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IdSm id., seis meses ,
.. En el Extranjero, un aflo...... n
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) i\ ir’ Comidas elefantes.— Postres sencillos: Jlagdalen.as. Len-
CROxic.v El te (continuaciéon), por A.G - m a n ¢ h e g a s . Galleta comln. Queso de al-
guas de gato. Macarrones. Mu.selina Hornillo™ »~

carisima.-Algu-
menJras.— Exquisito lic<« Citar rose . - Tortilla Louison, Pavo relleno de Valconskys.
nas recetas de Foie-gras: Cazuelitas defoie-gras Gla Rusa, iom ti Vichv.-Recetas Culinarias

Foie-eras Princesa de Talleyrand Foie-gras G 1®.” ;““f® 3~""""fptd4illos. jadias hUtéricas. .Apple-
Histéricas: Costrada 'pi®nj.Pudain-v Dilces de frutas y helados; Timbala de
Kake. Leche de almendras. La.t poule. K PKim Melocotones & la Princesa. Sorte-
Sorbetes al Champan. Abricotine. Pompadour.— Platos
! -oiiets
huevos mollern

Irutas & la Parisienne. Arroz Ala n

tes de kirsch y al Marrasquino. Sorbetes

Modo de hacer.los huevos moUets. Huevos
de huevos: Huevos *Wenceslao.,-Algunos n

molicts A la Portuguesa. Huevos mollcfé n

soXin». Tortilla con guisantes.
Hors d’oeuvres: Entreme.ses cali®ites y

. Tortilla de langostinos. Tortilla de salmén. -
Rublos I la Benedictina. Bufiuelos & la PignatelU. Pe-
.| .-ijiw 4 i, Moeador Pastelillos Maria Stuardo. Aren-

udotiSToNiirCir™NANANAAN

CRONICA

CE3X i T Ei
(COXTINUASONI

I"s yanquis y franceses', mas golosos que losingleses, °

mas en el te de la tarde y lo sirven con dulces y pasteles. El

las. casas inglesas sé6lo se sirve con pan y mantegmUay nn «cake>

cuyas variedades Madeira cake, Sultana cake, etc., etc.,

y en Inglaterra muy baratos. Os recomiendo también los emparedados de

berros, que resultan muy «simpaticos,» y los de rdbanos,

te estas hortalizas muy picaditas «emparedadas», en lugar « y
"¢rpro,=etoiento podéis to r emparedados de metoada

de fresa, grosella, naranja y melocotén; estos gustan mucho en

te lo sirve el ama de la casa 6 una de sus hgas. Se pone non '

uno 6 dos terrones todo lo més, pues si no, se convierte el te

de todo su mérito; en seguida el te, mas de mediada

dgusto del consumidor; eu Inglaterra se toma poca leche y pocanata,q_

TElive™r"Tla”éeocifia por Gas,,

Compaflia Msdivlefis del QAS. Fabricas «a Madrid Valladolid s argos. Logrotio. Alicante, jerez de lar rontera.
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predomine siempre el sabor del te. ;Sabéis cobmo (para tomadlo en familia,
pues no seria «correcto» servirlo asi) resulta el te exquisito? Con leche con-
densada, gne reemplaza & las mil maravillas & la nata. Los ingleses suelen
tomar el te sin azucar 6 todo lo mas con un terron. No se dan servilletas, no
es «chic», el arte de los artes en Inglaterra es comer sin mancharse; se dan
irnos platitos pequefios para las «tartinas», permitaseme el nombre, y el ca
ke. Otro dia os hablaré de lo que es «high tea» (alto te, 6 te por todo lo alto).

Y jalto aqui! digo yo; dan las cinco; me anuncian que esta el «tea -ready»
(te listo) y como en Inglaterra, si a las cinco no tomamos te, nos caemos des-
mayados, no quiero daros taft triste espectadculo y me retiro por el foro.
(Queréis tomar una taza de te conmigo? jCon qué gusto y, «modestie & part»,
qué bueno os lo daria!

¢Tantas dificultades ofrece el te para su buena confeccion? EI te como
el café y el chocolate, requiere ser muy bueno, y estar hecho con primor.
He aqui la féormula;

La tetera sera de bucaro, 6 loza, 6 porcelana, mejor que de plata U otro
metal. Cabe todo lujo en la porcelana. Minton, la célebre fabrica inglesa,-
tiene y manda & Espafa «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 vacia la tetera
del agua que ha servido pata calentarla, si su contenido es, por ejemplo,
para seis tazas, se pondran seis cucharadas pequefias «con colmo» de te. En
el momento que el agua rompa a hervir se echara una pequefa cantidad de
ella en la tetera, como una taza poco més, tapandola en seguida y ponien-
do de nuevo el agua & henur; pasados un par de minutos, tiempo necesa-
rio para que la hoja se abra y suelte todo su exquisito aroma, como el agua
estara cociendo de nuevo se echara hasta llenar la tetera, se dejara descan-
sar cinco minutosy ya estd el te dispuesto. En una mesa cubierta con sen-
cillo mantel se habra colocado previamente una gran bandeja con media
docena de tazas, el azucarero, el «slop basin», especie de «bol» que acompa-
fia a 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 fria>,
otra jarrita con crema (nata), otra jarra con agua caliente (pero no heivida)
para llenar de nuevo el «Rettle» (bouiUotte, como en Espafia decimos, apro-
piandonos la palabra francesa), que bien en la misma bandeja, bien en vela-
dor aparte, debe contener el agua que hierve para preparar el te a medida
que éste se va consumiendo. En un veladorcito de esos que tienen doso tres
«pisos» habra un plato con finisimas rebanadas de pan de Viena untadas de
mantequilla; para esto habéis de usar siempre la mejor de las mej ores, cosa que
no os sera dificil en Madrid, donde, dinero en mano, se encuentra hoy dia de
todo y todo lo bueno de cada pais. Os recomiéndo que tampoco en la lechey
natahagdis economias; son todos estosingredientes que, 6 deben tomarse muy
buenos, 6 no tomarse. El azlcar sera de cuadradillo; el te, del mejor que en-
contréis. Es este un articulo que entre el cambio de la moneda, los derechos
de aduanas, los portes, los consumos, resulta siempre caro a su llegada a Es-
fia y forzosamente caro ha de venderse; pero como el te es articulo de lujo
y no de necesidad, el que lo quiera tomar bueno que lo pague, (no es verdad?

