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CRONICA - —

JUBILE® PROFESIONaL®”"

MR. ESCOFFIER

El 23 de Octubre préoximo pasado se celebré en Londres el cincuenta-
rio de la entrada ennuestra profesion’ de Mr. Escoffier, el maestro de la co-
cina francesa. j

Todas las sociedades cuHnarias del continente enviaron delegados que
las representaron en aquella manifestacion de s mpatiay atoraaon. :~la
imposibilidad de citarlos a todos recordaremos a los Sres. Marguery Pre-
sidente de la Alimentacidén Parisienne; Roucairol, secretario de la Socie-
dad, Philipp, y Abrazard, de la Sociedad técnica de Abmentacion; Servin,
del Salén Culinario, etc. :

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, a pesar nuestro, no hemos podido asiStir a esta
grandiosa manifestacion.

El Monico- Restaurant, sirvid con tal motivo un banquete de 270 cublertus
ante el sitio ocupado por Mr. Escoffier resaltaba una magnifica corbella de
plata cincelada, regalo del Consejo administrativo del Carlton Hotel.

El menu servido fué el siguiente;

~U) EbGOKRO BIiANCO une los felicitaciones entitsiastas al maestro insigne de la Codna Francesa,-1. D.
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Whitstable-native

Filetes de lenguado a la Diiglere.
Pulardas en cacerola & la Campesina.
Jamén de York a la Gelatina.
Solomillo de vaca & la Rusa.
Lengua de vaca ahumada.
Terrina de liebre trufada.
Cabeza de jabali con pistachos.
Preced Beef & la Inglesa.
Ensalada Loreto.
Bomba de ‘helado Pralifié.
Postres.

El momento de los brindis fué emocionante; hicieron uso de la pal; -ra
los Sres. Tresnau, Escoffier, Marguery, EmdioFétu, etc. No puedopor nii ios,
de copiar estos parrafos del discurso de Mr. Fetu;

«Yo. quisieraSr. Marguery, sefiores delegados, poder expresar la akwria
que nos proporciona vuestra presencia; pero este es un sent miento supc'iior
que mi torpe palabra no acierta & explicar.

«¢Cudl fué nuestro objeto al organizar la fiesta familiar de esta no- ue?
Fué, sin ninguna duda, probar a Mr. Escoffier hasta qué punto estos obi\ os,
lo mismo sus contemporaneos, sus émulos, que los jovenes, sus continu;.do-
res-, sentimos por él sincera afeccién de admiracion entusiasta por su olira».

«En estas condiciones, nuestra humilde manifestacién adquiere grau im-
portancia cuando un hombre como Mr. Marguery abandona sus importantes
ocupaciones y viene a proporcionar & Mr. Escoffier la alegria de tenerlo ?u
lado, para que en este dia memorable pueda sentir coémo late en su honc’r el
corazon de la gran familia culinaria, la cual se regocija asociandose & su triun-
fo desde las cinco partes del mundo.»

Mr. Fétu recuerda que la fiesta fué organizada por ios obreros cocineros
y a ellos solo reservada, afiadiendo:

«Bien sabemos todos, que usted, Sr. Marguery, es de los nuestros, y que
antes de presidir los destinos de una de las casas mas famosas de Paris y del
mundo, antes de ser mentor amado, oidoy venerado de la AI'mentacion”Pa-
risienne, ha llevado usted como nosotros la chaqueta blanca, y se ha cefiido
el delantal profesional.

»Usted ha recordado su calidad de obrero, que & 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 mas grandes del
mundo culinario, los dos més bellos ejemplos de lo que puede el trabajo,
perseveranc'ay el amor & su profesiéon.»

Este admirable discurso fué acogido con una estruendosa salva de
aplausos.

eaain Salla “Ld eoctna pof Gas,,

CompafliaM adrilefia del O AS, Fabilcas en M adrid, V alladolid, Buidos, Logroflo, AUcante,Jerez de la Frontera.



EL GORRO BLANCO 195

El Sr. Marguery uso de la palabra para agradecer y expresar su confusion
por las palabras & él dirigidas; hace notar que ha venido a l.ondres para es-
cuchar las felicitaciones que no dejardn de dirigirse a Mr. Escoffier;_pero
nunca esperaba que quisiera asociarse su nombre al festejado, afiadierido
gque debe inclinarse ante los hombres que como él persiguen el ideal; diri-
giéndose & Mr. Escoffier exclama; «Una de las pasiones de mi vida como de
lavuestra, bien lo sé ha sido la filantropia. E|l deber de los que pueden hacer-
lono es mirar hacia arriba, sino dirigir la vista un poco hacia abajo, hacia
eso- que solos, y 4 veces desesperados, tienen necesida.d de que se les tien-
dauna mano amigaque los ayude en la, lucha por la vida, haciendo de ellos
obreros trabajadores y honrados. iVsi es como siempre he comprendido yo
los deberes sociales.» . ri- v

Ir. Marguery termina dando las gracias & los orgamzadores y teliatan-
do vivamente 4 Mr. Escoffier por haberse negado a admitir una suscripcion
desiinada & ofrecerle un objeto de arte, enviando el importe de ésta al asilo
de *'Ugny, dando con este hecho una alta idea de su caracter.

J.a estancia de la delegacién francesa se prolongé durante una semana,
yloJque tuvieron el honor de representarnos en Londres guardaran de estos
dias un recuerdo inolvidable.

E. Darenne

OeLaCulmeFrancaisc. Tradvcido-porT. Bardaji.

Medallones de truchas Mercedes.

(ORIIUXAL)

Filetes de truchas desprovistas de piel y
espinas; aplastarlos un poco y pénganse &
marinar con un poco de Jerez 3 cofiac, cha-
iota picada, laurel, toraillo y un poco de es-
tragon, sal y zumo de limén; dejese con esta
marinada durante por lo menos dos horas.

Preparar una farsa de pescado con merlu-
za 3 algun filete de trucha; machacarla al
mortero con parte de panada, sal, pimienta,
Jerez,

dos gotas 6'tres de cnimin vegetal.

Cuando quede bien rilachacado se le incor-

pora media copa de nata, pasandose luego
porun tamiz.

