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Un banquete de 1.500 hosteleros.

La magnifica revista La Cocina Maritima de CAadiz, publica en su
altimo numero, una interesante informacion de este gran banquete que
justifica el titulo, .

Detallaremos las notas mas sallentes; El Congrero de los Hosteleros u
Hoteleros (Fondistas) comieron alguna vez tranquilos, servidos con ca-
mareros vestidos de frac, y el fmal con discurso bien elocuentes. -

El banquete se verificé en el Palacio de Bellas Artes. _

En dicho banquete se consumieron 5-000 botellas de vmo, 1.500 kilos
de orissini 8 000 rodajas de mortadela de Bolonia, 8.000 panecillos.
9.000 pesckdos y 3-500 pollos. A esta lista hay que agregar una buena
cantidad de otra clase de manjares, que alcanzaban a algimos cientos (le
kilos, que desaparecieron rapidamente entre aquella multitud de esté-
magos bien dispuestos. n , o

0s camareros que sirvieron & las mesas, formaban en conjunto un
batallon compuesto de 320 hombres. L i

I leeado el gran momento de destapar las boteflas del dorado y espu-
moso champan, y los discursos embotellados de tantos cerebros como alh
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se encontraban, se pronunciaron treinta y siete discursos de todas clases*
y cada cual segun receta particular del cicerone correspondiente.
Se termind el banquete en la mayor armonia y sin lamentar desgra-

cias personales.

Tude atanoech A la Gan dnrate

(ptato frio)
Inédito.

Escoger una hermosa trucha ensalmona-
da y poéngase, después de lim pia, & escalfar
con un excelente fwmet, cocciéon lenta; a fin
de poder evitar que se destroce. Luego se
dejara enfriar en la misma coccién.— “En
una fuente larga se prepara un zo6calo de
arroz 6 un costrén de pan; colocar la trucha,
bien escurrida y secada, encima del zécalo
6 costron en forma derecha.

Terminada esta operacién, cubrir la mi-
tad con salsa mayonesa tiroliana y la otra
m itad, con salsa veneciana, las dos salsas
trabadas directamente con gelatina. Deco-
rarla con bonitos detalles de trufa, y en la
parte superior se guarnece con cangrejos
rellenos de farsa de salm 6n; abrillantar
teda la trucha con wexcelente gelatina.

En el fondo de una fuente larga se cubre
con un lecho de lechuga blanca cortada fi-
nisimam eiite, salpicando esta lechuga <con
alguna cantidad de gelatina picada.

Terminese con la colocaciéon de una bor-
dura comopuesta de tridngulos de gelatina
con prirtianl’]r de legumbres frescas.

Servirdos salseras nna con .salsa tiroliana
y la otra de salsa veneciana.

JOSE Maria Barrio.

M adrid, 11-4-1910.

LIQUEUR

Cazuelitas vegetales &4 la Fan-fan.
(ENTREMES INEDITO)

Con zanahorias grandes cocidas se "jo-
delaiicazuelitas de forma pequefisima. |6n-*
gaiise en maceracién con vinagre de estra., ni.

Cortar rodajas de remolacha bien iguales,
del espesor de una moneda de 4 cinco ;C-
setas, que se maceran igualmente que las
zanahorias.

Luego escurrir las rodajas de remolacha
y ponerlas de plano en una placa, fAapan-
dose cuidadosamente con salsa bearnesa que
se le halarda adicionado gelatina. En el cen-
tro de cada rodaja- de remolacha se co’<-ca
una cazuelita de zanahoria, Uenas éstas con
la manteca, que se compondra del siguien-

te modo:
lguales cantidades de manteca fina >
yema de huevo duro, mostaza de estragoén,
salsa inglesa, puré de berros-y esencia de
anchoas, sal y pimienta Cayena. Llena? es-
tas, se pondrda en la clUspide de cada una
una aceituna deshuesada, Yy alredeclov de
ésta ,se adorna con un cordén de la misma
m anteca, un filetito de anchoa y un
de clara de huev'o duro dentro de cada acei-
tuna.

.Sirvanse en conchas de cristal.

Juan Marqués.

Jefe de Cocina del Bealaurant-café I-abtaft*.

