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CRONICA

Fragmentos de una crdnica publicada ea A B C relacionada con un banquete servido

en Zeluan & primeros de Septiembre de 1909.

Comenzaban los preludios del banquete.
Otros inejasnis fueron colocando cuidadosa-
mente alineadas al lado nuestro hasta seis
palanganas de latén con bafio de porcelana,
cubierta con grandes tapaderas de barro, y
otras dos fuentes mas, la ultima de las cua-
les contenia una pirdmide monumental de
arroz; otras tantas palanganas y fuentes
fueron colocadas al lado del baja.

Poco después nos trajeron la jofainay la
toalla para lavarnos las manos, una jofainp
de cobre' con un diafragma hacia la mitaa
paraevitar que se vea el agua sucia, y en la
que se lavan los dedos & chorro con el de
una gran cafetera que.trae un esclavo. La
buena educacién parece que exige no lavar-
se mas que superficialmente los tres dedos de

la mano derecha que sirven para comer,

.encima

como signo de que se tiene la mano limpia.

Luego pusieron entre nosotros una mesi-
ta de medio metro de altura; sobre ella una
de las monumentales bandejas de cobre, y
la primera palangana, rodeada de
pedazos de pan y grandes racimos de uvas
negras. Al quitar la coberteravimos quecon-
tenfa un gran trozo de carnero en grasa, Yy
como no es de buen tono el usar cubiertos
ni servilletas, fuimos arrancando tiras de
carne con los dedos, mojando pedazos de pan
en la grasa y refrescAndonos -con uvas, cui-
dando siempre de no manchar mas que los
ties dedos propios de estos menesteres, y so-
bre todo de no ensuciar la palma ni el dorso
de la mano, falta méas grave aun que la de
la boca en una mesa

llevarse el cuchillo a

europea.
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El memt era como sigue;

« Te, bollos de harina y azlcar y galletas.

Pecho de carnero en grasa.
GalHnas en manteca de vaca.
Gallinas con arroz, jaka y azlcar.
Carnero asado al horno.
Guisado de carnero en sebo con palatas.
Rodaballo con manteca fresca.
Rodaballo frito con salmuera.
Arroz con canela y azlGcar molida.
Café.

Almibar de pera y de melocotdn.

Si fuera & iadicar, indicar nada mas, las
particularidades y alifio de cada plato, seria

esto comia-

interminable. ,En vez de agua,
mos uvas 6 trozos de sandia; el café sabia &
agua de azahar y almendras amarga; el

baja, segun la etiqueta, comenz6 & comer

cuando nosotros ibamos por el segundo pla-
to, y en su mesa (en su bandeja seria mejor)
iban siempre con un plato deretrasorespec-

to de nosotros; al terminar de comer volvi-
mos & lavarnos (esta vez con mas escrupulo-
sidad), perfuméandonos después con agua de

azahar y humo de aloe.

En fin, para no hacer esto mas largo,
mientras los musicos comian, un fonoégrafo
siguié cautaudo canciones arabes de Casa-
blanca y de Fez, haciéndonos oir como final
la Marcha Real espafiola, ejecutada por una
banda italiana (cuyo director, quizd por en-
contrarla corta, le habia agregado unoscom-
pases del himno de San Ignacio), y el himno
de Riego. Por cierto que al notar que uos
sonreiamos oyendo esta UGltima pieza y pre-
guntarnos, peamos la pena negra para in-

tentar hacerles comprender lo que

el him-
no de Riego significaba. No lo entendieion
del todo hasta que a4 imo se le ocunié la so-
lucién, diciendo;

— Riego es el Bu-Hamara de los espa-
fioles.

CEctuo DE Roda.

NUESTROS GRANDES HOTELES

MUNDIAL PALACE DE BARCELONA

Bfttabltclmiento ¢ t iof mis notables de 2a Ciudad Condal. 7 dirigido con grandisimo acierto 7 buen gusto

por su propietario D. JUAN SERRA.
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Gran almuerzo explicado de recetas originales.

w — \v

yr
(T

LISTA

Melén helado al

Binet.

Entremeses.

Roogs-woogs Mediterraneo.

Canapés yorkaise.

Pequefios bocadillos Espafia.

Consommé & la Proserpina.

Huevos Cervantes.

Salmén

Infanta Eulalia.

Medallones de solomillo Burgueras.
Cabeza de cerdo Maria Brizara (frio).

Ponche 4 la Berlinesa.
Tomates rellenos a la Bohemiana.
Nidos de becadas infernales.

Ensalada Basilio Paraiso.
Bomba heladd Escorial.
Sara Bernhardt de Chester.
Timbalas de arroz & la Heroina [dulce).