En una placa untada se coloca una hoja
de papel de barba. Encima colocar unos
moldes en forma de medallones (que sorr
unos aios de tres centimetros de alto por

cuatro centimetros de didmetro). Hn el fon-

do de cada molde se coloca un trozo de filete
de trucha, encima de éste una copa de farsa,
sobre ésta una linea de salsa tica fria; & con-
tinuaciéon se vuelve & repetir la misma ope-
racion del filete, farsa y sal, terminando con
un filete de trucha; resultando & cada meda-
I16n tres filetes; guarnecidos de este modo,
se rocian con parte de la misma marinada
en cada uno, mas un poco de aceite fino, 3
se meten & horno regular de fuerte durante
unos diez minutos.

Ya cocidos, se coloca cada medallon (se-
parado del molde) encima de nn costron de
pan como si fueran tovrnedos\ puestos todos
eu la fuente con el mayor gusto artistico; se
napan con salsa rica [riche), guarnecerlos
encima de la salsa con una lama de trufa
cortada en forma redonda, glasear ésta aj

seia Higienica 1 A Cocina poT Gas,

ConiDifiia M adrilcfla del G AS. Fabricas en Madrld,VaIIadolld.ButKOS Logrofio A licante,Jerez de U F-ontera.



fincelcon glasa de pescado. En elfondo”de la
luente se rocia ligeramente con un poco de
amisma glasa,y, por altimo, en todo el bor-
de de la fuente,-se decora con limén rizado
cortado en forma delgadisima.

S FORMULAS

Esparragos al Sur-Norte.

Preparar esparragos frescos; limpiarlos
bien; hacer manojos de un servicio y atarlos
con bramante.

Pénganse & cocer, aromatizando el agua
con laurel, clavo de especias, zanahorias, ro-
dajas de limén y la sal.

Una vez cocidos, retirense del fuego; ta-
parlos con una servilleta, conservandolos ca-
lientes. A la hora de servireste plato se guar-
nece el alrededor de la fuente con patatas
blancas torneadas y cebolletas, cocidas con-
venientemente. En cada punta de la fuente
se coloca una canastilla modelada con limén;
llenarla con gelatina, de dos colores (com-
puesta esta gelatina con la misma agua de
los esparragos).

Sirvanse con salsa inglesa con manteca
fina, que no esté muy pasada al fuego, pues-
ta en salsera. Esta salsa puede servirse fria
6 caliente.

Antonio B, Garcia.

Jefe de Codna del vapor Anonio Lépet

Muffins (pastas de te).

Una libra de harina vienesa, de primera.
Hacer la masa con la cuarta parte de esta
harina y poner 20 gramos de levadura bien
fresca desleida con agua templaday ponerla
& subir en im sitio templado.

eocina

eientifica 6
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Servir aparte patatas nuevas moldeadas,
que estén cocidas al natural. Salsa rica en
salsera.

Juan Marqués.

Y RECETAS «

Cuando la masa haya subido, me;‘larla
con el resto de la harina, afiadiendt' .'0xi-
mamente unos 15 gramos de sal, is ;. (iios
de azucar y 25 gramos de manteca m'\ .ina
Hacer la pasta desleiendo leche ¢ pia-
da, mezclada con un poco de agua; d-.' esu-
bir bien la pasta en una terrina, reca tarla
en bolas, ponerlas en pequefios mold = de-
jarla subir bien y cocerlas 4 fuego mo>' .ado:
cubrirlas con papel para que no tomei' tiot.

de copia,

Fernando Albaiuvo,

Huevos Sairaivitoria.
(original)

Cocer dos huevos (por persona) durante'
seis minutos, escurrirlos, pelarlos y dejarlos
en agua tibia. Hacer un puré de patatas,
otro de guisantes, muy trabados, y una sal-
sa finisima de tomate (todo con las reglas
que el arte- exige).

Preparar un costrén de veinte centime-
tros de largo, doce de ancho y odio de alto,
freirlo & un color dorado muy fuerte (este
costrén fué para seis personas), hacer unos
costrones en forma de triangulo, que no sean
muy crecidos, y freirlos también.

Modo de montar ei. tlato.— Se echa un
poco de puré de patata en el centro de una
fuente ovalada, con el objeto de que sosten-

0 CIiflEl pOlI* GfISjj

Co«p*flf» MadrileB» del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolld Burgos Logrofio Allcadle, lerei de la Frontera,

Gran Mantequeria de Agustin de Garcia-

mantecas Ansa, Trufaa de*Perigo”

otraa
naturaly ea puré, y toda clase de articulos Anos del Paia y Extranjero. (Plaia del Carmen) Ca?lle de la Abada, i, x
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ga el costron; encima de éste se pondra una
corova de puré de guisantes por huevo; se
recortan éstos por su parte mas pronunciada
para que puedan tenerse derechos, y se colo-
can eentro de la corona; por los costados del
cosum se hard con el puré de patatas unas
hojo de acacia, y con el de guisantes otras
de learel, combinandolas & gusto del que lo
ejec -re; en la parte superior sujetar los pe-

quefios costrones y en la inferior hacer un
cordén con los dos purés. Echar una cucha-
rada de salsa de tomate encima de cada hue-
vo, otra poca en el centro de la fuente, y la
restante servirla en salsera.

Sirvanse muy calientes.

JuliAn Aleméan,

Jefe &£ Cocdna.

gubiosidad culinaria

el .ANQUETE municipal de LONDRES

1'. dia 9 de lioviembre Gltimo tuvo lugar
en 1 mdres el banquete que el nuevo alcalde
@ui- N es elegido anualmente) ofrece al Mi-
nist rio, al cuerpo diplomatico y & las re-
pref. utaciones del Ejército. Armada y otras
entidades.

Este afio han sido 800 los convidados y en
el banquete se ban consumido los siguientes
articulos:

30 tortitas para hacer la sopa.

300 kilgs. de Roast-beef.

150 id. de lenguados.

150 id. de salmon.

150 langostas,

loo capones.

200 faisanes.

200 perdices.

50 patos de caza.

80'lenguas.

:50 jaleas y platos de resposteria.