BENEDICTINE  exuise pigesu~

ec~ Snptia “Lfl eocifla por Gas,,

CeapaBla Madrilefiadel UAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos, Logroflo, Alicante, Jere* de la Frontera
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iti GKAN QARQUETE

seruido en el gran Restaural ? Pasteleria Cournid, de

Madrid, en lionop de los principes japoneses,
DINER

Realjclear Curlle-Soup.
Mousse de lambon fllexaudra.
Dome de Saumon & la Victoria.
Filel de boeuf & la Rovale.
Poulardes du mans & la Keua.
Baron de ueau 0 laBrostie.
Pommes fondantes.

Salade Princesse,
Hsperges d'Branluez, Sauce, Moussellne-
Pariait glacé.

Mousse 6 i'Orange
Supréme etiasler.
Mignardises.

Desserts,

--® VINS

Bmontlllado Ratael Serrano liara.
Moet el etiandon en Carate Frappé.
etiateoux [guem, 1839 m
Ctiéteaux Margaux, 1893.
ChSieaux Leoullle Borltton,i893.
Champagne ReinartSeo.

Café el ltqueurs.

Servido el dia "0
de Marzo JO.
V- M.

51
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BANQUETES

servidos en la Embajada de los

Diner du 22 Pervier 1910.

Tuttle Soup
Consommé Nilson

Timbailes & la Financiare

Filet de boeuf & la Godard

Suprimes de volaille & I’"’Anflaise

Bastions de lofe-gras

Punch a4 la Romaine

Bécasses rbiies sur canapé

Catdons & la Méelle

G ateauiananas
Glace M ascotte

Desserts fins 'Céo

El pais del embutido.

Evidentem ente, este titulo corresronde

ti .Alemania mejor que 4 cualquiera otra ira-

cién, Un periéddico inglés decia no hace mu-

cho que en un buen restaurant de f.ondres

era posible comprar hasta ciento veinte cla-

ses distintas de embutido alem a4n, peto esto

no es nada sise tiene eh cuenta que cualquier

salchichero de W estialia, la patria del famo-
so chorizo, puede nombrar cuatrocientas a'a-
riedades do salchichas y morcillas. Hace po-
co.celebrése en Berna una Exposicion de em -
butidos, y en ella se presentaron al puablico
y se dieron & probar nada menos que .785

Faal "'La Cocina

Estados

Unidos del Brasil. M adrid.

Dlaer du 2 Mars 1910.

Consommé Princesse
Petits Bouches 4 la Montglas

Filet de boeui & la Pompadour

Mousse de jambén truffc

Poularde 4 la Neva

Salade Russi
Haricofs veris au faeurre
Glace pcalines

Dessert fins

SATURNINO LLORENTE,

Jefe de Cocina.

diferentes clases, todas de procedencia ah'

man*.

Un buen aleman considera mayor gloria

para su pais la invencién de una nueva mm-

cilla que la de un nuevo aeroplano; y, des-,

pués de todo, dada la inmensa variedad que

de aquéllas hay en Alemania, lo primevo va

siendo ya m as dificil que lo segundo. Hace

poco, una de las mas nobles familias del im -

perio decidié hacer de uno de sus vastagos

un guimico c-ininente. E Il joven estudi6 con

entusiasmo y llegé'a hacer concebir & los su-

atos halagiuefias esperanzas. Tero, en vez de

encerrarse en su laboratorio é inventar ''m

explosivo, una m ateria tintérea 6 una nueva

medicina, plusose a.estudiar libros de cocina

por Gas,,

Compstila Madrilefia del OAS Fahrias en Madrid, Valladolid. Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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V (le reposterfa, y incdiautc una acertada
a'iubinacion de cerdo, ternera, aceitunas,

pimienta, hinojo, vino afiejo, queso, inanza

lias, canela y huevas de arenque, fabricé una

REPOSTERIA ELEGANTE

nueva morcilla que obtuvo el aplauso de
toda Alemania. FI1 inventor, después de halxr
sido condecorado por su original creacién

estd haciendo una fortuna con su vtida.

