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D 1R E 6 T O R  A R e d a e c i Ó n  y  a d m i n i a t r a c i ó n i

I G N A 6 1 ©  D O M E N E C n t  Calle de Echegaray, 20, 3.°.— M A D R ID

CONDICIONES DE PUBLICACIÓN

Se I ..ulica el d ía  l.°  de cada  mes.
En¡. .zan la s  suscripciones el d ía  l.°  de cualquier mes.
No -V devuelven lo s  originales.
La-i ^cripcipnes serán  p a g ad .s  por adelantado.
Se 1 'd ica rin  to d as  la s  recetas curiosas de a rte  culinario 

qiien manden.

PR EC IO S DE SUSCRIPCIÓN

En M adrid y provincias, un año............................. 6 pesetas.
Idem id., seis m eses...................................................  3p5f •
E n el E xtranjero , un aSo..........................................  ’  •
Idem Id., se .s  m eses...................................................  ápO »

N úm ero suelto , 50 céntim os.
Idem  atrasado, 75 céntim os.

S U M A R I O

CRO .iCA' Jub ileo  p ro fes io n a l, p o r E . D a re n n e .-M e d a llo n e s  de  tru c h a s  M ercedes, (orig inal) por Juan  M a rq u é s .-F ó rm u ­
la y re c e ta s .- E s p á r ra g o s  al S u r-N orte , p o r A ntonio  B . G a rc ia .-M u ff in s  (pastas  de  te ), de copia , F ernando  A lb a r iñ o .-  

vos Saizalv itorla, (o rig inal) p o r Julián A le m á n .-C u r io s id a d  cu linaria , p o r U no que e s  del A r te .- P u d d lg s  calien ­
te !. -P u d d in g  de  a n a n a s .-P u d d ln g  á [ l a  v ie n e sa — Pudd ing  p rin c ip e  A lb erto  —Pudd ing  á  la  P o r tu g u e s a .-P u d d id g  
jm .itié de Francfort; p o r la  transcripc ión  1. D o m e n e c h .-B a n q u e te . -L os postres  e leg an tes , p o r Ignacio D o m e n e c h .-B a o . 
q i- . le s .-B a rc e lo n a . P rim era  E xposición  N acional d e l A rte c u l in a r lo .-A ig u n a s  recetas  case ras  de p a v o .- P a v o  re lle ­
n e .-P a v o  rre llen o  (o tra  receta).—P ic ad illo s  de  p a v o — Pavo asado  c o n  c r ia d lI la s .-P e p i to r ia  de  pavo— A sado m onstruo 
de ves, por Jo sé  0 .  F e rn á n d e z .-P o s ta le s  cu lin a ria s . - T a r je ta  c u lin a ria , p o rD . A rcadlo  G ra n o lle rs .-In d ic e .

&

C R O N IC A  -  —

J U B I L E ©  P R O F E S I O N a L ^

M R. ESC O FFIER

E l 23  de Octubre próximo pasado se celebró en Londres el cincuenta- 
rio de la entrada ennuestra profesión’ de Mr. Escoffier, el maestro de la co­

cina francesa. . , , j
Todas las sociedades cuHnarias del continente enviaron delegados que 

las representaron en aquella manifestación de s mpatia y  a t o r a a o n . : ^ l a  
imposibilidad de citarlos á todos recordaremos a los Sres. Marguery Pre­
sidente de la Alimentación Parisienne; Roucairol, secretario de la Socie­
dad, Philipp, y  Abrazard, de la Sociedad técnica de Abmentacion; Servin,
del Salón Culinario, etc. . ... m :

En  Londres fueron amablemente recibidos por los Sres. Tresnan, prem- 
dente de la Sociedad de cocineros franceses y  Emilio Fétu miembro de la 
misma Sociedad. Nosotros, á pesar nuestro, no hemos podido asiStir a esta
grandiosa manifestación. _ , , . . .

E l M on ico- R es ta u ra n t,  sirvió con tal motivo un banquete de 2^0 cubiertiis, 
ante el sitio ocupado por Mr. Escoffier resaltaba una magnifica corbella de 
plata cincelada, regalo del Consejo administrativo del Carlton Hotel.

E l m en ú  servido fué el siguiente;
~Ü) EbGOKRO BiANCO une los felicitaciones entitsiastas al maestro insigne de la Codna F ra n c e s a ,- I . D.
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1 9 4 E L  G O R R O  B L A N C O

Whítstable-native
F ile te s  de len gu ado  á  la  D iig lere.

P u la rd a s  en cacerola á  la  C a m p esin a .
J a m ó n  de Y o rk  á  la  G ela tina .

S o lo m illo  de vaca  á  la  R u sa .
L en g u a  de vaca  ah um ada. .

T err in a  de liebre  tru fa d a .
C a b eza  de ja b a lí  con p istach os.

P reced  B ee f á  la  In g le sa .
E n sa la d a  Loreto .

B o m b a  de 'helado  Praliñé.
P ostres.

E l  momento de los brindis fué emocionante; hicieron uso de la pal; -ra 
los Sres. Tresnau, Escoffier, Marguery, Em dioFétu, etc. N o puedopor nií ios, 
de copiar estos párrafos del discurso de Mr. Fetu;

«Yo. quisiera Sr. Marguery, señores delegados, poder expresar la ak-vn-ía 
que nos proporciona vuestra presencia; pero este es un sent miento supc’iior 
que mi torpe palabra no acierta á explicar.

«¿Cuál fué nuestro objeto al organizar la fiesta familiar de esta no- ue? 
Fué, sin ninguna duda, probar á Mr. Escoffier hasta qué punto estos obi\ os, 
lo mismo sus contemporáneos, sus émulos, que los jóvenes, sus continu;.do- 
res-, sentimos por él sincera afección de admiración entusiasta por su olira».

«En estas condiciones, nuestra humilde manifestación adquiere grau im­
portancia cuando un hombre como Mr. Marguery abandona sus importantes 
ocupaciones y  viene á proporcionar á Mr. Escoffier la alegría de tenerlo ?u 
lado, para que en este día memorable pueda sentir cómo late en su honc r̂ el 
corazón de la gran familia culinaria, la cual se regocij a asociándose á su triun­
fo desde las cinco partes del mundo.»

Mr. Fétu recuerda que la fiesta fué organizada por ios obreros cocineros 
y  á ellos sólo reservada, añadiendo:

«Bien sabemos todos, que usted, Sr. Marguery, es de los nuestros, y  que 
antes de presidir los destinos de una de las casas más famosas de París y  del 
mundo, antes de ser mentor amado, oído y  venerado de la Al'mentación^Pa- 
risienne, ha llevado usted como nosotros la chaqueta blanca, y  se ha ceñido 
el delantal profesional.

»Usted ha recordado su calidad de obrero, que á nosotros nos enorgullece, 
para asociarse al homenaje que rendimos en este momento al obrero impeca­
ble que festejamos en esta noche. También nos consideramos dichosos al 
poder unir en un brindis ante ellos mismos, los dos nombres más grandes del 
mundo culinario, los dos más bellos ejemplos de lo que puede el trabajo, 
perseveranc'a y  el amor á su profesión.»