Fresas

EXPLICACION DE LAS RECETA
Melén helado al Binet.

Escoger un meldn grande, se corta un pe-
dazo por un extremo y se le extraen las
pepitas 6 pipas; poner este melén dentro de
un cubo, y llenar éste por ambos lados con
hielo picado.

De otra parte, coger otro melén, y se corta

en cuatro pedazos; cortar su carne a pedaci-

ideales.

tos y pénganse & macerar con jarabe y ron
-Las pipas del melén primero se tuestan,
luego se mondan y machacan en rm mortero,
6 pasarlas por la maquina de moler, Después
se ponen en una cacerola y se le exprime
una naranja un poco del jarabe del melén
gue estd 4 macerar; se mezcla todo, afiadién-
dole una botella de champéan Binet 6 Cor-
don, con media copa de \6no oporto.
Escurrir el meldn que esta & macerar, y

se pone dentro del melén entero que se ha

Socina R egularizable “La OOCina pOT GaS“

Compafifa Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logrofio Alicante Jerez de la Frontera.

®HaQuBTaS pana

eoeiN BR O S, Manuel Castellanos (antes Francisco dol Valle), Montera, 30. Esta es U

casa mas antigua de Madrid.
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puesto eu hielo; se vierte la composiciéu li-
([uida dentro, se tapa heriuéticainente, y al
quedar todo el liquido bien absorbido al me-
I6n, puede servirse con un cubito especia] con

hielo picado en el fondo.

Roogs-moogs Mediterraneo.

[Entremeses.)

Escoger arenques de los que estan en sala-

z6n, dejarlos durante seis horas en agua
fresca, luego se les separan los dos filetes, se
limpian y se extienden encima de un pafio;
poner un peso encima, & fin de que se pren-
sen. De otra parte se deshuesan aceitunas
grandes sevillanas y se cortan en filetes muy
delgados (forma juliana); unir una pequefia
cantidad de cebolleta y filetes de anchoas.
Luego esta composicion se rolla en filetes
anchos de anchoas.

Formar una salsa del modo siguiente, que
es im poco de mostaza inglesa, un poco de
francesa, esencia de anchoas, jugo de limén.
Se bate bien con las varillas, aumentando
un poco de aceite y vinagre, pimienta blan-
ca en polvo, tres especies en polvo; unir,-
por- Gltimo, & esta salsa los filetes de aren-
ques que hemos preparado & lo primero.
Téngase en maceracion todo este conjunto
con la salsa durante unas cuantas horas.

Ivuego, en conchas de cristal se colocan los
filetes de arenquesy de anchoas preparaios;
encima de cada arenque se pone un trozo de

huevo duro; rociese con ji“o y sirvase,
Canapés yorkaise.

Con grandes moldes se cortan unos costro-
nes pequefios en forma rectangular, que sa

untan con mostaza por la parte superior
(4 esta mostaza se le incorpora un poco de
paprika, salsa inglesay yema de huevo duro

pasado por tamiz). En cada canapé se le

F dipueur

<SHHQI'BT»S]PaRa eoeiNEROS, Manuel

BENEDICTINE

coloca encima una lonja de jamén de York,
cocida de igual forma que el canapé; luego,
en cada uno una escalopita de langosta, una
rodajita mucho maéas pequefia de lengua & la
escarlata, con un picadillo menudisimo ele
trufa encima de la rodaja de lengua.
Pequefios bocadillos Espafa.

Zanahorias y remolachas grandes, que se
modelan en forma de monedas de & cinco
pesetas, se cuecen y se ponen en maceracion
con vinagre, saly un poco de aceite, hierbas
aromaticas, pimienta blanca.

Luego, &4 cada uno de los trozos de zana-
horia-se corta una rodajita del centro, for-
mando de este modo pequefias rosquillas;
luego se escurren y se extienden en un pafio.

Napar de chaud-froidhl&nca. la mitad de
las rodajas de remolacha, por los bordes, &
lo que se engancha una‘rodaja de zanahoria
4 fin de que simule un pequefio pastelillo.
Rellenar el interior de una composicién de
caviar, mezclando un poco de manteca fina
y salpicén de cangrejos. Napar los bordes de
la zanahoria y poner encima una rodaja de
remolacha.

Tener preparadas dos salsas; una salsa fi-
che bastante piommciada, de color encarna-
do, y salsa bearnesa, y fapar encima con
los dos colores formando los colores nacio-
nales espafioles.

Pasar caviar por el tainiz con un poco de
manteca, y puesto en la manga, se forma el
escudo de Espafia encima de cada bocadillo.