(Coniinuara.) A, G.DEC.
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COMIDA ELEGANTE

LISTA

Sopa ds auo Princesa-
Crema Hu-ora.
Truchas de Escocia en salsa Lagolpierre-
Solomillo Valenciano.
Jamones de Praga.
Galatlna con |.'ufas.
Poncho «Biael».
Pollos de Francia asados.
Ensalada..
Esparragos de flpaniuez en sol.a Isign?.
Pudding Malaga.
Helado Vicloria.
V1HOS5:
Jerez, Ehaleau DTquem.
Chateau Latour.
Champan -Blnel*, Pedro Ximénez-

POSTRES

Magdalenas.

Se pesan, por ejemplo, cinco huevps, y si
supe'o es de 200 gramos, hay que poner,
pasados por tamiz, sobre una cacerola, 100
gramos de harina y 100 gramos de fécula,
200 gramos de azlcar tamizada, un palo de
vainilla raspada y wunas raspaduras de li-
moén. Acércase la cacerola a fuego muy flo-
joy lemuévense, sin dar lugar 4 que tome
color ni se funda el azucar, Afiddanse, uno
Auno, los cinco huevos, sin dejar de mover

COMIDA ELEGANTE

LISTA

Consommé Condesa.
Pequefios timbalilos Bohemiana.
Saimdn & ja Hebrea, salsa uerde.

Supremas ds bdcadas Perigord.
Sillo de lernera a la Fermilfire-
Canel6n do Rouen & la Imperial.
Ensalada Primaseral.
Fondos de alcachofas al champan.
Helado Plomblare Rossebrode.
Bizcocho Dlamante-
Chester Cnhe.
Champan «Blnet»-

SENCILLOS

la masa, que se separa, agregando eu segui-
da otros 200 gramos de manteca de vaca
fundida. Cuando estd todo perfectamente
mezclado, se deja reposar hora y media.
Se engrasan y rocian de harina los moldes
y se llenan hasta lamitad. Hacen falta vein-
te minutos de coccion para los moldes de
magdalena, y para una tarta grande tres
cuartos de hora.

Lenguas de gato.

Mézclense 125 gramos de harina con 125

ecina Facil *La wOCIA por Gas,

Compafila MadrUefladd QAS Fabricas en Madrid. VaUadolld. Burgos LogroBo Alicante, Jerez de la Frontera.
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de, azlcar; deshéaganse bien con medio cuar-
tillo de leche y 6o gramosde manteca de va-
cas; se hace la pasta y se van colocando so-
bre una lata bien imtada de manteca de
vacas, dandolas forma de bizcochos muy
pequefios y estrechos, haciéndolos de las
puntas mas anchos qué en el centro. A los
cinco minutos de estar llena la lata, se me-
ten en el horno, que debe estar flojo.

Macarrones.

Para 200 gramos de azUcar, 125 gramos
de almendras, mondadas, secas y bien ma-
chacadas. Se mezclan y baten con tres cla-
ras de huevo levantada? & punto de nieve,
se ponen en redondeles, como bollos redon-
dos, sobre un papel blanco fuerte, bien en
grasado, y el papel _sobre una placa 6 pa-
rrilla.

Homo flojo.

Muselina.

Por espacio de diez minuto? ?e baten
ocho huevos con 200 gramos de azUlcar; se
agrega la raspadura de un limén y 120 gra-
mos de fécula de patata, trabajandolo todo
diez minutos mas. Se cuece al horno en un
molde engrasado cor manteca de vaca.
Deben faltar dos dedos paro estar lleno el
molde.

Hornillos.

Separanse las yemas de las claras de circo
huevos. Con las yemas se baten 230 gramos
de azlcar tamizada y 250 gromos de harina
de almidon, y cuando todo estad perfecta-
mente trabajado, se incorporan las cinco
clara?, levantadas & punto de nieve.

Se vuelcan en moldes cuadrados bien en
grasados y se cuecen a horno flojo.

Mantecadas manchegas.

Cuatrocientos sesenta gramos de inante’

ca de cerdo, dos huevos (clara y yema), el
zumo de un limén y Jicaray media de aguar-
diente anisado.

Cuando todo esto estd bien mezclado, y
trabajado se va echando harina de flor has-
ta que la masa queda como la de pan, un
poco mas blanda, y entonces se extiende
con el rodillo nna capa como de un dedo
6 algo menos de alta, y con el cortapasta
se cortan redondeles que se- colocan en la
lata engrasada y se cuecen en homo regu-
lar.” Al sacarlas se les echa por encima
bastante azucar.

Galleta comun.

Se hace un circulo en m.dio de690 gramos
de harina de flor, que se tendran en la en-
saladera; en este circulo se echan seis huevos,
250 gramos de azUcar tamizada y una cu-
charada de’carbonato de amoniaco. Traba-
jandolo bien y cuando esta perfectamente
urido, setapa, dejandolo descansar durante
quince minutos; pasados los cuales, se vuelve
adtrabajar conel rodillo, extendiéndola pasta
del grueso de un duro y cortdndola de la
forma que se quiera con el cortapasta.

Se cuecen al horno en placas engrasadas,
y al sacarlas se tiene huevo batido, y cou
una pluma de ave se doran por encima.

Queso de almendras.

Se pelan, se limpian y se machacan muy
bien 460 gramos de almendras crudas, afa-
diéndoles 200 gramos de azlcar niclida,
seis yemas y, por Gltimo, una clara subida
& punto de nieve. Se arrima el cazo a la
lumbre, que debe estar muy floja, revolvien-
do la masa que se pone compacta. Se tiene
preparado un molde engrasado y espolvorea-
docon harina y canela; se echa la masa dan-
do unos golpedtos en el fondo del molde
sobre la mesa para que llene bien.

