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Diploma de Honor en la Exposicion Culinaria de la Alimentacion é Higiene de Paris 1907.
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Se publicael dia 1®de cada mes. . En Madrid y provincias, Un afo.....coeevceiiennes 6 pesetas.
Empiezan laa suscripciones el dia 1®de cualquier mes. Idem Id., seis meses.. 3,50 »
No se devuelven los originales. En el Extranjero, un afio... 9 »
Lassuscripciones seran pagadas por adelantado. Idem id., seis meses 4,50 »
Se publicarén todas las recetas curiosas de arte culiuatio NiGmero suelto, 50 céntimos.

que nos manden, Idem atrasado, 75 céntimos.

Crénica: La liebre y eJ Queso de oveja del Pirineo cataldn, porJuan Marqués.—Pirdmide helada & la Primaveral: Receta
original, por Manuel Sanchez.—LIgta de una comida con recetas nuevas. Explicaciéon de las recetas: Sopa & la Bascon.
Lenguado 4Ja Bourdette, Centro de solomillo & la Perruchi, Estanque de patitos Carrera, Fondo de alcachofas Antonio
Blanco, Perdices Agustin Cos, Ensalada Petit Simén. Timbal de pifia helado & lo Cristébal, por Francisco Planas.—Los
grandes restaurants de Madrid: La Casa Toumié.—Dulces caseros sencillos: Pudding de Tapioca Knorr & la Carmencl-
ta, rudding de fideos de Knorr aja Catalana, por I.Doménech; Bufiuelos de manzana, Bufiuelos de membrillo, Bufiuelos
de crema, Bufiuelos de arroz, Bufiuelos de viento. Bufiuelos rellenos, por Sefiora Martin.—Menud del banquete (Leo-
Pioldo Romeo.—Oran banquete de 900 cubiertos.—Restaurant del Circulo Mercantil de M alaga.—La mesa moderna (con-

nuacion).

CRONICA

LA LIEBRE Y EL QUESO DE OYEJA DEL PIRISEO CATALAN

Atentos como siempre 4 nu”~tra cocina y costumbres regionales, de
cualquier sitio de nuestra Peninsula, vamos hoy & tratar de dos importan-
tes factores alimenticios del Pirineo catalan, cual es la liebre y el queso
de oveja. Expondremos primero la maneraen que en este pais condimentan
la liebre, procedimiento raro, pero cierto. Las liebres recién muertas, las
cudgan & la ventana y las dejan hasta que al tirar el pelo sigue éste, luego
la despellejan, la lavan corl sal y vinagre y la rehogan con abundante
manteca de cerdo y tocino, y algimos trozos de cerdo magro fresco; se
echa media cebolla, dos ajos, tomillo y laurel, tm tronquito de canda* en
rama, y al empezar & colorearse le echan una cucharada de harinay la
mojan con iguales cantidades de vino tinto y de agua, cociéndola a fuego
lento. Al notarse que la liebre estd medio cocida, entonces se machaca en
un mortero 0 almirez, perejil y avellanas tostadas; cuando esta picada
queda transformada er tma pasta finisima, se disuelve con salsa de la
misma liebre y se vierte todo a la demas salsa.

También a mitad de coccion se le incorporan iguales canfidades de setas
COCINEROS: Las chaquetas de 5 pesetas, i 3,50 y la francesa, de 9 i 6. Pantalones y todo el

completo en trajes de cocinero.
LA FAVORITA, ealle de Fnenoarial, 98, Madrid.
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frescas del pais 0 guisantes; reducida la salsa una vez completada la
coccién de la liebre, se desengrasa; dejandose bien de sal queda en dispo-
sicion de servirse; resulta buenisima.

En demostracién que en todas las regiones, 6 mejor dit®o en cada pue-
blo ¢ aldea, tiene su procedimiento, haremos notar que & uria legua del
pueblo en que guisan la liebre en la’forma acabada de describir, la guisan
ya de otro modo y la diferencia consiste en que en este otro pueblo le
suprimen la harina, pero en cambio al mismo jugo le afiaden una copa
de aguardiente y tres 0 cuatro onzas de chocolate bien disuelto antes.

En cierto punto de la Cerdafia; al matar una liebre, la cuelgan de es-
tiercol por espacio de ocho dias, luego la despellejan y la rehogan con
manteca y toda clase de hierbas aromadticas, mojandola con vino tinto, sin
agua ni caldo, sal, pimienta en grano. Terminada la coccién se queda con
un jugo excelente.