EL

‘Oeatlg eieatdloao ilustrado.

Pueden también hacerse pedidos a

200 fuentes de pasteles”

250 id. de uvas, pina de América, melo-
cotones, peras, etc.

1.400 helados.

Vinos de Champagne, Jerez,
Oporto, del Rhin, etc. y licores.

De vinos se gastaron 80 docenas de bote-
llas cuyo valor aproximadamente resulto
de 350 libias esterlinas. 6 sean 1.750 duros
(a la par). Sirvieron las mesas 220 camare-
ros, ademas de la servidumbre personal de
lord Mayor 6 alcalde. EI coste total de la
procesion civica y militar que tiene lugar
siempre en la tarde del dia 9 y recorre las
principales calles de la City, de Imndtes,
y del banquete, se calculaen 5.000libras es-
terlinas, 6 sean 25.000 duros.

El lord Mayor paga la mitad y la Corpora-
cién la otra.

Burdeos,

Uno quk es del Arte.

ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

ANDRE, SUCCESSEUR

Cnohlllerla.
76 Riie SI. Sauveur, PARIS

- MADRID.
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PUDDINGS

Pudding de ananas.

Cantidades: harina, 500 gramos; mante-
ca, 500 gramos; azucar, 500 gramos;, leche un
litro.

Hacer cocer la leche, y se bate con la hari-
na el azucar, y afiadir la manteca; disolv erlo
todo & fuego, incorporar 20 yemas y pa.'arlo
todo por un tamiz. A continuacion se le mez-
clan un salpicén abundante de pifia de Amé-
rica y las claras montadas. Se guarnece un
molde de pudding con pedacitos de pifa,
echarla crema y se cuece en el bafio maria.

Sirvase con salsa de pifia. Con estas pro-
porciones se pueden preparar i U 4 grandes
puddings.

Pudding & la Vienesa.

Cantidades: .Azlcar, 500 gramos; mante-
ca, 2 kilos; miga de pan blanco, 2 kilos; al-
mendras machacadas con azGcar, 500 gra-
mos; pasas de Corinto, y sirvanse limpias y
lai*adas, 1 kilo 500 gramos, 20 huevos sepa-
rados por libra.

Decorar el fondo de los moldes con cere-
zas. Trabajar la manteca con el azucar, ye-
mas y la miga de pan; terminar el pudding
segln costumbre.

Se sirve bien caliente, rociandolo con sal-
sa de cereza.

Se reduce & cantidades pequefiisimas, ha-
ciendo los célculos tal como e.stén acf[ui ex-
presados;

CALIENTES

Pudding Principe Alberto.

Proporciones: 250 gramos de miu'Lca,
250 gramos de azUcar, 250 gramos de I ina.

Se trabajan bien estos ingrediente:' se
le afiaden 12 huevos separados (la? .luas
niontadasl, incorporar pasas de Corir' co-
cidas al vino blanco.

Pudding a ia Portuguesa.

Cantidades: Sémola, 250 ¢iramos; ; *'ir,
250 gramos; manteca, 125; leche, i "tro;
aroma de naranjas, color del puddi lo

mismo, cinco yemas v ciuco claras moilL \dris.
Se hace cocer al bafio maria, salsa i. lesa.
Sirvase bien caliente.

Pudding soufflé da Francfort.

Cantidades: Manteca, i kilo; azucar, 750
gramos; miga de pan negro, 500 grana's: ye-
mas de huevo, 30 claras de huevo monta-
das, 30; (el pan se tenioia con una botella
de vino tinto). Almendras machacada?, 750
gramos; naranja y limon confitado cortado
4 pedacitos, calabaza confitada y canela en
polvo. Todo se trabaja y une en crudo.

Se cuece en moldes, d.andole de coccién
unos tres cuartos de hora. Sirvase con salsa
de fmtcs.

Poi la fransciipd6»,

I, DollENECH.

Elegante Lfl 6OC|,na pOP GusS,,

«Compaflia Madrilefia del OAS. Fébricis en Madrid Valladolid Burgos Logrofio Alicanle, Jerez de la Fionlera.

LIQUEUR

BENEDICTINE Exquise Digestive
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dado en honor
del Teniente Shacklcton en el
Hotel Continental
de Paris.

MENU

Huitres")
Consommé Charcot
Bisque d‘ Ecrevisses
Truite Saumonce a IE~plorateur
Coeurs de Filet de BoeuF Nordenskjold
Supréme de Volaille
Neige au Kimmel
Paisana truffés flanqués de Cailles
Salade Nimrod
Parfait de Foie gras frappé au Porto
Champingnons a I'Anglaise
Bombe Shackleton
Gateau Patagdén
Friandise

Corbeilles de Fruits.
L. Mazzon

199
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|
Los postpes elegantes.
'RIMORINA PAWER
(original)

l.a jdea primordial de este postre estd mas el justificante de la palabra Fawei -
compuesta para lucimiento de pasteleros sequio que se hace al arte cnUnario esc =
que dominen bien su trabajo y, en especial. En nuestro grabado puede apreciarse- &

(-

=§'\7

el de flores de azlcar, como son las violetas, que lo suficiente para explicarlo casi todo,

crisantemos amarillos, rosas de este mismo
color,- margaritas y el conjunto de hojas
verdes de forma estrechisimas y laigas.
Como este postre esta ideado ])ara servir
el helado eu comidas de gran etiqueta,
va éste encerrado dentro de forma que la
tapa superior del postre sea de quita y poti-
con el lapiz derecho enclavado. vStendo ade.

que simula un trozo de tronco de roble an-
cho, cortado de plano, las flores, perfecta-
mente armonizadas enfrente del postre, y d
lapiz en medio, que en el momento de servir
se llenara con el helado de frambuesa y pis-
tachos, frappados en moldecitos en forma de

ciruelas pequefias.
Se forma el tronco, completamente vacio,

eccina Regularizable “L(J Cocina por Gas,

Co»p*flla M adrilM a dél GAS. Fabric»

en M adrid, VelM dolid Burgos Logrofio A Ifsnte Jerez de la Fronler
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con nougat, con fondo, y la cubierta suelta;
el fondo se engancha con caramelo, asi como
los dos extremos que forma lo alto del tron-
co, ancho y plano (véase el grabado); en la-
pai's que dé de frente se le hace un peque-
fio agujero & fin de que puedan sujetarse las
flovs, 6 parte de ellas.

