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7

¢,Cuédndo debe comerse el meldn? ;al principio 6 al final de las comi-
das? He aqui una pregimta dificil de contestar categdéricamente. En cada
nacién, segln sus costumbres gastronémicas, varia el procedimiento. En
Espafia, por ejemplo, se come, en la mayoria de los casos. aHinal de la co-
mida, entre las frutas que se sirven & los postres.

Los franceses le emplean como hors d'ouvres, al principio de las comi-
das, poniéndolo una hora 6 dos antes & enfriar con hielo, y sirviéndolo &
la mesa salpicado con hielo rallado en poca cantidad, lo que da un magni-
fico resultado de presentacidn.

Muchos comensales de dicho pais ie suelen comer poniendo algo de sal
molida y pimienta blanca, de cuyos condimeutos hacen dos pequefios
montoncitos'en el plato, donde sazonan cada pedazo de melén enel mo-
mento de comerle. En los grandes banquetes se sirve esta fruta antes del
consommeé.

ml as formas de servir el melén son tan variadas, que el detallarlas to-
das haria este articulo interminable.
COCINEROS: Las chaquetas de 5 pesetas, & 3,50 y la francesa, de 9 & 6. Pantalones y todo el

completo en trajes de cocinero.
LA FAVORITA, oalle de Fuencarral, 98, Madrid.
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Los americanos y alemanes hacen gran consumo de melones, sobretodo
en los desayunos, considerando esta fruta como muy refrescante y conve-
niente en las primeras horas de la mafana. Los ingleses estunan como me-
jor desayuno las naranjas y mandarinas, y de ellas hacen_gran consumo.
Esto explica la gran exportacion que hacen nuestras provmcias de Levan-
te .. estas'frutas con destino a Inglaterra.

El meldn tiene también historia interesante. Fue introducido en Fran-

cia en 14Q5, en tiempos de Carlos' VIII. En el afio_1777. rehgioso el
padre Grem-mont de Saleville-les- Rouen, llevé de Africa los primeros melo-
nes de cascara verde, que en la actualidad son los preferidos. A

Al conocerse el melén en Franda. se oper6 una verdadera revolucidn

de slotones de esta fruta. Se im puso eu seguida la m oda en todas las me-

s i llegando hasta olvidar, por algdun tiem po, frutas tan exquisitas como

las’ciruelas Claudias, uvas, peras y otras; no se adm itia m as que d melén .

T)or estos gastrénomos, € hicieron ridiculas locuras, tom ando tales indiges-

tiones Qued algunos ocasionéaronla m uerte; y, por ultim o, hasta llegaron

4 ~erdelL batdlas por comer melén

Prpvostiére. Haremos historia.

Se sabe que Mayenne, jefe de los partidarios de la Liga de Franma
era un verdadero gastrénomo en toda la extension que sigmfi®
bra Pasaba la mavoria del tiempo & la mesa con Enrique 1V, bebiend
grandes cantidades de vinos que de Espafia ie enviaban seman”ente,

devoraban cuanto habia de exquisito en

, segun la opinién autorizadisim a de

las azucarerifas 6 confiteras y en

las mejores pastelerias, hasta que sus duefios se hiaeron todos partidarios
H la Tiva de Francia para poder proveer sus mesas.

Raramente se levantaban ambos comensales de la mesa sin tener la
cabeza abundantemente llena de Jerezy Malvasia; fué m estos momentos
miando & Enrique 1V se le ocurrieron sus principales reformas.

FI dia de la batalla de Arques, Mayenne comié opiparamente como
de costumbre. Su mayordomo sirvié excelentes melones que Carlos de Bo
bL le envid. A la vista de esta fruta, el viejo general expeninento una
vran alegria y dijo & su mayordomo y jefe de comedor: En esta comida
me sirves la Gltima botella del exquisito vmo de ficante quetu ya sabe
que lo compré hace tres afios en la magnifica bodega de ia calle Si
Vistas- me sirves también el vino del Rhin, presente que me hizo el Dm
que N”au». EIl General en la mesa decia teniendo la copa en alto. «Yo os

~rAMay”nne | iebi6 dos botellas, y de este modo le resultaban los mejores

AN"urMarC gran comida, determind dejar el plato de melén p~a
lo ultimo como postre. En el estdbmago del capitan se habian e”glutido
una doc¢a de pajaritos, seis codornices, la mitad de una liebrey un p

turno gil r_nelén, y cuando empezat_)a a comerlo,
la caballeria del principe de Bearn avanzaba imprudentemente, mtere”

eocina por Gas»

compafiia MadrUefla iel QAS. Fabricas« Madrid. Valladolid Burgos, Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera
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do diese 6rdenes de batalla. «Dejadme terminar este trozo de melon», con-
testd el general.—"Era tan grave la situacion, que uno de su mejores ofi-
ciales volvié de nuevo & avisar & Mayenne para que se apresurase a dirigir
la batalla, obteniendo :“ual contestacidn.