CORONA IMPERIAL HELADA

(inédito)

Formar un bizcocho bajo las si-
guientes reglas; Desclarar veinte huevos bien
frascos, y levantar las yemas con 300 gra-
Dios de azlUcar florete & punto de capuchina;
uiia vez hecha westa operacién, pasar por
t,ainiz 300 gram os de harina y 150 gramos
de almidén; a (xm tinuacidn de efectuada
la mezcla de los anteriores ingredientes,
aj.regar en seguida 16 claras de huevo ba-
tidas & punto de merengue 6 nieve (la mez-
cla se efectuard suavemente). Se unta un
molde grande forma almohadilla (cuadri-
lougo)," se vierte la pasta dentro y se cuece
4 horno regular,

2.° Formar coo crocante un fondo de
igual medida que el pastel, y aparte, con
sim etria, (X irtar seis tiras de mayor 4 menor,
4 fin de con ellas dar forma & una corona,
procurando que sus bases se ajusten & la
medida del pastel. Una vez esté la anterior
combinacién hecha, no se pegarda al pastel
hasta momentos antes de servirlo.

e marca un poquito de pasta ChOUX, y
con esta pasta se marcan en una placa seis
filas de duquesitas (como si fuese para un
Saii-Honore) de mayor & menor para irlas
pegando & la cprona, ajustdndose al ancho
de ios brazos de la corona, pura mayor gusto,
I'enniiiada esta operacién, se procede a
la preparaciéon de un mantecado (helado)

fresa.

Forwwfa.--M edio litro de leche, un vaso

equerla ce Agustin de Garcia.
"tural y an

e, y toda cla

de nata, nueve yemas, 250 gramos de azl
car,y secuece como de costum bre; incorporar
al mantecado medio kilo de fresa pasada por
tamiz y luego por una estamefa, procuran-
do que weste mantecado obtenga el color
de la fresa. Péngase 4 helar, procurando que
quede finisimo y fuerte, & fin de poderse
luego m ontar el pastel con facilidad.

Ahora vamos &4 montar todo el conjunto
lo mas artistico posible (pues es uu postre
que se presta, segun las condiciones del
ejecutante, @& presentaciones bellisimas).

Con el bizcocho,capuchina forma almoha-
dilla se corta en tres planchas (6 planti-
llas), que se iran colocando sobre la bande-
ja, que estard cubierta con una servilleta,-
cubrir la parte superior de la primera plan-
tilla con chmitilly, ahora una plantilla de
bizcocho, encima se cubre de mantecado,
sobre éste, la Gltima plantilla del bizcocho;
cubrir éste con azlcar glas, hasta que que-
de bien blanco.

Se coloca en el centro el fondo de crocan-
te y se rellena de mantecado, dando & éste
la forma de una naranja, sobre el andio de
la'‘corona, para que al colocar ésta se ajuste
y dé vista & la corona de duquesitas relle-
nas de chantilly y pegadas, con caramelo
4 la corona'de crocante; con el caramelo que
haya quedado se hace una cruz pequefa,
para el simbolo de la misma; con el (dianti-

Ily restante se procura decorar el bizcocho

de «rtiouloa flnos del Pa«« y Exlranjero. (Plata del Carmen) CaUg_de U Aba”"Z .jW rtd

rnlw Ii) nOTOrTToS entremeses y los quesos modernos, por Ignacio Doménech. De veata
Witlril ]| j||jy en todas las librerfas yenauestra Administraciou.— Precio, 4 pesetas.
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lo mejor posible, para que el efecto de vis-

ta resulte tan agradable como lo es el co-

mer, pues estos ultimos detalles, como ya

liemos sefialado anteriormente, son muchos

del gusto del artista que vaya & emprender
este trabajo, pues puede decorarse cou flo-

res de azucar, hojas artisticas, en pastilla-

jes, bombones, y logra darse un realce her-

mosisimo,

El arte culinario en Montevideo.

Nota. Bueno es advertir que para ma-

yor seguridad y rapidez eu el servicio, pue-

de prejiararse de antemano la corona com-

puesta del fondo de crocante y las peciuefas

duquesas rellenas de chantilly, que sdélo;

falte rellenarlo con el mantecado de jo-
sa, etc., etc.
Manuel Sanchez.

Madrid, 13 Abril 1910.

(RBPuUBLien DBL IHIRUG[I»Y> n

GUARNICIONES DE-PLATOS DE ENTRADAS

Denat.— Cabeza de ternera cocida y cor-

tada en pedacitos, lamas de trufa y alverjas.

Cantaerit.— Puré de acederas y alca-
chofas, pasado por tamiz.
Clontheu.— Se hace una jiasta ligera:

con agua, sal, harina, yema de huevos. Se
corta con un cuchillo en fonna caprichosa,
y se cuece con agua; al servirse de guar-

niciéon, se glasea con glasa de carne.

