1  C r é m e  m o u s s e l i n e  roy .-iI v e l o u t é .  ^
^  L E S  P O I S S O N S

S a u m o n  d e  C a l i f o r n ie  g a r n i  d e  f i l e t s  d e -  l a n g o u s t i n e s  
S a u c e  a u  C l i c q u o t  e t  á  l a  c r é m e  

F i l e t s  d e  S t e r l e t s  d u  V o lg a  
F l a n q u é s  d e  s u p r é m e s  d e  q u e u e s  d ‘é c r e v i s s e s  b r a i s é s  

a u  c h a t e a u  d 'Y q u e m  
T u r b o t  s a u c e  c r é m e  id é a le .

R E L E V É  
F i l e t  d e  b o e u f  á  l a  G o d a r d  

C a s s o l e t t e s  d e  s u p r é m e s  d 'o u t a r d e a u  d i a m a n t  n o i r  
E N T R É E S  

A l o u e t t e s  d e  M a n d c h o u r i e  
C a m p  f r i t  a n d  g e l é e  d e  g r o s e í l l e s  

C é r é o s p e  d 'A u s t r a l i e  f l a n q u e e  d e  g é l i n o t t e s  
A s p e r g e s  f r a n q a í s e s  á  l a  c r é m e  

P e t i l s  p o i s  a u  s u c r e  
T r u f f e s  d u  P é r i g o r d  a u  M u m  e x r a  D r y  

S o r b e t  R o s e v e e l t  
R O T S

F i l e t s  d 'o u r s o n  d e  P o m é r a n i e  
M ig n a r d i s e s  d e  f o ie s  d e  p a o n  s u r  

c a n a p é s .
G L A C E S  T U T T I  F R U T T I  

V in s  f r a n q a i s ,  V in s  d e  I ta l i e .
V in s  d 'E s p a g n e  V in s  d u  R h i n .

V in s  d e B o h é m e  V in s  d e  C a l i f o r n ie .

Como puede serse los Inuiíados de lohn Hanan, 
fian debido pasar un buen cuarlo da hora-

\ J

eocina 6hÍC “La e o c in a  por Gas,,
Compaflia Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Fronlera
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A lq u n a s  r e c e t a s  d e  F o ie -g r a s .

Cazuelitas de fo ie -g ra s  á  la  R u sa . [ F r í o ) .

E a pequeñas cazuelitas de porcelaua b lan­
ca, se cubre el fondo con gelatina arom ati­
zada de vino M arsala; colocar estas cazueb- 
tas bien niveladas encim a de hielo p icado, 
ó éste picado por los lados; en d m a de la  ge­
latina, estando fría, se pone una cucharada 
de las de tom ar café, de caviar de Rusia 
(que no sea salado), u n a  buena ro d a ja  de 
foie-gras en d m a de cada cazuebta, u n a  gran 
lama de tru fa  en el centro de cada una; por 
el alrededor, de la  tru fa  se pone u n  pequeño 
cordón de caviar, se napa  con mucho cui­
dado con gelatina, guarneciéndolo con un 
pequeña cordón de gelatina picada, puesta 
en la m anga con boquilla, rizada.

T o rti lla  L o u iso n .

Lo esendal de esta  to rtilla  es p repararla  
con foie-gras en crudo, que se co rta  en es­
calopas de la  circunferencia dé m onedas de 
á dos pesetas por un  centím etro de espeson 

Con grasa de oca se saltean chalotas p i­
cadas y  el foie-gras, perejü  picado, u n  pol­
vo de harina, un  poquito de caldo y  jugo de 
ternera con vino de Madera, sal y  especias 
en el últim o momento.

Hacer una to rtilla  á la  francesa bien  for­
mada y jugosa, y  se vuelca con cuidado en 
la fuente, se le hace u n  corte en el centro 
y se colocan las escalopas de foie-gras, y  su 

jugo por encima.

P avo  re llen o  á  la  V alconskys.

Se escoge u n  magnífico pavo. Luego que 
quede vaciada, arreglada y  flam bada, se 
le deshuesa to d a  la  pechuga, el hueso del 
muslo dentro, rellenarla con farsa de ave 
con un bueu foie-gras entero, tru fas picadas;

se brida bien  á  fin  de que obtenga u n a  bo­
n ita  form a, albardarla con tocino, y  bre- 
searla en e l horno form ando un  b u en  fondo

con poco fuego.
Se guarnece en  la  fuente con pequeño 

champignons y  trufas, pepinos frescos to r­
neados y  estofados con m anteca y  u n  poco

de glasa de carne.
E n  cada extrem o de fuente, un  monton- 

cito de colas de cangrejos.
F o ie-g ras  P rin c e sa  de T a lléy ran d .

U n foie-gras estofado, que al final se des­
engrasa bien y  se rocía con vino M adera y 
un  poco de salsa. M edia glasa.

Se sirve guarnecido de guisantes frescos 

Princesa á  la  Francesa.

F o ie-g ras  á  la  M ilanesa .

