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CRONICA

CULINARIAS )

El lujo excesivo de la mesa en el siglo XIII.

Durante la Edad Media, y particularmente en el siglo xiii, las comidas
aristocraticas llegaban hasta el maximum del lujo y de la excentricidad.

Merecen citarse entre los banquetes monstruos celebrados con motivo
de bodas de reyes, grandes y principes, los célebres festines de la boda "de
Eleonora de Goyenne y de Luis VII, en 1137, en que figuraban convidados
cu gran numero de todas las provincias, los que fueron festejados esplén-
didamente por cuenta del Tesoro publico. En el gran festin de bodas de
Cincia (una de las cuatro hijas de Raymond-Bérenger, conde de Provence,
que fué suegro de Triiis 1X) con Ricardo de Cornnailles, hermano de Enri-
que 111 de Inglaterra, en 1234, se sirvieron mas de 30.000 platos. Los cro-
nistas de aquellos tiempos mencionan comidas de muchos mejios convida-
dos que en estos grandes festines, pero giie representaban unos desembol.
sos mucho mas importantes 0 considerables, dada la indole de platos még

(i) Este articulo se ha publicado primero en la notable revista Espafia Hostelera, de Madrid,
eu Mayo de iqio.
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exquisitos, para cuyo condimento eran necesarios productos que vinieran
de paises lejanos.

Entre algunos de los detalles de estas comidas cuenta Fwssart que
Gaston |11, uno de los condes de Foix, cenaba en una sala suntuosisima,
alumbrada por 12 grandes antorchas sostenidas por 12 criados de gran
librea, colocados alrededor de la mesa, y afiade que la de este pnnape esta-
ba siempre preparada con grandes abundancias de manjares. Lo transcri-
to sblo es una palida idea del lujo y excentricidad de aquellos tiempos en
el servicio de las mesas.

Vv

Los origenes del cognac.

En los tiempos en que los ingleses.eran duefios de la Gascufia, del Ara-
gumais y del Poitou, gozaban de gran fama las vifias de Cognac por el gusto
ligeramente acre del vino que'producian. l.os comerciantes holandeses lo
embarcaban en la Rochelle con destino a Inglaterra, a Escocia y a los pmses
escandinavos, y'era tan grande la demanda, que los campesinos de la Lha-
rente abandonaron todos los cultivos para dedicarse exclusivamente al de
la vid. ‘

Esto di6 por resultado tal exceso de produccion que llego : a ser imposi-
ble dar salida & mas de una cuarta parte del vino cosechado. Los caldos
sobrantes se tiraban porque resultaban demasiado caros los- toneles nece-
sarios para contenerlos. 1 i

Ya estaban casi arruinados los viticultores cuando hacia el ano 1030
un quimico del pais apunt6 la idea de que el vino sobrante podia conver-
tirse en alcohol por el antiguo procedimiento griego de la destilacion, redu-
cido en aquella época & los estrechos limites del laboratorio del farmacéu-
tico, y de ahi nacié el tan celebérrimo cognac.®

No tardd en descubrirse que el alcohol destilado de losvinos de la repon
tenia un gusto sutil y aromaético, un color generoso y un valor medicmal
gue lo colocaba muy por encima de todas las aguas de vida conocidas por
las ciencias médicas de aquellos tiempos.

I.0S comerciantes holandeses bautizaron & esta bebida, que los natura-
les de Cognac llamaban agua de vida, con el nombre de Brandwyn 6 vino
quemado, y cuando se empez6 & importar este licor & Inglaterra, los ingle-
ses lo denominaron por corrupcién (Brandy).

lgnacio Domenech.

Qura Scnciill “La eocina por Gas,,

CompafilaMadrUefla del AS. Fabrica» en Madrid. Valladnlld, Burgos. Logroflo, Alicante. |[erez de I"Prontera.

(>HnOITBTnS"FnRaeeeiNBROS
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. Manuel Qaatellanos lAntea Franciscs del Valle), Montera, 30. Esta es
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case mas antigua cié Madrid.
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COCINEROS; Las chaquetas de f pesetas, & 3,50 y la fiancesa, de 9 4 6
completo en trajes de cocinero.
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. Pantalones y todo e
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Mollejas de temera a la Raguelina.

Puestas en agua abundante durante va-
rias horas & fin de que se desangren por com-

pleto.

Pénganse & blanquear segun las re-

glas usuales; luego breséanse con manteca

de vaca, jamén picado y chalotas, un rami-
to de liierbas aromaticas, luego se rocian con
algo de vino blanco y un poco de vinagre de
estragon; reducido el vino, se moja con salsa
de tomate algo clara, taparlas y ponerlas a
cocer en el horno.