; apar toda la parte exterior del postre
con manteca moka con praliné en polvo por
eiima. Enla parte superior se simula-el cor-
te de la madera, con la manteca puesta en
fo'i.ia lisa, sin olvidar el simulado de los nu-
do de la madera; enclavar un lapiz, puesto
de 'imta, que de antemano se habra prepa-
ra<con un agujero, y sostenido con cara-
molo cahente (este lapiz simulado se hara
cor un trozo de nougat, modelado expresa-
m-rite), flapar los cantos con manteca de
pis iclios verdes, escribiendo la palabra Fa-
W. en mi canto, como en los lapices autén-
tic s,

. continuacién daremos la receta del nou-
ofli, a fin de completar el estudio de la rece-
ta proporcionarla a los que no la conocen.

t procede & la preparacion de 500 gra-
mc:. de almendras picadas. Pongase después
sohre una placa 6 papel & la boi.a del homo.

I'e otra parte se tienen 500 gramos de azu-
car en polvo) 6 cristalizado dentro del perol,
con un poquito de glucosa. Reinlevase sobre
el fuego vivo hasta que el aziicar quede bien
fundido.

Cuando comience & herair, se espuma bien,
retirarlo del fuego, y mezclar las almendras
bien calientes. Pdugase sobre firego vivo du-

rante poco tiempo y se vierte sobre el mar-
mol, que estara de antemano untado con
aceite, 6 en placa untada, tenido & la boca
del horno, & fin de que también al mismo
tiempo pueda modelarse bien, con rapidez
y precision.

No tenninatemos sin dar las recetas ba-
ses para los helados de frambuesa y pista-
chos, que sirven para el interior del postre
en cuestion, comenzando por la crema de
pistachos verdes.

Cantidades: azucar, 200 gramos; yemas, 5;
leche, medio Utro; pistachos, loo gramos,
modelados y molidos; ima copita pequefia
tres gotas de carmin vegetal, verde, a fin
de que resulte de color ligeramente-verde,
media copa de nata montada.

L\n un perol se trabajan las yemas y
azucar; en seguida se le vierte la leche que
haya antes cocido; unir los pistachos moli-
dos y trabajese un poco sobre fuego, remo-
viéndose continuamente con una espatula
de madera. Sin que se deje her\ir, se retira
de Kirs, una cucharada de agua de azahar,
y se le completa con el Kirs, carmin y aza-
har; déjese enfriar y se pone luego a helar, v,
al estar éste con bastante cuerpo, se le incor-
pora la nata montada, y terntinese de helar.

Luego se frappan los moldes sueltos, en
forma de ciruelas, y llenarlos rdpidamente
de dicho helado; ciérrense los orificios con
manteca, y se entierran entre hielo picado y
sal gorda, durante una hora.

Para el helado de frambuesa se prepara
la combinacion que sigue: Hacer un jugo 6

gic “La Gocina por Gas,,

Compatlia Madrilefia rtel GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Bureos, Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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LOS ENTREMESES Y LOS QDESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech. De venta
en todas las librerias y eu nuestra Arlminjstracion.— Precio, 4 pesetas.

ceems wacionar L@ Gocina por Gas,,

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricaa en Madrid, Valladolld, Burgos. Logroflo. Alicante, Jerez de la Frontera.

Rpch “La Gocina por Gas,,

Compafiia Madrllefla del GAS, Féabricas en m adria. Valladolid, Burgos Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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puré de frambuesa, que no pase de i8 gra-
dos, incorporandole jugo de limén, y colo-
réese con carmin vegetal (color rosa). Pon-
gase & helar_cdeidéntica forma que en la re-
ceta anterior, y & su debido tiempo se le
afiade nata montada, procediendo en el res-
to como acabamos de explicar en el helado
de pistadlos.

EL GORRO BLANCO

Dada la extensién de estareceta, no duda-
mos que podriamos llenar todo un ndmero
de la revista; ademads, para prescindii dé
mas exolicaciones innecesarias' por estar el
el grabado adjunto, damos el trabajo poi
"terminado.

liiNACio Domenecii,

La Sauea (Siguenza) Diciembre de 1909,

servidos en ei Hotel de “Los Cisnes,, de Jerez de la Prontt a

BANQUETE

de 40 comensales, seruido en honor del

General don Camilo Polauieja con-que le

obsequio el Presidente de la Cruz Roja
don Guillermo Ganiey.

LISTA

Comsomé Nacional
Filetes de Lenguado & la Colbert
Solomilio mechado & la Trian6n
Espuma de Foié-gras con Jalea de Jerez
Pollos de Bayona asados con Berros
Ensalada
Fondos de Alcachofas & la Florentina
Bomba Praline (Helado)
Capuchinas al Foudant
Champagne “Binet,,

BARCELONA

PRIMERA EXPOSICION NACIONAL
DEL ARTE CiLINARIO

PROGRAMA

REGIMEN GENERAL
Seccion de Cocina y Pasteleria.

(CONTINUACIO.V)

Tercer premio'. 75 pesetas en metalico,
medalla de bronce y diploma de honor.

Para cada uno de los grupos séptimo, oc-
tavo y imdécimo se estableceran los premios
siguientes:

BIINQUENXHT:
eOMENSALBS

imIST A

Comsomé-Fermiere
Lubina guarnecida con Salsa de quisqui" e-
Roast-Beef Breseado & la Ramilletera
Perdices con champignons
Judias verdes salteadas con manteca
Jamén de York con Huevos Hilados
Pavo asado con Berros
Ensalada
Pudduing al Zambaglione
Bomba Nelusko
Postres finos
Champagne “Binet,.

DE 30

Praocisco Patino.
(Jefeds Codna).

Primer premie. Medalla de oro y diplo
ma de honor.

Segundo premio’ Medalla de plata y diplo-
ma de honor.