NissA.— Cepas cortadas finas y salteadas

con ajo y perejil, patatas nuevas doradas.

Tellam.— Huevo duro & cuadros, quenefas
de ternera fina, jamoén y puntas de espa-

rragos.

MasCagni.— Huevo duro, la clara corta-
da & lo largo, y la yema 6 yemas enteras, ja-
moén y trufa en juliana, adorno de puré de

acederas.

Otello.— Coles de Bruselas, nabos y ja-
moén magro & aiadros regulares, trufa picada.

Aldee.— Puré de espinacas, adornos de
broquitoa de coliflor, pequefios costrones de

gueso.

Stkastiourg.— Judias blancas y salchi-

chas rojas cortadas en escalopas.

Colinettk.— Judias blancas, pepinos

cos en rodajas (coiicoinbres) zanaliovias

cortadas & cuadros, alverjas, reduccion ile

vinagre, salsa de tomate.

Clermout.— Cebollas rellenas, alcachc-

fas (fondos), media glasa.

Maria Luisa.— Costrones rellenos de za-

nahorias, nabos, guisantes fino?.

Marsellksa.— Fondos de alcacliofas, p:v-
tatas en forma de avellana doradas, iaimis
grandes de trufa.

Mon-mercy.— Fondos de alcachofas, re-
llenos de jardinera.

MoN-marche— Puré de patata, puré de
apio, puré de guisantes.

Puestas en practica por

Juan Pujol

Cocinero.

Montevideo.— Febrero de i“ro.

Higiénica “La 0001113 POf GUS99

Compaflia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo Alicante, Jerez déla P-ontera.

ehic “La eocina por Gas,,

Compaflia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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Aspectos de las diferentes clases de ostras extranjeras mas afamadas.

Elol)jeto c» presentar & ustedes ejemplares de tas méas afamadas ciases de ostras extranjeras,

Las que suenan ed la mayoria de
.-laso

de las crandes banquetes 6 restaurants. Paca que en adelante puedan distmgulrlas unas de otras por su simple as-
ido, cuando los lean nuestros lectores en comidas de Espada 6 extranjero en que figuren algunas de estas clases, y algunos no se
nonmiiasi Que éOB nombres supuestos 6 d« fantasia. , . .
Las variedades del pais, las supondremos ya conocida». En el fotograbado que acompaBa estas lineas, aparecen las ciases ex-
i-toieras formando cada una de ella» una columna veHicsl con tres figuras que representan otros =-p* *“ delacst”
Ahora bien: contando de Izquierda & derecha, tas clases representadas por tas nueve columna wn, por su orden, IM siguientes.
« liioife Warenne», Ssidn, /nplwa» (natives), Zelanda, Rurnham, Forirtiuetat, Bretafia p Bine PoirUt (Norte América).

» m

Lista de comida con recetas originales

(Dedicada &4 los médicos espafoles.)

9 «

LISTA

Sopa crema Cajal.
Pequefas costradas Mariani.
Lubina A la'\Giménez.
Solomillo) & la Robert.
Jamoén jrio & la Recasens.
Ponche & la Altamira.
Pavipollo asado A 'la Benavente.
Ensalada Cardinal.
Pudding de alcachofas.
Helado Conde Diego.
Pastas secas.

Queso a la Ferran.
Postres finos.

Feiipe Marti.

. . . vez pasado por el cedazo, liar este puré con
:xplicacién de las Fecetas P P P
yemas de huevo y nata, pasarlo por la es-'

tamefia y de guaiiiiciéii una jubaiia de

Sopa crema Cajal. judias verdes, y real de tomate.

Preparar un buen caldo blanco para mo- 5 o
. L .. Pequefas costradas Mariani.
jar el siguiente puré: cebollas, puerros, pa-

tatas y judias blancas; cocerlo bien, y una Formar de pasta brioche vmas pequefias
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costradas forma barquitas, las cuales se
rellenan de una fina pasta mitad pechuga
de gallinay mitad seso de ternera; sazonarla
bien, con wuii jwco de esencia de trufa, vino
Jerez y unas yemas de huevo; llenar |las
barquitas y cubrirlas con una ligera capa de
soujflé de espinacas, espolvoTearse-de queso
rallado, y diez minutos antes de ser\drse so
meten al homo, procurando salgan & color

bonito.

Lubina &4 la Giménez.