Sirvanse en conchas de cristal.

Consommé & la Proserplna,

Preparar pasta de crépes y hacer de ella

una regular cantidad de crépes; luego

que estén cocidos, y con ayuda de un cor-

tapastas, unas risolas pequefiisimas, que se

Exquise D igesti®®

Castellanos (antes Francisco del Vallei, Montera, 30. Esta es I*

ensa mas antigua de Madrid.
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rellenan éstas c»n farsa de ave blanca; mas
se le afiade 4 la guarnicion de este consomm¢é
unos cuadritos de clara de huevo duro.
Almomento de servir se pone la guarnicién
eu el fondo de la sopera, masunas puntas-
de esparragos blancos, y se echa el consomm¢é

encima.

Huevos Cervantes.

Hacer con hojaldre unos pequefios paste-
lillos, que formen en cada uno una cavidad
para colocar un huevo; se cuecen en el horno.
Después forrar el interior con farsa de higa-
do de pollo y foie-gras trabado con nata, y
buen sazonamiento. Luego, en el fondo y en-
cima de esta farsa se pone un poco de becha-
mela con picadillo de trufas y champignons;
colocar un huevo crudo dentro y colocarlos
en el homo; cubrirlos con salsa Mornay
(bechamda y queso) con una clara de huevo
montada; pasados cinco minutos & horno
fuerte, se retiran y se adornan con un puré
de espinacas, formando un cordén enciiha de
cada huevo. Se meten un momento mas en
el horno, se glasean con glasa de carne y se
sirven.

Salmén & la Infanta Eulalia.

Ponganse lonjas de salmén & macerar con
un poco de aceite, vinagre, sal y toda clase
de hierbas aromaéaticas y especies; téngase
durante una media hora.

Luego se asan & la parrilla; coloquense en
una fuente larga, y salséense ligeramente con
salsa genovesa aromatizada con un poco de
hierbabuena. Se guarnece con pequefias tar-
taletas de quisquillas, ceboUitas rebozadas

con manteca, dos moiitoncitos de guisantes

frescos, cabezas de champignons rellenos con
un poquito de pasta duquesa.
Salsa genovesa en salsera.

Medallones de solomillo Burgueras.

Preparar escalopas de mollejas de ternera
4 la Bechamela (frito) en forma redonda é
igual. Luego, en la fuente se coloca encima
de cada escalopa de molleja recién frita im
magnifico tournedo salteado. Napar todo el
conjunto con salsa real, y un cordén de glasa
de carne trabado encima de cada uno; guar-
nicion de fondos de alcachofas fondeados y
salseados con salsa real, y llenos de unas
bolitas-de puré de nrarrons (estando éstas
empanadas y fritas); alternar esta guarnicion
con unas pirdmides de puré de guisantes;
rociar el fondo de la fuente con salsa Madera,
la restante puesta en salsera.

Cabeza de cerdo Maria Brizard.

Se deshuesa la cabeza de cerdo y se pone
a cocer en un. fondo blanco con legumbres
frescas. Al quedar cocida se retiray se deja
enfriar, cortdndola & cuadros regulares de
grandes.

Preparar una farsa de ternera bien sazo-
nada con sal, pimienta, ajo y perejil y ani-
sette Maria Brizard; afiadir la cabeza de cer-
do & trozos, mas pistachos, tiuias. Se coge
un molde de gelatina, forrandolo por com-
pleto con tocino, y llénese- el molde con la
farsa. Péngase & cocer en el bafio maria, a
coccién lenta durante hora y media.

Luego se saca del molde y se deja eniriar.
salpicandolo con pistachos picados menudi-
simamente, y abrillantarlo con gelatina. P6n-

gase sobre un costron cubierto de papel de

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

oo eleataloBO lluatradb.

ANDRb, SUCCESSEUR

OaolilUaTSa,

76, Riie St. Sauveur, PARIS
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estafio, y una bordura de costrones de,gela-
tina blanca.

Ponche & la Berlinesa.

Preparar uu jarabe de naranja con esencia
de vainilla, una parte de kirsch y otra de
chartieuse. Pongase & helar, uniéndole en el
Gltimo momento claras montadas & punto
de merengue.

Sircase dentro de medias mandarines \-acia-

ciadas, y puesto el ponche con mai®a y bo-
quilla; & fin de hacer mejor efecto, a los
bordes de cada mandarina se guarnece con

una pequefiisima cantidad de huevo hilado'

Nota. Para mejor vista en el servicio,
estas mandarinas se sirven puestas dentro
de copas de champéan, con un fondo de niel'e
raspada,

Juan Marqués Y José Maria Barrio.