También comi otra clase de liebre en pequefio caserio de la mismr
r~én, en.el Valle de Ribas, «liebre con fideos», prepardndole de modo dis
tinto, 4 la manera 6 forma general que conocemos 6 hariamos muchos pro
fesiofiales; demostrandose, por ultimo, que siempre resulta para nuestr<
arte tan complejo, que es bueno que tengamos conocimiento de todo, por
que hasta de lo que a muchos les puede parecer inutil, se les presenta un
dia una ocasion que comprende lo bien que ha hecho en interesarse desdi
un principio en todo.

La guisan del modo siguiente,. habiéndose muerto en el mismp dia,
luego que estd despellejada la lavan con vino tiuto recogiendo bien su
sangre, luego que estd cortada en pedazos se rehogan con manteca de
cerdo y algunos pedazos de magro de cerdo fresco 6 pies de lo mismo a
trocitos, luego de que esta bien rehogada, echan toda clase de hierbas aro-
maticas, la mojan con vino y agua, y la sangre, sal y pimienta blanc;i
Cuando sigue su coccion, retiran el higado de la cacerola, lo machacan
en el mortero con dos ajos, perejil y pan frito, cuando todo esta bien ma-
chacado se disuelve con agua y se vierte & la cacerola.

Media hora antes de terminarse la coccion se le afiaden fideos gordos
en cantidad discreta 4 la de liebre y liquido (salsa), cociendo todo junto, y
al quedar éstos bien cocidos queda terminada, resultando un plato de liebre
exquisito. .

Muchos mas sistemas podriamos citar de guisar la liebre en una misma
region, pero resultaria en esta ocasion el trabajo interminable, asi es que
ponemos punto hastael proximo numero, que hablaremos de otro asunto
culinario, también interesante, como es el queso de oveja del Pirineo
catalan.

JITAN M arques.

N'alle de Ribas, 1910.

eocina sencilla "La eOCIIna por GaS.,

CompafliaMadrllefia del MAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de laProntera™___

Gran
M tuna

h;laern]tgt‘!ngyg de Agustin de Gaycia

’
| -
osdel Pa<ay Extranjero. (Plaza dol Carmen) Calle de ia Abada
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Piramide helada a

Receta original.

Proporciones para lo personas. En un
cazo de cobre se ponen 15 yemas de huevo,
0,50 gramosde azlcarglas, y selevanta & es-
tilo bizcocho. Aparte se monta medio litro
de nata, perfumandola con vainilla, uniéndo ¢
se en seguida y poco & poco & las yemas, y &
siete claras

continuacién mezclar también

montadas & punto de merengue. Una vez
gneden las tres cosasmontadasy mezcladas,
se pone esta espuma en un molde grande de
forma piramidal (6 en moldes), se tapan con
papel untado de manteca y su tapa corres-
pondiente, y entiérrese con hielo picado
abundante y sal gorda durante dos horas.
Segunda preparaciéon: es hacer un puré de
fresad 4 punto de Jalea del modo siguiente:
En una cacerola se poilen 750 gramos de
fresas, con 250 gramos de azlcar glas, una
copa de ron y otra de jerez, péngase &
cocer estando' bien tapadas y hagase redu-
cir hasta que quede & punto de jalea; se pa-
saré por el tamiz.
Mientras se reduce la combinacién ante-
rior, se hace una pasta de lenguas de gato,
bajo las cantidades siguientes: P6ngase en
una cacerola l0Ogramos de manfecade vaca,
100 gramos de azlUcar glas y cuatro huevos
enteros, 100 gramos de harina tamizada; tra ¢
bajese como fas demdas pastasy se marcaen
placa de pasteleria bien untada de manteca,
pasta de tamafio como nueces, con el fin de
que cuando esté & medio cocer se traslada

caliente para foncearunos moldes de tartale-

1 mLIQUEUR

eocina Higiénica — La Cocina

BENEDICTINE

la Primaveral.

C

ta, tantos como comensales haya; termina-
dos de cocer, en ja misma tartaleta, y des-
pués de que estén completamente frias, se
rellenan con la jalea de fresas, que quede
brillantisima.