Preparar de guarnicion fondos de alcacho-
fas grandes fondeadas bien, y luego se relle-
nan con puré de sesos de ternera trabado con
im poco de Mornay; encima del relleno de

cada fondo de alcachofa se pone una cucha-

(i Giife tlauniirt ilediiliii

LI1SBO A

Comida del dia 24 de Julio de 1910
LIST»

Consommé Dame Blanche.
Gréme Gressonniére.
Suprémesde Bar Florentine.
Tournedos choren.
Ghaufleur & la Polonaise.
Perdreaux roti sur canapé.
Salade.

Souflée Therminus.

Desserts.

aHaorRTHSPaRaCeOeiNBROS, Manuel Castellanos (ames Francisco Uul Valle),

radita de tomate natural salteado con man-
teca y finas hierbas: espolvoréase de queso y
y gratinese un poco en el horno,

Completar la salsa con una pequefia par-
te de m.edia glasu, & la que se le incorpora
el fondo de las mollejas bien desengrasadas,
mas irnas pequefiisinia juliana de trufay un
poco paprika, manteca, etc., etc-

Servir las mollejas encima de un costrén
de pan recién frito, decorar las mollejas con
crema de sesos, en poca cantidad, y salséen-

se ligeramente; colocar

los fondos de alca-
chofas por alrededor.
Servir la salsa restante en salsera.

Felipe Marti.

REVEILLON

CAFE PARIS

Consommé de volaule.
Noisettes de chevreuil poivrade.
Purée de Marrons.

Poulet de café de Paris.

Salade gouloise.

Ecrevisses & la Nage.

Glacd Réveillon.

G ateau de Noél.

Fruits.

Glicquot Corte Blanche.

Paris, Decembre 1909.

Montera. ,30. Esta es la

casa mis antiguade Madrid.
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COCINA ARTISTICA
PUL7IRDH H LA SHANTEeLER

Preparacién en crudo.— Bridar una niag-
nifica pularda francesa, separando bien cuan-
do se efectle el vaciado del ave; retirar el
hueso del pecho, parecido & un tenedor,
que esta al principio de la pechuga; cortar
las piernas en su coyuntura; atada y arre-
glada, linrpios los menudillos y piernas (say
lefoie); luego, algunas zanahorias, r'-bollas

V un ramito atado de hierbas aromaticas,
sal y pimienta en grano.

Coccibn.— M djese hasta cubrir justo la
pularda con caldo blanco (sin color), y dé-
jese cocer durante hora y media. Estando
lilen tapado se mete & horno flojo. Cuando
quede cocida se escurre y se.pone dentro de
una terrina; luego se pasa el jugo por la
estamefia y echarlo encima de la pularda;
déjese enfriar hasta el siguiente dia.

Gelatina.—EI jugo de la pularda, que, de-
bido & su cantidad y substancia, estara cua-

ajdo. Hacerlo cocer un poco, y de otra

Bocina eguiarizabie

parte, poner dentro de una terrina dos cla-
ras de huevo, una copa de jugo frio, reser-
vado para esta combinacion; algo de peri-
follo y estragén; se remueve con un batidor,
4 medida que se bate se le afiade algo de
jugo de la pularda, que hemos hecho derre
tir, y & continuacién se le echa todo. Eches-

er> este punto en una cacerola, y pdngase

4 le\-antar sobre fuego, sin moverlo, hasta
que al fin rompa & hervir y quede hien cia
rificado; al primer hervor se retira un poco,
dejdndose cocer durante unos vemte minu-
tos, agregando tres o cuatro hojas de gela-
tina, si se comprende que no tendrda la sufi-
ciente fuerza después de que esté frio pof
completo. Se pasa la gelatina por una servi-
lleta fina, y déjese enfriar.

*Nota.- Las hoja.s de gelatina se limpian
con agua fresca antes de incorporarlas 4 la
gelatina.

‘La Oocina poF Gas'

Compaifiia Madrilefia del QAS, Fabricas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante Jerez de la Fronlera.
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(‘AaMEf-/roiw.— Hacer un poco de roux (una
cacerola con manteca y una pequefiisima’
cantidad de harina, y se tuesta un poquito
solamente). Se moja con alguna abundancia
de jugo, pues esta salsa debe de empezar
siendo bastante clara, & fin de que luego pue-
da desengrasarse y liiig>iarse bien, espumar-

se, etc.; incorporar tres 6 cuatro hojas., de

gelatina, y que continte cociendo. En otra
cacerola se ponen dos yemas de huevo, con
siiedio vaso de nata; se mueve poco & poco
con el batidor, uniendo al mismo tiempo, y
eu ])equefias cantidades, la salsa; luego se
\'uelve un momento al fuego. En seguida de
fsta operacion se pasa esta salsa por una
estamefia; sazénese bien, quedando dispuesta
para, fiapar los filetes.