E ste  admirable discurso fué acogido con una estruendosa salva de 
aplausos.

eocin. Sencilla “Ld eoctna pof Gas„
C o m p a f l i a M a d r i l e f i a  d e l  O A S ,  F á b i l c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  B u i d o s ,  L o g r o f l o ,  A U c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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EL GORRO BLANCO 195

E l Sr. Marguery usó de la palabra para agradecer y  expresar su confusión 
por las palabras á él dirigidas; hace notar que ha venido á I.ondres para es­
cuchar las felicitaciones que no dejarán de dirigirse á Mr. Escoffier;_pero 
nunca esperaba que quisiera asociarse su nombre al festejado, añadierido 
que debe inclinarse ante los hombres que como él persiguen el ideal; diri­
giéndose á Mr. Escoffier exclama; «Una de las pasiones de mi vida como de 
la vuestra, bien lo sé ha sido la filantropía. E l  deber de los que pueden hacer­
lo no es mirar hacia arriba, sino dirigir la vista un poco hacia abajo, hacia 
eso‘- que solos, y  á veces desesperados, tienen necesida.d de que se les tien­
da una mano amiga que los ayude en la, lucha por la vida, haciendo de ellos 
obreros trabajadores y  honrados. iVsí es como siempre he comprendido yo

los deberes sociales.» . r i- v
Ir. Marguery termina dando las gracias á los orgamzadores y  teliatan- 

do vivamente á Mr. Escoffier por haberse negado á admitir una suscripción 
desíinada á ofrecerle un objeto de arte, enviando el importe de ésta al asilo 
de * 'Ugny, dando con este hecho una alta idea de su carácter.

J.a estancia de la delegación francesa se prolongó durante una semana, 
yloJque tuvieron el honor de representarnos en Londres guardarán de estos 
días un recuerdo inolvidable.

E . D a r e n n e

O e L a C u ú m e F r a n c a isc .  T rad vcido -porT . B ardaji.

Medallones de truchas M ercedes.
(O RIlU X A L)

Filetes de tru ch as desprovistas de p iel y  
espinas; aplastarlos u n  poco y  pónganse á- 
marinar con un  poco de Jerez 3- coñac, cha- 
iota picada, laurel, toraillo y  u n  poco de es­
tragón, sal y  zumo de limón; dejese con esta 
marinada duran te  por lo m enos dos horas.

P r e p a r a r  u n a  f a r s a  d e  p e s c a d o  c o n  m e r l u ­

za  3- a lg ú n  f i l e t e  d e  t r u c h a ;  m a c h a c a r l a  a l  

m o rte ro  c o n  p a r t e  d e  p a n a d a ,  s a l ,  p i m i e n t a ,  

Je rez , d o s  g o t a s  ó ' t r e s  d e  c n i m i n  v e g e t a l .  

C uando  q u e d e  b i e n  r í l a c h a c a d o  s e  l e  i n c o r ­

p o ra  m e d i a  c o p a  d e  n a t a ,  p a s á n d o s e  l u e g o  

por u n  t a m i z .

En una placa un tada  se coloca u n a  hoja 
de papel de barba. E ncim a colocar unos 
moldes en form a de m edallones (que sorr 
unos ai os de tres centím etros de alto  por 
cuatro centím etros de diám etro). H n el fon­

do de cada molde se coloca un  trozo de filete 
de trucha, encim a de éste u n a  copa de farsa, 
sobre ésta  una línea de salsa tica  fría; á con­
tinuación se vuelve á  repetir la  m ism a ope­
ración del filete, farsa y  sal, term inando con 
u n  filete de trucha; resultando á  cada meda­
llón tres  filetes; guarnecidos de este modo, 
se rocían con p a rte  de la  m isma m arinada 
en cada uno, más u n  poco de aceite fino, 3' 
se m eten á horno regular de fuerte duran te  
unos diez minutos.

Y a cocidos, se coloca cada m edallón (se­
parado  del molde) encim a de n n  costrón de 
p an  como si fueran  tovrnedos\ puestos todos 
eu la  fuente con el m ayor gusto artístico; se 
napan  con salsa rica [riche), guarnecerlos 
encim a de la  salsa con u n a  lam a de tru fa  
cortada  en form a redonda, glasear ésta  aj

Sueina H igién ica  “l ñ Cocína poT GaS,
C o n i D í f i i a  M a d r i l c f l a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  ButKOS L o g r o ñ o  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  U  F - o n t e r a .

Ayuntamiento de Madrid



1 9 6 EL OORRO BLANCO

fincelcon  glasa de pescado. E n  elfondo^de la 
luen te  se rocía ligeram ente con u n  poco de 
a m ism a glasa, y , po r últim o, en to d o  el bo r­
de de la  fuente,-se decora con lim ón rizado 
cortado en form a delgadísima.

Servir ap a rte  p a ta ta s  nuevas moldeadas, 
que estén  cocidas al na tu ra l. Salsa rica en 
salsera.

J u a n  M a r q u é s .

S  F Ó R M U L A S  Y  R E C E T A S  «
   ............................

Espárragos al Sur-Norte.

P reparar espárragos frescos; limpiarlos 
bien; hacer m anojos de u n  servicio y  atarlos 
con bram ante.

Pónganse á  cocer, arom atizando el agua 
con laurel, clavo de especias, zanahorias, ro­
dajas de lim ón y  la  sal.

U na vez cocidos, retírense del fuego; ta ­
parlos con u n a  servilleta, conservándolos ca­
lientes. A la  h o ra  de servir este p la to  se guar­
nece el alrededor de la  fuente con p a ta ta s  
blancas torneadas y  cebolletas, cocidas con­
venientem ente. E n  cada p u n ta  de la  fuente 
se coloca una canastilla m odelada con limón; 
llenarla con gelatina, de dos colores (com­
pu esta  esta  ge latina con la  m ism a agua de 
los espárragos).

S írvanse con salsa inglesa con m anteca 
fina, que no esté m uy  p asad a  al fuego, pues­
ta  en salsera. E s ta  salsa puede servirse fría 
6 caliente.

A n t o n i o  B , G a r c í a .

J e f e  de  C o d n a  d e l v a p o r  A n 'o n i o  L ó p e t

Muffins (pastas de te).

U na  lib ra  de harina  vienesa, de prim era. 
H acer la  m asa con la  cu a rta  p a rte  de esta 
h a rin a  y  poner 20 gramos de levadura  bien 
fresca desleída con agua tem plada  y  ponerla 
á  sub ir en im  sitio tem plado.

Cuando la  m asa h ay a  subido, m e;‘'larla 
con el resto de la  harina, añadiendt' .'óxi- 
m am ente unos 15 gramos de sal, i s  ;. (iios 
de azúcar y  25 gramos de m anteca m '\  .'ina. 
H acer la  p a s ta  desleiendo leche • pia­
da, m ezclada con un  poco de agua; d-.' • su­
b ir b ien  la  p a s ta  en u n a  terrina, reca tarla 
en bolas, ponerlas en pequeños mold -■ de­
ja rla  subir bien y  cocerlas á fuego mo>' . ado: • 
cubrirlas con papel p a ra  que no  tomei' tiot.

d e  cop ia ,

F e r n a n d o  A l b a iu .v o ,

Huevos Sairaivitoria.

( o r i g i n a l )

Cocer dos huevos (por persona) durante' 
seis m inutos, escurrirlos, pelarlos y  dejarlos 
en agua tib ia. H acer u n  puré  de patatas, 
o tro  de guisantes, m uy  trabados, y  una sal­
sa  finísim a de to m ate  (todo con las reglas 
que el arte- exige).

P reparar u n  costrón de veinte centíme­
tro s de largo, doce de ancho y  odio de alto, 
freirlo á  u n  color dorado m uy fuerte (este 
costrón fué p a ra  seis personas), hacer unos 
costrones en form a de triángulo, que no sean 
m uy  crecidos, y  freirlos tam bién.