Con el resto de ia pasta de lenguas de
gato, se forma un fondo de pasta, redondo
6 cuadrado, siempre un poco mayor a la
medida del fondo del helado y con una tira
de la mifma pasta, lo suficiante para que ro-
dee todo el fondo 6 base que se pondra en
el helado. Una vez cocida y en caliente, se
dobla con cuidado para formar el aro 6 el
cuadrado de dicho fondo de pasta. Siendo
conveniente siempre en hacer dos, uno tam -
bién méas pequefio, & fin de que al que'dar el
helado montado no se quiebre por el centro,
y asiel aro pequefio sirve bien de sosteni-
miento.

Modo de colocar ei helado:

i.o En una fuente redonda se coloca una

servilleta que cubra la fuente, y en el cen-
tro se colocan los dos aros de pasta que he-
mos hecho, y sobre éstos el fondo de pasta.

2.° Por todo el alrededor del fondo de
pasta se colocan las tartaletas de jalea de
fresa. Se retira el helado del molde y se co-
loca con gran cuidado en el centro del fon-
do de pasta.

Por todo alrededor del helado se guar-
necerad con un cordén de fresones. Sirvase
en el acto.

Mantel Sanchez.

Jefe de Pasteleria

Exquise Digestive

por Gas..

Compaflia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid. Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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con recetas nuevas

(s

Dedicado & varios cocineros que trabajan en Sevilla.

SOPA A r,A BASCON
ILENGUADO A LA BOURDETTE
CENTRO DE SOLOMILLO A LA PERRUCHI
ESTANQUE DE PATITOS CARRERA
FONDOS DE AI.CACHOFAS ANTONIO BLANCO
PERDICES ASADAS AGUSTIN COS
ENSALADA PETTT SIMON
TIMBAL DE PINA A LO CRISTOBAT,
POSTRES FINOVS
VINOS

EXPLICACION DE LAS RECETAS
Sopa & la Baseon.

M arcar un buen caldo de rabo-de vaca.
Una vez quede todo bien cocido, se pasa
por una servilleta, y péngase de nuevo al
fuego y cocer una cantidad proporcidnala la
cantidad de caldo de perlas de Japén; cuan-
do estas queden bien cocidas, se pasan por
un tamiz fino, poniéndose luego al bafio ma-
ri'a (procurando que resulte esta sopa maés
bien clara que espesa, pues es necesario te-
ner en cuenta su complemento todavia de
guarnicién y sazonamiento).
Al momento de servir, se le hace una
litro),
fior de leche (nata) y manteca de vaca. Una
vez vertida la sopa en la sopera, se le afia-

liasen de yemas de huevo (tres por

de wuna Juliana fina de pistachos verdes y
trufas, mas una copa de vino Madera, que
de antemano se le habra requemado el al-

cohol.

Francisco Planas.

Lenguado 4 la Bourdette.

En una placa con manteca de vacay vicv
blanco se coloca el lenguado con los fileta

levantados sin estar sueltos por complet «

En la misma placa se pone una lonja' de
salmén, todo bien sazonado.

Péngase en el horno con papel bien un-
tado; pasado el tiempo necesario de coc-
cién, sé retira la espina del lenguado y co-
locar dentro el salmén, procurando que los
filetes dei lenguado cubran bien el salmén.
Este se salseard con bearnesa que se le ha-
bra afiadido el fumet de! lenguado y salmén
reducido.

De guarnicién se hacen unos pequefios
cubitos con patata duquesa, que se llenaréan
con un salpicén de colas de quisquillas ¢ ca-
marones, y al colocarse en la fuente, entre
cubito y cubito relleno, se coloca una ca-
beza grande de champignon relleno de Du-

xelle,

raMDDD TICTRn LOS ENTREMESES Y LOS QUESOS MODERNOS, por Ignaelo Doménech. De venta

GUIHT ni-l U uliju

en todas las librerias Y en nuestra Administracion.— Precio, 4 pesetas.

QUAOUBTNS PnRA eo0eiNBROS, Manuel Castellagos '\ﬁaateé Francisco del Vaiie), Montera, 30. Esta es lo
casa mas antigua de Madrid.
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En la fuente se coloca el lenguado, sobre
un zécalo de arroz blanco trabado con algu-
nayemade huevo. Se guarnece el alrededor
con loscubitos de patata y loschampignons
guehemosantesmencionado; estoscubitos se
glaseardn con salsa media glasa reducida y
poneren cada uno una tapadera compuesta
de la misma patata. m

Servir salsa bearnesa aparte.

Centro de solomillo & la Perruchi.