Cuando termindé montd a caballo, y medio ebrio, pronto perdid la cabe-
za y...la batalla.

iGNAaO DOMENECH

@ " A K BaNOQUKTE
Ofrecido por la Viliade Berna al Presidente de la Republica Francesa
M. Fallieres, en Agosto de 1910.

Perles d'lirkangsl. Profiterolles au chester.
CantQlouD frsppe fine champagne. Dardtniére de fruits.
Velauté princasse. Consommé Theoéora' Eriandises.
Truites de Monlagne au Bleu.
Cassoletles de langoustines & rUmérlcalne V IFT S . Jf
Selle de Eanillse Prouencale.
Filets de Houdanats Maréchal. Bouuier, Cunée speciafe, Vuorne,
Concombres d la Créme Chateau Maison Blanche. exirafin, chateeu
Niege du Nord. de Mouton Rotchschild 1899, Chateau
leunes perdreaux flangués de cailles- Vaquem, Marquis de Lur-Satces 1891, Grand
Salade Frd-Irii. Mustgnv, Ponnelle i89i,
Mousse yorhaise uu Eorlo. Saini-Marceau, Granduin Seé,
Fonds d’artichsuts Fauoris Louls Baederer, Grand, uin Corte blanche'

Panlers de fruits glacés.
Gateau Montebello.

De laCuisine Franfaise etEtrangére.

ch

eHNQUBTAS PARA eOCINEROS, Manuel Castellanos (antes Francisco dol Valle) Montera, 30. Esta es la
casa mas antiguade Madrid.

V LIQUEUR BENEDICTINE Exquise Digestive

eHAQUBTHSSPAHA eeeiNBROS, Manuel Castellanos (Antes Franciscs del Valle), Montera, 30. Esta es la
case mas antigua de Madrid.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

ANDRh, SUCCESSEUR
Ouohillerta,

76, Rué St. Sauveur, PARIS

*ei ;
catdlogo llustrado
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(B ocina R egion al

Conejo guisado & la Astiz.
(SALAMANCA Y ZAMORA)

Cortar conejo en pedacitos pequefios;
poéngase una sartén sobre fuego con aceite
algo abundante, y se frien dos ajos, una hoja
de laurely un buen pedazo de pan; cuando
quede dorado & bonito color se retira y se
machaca en un almirez con perejil hasta
que quede transformado en pasta.

El conejo en crudo se hace rehogar dentro
de un puchero alto, adjunto con el aceite en
que hemos frito &4 lo primero los ajos y pan.
Cuando esté rehogado se le aumenta unos
trocitos de guindilla (para los que les guste).

Mientras se rehoga se hace una tortilla
redonda de huevos batidos con miga dejan
rallado; se hace con aceite frito, luego
que esté bien dorada por ambos lados, se
cortard en pedacitos cuadrados algo grandes;
se incorporan al puchero con el conejo; se
disuelve la picada que hemos hecho en e»
almirez con agua hirviendo en poca canti
dad y se vierte en el puchero; echar la sal
correspondiente; se tapa, mover el puche-
ro, a4 fin de que se mezclen bien los trozos de
tortilla y conejo, déjese cocer suavemente
hasta que quede tierno, que escuando estad en
disposiciéon de servirse, y que quede jugoso.

Resulta un guiso exquisito, y que lo mis-

mo puede prepararse el pollo 6 corderito.
' Pollo relleno & la Salamanquina.

limpio el pollo, se rellena con la siguiente
combinacién, calculada para,un solo pollo:
Se pican 200 gramos de jamén magro y 100

gramos de tocino; cuando quede transforma-

E spafiola

do lo mismo que carne de albondiguilla, se
sazona con un poco de ajo y perejil picado,
un huevo entero, pimienta blanca en polvo,
una copa de alno afiejo, y, por Gltimo, troci-
tos de chorizo cocido y desprovisto de piel.

Relleno dicho pollo (con la pechuga des-
promsta de huesos) y cocido, se pone & asar
en una cacerola 6 bresera hasta que se dore
bien y forme un buen jugo; se rocia & menu-
do con su propio jugo.

Al momento de servirse se corta el pollo,
colocar el relleno en el centro de la fuente,
colocar lo trozos de poUo encima y rociarlo
con su jugo, poner guarnicion de patatus
fritas.

Sopas de ajo 4 la Asmesnal.
(provincia de salamanca)

En nng sartén con aceite, se frien ajos y
pedacitos de chorizos 6 longanizas de Sala-
manca; en seguida se le aumenta un poco de
tomate picado; frito este Gltimo se le echa
pan moreno (de centeno) cortado en rebana-
das finas, rehdégase bien, y se mojan las so-
pas con agua; echar la sal correspondiente;
4 los veinte minutos de cocci6on puede ser-
virse.