P reparar un  buen arroz á la  M ilanesa con 
tru fas y  lengua á  la  escarlata, cortada en 
juüana. Se calculan 250 gramos p a ra  doce 

personas.
E l foie-gras se estofa con vino Marsala, 

y e n e !  últim o m om ento se incorpora media- 
glasa con puré de tom ate, Al momento de 
servir se coloca en el arroz moWeado en 
un  molde de Savarin; cortar el foie-gras en 
pequeñas escalopas y  colocarlas por en am a . 
Salséanse- con su propia salsa.

F o ie-g ras  á  la  V ic b y .

Preparar pequeños cromesquis de foie- 
gras; cuando estén fritos se m ontan en una 
fuente en  form a de corona. E n  el centro se 
guarnece con zanahorias nuevas to rnead la , 
cocidas de antem ano, salteadas después, 
uniéndolos á  u n a  buena salsa á  la  Crema.

I .  D o m é n e c h

senc¡na”^ a  eocína por Gas..
e s .  r » . ' »  L .,,...-  A .!» ...,! .'.. -  » B.—  '
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R e c e t a s  C u l i n a r i a s  H i s t ó r i c a s .

Costrada de assadurilla de cabrito.

T om arás tre s  assaduiillas de cabrito, 
em b o lv erl^  has en los redaños, y  asalas 
luego pícalas m uy  bien  y  sazona con todas 
especias, zum o de limón, y  seis onzas de 
azúcar y  m étele huevos crudos, cosa de qua- 
tro , Ó los que fueren menester, u n a  caña 
de h aca  picada; y  si le quisieres echar dos, 
ó tre s  onzas de alm endras to stad as coa cás­
cara, y  m uy  bien m ajadas, le d a rá  m uy 
buen gusto. Luego harás t u  costrada, h a ­
ciendo un poco de m asa fina con yem as de 
huevos, m anteca, y  un  poco de azúcar, y 
un poco de vino y  sóbala m uy  bien  hasta  
que haga  correa; luego u n a  to r te ta , y  pon- 
le  tres, ó qu a tro  ho jas de abaxo, y  dos, ó 
tre s  arriba, y  ú n ta la  con m anteca, y  rasale 
azúcar por encima, de m anera  que la 
costrada  h a  de venir á llevar m edia lib ra  de 
azúcar, y  ocho huevos. E s ta  costrada po­
drás hacer de assadurillas cocidas y  picadas 
con tocino, y  ahogadas, y  sazónalas como 
está  dicho ,er las otras.

E stas  costradas se pueden  hacer de te r­
nera, y  cabrito , y  de m uchos pescado?, po­
niendo buena m anteca  en lugar de tociuo 
y  de las  cañas de vaca.

Cómo se asan los paxarillos.

Los paxarillos oncejeros, vencejos, zor' 
zales, torto lillas y  o tros paxarillos tierno® 
se h an  de assar en asador delgado, atraves- 
sados, ó ponerlos en  unas brochetas de hie­
rro, ó de caña, que quepan seis en cada una; 
luego a taráslas en el asador, y  han de lle­
v ar en tre  p áx aro  y  páxaro  u n a  rebanadi- 
lia de tocino  gordo y  póngase á assar; y 
quando estén  assados, échales pan  rallado 
y  sal por encima, de m anera  que queden 
bien  cubiertos, y  sírvelos con sus ruedas de 
limón, y  podrás hacer u n a  salsilla agridul­
ce, con un  poco de azúcar y  zumo de limón, 
y  u n  poco de canela, y  u n  poquito  de pimien­
ta  y  sal y  un  poco de caldo. E s ta  salsilla es 
m uy  buena p a ra  to d a  clase de assado y 
p a ra  higadillos de gallina assados, ó fritos 
y  p a ra  carbonadUlas de ternera , y  de aves 
y  particu larm ente  p a ra  enfermos, porque 
lo? m ás de ellos gustan  de esta  salsilla, por­
que todo  lo que es agridulce es de 'buen  
gusto.

F r a n c i s c o  M a r t í n e z  M o n t iñ o .

C o c in e  ro  M a y o r  d e l  R e y  F e ü p e  H I  
{A ño x 6 z¿ ).

r O M P R P  I l ^ T P n  E N T R E M E SE S Y LOS Q U ESO S M O D ER N O S, p o r Ig n ac io  D om énech . D e vente 
L u l i l  I lU  U O lU i t  e n  to d a s  la s  l ib re r ía s  y  e n  n u e s t r a  A tlm in is tra c ió n .— P re c io , 4 pesetas.

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

‘  * lc a té

ANDRE, SUCCESSEUR

, ,   —  O t t o h l l l e r f » .logo Ilustrado. „,n.c
76, Riie S(. Sauveur, PARIS 

P ueden tam bién hacerse  pedidos á la antigua c  sa P ER E IR A ,
San V icen te  A lta  1 0 . C a ld e re ría . — MADRID-
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Jud ias históricas.

Se m ete en  u n a  oya de  va tro , u n  liv ra  de 
tozino m u partió , con A ceyte paq u e  se rea- 
jogue bien i  seclian cuatro  liv ras daluvias 
cou cevoyas, agos, perrejil, comino, laurel, 
sal, pim entón i  arrim a la  oya al fogon dejalá 
qe cuesca cuatro  oras.

