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Lldmase kigh tea m Inglaterra una merienda tan
tomada anochecido sirve de cena, y en la mayor Pi>-rte de las casas de
dase media reemplaza esa comida de la noche. As. '== *

¢
se sirve siempre en el salén, el kigh tea se sirve TN /(XS
4 cuyas cabeceras se sientan el J g”/sSiora tiene ante ella una
partida de los comestibles y del bebestible. L (ipi-allé en mi croni-

ran bandeja de plata con todos los'm e ns”~s”

ca del jueves dltimo .El seta estéa ‘¢ irTesta sim-
una lengua fiambre, que es la encargada de jr.c cobre la mesa,
patica procesion de manjares. Todos ellos

En el cen-
Curioseemos. ya que como mujeres nos hemos de ripiosas. Las flores
tro de la mesa hay una cesta de porcelana eiia
ocupan siempre el primer lugar en Inglaterra. recomiendo muy es-
veal.and ham pie (pastel de ternera y jamon), q iamoncito de
pecialmente & mis lectoras. Haciendo jamoncito

eocina F4cil QE. eocina por Gas«
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York en dulce que parte-los corazones, y dando guardia de honor & estos
filambres, en platos mas pequefios, una variada coleccion de emparedados,
cuya comparacion es sin duda un voto hecho por los comensales & juzgar
como pnreban de todos ellos como si formaran parte del tribunal que ha
de adjudicar premio. Los hay de langosta y salmén, de pavo, perdiz y ja-
mon, de berros, de pepinos, de mermeladas. Los invitados, que ocupan
los lados laterales de la mesa, tienen su plato, cuchillo y tenedor, y para
este te (jvalor se necesita para llamar te a tal banquete!) si se dan servi-
lletas. ElI duefio de la casa va trinchando y repartiendo raciones; la due-
fia de la casa sirviendo tazas de te; y cuando todos los invitados estan ser-
vidos, les llega & ellos el tumo de comer. Cuando este te se toma en faini-
lia.6 entre personas de mucha confianza, no sirven los criados y solamen-
te se toca el timbre y aparece la farlour-maid (moza de comedor) para
cambiar platos, como sucede en el lunch. Los ingleses entienden muy bien
la vida. La hora de la mesa es siempre de expansion, de alegria y de char-
la. Muchas veces en los paises que no sabemos prescindir de los criados
para nada, nos sentimos cohibidos, sabiendo que testigos escuchan cada
una de nuestras palabras, las comentan y las han de juzgar y repetir co-
rregidas y aumentadas. En Inglaterra se suprime el servicio siempre que
se puede, y asi se habla con toda libertad en esas gomidas intimas que re-
sultan encantadoras.

(Qué os parece, simpaticas lectoras, la merienda? Sendas rebanadas
de lengua, idem de jamdn, un buen pedazo de pastel de ternera, y una
docenita de emparedados, en comparfiia de dos 0 tres tazas de te con tar-
tinas de pan y mantequilla, no lo bauticé bien al llamarlo te por todo lo
alto?

(Y qué se hace después de-tomar el te? Pues se pasa al salén y se hace
musica. jAy! mi querida Inglaterra, aqui si que me veo obligada, a pesar
de mi pasion por ti, & reconocer que no ee la musica el camino por donde
Dios te llama. Conste que hablo en general y no me refierro & excepcio-
nes y notabilisimas, que he conocido.

Son los ingleses muy musicos por su aficiébn, que es grande. Nadie
como ellos aprecia, aplaude, festeja y paga & las grandes notabilidades del
arte, pero la musica de aficionados en sociedad resulta cruel Hay que cul-
par de ello, & que se dedican al piano y al canto todas las sefioritas de cierta

7

clase, tengan disposicion 6 no, tengan voz 6 carezcan de ella, y la empren-
den lo-mismo con baladas inglesas, que con romanzas italianas 6 cantos
espafoles.

Son ademas los ingleses 'muchisimo maéas buenos é inocentes que nos-
otros, y la joven que posee la mas pequefia habilidad musical, la tiene
siempre a disposicion del publico. Nosotras las espafolas, cualquier dia
nos sentamos al piano en un salén, si no dominamos el instrumento, y Uc

abrimos la boca para cantar & menos de haber sido discipulas de Vergel.
¢(Es por exceso de amor propio, es por temor al espiritu de critica y burla

eocina Regularizable “L3 60CINna por Gas,,
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ge hay en todo auditorio de nuestro pais? Lo cierto es que en Espafia
cuando se oye musica en sociedad da gloria, y en Inglaterra da pena
oon qué buena fe, con qué candor, papel en mano, se acerca al piano ma
virtuosa y deglella & Tosti y da la tostada al auditorio. Si hay un es-
pafiol entre la concurrencia, no se librara de alguna cancién mas 6 menos
espafiola, en su obsequio.

«Si 4 tu ventana viene ima paloma,
tratala con carifio, que es mi persona.»

Esta cancién hace aqui furor todavia... y la oimos muy & menudo los
espafioles que aqui habitamos.

iLa oird desde el otro mundo su autor?

;  Confio que no, para su descanso y la gloria que le deseo...
| jAh! queridas lectoras, pero este pubhco es bueno, indulgente y agra-
| ceddo,

Cuando la sefiorita que ha asesinado a Chopin en uno de sus noctur-
méshermosos se levanta del piano, 6 la que ha degollado-La Paloma cie-
malaboca y saluda, no se oye mas que aplausos y thantr you thantr you
,fFmuch (gracias, muchas gracias) por todo lados...

Nosotros, el . grupito de espafioles criticones y descontentadizos
s retiramos a casa recordando aquella tierra nuestra, donde todos 6 casi
itodos somos musicos, lo mismo la vendimiadora gallega que entona su
dulciama alborada, que la casera vascongada que arrulla a su hijo can-
[tndole un zortzico, que la moza aragonesa que lava la ropa echando
jcoplas de jota que hasta los ruisefiores le envidian, y no hablemos de los
[cantos andaluces en que se rie y se hora y se sufrey se goza & trn mismo
tierpo. Como que no falta quien diga que la musica que se oye en el cielo
[esMa espafiolal...