Tortilla de arroz y azlcar.
(VILLADIEGO DEL NALSO SALAMANCA)

Se cuecen 50 gramos de arroz con agua
durante treinta minutos; luego que esté co-
cido se escurre bien y se mezclan cinco
huevos batidos con 50 gramos de azucar.

Se fonna la tortilla con aceite frito de .an-

temano hecha 4 fuego vivo, y modélase en

Smalla “La eocina por Gas,,

CompaitlaMadrilefia del «AS. Fabricas en Madrid, Valladolid. Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de laProntera.
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forma redonda; ai quedar dorada de ambos
lados se sirve bien espolvoreada de azlcar.
Puede servirse fria.

* I. Domenech.

Platillo de cordero & la Catalana.

(plato éopulae de los Restaurants

ECONOMICOS DE BARCELONA)

Se hacen freir 4 fuego fuerte unos pedacitos
de tocino, & continuacion se le echa la carne
de cordero & pedacitos, una cebolla picada:
luego uno 6 dos ajos bien picados; al comen-
zar 4 colorearse se le incorpora tomate pica-
do en regular cantidad, y un poco de pimen-
ton, después un poquito de harina, y modjase
con agua, cubriéndose solamente ia carne-
y déjese cocer suavemente.

Se hace una picada con un poco de aza-'
fran, uno 6 dos ajos y algunas almendras tos-
tadas, se disuelve con un poco de agua y se
vierte al platillo un ramito atado compues-
to de perejil, laurel y tomillo (muy poco de
cada cosa).

Cuando estd el cordero medio cocido, se
le agregan unas patatas cortadas & cuadros,
é igual cantidad de guisantes frescos tiernos.
Déjese de cocer estando la cacerola tapada
hasta que todos los ingredientes queden
bien cocidos.

Resulta un magnifico plato de almuerzo.

Arcadio Granollers.

Diganos platos de aae.

Timbal de codornices Rosita.

Preparar la costrada de timbal segin la

forma acostumbrada. Se llena la mitad del
timbal con tallarines (Nouilles) frescos, que
se saltean con manteca fina y tomate picado
y bastante queso parmesan rallado, y mAés
manteca.

l,as codornices se asan en un plato de sal-

rAMDDP
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tear envueltas cada una con una lonja de
tocino, y & fuego vivo.
Al momento de servir, colocar las codor-
nices dentro de la timbala puesta en la fuen-
te, encima de lostallarines; al jugcr formando
glasa se le aumenta manteca fina, rociar las
codornices y se echa un poco en el fondo.
Esta receta es de la revista L’Art Culinai-

re, Paris.

Pollo & la Chandon.

(RECETA original)

Se escoge un pollo tierno y se corta en pe-
dazos, & propésito para el pollo salteado; sal-
téase & fuego moderado con manteca fina,
sin que tome color pronunciado. Se cortan
lamas de trufas, luego riffones y crestas de
pollo, y se une todo al pollo; rociase con vino
Al
salteado se retira el pollo y guarniciéon de

jerez 6 madera, hagase reducir. quedar
plato de saltear, y retirar toda la manteca,
y entonces se le echa una copa grande de
Moet-Chandon 6 Binet (champéan) y se hace
también reducir.

De otra parte, se prepara una crema 6 be-
chainela bien espesa & fuerza de reducirla al
entonces dos ¢ tres

fuego, incorporéandole

yemas de huevo; luego se echa otra vez el
pollo y guarnicién de trufas, rifiones y cres-
tas de pollo dentro del plato de saltear que
se ha reducido el champdan; incorporar la
crema encima, mas un buen trozo de mante-
ca fina, y mover el plato de saltear réapida-
mente sobre fuego & fin de que quede pronto
la manteca fundida.
Entoncesseleincorporaeljugodeun limén.
Para su presentacién se hace una costra-
da redonda 6 en forma ovalada (pues esto
depende de la fuente en que vaya & servirse),
compuesta con pasta de croquetas de ave, y
empanado y frito lo mismo; colocar el pollo
encima, salsearlo por encima y por todo el

alrededor se ponen unas pequefias croque-

LOS ENTREMESES Y LOS QDESOS MODERNOS, por IgnsMo Doménech. De vent
en todas las librerias yennuestra Administracion,—Precio, é"\pesetss.

CHAQUETAS PARA eORINEROS, Manuel .Castellanos (antes Francisco del Valle), Montera, 30. Esta es la
«asa mis antigua de Madrid.
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tas de ave recién fritas, modeladas en forma
de corazoén.
Sirvase siempre recién hecho.

Jaime Miret.

Cocinero. Gran Hotel Cotén, Barcelona.

Pajaritos en cascarén.
(receta original)

Se rellenan'los pajaritos con un salpicon
de trufa, chalota, perejil, una pequefia par-
te de buen tocino rallado, sal, pimienta blan-
ca, y mezclar algunas pasas de Corinto (pre-
viamente cocidas y preparadas). Una vez
estén rellenos se coloca cada uno dentro de
nn gran cascarén de huevo de pava (conve-

nientemente preparado de antemsino, lim-

piandolos y secados con un pafio). Se untan

por él interior con un poco de aceite fino;

estos cascarones, rellenos con el pajarito

se instalsin encima de cenizas con rescoldo
lo suficiente fuerte para cocerse dentro del
mismo cascaréon; fuera de bada cascarén sélo
sobresale la cabeza.