{Terminara en el préximo nimero.)

Recetas culinarias nuevas.

Sr. D. lIgnacio Domenech.

Mny sefior mio: EIl socio de namgro de la
Sociedad de Cocineros de Barcelona Ernes-
to Solé Riba, tiene el gusto de exponerle al-
gunas recetas culinarias, ejecutadas en la
practica en el Gran Hotel y Restaurant
La Rabassada, por si tiene usted gusto en
exponerlas en su interesantisima revista cu-
linaria E|l Gorro Blanco, de que forma us-
ted parte como director: *

LAS RECETAS
Consommé Napole6n |I.

Preparar un substancioso consommé de
ave bien clarificado; preparar las siguientes
guarniciones

Una real de tomate color algo pronuncia-
do; luego judias verdes finas cortadas & cua-
dritos, y guisantes frescos, cocida cada le-
gumbre aparte y conservando su color na-
tural.

Al momento de servir se colocan las guar-
niciones al fondo de la sopera, se vierte el
consommé hirviendo 5- se sirve.

@ocina Sencilla

Huevos Mollets Carlomagno.

En primer lugar preparar un puré de pa-
tata espejo y bien sazonado, y déjese en-
friat; luego se trabaja con parte de harinay
se modelan unos pequefios zécalos en fonna
de huevera, de cabida que pueda sostener
un huevo en su interior; luego se empanany
se frien; hacer cocer los huevos durante cin-
co minutos justos, mondarlos con mucho
cuidado entre agua fria; luego se coloca un
huevo dentro de cada una de estas hueveras;
hacer unas quenefas & la cuchara en forma
de hoja de acaciay colocar una de estas que-
nefas endma de cada huevo; colocados en
la fuente se napan con salsa riche; adicio-
nadndole una buena reduccion de Pernot se
guarnecen con trufasy champignons y unas
pequefias quenefas en forma de Montglas.

Sirvanse muy calientes.
Pollo salteado Deliciosa.
Cortar un pollo tierno en pedazos; saltéese

con mucho cuidado & fin de que quede bien

dorado y jugoso. En el mismo plato de sal-

La Oocina por Gas,

CompafifaMadrtlefia del «AS. Fabricas en Madrid, Valladolld. Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.

eHRQCBTNSrPTIRa eoeiNBROS, Manuel Castellanos (Antes Fran'ciscs del Valle), Montera, 30. Esta ea la
case mas antigua de Madrid.
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tear se hace una buena reduccién de cofiac
y Pernot, luego un you% con un poco de ha-
rina, mdjese en consommé y media glasa,
déjese reducir; al final se traba con yenras de
huevo y manteca de vaca, y una copita de
jerez.

Hacer una guaniicion de zanahorias tor-
neadas, trufas, champignons, cortado en
Montglas, glaséense segun las reglas, dejan-
dose durante rmos minutos dentro de la sal-
sa para que tome su respectivo gusto. Hacer
un zécalo con pan de miga que esté algo ar-
tistico, para colocar el pollo,y como bordara
se colocan unas profiterales Orleans, coloca-
das segun el gusto del ejecutante, y sirvasen

inny calientes.

Tournedos & la Catalana.

Cortar unos pequefios tournedos, sazénen-
se y saltéense; coloquense encima de costro-
nes fiapados de puré de foiegras; Hacer unos
fondos de alcachofas rellenos de un salpicén
de trufas, lengua & la escarlata, champig-
nons, y gratinese & bonito calor.

Luego se hace una salsa realy una beame-
sa, y con el comet se modelan cinco lineas
de bearnesa y'cuatro lineas de real, forman-
do el escudo cataldn. Salsear el fondo de la

fuente con una buena salsa media glasa.
Tournedos Sahara.

Cortar los tournedos y haganse saltear,
coloquense cada uno encima de un costrén,
adornar cada uno con una quenefa grande
en forma de hoja de acacia, mé&s guarnicién
de crestas y rifiones de gallo, cabezas de
champignons.

Poner una bordura de montoncitos de fon-
dos de alcachofas, salteados con manteca de
vaca; salséense con salsa Bearnesa; en el
fondo de la fuente se echa una salsa y sir-

vadnse muy calientes.

COCINEROS:

Biscuit glacé Rabassada.

Hacer biscait glace segin las regias usua-
les, con tres esenciasy colores, como son de
chocolate, fresa y de vainilla.

Al llenar el molde, primero poner el de
fresa, luego el de chocolate y, por Gltimo, el
de vainilla.

Ernesto Solé Riba.