Que os siente bien el High tea y no dejéis de ensayar La Paloma.
A. C. DE G.

Centro de solomillo & la Anselmi.

(tnkdito)
liedcacbabDlgsdo naeh

Limpio de nervios y grasas, se mecha el dasucoccionse retira el solonuUoa un plato
Atio de soloinilJo con tocino entreverado: de saltear, coirservandose caliente 4 la estufa.
sizoaese de sal y coldqu«ise sobre un fondo En seguida se procede & separar toda la
*tAhjuiubres y lGerbas aromaticas, coiupues- grasa del fondo, y se le echa media botella
[® zanahoria, cebolla, tomillo, laurel, una de jerez, haciéndose reducir casi una tercera
Lojas de estragén, un poco corteza de parte, incorporando parte de salsa espafiola

A clavo de especie y un poco pimen- 3 'menos parte de salsa de tomate; hacerlo re-
A glano. Rociarlo con una cantidad dis- ducirtodo junto por espacio de unos diez mi-
de manteca y se raete en el horno, que Nnutos, entonces se pasa por una estamefa;

| ' bastante fuerte, durante media hora; Vvolver la salsa al fuego para hacerla cocer un
| “failo de vez en cuando con jerez; termina- poco, espuméandola bien, y afiadir un trozo de
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manteca fina y un poco de esencia de ron,
momentos antes de que vaya & emplearse.
Preparar como guarniciones un puré de
castafias, sazonado con todas las reglas culi-
narias (es puré seco, para poderse poner & la
manga con boquilla rizada, y pueda domi-
narse para hacer dibujo encima deisolomillo
y en los extremos de la fuente larga); echar &
estepuré un poquito de la salsa del solomillo.
Preparar una jardinera compuesta de za-
nahorias, judias verdes', cortado & cuadritos
guisantes y puntas de esparragos de Aran-
juez; cocidas estas legumbres conveniente-
mente, se fondean con un poco de manteca,
la sal correspondiente y azucar, y retirense.
En moldes pequefios de flan untados con
manteca, se pone una lama de trufa en el
fondo, poniendo las legumbres apuntadas por
separado en él molde, empezando por la co-
locacién de una legumbre verde (las puntas
de esparr™o, guisantes 6 judias verdes), co-
locando las zanahorias en medio de cadamol-

PETITS

=t>
Barquitas Vancluse.

Diminutos moldes de forma de barquitas
se fondean con pasta de almendra. Dejense
secar y se meten durante un segundo en el
horno. Luego se desmoldean y se guarnecen
con. confitura de albaricoque reducido vy
perfumado de kirsch, y por dltimo una bor-
duia de azucar que esté ligeramente colorea-
da de verde; en el centro fondant de vai-
nilla.

Mexicanos.

Tartaletas fonceadas con una capa muy
dedada de pasta azucarada. Cocerlas y guar-
necerlas en seguida con puré de castafias, re-
mojado con jarabe y un poco de mauteca vai-

LIQUEUR

BENEDICTINE

dedto; arreglados los moldes se les echaread
de huevo basta que cubran las legumbies, |
que se ponen & continuacién en unbimoma-'
ria & cuajar, lo mismo que los flanes.

Al momento de servir se corta el solomillo|
y se colocaencimade un bonito costron, pues-\
to en fuente larga en el centro & lo largo; adoi-
narlo por encima con puré de castafias, dibu-
jando cordones que resulten alguna bomta [
combinacién, claro estd que puede ser varia-j
da, segun el gv~o del ejecutante; en losds
extremos de la fuente se colocan tambiénj
puré de castafias, sin poner cantidad exage-
rada, en los dos lados se colocan los molde-
citos de legumbres; se glasean al pincel conj
glasa de carne, y lo mismo el puré de casta-1
flas por encima.

Rociar él solomillo con parte de su salsay
en el fondo de la fuente, y la restante se sir-

ve en salsera.
FRAnNnasco P atdfo,

lefcde cocifia, hotel -Los cisn»».®
Jerez déla Frontera.

FOURS

(f
nila. Por endma se le cubre con chocolate]
granulado.

Shortbreads-

Se trabajan 500 gramos de luaateca eu”
crema con 250 gfamos de azdcar, niez .
seguida 750 gramos de harina y i?5

de harina de arroz.
Detallar en seguida la pastu en QA

ovaladas de medio centimetro

que se aprietan un poco con los de os,
car encima de cada uno un pedacito ec

za dé naranja confitada. Se cuecenen
de papeles, & horno moderado.

E, BAISSOT.

(De La culsine Franfalse el Etrangére, i« A

Fxffiiise D igesti”
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LalSTA

& Almuerzo & la Carta del elegante
Restaurant-Café

nuNDIiIftL palLTfle6E
cel dia 18 de Septiembre de 1909.

MENU SPECIAL

Hors-d’cEuvres.

Boullabaisse Marsellaise
Poutets saatées sanfaina
Panaché de vlandes Froides a la gelee
Coicletles de veau aax champignon

Releves.

Riz d la marinlére
Conalonis au gratin
Oeufbrouiltes & la chassear
Cnfelettes en papillotte
Atttireaux de volaille
Cotelettes d'Agneau

Entrées.

Gigoi G la Boulangére
Pigeon en Cocnite
Rognons sauiées aax champlgnons
Tranche de veau sauce lialienne

Poisson.

Sote Otello
Merlans Romaine
Loabinne grillée ravigotte

Rotis.

Beefsteack pomme souflées
Coteletles d'Agneau aux haricots-verts
Rognons al'Anglaise

Desserts.
Glacé
Patisscrie, Fruils de la saison. Fromages.
José Sena.
Dubfio del Establecimiento,

DeJefe de cocina figura el notable artista
Sr. Co/das. A

Vocabulario culinario-

IoTQiNCERAAMVALAUMICHIICS GRS

Patti(Adelina, Baronesa  Cedersirom).—
La piimeray la mas célebre prima donna
de la Gran Opera que se ha conocido.