M o d o  d e  m o n t a r  e i . t l a t o .— S e  echa un  

poco de puré  de p a ta ta  en el centro de una 
fuente ovalada, con el objeto de que sosten-

e o c i n a  e ien tif ica  6 0 C Í f l £ l  p O l *  G f l S j j
Co«p*flf» MadrileB» del QAS. F áb ricas en M adrid, V alladolld Burgos  Logroño A llcadle, le r e i  de la  Frontera,

Gran M antequería de Agustín  de García- m an teca s  Ansa, T ru faa  de* P e r ig o ^  y  otraa
n a tu ra l  y  e a  p u ré , y  to d a  c la se  d e  a r t íc u lo s  Anos d e l  P a i a  y  E x t r a n j e r o .  (P la ia  d e l C arm en) C alle  de  la  A bada, i ,  x
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ga el costrón; encim a de éste se pondrá una 
corova de puré  de guisantes por huevo; se 
recortan éstos po r su p a rte  m ás pronunciada 
para que puedan  tenerse derechos, y  se colo­
can • entro de la  corona; por los costados del 
cosu m se h a rá  con el puré de p a ta ta s  unas 
hojo de acacia, y  con el de guisantes o tras 
de 1 • arel, com binándolas á  gusto del que lo 
ejec -re; en la  p a r te  superior su je tar los pe­

queños costrones y  en la  inferior hacer un  
cordón con los dos purés. E char u n a  cucha­
rad a  de salsa de tom ate  encim a de cada hue- 
vo, o tra  poca en el centro de la  fuen te , y  la 
res tan te  servirla en salsera.

Sírvanse m uy calientes.

J u l i A n  A l e m á n ,

J efe  á£  Cocdna.

g u b i o s i d a d  c u l i n a r i a

e l  .ANQUETE m u n i c i p a l  d e  LONDRES

1'. d ia  9  d e  lío v ie m b re  ú ltim o  tu v o  lugar 
en 1 m dres e l b a n q u e te  q u e  el n u ev o  alcalde
( q u i -  n  e s  elegido an u a lm en te ) ofrece a l  Mi-

nist rio, a l  cuerpo  d ip lom ático  y  á  la s  re - 
pref. u taciones del E jé rc ito . A rm ad a  y  o tra s  

entidades.
Este añ o  h a n  sido  8oo los convidados y  en  

el banquete  se b a n  consum ido  los sigu ien tes

artículos:
30 to r t i t a s  p a ra  hacer la  sopa.
300 kilgs. d e  R oast-beef.
150 id . de lenguados.
150 id . d e  sa lm ón.
150 langostas, 
loo capones.
200 faisanes.
200 perdices.
50 patos de caza.
80'lenguas.
:5o ja leas y  p la to s  d e  respostería .

200 fuentes de pasteles^
250 id. de uvas, p ina  de América, melo­

cotones, peras, etc.
1.400 helados.
Vinos de Cham pagne, Jerez, Burdeos, 

Oporto, del R hin, etc. y  licores.
De vinos se gastaron 80 docenas de bote­

llas cuyo valor aproxim adam ente resultó 
de 350 lib ias  esterlinas. 6 sean 1.750 duros 
(á la  par). Sirvieron las mesas 220 cam are­
ros, adem ás de la  servidum bre personal de 
lo rd  M ayor 6 alcalde. E l coste to ta l  de la 
procesión cívica y  m ilitar que tiene lugar 
siem pre en la  ta rd e  del d ía  9 y  recorre las 
principales calles de la  City, de Imndtes, 
y  del banquete, se calcula en  5.000 libras es­
terlinas, ó sean 25.000 duros.

E l lo rd  Mayor paga  la  m itad  y  la  Corpora­

ción la  otra.

U n o  q u k  e s  d e l  A r t e .

E L  E N S A Y A R  Y  S E R V IR S E , E S  P A R A  A D O P T A R L O

‘ O e a t l g  e i e a t á l o a o  i l u s t r a d o .

A N D R E , S U C C E S S E U R  

C n o h l l l e r l a .

76, Riie SI. Sauveur, PARIS

Pueden tam bién h a c e r s e  p e d id o s  á  -  M ADRID.
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uJ '

P U D D I N G S  C A L I E N T E S

P u d d in g  de a n a n a s .

/ Cantidades: harina, 500 gramos; m ante­
ca, 500 gramos; azúcar, 500 gramos;, leche un 
litro.

H acer cocer la  leche, y  se ba te  con la hari­
n a  el azúcar, y  añadir la  m anteca; disolv erlo 
todo  á fuego, incorporar 20 yem as y  pa.'arlo 
todo por un  tam iz. A continuación se le mez­
clan  un  salpicón abundan te  de p iña  de Amé­
rica y  las claras m ontadas. Se guarnece un 
molde de pudding  con pedacitos de piña, 
echarla  crem a y  se cuece en el baño m aría.

Sírvase con salsa de piña. Con estas p ro ­
porciones se pueden  preparar i  ú 4 grandes 
puddings.

P u d d in g  á  la  V ien esa .

Cantidades: .Azúcar, 500 gramos; m an te­
ca, 2 kilos; m iga de p an  blanco, 2 kilos; al­
m endras m achacadas con azúcar, 500 g ra­
mos; pasas de Corinto, y  sírvanse lim pias y 
lai^adas, 1 kilo 500 gramos, 20 huevos sepa­
rados po r libra.

Decorar el fondo de los moldes con cere­
zas. T raba ja r la m anteca con el azúcar, ye­
mas y  la  m iga de pan; term inar el pudding  
según costumbre.

Se sirve bien caliente, rociándolo con sal­
sa de cereza.

Se reduce á  cantidades pequeñísim as, h a ­
ciendo los cálculos ta l  como e.stén ac[uí ex­
presados;

P u d d in g  P rín c ip e  A lberto.

Proporciones: 250 gram os de miu'.Lca, 
250 gramos de azúcar, 250 gramos de 1; ina.

Se trab a jan  bien estos ingrediente:' se 
le añaden  12 huevos separados (la? . luas 
n iontadasl, incorporar pasas de Corir' • co­
cidas al vino blanco.

P u d d in g  á  ia  P o rtu g u e sa .

Cantidades: Sémola, 250 ¿ram os; ; •'ir,
250 gramos; m anteca, 125; leche, i  ''tro; 
arom a de naran jas, color del puddi lo 
mismo, cinco yem as v ciuco claras moiL \dris.

Se hace cocer al baño m aría, salsa i. lesa. 
Sírvase bien caliente.

P u d d in g  sou fflé  da F ran c fo rt.

Cantidades: M anteca, i  kilo; azúcar, 750 
gramos; m iga de p an  negro, 500 grana's: ye­
mas de huevo, 30 claras de huevo monta­
das, 30; (el p an  se tenioia con una botella 
de vino tin to ). A lm endras machacada?, 750 
gramos; n a ran ja  y  limón confitado cortado 
á  pedacitos, calabaza confitada y canela en 
polvo. Todo se tra b a ja  y  une en crudo.

Se cuece en moldes, d.ándole de cocción 
unos tres cuartos de hora. Sírvase con salsa 
de fm tcs.

P o i  la  fransciipdó» ,

I ,  D o llE N E C H .

Elegante “ Lfl 60CÍna pOP GüS,,
•C o m p a flia  M a d r ile ñ a  d e l O A S . F é b r i c í s  e n  M a d r id  V a l la d o lid  B u r g o s  L o g r o ñ o  A l i c a n l e ,  J e r e z  d e  la  F io n le r a .

LIQÜEUR BENÉDICTINE Exquise Digestíve
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d a d o  e n  h o n o r  
d e l  T e n i e n t e  S h a c k l c t o n  e n  e l  

H o t e l  C o n t i n e n t a l  
d e  P a r í s .