Espuma de joie-gras.— Pasar por tamiz un
higado de ganso ai natural; péngase en una
terrinay congqgiletarlo con gelatina en liquido
un poco, fria, vino oporto, nata montada,
sal y pimienta.

Ensalada.— Se corta en juliana fina, tru-
fas, apio blanco, restos de ave blanca. Sazé-
nese con una regular cantidad de mayonesa.

Cémo se debe de cortar.—Levantar la pe-
chuga por completo, 6 sea desde el'comienzo
de las alas, & lo alto, por medio de un peque-
fio cuchillo y las tijeras. Imego se cortan los
filetes de la pechuga eu escalopas, en forma
biais, todas de igual fonua; se napan de
diaud-froid; encima de cada escalopa se pone
una gran rodaja de trufa, y a continuacién
se abrillantard con gelatina.

Cémo se monta el plaio.— Glasear todo el
resto de la ])ularda con gelatina; luego se
reforma toda la pechuga (dar su forma pri-
mitiva ; con la mousse de foie-gras (espuma)
Se alisa con una hoja de papel; & continua-

ecidii se decorard con detalles de trufas, y
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abrillantarlo luego con gelatina. Colocar la
pularda en un extremo de una fuente de
metal blanco larga; luego colocar las esca-
lopas encaballadas por continuado en el bor-
la ensalada en el

de de la fuente, y poner

centro. Complétese con costrones de gela-
tina por todo alrededor, dos papillotas gran-
des, las piernas de la pularda, en el lugar que
les corresponda, con un poco de perejil en
rama, Una gran figura de gallo cantando
debe de estar colocada detras del plato; éste

se modelard en cera, (plasta).

Albert Risset

Metnbre du Jury, Hors Oonoouts (12 b Salén Culmaire)

Cocina de Filipinas.

Sopa de pescado & la Llanso.

(pltato de oran lujo)

Escoger un pescado grande, cualquiera de
los que son & propdsitos para bullavesas U
otra clase de sopas. Después que esté limpio
se le separan las espinas, exceptuando la
cabeza. Poner este pescado en Una tartera,
bien sazonado de sal, un poco de pimienta
blanca molida, canela en polvo, unas hojas
de laurel, perifollo y manteca de vaca fina
y parte de aceite, rociese con media botella
de vino blanco sauterne, y poéngale en nia-
ceracién durante hora y media en sitio fres-
co, hasta el momento calculado de ponerse
4 cocer, estando cindadosamente tapado con
un papel de barba mojado, y rociado con un
poco de aceite.

A su debido tiempo se pone & cocer despa-

cito en el homo (una hora antes de servir-

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

aatélogo llustrado.

ANDRb, SUCCESSEUR

CneliiUeria.
76, Rué SI. Sfluvenr, PARIS
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se). Cuando el pescado quede ya cocido, se
tiene preparada aparte una buena salsa de
tom.ate, & la que se le habr& agregado parte
del jugo que ha soltado el pescado al cocer-
se en el horno. Hacer de esta salsa su parte
reducida & fin de que queden todos sus ele-
mentos montados 6 trabados.

Preparar una bechapiela bien trabada y
sazonada, uniendo un salpicén abundante
de mariscos convenientemente cocidos, sa-
zonandose con una regular parte de salsa
inglesa P.errins, con punto picante en toda
esta preparacion.

Con la anterior combinacién se forman
ocho 6 nueve rosquillas (forma salvavidas)
y cuatro 6 seis remos también de la misn'.a
pasta; cuando estas piezas queden modeladas
se pasen por queso de Panna tallado, "ue-
go huevo batido, y, por altimo, por pan
b*‘anco rallado. A su debido tiempo se frien
con abundante fritura, como un frito cual-
quiera, retirdndose bien dorado.

Con la cabeza se tendra preparado un buen
caldo blanco, bien substancioso, para ser-

virse con sopera aparte, & la que se le agrega,

en el momento de mandarse &4 la mesa, una
copa pequefia de absenta.

El pescado se sirve puesto en una gran
fuente, y que esté bien escurrido de su pri-
mer jugo (éste se habrd empleado para la
salsa de tomate y parte para el caldo). Se
cubre con la salsa de tomate, ad6rnase por,
encinta con detalles de trufa, fonu.andc con
éstas algunos detalles de ideas caprichosas.
Luego se ponen los salvavidas y remos en
forma artistica, con uu atalette en cada ex-
tremo de- la fuente, guarnecido cada uno
con un gran cangrejo y un huevo duro; ])or
alrededor de la fuente se.guarnecera con lan-
gostinos y filetes de salmonetes sin espinas,
y trocitos de huevo duro, como queda ex-
puesto, esta sopa, ademas de su buena con-,
dimentacion, se presta & poderse'presentare
muy bien segun el gusto de cada cocinero,
conservando siempre su ejecucion y eleiiien-
*tos que la componen.