Tercer premio’. Medalla de bronce y gran
diploma de honor-

Tanto estos tres como los anteriores oclio
primeros premios tendrén los accésitsque sea
factible otorgar.

Dos deméas premios consistirdan en medalla
de bronce y diploma clehonor, concedién-
dose & todos los expositores que no obtengan
premio sefialado, un gran diploma.

Art, 10. EI Juiado, calificado en gene-

ral de los objetos expuestos, nombrara clesu
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seno un Comision compuesta del mayor

nimero de individuos competentes en esta
I-'tccién, obreros y,patronos, encargada de
i-aminar los trabajos y exponer al Pleno
la calificacion que le merezcan, & fin de que

Jurado se halle debidamente orientado
il emitir sus fallos.

la adjudicacién de los premios se publi-
cara en carteles, que seran expuestos en el
I'.cal de ia Exposicion.

Los fallos del Jurado seran emitidos por
-medio de votacién secreta y mayoria abso-
luta de votos, teniendo el

| -c-.-oeables é inapelables.

caracter de

Seccién Comercial-Industrial

Art. II- Paia la presentacion de sohci-
lules se atendran los solicitantes 4 lo esta-
I'lccido en el articulo i."
Cocina y Pasteleria.

Art. 12.  Los expositores de esta Seccidn
satisfaran 30 pesetas por un metro de ancho
V (los de fondo. Por cada metro suplementa-
li'S solamente abonaran 10 pesetas. Por la
inscripcién eii el Catalogo pagaran i peseta.

Si las demandas excedieran al espacio dis-
ponible, los suplementos se concedeian a
jrorrata entre los solicitantes.

Art. 13* fia perraitica la venta de sus
articulos -4 los expositores de esta Seccion,

de la Secciéon de

Algunas recetas

recetas espafolas
Pavo relleno.

Se le deshuesa todo entero, se le saca cuan-
ta carne se pueda; se pica con otro tanto de
ternera magra, manteca con cebolleta, pe-
rejil, setas, vemas de huevo y nata. Sazonan-
dose convenientemente. Con todo lo cual se

eocina simpatica

mediante el vago de 10 pesetas como mini-
mo y 25 como maximo por todo el tiempo
que esté abierta la Exposicion.

Art. 14. |-OS expositores quedan obli-
gados & poner «us instalaciones en las con-
diciones de ornamentociéon y agradable
aspecto que el caso reqmete, pata la buena
x-ista del publico.

El Comité se reserva el derecho de hacer
modificar, siempre a cargo del expositor,
todo decorado 6 instalacién que no este en
las debidas condiciones de agradable vista.

Art. 15. EI reparto de puestos lo ven-
fi(lmra el Comité por -mecho de la Comisién .
receptora, debiendo confoimarse los exposi-
tores éon los que les hayan correspondido vy,
obligandose ademas & no 'exponer ni ven-
der mas objetos que. los manifestados en la
solicitud de admision, de la que se les '
brara una certificacion y pase de
culacion, T.as infracciones, segln la calida
de las mismas, podran motivar la baja en"a

Exposicion, sin derecho & indemnizacién
alguna. . C
Art, 16. En modo alguno se permitira

que los expositores admitan en sus insta
laciones objetos de otros sefiores ni anuncien
mas establecimientos que los que represen
tan, salvo los casos en que luediante solici-
tud al Comité, éste lo haya autorizado.
(ContinUiira.)

caseras de pavo.

rellena el pavo para cocerlo 6 asarlo & fuego
vivo. En parte de la misma coccion se cue-
cen castafias, & fin de que sirva de guarnicion.

Pavo relleno (otra receta).

Hagase un picado de carne y jamodn, sal,
pimienta y un par de huevos con ajo y pere-
jil picado, orejones 6 ciruelas pasas; rellena”

“lLa gochkna por.Gas

Conipama M adrltefia del GAS. Fabricas en Madrid, VaUadoUd, Burgos, Logrofio, Alicante.Jerez de .a Frontera
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el pavo y asarlo en el homo, formando un
buen jugo.

Picadillos de pavos.

.Se quitan todos los huesos, tendones y
membranas de la carne de \m paa'o; cocido
el resto se pica menudo y se pone en una ca-
cerola con perejil, ajedrea, tomillo, albahaca
y demas hierbas aromaticas, como también
su propio higado desleido. Se rehoga luego,
se moja con caldo, dejandose cocei hasta
que esté tierno.

Se cubre con pan frito-el fondo de una
fuente, echar encima el picado, y sobre éste
se suden poner huevos escalfados, interme-
diados con costrones de pan frito.

Favo asado con criadillas.

Pélense dos ibras de criadillas; después
de bien lavadas ponganse en la cacerola con
una libra de tocino picado, sal, pimienta,
nuez moscada, hierba? aromaticas y trufas
machacadas. Ténganse durante ima media
hora sobre fuego, después se introduce esta
mezcla en el pavo, en erado (vaciado por el
buche) y se ata. Téngase asi durante dos 6
tres dias, & fin de que el pavo quede bien aro-
matizado de trufa antes de asarlo.

A su debido tiempo se pone a asar, for-
mando un buen jugo.

Pepitoria de pavo.

Limpiese el pavo con una sendlleta seca
y se pone en pedazos & rehogar con tocino
picado 6 manteca, ajo, perejil, sal y un poco
de pintenta; se le echa después dos 6 tres ca-
cillos de caldo blanco, formando un conjun-
*to de salsa con gusto de clavillo de especia,
ajo tostado, perejil y unas avellanas con una
yema de huevo, todo bien machacado; se
deslie con el mismo caldo blanco, uniéndose
4 la salsa del pavo, y, déjese cocer muy des-
pacito dnrante im rato.

Si la salsa no resulta espesa entonces se

deslien dos yemas de huevo, con zumo de
limén.

Asado monstruo de aves.