MENU
Huitres")

Consom m é Charcot 

B isqu e  d‘ Ecrevisses  

T ru ite  Saum once á  1‘E^plorateur 

Coeurs de F ilet de BoeuF N ordensk jo ld  

Suprém e  de Vo laille  

N e ige  au K üm m el 

Paisana truffés flanqués de Cailles 

Salade N im ro d  

P a rfa it  de Fo ie  gras frappé  au Porto  

Cham pingnons á 1‘Anglaise  

B o m b e  Shackleton  

G ateau  Pa tagón  

Friandise  

Corbeilles de Fruits.
L. M azzon
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ií

Los postpes elegantes.
; ' l

'R IM O R IN A  PAWER
(o r i g i n a l )

I .a  ¡dea p rim ord ia l d e  e s te  p o s tre  e s tá  m ás el ju s tif ic a n te  de la  p a la b ra  Fawei - 
co m p u esta  p a ra  luc im ien to  de p as te le ro s  sequío  que se h ace  a l a r te  cnUnario esc •. 
q u e  dom inen  b ie n  su  tr a b a jo  y , e n  especial. E n  n u es tro  g rab ad o  p u ed e  apreciarse- •>

el de flores d e  azúcar, com o so n  la s  v io le tas, 
crisan tem os am arillos, rosas d e  e s te  m ism o 
color,- m a rg a rita s  y  el co n ju n to  de ho jas 
verdes de fo rm a estrech ísim as y  la igas .

Como es te  p o s tre  e s tá  ideado  ])a ra se rv ir  
el he lado  eu  com idas d e  g ra n  e tiq u e ta , 
v a  é s te  encerrado  d en tro  d e  fo rm a que la  
ta p a  superio r d e l p o s tre  sea  d e  q u ita  y  po ti- 
con el láp iz derecho  enc lavado . vStendo ade.

que lo  su fic ien te  p a ra  explicarlo  casi todo, 
que s im u la  u n  tro z o  d e  tro n co  de roble an­
cho, co rtad o  de p lan o , la s  flores, perfecta­
m e n te  a rm onizadas en fren te  del postre , y  d  
láp iz en m edio , qu e  en  e l m om ento  de servir 
se llen ará  co n  el h e lad o  d e  fram buesa y  pis­
tach o s , f ra p p ad o s  en  m oldecitos en form a de 
c irue las pequeñas.

Se fo rm a e l tronco , com ple tam en te  vacío,

eccina ReguJarizable “L ¿I Cocina por Gas,
C o » p * f l l a  M a d r i l M a  d é l  G A S .  F á b r i c »  e n  M a d r i d ,  V e I M d o l i d  B u r g o s  L o g r o ñ o  A l f s n t e  J e r e z  d e  l a  F r o n l e r .
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con nougat, con fondo, y  la  cubierta  suelta; 
el fondo se engancha con caramelo, asi como 
los dos extrem os que form a lo alto  del tro n ­
co, ancho y  plano (véase el grabado); en la- 
pai's que dé de fren te  se le hace u n  peque­
ño agujero á fin  de que puedan  su jetarse  las 
flovs, ó p a rte  de ellas.

; apar to d a  la p a rte  exterior del postre 
con m anteca m oka con praliné en polvo por 
eii' m a . E n  la  p arte  superior se simula-el cor­
te de la  m adera, con la  m anteca pu esta  en 
fo'.i.ia lisa, sin olvidar el sim ulado de los n u ­
do de la  m adera; enclavar u n  lápiz, puesto 
de 'im ta, que de antem ano se hab rá  prepa- 
r a < c o n  un  agujero, y  sostenido con cara- 
molo cahente (este lápiz sim ulado se hará 
cor un trozo de nougat, modelado expresa- 
m- rite), ñapar los cantos con m anteca de 
pis iclios verdes, escribiendo la  palabra  Fa- 
Wi. en m i canto, como en los lápices autén- 
tic .5 ,

. continuación darem os la  receta del nou- 
gflí, á fin  de com pletar el estudio de la  rece­
ta proporcionarla á los que no la  conocen.

t procede á la  preparación de 500 gra- 
mc:. de alm endras picadas. Póngase después 
sohre una placa 6 papel á la  boi.a del hom o.

l 'e  o tra  p a rte  se tienen 500 gramos de azú­
car en polvo) 6 cristalizado dentro  del perol, 
con un poquito  de glucosa. R einúevase sobre 
el fuego vivo h a s ta  que el aziicar quede bien 
fundido.

Cuando comience á hera ir, se espum a bien, 
retirarlo del fuego, y  mezclar las alm endras 
bien calientes. Póúgase sobre firego vivo du­

ran te  poco tiem po y  se vierte sobre el m ár­
mol, que estará  de antem ano un tad o  con 
aceite, ó en p laca un tada , tenido á  la  boca 
del horno, á fin  de que tam bién  a l mismo 
tiem po pueda modelarse bien, con rapidez 
y  precisión.

No tenninatem os sin d ar las recetas ba­
ses p a ra  los helados de fram buesa y  p is ta ­
chos, que sirven p a ra  el in terior del postre 
en cuestión, comenzando por la  crema de 
pistachos verdes.

Cantidades: azúcar, 200 gramos; yemas, 5; 
leche, medio Ütro; pistachos, lo o  gramos, 
modelados y  molidos; im a copita pequeña 
tres  gotas de carm ín vegetal, verde, á  fin 
de que resulte de color ligeram ente-verde, 
m edia copa de n a ta  m ontada.

L\n u n  perol se tra b a ja n  las yem as y 
azúcar; en seguida se le v ierte  la  leche que 
h ay a  an tes cocido; un ir los pistachos moli­
dos y  trabájese  un  poco sobre fuego, rem o­
viéndose continuam ente con u n a  espátula 
de m adera. S in que se deje h e r \ir , se retira  
de K irs, u n a  cucharada de agua de azahar, 
y  se le com pleta con el K irs, carm ín y  aza­
har; déjese enfriar y  se pone luego á helar, y, 
al esta r éste con bastan te  cuerpo, se le incor­
pora  la  n a ta  m ontada, y  terntinese de helar.

Luego se frappan  los moldes sueltos, en 
form a de ciruelas, y  llenarlos rápidam ente 
de dicho helado; ciérrense los orificios con 
m anteca, y  se entierran entre hielo picado y 
sal gorda, du ran te  u n a  hora.

P a ra  el helado de fram buesa se prepara 
la  combinación que sigue: H acer u n  jugo 6

ehic “La Gocina por Gas,,
Compatlia M adrileña rtel GAS. F á b ricas  en M adrid, V alladolid  B ureos, Logroño A licante, Jerez  de  la  Frontera

r ñ U D D D  I I O T R I l  LOS E N T R E M E S E S  Y  LOS Q D E SO S M O D ER N O S, p or Ig n a c io  D o m é n e c h . De v e n ta
tU ln iK I l  U u i u U  en to d as  la s  lib re ría s  y  e u  n u e s tra  Arlminjstración.— Precio, 4 pesetas.

Q o c ln a  I V a C i O I i a l  “La Gocina por Gas,,
Com pañía M adrileña del GAS. F áb ricaa  en M adrid, V alladolld, B urgos. Logroflo. A licante, Je rez  de  la  F rontera.

Rápida “La Gocina por Gas,,
C o m p añ ía  M adrllefla  d e l G A S, F á b r ic a s  e n  M a d r i d .  V allad o lid , B u rg o s  L ogroflo , A lic a n te , J e re z  d e  la  F ro n te ra .
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puré  de fram buesa, que no pase de i 8  gra­
dos, incorporándole jugo de limón, y  colo­
réese con carm ín vegetal (color rosa). Pón­
gase á helar __de idén tica  form a que en la  re­
ce ta  anterior, y  á  su  debido tiem po se le 
añade n a ta  m ontada, procediendo en el res­
to  como acabam os de explicar en el helado 
de p istad los.