E l  t í o  L u c a s  

Madrid. Callejón de Sevilla 1850 1863.

Apple-Kake.

Se m ondan 24 m anzanas, se lim pian  de 
pepitas y  celdillas y  se cuecen en u n  perol 
con niedio vaso de agua, la  corteza de un 
limón, cencía y  m edia lib ra  de azúcar. Cuan­
do las m anzanas están  b ien  cocidas, se  pa­
san en putee po r pasadera  fina. S t dejan 
enfriar y  luego se añade, rem oviendo poco 
i  poco, ocho huevos b ien  b a tid o s como 
para tortilla. H echa bien la  mezcla se en­
grasa un m olde con m an teca  de  vacas, se 
Uena con el m an jar y  se hace cocer al baño 

maría.
L o r d  B y r o n .

(i8í4)

Leche de alm endras.

Tómense 250 gram os de alm endras dul­
ces, un litro  de agua caliente, 15 gram os de 
agua de azahar, 150 gram os de azúcar; 
móndense bien y  m acháquense las alm en­
dras eu m ortero, m ojándolas de continuo 
en un poco de agua.

Cuando la  p as ta  em pieza á  ser fina se 
deslíe en el agua caliente y  se pasa á trav és  
de un lienzo finísim o. Se cuece h a s ta  reduc 
ción de m itad  y  se de ja  enfriar después de 
pasar esta leche por tam iz.

A l e j a n d r o  D u m a s ,  paire.
(1860)

Lait de poule.

En un bol, u n a  yem a, u u a  cucharada de 
azúcar molida, m edia  docena de gotas de

agua de azahar. Se b a te  b ien  todo, h a s ta  que 
blanquee la  mezcla y  entonces se e d ia  un 
vaso de agua birviente.

E s  el m ejor rem edio p a ra  los resfriados y  
las irritaciones de garganta, tom ado m uy 
caliente, acostado y  cuatro  horas después 

de comer.
MoliérE.

(1625)

El Plum -Puddlng. [Inglés.)

Media lib ra  de pasas de Málaga;
M edia lib ra  de pasas de Corinto;
M edia lib ra  de grasa de  riñón de vaca;
U n  cuarterón de  harina;
U n cuarterón  de  m iga de p an  m uy desme­

nuzada;
Dos onzas de  azúcar molida;
T res onzas, en jun to , de cidra, de corte­

za de n a ra n ja  y  de  angélica e n  dulce;
U na  copa de leche;
U na copa de ron;
U n limón;
N uez m oscada, jengibre, canela m olida 

(todo esto  m ezclado y  p a ra  que llene media 

cucharad ita  de café);
Sal m olida, o tro  tan to .
Se despelleja y  deshilacha con m ucha 

pu lcritud  la  g rasa  del riñón y  se  p ica xax\y 
m enudito . como si fuera  p an  raUado., Se 
m ezcla con la  m iga de p a n  y  con la  h a n n a  
y  se disuelve con la  leche. Se b a ten  b ien  los 
tre s  huevos, con la  nuez m oscada, el jeu- 
gibre y  la  canela. Mézclese con la  m asa an ­
te rio r é incorpórese la  cidra, l a  cáscara e 
n a ran ja  y  la  angélica ó cabeUo de áng 
las pasas de M álaga y  de  Corinto y  la  copa 
de ron con el jugo de limón, la  sa l y  el azúcar.

Se m ueve el todo  m ucho y  b ien  con una 
espátula, h a s ta  que ésta  se tenga en  pie
clavada en la  m asa.

P a ra  cocer el pluni-pudding se engrasa  
cou m anteca  de vacas un  molde ó ta r te ra  
á propósito, de m ayor tam año  que lo  que ha

I*

SoeiDa H igiénica **]L/£l 6 o c in a  por Gas,,
Compaflia Madrilefla del OAS. Fábricas en Madrid, V a l l a d o l i d .  Burgos, Logroño Alicante. ]erei da l a  Frontera.
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I

de contener y  se cubre con u n  paño basto  
y  grueso, em papado en  agua b irv iente.

Se ponen á cocer d u ran te  seis boras en 
agua hirviendo ya; el molde, invertido, con 
la  boca hacia  abajo y  teniendo cuidado que 
el agua le bañe por com pleto y  que no cese 
de  cocer. A l sacar de la  vasija  el m olde se 
m ete eu agua m uy  fría  d u ran te  u n  cuarto

de h o ra  p a ra  poder sacar el plum-pudding 
entero.

E ntonces se espolvorea con azúcar, sé 
hisopea con ron m uy  fuerte y  se le prende 
fuego p a ra  presentarlo  ardiendo eu  la  mesa

WlLLIAM PiTT.
(»73«)

NOTA— En estas recetas se ha respetado la  redacción 
ta l y como fueron ea :rllas.

D a l e e s  d e  f r u t a s  y  h e l a d o s .

Timbala de frutas á la Parisienne.

E s  u n  tim bal de pasta  brioche que se 
guarnece con uu  salpicón m uy  surtido  de 
fru ta s  cortadas eu pedazos regulares; coci­
das estas fru tas con jarabe arom atizado de 
vain illa  unidas á  u u a  m erm elada clara dé 
albaricoques.