Una vez en esta posicibn y comienza su
coccion, se le echa en cada uno como media
nuez de manteca de vaca, y se rocian cou
vino de Alicante.

Cuando queden lo suficientemente cocidos,

se retiran limpiando un poco la parte exte-

rior de los cascarones, y se sirven en fuente

con servilleta, y sobre ésta un lecho de

hojas frescas dé adorna todo el

berros; se
alrededor con limén rizado.
Sirvase imnediatamente de terminada la

coccion.

I. UOMENECH.

] £l Arte Qulinano en e Mar

Y.e. ”LBON XIU”, de la ©ompafiia Transatlantica;
dia e de Octubre de 1910

. m Almuer»zo del
A

, M
n: " Aceitunas. Rabanos, M
Apios. Sigalas.
Consomm¢é a la Arlequin.
Huevos & la Chantecler. Codornices al Renacimiento. M
Langosta salsa Richel. M
) Chuletas de ternera a la Crema Pomer. M
i Baba D’ Aramberg. Helado & la Pompadour,
W Queso Holanda y Gruyere. n Peras y Uvas, wm
K M Reposteria surtida 'y Bomboneria.
VINOS M
Jerez Solera. Marqués de_RiscaI, _ kﬂﬂ
. Diamante, Champagne V, Cliquot y Binet.
|I Florencio Cacicedo.
M Jefe de codna. M
M

o
I'r o

if )

eoci.aregularizable “LAl eOCiHa

compariia Madrilefia del OAS. Fabricas en Madrid Valladolid Burgos LogroBo Alicante Jerez de la Frontera.

GaS*



p4=

tx

mm,om ° 0o
ofc @& oo o oo Vo~ -
o ngl - o
Em
LD Todhse T, DI
o 8 @SE gw
2 R, 303
o _ <
UOZ ,.\I/ v _
- e W0 = WO a )
? oo d v O o
O,QM&N&A *Qo%o\.m %)
O g § Soo v 3
%OAV@@@R,@.&Q
ows o
o —0 s B o=z
SUVE o8 B »
soT<ds — o -\ - ¥
m«_wa - S] © aSoo
« —._Z

o € ¥v=s o

TK — 0 TG A A B o o oo
op S < - o @ Do < mg.nwsoa I

—« O oz QN &

S @3 o ¢
g o= -0 <« - ®© NS

T D n0o T Feg M

S %g %@0 ol —_  © ®_8% ung
-< mu?w@ §%\\ S%.QJOA Sn.,\lu ®o Qlu <OA m »
ATTOE | oS WE LI WCE v D

g T w =
o0 -—I s £ o
z
Zzx Ro .,
o'y oA DeEN HE_ o
X o9 %3 Zo> - © %\l



Ayuntamiento de Madrid



Ayuntamiento de Madrid



ud

>

>ti

o= —
o oV ao > m—
M =}
- ! N
%« —_— v v S — b’
.
X
X 02 [e) o o e
~8rano® - ' -~
c o - o QD — o0 o2
w
= &L um
pm} =3
0 ©andad¥yl O ™
3§
@ = .
£ aoOY¥ A mn.u
o i Qam® oo % 3e L= o ®o<¥a ant. S
-° . — — o o 23
c - Woo o V AOE Pen o =un &o
R o — DO.D. =] a3
IO ©a I
oM 3 =0

[=le) o R a ne01 O  =——O 3OG_®_ mrm © x

tca ool oo FA O a3 o

VS



EL GORRO BLANCO 127

Pasteleria y Rielados.

Crema Nanal helada.

Hacer una plancha de bizcocho corriente,
en forma cuadrada 0 ovalada; dividase en
dos, cortdndose de plano; refiénese con una
capa de yema dulce bastante recia, y enci-

ma se coloca la otra parte de bizcocho. Se

napa la parte exterior con fondant color
de rosa.

Reducir litro y medio 6 uno solo de leche
con i8 onzas de azlcar (libray media} y la
corteza de una naranja, procurando quitarle
el blanco, y déjese enfriar.

Separar las yemas de huevo & un cazo, y
se baten con la leche, y.terminar la crema
en forma igual & todas las cremas destina-
das & helados.

Eu unos moldes de forma de barquita.
previamente untados de manteca y harina,

@oclna Facil

“La 6o0cina

forrarlos con pasta de tejas 6 de guirlache,
secarlos en la misma boca del homo, retirar-
los del molde con cuidado después, & fin de
que no se rompan. Modelar unos lapices de
caramelo & fin de disponerlos como palo ma-
yor de cada barquita, y enganchar telas y
banderitas modeladas en obleas de colores.