Limpio e! centro de solomillo, se abre
por la parte derecha sin concluir de de.spe

gar. Preparar una buena farsa de foie-gras,

SOLOMILLO

sazonado con cofiac, procurando que ob-

tenga suficiente resistencia, y rellenar el so-
lomillo; se cose con una aguja fina, se en-
vuelve con un papel bien engrasado y se
hace asar en el horno, no demasiado fuerte
durante diez 6 veinte minutos, pues depen-
de de su tamafio.

la farsa de foie-

Guarnicion'. Al marcar

gras, se calcula en mas cantidad, & fin de

poder hacer unos pequefios moldes timba-

les, que una vez estén cocidos segun las re- -

glas. se corten en rodajas, & las que después>
4 la mitad de éstas, se lesintercala en cada
una una rodaja de lengua & la escarlata, y
en las otras una rodaja grande de trufas.
Montado el solomillo sobre un costrén,
cortando unas rodajas de cada extremo, pu-
diéndose guarnecer con atalettes hechos &

Facil

Goclna

“La Cocina
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capricho del ejecutante, y
pone en ei fondo de

la guarnicién se
la fuente en fornia'al-
temada. (Véase el grabado )

Salséase con salsa Real (6 sea, trufas fres-
cas cocidas al champéan, dejandolo reducir
4 la mitad, y que en el momento de servir-

se se le aumenta giasa de carne, etc,, etc.).

Estanque de patitos Carrera.
(Platofrio.)

Se deshuesan muslos de pollos pequefios,
procurando cortarlos un poco mas alto de
conyuntura & fin de que simule la cabeza

PEBBOCHI

del pato'doblandolas; rellenarlas con farsa

de ave, ya rellenas, y cosido el relleno en
uniéon de lo que figura la cabeza en la co-
yuntura.

fondo,

Pénganse & glasear con un buen

Una vez estén cocidos, darles un bafio
de medio cuerpo hasta la cabeza de glas y
de medio cuerpo abajo un bafio de chand-
froid claro obscuro, imitar los ojos.
Preparar una costrada de

vez cocido, preparar un buen puré

hojaldre; una
de ave
sazonado con nata y el veiouté del fondo de
los patitos; poner este puré en el fondo de
la costrada.

Colocar los patitos derechos dentro de ia
costrada; echar dentro de la costrada gela-
tina hasta cubrir cerca de

blanca medio

cuerpo de ios patitos (pues al quedar éste

por Gas,

Compafiia Madrilefia del GAS.—Fabrias en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez do la Frontera.
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frio, simula bien que estdn en un estanque).
En el centro del costron formar un surtidor
que se decorard con manteca de vaca que
esté ligeramente coloreada de verde, for-
mando flores, hojas, etc., etc.

Por el alrededor de la costrada se ador-
nard con unas quenefas de forma ruistica,
de dos 6 tres colores, simulando piedras, y
colocadas con acierto, & fin de que se ob-
tenga buena idea de la realidad simulada en
el plato.

Para completar dicho plato frio, por me-
dio de pastiliaje se hace una verja {un en-
rejado) de color verde, y por fuera de Ila

verja se pone musgo, simulando las hierbas
del campo.

Fondos de alcacholds Antonio Blanco.

Se marcan unas tartaletas de hojaldre,
poniendo dentro un fondo de alcachofa
(previamente cocido de antemano), rellenar-
los de una saisa italiana bien reducida, li-
gandola con yemas de huevos. ClUbrase cada
fondo con pasta de hojaldre, marcando el
centro como si fuera uu pastelillo. Héagase
cocer & luego lento.

Al quedar cocidos, se saca la tapadera
del centro y concliyese de llenar de salsa
italiana, y una gran rodaja de trufa en ei
centro.

Se sirven sobre costrones fritos en man-
teca de vaca puestos en la fuente con servi-
lleta. Limoén y perejil frito & los lados.

Perdices Agustin Cos.

Deshuesada una perdiz (porejemplo, pues
el buen juicio del lector comprendera que
también puede ser en varias) del centro, se

pone en maceracién con cofiac y especies
durante dos horas.

Saltéase una juliana (filetes gordos) grue-
sa de setas frescas, jamoén serrano, cebolla
y mollejas de cordero, echando el cofiac
en que se ha macerado la perdiz en la ope-
racién primera.

Rellenar la perdiz con la anterior combi-
nacién y coserla con aguja fina; se envuel-
ve con una lonja de tocino y se pone & asar
en el horno.

Minutos antes de servirse se espolvorea
con miga de pan frito, regandola con un
poco de cofiac.