D ada la  extensión de esta receta, no duda­
mos que podríam os llenar todo  un  número 
de la  revista; además, p a ra  prescindii dé 
m ás exolicaciones innecesarias' por estar el 
el grabado adjunto , dam os el trabajo  poi 

' term inado.
I iiN A C io  D o m e n e c i i ,

L a  Sauea (Sigüenza) Diciembre de 1909,

se r v id o s  en ei Hotel de “ Los C isnes,, de Jerez  de la Prontt a

BANQUETE 
d e  4 0  c o m e n s a le s ,  s e r u id o  en  h o n o r  del 
G e n e ra l  d o n  C am ilo  P o la u íe ja  c o n -q u e  le 
o b s e q u io  e l  P r e s i d e n t e  d e  la Cruz Roja 

don  G u i l le rm o  G an iey .

LISTA
Comsomé Nacional 

Filetes de Lenguado á  la  Colbert 
Solomilio mechado á  la  Trianón 

E spum a de Foié-gras con Ja lea de Jerez 
Pollos de Bayona asados con Berros 

Ensalada 
Fondos de Alcachofas á  la  Florentina 

Bomba Praline (Helado)

Capuchinas al Foudant 
Champagne “'Binet,,

B f l N Q Ü E X t :
D E  3 0  e O M E N S A L B S

■ T I S T A
Comsomé-Fermiere 

Lubina guarnecida con Salsa  de quisquí'' •- 
R oast-Beef Breseado á  la  Ramilletera 

Perdices con champignons 
Judias verdes salteadas con manteca 
Jam ón de York con Huevos Hilados 

Pavo asado con Berros 
Ensalada 

Pudduing al Zambaglione 
Bomba Nelusko 

Postres finos 
Champagne “Binet,.

P r a o c i s c o  P a t in o .
(Jefeds Codna).

BARCELONA

PRIMERA EXPOSICIÓN NACIONAL
D EL A R T E  C ü L IN A R I O  '

PROGRAMA 

REGIMEN GENERAL 
Sección de Cocina y Pastelería.

(CONTINUACIÓ.V)

Tercer premio'. 75 pesetas en metálico, 
m edalla de bronce y  diplom a de honor.

P a ra  cada uno de los grupos séptim o, oc­
tavo  y  imdécimo se establecerán los premios 
siguientes:

Primer premie. M edalla de oro y diplo 
m a de honor.

Segundo premio’. Medalla de p la ta  y diplo­
m a de honor.

Tercer premio'. M edalla de bronce y gran 
diplom a de honor-

T an to  estos tre s  como los anteriores oclio 
prim eros prem ios ten d rán  los accésits que sea 
factib le otorgar.

Dos demás prem ios consistirán en medalla 
de bronce y  diplom a cle honor, concedién­
dose á  todos los expositores que no obtengan 
prem io señalado, un  gran diploma.

Art , 10. E l Ju iado , calificado en gene­
ra l de los objetos expuestos, nom brará cTe su
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seno u n  Comisión com puesta del m ayor 
número de individuos com petentes en esta 
l-'tcci6n, obreros y ,p a tro n o s , encargada de 
i-am inar los traba jos y  exponer al Pleno 
la calificación que le merezcan, á  fin de que 

Jurado se halle  debidam ente orientado 

;il em itir sus fallos.
l a  adjudicación de los prem ios se publi­

cará en carteles, que serán expuestos en el 
l'.cal de ía  Exposición.

Los fallos del Jurado  serán em itidos por 
- medio de votación secreta y  m ayoría abso­
lu ta de votos, teniendo el carácter de 
I -c-.-oeables é inapelables.

Sección Com ercial-Industrial

Ar t . I I -  P a ia  la  presentación de sohci- 
1 ules se a tendrán  los solicitantes á  lo esta- 
l'lccido en el articulo i ."  de la  Sección de 
Cocina y Pastelería.

. \ r t .  12. Los expositores de esta  Sección 
satisfarán 30 pesetas por un  m etro  de ancho 
V (los de fondo. Por cada m etro suplem enta- 
li 'S solam ente abonarán  10 pesetas. Por la 
inscripción eii el Catálogo pagarán  i  peseta.

Si las dem andas excedieran al espacio dis­
ponible, los suplem entos se concedeián a 
j rorrata en tre  los solicitantes.

Art. 13* ña perraiticá la  v en ta  de sus 
artículos -á los expositores de esta  Sección,

m ed ian te  e l vago  d e  10 p ese ta s  com o m ín i­
m o y  25 com o m áx im o  p o r to d o  e l tiem p o  
que e s té  a b ie r ta  la  E xposic ión .

Ar t . 14. I-.OS exposito res q u ed a n  ob li­
gados á  p o n er «us insta laciones en  la s  con­
diciones de o rn am en toc ión  y  ag ra d ab le  
aspecto  que el caso reqm ete , p a ta  l a  b u en a

x-ista del público.
E l C om ité se re se rv a  e l derecho de hacer 

m odificar, siem pre á  cargo  del exposito r, 
to d o  decorado  ó in sta lac ió n  qu e  no  e s te  en 
la s  deb idas condiciones de ag rad ab le  v is ta .

Ar t . 15. E l  re p a r to  de p u es to s  lo  v e n -  
,fi(mrá e l C om ité p o r -mecho de la  C om isión . 
recep to ra , deb iendo confo im arse  los exposi­
to re s  éon los qu e  le s  h a y a n  correspondido  y, 
ob ligándose adem ás á  no  'e x p o n e r  n i  ven ­
der m ás ob je tos que. los m an ifestados en  la  
so lic itu d  d e  adm isión , de l a  que se le s  ' 
b r a rá  u n a  ce rtificación  y  p ase  de 
culación, T.as in fracciones, según  la  ca lida  
de la s  m ism as, p o d rá n  m o tiv a r  l a  b a ja  en   ̂a  
E xposic ión , s in  derecho á  indem nización

alguna. .  . . ,
A r t , 16. E n  m odo  alguno  se p e rm itirá

que los expositores a d m ita n  en  sus in s ta  
laciones ob je to s  d e  o tro s  señores n i anuncien  
m ás estab lecim ien tos que los qu e  rep resen  
ta n , sa lvo  lo s  casos en  qu e  lu e d ian te  solici­
tu d  a l Com ité, és te  lo h a y a  au to rizado .

(ContinUiirá.)

ñ l g u n a s  r e c e t a s

r e c e t a s  e s p a ñ o l a s

Pavo relleno.

Se le deshuesa todo entero, se le saca cuan­
ta carne se pueda; se pica con otro ta n to  de 
ternera m agra, m anteca con cebolleta, p e ­
rejil, setas, vem as de huevo y  n a ta . Sazonán­
dose convenientem ente. Con todo  lo cual se

c a s e r a s  d e  p a v o .

rellena el pavo p a ra  cocerlo ó asarlo á  fuego 
vivo. E n  p a rte  de la  m isma cocción se cue­
cen castañas, á fin  de que sirva de guarnición.

Pavo relleno (otra receta).

H ágase u n  picado de carne y  jam ón, sal, 
p im ien ta  y  un  p a r  de huevos con ajo y  pere­
jil picado, orejones 6 ciruelas pasas; rellena^

CC La eocina por Gaseocina s im p á t i c a  1 - 0  w u v m c s  ^
C o n ip a m a  M a d r lte ñ a  del G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V aU adoU d, B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te . J e re z  de  .a  F ro n te ra
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el p av o  y  asarlo en  el hom o, form ando un 
buen jugo.

P icad illo s  d e  pavos.