Se sirve al mismo tiempo el caldo en sope-
ra, y el pescado también.

José Ribas y Camps.
M anila 12 de Abril de 1910.

Gran almuerzo explicado de recetas originales.

(CONCLUSION)
Tomates rellenos & la Bohemiana.

Tomates pequefios y redondos, que se les
hace un agujero pequefio en la parte supe-
rior & fin de poderlos vaciar casi por com-
pleto. Rellénese con un salpicén pequefiisi-
mo compuesto de un brescado de cebolla y
jamén, manteca de vaca, zanahoria cocida,
finas hierbas, y rociese con vino jerez, re-

dlzcase,’y se traba entonces con dos yemas

eocina ehic

de huevos y zumo de limén, punto de pi-
mienta blanca en piolvo. Rellenos los toma-
tes se le pone la tapa del mismo tomate, ro-
ciarlos con manteca, y se meten en el homo;
al estar cocidos, sin que se rompan, se retiran.

Con patata duquesa se forman pequefias
rosquillas, se pasan por harina y huevo y se
frien & bonito color.

Al momento de servir se colocan las los-
guillas en la fuente, en el hueco de cada una
se coloca el tomate relleno, guarnecer cada

uno de éstos con una rodaja de trufa, y so_

La eocina por Gas

compania Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld Burgos, Logrofio Alicarrle, Jerez de la Frontera

SHAOUBTns PARA eoVINBROS, Manuel Castellanoi (antea Francisco dal Valle), Montera, 30. Esta es |
«asa mai antigua d* Madrid.
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bre ésta una cabeza de champignon, gla-

séense al pincel con glasa de carne, y en el
fondo se rocig con un poco de salsa de to-

mate clara; un poco de perifollo fresco pica-

do por encima.

N ota.—-Estos tomates pueden muy bien

emplearse para guarnicion de solomillo,

tournedos, ternera, platos de ave, etc., etc.

Nidos de becadas infernales.

Preparadas convenientemente, se ponen

4 asar segun las reglas; luego se vacian & fin

de que con su contenido se fonne un relleno
para adornar costroncitos de

pan recién

frito. Se pica este relleno afiadiéndole una

pequefia cucharada de mostaza francesa,

inedia copa de cofiac, y cayena en poca can-
tidad; adornar los costrones

después que

estén fritos, y gratinese un poco en el homo.
Hacer con pan de molde un gran z6calo
escalonado y en forma de pirdmide; en la
cluspide procurar hacer un huevo para que
dé cabida & una pequefa cocotera; ireir este
z6calo y engancharlo & una gran fuente.
Hacer tantos pequefios nidos de patatas

paja fritas como numero de becadas: colo-

car éstos en los escalonados del zécalo, y en
el fondo de cada nido se ponen unas hojas

de berros, y encima una becada con la ca-

beza mirando afuera; poner la borda de to-

cino correspondiente, y en el pico de cada

una una hoja de perejil fresco.
l.,0s costrones se ponen por alrededor de

la fuente, y un cordén ¢e hojas de berrosy

limén rizado.
Tener de antemano preparadas unas flo-

res modeladas con remolacha, zanahoria y

nabo, y se colocardn éstas en los vacios de

entre los nidos. En el agujero de la cuspide

del costron se coloca una cocotera, y llenar-
la de cofiac caliente, y enciéndase al entrar

en el comedor. Servir’el jugo de las becadas

aparte, y, por .0ltimo, el camarero cuando

sirve, reparte el cofiac encendido encima de

la becada de cada comensal.
- Ensalada Basilio Paraiso.

Preparar las sigtiientes legum.bres fres-
cas; coles de Bruselas, cogollos de apio, ju-
dias verdes, nabos, puntas de esparragos.
Todas estas legumbres se cortan en, for-

ma pequefia; se cuecen con agua abundante,

con un poco de sal.

Luego se escurren y refrescan, sazonando

todo el conjunto con sal, cayeira, vinagre y
aceite, afadiendo también unas almendras

blanqueadas y cortadas en filos, alguna

hoja de estragén fresco.

Péngase en una ensaladera de cristal,, y
se napa la parte superior con una capa de
mayonesa con puré de berros, y salpiquese
por encima con yema de huevo duroy pen-
follo picado; decorarla con bonitos detalles

de trufa y lengua & la escarlata.

Bomba helada Escorial.

Preparar una crema de chocolate,
hace

que se

con crema de vainilla, agregéandole
300 gramos de chocolate fundido por cada

litro de leche. Pongase 4 helar.