Sirvase sobre costrén y rociese con su
mismo fondo 6 jugo, previamente prepara-
do. Se adorna con limén y servir salsa Dia-
bla aparte.

Ensalada Petit Simon.

Sé corta una macedonia de toda clase du
legumbres (excluyendo dla remolacha).Dc:
pués de cocidas y bien sazonadas con mo,sm
taza y salsa inglesa (Perrins Sauce), afiadiei
do ademas filetes de anchoas, aceitunas de,--
huesadas, salchichéon, sal, pimienta blanr.i
en polvo. Pasada una hora que esta en este
sazonamiento, se escurre todo en un tamir,
y preparar una buena gelatina 4 base de
manos de ternera, y procurando que obten-
ga bastante cuerpo. Al empezar esta gela-
tina & enfriarse, se te unen todas las legum’
bres, es decir, la ensalada sazonada anterior-
mente, y echarla dentro de una tripa, lad
mismas que se emplean pa”a envolver las
lenguas & la escarlata, atando bien los ex-
tremos, & fin de que no entre el liquido en
ella, cuando se pondrda & cocer durante un
minuto con caldo. Retirese y déjese enfriar

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

* «f ) -
catalogo llustraiio

ANDRE, SUCCESSEUR

CncliiUerla.
76, Riie St. Sauveur, PARIS
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porcompleto, quedando como un salchichén,
que lo mismo puede servirse cortado en ro
dajas para ensalada bien presentada, que
puede servirse en conchas para entremeses

en los almuerzos.

Timbal de pifid helado & lo Cristobal.

Se cortan tres rodajas de pifia de Améri-
cay glacéase; se rociacon un poco de kirchs
y luego se
y lo mismo se hace con ocho bastoncitos

cubren de caramelo caliente,

cortados de la misma pifia.

BLANCO 139

Se 'enganchan estos bastones pequefios
de pifia acaramelada, primero cuatro engan-
chados encima de una rodaja de pifia, lie.
nar el interior con mousse, espuma de cham-
pan, y montar encima de ésta la otra par-
te, una rodaja de pifia, los cuatro bastonci-
tos y mousse y rodaja de pifia, péngase

en una camara frigorifica y sirvase. .
F rancisco Planas

(Paco d Catalan) »

Jeie de Cocina del Cecil Hotel, SeTiUa.

LOS GRANDES RESTAURANTS DE MADRID

r. A CASA TOURNIE

SALON DE

LOS THES

eocina regularizame “L fl 60cinz pOf GasS*“

Compafiia Madrilefia del GAS, Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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D ulces case

Pudding de Tapioca Knon, a la Carmencita.

DULCE PARA CUATRO PERSONAS

Péngase & cocer medio litro de leche,
con cuatro cucharadas de tapioca Knorr,
echada & la leche en forma de lluvia, mué-
vase continuamente durante diez minutos.
Momentos antes de este tiempo apuntado,
se le afiaden cuatro cucharadas de azlcar,
32 gramos de manteca fina, un poco de
limén 6 esencia de vainilla, tres yemas de
huevo, 50 gramos de pasas de Malaga con-
venientemente cocidas y limpias de ante
mano y luego picadas & cuchillo, una co-
pita de vino de Malaga. Retirese del fuego
y se

le incorporan tres claras de

montadas & punto de merengue.

huevo

Se unta un molde con manteca y se es-
polvorea con ralladuras Knorr (Panure) y
péngase & cocer en el bafio maria durante
media hora.

Pasado este tiempo, se retira del molde
y se sirve rociado con jarabe de azlcar aro-
matizado de vino de Malaga.

Es un postre exquisito.

Pudding de fideos de Knorr, & la Catalana.

POSTRES DB ALMUERZO PABA CUATROPERSONAS.

Pénganse 4 cocer durante diez minutos 75
gramos de fideos finos Knorr con dos li-
tros de agua y 10 gramos de sal. Luego se
escurren en un tamiz y se refrescan.

Durante este tiempo se funden 50 gra-
mos de chocolate con un cuarto de
leche,

litro de
un gramo de canela en polvo, 30
gramos de pasas de Corinto, 20 gramos de
naranja confitada cortada & pedacitos, 76

0 S

sencillos

gramos de azlcar, 25 gramos de manteca
y cuatro huevos enteros, se bate bien y se le
incorporan los fideos.

Péngase todo en un molde que esté pre-
viamente untado de manteca y espolvorea
do de ralladura Knort.