Arroz á  la  Maltesa.

ü n  arroz con leche bien  perfum ado' y 
azucarado que se le adicione gelatina dul­
ce derretida; enfríese entre hielo picado. En 
un  molde liso se adornan las paredes y 
fondo con pedazos de m andarinas despro­
v istas de sus huesos ó pepitas, luego se re­
llena con el arroz, dejándose enfriar basta  
que todo quede cuajado. A l m om ento de 
servir se sirve desmoldeado; guarnecerlo con 
cuartos de m andarinas, y  se ro d a  con jarabe 
m uy frío, arom atizado de naranja.

Manzanas á la  Castellana.

M anzanas iguales, se m ondan y  se vacian 
un  poco; asarlas en el horno con azúcar y 
un  poco m anteca. Luego que estén co d ­
das se rellenan con cerezas confitadas, tra ­
badas con un  jarabe  de albaricoque, luego 
se napan  con crem a y  se colorean u n  poco 
eu el horno.

(7=

Melocotones á la  Princesa.

Melocotones m ondados y  cortados á peda 
citos. Se _ponen á m acerar en tre  hielo, con 
fino cham pan, Curacao y  azúcar glas,

Se sirve puesto dentro de u n a  tim bala de 
m etal blanco, guarneciendo los melocoto­
nes con - hermosas fresas maceradas en 
kirsch y  m arrasquino. Sírvase encima de 
hielo picado menudísimamente.

I. O. Y  P.

Ideas para decorar pasteles cuadrados.

Sorbetes de kirsch y al Marrasquino.

Proporciónese: un  ü tro  de jarabe á i8“, 
tres  cortezas de limón, el valor de tres cla­
ra s  de merengue italiano, kirscli. Por quiu- 
ce sorbetes, es necesario un  litro  de esta

"L a  0ocina por Gas,,Bocina Racíonal
Cooipañid Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerea de la Frontera.
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combinación. P a ra  el m arrasquino, iguales 
cantidades.

Sorbetes al Ron.

La m isma receta que eu  la  anterior, con 
la corteza de un  solo lim ón en lugar de los 
tres. Se perfum a fuertem ente de ron.

Sorbetes al Champan.

U u litro  de jarabe de p in a  de America, 
un poco de m erengue italiano; u n a  vez 
quede helado, se le adiciona u u a  botella  de 
champán. (Pueden disminuirse las can ti­
dades calculando con las que quedau apun­
tadas).

Abricotine. (Helado).

Un molde M agdalena puesto  en tre  hielo, 
que se cam isa con helado de albaricoque 
en el centro, helado de vainilla con cerezas 
confitadas y  m aceradas an tes con kirsch.

Se cierra herm éticam ente como se acos­
tu m b ra  en todos los helados moldeados, y  
se entierra en tre  hielo picado y  sal gorda 
durante, po r lo menos, hora  y  m edia. Al 
momento de servir se desmoldea sirviendo 
aparte  salsa de albaricoque con u n  poco 
de jarabe arom atizado fuertem ente de 
kiroch (esta salsa bien fría.)-

Pompadour. (Helado).

U na cesta com puesta con azúcar hilado, 
que se rellena al m om ento de servir con he­
lados de fru tas moldeadas, con sus moldes 
pequeños á  propósito, con los arom as y  colo­
res de cada fru ta , resultando su  conjunto 
u n a  cesta de fru tas variadas. L a  persona que 
encargue un  helado de esta  naturaleza, 
como es de coste, puede pedir las clases de 
fru tas que quiere, m ás ó menos clases.

PF.DRÜ LACAN.

Cs
PLATOS DE HUEVOS

Huevos «Wenceslao»
o

Dedicados á  m i amigo W enceslao A guilar, jefe  de 
cocina del G rand  H ótel de esta corte.

Se escalfan dos huevos po r persona, re­
cortándoles uu poco la clara con objeto  que 
queden con b o n ita  fornm.

Con 125 gram os de harina , 85 gram os de 
m anteca-fira, sal y  u n a  yem a s t b ac , una 
pasta, la cual se estira  con e l rodillo y  se fo­
rran ta rta le ta s  que quepan e r  cada u n a  un 
hutvo escalfado co n 'su  guarnicióu; se  Eeiian 
con una legum bre seca y  se cueccu á  horno 
regular.

Se hace im p u ré  de p u n tas  de espárragos 
s<izonodo cou sal. cayena, nuez m oscada y 
un poquito becham el, procurando que quede 
bien consistente.