ROUbDO mOSCOVITA

(Rollmoff moscovitte)

(Entremés ruso.)

Se eligen tres 6 cuatro, segin los comensa-
les, arenques de Noruega, después de sacar-
les las espinas, se marinan con aceite, vina-
gre, raifort, cebolla fina, zanahoria, pimienta
en grano, laurel, tomillo, blanquearla la ma-
rinada con un poco de leche; & los tres o cua-
tro' dias se sacan de la marinada y se apla-
nan con gusto para enrollarlos 6 fordrlos
con la farsa siguiente; se elige higados de
merluza bien frescos. y se saltean bien sazo-
nados, una vez frios se pasan por tamiz bien
fino, afiadiendo un poco de manteca y ca-
viar de Rusia, y se aplica dicha farsa arro-
Illandolos. Aparte se hace un fumet de gibier,
poca cantidad, que se afiade un poco de pe-
rrins, 6 sea salsa inglesa, un poco de vinagre
y otra pequefia cantidad de mostaza inglesa
y unas pequefias cebollitas, las mas peque-
fias posibles, cocidas de ahteraano; colocar
los arenques en radieras, salsearlos con esta
salsa; pero fria, afiadir las cebollitas por cada
radiera.tres 6 cuatro, y algunas rodajas de
huev'O dura.

Plato hecho, 4 la practica, en la maison
(Ancien Hotel Canak) Montpellier,

Hotel-Villaret.

sucesor,

Antonio Canals.

Hotel Restaurant Eabassada.

Las chaquetas de 5 pesetas, & 3.50 y la fr*eeaa, de;9 & 6. Pantalones y todo el

completo en trajes de cocinero.

LA FAVORITA, calle de Fuencarral, 98, Madrid.
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RESTAURANT  “PARISIANA,,

-AM-9i4-
RTBKcrr

Hors d'ceuvres.
Consommé & la Royale.
Oeufpoché sur Toast.
Saumon sauce Hollandalse.
Vol au veni & la Toulouse.
Filet de Bceuf Pompadoar.
Asperges sauce"Moasseline.
Poularde du Mans.
Salade de Saison.
Bombe Parisiana.
Petiis fours.
Dessert.
Café Liqueurs.

VINS
‘b Jerez dorado”
Rioja cosecha 1904, blanco.)

Riojacosecha 1904. tinlc.\biibainas.

Champagne Moetet Chandon

2-V11-1910.

Gran Banquete en Tournié

Homenale que Mzo «bs Manaua» & D. lulio

/Q Burell. ministro; de Instruccion pablica;

lista de los platos que se siniieron  que

lud serotdo con oerdadera esplendidez v
exquisito gusto.

Hots d’cEtivres Varies.
Consommé froid en Tasse.
Oeu! i la Rivoli.

Turban de Langonslins, sauce Mayonnaise.
Noii de Yeau a I’Arcliiduc.
Poulardes du Mans rotis.

Salade Russe.

Bombe glace pariait.

Gateau Olya.
Cbestecs-Cakes.

Friandises.
VINS
Chablis frappe en garase, Rioja fins, 1905.
Champagne Cremaut Imperial
Binet.
Café etliqueurs. f
V. Jfi.

(T

m N Palacio

Ofrecido a! Sxcmo. Sr- Presidente de la
Republica Argentina Si- Saem Pefia.

He aqui la lieta de lo» plato» que »e «irvieront en el
dia 2é de Junio de 19)0.
Qogsomméfrio.
~o.pii Real! eoq lepurrjbres-
Zruchas erjselmonadaeon
Fritura salsa jTurora.
Vaca estofada a! vino de purdeos-
guisantes d lafrancesa.
Jamoén de l/ork & la alemana,
ponche & la romana,
pellos tiernos asados.
mEnsalada.

Esparragos de Jfran'uej, salsa ho-
landesa.

d{elade oriental.
I»ASTELERIA - cy

O Sm®

Jerez, Rb‘0. Sayasery y Johaunes
Berger, Cljaleau - Xatour, Bourgonne
omanee, Champagney f/ladlaga. ~

Banquete en el Teatro Real

EN HONOR
DEL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA
ARGENTINA Q.

He aqui la lista de dicha gran comida.

Potage créme d'Orge.

Darnes de saumon, Sauce Moussellné.
Coeur de filet de boeuf & ia Godard.
Foie-gras de Strasbourg ala Gelée,
Fondo d-artichauts 4 la Barigoule.
Poulardes du Mans rotis.

Salade Prinlemps.

Crotutes d'Aramberg.

Glace Victoria,

Desserts fins.