Se monta el helado del
(véase el grabado): En una fuente de forma

modo siguiente

ovalada 6 redonda, con servilleta, se pone
el bizcocho en el centro, encima de éste las
barquitas: Ilenar éstas con el helado, procu-
rando formen pequefias bolas; encima de la
(palos

crema helada se colocan los lapices

mayores) y las banderitas pegadas. Termi-
nada esta operacién, se corta un poco de cor-
teza de naranja confitada, y en forma de
granos de arroz échese en forma de lluvia

por encima de la crema.

Julian AlamAk.

Jaca, 1910.

Helado Sans-Gene.

Molde unido, caniisarlo de helado y cre-

ma vainilla pralinée. Llenar el interior con
helado espumoso de Curasao, que esté lige-

ramente coloreado de carmin (color rosa).
Helado Othello.

En un molde de helados de forma poco
alta, y acanalado, se camisa con helado de
pera. Llenar el interior con helado de vaini-

lla. Se cierra herméticamente (tapa, pape-

por Gas.,

Compafiia Madrilcfla flel QAS Fébrias en Madrid, Valladolid, Burgos Logroflo Alicante, Jerez de la Frontera

Rran M anfaniiaria Ha Amiofin Hn Parnia
ulIQli IllalllellueMa ue HgUailM Ui uarbld-
naturaly e puré, y toda clago de articulos flnoadelpaia y Extranjero,

Ba la casaque tiene los meiorsa géneros y mSa bien surtida de Madrid
en mantecas flnaa, Tmfai de Perigord 7 otras marcas, Fole-graa

(Plaia del Camenj Calle de la Abada, 2, Madrid
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y manteca) y se coloca cubierto completa!l

mente entre hielo picado y salgorda duran-
te hora y media.

Helado de pera.

Se pasa la pulpa de peras madurisimas
por el tamiz fino; afiadir el mismo peso de
jarabe frio que esté & los treinta y cinco
grados; péngase & helar como todos los otros
helados.

Pastel méjicano.

Encima del méarmol se forma nn circulo
con 500 gramos de harina, un polvo de sal,
195 gramos de azucar morena, 250 gramos
de manteca fina, 3 huevos enteros; amasar
esta combinacion y déjese después reposar
en sitio fresco.

Luego se divide esta pasta en cuatro par-
tes iguales, se estiran con el rollo y formar
fondos de la misma dimensién. Péngase so-
bre placas y se cuecen &4 fuego modera-
do; luego que estén cocidas se recortan &
igual forma, redonda 6 cuadrada, y dejese
enfriar.

De otra parte, se pondrd en una cacerola
150 gramos de azGcar en polvo, 2 buenas
cucharadas de cacao vainilla y 6 yemas de
huevo. Mézclese hien y afiadir dos decilitros
de leche; cocer esta crema & fuego suave,
como para ima crema inglesa. Al quedar la
crema hecha retirese del fuego y muévase
Con una espdatula hasta que se enfrie; incor--
porar poco & poco 150 gramos de manteca
fina. Luego esta crema se reparte entre los
fondos de pasta que hemos hecho, y que ob-
tenga un centimetro de espesor cada una;
4 continuacién se coloca una plancha enci-
ma de otra; luego se napa por encima y los
lados con la misma crema clUbrese por los
lados con almendras pralinées.

Emplear el resto de la crema de cacao
puesta en la manga con boquilla rizada, y
Adecorarlo por encima & gusto del ejecutante.

Tréducdon.

|I. Doménech.

(pe La Ouiiine Franfaise el Etrangére.)
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DEJEUNER

Hors d'ceuvres.

Oeufs Mollets & la Chartres.
Médaillons de Veau & la Patti.
Longousie d la Parisienne.
Mousse de Jambdén au Porto.
Perdreaux rdlis.

Salade.

Bombe Francillon.
Friaadises.

Fruils.

VINS
Barsac.

Felipe Ugalde.
Rioja Medoc 1904.
Lanson Dry.
Café et Liqueurs.

Madrid 15-Oot. 1910.

DINER

Hors d'ceuvres.
Consommé Queue de Bceuf.
Créme i la Reine.
Mousseline de Merlans & I'Indienne.
Grenadins de Veau d la Vichy.
Croguettes de Pommes Dauphine.

' Perdreaux ROtis.
Salade.
Choux-Jlears a la Polonaise.

- Coupes Gran Duc.
fruits.
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Desayunos ce lo» vegetarianos.

RES0BXAS EOONOMIOA.S

Leche coa Grape-Nuts.

(PABA PERSONAS dEUCADAS)

Grape-Nuts es un alimento compuesto de
granos de trigo y cebada, que se vende en
conserva convenientemente preparado; pues
son cereales inmejorables que contienen los
principales reconstituyentesy reparadores del
organismo.
excelente

Mezclandolo con leche es un

desayuno.