La Sefiora Martin

o eentifica “LA 6ocina pov Gas,,

CoapiSia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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Exquisito licor etiartrosette Matliieu

11r

£r

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

Para preparar por si mismo facily econo-
micamente sin destilacion y sin aparato es-
pecial dos litros de licor amariUo 6 verde
igual al mejor de los monasticos.

Su perfume suave, su limpieza absoluta
y el resiiltado obtenido por las proporcio-
nes de su receta inimitable, entusiasman
los paladares méas finos y los mas dificles.

La maravillosa mezcla de plantas aroma-
ticas que entran en la composicion de la
Chartrosette Mathieu se encuentran y reco-
gen con cuidado especial en las altas monta-
fias y, sobre todo, en el Gran Som. que do-
mina el célebre y antiguo monasterio de San
Bruno, Todas poseen propiedades higiénicas
y bienhechoras para el estomago mas delica-
do, y permiten obtener un licor & la perfec-
cion.

Como he tenido ocasion de Prepararlo en
mi casa, no dudo en recomendarlo.

Modo de prepararlo.
PRIMER METODO (as el mejor).

1. Poéngase el contenido del estuche en
im litro de alcohol puto de vino, de buen
gusto, de 90 grados, déjese vu maceracion
por dos dias, agitando de vez en cuando.

2. Llegado el tercer dia, el liquido resul-
tara perfectamente claro.con el reposo de la
noche anterior, entonces se traslada a otro
envase 0 botella, vertiéndolo con cuidado y
con la mayor lentitud & fin de no arrastrar
las plantas maceradas.

5 "NMYueur

3. Finalmente en otro envase 6 botella
4 proposito, se disolveran en frio 700 gra-
mos de azlcar en 600 gramos de agua (equi-
valente 4 6 y i declitros, para lo cual se
agitara convenientemente, y asi que la diso-
lucién de azlcar sea completa, se agregara
& este liquido el precedente y una cucharada
de leche, agitando toda la mezcla con cele-
ridad, y por medio de un papel de filtro, co-
locado sobre un embudo de cristal, filtrese.
A falta de papel de filtro, cuélesese por una
estamefia nueva muy tupida, la que después
de la filtracion, una vez limpia, servira para
veces sucesivas. Cuanto mas lenta sea la fil-
tracion, mas limpido y brillante seré el licor
que se obtenga.

SEGUNDO METODO.

Cuando no se tiene alcohol, puede obte-
nerse uu Hcor mas fino poniendo el conteni-
do del estuche en un Htroy tres cuartos de
coflac. Se deja macerar cuatro dias, al-
tando de tiempo en tiempo. EI quinto dia,
separar como en el procedimiento anterior,
ti liquido claro, y en él se hace disolver 700
gramos de azUcar, agregando una cucharada
de leche, agitando hasta la disoluadn. fil-
trando después como ya se indica.

Agente generalen Espafia de la Chartrosette
Mathieu; Juan Roncero.— Calle de VaWer-

de 12— Madrid. )
|. DOMENECH.

bénédictine ~Kxquise Digestivj”
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UNA COMIDA CARISIMA

Leemos en la notable revista La Cuisine Francaise ety J
Etrangere del mes de Agosto, la lista de una comida de 40
cubiertos queJohn Hanan, hombre millonario, fabricante de
calzado en Nueva York, ha invitado, y le cost6 60.000 fran-
cos, resultando & 1.500 por persona.

Todas las frutas méas raras estaban representadas; pues
figuraban 240 clases de Frutas.

E 'CT
m i UFES POTAGES
Nids d'hirondelles de Chine
A Real turtle Soup & lIimpérial
1 Créme mousseline roy.-il velouté. 7
n LES POISSONS

Saumon de Californie garni de filets de- langoustines
Sauce au Clicquoteta lacréme
Filets de Sterlets du Volga
Flanqués de suprémes de queues d‘écrevisses braisés
au chateau d'Yquem
Turbot sauce créme idéale.
RELEVE
Filet de boeufd la Godard
Cassolettes de suprémes d'outardeau diamantnnoir
ENTREES
Alouettes de Mandchourie
Camp frit and gelée de groseilles
Céréospe d'Australie flanquee de gélinottes
Asperges franqgaises a la créme
Petils pois au sucre
Truffes du Périgord au Mum exra Dry
Sorbet Roseveelt
ROTS
Filets d'ourson de Pom éranie
M ignardises de foies de paon sur
canapés.
GLACES TUTTI FRUTTI
Vins franqgais, Vins de Italie.
Vins d'Espagne Vins du Rhin.
VinsdeBohéme Vinsde Californie.

\J

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

aira dIC “La eocina por Gas,,

Compaflia Madrilefla del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Fronlera
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Algqunas

Cazuelitas de foie-gras & la Rusa. [Frio).

Ea pequefas cazuelitas de porcelaua blan-
ca, se cubre el fondo con gelatina aromati-
zada de vino Marsala; colocar estas cazueb-
tas bien niveladas encima de hielo picado,
0 éste picado por los lados; endma de la ge-
latina, estando fria, se pone una cucharada
de las de tomar café, de caviar de Rusia
(que no sea salado), una buena rodaja de
foie-gras endma de cada cazuebta, una gran
lama de trufa en el centro de cada una; por
el alrededor, de la trufa se pone un pequefio
cordon de caviar, se napa con mucho cui-
dado con gelatina, guarneciéndolo con un
pequefia cordén de gelatina picada, puesta
en la manga con boquilla, rizada.

Tortilla Louison.

Lo esendal de esta tortilla es prepararla
con foie-gras en crudo, que se corta en es-
calopas de la circunferencia dé monedas de
& dos pesetas por un centimetro de espeson

Con grasa de oca se saltean chalotas pi-
cadas y el foie-gras, pereju picado, un pol-
vo de harina, un poquito de caldo y jugo de
ternera con vino de Madera, sal y especias
en el Gltimo momento.

Hacer unatortilla & la francesa bien for-
mada y jugosa, y se vuelca con cuidado en
la fuente, se le hace un corte en el centro
y se colocan las escalopas de foie-gras,y su
jugo por encima.

Pavo relleno & la Valconskys.