Cuando esté helada se enfria un molde
cuadrilongo, y luego se camisa con la crema
de chocolate, llenando en seguida el interior
con chantilly cargado de praliné de avella-
nas, que ademas esté aromatizado fuerte-
mente con ron y kuramel. Tapar el molde
herméticamente, con papel, tapa y manteca,
segun costumbre de esta clase de trabajos,

y»se entierra entre hielo y 'sal gorda durante

hora y cuarto.

Preparar un blok de hielo para z6calo, que
se modela con hierros candentes; al momen-
to de servir se incrustaran 4 este zdécalo flo-
res de azGcar en agujeritos que se abran en

dicho blok con agujas candentes. Poner el

Fadl 'La Cocina por Gas,,

Comoaflla Madrilefia del OAS Fdhriaa en AUdrld, Vall*oUd, ButagsLoar™AllcanJe.Jer*de”laFron"" -
AAIINDU TIOTUT\ LoSANTREMESES Y LOS QOESOS MODERNOS, por Ignacio Doméneoh De venta

ItM rR U UbluU

entodaslasUbieria* yeanuestia Adnumstraaén,— PrMlo,4peietM.
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z6calo en el centro de la fuentey en los bor-
des; ™ fondo se tapard con un poco de hielo
raspado y pintado con un poco de carmin
verde, .mezclando un poco de sal gorda; so-
bre esto se ponen algunas flores naturales.

Colocar el helado desmoldeado encima,
y decorarlo rapidamente con un poco de
merengue italiano, puesto en mangq ‘con

boquilla rizada, y siTrase.

Shara Bernhardt al Chester (Frio).

Se montan cuatro claras & punto de me-
rengue, en un bafio maria se baten las cuatro
yemas con loo gramos de queso de Chéster
rallado, cayena y 50 gramos de harina. Mez-
clar toda esta composicion con las claras.

Se forra una placa con papel de barba
untado de manteca, se extiende esta pasta,
y se cuece & homo flojo, hasta que quede
crocante; entonces se retira.

Hacer un poco de bechamela y dividase
en dos partes; en una se mezclard un poco
de queso de Roquefort pasado por tamiz, y
algo de queso de Parma, dos gotas de cofiac
y Cayena; muévase con una espatula un tro-
zo de manteca fina y dos hojas de gelatina
desleida, y trabdjese entre hielo picado.

A la otraparte de bechamela se le une una
buena cantidad de queso Chéster rallado, y
el mismo sazonamiento que el anterior, que-
dando asi dos cremas de queso con gusto y
colores distintos.

La primera composicion se corta en dos
planchas cortadas en forma redonda 6 cua-
drada, na”ar la parte superior de cada plan-
cha con una crema de queso (de las dos que
hemos hecho), juntar las dos planchas & rin-
de que quede formado un pastel; fiapar toda
la parte exterior con la crema de queso Ro-
cjuefort (que ])or esto tiene que hacerse un
poco maéas de cantidad que de la otra crenra);
con queso de Chéster se modelan algunas
formas de almendra y se pegan al pastel;

formar algunos dibujos con la crema de Ro-

guefort, y pongase en camara frigorifica; al
momento de ser\ir se espolvorean ligera-
mente con Chéster rallado.

Sirvase en fuente con servilleta.

Timbala de arroz & la Heroina.

Pongase & cocer im litro de leche con
cuarenta gramos de arroz; aromatizarlo de
naranja. Cuando este arroz quede cocido y
enfriado, montar im cuartillo de crema
(nata) con azlcar y perfume de vainilla, y
afiddase al arroz.

Preparar un molde diailota untado de
manteca y papel de barba'en el fondo, de-
cérese con frutas confitadas, cUbrese con
una capa de puré de marrons glaces perfu-
mado de marrasquino, y colocar uno buena
capa de arroz, enciuia otra capa de puré
marrons, otra de arroz, hasta completar la
timbala: déjese enfriar.

Sirvase en fuente con ser\'illeta, y uia

crema de curagao aparte.

W

Fresas ldeales.

Hacer una artistica cesta de azUcar. Es-
coger fresas 6 fresones de los mejores, & la
que se le unen una pequefia cantidad de gra-
nos de granadas, macerar esta fruta entre
hielo, con cura%9ao y marrasquino y azlcar
glas. .

Preparar dos helados: uno de fresa y otro
de crema de almendra; al momento de ser-
vir poner en el fondo de la cesta crema de
almendra, encima de ésta una gran cantidad
de las fresas escurridas, encima de ésta una
ligera capa de helado de fresa; se vueh’ a
repetir esta operacién hasta llenar la cesta,
termindndolo con crema de almendra. b(-
decora con crema de fresa 'y adorno de guin-

das y rodajitas de platano.
Juan Marqués y José M®- Barri

Cocineros.