.Se qu itan  todos los huesos, tendones y 
m em branas de la carne de \m  paa'o; cocido 
el resto  se p ica m enudo y  se pone en una ca­
cerola con perejil, ajedrea, tom illo, albahaca 
y  dem ás hierbas arom áticas, como tam bién 
su propio hígado desleído. Se rehoga luego, 
se m oja con caldo, dejándose cocei hasta  
que esté tierno.

, Se cubre con p a n  fr ito -e l fondo de una 
fuente, echar encim a el picado, y  sobre éste 
se su d en  poner huevos escalfados, in term e­
diados con costrones de p an  frito.

F a v o  asa d o  con  c riad illa s .

Pélense dos übras de criadillas; después 
de bien lavadas pónganse en la  cacerola con 
un a  lib ra  de tocino picado, sal, pim ienta, 
nuez moscada, hierba? arom áticas y  trufas 
m achacadas. Ténganse du ran te  im a media 
hora  sobre fuego, después se introduce esta 
mezcla en el pavo, en erado (vaciado po r el • 
buche) y  se a ta . Téngase así du ran te  dos 6 
tre s  días, á  fin  de que el pavo quede bien aro­
m atizado de tru fa  an tes de asarlo.

A  su debido tiem po se pone á asar, for­
m ando un  buen jugo.

P e p ito r ia  de pavo .

Limpíese el pavo  con u n a  send lle ta  seca 
y  se pone en pedazos á  rehogar con tocino 
picado ó m anteca, ajo, perejil, sal y  u n  poco 
de p inúenta; se le echa después dos ó tres ca­
cillos de caldo blanco, form ando un  conjun- 

• to  de salsa con gusto de clavillo de especia, 
ajo  tostado, perejil y  unas avellanas con una 
yem a de huevo, todo  bien machacado; se 
deslíe con el mismo caldo blanco, uniéndose 
á  la  salsa del pavo, y , déjese cocer m uy des­
pacito  dn ran te  im  rato .

Si la  salsa no resulta espesa entonces se

deslíen dos yem as de huevo, con zumo de 
limón.

A sado  m o n s tru o  d e  aves.

Se rellena u n a  buena aceituna con 
caparras y  anchoa picada, y  después U .■ 
haberla  echado en adobo con aceite, se 
m ete den tro  de un  picafigo ó cualquier otro 
p ajarito  sim ilar por sus dimensiones 
cuya delicadeza sea conocida, p a ra  
después en o tro  p á ja ro  m ayor; ta l como :,i 
hortelano. Se tom a luego una cogujada, ó m 
que se qu itarán  las p a ta s  y  la  cabeza pa--> 
que sirva  de cubierta  á los otros, se la  cub e 
con u n a  ho ja  de tocino m uy  delgada, y  se le 
pone la  cogujada dentro  de u n  zorzal, aho.’- 
cado de la  m ism a m anera, E l  zorzal en  ̂ ..i 
codorniz, la  codorniz dentro  de u n  aveivi-.i, 
el cual se pondrá en u n  perdigón, y ést. va 
u n a  chocha, ésta en u n a  cerceta, la  cual t 
dentro de u n a  p in tad a  y  la  p in tada  en ' . i 
ánade, y  ésta  en  u n a  polla ó gallina, ést? '■ 
u n ' faisán, que se cubrirá  con un  gans<», r 
todo  lo cual se m ete dentro  de un  pavo, qre 
se cubrirá  con u n a  avutarda. Los vacíos 
que en tre  cada u n a  resulten, se llenan c»u 
u n  relleno. Todo lo cual póngase dentro de 
u n a  cacerola de suficiente capacidad, con u -  
boUetas picadas, clavos de especias, zanaiic- 
rías, jam ón, apio, p im ien ta  quebrantada, 
algunas lonjas de tocino, especias, una ó 
dos cabezas de ajos y  \in o , y  caldo por 
m itad.

Se pone á  cocer á fuego len to  po r espacio 
de vein ticuatro  horas (i), ó m ejor e n  un  horno 
que esté poco caliente, prescindiendo de una 
complicación como ésta. ,Se puede variar 
h asta  lo infinito, según los sitios y  las esta­
ciones del año: siendo asi el modo de prepa­
ra r  m uchas a i  es en ima.

J o s é  G. F e r n á n d e z .

S evilla  1 8 7 9 .

( i)  N o ta  d e  la  R edacción . C om o puede verse en la  re­
ceta , nosotros n o s  hem os concretad o cu poner esta recela 
ta l  corno e stá  redactada en  e l litwo del firm ante, que po­
n e  ve in ticu a tro  horas d e  cocción; y  nosotros comprende­
m os q u e con u n a  cu arta  p arte  d e  tiem p o e s  suficiente.
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EL GORRO BLANCO 2 0 5

^  P O S T E E S  P U L I N E I E  ^  ^
Novedad =  C R E A C IÓ N  Novedad =

E n  p r e p a r a c i ó n  t e n e m o s  u n a  p r i m e r a  s e ­

r i e  d e  c i n c o  p o s t a l e s ,  t i r a d a s  c o n  t o d a  p e r -

f . c c i ó n ,  d e  c i n c o  p l a t o s ,  c o n  g r a b a d p s  p u ­

b l i c a d o s  a n t e r i o r m e n t e  e n  E i .  G o r r o  B i .a n -  

c  i ,  s i e n d o  e l  t e m a  d e  c a d a  p o s t a l  l a  r e c e t a  

c . - m p l e t a  d e l  p l a t o  c o n  e l  g r a b a d o .

E s t a s  s o n ;  « E l  Q u i j o t e »  ( p a s t e l e r í a ) , « P e c h u ­

g a s  d e  a v e  á  l a  L o h e n g r i n »  ( c o c i n a ) ,  p o r  T e o ­

d o r o  B a r d a j í ;  g r a b a d o s  d e  J .  L a h i g n e r a ;

o .  a n g o s t a  á  l a  N i t a - R o l l a »  ( c o c i n a ) ,  « E l  

' á v o l o »  ( p a s t e l e r í a ) ,  p o r  I g n a c i o  D o m e -  

r e c b ;  g r a b a d o s  d e  F .  M a r t í  y  J .  L a h i g u e -  

, , ,  « H u e v o s  á  l a  R o s s i n i »  ( c o c i n a ) ,  t e c e t a  y  

. . . b a d o  p o r  M á x i m o  B o u r d e t t e .

S e  v e n d e r á n  á  t 3 c é n t i m o s  c a d a  u n a .

S e  p o n d r á n  á  l a  v e n t a  e n  t o d o s  l o s  e s « a -  

b l e c i m i e n t o s  d e  p o s t a l e s  y  e n  e s t a  A d m i ­

n i s t r a c i ó n .

T  arieta culinaria
P O R

Don Arcadío Granollers»

F o r m a r  c o n  e s t a s  l e t r a s  d e b i d a m e n t e  c o m -  

n a d a s  e l  n o m b r e  d e  d o s  p e s c a d o s  m u y  c o ­

c i d o s .  Solución al núm ero próximo.
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E l  A z a f r á n .......................................................................................
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71
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72
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m-3.
Sopa de aceite á  la  R edacción  (Suppa

alia R edacione.)...........................................  154 •
Sopa de E sturión con aroma Curry, Snp-

pa d i S ta n io n e  a l Profiuno de Curry),, 154 
Sopa de magro, tap ioca con lech e  (Suppa

d i magro, tap ioca a l la t te .) ...................... 154
F ile te s  curinal (F iletto  curinale .)..............  167
B udding de anguila m ayon esa ...................  167
Tim bóle de p ata ta  á la  R om an a ................ 168

. B eefsteak  á la M arconi (Espr^cialidati al
P lasm ón)................................   i8g

Platos de huevos.