Se escoge un magnifico pavo. Luego que
quede vaciada, arreglada y flambada, se
le deshuesa toda la pechuga, el hueso del
muslo dentro, rellenarla con farsa de ave
con un bueu foie-gras entero, trufas picadas;

ATGME'N a eocina

es.r».»

recetas de Foie-gras.

se brida bien & fin de que obtenga una bo-
nita forma, albardarla con tocino, y bre-
searla en el horno formando un buen fondo
con poco fuego.

Se guarnece en la fuente con pequefio
champignons y trufas, pepinos frescos tor-
neados y estofados con manteca y un poco
de glasa de carne.

En cada extremo de fuente, un monton-
cito de colas de cangrejos.

Foie-gras Princesa de Talléyrand.

Un foie-gras estofado, que al final se des-
engrasa bien y se rocia con vino Madera y
un poco de salsa. Media glasa.

Se sirve guarnecido de guisantes frescos

Princesa & la Francesa.

Foie-gras a4 la Milanesa.

Prepararun buen arroz & la Milanesa con
trufas y lengua a la escarlata, cortada en
jutana. Se calculan 250 gramos para doce
personas.

El foie-gras se estofa con vino Marsala,
yene! Gltimo momento se incorpora media-
glasa con puré de tomate, Al momento de
servir se coloca en el arroz moWeado en
un molde de Savarin; cortar el foie-gras en
pequefias escalopas y colocarlas por enama.
Salséanse- con su propia salsa.

Foie-gras & la Vichy.

Preparar pequefios cromesquis de foie-
gras; cuando estén fritos se montan en una
fuente en forma de corona. En el centro se
guarnece con zanahorias nuevas torneadla,
cocidas de antemano, salteadas después,
uniéndolos 4 una buena salsa & la Crema.

I. Doménech

por Gas..

L.,,..A». . '.- »B— '
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R ecetas

Costrada de assadurilla de cabrito.

cabrito,
y asalas

Tomards tres assaduiillas de
embolverl® has en los redafos,
luego picalas muy bien y sazona con todas
especias, zumo de limén, y seis onzas de
azUcar y métele huevos crudos, cosa de qua-
tro, O los que fueren menester, una cafa
de haca picada; y si le quisieres echar dos,
6 tres onzas de almendras tostadas coa cas-
cara, y muy bien majadas, le dara muy
buen gusto. Luego harads tu costrada, ha-
ciendo un poco de masa fina con yemas de
huevos, manteca, y un poco de azGcar, y
un poco de vino y sbébala muy bien hasta
que haga correa; luego una torteta, y pon-
le tres, 6 quatro hojas de abaxo, y dos, 0
tres arriba, y dGntala con manteca, y rasale
azucar por encima, de manera que la
costrada ha de venir & llevar media libra de
azGcar, y ocho huevos. Esta costrada po-
dras hacer de assadurillas cocidas y picadas
con tocino, y ahogadas, y saz6nalas como
estad dicho ,er las otras.

Estas costradas se pueden hacer de ter-
nera, y cabrito, y de muchos pescado?, po-
niendo buena manteca en lugar de tociuo
y de las cafias de vaca.

rOMPRP 1A TPn

Lulil 1HU UOIUIt

Culinarias

Histoéricas.

Como se asan los paxarillos.

Los paxarillos oncejeros, vencejos, zor'
zales, tortolillas y otros paxarillos tierno®
se han de assar en asador delgado, atraves-
sados, 6 ponerlos en unas brochetas de hie-
rro, 6 de cafia, que quepan seis en cada una;
luego ataraslas en el asador, y han de lle-
var entre paxaro y paxaro una rebanadi-
lia de tocino gordo y pdngase & assar; y
quando estén assados, échales pan rallado
y sal por encima, de manera que queden
bien cubiertos, y sirvelos con sus ruedas de
limén, y podras hacer una salsilla agridul-
ce, con un poco de azlcar y zumo de limdn,
y un poco de canela, y un poquito de pimien-
ta y sal y un poco de caldo. Esta salsilla es
muy buena para toda clase de assado y
para higadillos de gallina assados, 6 fritos
y para carbonadUlas de ternera, y de aves
y particularmente para enfermos, porque
lo? mas de ellos gustan de esta salsilla, por-
que todo lo que es agridulce es de'buen
gusto.

Francisco Martinez Montifio.

Cocinero Mayor del Rey Felipe HI
{Afo x62z¢).

ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De vente
en todas las librerfas y en nuestra Atlministracion.— Precio, 4 pesetas.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE. ES PARA ADOPTARLO

*Icate |50 Ilustrado.

ANDRE, SUCCESSEUR

— Ottohlllerf».
. ,N.C
76, Riie S(. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos & la antigua ¢ sa PEREIRA,
San Vicente Alta 10. Caldereria. — MADRID-
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Judias histéricas.

Se mete en una oya de vatro, un livra de
tozino mu partié, con Aceyte paque se rea-
jogue bien i seclian cuatro livras daluvias
cou cevoyas, agos, perrejil, comino, laurel,
sal, pimentén i arrima la oya al fogon dejala
ge cuesca cuatro oras.

E1l tio Lucas

Madrid. Callejon de Sevilla 1850 1863.

Apple-Kake.

Se mondan 24 manzanas, se limpian de
pepitas y celdillas y se cuecen en un perol
con niedio vaso de agua, la corteza de un
limén, cenciay media libra de aztcar. Cuan-
do las manzanas estan bien cocidas, se pa-
san en putee por pasadera fina. St dejan
enfriar y luego se afiade, removiendo poco
i poco, ocho huevos bien batidos como
para tortilla. Hecha bien la mezcla se en-
grasa un molde con manteca de vacas, se
Uena con el manjar y se hace cocer al bafio
maria.

Lord Byron.
(i8i4)
Leche de almendras.

Tomense 250 gramos de almendras dul-
ces, un litro de agua caliente, 15 gramos de
agua de azahar, 150 gramos de azucar;
moéndense bien y machaquense las almen-
dras eu mortero, mojandolas de continuo
en un poco de agua.