Escoger una buena lubina y se le quita

la espina con cuidado, y preparar aparte

una farsa de merluza, con su correspondien-

te nata; esta farsa sirr’e para rellenar la
lubina, mezclando en dicha pasta trufas
enteras de regular tamafio; se relletia la

lubina, se le \melve & dar su forma natural,
envohdéndose en un papel de barba bien
untado de manteca de vaca, y se ata con
bramante para que no pierda su forma pri-
mitiva; .se pone en un plato de hierro al
horno, que se cueza despacio, y se le moja

con Jerez, procurando esté el horno flojo

para que quede bien cocida; y con su pro-
pio fondo marcar una salsa quisquillas.
Aparte tener preparadas patatas cocidas;
al serrirse se coloca la lubina en la fuente,
se cubre de una ligerisima capa de salsa y
colocar por encima, en forma de reja, file-
titos de anchoas, y el cuadrito que deja,

unas redondas escalopas de tmfa; colocar

la.s patatas en oto«io«iiVosy servir la salsa

aparte.

Solomillo & la Robert.
Escoger buen solcmillo; una vez limpio
se mecha con tocino y se poue a asar a

14 Inglesa y dejarlo enfriar un poce; al estar
un poco frio se corta el trozo que se quiera
servir en finas lonjas, volviéndose a juntar
dichas lonjas pegadas ccn ligeras "capas de

puré de foie-gras.

eocina Moderna

Ya vuelto el solomillo en su forma, se

pasa por huer'O batido y pan rallado, jiro-

curando esté bien empanado. Momeiilos

antes'de servir seJric & bonito color dorado,
el cual se procura no se rompa; se coloca
encima de un costrén de pan frito de U’ui
altura de centimetros.

tres T>e anteina) o

tener preparada la siguiente guarnicii'n:
una aceitunas, de las mé&s grandes, quitar-
las el hueso y rellenarlas de puré de fois-
gras y tapar cor una cabeza de champifi =
glaseada y colocarlas 4 todo alrededcr me
la fuente; aparte servir un jugo de toni'’*

(6 sea jugo napolitano).

Jamon frio & la Recasens.

Deshuesar uu jamoén de Praga y deja.- w
en agua para que'se desale, y una vez
le ata.

salado se dandole su forma natural,

y se pone a cocer con agua y bastantes

hierbas aromaticas, vino, Madera; una -

cocido se deja enfriar; escalopar este jamo6n
y volverlo & colocar en su forma; cubrirlo de
un ckaud-lroid naturaly con glasa de caiiu-
formarle dibujos & capricho del artista, deco-
randole con detalles de trufa; abrillantarlo
con gelatina y colocar este jamoén encima
de un zécalo de arroz blanco, mezclando
pasas de Smyma y Corinto en cantidad re
guiar, guarnicion diminutos canapés eu
forma redonda y del tamafio de una mone-
da de un duro hechos de puré jamén,~ > de
corarlos artisticamente, y alrededor ele
fuente costrones de gelatina.

Ponche Altamira.

Preparar un ponche de curaqao y de

guarnicién, cortado & juliana muy fina,

corteza de naranja y de pero; servir en pe-

quefias copas.

Pavipollo & la Benavente,

Asar un pavipollo como es costunrbrc,

CcC .
La Ceebna pod Gas .,

Compaifiia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid. Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera
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dejarlo bien glaseado, y al servirlo, servir
aparte un puré Marrons bien aromatizado
de glasé de carne. EIl jugo del asado servirlo

en salsera.

Ensalada Cardinal.

Esta ensalada componerla de patatas

.acidas y de apio, guisantes; sazonarla.bien

\ cortado & cuadritos cclocarla en la ensa-’

ladera; cubrirla con una capa de nata mon-

lada; decorarla con ramitas de estragén.

Pudding de alcachofas.

Preparar un molde charlota bien untado
i- mantequilla y forrarlo de finas rodajas
., alcachofas y rellenarlo de pudding de al-
‘eachof ,s sazonada de nuez moscada y un
1i‘CO curry; ponerlo & cocer & bafio maria

al servirlo rodarlo con un poco de jugo.

Helado Conde Diego.

Hacer un helado de crema i'aiitlla y el
terior licuarlo de un helado de arroz aro-
laatizado de canela; servirlo con zécalo de
hielo natural & cajiricho olel ejecutante.

Pastas secas.