Nacié én Madrid, en la calle de Fuencarral,
el 19 de Febrero de 1843. Su padre se llama-
ba Salvatore Patti. de Catania (Siciua). Su
madre Catalina Chiesa, que también fué can-
tante bastante célebre.

Debuté la Patti cuando cumplié los diez y
ocho afios, haciendo su aparicion en el Go-
VENT GaRdEN, en Londres, cantando la 6pe-
ra de Donizetti, Sonambula.

Como sabe el gran publico que se ocupa
mas de estas cosas, la Patti se casé tres veces
Primeiamente con el marqués de Caux, en
1888; después con NicoUni, un gran tenor en
1886, y por altimo (el actual) d bardon Rolf
Cederstrom, en 1899. La gran diva, durante
su carrera artistica en los mejores teatros dd
mundo entero, se calcula que habrd ganado
mas de dos millones y mecho de Hbtas ester-
linas.

La Gltimavez que la Patti canté en el Go-
vent Garden (1895), Uevaba en alba jas pr
valor de 250.000 ibras esterUnas.

El dia i.° de Didembte de 1906, en d Al-
bert-Hah (Sal6n de Condeitos), en Londres,
se vio el Gltimo y d mas imponente de los
conciertos dados por la famosa Pattu Se re-
tir6 esta reina dd canto & la vida privada
en una pobladon inglesa (Ciaig-y-Nos Castle,
Brecon) en donde d gran mundo musical
que la oydé durante mas de dncuenta afios
no la oird mas.

Rachel (MUe. EUsa Comedianta
célebre, siendo su espedatdad representar
grandes tragedias. Nadé en Aargau (Mumpt),
en Suiza, d 24 de Marzo de 1821; & la edad
de dos afios la llevaron & Paris en donde ma

moderna  <° La eocina por Gas,,
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tarde recibid lecciones de canto y declama-
cién; en 1837 ella hizo su debut en la obra
La Vendienne y fué declarada sin rival, ob-
teniendo en todas partes un succés (éxito) fie-
nético. Murié en Cannete (Francia) el dia
3 de Enero de 1868.

Otero (Carolina).—Con el sobrenombre de
La Bella Otero se ha hecho célebre nuestra
compatriota en el gran mundo galante de
Europaentera. Naci6 en Galicia, procede de
ima familia modestisima, la méas popular y
seductora de las bailarinas espafiolas contem-
poraneas; por su gran belleza y gracia ha
provocado muchisimos conflictos amorosos
en todas partes donde ha trabajado. Su resi-
dencia es en Paris.

PoLiGNAc (Princesa de).—Amiga de*'Otade
la reina Maria Antonieta. Naci6é 1749-1793;
madre del duque de Polignac que fué minis-
tro dé'Negocios Extranjeros y presidente del
Gabinete en tiempos de Carlos X en 1830.

POMFADOUR (Antonieta Poisson, Marque-
sa de).—Dama de la corte y favorita de
Luis XV; nadé en Paris en 1721. Ejerd6 so-
bre el rey una gran influenda hasta que mu-
rié en 1764.

Oreeans.—Nombre de cuatro familias de
prindpes de Franda.

Neva (El).—Gran rio de la Rusia de Eu-
ropa que tiene una extension de 66 kiléme-
tros, comienza en el gran lago de Ladoga,
pasa poi San Petersburgo y termina en el
golfo de Finlandie.

Pluche.— Gian novelista francés del si-

glo XVII.

Principe de Gales.— Actual rey de liigla-
tena, hijo de los reyes ingleses.
Parmentier (Antonio Agustin,Darén).-
Agroiiomo famoso, farmacéutico y economis-
tafrancés el introductor de la patata en Fran-
cia. Nacié en Montdidier en 1717; él trabajo
muchisimo con susescritospara desenvolver
por medio de la cultura el empleo de la pata-
~ta en Franda, estudiando todas las propie-
dades alimentidas de dicho tubérculo. Le hi-
cieron prisionero de girerra en Aleniauia, don-
de le llamaban La Patatera. Muri6 en 1813
Pedro el Grande.—Zar de Rusia (d
primero de este nombre), de 1682 & 1725. Na-
ddé en Moscou en 1672. EI rein6 con su hei
mano Ivan V durante la regencia de su her-
mana Sofia. Devoto de su pais y dotado de
una energia de hierro, visité Europa en 1697,
4 fin de poder formar una nacién civilizada.
Se cas6 con Catherine en 1711 yen 1718pere
cio su hijo Alexis, que se oponia a sus leforiuas
El hizo & San Petesburgo la capital de Ru
sia en donde murié siendo objeto de la &
miracién universal por su perseverancia he

roica y por su voluntad indomable.
1. DoMENMCH.
(Continuara.)

iLCocineros, un buen negocio

Se traspasa 6 arrienda una magnifica Casa
Viajeros, en buenisimas condiciones, capM ps«
40 personas, el sitio mas céntrico de Madrid, c.b
del Carmen, nim. 18 principal.

Dirigirse a4 D, Ignacio Suérez.

rAMDDD nOTDn LOS ENTREMESES Y LOSQDESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De venta

liglH rnu Uullju

en todas las librerias y en nuestra. Administracién.— Precio, 4 pesetas.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

‘«Brati
m el catalogo Ilustrado.

Pueden también hacerse pedidos & la antigua casa PEREIRA,

ANDRE, SUCCESSEUR

Onoliinerla-
R,e st. Sauvear, PARIS

..«nRIiO.

San Vicente Alfa 10, Caldereria. —
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Figuras iuteresautes del Arte Culinario en Italiai

ERNBSTO R

Mientras nuestro director, D. Ernesto Ro-
magnoli, esinvitado por corresponsales de va-
rias ciudades para un viaje por una tornuée
de conierencias; nosotros, que estamos liga-
dos & él. no sélo del profundo afecto, y si
también de una verdadera gratitud, por su
obra inacabable, en pro de nuestro arte, nos
sentimos en el deber de hablar por primera

vez de él, siempre modesto, y de llevar a las
columnas de La'Cucina Moderna, que él muy
digiiamente dirige, algunos de sus principa-
les hechos en su vida artistica.