Cuando la pasta empieza & ser fina se
deslie en el agua caliente y se pasa & través
de un lienzo finisimo. Se cuece hasta reduc
cion de mitad y se deja enfriar después de
pasar esta leche por tamiz.

Alejandro Dumas, paire.

Lait de poule.

En un bol, una yema, uua cucharada de
azicar molida, media docena de gotas de

agua de azahar. Se bate bien todo, hasta que

blanquee la mezcla y entonces se edia un
vaso de agua birviente.

Es el mejor remedio para los resfriados y
las irritaciones de garganta, tomado muy

caliente, acostado y cuatro horas después
de comer.
Mo liérE.
(16%)

El Plum-PuddIng. [Inglés.)

Media libra de pasas de Malaga;

Media libra de pasas de Corinto;

Media libra de grasa de rifion de vaca;

Un cuarteron de harina;

Un cuarterdn de miga de pan muy desme-
nuzada;

Dos onzas de azUcar molida;

Tres onzas, en junto, de cidra, de corte-
za de naranja y de angélica en dulce;

Una copa de leche;

Una copa de ron;

un limén;

Nuez moscada, jengibre, canela molida
(todo esto mezclado y para que llene media
cucharadita de café);

Sal molida, otro tanto.

Se despelleja y deshilacha con mucha
pulcritud la grasa del rifidn y se pica xax\y
menudito. como si fuera pan raUado., Se
mezcla con la miga de pan y con la hanna
y se disuelve con la leche. Se baten bien los
tres huevos, con la nuez moscada, el jeu-
gibre y la canela. Mézclese con la masa an-
terior é incorporese la cidra, la cascara e
naranja y la angélica 6 cabeUo de éang
las pasas de Méalagay de Corinto y la copa
de ron con el jugo de limén, la saly elazUcar.

Se mueve el todo mucho y bien con una
espatula, hasta que ésta se tenga en pie
clavada en la masa.

Para cocer el pluni-pudding se engrasa
cou manteca de vacas un molde ¢ tartera
4 propésito, de mayor tamafio que lo que ha

seita Higienica JLE 60cina por Gas,,
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de contener y se cubre con un pafio basto
y grueso, empapado en agua birviente.
Se ponen & cocer durante seis boras en
agua hirviendo ya; el molde, invertido, con
la boca hacia abajo y teniendo cuidado que
el agua le bafie por completo y que no cese
de cocer. Al sacar de la vasija el molde se
mete eu agua muy fria durante un cuarto

Dalees de fru

Timbala de frutas & la Parisienne.

Es un timbal de pasta brioche que se
guarnece con uu salpicon muy surtido de
frutas cortadas eu pedazos regulares; coci-
das estas frutas con jarabe aromatizado de
vainilla unidas & uua mermelada clara dé
albaricoques.

Arroz 4 la Maltesa.

in arroz con leche bien perfumado'y
azucarado que se le adicione gelatina dul-
ce derretida; enfriese entre hielo picado. En
un molde liso se adornan las paredes y
fondo con pedazos de mandarinas despro-
vistas de sus huesos 6 pepitas, luego se re-
llena con el arroz, dejandose enfriar basta
que todo quede cuajado. Al momento de
servir se sirve desmoldeado; guarnecerlo con
cuartos de mandarinas, y se roda con jarabe
muy frio, aromatizado de naranja.

Manzanas & la Castellana.

Manzanas iguales, se mondan y se vacian
un poco; asarlas en el horno con azlcar y
un poco manteca. Luego que estén cod-
das se rellenan con cerezas confitadas, tra-
badas con un jarabe de albaricoque, luego
se napan con crema Yy se colorean un poco
eu el horno.

Bocina Racional

'‘La Oocina

de hora para poder sacar el plum-pudding
entero.

Entonces se espolvorea con azlcar, sé
hisopea con ron muy fuerte y se le prende
fuego para presentarlo ardiendo eu la mesa

WILLIAM PiTT.
(739

OTA—En estas recetas se ha respetado la redaccién
taI y como fueron ea:rlla

tas y helados.

Melocotones 4 la Princesa.

Melocotones mondadosy cortados & peda
citos. Se _ponen & macerar entre hielo, con
fino champan, Curacao y azucar glas,

Se sirve puesto dentro de una timbala de
metal blanco, guarneciendo los melocoto-
nes con - hermosas fresas maceradas en
kirsch 'y marrasquino. Sirvase encima de
hielo picado menudisimamente.

I. 0. vy P.

Ideas para decorar pasteles cuadrados.

Sorbetes de kirsch y al Marrasquino.

Proporciénese: un (tro de jarabe & i8
tres cortezas de limén, el valor de tres cla-

ras de merengue italiano, kirscli. Por quiu-
ce sorbetes, es necesario un litro de esta

por Gas,,
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combinaciéon. Para el marrasquino, iguales

cantidades.

Sorbetes al Ron.

La misma receta que eu la anterior, con
la corteza de un solo limén en lugar de los

tres. Se perfuma fuertemente de ron.

Sorbetes al Champan.

Uu litro de jarabe de pina de America,
un poco de merengue italiano; una vez
quede helado, se le adiciona uua botella de
champan. (Pueden disminuirse las canti-
dades calculando con las que quedau apun-

tadas).

Abricotine. (Helado).

Un molde Magdalena puesto entre hielo,
que se camisa con helado de albaricoque
en el centro, helado de vainilla con cerezas
confitadas y maceradas antes con Kkirsch.

Cs

Se cierra herméticamente como se acos-
tumbra en todos los helados moldeados, y
se entierra entre hielo picado y sal gorda
durante, por lo menos, hora y media. Al
momento de servir se desmoldea sirviendo
aparte salsa de albaricoque con un poco
de jarabe aromatizado fuertemente de
kiroch (esta salsa bien fria.)-

Pompadour. (Helado).

Una cesta compuesta con azUcar hilado,
que se rellena al momento de servir con he-
lados de frutas moldeadas, con sus moldes
pequefios & propdsito, con los aromas y colo-
res de cada fruta, resultando su conjunto
unacesta de frutas variadas. La persona que
encargue un helado de esta naturaleza,
como es de coste, puede pedir las clases de

frutas que quiere, mas 6 menos clases.