E n  u n a  cacerohta se m arca u r  poquito  de 
roux con m anteca fina siu dejarle to m ar color, 
se m oja con leche dejándolo claro, se sazona 
con p im ienta, cayena y  ru e z  m oscada, aro­
m atizándola  con esencia de tru fas, se d e ja  
reducir á  m ás de la  m itad; u n a  vez en este 
p u n to  de reducción, se le agregan unas ye­
m as y  se m o n ta  al baño m aría  cor m anteca 
fina; una vez m ontada  y  estando  en su  pun­
to  de sai se pasa  po r lo estam eña, quedando 
term inada, advirtieudo que se debe de m on­
ta r  d icha salsa diez m inutos an tes de ser­

virse.
Se tiene  preparado u n  salpicón m uy

socn. Simpática “ La e o c in a  por G as
Comp.Blá Madrileña del QAS. Fábricas en Madrid Valladolid. Bureos. Logroíio. Alicante, jerez de !a Frontera
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fino de tru fa s  bien  negras y  perejil frito .
E n  el fondo de cada ta r ta le ta  s€ pone un  

poco de p u ré  de espárragos, encim a un huevo 
escalfado, se n apan  con la  salsa que hemos 
indicado, echando por encim a en  form a de 
lluv ia el salpicón de tru fas  y  se colocan lo 
m ás a rtís tícam -n te  posible en una fuente 
redonda con. servilleta p lanchada, poniendo 
todo  el alrededor de la  fuente el perejil frito  
en m ontoncitos.

L a  salsa re s tan te  se sirvi pu esta  en una 
salsera.

H . H e r e á iz  

A L G U N  OS H U E V O S  M O L L E T S

Modo de hacei los huevos mollets.

Se pone en el fuego un,a cacerola con agua 
y  cuandohierve se m eten  los huevos, se dejan 
cocer du rau te  cinco m inutos justos, pasando 
dicho tiem po se sacan  y  se refrescan; en ton­
ces se  pelan con m ucho cuiáado y  se pocen 
en agua fresca; y a  en e s ta  form a se pueden 
condim entar de m uchas m ineras.

Huevos m ollets á la  Portuguesa.

Sobre costrón con u n a  salsa portuguesa.

Huevos mollets á  la Colbert.

Sobre costrón con u n a  salsa Colbert.

Huevos mollets á la  Bearnesa.

Sobre costrón con u n a  salsa bearnesa.

Tortilla «Alfonso XIII».

Se hace u n a  to rtilla  al na tu ra l; una vez 
hecha y  pu esta  en la  fuente se le hace un corte 
p o r encim a á  lo largo y  se pone un salpicón 
de pollo con m edia glasa.

Tortilla con guisantes.

E s ta  to rtilla  lleva de guarnición guisan­
tes á la inglesa.

Tortilla con escabeche.

L leva de guarnición e s ta  to rtilla  escabe­
che de a tú n  bien  blanco cortado á cuadritos.

Tortilla de langostinos.

E s u n a  to rtilla  hecha á  la  francesa que lle­
v a  de guarnición langostinos cortados á fi­
lete. ^

Tortilla de salmón.

L leva como guarnición salm ón cortado á 
cuadritos.

H. H.

 »  c ------------

H O R S  D ’O E Ü Y R E S

E N T R E M E S E S  e f l U E N T E S  Y  F R I O S  
---------------------------------9  C ______________________

Buñuelos á la Benedictina. {Calientes).

Bacalao á  la  Provenzal con p arte  de puré 
de p a ta ta . Se m arcan en placas en form a de 
palitos u n  poco ovalados, déjense enfriar 
por completo, luego se envuelven con pas­
t a  de freir ligera, friéndose de m om ento á

bonito color dorado. Sírvanse en fuente con 
servilleta.

Buñuelos á  la Pignatelli. (Calientes.)

P asta  choux sin azúcar, que se le incor­
pora u n a  buena can tidad  de salpicón de 
jam ón m agro, una cantidad regular de al-

eocina Rápida "La 6 o c in a  por Gas.,
CémpanU MadrUéfia del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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meadras to stadas y  cortadas en filetes.
Se terminan como los buñuelos de viento.

Pequeños pastelillos á la Gran Duque.

[Calientes.)

Pastelillos pequeños de hojaldre, que se 
rellenan con una guarnición de p un tas de 
espárragos y  jubana de trufas con salsa 
bechamela, cremosa; en cada una, u n a  ro ­
daja de tru fa  como tapadera  de cada pas­

telillo.

. Pequeños pastelillos á la  Mogador. [Calientes.)

Se rellenan los pastelibos de hojaldre con 
un salpicón compuesto de lengua á  la  E s­
carlata y  blanco de ave, trabado  con salsa 
bechamela con m anteca  de foie-gras. L am a 
grande de tru fa , como tapadera , abnU anta- 

da con glasa de carne.

Pastelillos María Stuardo,

Se reUenan m ás de la  m itad  con un  finí­
simo salpicón de ave y  cham pignons cou 
velouté, y  com plétase el reUeno con salsa 
de m anteca de cangrejos. R odajas de tru fa  

con tapadera.

Arenques á  la  Rusa.

Arenques ahum ados cortados e r  grandes 
filetes; sazonarlos de aceite y  colocarlos en- . 
cima de una ensalada com puesta de p a ta ta s  
cocidas, tom ates y  judiaí^ verdes á  cuadritos, 
por los lados una cucharada de cav iar de 
Rusia, y  po r to d o  el alrededor rodajas oe 
pequeños tom ates en ensalada.

Ensalada de arenques á la  Rusa. [Fna).