H u evos escalfados á  la  R ossin i..................... ' 19
T ortilla á  la  F loren tina .................................  22
H u evos revueltos en  sorpresa.....................  23
H uevos revueltos á  la E sparza................... 29
H u evos crudos.......................................................  36
H uevos arlequín ...............................................  36
H uevos en  cocotte  á  la  Crema.............. t - .  52

-H u evos en  cocotte  a l estragón ...................  52
H u evos en  coco tte ,á  la  S a g a n ................. 52
H uevos m oldeados á la P rincesa..............  52
T ortilla  á  la  C astellana..............................    52
H u evos á la  Cazadora.................................... 53
H uevos escalfados á la  M ettenécli............  56
H u evos á la  lla ifr e n ........................................ 75
H uevos á la  D uque d e  A um ale................. 105
H uevos á  la  S ow rarin .......................    108
D eliciosa de huevos con ch a m p ig n o n s.. 108
H uevos escalfados con  P é-T sa é ................. 124
T ortilla  L ou ison ...............................................  135
H u evos ¡V e n c e s la o ..........................................  139
M odo de hacer hu evos m o lle ts ...................  140
H uevos m ollets á  la  P ortugu esa ................   140
H u evos m ollets Colbert................................. '140
H u evos m ollets B eam aise ............................  140
T ortilla  A lfonso X I I I .................................... 140
T ortilla  gu isan tes............................................  140
T ortilla  con escabeche................................. 140
T ortilla  con  langostinos................................. 140
T ortilla con  sa lm ón ........................................  140
H u evos escalfados á la  R ou gem on t  163
H u evos á  la  M arconi....................................... 179
Hu^^vos cocotte  á  la  D u c a l..........................  181
H u evos con sorpresa-....................................  189

Pescados.

Trucha de R io  N egro á la  H erzegoviana. 4
Salm ón á la  A lm irante................................... 11
F iletes de lenguado Belles de X u it   2
P ieza de langosta m editerránea.................  24
P ieza de m erluza i  la  C hiclanera............... 28
E scalopas de langosta E nna \'ic to r ia . . .  35
F iletes de lenguado á la F am a (Renom -

n ie )  ....................................................  35
F ile tes  de hrotola V endóm e........................ 37
F iletes de lenguado á la  Ingleáa................. 56
R odajas de salm ón á la  m oscorita   56
F iletes de lenguado.......................................... 59

M edallones de sahnóu á la  M arineta  68
T ruchas á la  Berresca.....................................  -g
F iletes de lenguado á la  S u lly .....................  ¡ .̂
B alotinas de langosta á la  A m erican a ,. .
Truchas á la B ernaise..................................  u 8 ;
T rucha n a v a rresa ...........................................  156
L enguados Maison d'Or...............................  ii>y
L enguodc prim averal....................................  i jg
T im bal de langosta  á la B izanoio   136
Trucha á la R o la n d o ...................................... i 3 i
Trucha en  salm onda á la  R ichem ond ,. .  185

Fritos

C ostradas á la C avour.....................................  ,r
D iab lillos á  la  .Savoy.....................................
P equeños pastelillos á  la  M ctoria .............  lO
Cajitag soufflés á  la F ígaro.......................... t 3
T artaletas N iñ eta ............................................ íq
T artaletas Caniarasa.....................................
T artaletas á  la  M onzón................................. 84
P equeñas tim balas L ady B oind ................
B uñuelos á  la B enedictina............................ :.;o
B uñuelos á la  P ig n a te lli..............................
Pequeños pastelillos á  la Gran D u q u e .. .  : : i
Pequeños pastehlk>s á la  M ogador  ';  ¡
P astelillos María S tu ard o ............................
Arenques emparrillados á  la  R usa   ;;
Sesos á la  F lora ................................................

Salsas.

S alsa  B reton a ................................   -.í
Salsa D iv in a ...................................................... ' ' '
vSalsa D ip lom ática ..........................................  -
Salsa J o in v i lle .................................................  '02
Salsa Ivo ire........................................................  -
Salsa P aprika .................................................... J"-
Salsa O rly ........................................................... u j
Salsa de m enta (m int-sauce.).....................  11''

Entradas.

S illa  de ternera á la  P ortuguesa..............
M ollejas de ternera á la  M igiion-R eal.. .  24
Silla  de ternera á la  France.sa.....................  5^
M edallones de solom illo á  la  C lianibord.. 50
Tournedos á la  B aronesa....................... “. • • *>9
Chuletas de cam ero M ariclialle..................
Solom illo de vaca R en acim ien to ..............  n o
Centro de solom illo A n selm i........................ i 47
R iñones de cam ero salteados á la  D uque­

s a .......................................................................
M edallones de solom illo á  la  A lsa c ia n a .. 3^
Centro de solom illo á  la  F eannette   7®
Foie-gras á la M ilanesa.................................  i 35
Foie-gras Princesa de T alleyrand.............  i 35
Foie-gras á la V ic liy ..   ..............................  I35
Tournedos B rutello ise ....................................  ^^3
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PáS».

Aves.

Pollo salteado á la  M exicana.......................
Chuletas de pichón Pu ig m o l t . . . . . . . .  . -
Sui'iemas de polh ielos E duardo V I I . . - .
Pollo á  ia  M arquet..........................................
Pollo en  cocotte  á  la  F enm ére.....................
Perdices ca ta lan a .............. ..............................
S u r.einasde ave á la  Ind iana.. . .  • -  • 
Codornices en  cocotte á  la André Theu­

riet.................................. ..: ' .........................
Pavo asado N ativ id ad  C lo n a .....................
Poularda á la  l.eó n  X I I I .  .....................
Pollo salteado a la  M ascagni.....................
Pa o relleno á la  V alconskys...................
Pollo á  la D au m on t......................................
Púhones salteados á la  M alet.................

Platos fríos.

de

\kl"úté de aves á la  C ecilia ................
Po-, larda á la  Vücens.................. ■■■_■■
Ch letas de foie-gras con óelatina

iiporto ...........................................................
Caaielitas de foie-gras á la  R u s a . ............
1.a. ;osta á la  D am nier................................ •
Ch-udfroid de pichones sobre B ellav ista  

el •  ...........................................

Ensaladas.

Rii.'alada M anon ........................
Ensalada á Ja-V asconia.......................
Ensalada María vStuardo.....................
Ensalada á la  A lsaciana.......................
Ensalada á la  A m ericana.....................
Ensalada B eaucaire....................... ..
Ensalada D an iclieff..............................
Ensalada M ikado (cocina'japonesa.;

Platos varios.

El R ecuerdo ......... ..................
Tenina de liebre á la  D issay. - . .  
Rahat I.aukaum  (receta egipcia.;
Arroz á la  In d ian a ..........................
Arroz A banda...........................   • • •

Cocina casera. Económica.

Morcillas de arroz............................................ 43
Fabada á la Rosario (Asturias).................. 53

22 Manos de cerdo á la  Sultana (A sturias.). ■'s i
24 Sardinas del Campo de Recreo (Asturias) 53
37 Paella de fam ilia ............................................. -92
76 Arroz to stad o ................................................ 92

IOS Aroz b lanco....................................................... 93
122 Arroz Ita liana ................................................... 93
122 Arroz para v ig ilia ............................................ 93

Arroz A lican tin a ............................................ 93
I,s8 Sopa de arroz................................................... 93

3 Sopa de prim avera......................................... I I I
3 Sopa de verano................................................ I I I

38 Sopa de o to ñ o ................................................... I I I
I 3 S Sopa de invierno.............................................. II I
164 Sopa M aría......................................................... I I I
j8r Sopa Ju liana...................................................... I I I

Perdices al estilo  de O ncle-Pau.................. 128
Perdices á la  Duquesa (estilo c a ta lá n ) ... 128
Codornices estofadas á la  Canigó.............. 128
Codornices rellenas á la  M on tseny............ 125,

11 Pollos tiernos á la  U ltram arina................. 128

Bacalao á la  P uruni-salsa...........
Potaje de bacalao y  garbanzos.
Albóndigas de bacalao ..................
Besugo asado............. .......................
Besugo salsa esp añola ..................
Besugo á la  V izca ín a ....................
Besugo al v in o  b lan co ..................
Anguila A la  T ártara .....................
Anguila en sa lsa  to m a te ............
Pescadillas fritas á  la  .Sevillana. 
Bonito á la  A stu rian a ................