PF.DRU LACAN.

PLATOS DE HUEVOS

Huevos «Wenceslao»

(0]

Dedicados & mi amigo Wenceslao Aguilar, jefe de
cocina del Grand Hotel de esta corte.

Se escalfan dos huevos por persona, re-
cortandoles uu poco la clara con objeto que
queden con bonita fornm.

Con 125 gramos de harina, 85 gramos de
manteca-fira, sal y una yema st bac, una
pasta, la cual se estira con el rodillo y se fo-
rran tartaletas que quepan er cada una un
hutvo escalfado con'su guarniciou; se Eeiian
con una legumbre seca y se cueccu & horno
regular.

Se hace im puré de puntas de esparragos
s<izonodo cou sal. cayena, nuez moscada y
un poquito bechamel, procurando que quede
bien consistente.

Tmn 9

npdica “La eocina

En una cacerohta se marca ur poquito de
roux con manteca fina siu dejarle tomar color,
se moja con leche dejandolo claro, se sazona
con pimienta, cayena y ruez moscada, aro-
matizandola con esencia de trufas, se deja
reducir & méas de la mitad; una vez en este
punto de reduccion, se le agregan unas ye-
mas y se monta al bafio maria cor manteca
fina; una vez montada y estando en su pun-
to de sai se pasa por lo estamefia, quedando
terminada, advirtieudo que se debe de mon-
tar dicha salsa diez minutos antes de ser-
virse.

Se tiene preparado un salpicon muy

por Gas
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fino de trufas bien negras y perejil frito.

En el fondo de cada tartaleta s€ pone un
poco de puré de esparragos, encimaun huevo
escalfado, se napan con la salsa que hemos
indicado, echando por encima en forma de
lluvia el salpicén de trufas y se colocan lo
mas artisticam-nte posible en una fuente
redonda con. servilleta planchada, poniendo
todo el alrededor de la fuente el perejil frito
en montoncitos.

La salsa restante se sirvi
salsera.

puesta en una

ALGUN OS HUEVOS MOLLETS

Modo de hacei los huevos mollets.

Se pone en el fuego un,a cacerola con agua
y cuandohierve se meten los huevos, se dejan
cocer duraute cinco minutos justos, pasando
dicho tiempo se sacan y se refrescan; enton-
ces se pelan con mucho cuidado y se pocen
en agua fresca; ya en esta forma se pueden
condimentar de muchas mineras.

Huevos mollets & la Portuguesa.

Sobre costrén con una salsa portuguesa.

»

EL GORRO BLANCO

Huevos mollets & la Colbert.

Sobre costron con una salsa Colbert.

Huevos mollets 4 la Bearnesa.

Sobre costrén con una salsa bearnesa.

Tortilla «Alfonso XllI».

Se hace una tortilla al natural; una vez
hecha y puesta en la fuente se le hace un corte
porencima & lo largo y se pone un salpicon
de pollo con media glasa.

Hereaiz

Tortjllla con guisantes.
lleva de guarnicion guisan-

Esta tortilla
tes a la inglesa.

Tortilla con escabeche.

Lleva de guarnicion esta tortilla escabe-
che de attn bien blanco cortado & cuadritos.

Tortilla de langostinos.

Es una tortilla hecha & la francesa que lle-
va de guarnicion langostinos cortados a fi-
lete. A

Tortilla de salmon.
Lleva como guarnicion salmoén cortado &

cuadritos.
H. H.

HORS D’OEUYRES

ENTREMESES efIUENTES Y FRIOS

9

Bufiuelos & la Benedictina. {Calientes).

Bacalao & la Provenzal con parte de puré
de patata. Se marcan en placas en forma de
palitos un poco ovalados, déjense enfriar
por completo, luego se envuelven con pas-
ta de freir ligera, friéndose de momento &

o

bonito color dorado. Sirvanse en fuente con
servilleta.

Bufiuelos & la Pignatelli. (Calientes.)

Pasta choux sin azlcar, que se le incor-
pora una buena cantidad de salpicon de
jamon magro, una cantidad regular de al-

eocina Rapida LA 6bocina por GaS.,
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meadras tostadas y cortadas en filetes.

Se terminan como los bufiuelos de viento.

Pequefios pastelillos & la Gran Duque.
[Calientes.)

Pastelillos pequefios de hojaldre, que se
rellenan con una guarniciéon de puntas de
esparragos y jubana de trufas con salsa
bechamela, cremosa; en cada una, una ro-
daja de trufa como tapadera de cada pas-
telillo.

Pequefios pastelillos & la Mogador. [Calientes.)

Se rellenan los pastelibos de hojaldre con
un salpicén compuesto de lengua & la Es-
carlata y blanco de ave, trabado con salsa
bechamela con manteca de foie-gras. Lama
grande de trufa, como tapadera, abnUanta-
da con glasa de carne.

Pastelillos Maria Stuardo,

Se reUenan mas de la mitad con un fini-
simo salpicon de ave y champignons cou
velouté, y complétase el reUeno con salsa
de manteca de cangrejos. Rodajas de trufa
con tapadera.

Arenques 4 la Rusa.

Arenques ahumados cortados er grandes

filetes; sazonarlos de aceite y colocarlos en- .

cima de una ensalada compuesta de patatas
cocidas, tomates y judiai® verdes & cuadritos,
por los lados una cucharada de caviar de
Rusia, y por todo el alrededor rodajas oe
pequefos tomates en ensalada.

Ensalada de arenques a la Rusa. [Fna).

Arenquhs ahimanos cortados en filetes,
cor una poca cantidad de patata cocida,
aceite, vinagre, sal, pimienta y fina- hier-
bas por encima.

eo... Elegante La C

e 0*B. Mo« »

> fl

Arenques Emparrillados & la Rusa. [Calienie).

Mojados con aceite, se asan a la parrilla.
Sirvan, e cor salra de mostaza aparte.

Arenques & la Bismarek. [Frios).

Arenques frescos, se le separa toda la es-
pina central, pdngase a4 macerar con sal. pi-
mienta, un poco de vino blanco, aceite, vi-
nagre, pimienta en grano, sal, laurel, roda-
jas de ceboUetas; se sirven frios con guarn-
cion de zarahorias y ceboUas cocidas y cor-
tadas en rodajas, y parte de la muma mari-
nada por encima.