Ernesto Romagnoli naci6 en Génova, sien-
do su padre propietario en Buenos Aires de
dos grandes hoteles, Grand Hotel del Sud, y
del Hotel-Concordia, quiso que su hijo apron-
tese el arte de Apicios, sacdndole de sus es-
tudios tan pronto consigui6 la licencia téc-
nica.

OMAGNOLI

No cumplidos todavia catorce anos, empie-
za su aprendizaje en Paris, teniendo de maes-
tro al célebre Emilio Bernard.

Transcurridos dos afios en Paris, sale para
trabajar en Marsella, y después & Lyén, te-
niendo por maestro 4 M. Dupuy.

Llamado & su nacién para' cumplir el ser-
vicio militar, 'marcha & 'Buenos Aires*Vara

abrazar & su padre, regresa a lItalia, para
cumplir con la deuda patria; cumplida ya,
marcha para Buenos Aires, como Chef de
Garde Manger, y luego de Chef-saucier, y des-
pués para el Grand-Restaurant-Sportmenz,
como jefe de la brigada de noche.

En seguida vemos a Ernesto,- no al peque-
fio, sino al honibre, que empieza & hacerse ar-
tista: Chef del Grand Establecimiento George
Mercés; Chef de la Rotisserie Charpantier;

del Grand-Imperial-Hotel; luego pasa

aia dIC “La Socina por Gas,,
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dlaEmbajada Inglesadéla Republica Argen-
tina.

Fué en esta Embajada donde abre sus do-
tes y sus delicadezas singulares de su arte ar-
tistico. Mas no es aqui donde consigue su ma-
yor triunfo. Siendo llamado por el presiden-
te de la Republica en calidad de gran chef;
distinguiéndose, no sélo del presidente, si que
también de todos los personajes que frecuen-
taban la casa, y especialmente cuando toma
parte del grandioso y memorable banquete,
ofrecido para la inauguraciéon de la linea fé-
rrea de Buenos Aires, al extremo del limite
de la Republica, hacia el territorio del Neu-
quem, cinco mil invitados que en seis trenes
distintos y en cinco jomadas, deben de ser
alimentados antes de llegar & su destino.

Intervinieron todas las autoridades de la
Argentina, y comprendido el presidente de
la Republica, general Julio Roca, el cual quie-
re felicitar personalmente & Romagnoli, por
el modo con que fué organizado y dirigido el
banquete.

Como recto de espiritu, no es orgulloso,
sino que siempre modesto, s6lo suspira con
vivos-deseos de ver a su patria; distancia lar-
ga le separade donde naci6, la nostalgia de su
Genova dominaen ély lo vuelve & su patria.

Vuelto & su patria hace ocho afios, entra a
trabajar en casa de la marquesa Doria, ocu-
pandose sélo de dirigir los mas importantes
banquetes. E2 Sr. Comm Ferdinando Maria
Perrone lo quiere & su servicio, demostrando-
le infinitas atenciones, y simpatias demostra-
das en diversas ocasiones en distintas for-
mas, y en diversos autdgrafos laudatorios,
y le solia llamar mi profesor.

He hablado de nuestro director como coci-
nero, y ahora me veo obligado & hablar de él
como estudioso y organizador. Siempre vo-

luntarioso y tenaz en el estudio, frecuentay
cursa en el Instituto Técnico de la Univer-
sidad y obtiene en el dia 20 de Junio de 1904,
la laureada en Refineria.

, Fué socio fundador y frecuentador asiduo
de la Universidad Popular; como organiza-
dor, fué el primero y el méas tenaz propagador
para constituir en Genova la sesion Federal
de la Federaciéon nacional de laboratorio,
mesa; hecho el colegio, le nombraron repre-
sentante del primer Congreso nacional en
Roma, en 1906, donde le hicieron grandes
demostraciones de aprecio, y dadas sus mu-
chas ocupaciones, tuvo que aceptar, & instau-
cias de sus amigos, el cargo de sindico revisor
del Restaurant Cooperativo de Genova.

La Unién Intemazionale Pro-Arte Cuci-
naria de Firence, denominaba & su drgano
oficial lanuestra Cucina Moderna, y por acla-
macion es elegido socio benemérito su direc-
tor, Ernesto Romagnoli. En Roma, el Comi-
té ejecutivo para el segundo concurso profe-
sional de cocina para el afio 1909. le nombra
miembro honorario.

Y el Circulo Gastronémico de Roma lo acla-
ma socio honorario, y en la séptima Exposi-
cién gastronémica de la capital, es premiado
con diploma de honor; resulta que para aca-
bar de hacer su biografia seria tarea muy lar-
ga, y hag4 punto, formulando un augurio;

Puesto el ejemplo de su operacién & con-
tribuir & formar discipulos dignos de la glo-
riosa tradicion de la vieja cocina italiana, y
sea su ejemplo, de inacabable operacién en
pro del arte culinario, ejemplo y guia de nos-
otros. jovenes.

Giannoni Giovanni.

Firénze.

Traducido a] espafiol por Felipe Marti-

eocina simpatica - La Gocina por Gas

CompaflU Madrilefia del GAS. Fébricas en Madrid Valladnlid, Burgos. Lngrofto, Alicante, Jerez de 'a Frontern
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B ANOQUETES

Servidos por el Gran Hotel “LOS CISNES)»

BN JBREZ DB BA FRONTERA

liista del Banquefe
Servido al Infanie D. Lluis Felipe
el dia 27 de y\aYO de 1909.

Consommé gaenefas de ave
Lubina guarnecida con salsa holandesa
Tournedos & laRossini
Chaiid-froid de alondras en Bella Vista
Esparragos de Aronjuez, salsa maltesa
Capones de Mans asados con berros
Ensalada Claiizel
Helado bomba de mandarinas
Postres finos.— Champagne Binet

T)
(T

Banquete de Inauguracion
del Balneario de San Telmo.

liista servida & los 50 comensales.

Entremeses escogidos
Consommé alJerez

Huevos li ja holandesa

Filete de lenguado U la Normanda
Solomillo & la Mascéla.
Esparragos de Aranjuez salsa bear.nesa
<'apones de Mans & la Pcrigord

Bizcochos Progreso

Bomba orientaly postres

Vinos-. Clarete, Jerez, Champagne Binet] Café y Licores.