—««-0Y I N~
Jerez Gonzalez Byaes, frayes,
£6pez dferedia, ;eardeaux Saipt Se-
teptje, ffran Rioja Cruz i70Ir, Bauya-
gne, Valnay, Charrjpagne Jfoet et
Chapdon. Blaet.

Sdiurib pinedo

-3)
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EL ARTE CULINARIO EN EL MAR

el viaje regio de S. A. R. la

en su viaje a

Sr. D. Federico Joly.

Querido y distinguido amigo: Deseando
complacerle en su atenta peticion sobre mis
modestos trabajos en el viajé'regio, y esperan-
do no serle muy molesto,

le remito estos

apuntes de algunos de los platos servidos
durante la travesia, los cuales todos fueron
diferentes, bajo la base de mi nueva crea-
cion. 6 sea La Cocina de fantasia y fantasti-
ca, basdndome en la confecciéon del articulo
sobre la Cocina clasica.

Codornices africanas al Vesubio en erup-
cién. (Fantéastico.)

Trabajo en hielo artificial, foco eléctrico
encamado, echando humo de papel de arme-
1"a

pequefia montafia descansa sobre un arrie-

nia, lava, papelillos dorados muy finos.

te de cristal. En la base, sobre cajitas riza-
das de papel, codornices rellenas con crema
de foiegras. En el fondo traias y champig-
nons. Salsa demiglacé, aparte. Se sin'e bien
caliente.

Este plato lo servi el dia del paso de la li-
nea, de regreso.

Medallones de ave & la Casa Real. (Fan-
tastica.)

O sea la naranja fantéstica tamafio ma-
yor de una sidra corriente, con su tronco y
hojas. La cierra un lazo de la bandera espa-
fiola sujeto por un lado con un hilo de seda.
Al servirse se corta el hfio y se abre en seis
cascos. Aparece una bombilla eléctrica imi-
tando la corona real. En forma de pirdmide
una ensalada mascota

al pié. y alrededor

unos medallones de pechugas de ave que lle-

Infanla Isabel
Buenos Aires.

en el «Alfonso

van las letras hechas de trufas y lengua es-

carlata con el nombre de Isabel.

Langosta del Atladntico con frutas del mar.
(Fantasia.)

Una roca del mar hecha en pany después
frito; una hermosa langosta subida en ella:
encima de ella la carne de la langosta corta-
da & ruedas y decorada, bafiada con aspic.
En los huecos de la roca, cangrejos pequefii-
tos, langostinos, ostras y diferentes clases
méas de mariscos. Desde luego todo listo en
condiciones qué pueda servirse al comensal.
Se sirve aparte una buena salsa tartara.

Manzanas del Paraiso. (Fantasia.)

Pequefias galantinas de pollo imitando la
manzana, en su tamafio y colores (éstos ve-
getales) sobre un pedestal y en medio se ele-
va uua columna en pan imitando el arte ar-
gquitectédnico, y sobre esta pequefia columna
un pequefio acuarium. En ei fondo coral, y
en el agua peces de colores \fivos.

Huevos & la Bretén. (Fantasia.)

Huevos frescos cocidos & seis minutos,
pelados y decorados con trufa y lengua es-
carlata, son montados sobre un caprichoso
z6calo en pan frito. Dentrouna caja de ma-
sica. Al momento de servir (todo bien ca-
liente) se da cuerda y toca una pieza de ma-
sica.

Salsa crema alemana aparte.

Crostadas de Ortolanos & la ldeal. (Fan-
tastico.)
Crostaditas hechas de hojaldre rellenas de

ortolanos (pequefio pajarito muy renombra-

do en Franda). Estos con farsa & quenefas

ecira Universal *La Cocina por Gas,,

CompafllaIMadrilefia del OAS. Fabricas en Madrid Valladolid Buidos Logroflo. Alicante, Jerez de la Frontera.

cccina Elegante ““La Oocina poF Gas,,

Compaflia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid Valladolld Burgos Logroflo Alicante, lerez déla Frontera.
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y foi~ras. Montado sobre un pie de pan imi-
tando un plato donde descansa un péjaro
con las alas abiertas en actitud de defender-
se de un pequefio lagarto, y en lado opuesto
otro pajaro con las alas cerradas, todo de

una pieza (trabajo de escultura en pan, vy
luego frito).

Sobre el centro se eleva una pequefia co-
lumna que remata un nifio japonés con su
sombrilla, mirando lo que hay dentro de un
farolillo. En

éste, una pequefia bombilla

eléctrica encamada. Este es plato frio.
(En los platos de electricidad ésta provie-
ne de 4 Tudor,

hacer exprofeso para mis platos.)

acumuladores mandados

Avellanitas de ternera A la Mendoza.. (Fan-
tastica.)