Arenquhs ahúm anos cortados en filetes, 
cor una poca can tidad  de p a ta ta  cocida, 
aceite, vinagre, sal, p im ien ta  y  fina- h ier­

bas por encima.

Arenques Emparrillados á la Rusa. [Calienie).

M ojados con aceite, se asan  á la  parrilla. 
Sirvan, e co r salra de m ostaza aparte.

Arenques á la  Bismarek. [Fríos).
A renques frescos, se le  separa  to d a  la es­

p ina  central, póngase á m acerar con sal. p i-  ̂
m ienta, un  poco de vino blanco, aceite, v i­
nagre, p im ienta en grano, sal, laurel, roda­
jas de ceboUetas; se sirven frios con g u a rn -  
ción de zarahorias y  ceboUas cocidas y  cor­
tadas en rodajas, y  p a rte  de la  m um a m ari­
nada  po r encima.

Arenques al Vino Blanco. [F ríos).
Se cuecen dentro  u n  caldo corto biet. sa­

zonado de hierbas; vino blanco; se irvae 
fríos, con guarnición de to la ja s  á- zam b o tin  
y  ceboUa y  b m ó i; p a rte  de la  cocciór por 

encima a l servirlos.

Niditos de caviar, (Fríos).

C ortar unos canapés di. p an  de m olde de 
diez céntim os de circunferencia por medio 
centím etro  de espesor. Se n ap a  bgeram erte  
con m antees, y  puesto  en m anga 6 cucuru­
cho de papel, se form a el nido form ando 
un a  orü ia  con la  m an teca  en fo rm . de fi­
deos firo s  en cada pequeño canapé. Reü. nar 
el hueco con cav iar de R usia. Se ponen en 
sitio  m uy  frío, 6 en una cám ara frigotífici a 
fin  de que la  m ai teca  quede dura , tra tá n ­
dose del v-rauo. Sírvase en  p latos pequeños 
encim a de servilleta.

I .  D o m é n e c h

M antecado japonés.

Se pondrá sobre to  m esa 200 gram w  
de azúcar-lu stre . 136
vaca, 4 huevos, 1 gram o de en  pol
vo, fee trab a ja  todo  jun to  y se le añade 
Aoo eram os de  harina tamizada, se vuelve 
f  ? r a S t o d o  junto al ob eto de  obtener 
u n í  S  f na, se  cortan  las piezas al peso 
í f  16 gram bti y !se les da  la f o ^ a  ovalada 
y se colocan sobre placas, y 
á  h o m o  reg u la r p a ra  q u e  obtengan  u n  
color xubio y p u ed an  hervirse.

e o .. .  E legante L a  C o c i n a  p o F  G a s „

C .. , . . , .  0*B. . .  M .« .  » . . « »  L.bto.0  -  '■ -
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M E X Ü
H ors (tcEavres.

Co/7s 0777me Princesse Loaise.
Petites croastades á la M aintenon. 

Langoastes á  la Russe.
Cceur de f i l e t  de bceuf Godard.

P áté  de fo ie -g ra s belle-vue.
P etits po is  á la frangaise.
Poulardes du  M ans róties.

Salade de saison.
M ousse glacée. 

ú á tea u  Marguery.
Desserts.

VINS

Jerex, M anzanilla, R io ja  Alta. 
M arqués de Riscal, Casis, Machormido, 

Champagne, M oét e t Chandon y  Binet.

S e rv id o  p o r  e l  R e s ta u r a n t  FORNOS

LüXeH
Consommé.

P etits  pains de fo ies-gras, 
Sandwichs. 

Galanfine truffée. 
Jam bón Glacé.

. Langue á  l'écarlate. 
Brioche Mousseline. 
Babas a u x  fru its . 

Biscuits.
P etits fou rs .
Thé et café. 

Chocolat.

FORNOS

OORGE COUTRIS. 
(Jefe de  Cocina.)

Bocina R egularizablc “ L f l  ( E O C Í l i a  P O T  G a S „
Compaflia Medrilefla del QAS. Fábricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo, Alicanle, Jerez de la Frontera
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Vocabulario culinario.
(continuación)

CHORON.—Com positor de m úsica fran­
cés, que nació en Caen en 1772; au to r de di­
versas obras sobre m úsica, y  com positor de 
gran ta len to . Murió eu 1834.

DIANA.—L a h ija  de  Jú p ite r y  de L ato- 
ne, herm ana óe d’Apollon. Su ocupación fa­
vorita era  la  caza, valiéndole el titu lo  de R ei­
na de los bosques y  de los cazadores. (Myth.)

W IN T E R T H U R .—Población de Suiza, 
del Cantón de Zuricb; 15.300 hab itan tes , cé- 
lebn por su s  fábricas de relojes.

W IN D SO R .—N om bre del castillo más 
célebre de los soberauos de Ing la terra , y  de 
una pequeña población de Berkshire (Ingla­
terra) de 13.958 hab itan te?  (en 1901) sobre 
la rive derecha del 'Támesis, á  21 m illas del 
Oeste de Londres po r la  v ia  férrea, se encuen­
tra esta residencia de los reyes.