Francisco Patino,

Jete da Oo-ina del Hotel «Los Cisnea-.
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SOPAS

Sopa de aceite & la Redaccidn.

(SUPPA ALLA REDAZIONE)

Esta sopa que %'amos a4 explicar es origi-
nal de Molina Cario, y esta dedicada a la
redaccion de la magnifica revista' que se
publica en Milan, La Rivista ltaliana d’Arte
Culinaria.

Se pican menudisimamente iguales canti-
dades de cebollas, pnerros, zanahoria y apio;
rehogarlo todo con aceite fino; cuando em-
piece & tomar calor se le agregan pedacitos
de pescados blancos, mas una cabeza de
merluza, 6 de otro pescado cualquiera.

Rociarlo con vino blanco, reducir éste, y
se moja con tres litros de agua, sal, dos cla-
vos de especies, pimienta, perejil y unos
champignons secos; alcomenzar la coccion
se retira la cacerola del fuego fuerte, y dé-
jese que cueza en el lado del fuego, duran-
te una hora. Desengrasar la sopa y desleir
con un poco de agua fria una cucharada de
fécula y otra de harina, pasandolo por un
colador al caldo de la sopa, y déjese, to-
davia, cocer durante veinte minutos.

Luego pasar la sopa por un tamiz fino,
dos veces. Pongase en ima cacerola limpia,
y completar el sazonamiento y guarnicién
con im poco de nuez moscada, un trozo de
manteca, quisquillas mondadas y cortadas
cada una en dos, tres cucharadas de arroz
blanco y tres cucharadas de guisantes finos.

Sopa de Esturién con Aroma de Curry.

(SUPPA DI STOREIONE AL PROFUMO DI
CURRY

Un trozo de esturion (pescado) de 400
gramos, después de que esté limpio y con
la piel separada, pdngase la pieza entera a

ITALIANAS

rehogar enunacacerolacon mantecade vaca,
un poco de cebolla, puerro, tomillo y lau-
rel; bien rehogado, se moja con vino blan-
co; reducido éste, se moja el conjunto con
ima taza de agua; déjese cocer suavemen-
te durante media hora.

En otra cacerola aparte se rehoga un
poco de cebollay puerro picado_, también un
poco de ..apio, después una cucharada de ha-
rina, muévase con una espatula de made-
ra, se moja con dos Ktros de caldo de pes-
cado, la sal, un. poco de pimienta, perejil
picado y una cucharada de curij®; déjese co-
cer lentamente durante una hora.

Al momento de servirse se corta el estu-
riobn y se pone en lasopera;antes se habréan
desleido en el fondo dos 6 tres yemas de
huevo, manteca de vaca y un poco de cal-
do hirviendo de la sopa; por ultimo se pasa
todo el caldo & la sopera por una serville-
ta, muévase todo un poco, y queda termi-
nada.

Sirvase siempre muy caliente.

Sopa de magro, tapioca con leche.
(SUPPA DI MAGRO, TAPIOCA Al. LATTE)

Con dos litros de leche puesta en una ca-
cerola se cuecen 150 gramos de tapioca;
muévase continuamente con una espatula
de madera, sazénese con sal: manteca de
vaca, déjese cocer durante cuarenta minu-
tos. Desleir en la sopa cuatro yemas de hue-
voy un poco de nata (flor de leche) y un
poco mas de manteca; desleir la tapioca coa
estas yemas y queda terminada. Sirvase eu
el acto.

Molina Garlo.

(De La Rivisla lialiana d'Arte Culinaria.)

datifiea “LN 6 ocina por Gas,,
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& P'ORMULAS Y RECETAS Q

Lvitid

TI/ABAL DE LANGOSTA A LA BIZANCIO
(iNEono)

Se unta un molde timbal liso con manteca
fria; en el fondo se coloca una hoja de papel
de barba de la circunferencia exacta al fondo
del molde (papel untado también). Este fon-
do se guarnece de cordones de la circunferen-
cia completa de cada una de las farsas (que
mas adelante explicaremos) hasta llegar a
cubrir bien el fondo.

Se prepara una farsa de pescado blanco
bien trabada y sazonada seg-6n las formulas
de costrunbre. Dividirla en tres partes, pa<a
p“eparatla.s con distintos colores; una parte
con parte de puré de espinacas seco, de for-
ma que resulte, una vez hecha la mezcla, de
un color verde ligero, otra parte con puré de
trufas (color bastante obscuro), y 'a Gltima
con manteca de langosta y algima gota de
carmin vegetal, & fin de que obtenga un co-
lor de rosa algo fuerte.

Con estas tres farsas, puestas en manga
con boquilla redonda, que resulte del espeso
de im macarrén gordo, se guarnece el fondo
del molde en la forma que hemos ya descri-
to & lo primero. Se revisten las paredes del
molde con una capa de un centimetro yjne-
dio de espesor con farsa de pescado de color
natural. Encima de la farsa 'y fondo se colo-
can abundantes escalopas de langosta & la
Americana, fria, revistiéndolas con una Hge-
risima capa de farsa de la misma.

Aparte se tiene preparado un salpibon
compuesto de langosta, champignons, finas
hierbas, salsa de la langosta & la Americana,
manteca de vaca y macarrones coddos de an-
temano (poca cantidad y cortados & trocitos

pequefios),' queso rallado; reducido bien este
salpicon y estando bien de sal, se rellena el
timbal y se cubre .por encima conima capa
de farsa, mojandose las extremidades bien
con clara de huevo batido; se pone a cocer
en el bafio raaria durante irnos veinticinco
minutos. ‘a

En una fuente grande redonda, se marcan
con puré patata Duquesa, una bordura por
el alrededor de la fuente (que ocupe muy
poco),'con cuatro past*llos compuestos con
la misma patata, & fin de que el hueco pueda
rellenarse al momento de servir con cofiac;
se pinta toda esta bordura con yema de hue-
vo batida, un poco de queso y se mete un
poco en el horno, sin dar lugar & que se hin-
che demasiado.