Trabajar en una vasija 150 gramos man-

tequilla y cuatro yemas de huevo, y 20<)'
gramos de azlcar; trabajar bien con una
espatula de madera y se le agregan 200
gramos de harina; una vez hecha la mezcla
agregarle pifiones, cortado todo muy fint;
se unta una placa, y con la manga tirando
en forma de tiras bastante largas y estre-

chas, y se ponen & cocer 4 horno algo fuerte

Queso & la Ferran.

Marcar unos fioquis de sémola algo carga-
dos de queso, y en una placa untada con
un poco aceite fino extender una capa lo
mas fino posible, y de antemano se tendra
una crema de queso Roquefort, y se extendera
por encima cie la sémola una capa de me-
dio centimetro, y cubrir ésta crema con otra
capa de la sobrante sémola, que con ayuda
de la nranga se cubre muy facilmente; una
vez frio del todo, se extiende encima de una
mesa espolvoreada de pan rallado, cortan-
do & cuadros del tamafio de cuatro centime-
tros cuadrados; se pasan por huevo y pan
rallado; al momento de servirlos se frien
con manteca & bonito color dorado; servir-

los en fuente con servileta.

Felipe. Marti,

COGINfl DE CHIfIfl Y DE FIUIPIfIfIS

Sopa Michua.
{plato chino)

Una gallina, que se corta en pedacitos del
tamafio de una nuez, péngase a cocer con
do.s litros de agua.

A mitad de coccién se le afiade una gran

eaa Sgalla <«

‘®w

cebolla picada de forma filetes delgadisimos
y largos; saltearla con manteca hasta que
comience & tomar color dorado. Cuando
todo quede cocido se le agrega la Michua,
que se dejara cocer durante un minuto; sa-
zénese bien, sirviéndose en la misma olla <€

puchero.
ha Michua son unos fideos iinlsinios, com-

6'OCIlIfl pOl" GASH#

CompafllaMadtilena del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio. Alicante, ierez de la Frontera.
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puestos con harina 6 fécula de arroz.y agua,
dejandolos luego secar al sol.

Como nota particular de la cocina cliina,
haremos notar que estos habitantes siem-
pre acostumbran & tomar las comidas bas-

tante sosas. e

Su-tan-Junk.
(ptato chino}

Una gallina, cortada también & pedacitos,
péngase a cocer con Utro y medio de agua;
se le agregan, en iguales cantidades de algu-
na abundancia, camarones mondados, que
sean pequefios, calamares pequefios & peda-
citos, cacantes, jamon & pedacitos. Todos
los ingredientes anteriores, al afiadirse 6
unirse a la gallina, se habran hecho saltear
con una cebolla picada y manteca, con algo
también de perifollo.

Cuando todo estd en su punto de coccién
se le aumenta Michua, dejandose cocer du-
rante un minuto.

El conjunto de la forma de servir este Su-
taii-Jimk es bastante espeso.

Se sirve como en la receta anterior; en el

mismo puchero G olla.
Bibinca de Filipinas
(dutce)

Escoger un buen coco y partirlo en dos;

con un hierro que tenga cuatro 6 cinco pun-
tas se raspa toda la carne dcl coco hasta que
quede bien fino.

Luego se pone la carne de coco en un litm
y medio de agua fria, dejandose asi durante
una 6 dos horas en remojo.

l.uego, en una cazuela de barro se le J)(!;:
uu'cuarto de litro de manteca de vaca. Se
calienta & fuego regular; unir a esta maut».-
ca una libra de harina de arroz; trabaje:»
bien con una espatula de madera; luego que
la pasta quede bien trabajada, se le auiu -i-
ta el agua del coco, pasada por un colac. a',
inedia libra de azucar de cafia, dejaiul
hervir durante tres 6 cuatro minutos.

Terminada la anterior operacion, -
bre el fondo de una cazuela 6 cacerola ne
barro, con hojas de platano (4 fin de que
no sepegue la pasta en la cacerola) 6 de iv- N-
Ilo (pues lo he hecho con-esta clase de luy.-.?
y también me ha salido bien). Pues
echar la pasta dentro (uniéndole antes n>c
yemas de huevo), péngase en el horno
rante una hora préximamente, cubriéndose
por encima con azlcar, debiendo éste, al
tirarse, quedar dorado. I

Se puede servir entera 6 cortada en pena
z0s, estaudlo fria; antes de servirse se le p'iic

encima coco rallado.