Miel sobre hojuelas.

Exquisito y sencillo desayuno.
Se cortan rebanadas finisimas de pan (ho-
juelas), las cuales se calientan colocandolas

al fuego sobre las parrillas sin que lleguen
ii tostarse, y asi cahentes, se untan con miel

Idanca de clase superior.

Café Malie con leche.

Se toman tantas cucharadas de’café M alte
Kneipp molido como tazas deseen servirse,
debiendo haber por cada cucharada de café
uua taza de agua fria; se mezcla el caié con
el agua fria en la cafetera; se pone al fuego
Dé-

hasta que llegue al grado de ebullicién.

jese hervir un poquito, *y después se pasa
I>or un colador la manga de pasai café.
Se sirve con la leche caliente y el azlcar

necesaria.

Huevos escaldados con aceite.
Se echa en un plato un huevo; se pone
aceite en la sartén, y al empezar & hervir

se vierte sobre el huevo, mezclandolo bien

con pedacitos de pan.

Leche con canela.

Se cuece la leche con un tronco de canela;
luego se quita la canelay se le afiade azlcar
necesario.

Sopa de tomillo.

Es una sopamuy agradable, e®ecialoien-
te en otofio é invierno.

Cortado el pan en rebanadas muy finas,
se coloca dentro de un puchero 6 cacerola,
se rocia porencima con un poco de aceite
crudo, afiadiendo poquita sal-y im ramito
de tomillo. Se escalda la sopa con agua hir-
viendo y se deja cocer durante cinco minu-

tos. Al servirse se quita el tomillo.

R. P. Sanso6n.

Curiosidades culinarias.

Festin de boda espléndido.

En Muelas de

con el indisoluble lazo del matrimonio la se-

los Caballeros se ha unido

fiorita Anesia Prieto Justel con el joven don
Jaime Ivozano Prieto. Concurrieron & la boda
157 invitados, y, segln-“la persona que nos
comunica la noticia, el holgorio duré cuatro
de 40 &
250 pollos, 2 terneras y 203 carneros. Asi

dias, y se consumieron 50 pavos,

sooma Higiénica " La eociHa pOF Gas,,

Compaflia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Btitgns Logrofio Alicante, jerez de la F-ontera.
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como las truchas y perdices que se pueden
pescar y cazar en quince dias.

De vinos y licores se hizo un consumo co-
losal, asi como también se despilfarr6 una
gran cantidad de habanos.

Yano se hablard de las bodas de Camacho
en lo sucesivo, sino de las bodas que acaba-

mos de resefiar.

Cerveza sélida.

La altima invencién de la industria alco-

holifera es la cerveza sélida.
En varios puntos de Dinamarca se expen-
de en grandes cantidades y 4 bajos precios

la cer\-eza en forma de tabletas, parecidas a

las del chocolate, y las cuales, disueltas en

agua, dicese que producen una cerveza fres-
ca y de bonisima calidad.
El desayuno de los elegantes.
La aficiéon & las comidas frias va aumen-

tando de dia en dia. He aqui una bonita,ma-

nera de seix'ir el consommé. Cada comensal

encontrard allado de su plato una taza gran-

de, del tamafio y la forma de las que se usan

para los desayunos de cristal liso, llena de

consommé; una vez colocado cada uno en

su puesto se ponen las tazas sobre los platos

y en seguida se toma su contenido.

En algunas casas las tazas son de plata,

pero esto esun lujo que no estd al alcance de

todo el mundo-

Las de cristal tienen también su mérito,

y son de muy buen gusto.

I Aseguran que el consommé frio es la base

de una buena digestién; debe servirse solo,

sin ninguna clase de adorno.

EL GORRO BLANCO

VOCABLAO GLINARO

PERSONAJES CELEBRES

M aria Luisa —Hija de Francisco |. em-
perador de Austria. Nacié en 1791; archidu-
quesa de Awustria y emperatriz de Francia.

Se ¢ss6 con Napoleon | en 1810. Tuvieron

un liijo, nombrado el rey de Roma el 20 de

Marzo de 1811. Después de la muerte del

emperador ella fué esposa del conde de Neip-
perg; ella muri6 siendo duqwesa de Pamia,
en 1847.

M assena (André).—Uno de los mas gran-
des mariscales de Napoledn I; nacié en Niza
el 6 de Mayo de 1758. Durante la revolucion
‘francesa, en 1793. ascendi6 & general de di-
vision; se hizo célebre por sus victorias de
Zutich contra los rusos en 1799. Después de
la batalla de Rivoli, donde él se distingui6
muy singiffarmente por su coraje,
ron duque de

le hicie-
Rivoli y principe de d’Er-
ling. En 1804 fué ya mariscal del Imperio.

Murié en Paris el 4 de Abril de 1817.

Maria Stuardo.-Hija de Jacques

rey de Escocia, y de Maria Lorraine, que
nacié en 154a; fué reina de Francia debido
4 su casamiento con el Delfin (después de
Francisco 11).