Arenques al Vino Blanco. [Frios).

Se cuecen dentro un caldo corto biet. sa-
zonado de hierbas; vino blanco; se irvae
frios, con guarnicién de tolajas 4- zambotin
y ceboUa y bmai; parte de la cocciér por
encima al servirlos.

Niditos de caviar, (Frios).

Cortar unos canapés di. pan de molde de
diez céntimos de circunferencia por medio
centimetro de espesor. Se napa bgeramerte
con mantees, y puesto en manga 6 cucuru-
cho de papel, se forma el nido formando
una ordia con la manteca en form. de fi-
deos firos en cada pequefio canapé. Rel. nar
el hueco con caviar de Rusia. Se ponenen
sitio muy frio, 6 en una camara frigotifici a
fin de que la maiteca quede dura, tratan-
dose del v-rauo. Sirvase en platos pequefios
encima de servilleta.

I. Doménech

Mantecado japonés.

Se pondra sobre to mesa 200 gramw
de azGcar-lustre. 136
vaca, 4 huevos, 1 gramo de en pol
vo, fee trabaja todo junto y se le afiade
Aoo eramos de harina tamizada, se vuelve
f ?raStodo junto al ob eto de obtener
uni S f na, se cortan las piezas al peso
i f 16 grambti y Ise les da la fo~a ovalada
y se colocan sobre placas,
a homo regular para que obtengan un
color xubio y puedan hervirse.

o cin a pokF G a s
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MEXU

Hors (tcEavres.
Co/&077ime Princesse Loaise.
Petites croastades & la Maintenon.
Langoastes & la Russe.
Cceur defilet de bceuf Godard.
Paté defoie-gras belle-vue.
Petitspois & la frangaise.
Poulardes du Mans roties.
Salade de saison.
Mousse glacée.

Gateau Marguery.
Desserts.

VINS

Jerex, Manzanilla, Rioja Alta.

Marqués de Riscal, Casis, Machormido,

Champagne, Moét et Chandon y Binet.

Servido por el Restaurant FORNOS

LuXeH

Consommé.
Petits pains defoies-gras,
Sandwichs.
Galanfine truffée.
Jambdn Glacé.
Langue & I'écarlate.
Brioche Mousseline.
Babas aux fruits.
Biscuits.
Petitsfours.
Thé et café.
Chocolat.

OORGE COUTRIS.
(Jefe de Cocina.)
FORNOS

Bocina Regularizablc “L fl (EOCIilia pPo T

Gas,,
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Vocabulario culinario.

(continuacion)

CHORON.—Compositor de musica fran-
cés, que nacié en Caen en 1772; autor de di-
versas obras sobre musica, y compositor de
gran talento. Murié eu 1834.

DIANA.—La hija de Jupiter y de Lato-
ne, hermana de d’Apollon. Su ocupacién fa-
vorita era la caza, valiéndole el titulo de Rei-

na de los bosques y de los cazadores. (Myth.)
WINTERTHUR.—Poblacion de Suiza,

del Cantén de Zuricb; 15.300 habitantes, cé-
lebn por sus fabricas de relojes.

WINDSOR.—Nombre del castillo mas
célebre de los soberauos de Inglaterra, y de
una pequefia poblacién de Berkshire (Ingla-
terra) de 13.958 habitante? (en 1901) sobre
la rive derecha del 'Tamesis, 4 21 millas del
Oeste de Londres por la via férrea, se encuen-
tra esta residencia de los reyes.

XAVIER (EL CONDE DE SAXE).—Cé-
lebre personaje, y elegante cortesano en tiem-
po de Luis XV IIl. Muri6 en 1806.

VOLNEY (CONDE DE) —Gran erudito y
viajero francés, que nacié en Craon en 1757-
Autor de Las Ruinas de Palmira. de Un
viaje d Syrie. y otros trabajos sobre la his-
toria antigua y las lenguas orientales.

VOISIN.*Antiguo restaurant que "su
duefio se llama Voisin y que todavia existe
en Paris.

VALEWSKA.—Mujer del conde Valewski;
él naci6 en Polonia en 1810, de parientes po-
loneses; fué ministro de los Negocios Extran-

jeros en tiempo de Napoleon I, en 1855,
después ministro de Estado de 1860 & 1863.
Murié en i863.

VIIJ-EROY (DUQUE .DE).—Mariscal

francés, naci6 en Paris en 1644, gobernador
del joven rey I<uis XV, é ilustre cortesano.
Fué batido por el principe Eugenio Chia-
ri (ltalia) en 1701, y perdié la batalla de
RamiUies eu 1706; fué un general impecable.

eocim@ Moderna
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vencido en todas partes, y muri6 en 1730-

TURBIGO.—Pueblecillo de Italia de la
provincia de Milan, en donde Napoleén |11
obtuvo una gran victoria sobre los austria-
cos el dia 3 de Junio de 1859.

WASHINGTON.—Nombre de la capital
de los Estados Unidos de América (250.000
habitantes) y de George, el fundadory pri-
mer presidente de la Republica de 1789-
1793-1797-

VANDERBILT (Mr. W. K.).—Famoso
financiero 6 bolsista delos Estados Unidos,
padre de Consuelo, la duquesa de Marlbo-

rough.
SARA-BERNHARDT (ROSINA BER-
NARD) se le Uama.—Celebradisima artis-

ta dramaética francesa contemporéanea; Nacid
en Paris en 1844; ella es la primera tragica
y la mas popular de su rango.

I. Doménech.

Ciiriosiilail Gastronaiiiica,

iEn la batalla naval de Fon Cheu, ganada
por el Uustre Courbet sobre la escuadra chi-
na, el teniente de navio Duboc se cubri6 de
gloria torpedeando, bajo un fuego infernal,
& un barco enemigo, con los modestisimos
medios de que se disponia entonces. Salid
con vida por milagro.

Anduvo errante largo tiempo en su bar-
quichuelo sin encontrar & la escuadra fran-
cesa. Le acompafiaba el insigne Gourdon.