Se rellena una buena aceituna con
caparras y anchoa picada, y después Um
haberla echado en adobo con aceite, se
mete dentro de un picafigo 6 cualquier otro
pajarito similar por sus dimensiones
cuya delicadeza sea conocida, para
después en otro pajaro mayor; tal como :,i
hortelano. Se toma luego una cogujada, 6 m
que se quitaran las patas y la cabeza pa->
que sirva de cubierta & los otros, se la cub e
con una hoja de tocino muy delgada, y sele
pone la cogujada dentro de un zorzal, aho.’-
cado de la misma manera, EI| zorzal en " .i
codorniz, la codorniz dentro de un aveivi-.i,
el cual se pondrd en un perdigén, y ést. va
una chocha, ésta en una cerceta, lacual t
dentro de una pintada y la pintada en '.i
adnade, y ésta en una polla 6 gallina, ést? wm
un' faisan, que se cubrird con un gans<», r
todo lo cual se mete dentro de un pavo, qre
se cubrird con una avutarda. Los vacios
que entre cada una resulten, se llenan c»u
un relleno. Todo lo cual péngase dentro de
una cacerola de suficiente capacidad, con u-
boUetas picadas, clavos de especias, zanaiic-
rias, jamon, apio, pimienta quebrantada,
algunas lonjas de tocino, especias, una 0
dos cabezas de ajos y \ino, y caldo por
mitad.

Se pone & cocer a fuego lento por espacio
de veinticuatro horas (i), 6 mejor en un horno
que esté poco caliente, prescindiendo de una
complicacion como ésta. ,Se puede variar
hasta lo infinito, segln los sitios y las esta-
ciones del afio: siendo asi el modo de prepa-
rar muchas aies en ima.

José G. Fernandez.

Sevilla 1879.

(i) Nota dela Redaccién. Como puede verse en la re-
ceta, nosotros nos hemos concretado cu poner esta recela
tal corno esta redactada en el litwo del firmante, que po-
ne veinticuatro horas de coccion; Y nosotros comprende-
mos que con una cuarta parte de tiempo es suficiente.
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A POSTEES PULINEIE » A

Novedad = CREACION Novedad =

En preparacién tenemos una primera se-

rie de cinco postales, tiradas con toda per-

f.ccion, de cinco platos, con grabadps pu-

blicados anteriormente en Ei. Gorro Bi.an-

ci, siendo el tem a de cada postal la receta

c.-mpleta del plato con el grabado.

E stas son; «El Quijote» (pastelerfa), «Pechu-

gas de ave 4 la Lohengrin» (cocina), por Teo-

doro Bardaji; grabados de J. Lahignera;
o. angosta & la Nita-Rolla» (cocina), «E|
‘4volo» (pasteleria), por Ignacio Dome-
recb; grabados de F. M arti y J. Lahigue-
, . «Huevos & la Rossini» (cocina), teceta y
...bado por M aximo Bourdette.
C r 6 n i c a s
A N O
Paginas
Los Cocineros de Napoledn. . I

Alimento extraordinario

17
A

49
.65

El Azafran

Los Pasteles de boda

I'n plato rom ano
MenlG de una gran

comida compuesta de -
vaca y legumbres 317

Comida oficial

i The “3
EI The

High-Tea '45
El Pany sus distintasvariedades réi

La matanza en E SPafla .,

N7

Entremeses

Canapés &4 la Australiana.

M edallones rem olacha fantasia. 9

Tartinas & la Favorita

Pequefias costradas.

Entremeses € 1a S POt
, 141
Arenques 4 la Rasa
Ensalada de arenques & la R USa . 141
) 141
Arenques Bismarck 141
Arenques al Vino blanco ..
N iditos de caviar 14T
Stella Polarc (Estrella Polar.) .. 51
El l[4>mbo (Lomo) 51

Sopas purés y cremas.

Crema Chantillén Plessis. . h

Sopa & la Trianén. 23

205

Se venderan & 13 céntimos cada una.

Se pondrdn 4 la venta en todos los es«a-

blecimientos de postales y en esta Admi-

nistraciéon.

T arieta culinaria

POR

Don Arcadio Granollers»

Formar con estas letras debidamente com -
nadas el nombre de dos pescados muy co-
cidos. Solucién al nimero préximo.

I C E
u - 1 i n a r i a s

Paga,
Sopa puré Clamart 56
Sopa crema M arfa Stuardo 59
Sopa crema exquisita.. 68
Sopa crema Favorita.. 108
Sopa & la Hungara (cocina austro-hdan-

gara 120
Sopacrema Vedolaga (cocina belga.)... 120
Sopa La Mille-Fanti (codna italiana.).. 120
Stschi (Sopa), (codna rusa.) ... 121

Consomm és.
Consoimné & la Rejane... I
Consomm¢é &4 la Andaluza. 22
Consoimné AUT0ra .. 56
Consommé a la Taima.... 105

Cocina italiana.

Sopade pajas de espinacas (Fuppanipa-

liine di spinaccé) 71
Fideos caldo de pescado (Cappellini al

brodo di pesce) .. - ceem 71
Sopa de lechuga rellena (IVEnestra di la-

tughe repienne.) 72
Le Mericorde

(costum bre genovesa) (so-
. . 1
Frito de sémola (~tto di semoHUuo.).... 7
(S0P a.) s 102
. . . . 102
Sformato di purée di vitello i

M iiiestra & grappoUi
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Sopa de aceite &4 la Redaccién (Suppa
alia Redacione.)....niinnccienene
Sopa de Esturién con aroma Curry, Snp-
pa di Stanione al Profiuno de Curry),,
Sopa de magro, tapioca con leche (Suppa
di magro, tapioca al latte.)....cccooveenne.
Filetes curinal (Filetto curinale.)..
Budding de anguila mayonesa......
Timbdle de patata 4 la Romana................
. Beefsteak & la Marconi (Espr~cialidati al
Plasmon)....ociincnns

Platos de huevos.

Huevos escalfados & la RosSiNi.....ccoceueneee.
Tortilla &4 la Florentina...........
Huevos revueltos en sorpresa.. .
Huevos revueltos & la Esparza.............