Se pondrd & cocer durante cuarenta mi-
nutos en el horno dentro de bafio maria.

Sirvase caliente y bafiado con confitur,
de albaricoque.

l. Doménech

Bufiuelos de manzana.

Se pelan las manzanas, se parten en rue-
das y con un cortapasta se
centro un redondel,

les quita en
quitdndoles de esl*.
modo el corazén y quedando de la figura de
rosquillas. Se ponen & suavizar con una céas-
carade naranja, una copa de cofiac 6 rony
icx) gramos de azlcar.

Han de estar en el liquido tres horas,
déndole vuelta de cuando en cuando.

Se prepara una pasta del modo siguien-
te: 250 gramos de harina se colocan en una
ensaladera, y abriendo en el centro un poz".
se echa un polvo de sal y tres huevos, mez-
clandolo todo bien y agregando una cucha
rada de buen aceite de oliva y otra de ron;
se trabaja bien y se deja reposar dos ho-
ras antes de usarla. Si estuviese demasiado
espeso este

rebozo, se aclara echando un

poco de agua.

Se envuelven las manzanas en esta pasta
y se frien en manteca de cerdo muy callen’
te. Colécanse sobre una servilleta en pira-
mide, espolvoreandolas bien con azlcar ta-
mizada 6 azlcar glasa.

... Gatiiia “Ld (2ocina por Gas,,

Compaflia Madrilefia del GAS,—Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Fronter”

efinaUSTAS para eeeiNBROS, Manuel Castellanos (antes Francisco dol Valle) Montera, 30. Esta es
casa mas antiguade Madrid.
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Bufiuelos de membrillo.

Se hacen como los de manzana, pero co-
ciendo antes el membrillo, y también se ha-
cen con pedazos de carne de membrillo pre-
parados como la manzana. Después de fri-
tos, se recubren con una salsa de ron y se
colocan en la boca del horno para que se
sequen un poco.

Se sirven sobre servilleta.
Bufiuelos de crema.

lo que se quiera,
haciéndola espesar

Se hace una crema de
como hemos explicado,
bastante. Se enfria en una tapadera lisa, un-
tada de manteca, y se pone encima un pa-
pel empapado en manteca. Después de bien
fria, se corta en anillas, como hemos expli-
cado, y se reboza primero en mostachones
desmenuzados y pasados por colador fino;
Gltimo, en

luego, en huevo batido, y, por

pan rallado y tamizado.
Bufiuelos de arroz.

En medio litro de leche se cuecen loo
gramos de arroz y unas tres cucharadas de
azlcar. Debe cocer hasta que el arroz esté
muy blando y muy seco. Se pasa por ce-
dazo y se le afiaden otros loo gramos de
azucar perfumado de vainilla y tres yemas
de huevo; acercédndole al fuego se hace es-
pesary se deja enfriar en una tapadera unta-
da de manteca de vacas y cubierto con un
papel, también empapado en manteca de-
rretida.

Se corta en rosquillas, como todos, se re-

bozan y se frien.
Bufiuelos de viento.

En una cacerola se pone medio vaso de

agua, un polvo de sal fina, 50 gramos de
manteca de vacas y 30 gramos de azlcar;
se acerca al fuego y cuando va & romper &

hervir, se afladen 250 gramos de harina de

flor y se revuelve sin cesar hasta que queda
mezclada, trabada y sin grumos. Se retira
de la lumbre, se muda de vasija y siempre
dando vueltas con el cucharon de madera,
se va echando uno & uno y no echando el
segundo hasta que se mezcl6 bien el prime-
roy asisucesivamente; cuatro yemasy cin-

co huevos*enteros, y finalmente, tres cla-

ras de huevo batidas & la nievey las raspa-
duras de medio limén.

Se han de freir en manteca de cerdo me-
dianamente caliente y 4 fuego flojo. No de-
hace falta

ben echarse muchos & la vez ni

volverlos con la paleta, porque ellos solos
dan la vuelta. Se ponen cucharadas del ta-
mafio de una nuez, y cuando estan de buen
color, se colocan sobre las servilletas, espol

voreandoles con azlcar glasa.
Bufiuelos rellenos.