José Rivas y Camps.

eocloa Elegarte ““La Socina poF Gas,

Compafiia Madrilefia del QAS. Fihricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante, jerez de la Frontera.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

«ematis { catalogo llustrado

ANDRE, SUCCESSEUR
J Cucbillexla.

76, Kiie St. Sauveur, FAKIS
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6ocina espafiola casera.

Arroz a la Manehega. Aparte preparar la, salsa del modo si-

) ) guiente; Rehogar un poco de cebolla, lue-
En una cacerola con aceite se Rehoga ja- . L ,
. go, tomate del tiempo y perejil j)icado y
moén cortado & cuadros con cebolla; & mitad 3 | i 3
) algo de ajo; muévase con ia espatula y se
de su rehogo se le incorporan trochos de co- . . .
] ] rocia con un poco de vino blanco; reducido
liflor, bruselas, alcachofas y esparragos tri- 3 . i
) ] éste, afiadase parte de caldo. Dejar cocer la
gueros, tomate picado, tomillo y laurel, ha- ;
_ _ ) salsa durante un cuarto de hora y pasase
ciéndose esta operacion & fuego vivo. l,ue- .
por un tamiz.
;i) se moja con caldo suficiente.
Luego se vuelve la salsa al fuego y al

A los veinte mitiutos antes de servirse . , .
conienzar & cocer se espuma Yy se vierte en

le incorpora el arroz necesario al liqui- . .
la cacerola 6 plato de saltear en'ciue hemos

1 que contiene, méas un poco de azafréan, . ,
. o colocado la tortilla cortada, mas parte de
« terminar la coccién en el horno Tuerte. i A 3 . . . o,
. jamon & cqadritos, perejil picado. Se dejaréa
Este arroz debe sendrse siempre algo i . 3
cocer .durante unos diez minutosy queda &

I-1g0s0. punto de servirse.
Francisco Diaz.
Francisco Diaz.
Tarta 6 pastelon 4 la Rodrigo (origina)® Codnero en Iflida de Ebro,
Preparar una pasta de hojaldre marcnr P . . .
P P J y Soliicion de la Tarjeta Culinaria,

-un vol-au-vant cuadrado, y se cuece en el Faisan Pato.

horno.
Preparar un relleno con salpicén algo M andaron la aolu-cloén,
grande de pollo cocido ¢ asado y la misma Ceodoro Bardaji A Hermenegildo Herralz.

cantidad de champignons, trufas, setas, _ ACROSTICO DE COCINA

guisantes, alcachofas salteadas, coles de

Bruselas lo mismo. Sazénese con la siguien- Dedicado a 0 TEOdOI'O Bardaji-

te salsa: reducir rifio de Madera, que luego

se le aumenta una cantidad regular de

media glasa, un poco de puré tomate, man-

teca de vaca y, por altimo, un poco de nios- e« o o A

tiiza. e U o o o
Rellenar el pastelén y poner unns tirns

pequefias de hojaldre encima de la farsa y

cocerse en el horno.

Sirvase caliente, en fuente con servilleta. Sust_ituir los puntos por_l_etras de _modo queen
Francisco GABARDY) cada linea se lea un utensilio de cocina.
Heslanrant Miraraar. Otao (Valencia,) Arcadio Granollers

Tortilla guisada & la Victorina.
INTERESANTISIMO

Se prepara una buena tortilla de celyjlla Magnifica proporcién. Se vende a pre-
y patatas, que esté bien dorada de ambos  ¢jos razonables una casa de Huespedes.

liulds. Ivuegr. se corta en pedazos regulares Para informes en la Administraccion de
ey ponerla en un plato de saltear. nuestra Revista.
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A AESA nODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacién)

seiuites con la rangqililidad y el gusto de su
misma tierra, que es a lo que aspira el na-
cional en su patria. Todos los franceses en-
rnentrau en cualquier punto de Francia el
pot-au-feu, y los inleses en Inglaterra el roasi-
beef. y los italianos en Italia el rissoilo, y los
alemanes en Alemania el goUasch, y hasta los
marroquies eu Marruecos el alcuzcuz, unifor-
me y definido. En Espafia las mé&s de las ve-
ces no hay otro recurso, cuando se viaja, que
mandar freii un par de huevos. Y es que nos-
otros tenemos federada la cocina, como te-
nemos federada la lengua, como tenemos fe-
derados, que no unidos uso.s y- costumbres.
Plato nacional llamamos al arroz a la valen
ciaiia, y ningima provincia sabe hacerlo co-
mo en \'‘alencia; plato nacional Illamamos
al bacalao & la vizcaina, y ya casi no puede-
comerse ni aln en Vizcaya; plato nacional
llamamos al pote gallego, y creo que nadie
lo ha probado nunca fiiera de Galicia. En
cambio los franceses principian & hacer ex-
celentes paellas y bacalaos pote.s; porque co-
mo son platos buenos y de gusto, se los asi-
milan y los mejoran con el electiicismo cu-
linario que les distii“ue.- No extrafiaré que
dentro de poco se lUga con_razén— : «Para
huevos con tomate, Parist.