25

56
1 3 5
366

183

2 5

56
78
79 
79

1 0 2

1 2 0

2 0

l O I

121
1 2 3

1 5 7

42
42
4 2

42
42
43 
43 
43 
43 
43
43

Cocina -económica casera.

Cocido á la  S ev illan a ........................
Cocido A la  Francesa (P6t-au-feu).
Cocido P ortugués................................
Cocido A rgentino..............................
Perdices á  la Cazadora....................
Perdices escabechadas.....................
Codornices cub iertas.......................
Conejo asado.......................................
Conejo guisado á la  C am pesina.. .
E spinacas á la  A ndaluza................
A lcachofas............................................

Platos de parrilla.

T oum edos á la  parrilla.........................
Chateaubuand A la  Sportsm an.........
B efstaks á la  F avorita .........................
E ntrecot á  la  B ohem ia .........................
E ntrecot á  la  M oiitgolfier...................
C huletas de ternera á la Germania.

Platos históricos.

158
159 
159 
1 5 9
i 6 g

i5g
i 6 g
170
170
170
170

2 2

38
56
76

ro4
1 8 2

Costrada de asadurilla de cabrito.
Cómo se  asau los paxarillos...........
Judías h is tó r ica s ..............................
A pplé-kake............................................
I42che de a lm edras............................
T.ait de p ou le.....................................
E l plum -pudding (inglés)................

Asados-

Becadas asadas á la Fin-Champán. 
Silla  de gam o asada á  la  Broche. . .  
Poularda asada á la  Broche.............

136
136
137 
137 
137 
137
>37

12
25
56
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P á p .

Legumbres.

12
23
35
35
56
58
78

A pio blanco á la  M ilanesa...........................
P ata tas m irella .................................................
Espárragos Ita lian a ........................................
Espárragos á la  E sp añ o la ............................
Espárragos con  salsa condesa.................. .
G uisantes á  la R o tsch ild ............................
F avorita  de esp inacas en  costrada..........
A lcachofas á la  B erigon le............................. 104
S etas ó cepés rellenas.....................................  164
B lin is de p a ta ta ...............................................  164

Platos de quesos-callentes.
B ocadillos m onseñor......................................  12
Queso á la  G iannoni-G iovanni...................  57

Dulces.

P udding A frikánder.......................................  7
Pudding de M esina.......................................... 86
Pudding Francfort, sa lsa  R ich off.............. 108
Crostada á  la  O ffenbach...............................  164

Dulces de frutas.

F lan  de m anzanas á la  V a lo ise ...................
M osaico de frutas á la  A m ericana..............
Fram buesa en sorpresa á la  L u cifer .........
M elocotones C hristiane.................................
Fresas á  la  R e a l...............................................
Fresas con  O porto ..........................................
Fresas á la  R om anoff.....................................
M elocotones á la  D iab la ................................
M elocotones M arqueta..................................
M ousse de Peras (dulce)................................
Manzanas á la  E m peratriz............................ 105
G elatina m im osa (dulce)............................... 109
T im bala de frutas á la  Parisienne..............  138
Arroz M altesa.................................................... 138
M arranas C astellana......................................  138
M elocotones á la P rincesa ............................  138
M anzanas glaseadas A urelia........................  108

2 3

2 5

3 8

5 2

52
52
5 2

5 2

52
76

6

7
7
7
7

41

Pastelería.

( P i e z a  g r a n d e ) .  E l  D i á v o l o .......................................

T a r t a l e t a s  e x q u i s i t a s ........................................................

P a s t e l i t o s  P a r ü s t a . : ...........................................................

P o m p a d o u r  E g i p c i a n o ....................................................

R e a l  C h a n t i l l y .........................................................................

G r a n u l a d o  d e  c h o c o l a t e   ............................

( P i e z a  g r a n d e ) .  T a r t a  m u s i c a l ............................... 4 1

■ , 4 1

4 1  

4 1

74 
74 
74 
74
74
75 
75 
86 
86 
87 
87

B i z c o c h o  d e  n u e c e s  ( p i e z a  g r a n d e )

B r i o c h e  á  l a  I n g l e s a ......................................... ..

Q u e s o  d e  G r u y é r e  ( p i e z a  g r a n d e ) , . . .

U n i t e d - S t a t e s  ( p i e z a  g r a n d e )  .
B i z c o c h o  W i g n o n ...................................................

v S a v a r i n  M u n i c h ......................................................

B i z c o c h o  E g i p c i a n o ....................... ' ..................

M a n t e c a d o s  d e  A m é r i c a ...............................

M a n t e c a d o  s e v i l l a n o ........................., .  . . .

M a n t e c a d o s  d e  M a d r i d ....................................

P a s t e l  D o m e n e c h  ( p i e z a  g r a n d e ) . . . . 

L a é k e r l e t  d e  B ñ l e  ( d u l c e  s u i z o . ) . . . .  

B i z c o c h o  R e a l  ( p o s t r e  v e g e t e r i a n o )  

P a n  c o n  f r u t a s  ( í d e m  v e g e t e r i a n o ) , .

B r i o c h e  p e r d i d o  ( í d e m  v e g e t e r i a n o ) .............

B i z c o c h o  d e  Q a p u c h i n a s  ( í d e m  v e g e t a ­
r i a n o )  ...................................................................................

B i z c o c h o s d e  c a n e l a  ( p a s t e l e r í a  A l e m a n a )  

B i z c o c h o s  d e  A n í . s  ( p a s t e l e r í a  A l e m a n a ) .
M a g d a l e n a s  ................................................................................

L e n g u a s  d e  g a t o ....................................................................

M a c a r r o n e s  ................................................................................

M u s e l i n a .........................................................................................

H o r n i l l o s  ......................................................................................

B a r q u i t a s  A n g e l i c a l .........................................................

P a s t a  d e  B o e u s  ( P a s t a  d e  t e ) ............................

P a s t a  R e i n a  ( r e c e t a  n u e v a )  ................................

M a n t e c a d a s  m a n c h e g a s ................................................

G a l l e t a  c o m ú n .........................................................................

Q u e s o  d e  a l m e n d r a s .......................................................

M a n t e c a d o  j a p o n é s ...........................................................

B a r q u i t a s  V a c l u s e ..............................................................

M e x i c a n o s  ...................................................................................

S h o r t b r e a d s ...............................................................................

C o c i n a  G r e e o - t u r o a .

P o u f f  B e u r r e k s  ( c o c i n a  t u r c a ) ................................... 'S 8

C í g a r a  B e u r r e k s  ( c o c i n a  t u r c a ) ,  o t r o  m é ­
t o d o .................................................................................................................r,¿

R e v a n y  M o h a m e t  A l y  ( p a s t e l e r í a  t u r c a ) .  • ‘̂ 2 
P e n y r  F á i l i s y  ( p a s t e l  a l  C u e s o ) ,  d u l c e

g r e c o .................................................................................................

C a d i n  B c u d u  ( c o c i n a g r e c a ) ...................................  .•‘ i
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