Representa una pequefia montafia, hecha
en pan, y sobre ésta un enomie lagarto de
celaloide, con una luz eléctrica dentro. Cua-
tro lagartos pequefiitos repartidosen la mon-
tafia, y en ésta se destacan algunos trabajos
de los indios mejicanos antiguos, y pequefios
arbustos. Al pie de esta montafia, € imitan-
do pequefias conchas, van colocadas avella-
nitas de. ternera. Guarnicién de pequefios
bouquets de quenefas, trufas, champignon,
fondos de alcachofas rellenos de macedonia.
Salsa demiglace fina servida & parte, sal-
seando ligeramente por encima las avellani-
tas y la guarnicidn.

Todos mis trabajos fantasticos y de fan-
tasia no tocan para nada el articulo que se

va a servir al comensal-

Planisferio de Croquetas de ave. (Fantasifa.)
El planisferio del mundo hecho en dos
partes y de pasta inglesa, indicando el mun-
do entero detalladamente, destacandose el
viaje de S. A. por unas lineas punteadas y
por dos Alfonso X Il, que indican su marcha
de ida y vuelta. Va montado sobre un pie
de pan frito trabajado artisticamente. So-

bre la parte superior de la bola, las inscrip-

ciones siguientes: «Vapor Alfonso X II—CA-
DIZ—Buenos Aires.» Debajo: «Viaje de
S. A. R. la infanta Isabel. 1910.» En el cen-

tro de estas inscripciones se eleva un peque-
fiito pedestal con un le6n en pie sosteniendo
entre sus garras la bandera espafiola. Al pie
de la lanza una cinta de los colores naciona-
lesy un pequefiito lazo en la cinta dice: «Viva
la Infanta Isabel.» Debajo: «Viva Espafiay
su Rey,» y después; «Viva el Marqués de Co-
millas». Jtionde dice «Madrid», en el planisfe-
rio se destaca una pequefia cinta espafiola.

Al momento de servir, el camarero, cou
delicadeza, y con una de las puntas del te-
nedor levanta y se abre en dos el planisferio,
y entre un bonito papel rizado aparecen las
croquetas que se han frito al momento.

Son éstos unos cuantos platos de entre
mas de cuarenta, todos distintos, que he pre-
sentado de mi nueva creacion.

No queriendo serle mas molesto, me repi-
to siempre su affmo. y agradecido aoiigo,

s.s.q.s. m.b.

Mei.quiaoes Brizuela.

cocina Facil 'La Cocina por Gas,.

Compaifiia Madrilefia del QAS Pabrias en Madrid, ValJiadolid, Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera
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eocina eientifica

ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNQS, por Ignacio Doménech. De venta
en todas las librerias y en nuestra Administracion,— Precio, 4 pesetas.

“a 6o0cina por Gas,,

Compaifiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld Burgos Logrofio Alicante, jerez de la Frontera.
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isla «. Gran Café Restaurant (antes Fornos)

Lfl eHRTI

MENU

gonsommo Juliana-
Crema San Serman.
Hueoos fila Me'gerbeer.
Haenos fila Polignac.
Salmén Srlllfie.
Saimdn Saisa Tartara-
Langosta fi la Bmericana
Langosta Mapnesa.
Langostinos Vinagreta-
Lenguado al graldn.
Lenguado & la ttolandese-
PescodtliB frile.
Cniclia Plamoniesa-
Lubina tinas hierbas.
Merluza fi la Marinera.
Almejas fi la Provenzala.
Salmonetes & la Bercv-
Solomillo con champignon.
Toumedos fi la Modo.
Entrecot beurre d' anchols.
Rums-Teoh con salsa picante-
Chuletas de ternera 4 la Ruso.
Filetes de ternera Monlolfiu.
Escalopas de ternera empunades-

Chuletas de cordero filo parrillo.

Filetes de ave & la Inglesa-
Criadillas fritos.
Bieefsteach con patotas fritas.
Chnuteaubriand con trufas-
Rlhones al vino Madera.
Rlhones fi la Inglesa-

EL GORRO BLANCO 9S

Pollo salteado Printanler
Pollo emparrillado con salsa Diabla.

Pollo asado.
Suisantes salteados 4 la Francesa-

Espfirragos de Hranjuez-
Ensalada Britanla.
Damdn en dulce.

Jamadn natural,
galantina de pavo trufado.
Lengua & la escarlata.
Perdiz escabechada.
Almejas, percebes, cangrejos.
Foie-gras al asplc.
Postres.
José Saées Narro.