«cina eientifiea - L.a Gocina por Gas,,

Compaifiia Madrllefis del OAS. Fabricas en Madrid, Valladolid Burgos Logrofio Alicante, Jerez de la Frontera.
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itucvos al plato & la Media Luna.

(receta original)

En una fuente ele nietal blanco untado el

fondo con manteca fina. Lie antemano se

tendréd preparado una farsa de ave 6 de ja-

maén compuesta del mismo modo que nn re-
lleno de raviolis 6 canalonis. Con esta faisa®

puesta & la manga con boquilla pequefia, re.

donda, se marca una circunferencia por todo
alrededor de la fuente, y en el centro de la
fuente se marca la fisonomia de una media
luna, que representa en el grabado la parte
de la izquierda, dentro de la linea marcada
en la cara se ponen las claras de ocho hue-
vos, y las ocho yemas & la derecha. Hacer
ocho costrones de jamén magro cortados en
forma triangular, y veinticuatro tiritas lar-
gas también de jamoén, se saltean un poco
aparte y se colocaran -fuera de la circunfe-
rencia, aunque pegados & la circunferencia
de farsa, redondeando la fuente con un. cos-
tron v tres”tiras de<jamén puestas en tri-
at~ular al revés. En la misma bordura de la
fuente se traza otra circunferencia con un
cordéon méas delgado de la misma farsa, po-
niendo ocho estrellas modeladas en una tru-
fa grande. l.a parte en que estan las yemas
se napan con salsa real, espolvoréase con

queso de Parma rallado unas bolitas de

manteca de vaca y cuajarlos en el horno ¢
a la salamandra durante tres,minutos, y
ser\irlos inmediatamente.

José Juvés y Glosas.
Cocinero Gran Café.

Dibujo de José Maria Bamo.

DULCES DE COCINA

Pudding de nueces.

Se muelen finamente too gramos de nue-
ces mondadas, mezclar a4 esta primera com-
binacién TOO gramos de macarrones pulve-
lizados. 150 gramos de azlucar, 3 huevos y
4 yemas, desleir litro y cuarto de leche-co-

ciendo, y trabajese un momento sobre fue-

go, sin (jue cueza nada.

Se unta un molde de charlota con mante-

ca fina, se revisten todas las, paredes del
molde con.una capa de un centimetro 6 dos
de espesor de polvos de nueces y macarro-
nes, mezclando un salpicén' de albaricoque
confitado y macerado antes con ron. Llenar
una parte del molde con la pasta que hemos
hecho & lo primero; encima de ésta se pone

una capa de nueces Yy macarrones, con sal-

Higienica - La Socina por Gas..

Compaflié Madrilcfla dcl QAS. Fabricas en Madrrd, Valladolid. Burgo®s Logroflo Alicante, Jerez de la

entero.
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picén; eiiciina de ésta \ma decrema 6 pasta,
y asi hasta lefiar el molde, la parte superior
se tapa con bizcopho bafiado con cremay se
cuece al bafio maria.
Desmoldéese y salséase con salsa espumo-
sa de ron, Zambaglione, Saboyon, etc., etc.
1. D.

Puddiiig de la Tante Marguerite.

Cantidades: 60 gramos de m.anteca, bo de
, azlUcar, i8o de harina, a cucharadas de con-
fitura, 2 cucharadas de Bakil (levadura en
polvo), perfume de limén y almendra moli-
da, medio vaso de leche, i huevo.

Batir la manteca con el aztcary el huevo;
pasados unos minutos se le incorpora la ha-
rina y la levadura, reii'.uévase y unir enton-
ces lo restante, menos la confitura.

Se unta el molde con manteca, y el fondo
se cubre con la confitura, se envuelve con
un papel de barba untado, después se tapa
todo el conjunto con un pafo, se ata éste
fuertemente con tramilla, y pédngase & cocer
en el horno durante hora y raedia.

Se sirve caliente 6 frio, y con la salsa que
se quiera.

Mips Janb Blrne Scott.

DEJEUNER

Hors d'oeuvre Huitres.
.Créme a la Sofie.
Consommé & la Talleyrand,

6eufs Pochés ; la Diane.
Tiinbale de Langoustins Hevobourg,
Selle de veau ftrchiduc.

Jambén d™ork & la gelée.

L -0

fi»
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Mousse de avellana & la Oralina.

Se tuestan 75 gramos de avellanas, que
luego se unen & 125 gramos de caramelo (he-
cho sin agua), luego se echa encima de mai-
mci untado de aceite; cuando quede frio se
machaca y se pasa por un tamiz.

De otra parte preparar cuarto de litro de
jarabe de vainilla a 32 grados, y cuando que-
de frio se le incorporan tres cuartos de litro
de nata montada, y mezclar 4 continuacion
las avellanas pulverizadas.