Al momento de servir, se desmoldea el tim-
bal en el centro de la fuente; retirar cbn mu-
cho cuidado la hoja de papel puesta en el
fondo del molde. Se rocia el timbal con un
poco de salsa al vino blanco.

En los huecos que forman los cuatro pas-
telillos se Eenan de cofiac, y se encienden
momentos antes de entrar el plato al come-
dor, de modo que resulten cuatro llamas al-
rededor del timbal de langosta.

Servir aparte salsa al vino blanco, con tru-
fa picada finisimamente.

I. DUMEMECH.

Trucha & la Navarresa.
m*{PILATO FRIO INEDI'ro)

Una trucha grande ensalmonada prepa-

eccina Racional - La Cocina por Gas,,

Compafiia M adrileia del CAS.Fabricas en M adrid, Valladolld. Burgos, Logrofio, Alicante,Jerez de la Frontera.
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rarla bien y péngase & macerar con vino tin-
to y hierbas secas aromaticas, pimienta en
.rano, un poco de ceboUa, una hoja de lier-
babuéna, tomillo y laurel. Pasada una hora
se pone & cocer con la misma marinada; ya
cocida .se deja enfriar por completo. Con su
propio fondo se hace una chaudiroid. Kapar
la trucha con dicha salsa dos veces. Se guar-
nece con medias lunas de trufas y estrdlitas
de pepino fresco (concombre) y manteca de
cangrejos ¢ langosta; terminada esta guarni-
cion se abrillanta con gelatina bien clarifi-
cada.

Coloquese luego encima de un zdécalo a ca-
pricho del ejecutante 6 hecho con mouS'-e de
pescado. Por todo el alrededor de la fuente
en el fondo se cubre con trufa, zanahoria y
patata cocida formando mosaico, fiapdndo-
se ligeramente con gelatina, y los montones
de moluscos (s6lo con una concha) cocidos
sazonarlos con salsa tartara y costxones de
eelatina por el alrededor, salsatartara aparte.

F. M.
FuenterrabiA, :9°9-

Arroz Abanda.
(PL.ATO POPUT.AB. DE VALENCIA)

Este plato de arroz es una especialidad del
restaurant Miramar en Valencia y lo prepa-
ran del modo siguiente;

Preparar un buen fondo de pescados (cal-
do de pescado para mojar el arroz), en espe-
cial de los siguientes pescados; gallina de
mar (Uueriia), moluscos, langostinos (rap) y
sal pimienta en grano, tomillo y laurel; ya
hecho el fondo y procurando que el pescado
esté cocido en su punto, se procede & prepa-
rar la marca.

En una cacerola con aceite se lehoga ce-
bolla picada yen seguida el arroz; mojarlo
con el fondo de los pescados; azafranarlo un
poco pronunciado y cuando falte poce para
estar cocido se mete en el horno & fin de que
quede bien seco, sirviéndose en la misma ca-
cerola, cazuela 6 tartera.

Luego, en fuente aparte, se sirven los pes-
cados bien escurridos, que muchos lo comen

con salsa alioli 6 con mayonesa.

Felipe Marti.
Valencia, 1909.

Rifiones de carnero salteados & la Duquesa.
Proporciones para seis pessonas.

12 li&ones de camero,

~oo gramos de patata Duquesa.
24 grandes champignons.

100 gramos de manteca.

Bases y guar- 1 decilitro dé vino de Madera.

niciones. 5 decilitros de fondo de ternera
trabado.
Sal, pimienta y un poco de ba-
\ rifia.
1.° Los RINONES.— Se les separa la teli-

llay se corta de plano cada uno en dos. Sazo-
narlos de sal, pimienta y saltéense vivamen-
te & gran fuego en un plato de saltear con
40 gramos de manteca. Se escurren luego y
se conservan en sitio caliente en un plato.

2® Los CH\MPIGNONS.—Se lavan y se les
corta la cola; se mondan correctamente y se
saltean en el irnsmo'plato de saltear que ha
sido para los rifiones; sal y pimienta, y una
vez terminada su coccién se ponen al lado
de los rifiones.

3® 1,A saLsa— En el mismo plato de sal-
tear pue.sto sobre el fuego, se le echa el vino
de Madera; redlzcase y sele incorpora el fon-
do de ternera trabado; déjese reducir & la nu
tad y afiadir 50 gramos de manteca, y pasar
esta salsa por la muselina.

4® Las patatas Duqueesa.—CoOn antc-
lioridad & la coccidn de losrifiones, se prepara
la patato Duquesa dii-idiéndolas en iz pe-
quefias partes modeladas en forma de galle
tas ovaladas. (Expolvorear la mesa de hari-
na pata modelar estas patatas.) Hacerlas sal-
tear con elresto de la manteca; haganse colo-
rear por los dos lados; colocarlas en forma de
corona en una fuiiiite redonda.

5.° Para servir.— Colocarlos rifiones en-
cima (le las galletas de patata Duquesa; colo-
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car los champignons en el centro y fiaparlos
con la salsa.

Codornices en cocotte & la Aodré Theuriet.

PROPORCIONE55 para SKIS PERSONAS

1.° Preparar y rellenar seis codornices.
Luego se asau en el horno con 40 gramos de
man:eca y la sal correspondiente.

2.° Se mondan “atro patatas; cortarlas
4 pedacitos y hacerlas primero cocer con
agua y sal. Al estar & méas de la mitad de su
coccidén se ponen bien escurridas en im plato
de saltear con 50 gramos de manteca.

3-° Se escogen seis cepés regulares; se
limpian bien; se sazonan de sal; rociarlas con
aceite y asarlas 4 la parrilla & fuego suave.

4-° Las codornices asadas en la misma co-
cotte seretirany se conservan en sitio calien-
te, & la entrada del horno. Desglasear la ca-
ceréla con vino blanco, reducirlo y afiadir
cuatro 6 cinco cucharadas de excelente fon-
do de ternera. Hagase cocer & gran fuego y
se pasa por la estamefa.

;EL COCIDO ES COSMOPOLITA?