(Jefe de Cocina.)

Solucidén al jeroglifico del nimero anterior:
Chagquetas.
Delantal.
Gorros.
Moldes.
Cucharillas (i).
Rodillo.
Dibujo.

Buen gusto.
Atelettes.
Aujas.
Mendas.
Cuchillos.
Boquillas.

Julian Alaman

(i) Saca bocaos.

Nota interesantisima.

Advertimos & todos naestros snsoripto-
res de EL 60BKO BLANCO, desde el pri-
mer namero, que con el presente nimero
termina el coarto afio de so soscripcion, y
den el aviso correspondiente & esta Admi-
nistracién para la renovacion del gointo
afio de so publicacidn, & fin de qoe no quede
interrompiéo el envio de la misma.

LA EntECCION.

cocina HiQienics La eocina por Gas.,

ComoaBla Madrilefia del QAS- Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos Logrofio Alicante, Jerea de la F'ontefa.

n ai > | a...

Es la casaque tiene los mejores géneros y mas bien surtida dn Madrid

. &IC “La eocina por Gas,,

Compaifiia Madrilefia del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos, Logrofio Alicante,Jerez de la Frontera
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Sr. D. Arcadio Granollers.— Barcelona.

¢ Muy Sr. mio: Como ua modesto aficionado & las diferentes clases de pasatiempos que adornan
las Gltimas planas de algunos semanarios, me interesé vivamente por el me/tu acréstico que, con la
firma de usted, se publicé en la notable revista EIl Gorro Blanco, que con tanto acierto dirige
nuestro comin amigo Domenech.

Consegui, a fuerza de paciencia, hallar la solucién, y créame que vanas veces he renegado de
tal hallazgo pues por causa de él, y debido & la amabilidad de usted, me vi precisado & buscar la
soluciéon del nuevo pasatiempo, que se publicd en el nimero de! antes citado periédico, corres ¢
pondieote al mes de Mayo; y éste si que le juro A usted que se las trae, porque como su solucién
no obedece & reglas fijas, yo, por mi parte, no puedo asegurar que la he hallado, aun después de
haber conseguido varias; por lo tanto, acudo & su benevolencia para saber si, entre los diferentes
nombres que se ajustan & las condiciones del acréstico, he escogido .los que usted pens6 al com -
ponerlo, y si. &pesar de todo, no he conseguido la solucidon exacta... paciencia y & otra; pero, |por
Dios que no sean acrosticosl; prefiero cualquiera otra otra clase de esos ehismes\ por lo menos
gque esté uno seguro de acertar 6 no. Ahora, vayan las soluciones halladas por mi:

Dice su acrostico, y copio al lado mis soluciones.

Parrilla, lebrillo.
Pasadera, aceitera.
i». - ® ® « Sartén, sotnar, sierra, salero.

Te o T o o o Espétula, aceitera.
Se o Ao o o Tenazas, rallador, colador.
e [ o o oo Cachara, &ente, enema, cachillo.
Lebrillo, parrilla.
o Ao o Pala, caso, tapa, maso, pafio, bafio.
le o N Plafon, sartén.
le o« T o o o Cobertera, sorbetera, tnrbotera.

Como verd he copiado en algunos nombres las letras dobles por una 6 por dos, segin me ha
convenido porque creo estd admitido ad, pues las ch, rr, Il, aunque formadas cada una por dos
letras, al estar juntas son una sola, por eso las uso yo como una sota letra en vanos nombres de

los Eue copio mas arriba. . W . J
s muy probable que falte entre estos qombres alguno de los verdaderos; pero yo rae doy por

satisfecho con que puedan ser los que he hallado, aunque no sean todos, porque, francamente, ha
escogido usted un norobrecito que se presta & las mas complicadas combinaciones, y para que se
vea la clase le remito los siguientes botones de muestra;

I «IE o o o o o o E oo o
» © o o o o 8..0..
e e A . o o o A KK«
o \/ o 0o o 0
« A e ¢ A «« ¢ A « «
- T lo o o T _

Substituir los puntos por letras, de modo que en cada linea horizontal se lea un nombre de va-

ron; no hay ninguno repetido.
Y por si es poco, vaya uno mas sencillito.
Substituyanse los puntos por letras, de modo que resulte

Oficio 6 profesion,

A . . Oficio (de los que no tienen oficio).
e o o o o [ — (El mejor de todos).
— 6 profesion.

Y por fio termino, mas por falta de tiempo que por escasez de materia, pues en el presente

caso la hay para rato. Suyo afectisimo s. s.
oA Teodoro Bardaiji.