Se tapa en un molde convenientemente
para ponerse entre hielo picado y sal gord;i,
y déjese helar sin moverse.

Peras a4 la Carmelita.

Peras medianas preparadas conveniente-

mente ?e ponen & cocer con jarabe de vaini-
lid; después se llenan con salpicén de frutas
unidas & mermelada de albaricoque.

Colocarlas sobre un fondo 6 pequefio z6-
calo de arroz con leche, liado éste con yema
de huevo

Sirvanse fiapadas con ineimtlada de gro-
sellas, bien preparada.

I. Domenech.

Poularde du Mans i la Broche.
Salade Russe.
Bombe Duchesse.

Gafeau Petid-Ouc.
Bordeaux, Sauternes,
Saint Estephe.
Moetef Chandon.

Café et liqueurs.
V. M
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Vocabulario culinario.

PERSONAJES CELEBRES

(Continuacién.)

M ontmorENcy.—Hombre de una noble

fanulia de Francia; donde todos sus miem-

bros han ¢ido personajes ilustres renom-
brados.
MoNAco.— Capital y pequefio principa-

do de Monaco; enclavado en el departamen-
to de los Alpes maiitimos, sobre el Medite-
rraneo; 21 kilémetros cuadrados; poblacién
de 12.548 habitantes; & 14 kilémetros de
Niza.

M ontoilfier.—Nombre de dos hermanos,
inventoras de globos." Nacieron en \Tdalon-
les-AnnSay'(Ardeché); José Miguel, 1740-

1745"i799°
(marquesa ac).— Dama de la

i8ici*y Jacques Etienne,

M ontespéan
corte y favorita de Luis X1V, que después
de algunos afios fué reemplazada por mada-
ma de Maintenén; nacié en 1641, muridé en
1707. Durante el tiempo que estuvo en pala-
cio preparaba ella misma varias conrbina-
ciones culinarias delicadas & fin de estimu-
lar el apetito del monarca.

M irabeau (conde de).—EI hijo mas joven
del marqués de Mirabeau; fué el mas grande
orador de la Asamblea constituida. Naci6
en Bignou, en Provenza, el 9 de Marzo 1749.
En 1772 se cas6, llevando & continuacién
una vida irregular desordenada. Después de
muchos otros acontecimientos graves, el
Tribunal de Besanqon le condené &4 muerte
en 1777; fué indultado de .esta pena, y los
Estados generales le echaron & la carcel de
Vincennes, en donde pas6 tres afios; durante
este tiempo escribi6é Ma Conversion, Eroti-
que, BiUion. Essai sur les lettres de Cachet.
Su Essai sur le despotismo hho sensacidn
por su audacia; pero él, ante todo, fué un

gran tribuno. Murié en Abril, dia 2 de 179"’

eocina

Elegante

10?

en el momento que le acusaban de haber

pactado con la Monarquia.
Italia

M arengo.— Pueblecillo de (cerca

de Alejandria y Piamonte); 2,450 habitan-
tes; célebre por la victoria de los franceses
sobre los austriacos; sitio donde el general
Bonaparte bati6 al general Melas, el 14 de
funio de 1800. Durante la estancia en este
sitio el cocinero de Napole6n cre6 el plato de
IKtllo que lleva este nombre, haciendo sennr
la base de su guarniciéon las cosas que tenia
mas 4 mano; como eran cangrejos, huevos,

setas, pan, etc., etc.

M arignan.— Pueblecillo de Italia cerca
de Milan, de 6.020 habitantes;

la victoria de Francisco.l contra los suizos,

célebre por

en 1515. y del mariscal Baragnay-d’Hilliers

contra los austriacos, en 1859.
M atilde (la gran condesa).— de Boni-
facio Il, duque de Toscana. Nacié en 1046;

célebre por la donacién que hizo de sus Fs-
mtados & la Santa Sede en 1115-

M alakoff (Pelissier, duque de).—llustre

mariscal francés, que nacié en 1794; él diri-
gi6 el ataque contra Sebastopol, lo cual él
tomoé el dia 8 de Septiembre de 1855. Murié
en 1864.

I. Domenech.

(Continuara.)

TARJETA COLIKARIA, por Juan Marqués.