1560, ella volvié & Escociay se cas6 con En-

Cuando murié su esposo en

rigue Dainley; ella fué & luchar & la vez con-
tra la reforma y las maquinaciones secretas
de la reina de Inglaterra. Su matrimonio con
el conde Bothwell, el asesino de su segundo
marido, provocé una insurreccion, y la obli-
garon & huir delante de la revolucién en In-
glaterra; pero

la .reina Elisabeth la

prisionera y fué decapitada en 1587.

hizo

eocina Elegante L@ @Q&ifig por Gas,,
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JULES-jANiN.— Critico francés. Naci6 en
Saint Etienne en 1804.Fué miembro de la
Academia francesa, y muri6 en 1874.
Julio Yerne.— EIl mejor escritor cienti-
fico. Nacié en Nantes en 1828; autor de La
caza en el mar. Un viaje ti la luna, Ochodias
en un globo, y muchisimas otras obras.
Eamballe [princesa de) Amiga fiel de la
reina Maria Antonieta. Nacié en Turin en
1748. Muii6 en los asesinatos que se come-
tieron en Septiembre de 1792.
[Antoine Laurent de).— Célebre

naturalista francés. Nacié en Lyén en 1748;

Jussleu

inventd la clasificion natural de las plantas;

es miembro de una familia de botamcos.
Murié en 1836.

JuDiTH.—Heroina hebrea, que corté la
cabeza 4 Holopheme.

JOiNVILLE [principe de).—EX tercerhijo

de Luis-Felipe I. Naci6 en 1818. En 1840 él
visité las cenizas de Napoleén I, en Santa
Elena. Murid en el bombardeo de Téanger
en 1844.

I/A Vv allierg [duquesa de).—Con el so-
bienombre de darna de Belleza. Nacié en
Tours en 1644;

mucho tiempo eu la corte de Luis X1V, don-

después de haber vivido

de ella fué la favorita, luego renunci6 al mun-

do para encerrarse en el convento de las
Carmelitas, en 1674. Murié en 1710.
IVANHOE.—/Titulo y principal perfonaje

de una obra histdrica publicada en 1820, y
es su autor el famoso poeta escocés Sir.W al-
ter-Scott.

Jean-BarT-—Célebre marino francés;
cibié de l.uis XIV
grado de jefe de la escuadra y de capitan de

re-
los titulos de nobleza; el

barco, por su bravura y por sus brillantes
explotaciones como corsario durante la gue-
rra entre Francia y Holanda (1651-1702).

[Andrew).—~Nacié en L'jby, fué
nombrado presidente de la Republica de los

Simpética

Jackson
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Estados Unidos de América en 1829 & 1833.
Murié en 1845.

[Joséphine Tascker de).—Nacio
eu la Martinica en 1763; viuda del vizconde

Josefina

Beauharnais, en 1794. Se cas6 con el general
Bonaparte en 1796. Fué hecha emperatriz
en 1804; pero Napoledén se divorci6 en 1809.
Murié en Malmaisén en 1817.

Julio César.—EIl mas giande general ro-
mano de la antigiedad. Nacié en Roma en
el afio loo antes de Jesucristo. Fué un dic-
tador perpetuario, y escribié6 sus famosos

comentarios. Por Gltimo fué asesinado en
medio del Senado por los conjuros, estando
4 la cabeza Cassius y Marcus Bmtus.

Longcham p.—”"Antigua abaiha de religio-
sas, situada cerca de Paris, en un costado del
Sena, en una extremidad del gran bosque de
Bolonia. Fué destruida en tiempos de la re-
volucién. La explanada de Longchamp esta
ahora destinada & las revistas, como campo
de carreras.

I. Domenéch.

(Continuara..

Solucion & la tarjeta del nimero anterior:

Nombre del Hotel Restaurant de Barce-
lona: COLON.
Calle y nimero en que estd situado di-
cho Hotel: PLAZA CATALUNA, 10.
Nombre y apelUdo del

ANTONIO AZCOAGA.

jefe de cocina:

Arcadio Granollers.

Solucién & ia tarjeta de Juan Marqués:

DEMI-GLASA.—INDIANA.—CURRY
ESTRAGON,—ESPANOLA.—ITALIANA.
ALEMANDA.—CHORON.

“La Cocina por Gas,,
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L A n e S A

Cartas sobre el comedor vy

la cocina, cambiadas entre el

EL OORRO BLANCO

/'n O DERNA

doctor Tebussem

y Un cocinero de b. M.