Ambos oficiales tenian & mano, por casua-
lidad, algunos huevos y foie gras. De no ha-
ber sido asi, ellos y sus marireros hubieran
perecido de hambre.

M. Duboc, hoy administrador delegado
de la Sociedad Central de Salvamento de
Naufragos, y M. Gourdou, hoy contraalmi-
rante, almuerzan juntos una vez al afio; el
dia eu que se cumple la fecha de la batalla
de Fou Cheu. Y su menu en ese almuerzo es
siempre el mismo; huevos y foie gras.

“La eocina por Gas .,
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LA AESA AODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tebussem

y Un cocinero de S. M.

(continuacién)

De seguro que el g de Septiembre de 1878
debe haber sido una fecha memorable para el
viejo edificio. Alli donde se celebraban los gra-
dosacadémicos con refrescos y colaciones com-
puestas de artalejo, diacitrén, jigote de tocino,
anises, pandeleche, manjar blanco, aloja yotros
platos y bebidas semejantes, se presentaron,
por vez primera sin duda. Salpicén & la Paiti,
Foies de Canards & la Toulouse, Pelits Pois & la
Parisienne, Croustades & la Richelieu, y demas
alimentos de la escuela moderna. Si hubieran
salido de sus tumbas seis U ocho doctores sal-
mantinos de los que fallecieron & mediados del
siglo xvi, y les hubiesen mostrado la cartuli-
lina impresa y adornada con oro y colores, os-
tentando corona real sobre la cifra A—X 11—,
y debajo la letra de MENU DE S. JI., y des-
pués unos renglones sueltos diciendo Potajes...
Relevés... Punch & la Romaine... Bavarois & ja
moderne. .., ¢hubieran podido acertar, con
toda su sabiduria, que aquello era obra de co-
cinepos, no producto de alquimistas 6 de ni-
gromanticos?— Los versados sn la lengua de
Nicolas Flamel ;no se hubieran visto en .cal-
zas prietas para interpretar, 6 cuando menos
explicar, el sentido dei anénimo documento,
desnudo de fecha, de lugar y de tiempo?— Me
parece que los méas agudos declararian ser el
misterioso impreso cosa fraguada en Paris de
Franda por el tipégrafo Mosen Claudio Gara-
mond, & fin de publicar la hechura de las nue-
vas letras romanas, con que reemplazaban en
su oficina & los caracteres géticos 6 alemanes.
Y si por contera llevaban & nuestros doctores
para que presenciasen la santa bendicién dada
por la Iglesia 4 la negra y diabélica maqui-
naria del ferrocarril inaugurado por S. M,, en-
tonces si que tapandose las caras con los fal-
damentos de sus lobas, retomaban precipita-
damente & tenderse otra vez en sus cémodas
y tranquilas sepulturas.

El io.de Septiembre, & las cinco de la tarde.
Uegd el rey a Zamora,.y harto hicieron los
maestros de codna de S. M. con presentar la
comida & las ocho de La noche, sin cuidarse de

'litografiar 6 imprimir la ILsta del banquete.
Para él ofreci6 la dudad una magnifica trucha
de veinte libras, pescada en el lago de Sana-
bria; pero habiendo sufrido retraso en el ca-
mino. fué imposible adobarla y servirla. Su-
pliése con excelentes anguilas del Duero, y no
falté en la regia mesa el antiguo y famoso Bo-
Ilo Maimén, tan acreditado 'en ia reposteria
de aquella localidad y aun en la de toda Es-

pafia, segin el respetable dictamen del ilustre
Montifio.

Aqui tiene usted cuanto he podido averiguar
relativo & los conduchos de. las Ultimas expe-
diciones reales. Y como es probable que en
las futuras se cumpla el veto lanzado & los
convites de los pueblos, justo sera decir aqui
algunas palabras sobre las razones que &4 mi
parecer abonan y justifican semejante prohi-
bicion. No escandalicemos & la gente formal
empufiando la antorcha de la filosofia para es-
clarecer el punto. Basta y sobra con un fésfo-
ro para iluminar la grandeza de nuestro peque-
flo tema.

Creo, insigne Maestro, que habituado usted
a trabajar en los oficios de boca de proceres y
de reyes, habra dado al olvido la actual situa-
cion de la cocina espafiola. Sea por la frugalidad
de sus compatriotas de usted, sea por la gran
cantidad de parte nutritiva que, segun dicen,
contienen laa vituallas de esa tierra, lo cierto
es que la cocinay el comedorde lapeninsuUi se
hallan por regla general, en notabilisimo atraso.
Separe usted, echando por largo, el centenar de
casas que entre Madrid y provincias tienen la
riqueza y gusto bastante para servir diaria-
mente una mesa lujosa y espléndida ¢ cuando
menos limpia y aseada. Separe usted alos me-
nestrales y campesinos que, con la deliciosa sal-
sa del hambre, saborean el puchero, las migas,
el pote, la escudella 6 el gazpacho, y en estados
secciones de la sociedad tendra usted & ios uni-
cos espafioles que ni se asustan ni se avergiienzan
de que los sorprendan cuando comen, porque
tienen la conciencia de que su mesa no bs po-
ne en ridiculo. Descartadas, pues, las altas cla-
ses y las clases bajas, nos quedamos con las
medias, 6 por otro nombre personas decentes,
que son las que hoy mandan, imperan y gobier-
nan, manejando desde los rectos hilos del te-
légrafo hasta las enmarafiadas madejas del Mi-
nisterio de Estado. Esta clase media, que es la
qgue verdaderaraerite representa 6 trata de re-
presentar al pais, ni come, ni .saivas €xcepciones,
sabe comer. Esta 'clase, que empieza cou el
gobernador de provincias 6 con el golilla de Au-
dienciay que acabaen el triste oficinista 6 em-
pleado de diez 6 doce mil realesde sueldo, co-
me enpiezas desnudas de todo adorno 6 adorna-
dasconpinturas capaces de quitar el apetito: usa
tenedores, cuyos dientes romosy desnivelados,
cual signos de musica, no pinchan; se vale de

(Continuara.)