N Se hace la pasta como la anterior, sélo
que ha de quedar la masa mas dura; se saca
sobre la mesa 6 el tablero bien cubierto de
harina para que la masa no se pegue. Se
hacen bolitas del grueso de una nuez y se
aplastan con la mano bafiada en harina has-
ta dejar tortitas del grueso de un duro; se
frien en fuego fuerte y cuando estan ligera-
mente dorados, se sacan sobre una serville ¢
ta y se dejan enfriar. Cuando estan frios se
les hace una incision todo alrededor con un
cuchillo pequefio, cuidando que no llegue al
centro. Se frien de nuevo en manteca no
muy caliente, & fuego y se
subir como el hojaldre. Se sacan y se relle-
nan con ayuda del rabo de wuna cucharilla,

de mermelada de frutas, polvo de batatas 6

lento, les vera

Se espolvorean con azlcar glasa

los otros.

crema.
como
todos, se pueden

Estos bufuelos, como

comer frios, pero estdn mucho mejor ca-

lientes.

Sefiora Martin.

eHAQUBTNS PARA e0eiNBROS. Manuel Castellangs &AAndtes Franciscs del Valle), Montera, 30. Esta es la
case mas antigua de Madrid,

soeine . UMY “LLa 60cCIna

por Gas,,

Compariia Madrilefia del OAS.—Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, LogroBo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Hors d’oeuvre. .
Poulardes du Mans roties.

Salade Russe.

Bombe glacéa PorioriQuefla,
Gateau Ddliccs.
Pailles Polonalses.
Prlandises.

Consommé Srincesse.
Pelits cendrlllons fi la Perlguaux.
Suprémes da Solas Normanda.
Filet de boeui n lo 5t. Huberi-
3arabon d’forb 0 I’Espagnole.
Petits pols & la etiaielaine-

JEREZ PALIDO
CHABLIS FRAPPEE EN GARAFES
RIOJA FINO
CHAMPAGNE CREMANT IMPERIAL
CAFE-LIQUEURS

0

Servido por TOURNIE

0O o0o0oo

GRHN BANQUETE OE 900 0UBIERTO S

servido en el Savoy Hotel en Londres, su precio por cubierto fué el de 2 libras esterlinas

con vinos comprendidos: asi nos lo manifiesta nuestro distinguido suscriptor D . Juan

Blanch, que en la actualidad trabaja en dicho Gran Hotel Londinense. He aqu. la liste

en cuestion de dicha comida:

Feuilleté V>ladimir.
Consommé au fumet de tortue.
Suprémes de Soles Princesse Olga.

M édaillons d’agneau de Galles & I'Ecoissaise.
Chapons de Handau aux iraffées de Perigord.
Pate defoie-gras & la gelée de Porto.
Salade (Pasperges.
Plum-pudding Flambé au Rham.
Timbale glacé Milanaise.
Frlandlses.

SAVOY-HOTEL. Londres,)? 10.
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R estaurant del Circulo M ercantil de M alaga.

LISTAADEL DIA 9 NOVIEMBRE 19i0

Plato y dulce del dia.

Solomillo mechado &4 la Rickmond.
Bizcochos moka.

Sopas.

Crema argentina.
Consommé a la d"Orleans.
Puré de legumbres.
Sopa Juliana a ta Real.
Sopa de mariscos.

Pescados.

Filetes de lenguado a la Americana.

Langostinos con salsa mayonesa.
Salmonetes & la Moscovita.
Brétala consalsa de anchoas.
Pescadiltas 6 merluza algusto.
Ostras.

Platos de entrada.

Ternera & la moda.
Solomillo de cerdo & la Robert.
Gallina con salsa Mascota.
Rifiones de ternera & la Glatiana.
Rosbifa la Jardinera.
Perdiz breseada a la Rossini.
Lengua de vaca & la Duquesa.
Conejo & la Navarra.

Platos de frito,

Croquetas dejamaén.
Criadillas fritas a la Madrilefia.
Sesos a la Villeroy.
Napoleones & la Normanda.

Capuchinas de lengua & la escarlata.

Filetes de ave a4 la Milanesa.
Asados.

Pollo asado al vino Madera.
Codornices al Costrén
Beefs-teaks.
Rums-teaks.
Entrecotes a la parrilla.
Chuletas de ternerafina.
Chuletas de cerdo.

Fiambres.

Jamoén en dulce trufadoy con huevo hilado.

Perdiz en escabeche
Ternera a la inglesa.
Cabeza dejabali.

Lengua & la escarlata con gelatina.

Legumbres.

Esparragos a la Real.
Coliflor al graten espafiol.
Remolacha con huevos.
Guisantes finos con manteca.

Postres.
De todas clases.
Cubiertos del mismo dia.