X AVIER (EL  CONDE D E  SA X E).— Cé­
lebre personaje, y  elegante cortesano en tiem ­
po de Luis X V III . M urió en 1806.

VOLNEY (CONDE D E ) —G ran erudito  y 
viajero francés, que nació en Craon en  I 757- 
Autor de Las Ruinas de Palmira. de  Un 
viaje d Syrie. y  otros traba jos sobre la  h is­
toria an tigua  y  las lenguas orientales.

V O ISIN . ̂ A n tig u o  re s ta u ra n t que  ̂su 
dueño se llam a Voisin y  que tod av ía  existe 

en París.
VALEW SKA.—M ujer del conde Valewski; 

él nació en Polonia en 1810, de parien tes po­
loneses; fué m inistro  de los Negocios E x tra n ­
jeros en tiem po de N apoleón I I I ,  en 1855, 
después m inistro  de E stad o  de 1860 á  1863. 
Murió en i 863.

V IIJ-E R O Y  (DUQUE .DE) .—M ariscal 
francés, nació en P arís en 1644, gobernador 
del joven rey  I<uis X V , é ilustre cortesano. 
Fué batido po r el príncipe Eugenio Chia- 
ri (Italia) en 1701, y  perdió la  ba ta lla  de 

' RamiUies eu 1706; fué u n  general impecable.

vencido en  to d as partes, y  m urió  en  1730-
T U R B IG O .—Pueblecillo de I ta lia  de la 

provincia de Milán, en donde N apoleón I I I  
obtuvo u n a  gran  v ictoria  sobre los au stría ­
cos el d ía 3 de Junio  de 1859.

W A SH IN G TO N .—N om bre de la  capital 
de los E stados Unidos de Am érica (250.000 
habitan tes) y  de George, el fu n d ad o r y  p r i ­
m er presidente de la  R epública de  1789-

1793-1797-
V A N D E R B IL T  (Mr. W. K .) .—Fam oso 

financiero ó bolsista de los E stados U nidos, 
p ad re  de Consuelo, la  duquesa de  Marlbo- 

rough.
SA R A -B ER N H A R D T (ROSINA B E R - 

NARD) se le Uama.—Celebradísim a artis­
ta  d ram ática  francesa contem poránea; Nació 
en P arís en 1844; ella es la  p rim era trág ica  
y  la  m ás popular de su  rango.

I. D om énech.

Ciiriosiilaíl Gastronóiíiica,

¡En la  b a ta lla  n av a l de F o n  Cheu, ganada 
p or el Uustre C ourbet sobre la  escuadra chi­
n a , el ten ien te  de navio D uboc se cubrió de 
gloria torpedeando, ba jo  u n  fuego infernal, 
á  un  barco  enemigo, con los modestísimos 
medios de que se disponía entonces. Salió 

con v ida  po r milagro.
A nduvo erran te  largo  tiem po en  su  ba r- 

quichuelo sin  encon trar á  la  escuadra  fran ­
cesa. Le acom pañaba el insigne Gourdon.

Ambos oficiales ten ían  á  m ano, po r casua­
lidad, algunos huevos y  foie gras. D e no h a ­
b er sido así, ellos y  sus m arire ro s  hub ieran  
perecido de ham bre.

M. Duboc, hoy  adm inistrador delegado 
de la  Sociedad Central de Salvam ento de 
Náufragos, y  M. Gourdou, hoy  contraalm i­
ran te , alm uerzan jun tos u n a  vez al año; el 
d ía  eu que se cum ple la  fecha de la  ba ta lla  
de F ou  Cheu. Y  su  m enú  en ese alm uerzo es 
siem pre el mismo; huevos y  foie gras.

... “ La e o c in a  por G as
compañía «adrilona del QAS, Fábricaa en Madrid. Valladolid, Burdos, Logroño. AUcanlo. Jerez de ia Frontera
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LA A E S A  A O D E R N A
Cartas sobre el comedor y  la  cocina, cambiadas entre el docto r Tebussem 

y  Un cocinero de S. M.

(c o n t in u a c ió n )