Esta es mipregunta, y no dudo que debe
calificarse con ese titulo el cocido; todas
las naciones lo poseen en diferentes mane-
ras de confeccionarlo. sSabido es que nos-
otros,en Espafia, se preparadevarias mane-
ras, segln la regiéon & que pertenece, como
por ejemplo: el cocido & la Andaluza, Ma-
drilefia, Montafiesa, Catalana, etc., etc. A
continuacién publico unas cuantas recetas
de cocidos, uno de ellos espafiol y los demas
de varias naciones.

Cocido & la Sevillana,

El chcido 4 la Sevillana, como indica el
nombre, es un cocido diferente 4 los demas
por su confeccion (hablo de los cocidos es-
pafioles), por ser un cocido puramente seco;

eocina Elegante “‘L a

Comp.flia M adrllefia Gel OAS

SoCIiH a

Fébricas en M adrid V alladolid Burgos Logroio Alicante,'Jerez de la Frontera

5® Para servirse se colocan los cepés en
el fondo de la cocotte; encima de cada ima
de éstas una codorniz, Las patatas en el cen-
tro, formando un montén un poco alto, v
salséese con la salsa que hemos indicado en
el parrafo anterior.
la V.abrnne.

Sesos a la Flora.

Limpiense los sesos que se deseen servir;
pénganse a cocer con una cebolla, tres ajos,
perejil en rama, hierbas finas y un poco de
agua. Separense & los ocho minutos del fue-
go y déjense enfriar en su misma agua. Par-
tanse en pedazos; enharinense, dandoles bo-
nita forma; pasense por huevo batido y frian-
se con manteca; una vez fritos se colocan en
una fuente y sobre cada pedazo se coloca una
rodaja de huevo duro, y encima de ésta una
estrellila de pimiento encarnado que éste pre-
viamente pelado; échese pof cima una salsa
de tomate bien caliente y sirvase.

Francisco Mollevi.

su preparaciéon es la siguiente (no indico
las cantidades porque cada casa 0 familia
lo hace arreglado & las personas que la com-
ponen):

Se ponen a cocer
trozo de carne, otro de tocino y una gallina
para darle mas substancia al caldo (éste,
luego, pasado por el cedazo, sirve para ha-
cer la sopa que se desee); estando el garban-
zo cocido, se escurre bien en una pasadera,
luego se pone en una placa extendido; se
refrie un poco de cebolla y unos dientes de
ajos picados muy finos, se sazona; la carne
que mas conviene emplear para estq cocido
es el trozo llamado bolillo, 6 bien el pecho;
una vez bien .cocido y enfilado, se aplasta
con la aplastadora y se deshace en hebras
finas; la carne, desde luego, tiene que estar
bien cocida.

los garbanzos con un

VOV G as
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En unasartén con un poco de manteca de
cerdo, se refrien unas ceboUas cortadas &
filetes, unos dientes de ajos, y en esto se
agrega la carne, se mezcla todo junto, se sa-
zona con sal; pimienta y nuez moscada;
ésta, en pequefia cantidad, cuando todo esta
bien salteado, se le afiade unos huevos en-
teros batidos, todo bien revuelto & fuego
fuerte y se aparta.

Se frie unaeantidad de patatas cortadas &
ruedas muy finas, en manteca bien caliente.

Este cocido se sirve en ima fuente de la
foniu siguiente: & un
medio ios

lado la carne, en el
garbanzos y las patatas al otio
extremo.

Cocido 4 la Francesa (P5t-au-feu).

Este es el plato favorito en las casas de
familia, comotambién enlas de los ricos. En
una marmita se pone el agua que se crea
conveniente; se ponen huesos de pierna de
buey que estén bien llenos de tuétano y si
son de dos 6 tres dias mejor, lavandolos bien
antes de echarlos, como también uno 6 -dos
jarretes también de buey (que se tiene la
precaucion, una vez deshuesado, de atar-
los); ademéas de esto se afiade un trozo de
cadera de la misma carne y se pone & her-
vir; cuando esta bien espumado, se le echa
un poco de sal gruesa, rma 6 dos cebollas pi-
cadas con dos 0 tres clavos de especia, un
bouquet (manojito de hierbas aromaticas),
unos puerros también atados, nabos, zana-
horias y algunas patatas, un trozo de jamon,
una eol cortada por medjo quitandole el
troncho y atada para que no se deshaga al
cocerla; se pone una buena galhna, esto que
nodeje .de hervir; cuandoya esta todo cocido
se pasa al caldo y se forma su sopa de la que
mejor convenga; en la fuente se ponen to-
das las piezas enteras bien colocadas con la
guarnicion de las verduras; se saca el tué-
tano 4 los huesos y se ponen al lado de las
demés verduras; la galiina se puede poner

aun lado de las carnes 6 aparte.
@a Hgaia

CompaSia M adrilefia del G A S.

Cocido portugués.

Se pone en ima marmita hasta su terce-
ra parte llena de agua 500 gramos de toci-
no de pecho y unos tres kilos de la parte de
la babilla; se deja cocer espuméandolo bien;
se le echa sai y se deja que vaya hirviendo
poco a poco al cabo de horay media 6 dos,
se saca el todiio se deja que siga cociendo,
se le agrega un repollo grande, media doce-
na de zanahorias, igual cantidad de nabos,
una docena de patatas medianas, ochd ma-
zorcas de maiz fresco (aunque después de
corado de la raiz se conserva tierno), ocho
raices de mandioca (raiz de la cual se hace
la tapioca), algunos trozos de calabacin y
un bouquet; darle hora y media de cochu-
ra, y al momento de seridrlo se sacan las le-
gumbres. se pasa el caldo en la sopera y se
envia, separadamente, lonjas de pan tosta-
do 6 arroz cocido en caldo que se echa den-
tro de la sopa.

En una fuente aparte poner el tocino
trinchado en lonjas finas que se colocan al
lado de la carne, se ponen las legumbres,
raices, etc., alrededor, y 4 cada extremo de
la fuente se coloca un manton de legumbres,
de habichuelas verdes salteadas con man-
teca de vaca, y a cada lado de las habichue-
las un montoncito de guisantes.

Cocido argentino.