HUEBVOS CrudosS...cccceiciieiciceceeee e

Huevos arlequin........nn. .
Huevos en cocotte 4 la Crema.............. t-.
-Huevos en cocotte al estragon..................
Huevos en cocotte,& la Sagan............
Huevos moldeados 4 la Princesa..............
Tortilla & la Castellana.....ccococeevvveennne
Huevos & la Cazadora...................
Huevos escalfados 4 la Mettenécli
Huevos a la laifren.......c....
Huevos & la Duque de Aumale..
Huevos & la Sowrarin.................
Deliciosa de huevos con champignons..
Huevos escalfados con Pé-Tsaé.................
Tortilla LouiSON...ccccvcviiieieicevcece e
Huevos jVenceslao...eeeiiiiinennnns
Modo de hacer huevos mollets.................
Huevos mollets & la Portuguesa..............
Huevos mollets Colbert.....cccvvvieiiinenne.
Huevos mollets Beamaise......coeevveverenene.
Tortilla Alfonso X I11....

Tortilla guisantes......
Tortilla con escabeche. .
Tortilla con 1angostinosS......cccoveiinriciccinns
Tortilla con salmén. ...
Huevos escalfados 4 la Rougemont
Huevos & la Marconi.....iciinnns
Hu~vos cocotte & la Ducal.....eeeeevecvennnn,
HUEVOS CON SOFPIreSar .o

Pescados.

Trucha de Rio Negro & la Herzegoviana.
Salmén & la Almirante.......cnenn,
Filetes de lenguado Belles de X uit
Pieza de langosta mediterranea.................
Pieza de merluza i la Chiclanera...............
Escalopas de langosta Enna \'ictoria. ..
Filetes de lenguado & la Fama (Renom-
nie)
Filetes de hrotola Venddme.. .
Filetes de lenguado & la Ingleda.................
Rodajas de salmén & la moscorita
Filetes de lenguado......ccccoenvniinnncnciccin,

m-3.
154 «
154

154
167
167
168

i89

3
36
52
52
52
52
52
53
56
75
105
108
108

»

11

24
28
35

35
37
56
56
59

Medallones de sahnéu & la Marineta
Truchas & la Berresca..............
Filetes de lenguado & la Sully.....cccoeeeueeee.
Balotinas de langosta 4 la Americana,..
Truchas & la Bernaise.......vecenee.
Trucha Navarresa ...,
Lenguados Maison d'Or......ccceeviicnnae
Lenguodc primaveral
Timbal de langosta & la Bizanoio

Trucha & la Rolando......nnnne.
Trucha en salmonda & la Richemond,..

Fritos

Costradas 4 1a Cavour....vciiiine
Diablillos & la .Savoy.....cceeuuee
Pequefios pastelillos 4 la Mctoria..
Cajitag soufflés & la Figaro...........
Tartaletas Nifieta.............
Tartaletas Caniarasa...
Tartaletas & la Monzon...........

Pequefas timbalas Lady Boind................
Bufiuelos & la Benedictina.......cccoecevrirnnnee.
Bufiuelos & la Pignatelli...

Pequefios pastelillos & la Gran Duque
Pequefios pastehlk>s & la Mogador
Pastelillos Maria Stuardo.........cccoeeverneae
Arenques emparrillados & la Rusa
Ses0Ss a la FIora ...

Salsa Bretona......nnne.

Salsa DiViNa ...
vSalsa Diplomatica......cvccrincncniecine
Salsa JoinVille ...
Salsa lvoire......
Salsa Paprika.
Salsa Orly ..
Salsa de menta (mint-sauce.)........ccceeee.

Entradas.

Silla de ternera & la Portuguesa .
Mollejas de ternera & la Migiion- Real

Silla de ternera & la France.sa..
Medallones de solomillo & la Cllanlbord

Tournedos & la Baronesa.......cccceeueee. Y oee
Chuletas de camero Mariclialle..................
Solomillo de vaca Renacimiento..............
Centro de solomillo AnselMi....cccceiviennnne
Riflones de camero salteados alaDuque-

Medallones de solomillo & la Alsaciana..
Centro de solomillo & la Feannette

Foie-gras & la Milanesa........cooeciccnnenne
Foie-gras Princesa de Talleyrand.............
Foie-gras & la Vicliy..
Tournedos Brutelloise.....ccocceveveiccniiriennn,

156
i>y
ijg
136
i3i
185

11"

24
5/\
50

no
147

3/\

®
i35
i35
135

M3
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Aves.

Pollo salteado & la Mexicana.........cccceu.e..
Chuletas de pichén Puigmolt........ -
Sui‘iemas de polhielos Eduardo VI1.. -

Pollo & ia Marquet.......cveencineneeneenns
Pollo en cocotte & la Fenmére..
Perdices catalana................ .
Sur.einasde ave & la India a

Codornices en cocotte & la André Theu-
Fiet e e
Pavo asado Natividad Clona..
Poularda & la l.e6n X111.
Pollo salteado a la Mascagni...
Pa o relleno & la Valconskys

Pollo A la Daumont.....cccceevvevievicecnnennn,
Puhones salteados 4 la Malet

Platos frios.

\kI""uté de aves ala Cecilia

Po, larda & la Vicens............... - .
Ch letas de foie-gras con 6elatina de
HPOTTO o

Caaielitas de foie-gras &4 la Rusa

la. ;osta & la Damnier....nn,
Ch-udfroid de pichones sobre Bellavista

do

Ensaladas.

Rii.'alada Manon ...
Ensalada 4 Ja-Vasconia..
Ensalada Maria vStuardo
Ensalada & la Alsaciana...............
Ensalada & la Americana...
Ensalada Beaucaire
Ensalada Daniclieff
Ensalada Mikado (cocma Japonesa

Platos varios.

El Recuerdo i
Tenina de liebre 4 la Dissay. -..
Rahat l.aukaum (receta egipcia.;
Arroz & la Indiana
Arroz Abanda

Cocina casera. Econémica.

Bacalao & la Puruni-salsa...........
Potaje de bacalao y garbanzos.
Albéndigas de bacalao
Besugo asado......cces ceeveienininienenn
Besugo salsa espafiola.. .
Besugo a la Vizcaina............. .
Besugo al vino blanco
Anguila Ala Téartara........
Anguila en salsa tomate
Pescadillas fritas & la .Sevillana.
Bonito & la Asturiana

PaS».