i ií. y
i
1

¡ «

I; i

D e segu ro  que e l g de Septiem bre de i 878 
debe haber sido una fecha mem orable p ara  el 
v ie jo  edificio. A llí donde se  celebraban los gra­
dos académicos con refrescos y  colaciones com­
puestas de artalejo , diacitrón, jigote de tocino, 
anises, p an  de leche, m an jar blanco, aloja y o tro s  
p latos y  bebidas sem ejantes, se  presentaron, 
por vez  prim era sin  duda. S a lp ic ó n  á  la  P a iti ,  
F o ie s  de C a n a rd s á  la  T o u lo u se , P e li ts  P o is  á  la 
P a ris ie n n e , C roustades á  la  R ic h e lieu , y  demás 
alim entos de la  escuela moderna. S i  hubieran 
salido de sus tum bas seis ú  ocho doctores sa l­
m antinos de los que fallecieron á  m ediados del 
siglo x v i ,  y  les hubiesen m ostrado la  cartulí- 
lina  im presa y  adornada con oro y  colores, os­
tentando corona real sobre la  cifra  A — X I I — , 
y  debajo la  letra  de MENU DE S . J I . ,  y  des­
pués unos renglones sueltos diciendo P o ta jes ... 
R elevés... P u n c h  á  la  R o m a in e ...  B a va ro is  á  ¡a 
m oderne. . . ,  ¿hubieran podido acertar, con 
toda su  sabiduría, que aquello era obra de co- 
cinepos, no producto de alquim istas ó de ni- 
grom ánticos?— L os versados sn la  lengua de 
Nicolás F lam el ¿no se hubieran v isto  en .cal­
zas prietas p ara  interpretar, ó  cuando menos 
explicar, el sentido dei anónimo documento, 
desnudo de fecha, de lugar y  de tiempo?— Me 
parece que los m ás agudos declararían ser el 
misterioso im preso cosa fraguada en París de 
F ra n d a  por el tipógrafo Mosen Claudio Gara- 
mond, á  fin  de publicar la  hechura de las nue­
va s  le tras romanas, con que reem plazaban en 
su  oficina á  los caracteres góticos ó  alemanes. 
Y  si por contera llevaban  á  nuestros doctores 
p ara  que presenciasen la  santa bendición dada 
por la  Ig lesia  á  la  negra y  diabólica m aqui­
naria del ferrocarril inaugurado por S . M „ en­
tonces sí que tapándose las caras con los fa l­
dam entos de sus lobas, retom aban precipita­
dam ente á  tenderse otra vez en sus cómodas 
y  tranquilas sepulturas.

E l  io .d e  Septiem bre, á  las cinco de la  tarde. 
Uegó el re y  á. Z a m o ra ,. y  harto hicieron los 
m aestros de cod n a de S . M. con presentar la  
com ida á  las ocho de La noche, sin  cuidarse de 

'lito g ra fia r  ó  im prim ir la  ILsta del banquete. 
P a ra  él ofreció la  d u d ad  una m agnifica trucha 
de veinte libras, pescada en el lago de Sana- 
bria; pero habiendo sufrido retraso en el ca­
mino. fué im posible adobarla y  servirla. Su­
plióse con excelentes anguilas del Duero, y  no 
faltó  en la  regia  m esa el antiguo y  fam oso B o ­
llo  M a im ó n ,  tan  acreditado 'en  ía  repostería 
de aquella localidad y  aun en la  de toda E s ­

paña, según el respetable dictam en del ilustre 
Montiño.

A q u i tiene usted cuanto he podido averiguar 
re la tivo  á  los conduchos de. las últim as expe­
diciones reales. Y  como es probable que en 
las futuras se  cum pla el veto  lanzado á los 
convites de los pueblos, ju sto  será decir aqui 
algunas palabras sobre las razones que á mi 
parecer abonan y  justifican  sem ejante prohi­
bición. N o escandalicemos á  la  gente formal 
empuñando la  antorcha de la  filosofía para es­
clarecer el punto. B asta  y  sobra con un fósfo­
ro p ara  ilum inar la  grandeza de nuestro peque­
ño tema.

Creo, insigne Maestro, que habituado usted 
á  tra b a ja r en  los oficios de boca de proceres y 
de reyes, habrá dado a l olvido la  actual situa­
ción de la  cocina española. Sea  por la  frugalidad 
de sus com patriotas de usted, sea por la gran 
cantidad de parte n u tritiva  que, según dicen, 
contienen laa v ituallas de esa tierra, lo cierto 
es que la  cocina  y  el com edor d e  lapenínsuUi se 
hallan por regla general, en notabilísimo atraso. 
Separe usted, echando por largo, el centenar de 
casas que entre M adrid y  provincias tienen la 
riqueza y  gusto bastante p ara  servir diaria­
mente una m esa lujosa y  espléndida ó cuando 
menos lim pia y  aseada. Separe usted álos me­
nestrales y  campesinos que, con la  deliciosa sal­
sa  del ham bre, saborean el puchero, las migas, 
el pote, la  escudella ó el gazpacho, y  en esta dos 
secciones de la  sociedad tendrá usted á  ios úni­
cos españoles que ni se asustan ni se avergüenzan 
de que los sorprendan cuando comen, porque 
tienen la  conciencia de que su  mesa no b s  po­
ne en ridículo. D escartadas, pues, las altas cla­
ses y  las clases bajas, nos quedamos con las 
m ed ia s, ó por otro nombre p ersonas decentes, 
que son las que hoy m andan, imperan y  gobier­
nan, m anejando desde los rectos hilos del te­
légrafo h asta las enmarañadas m adejas del Mi­
nisterio de Estado. E s ta  clase m edia, que es la 
que verdaderaraerite representa ó trata de re­
presentar al país, n i come, n i  . s a l v a s  excepciones,
sabe com er. E s ta  ' clase, que empieza cou el 
gobernador de provincias ó  con el golilla de Au­
diencia y  que acaba en el triste oficinista ó em­
pleado de diez ó  doce m il reales de sueldo, co­
me en piezas desnudas de todo adorno ó  adorna­
das con pinturas capaces de quitar el apetito: usa 
tenedores, cuyos dientes romos y  desnivelados, 
cual signos de música, no pinchan; se vale de

(C o n tin u a rá .)
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