Sra. Dofia
Anita Pallas

y
Manuela Cestarry Gomalan

GBAN CINE DB LA INDIA

MARO

La &ocina peir Gas,

compaflia Madrilefia del QAS. Fibrioas en Madrid Valladolid Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera.
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LA AESA AODERNA

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

(continuacioén)

Pa.El Almirante de Castilla hizo esta semana
cosada banquete & los grisones; hubo cuanta
nvidados; todos los mas grandes y Uutulos
¢ la corte... Hubo tres aparadores riquisi-
mos uno de piezas de oro. otro de plata y
otro de cristal v vidrios venecianos y bucaros
de Portugal todo puesto con grande aseo
y curiosidad. La pieza e.staba ricamente col-
gada é hizose estreno; en clU de una colga-
dura nueva que le hchian traido de Plandes...
l,a manteleria s6lo hibia costado 14.000 rea-
les; los platos fueron ochenta, de & diez cada
uno que son ochocientos... Hubo cuantas
diversidades de viandas son ini®inables, y
cuantas suertes de vinos hay en Espafa y
afuera... Brind6se largamente; y fue tanto,
ciue uno de los grisones... cay6...; lo que mas
se alaba fué. el concierto y silencio con que
se ejecutd la comida. Después de comer hubo
famosa mausica y excelente comedia. Acabése
todo cerca de las once, habiéndose sentado
4 comer & la una Fuéronse & sus casas con
grandes agradecimientos; y apenas habian
llegado los grisones & ellas, cuando les llego
un presente de cien fuentes de varios dulces
para si querian beb:antes de acoslasre Hale cos-
tado la fiesta al Alniirante_de seis & siete mi
ducados.» o .

En 1640 el Cardenal Borja. presidate del
Supremo de Aragén, dié6 en A'ahadolid «una
famosa comida de <60 platos calientes y otros
tantos de principios y postres; el adorno de
la mesa fué grande, pusose én un N ti-
llo de mazapan de costras de azlcar, labrado
de filigrana, de vaia y media de alto, y en
su concavidad y portico la Adoracion de los
Reyes con figuras de media vtja, con mu-
chos camellos. EI Rey Nuestro Sefior en fi-
gura de pastor... fen parecido en el rostro,
que hasta hoy no se ha sacado retrato tan
semejante, y todo .de azlcar. A los ladjs,
otr s dos de gelatina, con sus torreones, unos
llenos de peces vivos, nadando, crmo por el
aire- otros llenos de pajaros, que todo era
admiracion. También estaba alli Orfeo, que
atrafa animales de alcorzc con su melodia,
seguiase una danza de figuras, tud” de man-
teca y azlcar y un cano que le tiraban cua-
tro 4aguilas, en que venian unos salchichones
de Italia; otro que le tiraban cuatro glifos,
en que venian irnos pemiles, al paiecer ente-
ros, pero todos hechos lonjas, con giatule su-
tileza; seguia una galera con tcdo lo necesano,
y cada forzado de ella traia una fuente de

natas; otra galera de lo mismo, dos navios
cuyos faroles eran de manteca y azucar, y
unos bergantines que traian moscateles y
otras frutas, Sesmian dos barcas lemolcadas,
llenas de limas dulces, dispuestas con su azl-
“ar; las servilletas tan curiosamente adere-
zadas, que parecian peces, navios y otras
fnvencicnes».

Creo que el poeta Rojas, por lo mismo que
no era muy fuerte en historia (toda vez que en
su Garda del Castafiar habla de arcabuces y
de canela del Brasil), es digno de entera fe
para que nos sirva de testigo de las costum-
bres de su época. Aquella deliciosa merienda
de mee platos, servida al Rey en una casa de
campo, puede y .debe pas,r por un admirable
modelo de los mmus del siglo xvn Rn el Cas-
tafiar, segin dijo Blanca, la esposa de Garda,
tenfan:

Queso, arrope y aceitunas
Y blancc- pan les prometo,
Que amasamos y -y Teresa,
Oue pan blanco y limpia mesa
Abren las ganas 4 un muerto;
También hay de las tempranas
Uvas de un majuelo mio,
Y en blanca mi; de rocio
Berenjenas toledanas;
Perdices en escabeche.

Y de un jabali, aunque fea,
Una cabeza ai jalea.
Por que todo se aproveche;
Cocido en vino im jamén,
Y un chorizo que provoque
A que con el vino aloque
Hagan todos la razon;
Dos é&nades, y cecinas

Cuantas los montes ofrecen,
Cuyas hebras me parecen
Deshojadas clavdlinas...

Y todo son tortas y pan pintado, si se com-
para con el banquete que en 1623 di6 Bue-
kinghani al llegar cm su capitana a4 Santo-
der. -En tal festin se sirvieron MIL
CIENTOS platos; y & semejante lujo se umé
el de que «& los postres, en el momento de
brindar por el Rey, ai.spararou los buques su
artilleria, & cuyo estruendo acompafié el de
los aparadores, vajilla y cristOlcria, que pre-
parados sin duda 4 este efecto, rodaron ha-
ciéndose pedazos, con no peca a”azara de
los convidados, que no contaban con -tan ex-
trafio fin de fiesta».

(Coniiivuard.)