22

24
37
76

10S

122

13S
164
j8r

25

78

79

79
102
120

20
101
121
123

157

42
42

42

42
43
43
43
43
43

Morcillas de arroz.........iccnnnn.
Fabada & la Rosario (Asturias)............
Manos de cerdo & la Sultana (Asturias.).
Sardinas del Campo de Recreo (Asturias)
Paella de familia.

Arroz tostado....
AT0Z BlanCO ..o
Arroz 1taliana.......i,
Arroz para vigilia...
Arroz Alicantina....
Sopa de arroz...........
Sopa de primavera
Sopa de verano
Sopa de otofio....
Sopa de invierno.
Sopa Maria........
Sopa Juliana.... e
Perdices al estilo de Oncle-Pau..................
Perdices & la Duquesa (estilo catalan)...
Codornices estofadas & la Canigé....
Codornices rellenas & la Montseny.
Pollos tiernos & la Ultramarina

Cocina -econdmica casera.

Cocido 4 la Sevillana.......cccoeeee.
Cocido Ala Francesa (P6t-au-feu).
Cocido Portugués
Cocido Argentino........cvevennenns
Perdices a la Cazadora
Perdices escabechadas
Codornices cubiertas.
Conejo asado............. .
Conejo guisado & la Campesma

Espinacas & la Andaluza
Alcachofas

Platos de parrilla.

Toumedos & la parrilla.....ccccccoeenneee.
Chateaubuand Ala Sportsman
Befstaks & la Favorita.........coe....
Entrecot 4 la Bohemia....
Entrecot & la Moiitgolfier..................
Chuletas de ternera & la Germania.

Platos historicos.

Costrada de asadurilla de cabrito.
Cémo se asau los paxarillos
Judias histéricas
Applé-kake.........
142che de almedras
T.ait de poule....iniininne,
El plum-pudding (inglés)

Asados-

Becadas asadas & la Fin-Champan.
Silla de gamo asada & la Broche...
Poularda asada & la Broche

207

158
159
159
159
i6g

i5g
i6g
170
170
170
170

136
136
137
137
137
137
>37

12
25
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Legumbres.

Apio blanco 4 la Milanesa..
Patatas mirella
Esparragos lItaliana........o..
Esparragos & la Espafiola
Esparragos con salsa condesa
Guisantes & la Rotschild
Favorita de espinacas en costrada..........
Alcachofas & la Berigonle..
Setas 6 cepés rellenas .
Blinis de patata.......o.
Platos de quesos-callentes.
Bocadillos MonSefior......cvcicnincnnenn
Queso & la Giannoni-Giovanni.................

Dulces.

Pudding Afrikander.
Pudding de Mesina .
Pudding Francfort, salsa Richoff...........
Crostada & la Offenbach......cccovviinnnne

Dulces de frutas.

Flan de manzanas & la Valoise.................
Mosaico de frutas & la Americana..............
Frambuesa en sorpresa & la Lucifer.
Melocotones Christiane
Fresas & la Real...iiciniciiiceceens
Fresas con Oporto
Fresas & la Romanoff
Melocotones & la Diabla......ccccoceeeeirvcrennn,
Melocotones Marqueta
Mousse de Peras (dulce).
Manzanas & la Emperatriz
Gelatina mimosa (dulce).....covvvnvinnns
Timbala de frutas & la Parisienne
Arroz MaltesSa.....coviviieieeeieesceesee
Marranas Castellana.......ccceveieeevenicnennn.
Melocotones & la Princesa
Manzanas glaseadas Aurelia....

Pasteleria.

(Pieza grande). E |l D idVOl0 s

Tartaletas exquisitas

Pastelitos Parista.:

Pompadour EgipCiano s
Real Chantilly

Granulado de chocolate

(Pieza grande). Tarta musical ..
Bizcocho de nueces (pieza grandee)
Brioche & la Inglesa .
Queso de Gruyére (pieza grande),...
United-States (pieza grande)

Bizcocho W ignon i

vSavarin M unich

Bizcocho Egipciano ...

M antecados de A m érica

M antecado sevillano ...
M antecados de M adrid .

Pastel Domenech (pieza grande)....
Laékerlet de Bfile (dulce suizo.).. ..
Bizcocho Real (postre vegeteriano)

Pan con frutas (idem vegeteriano),.

Brioche perdido (idem vegeteriano)......

Bizcocho de
riano)

Qapuchinas (idem vegeta-

Bizcochosde canela (pasteleria Alemana)
Bizcochos de Ani.s (pasteleria Alemana).
M agdalenas

Lenguas de gato

M acarrones

M uselina

Hornillos

Barquitas Angelical
Pasta de Boeus (Pasta de te) ..
Pasta Reina (receta NUEVA) .

M antecadas M anchegas . —————

G alleta com an

Queso de almendras

M antecado japonés

Barquitas Vacluse

M exicanos

Shortbreads

Cocina Greeo-turoa.

Pouff Beurreks (cocina tUrcCa) ...
Cigara Beurreks (cocina turca), otro m é-
todo

Pi-n.
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87
119
119
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Revany Mohamet Aly (pasteleria turca).

Penyr Failisy (pastel al Cueso), dulce

greco

Cadin Bcudu (cocinagreca).....

Honqguiar Beyde (codna greca)

Samach Tourke (pescado & laTurca)..
Helados.

Bomba Sarasate ...
Ponche 1ionés s
Bizcocho helado & la Italiana.
Bomba delidosa ..
Bomba havanaise ...
Helado havanaise en sorpresa
Helado cresane
Helado bettina
Helado de vainilla
Helado de café..
Helado de chocolate
Helado de pistache,?......ccoiiinniinnnicnnns
Helado de jafia -eem
Helado de naranja.......n.
Helado de limon......ievcieiicceieiene
Helado de albaricoque....
Helado de frambuesas
Helado de castafias.....nininieniennnnn
Manclarine.s givres
Pudding helado Anita
Pudding helado Amilcar.........oovennene.
Cossata 4 la .SicilLaua
Copa de Francia

Sorbetes al kirsch, y al marrasquino
Sorbete al Ron
Sorbete al champan.
Abricotene, helado....
Pompadour helado....
Ponche Flis-Flas

5or
509
138
i39
39
39
739
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