Se pone una marmita al fuego con figua®
fria (ésta segln la cantidad de personas),
se echa un trozo de costillas de buey corta-
do a tiras largas entreverado, sacando la
carne algo ciuda;'al mismo caldo se agre-
gan los garbanzos, todo bien espumado y
echandole mi poco de sal, se afiaden coles,
patatas, calabazas y ceboUas; cuando esta
a4 medio cocer, se le echa un pufiado de arroz
y se mezcla un majado de azafran: & esto
lo llaman también olla podrida.

Melquiades Brizuela.

Jefe de Cocanlidelu Compai”fci Trasalténtic»!.

6ocina por Gas,,

Fabricas en M adrid, Valladolid, Bureos, LogroRo A licante,JarM

d« la Frontera.
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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.

(continuacioén)

rudos cuchillosde hojanegruzca, que no cortan;
cubre la mesa con m;uiteles sombriosy de dudosa
limpieza, y trae losmanjares, coloreados con aza-
trdu 6 con pimiento, en fuentes y platos cuyos
fondos amarillentos y cuyos bordes quebran-
tados dicen & voces suincuestionable derecho
a4 la cruz de San Hennegildo. Una moza de
cantaro 6 un mozo de campo y plaza completan
y armonizan el servicio de estos banquetes, que
lejos de tener la apariencia de uu placer licito
y honesto, se asemejan al cumplimiento de una
obligaciéon penosa é indispensable. Estudie us-
ted sefior maestro, la formay las condiciones da-
das por los arquitectos espafioles & Los piezas
de comery de guisar, y notard usted con cuanto
rigor han tenido en cuenta las costumbres de
la Peninsula, en cuyas ventas, como en los
tiempos de Don Quijote, se hallan sopas cuando
el caminantellevaelpan patahacerlas. Yo, que
he atravesado las principales ciudades y pue-
blos de Espafia, convertido en mercader de jo-
yas con mi cajon de alhajas en el brazo, he
logrado despertar la curiosidad mujerl gracias
al cebo de mi tentadora mercancia, y penetrar
en impenetrables comedores para ver y conven-
cerme de que las recetas del buen Montifio y
del intragaple Aitainiras son las que imperanen
el mayor nimero de las casas de Espafia. Las
albéndigas con au adobo de color de oro; los
conejos hegjros pedazos y nadando en uu mar
de salsa negruzca; las inagras de jamoén frito:
el bacalao con arroz; las perdices en escabeche;
el chorizo con huevo; la longaniza asada; las
gallinas en pebre, y otros manjares anélogos,
forman la alta cocina del propietario, del fa-
bricante, del senador y del titulo de Castilla,
residente en pueblos y en" capitales de pro-
vincia. Aquel tipo del caballero labradory rico,
aquel D. Diego de Miranda, que, segun Cer-
vantes, convidaba muchas veces & sus vecinos
y amigos dandoles comida limpia, abundante

y sabrosa, escasea mucho en la actualidad. Ha-.

ble usted & gentes ilustradas, es decir, & médicos
de fama, abogados de renombre, militares de
graduacioén, empleados de alta categoria, cate-
draticos, diputados en Cortes, etc., hableles us-
ted, repito, del foiegras, y diran (aquéllos que
lo conozcan) que es una porqueria; del roast-beef,
que es carne cruda; de la mayonesa, que es lui
vomitivo, y del Burdeos, que es peor que el vi-
nagre. Siga u-sted platicAndoles de la cocina
francesa; encdmieles usted su bondad y mé-
rito; digales usted que cada vez se generaliza

més en el mundo y responderan aun sin haber
leido el Quijote (de cuyo hbro hablan de memo-
ria muchos espafiolas), lo que Sancho Panza
manifestd en la insula, 6 sea que no le diesen
de comer cosas regaladas jii manjares exquisi-
tos, porque seria sacar & su estobmago de sus
quicios, el cual estaba acostumbrado a cabra,
vaca, tocino, cecina, nabos y cebollas, y Si acaso
le daban otros manjares de Palacio, los reci-
bia con melindre y algunas veces con asco.

Yo no vitupero (jlibreme Dios!) que sus com-
patriotas de usted coman los que les plazca,
ni es mi intencion obligarlos & que se alimenten
a la francesa, pues bien sé que—«aquien come
bien el pan, 6 pecado darle ajo»— .Mi censura
se dirige & una cuestion dé forma. AJ ver por
la calle & damas y & galanes ataviados con el
lujo y elegancia de magnates 6 de duque.sas,
recuerdo involuntariamente que tal grandezaes
4 costa del alimento, y se me vienen a la me-
moria las sentencias castellanas que disculpan
la frugalidad 6 el mal aderezo de la comida,
diciendo que ésta— no ha de servir mas que una
vez—. que la barriga no tiene cristales—, y que
el estémago no sabe lo que le echan—. Repugna
que el boato del traje no corresponda & la de-
cencia del comedory me parecia légico que,
como sucede po”regla general en todosl os paises
de Europa, y se cuenta por excepcion en Es-
pafia, la casa, muebles, vestidos y alimentos,
guardasen armonia con la riqueza y posicion
social de la familia. Pocas son las fortmias que
puede sostener el fausto de la mesa, como son
pocas las que pueden sostener con sedas, blon-
das y diamantes; pero asi como caben la ele-
gancia y la mo.da en el vestido de percal y en
el ramo de flores,'asi también caben el alifio,
y el buen gusto en el producto de la mas hu-
milde cocina. Yo pretendo excusar al sobrio pero
vaiiiduso espafol sujjochorno de que lo vea
con la entrada de un huésped de intima
confianza & la hora de yantar; pretendo que
juzgue necesario afiadir en semejante caso un
par de pichones, como aconteci6 en casa del
Ingenioso Hidalgo cuando éste invité & sn me-
sa a Sanso6n Carrasco, ypretendo, por ilHiino,
que la frase de quédese usted & hacer penitencia
con nosotros, se aloje en las cercanias de la mo-
destia, y no en el campo de la verdad. Si mis
pretcnsiones son descabelladas y absurdas a
usted le toca, sefior maestro, ensefiar al que
no sabe y corregir al que yerra.
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