(continuacion)

Fuera conveniente también informar & los
espafioles que miran con des”go nuestro tema,
de la Exposicion cvhnana celebrada en Berto.
por Febrero de 1877, y de la aparicidon de Le
M cnome, notable periédico, consagrado se-
gun explica en su prospecto, a des cuisiniers,
boulaniers, patissiers et confiseurs; en nn inot,
4 touts ceux qui ont quelque affmete ou qui
rattachent par quelque lien au grand art des
\-atels et des Carémes.s-*Convendria asmusiuo
liablar de la Escuela Nacional de Cocona fun-
dada en IX>ndres en manifestando qi”™ el
Conseio de Instruccién pubUca de la Gran Bre-
tafia ha declarado esta ensefianza como rama
urineipal de la educacién de las mujeres, advir-
tiendo los miles de alumnos que concurren, ja
materia de cada cmso, los exdmenes practicos,
V los problemas que han de rewlver los_que
Ispiran al profesorado, 6 sea Diploma de Maes-
tro él cual se reparte con mano tan avaray jus-
ticia tan rigurosa, que de mil trescientos aspi-
rantes solamente doce pudieron oBtmerlo en
1875. (Prueba palmana de ser nias (hficil llegar
| Doctor en Cocina, que consegun el birrete lau-
reado en Fannacia 6 en Jurisprudencia.) Y h”-
ir ~ a agregarse que la Exposicién Vinicola
de SSrid en 1877 110
6 antecedente de la que luego haya de celebrar-
se de los comestibles espafioles. -

iLos comestibles espafioles! ;Sabe sted,jnor
maestro la Uaga en que ha puesto el dedo al
S S e que levante la bandera que puede
~'m os alaunidad gastronémicade la P"m -
177 ;Ha pensado usted en lo difial, en lo ar-
-So' ¢l lo~osible de su grandioso y noble
provecto? Sin duda alguna usted misrao sabe
L e es irrealizable, y usted nusmo explica la
Lusa con la galanura y claridad que acostuin-
brr dSndoLque aqui tenemos federada la
cocina como tenemos federada la lengua, como
tenemos federados, que no unidos, UsOS y ck -
S i s'o Los espafioles estdn ciertainente
federados por los inquebrantables lazos de la
ififtoaleza y estos lazos de la naturMeza no
puede romperlos la voluntad del hombre, ~ a
Lcesario transportar y distribuir aqui las lla-
nuras alld las montafias; aca la mar, aculla el
rio- era necesario el imposible de trastomra la
S lod a ibérica, para que el habla, y el vestido®
t pl alimento y las costumbres del gallego y

del navarro y del leonés, pudiesen tener siquie
ra una leve sombra de parecido y de seme-
janza.

Al difunto duque de Rivas, narrador de sin-
gular gracejo, of referir el siguiente suceso, ase-
gurando (y de la veracidad del duque nada hay
que hablar) que él conocid al sefior de la histo-
ria. Habia, dijo, en Kavalcamero, & principios
de este siglo, un alcalde qup no sabia leer ni
escribir; pero tan listo y agudo, que puditra
dar tres y raya al mismisimo Sancho Pan/.n.
Jamiis obedeci6 orden ni pragmatica referen-
te & los impuestos y gabelas debidos por el \i-
cindario. Jylegaba una Real cédula ¢ provisii'ni
sobre alojamiento de tropas, por ejemplo, y lul-
vertia al secretario que se la leyese toda de«<le
el principio. Empezaba éste diciendo:

«Don Carlos... (/as férmulas) Sabed:

Pare usted, interrumpia el alcalde. ¢Dii-e
ahi e.so de las formulas, como usted ha leido-
No, .seflor; pero...

-No hay pero que valga, replicaba coléri-
co, dando un pufietazo sobre la mesa: usted me
ha de leer todo lo que diga la cédula, sin meter-
le formulas ni palabra.s de contrabando; que ni
usted ni nadie, jvoto & sanes!, tiene facultiul
pata eimiendar la plana y hacer afiadiduras &
lo que escribe y manda el Rey Nuestro Sefior
que Dios guarde.

El secretario agachaba sus orejas méas humil-
de que minovicio, y lefa en voz clara y reposa-
da los siguiente;

«Don Carlos, por la gracia de Dios, Rev
de Castilla, de 1™6n, de .Aragén, de las Do.s Si-
cilias, de Jerusalén, de Granada, de Toledo, de
Valencia, de Galicia, de Mallorca, de Menorca,
de Sevilla, de Cerdeiia, de Cérdoba, de Cdrce-
ga, de Murcia, de Jaén, de los Algarbes, de Al-
geciras, de Gibraltar..de las Islas de Canaria,
de las Indias Orientales y Occidentales, Islas
y Tierra-Firme del mar Océano; archiduque de
Austria; duque de Borgofia, de Brabante y de
Milan; conde de Abspurg, de Flandes, Tirol y
Barcelona; Sefior de Vizcaya y de Molina, etc.
A los del mi Consejo, presidentes, regentes y
oidores de mis Audiencias y Chancidlerias, al-
caldes, alguacilas...

—No siga usted, amigo, exclamaba entonces
el alca'de con sorna; esa cédula viene equivoca-
da y no habla con nosotros, porque alli no se
mienta 4 «NaValcarnero».

(Continuara.)