Pues bien, sefior Doctor, demos algun paso
en beneficio de la unidad gastroiiénGca na-
cional. Ataquemos los fueros de las provin-
cias, n<- arrancandolos sino difundiéndolos.
Apenas hay una comarca en Espafia que no
cuente con una e.specialidad de cocina digna
de figurar en las mesas de los Palacios. Pi-
dadmosle & cada punto sn receta, y foniie-
mos un repertorio de manjares ilustres es-
pafioles ¢(No se ocupa en estos momentos el
Gobierno en reunir una coleccién de retratos
célebres de toda Espafia?

Usted es quien debe llevar la voz en esta
obra de reconquista, sobre la cual me tiene
hablado alguna vez, U.sted, en su caracter
de extranjero, esta libre de que se le supon-
gan prevenciones de localidad; usted, en su
caracter de erudito, ha de tener & su di.spo-
sicion los eruditos de todas las comarcas;
usted, eil su caréacter de sabio y prudente com-
pilador, ha de discernir sobre lo bueno y lo
malo que reciba, ejerciendo esa f?icultad por-
tentosa con que convierte en UGtiles los estu-
dios mas desabridos y al parecer msigmfi-
caiites. Manos, pues,*a la pluma, y usted &
imien ya debe nuestra Jispafia tantos adelan-
tos en el servido postal; usted & quien se debe

la aficion*y el progreso de la iimbrologia’, us
ted 4 quien se-debe en muy gran jiarte la ali.i-
licibn de los yantares y de los conduch' -
usted & qujen deben tanto, sobre to<lo, ti?
letras amenas por la gracia y el donaire con
que las cultiva, & usted-le deberad asimismo
nuestra patria la regeneracién de su gusto.
Un extranjero, Dubost, regenerd la camina;
un extranjero Baffin, regener6 los guiin.vs;
un extranjero, Dartigues, regener6 el ca'- i-
do; un extranjero, T.hardy. regener6 los ban-
quetes de la corte'de Espafia; que otro extri.u-
jero nacionalizado, que Thebu.ssem sea el que
regenere el comedor, la cocina y la despc; -
de los espafioles.

En cuanto & mi, respetable Doctor, jn;-
mitame usted que me excuse de ayudaik-,
como no sea con algun que otro consejo de
los pertenecientes & mi oficio. Tras de ;ii-
tarme competencia para otra cosa, me hallo
en estos momentos muy ocupado eu la '
cion de salazones,'conservas y preparativa
de Pascua, asi orno en labores de mayor mon-
ta & que un proéspero y extraordinario airm-
teciniiento nos impulsa con delicioso t.-u-
intilo. No quiero faltar & mi puesto de honor
cuando mas puede necesitarme el Rey. mi
amo: y, sobre todo, no podria ver sin ver-
glenza que me sorprendiese de nuevo mi jefe
con la pluma en ristre paar escribir, en vez
de la aguja enhiesta para mechar, y anep
ddndome una palinadita en el hombro, tu-
viera que dedmie con la sorna que acostum-
bra—: Cocifiero, & tus cacharros.

Un Cocinero de i'. M.
X
PAN DE MUNICION

A UN COCINERO DE S, M, EI, REY DON
ALFONSO X1

En Madrid.

Mi querido Sr, Mae.stro’

Iil excelente articulo que con el cpipiafe
de Ultimas palabras de un Cocinero me di-
rige usted por medio de La Ili.USTRaciéN
del 15 de Diciembre, 1877, es un plato tan
fino, agradable, sabroso y bien presontiwh'.
que hasta aquel & quien no le guste ha' de
fingir cpie se cimpa los dedo.?, ])or no cortfc-
sar la groseria dé su ‘paladar.

Continuara.