ALMUERZO

Entremesesy Rioja.
Huevos & la Rossini.
Lenguado & la Otero.
Rifiones & la Brockette.
Chuletas de ternera salteada.
Patatas, puré.
Flan de limoén.
Postres.

COMIDA

Entremesesy Rioja.
Ostras.
Consommé & sa Regenta.
Calamares rellenos & la Ptimaveral.
Ternera salsa Emperatriz.
Pastelitos trufados.
Perdiz asada al jugo.
Ensalada.

Broquin de almendras.
Postres.

Jos;é Goémez,

Tel€ de cocina.

Ualaga, Noviembre tgxo»

NOTICIA INTERESANTE

Notificamos & todos nuestros supcriptores del
presente ano de 1910, que el presente nUmero
correspondiente & Diciembre, queda terminada
la sucripcion.

Agradeceriamos mucho se tomaran Ja pequefia
molestia de notificarnos la renovacién para el
préximo afio de 1911, 6 loque determinen en
uno U otro sentido.
| é'-\provecho gustoso la ocasion de poderles sa-
udar,

1. D.yP.
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A AESA M ODERNA

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

(continuacién)

Ni & -Espafia tampoco se nombra, diriamos
nosotros siguiendo la buena légica del alcalde,
y demostrando asi los mismos reyes y sus tri-
bunales y cancillerias han estado en la creen-
cia de la federacion, creencia que justifica la
heraldica, porque separando del escudo de la
monarquia los timbres de Castilla, 1»6n, Ara-
gén, Granada, Sicilia, Borgofia, etc., el trofeo
queda en blanco, y falto de signo que por si
solo simbolice & Espafia, como el aguila negra
simboliza & Prusia, el ledn de oro k Bélgica, Jas
quinas & Portugal, 6 la cruz de plata & Suiza.

Si es raro que el conejo no represente en el
higgAti & la tierra de los conejos, raro es tam-
bién que tm guisado nacional de garbanzos no
represente en la cocina & la tierra de los garban-
z0s. Pero supuesto que ni una cosa ni otra su-
cede, por razones que seria prolijo enumerar,
convengamos en que la gastronomia espafiola
tiene que producir una suma, coleccién 6 mo-
saico de alimentos heterogéneos- Siendo impo-
sible llevar & un solo cauce el caudal de diver-
sos manantiales, formemos zanjas y aceqidas
en las cuales se mezclen y confimdan las aguas
de todos ellos. Comencemos' la ardua empresa
de difundir los manjares de la Peninsula: ini-
ciemos el repertorio de sus productos ilustres,
y quede al cuidado de otras generaciones la ter-
minacicm de esta obra, que ciertamente ix)de-
mos llamar de prc”eso y de recongidsta. Abs-
tengdmonos de contrariar las leyes de la natu-
raleza y los inexplicables secretos de la indus-
tria, empefidndonos en que las vides de lveba
produzcan vino de Jerez, las confiterias de Pon-
tevedra turrdn de Alicante, y las cocinas de Ma-
laga salchich6n de Vich. Respetemos las ejecu-
torias de cada tierra, y cuide el ferrocarril del
transporte de sus frutos. No niego la importan-
cia de las recetas, como no niego la Unportan-
cia de los modelos. Pero si con hbros de cocina
se pudiese guisar, y con buenas estampas pin-
tar magnificos lienzos, todos los mannitones
serian Carémes y todos los mamarrachistas
Zurbaranes.

Por fortuna la seccion de manjares calientes
no abunda en Espafia. Separando los diversos
cocidos de las provincias, nos quedan el arroz
4 la valenciana y el bacalao & ia vizcaina, platos
sencillos y que, si mi practicay mi ejcperiencia
no me engafian, hace & la perfeccion cualquier
mediano galopin. Pero jcuénta riqueza, cuanta
variedad y cuanto lujo en frutas, carnes, con-

servas, dulces, pescados y legumbresl Un vo-
cabulario ilustrado con mapas que remplacen ;.
las cartas militares, agricolas, judiciales 6 ecle
siasticas, es el trabajo que usted debe dirigir \
publicar, Curiosos resultaran estos planos, mar-
cando con tintas diversas las diferentes clase,
de productos, y presentandonos en azul, pov
ejemplo, los besugos de Laredo,.las anguilas d(j
Ponferrada y las ostras de Noya; en rojo, acei-
tunas de Sevilla, peros de Ronda, guindas dc
T.ebn y bellotas de Plasencia; en verde, espa-
rragos de Aranjuez, pimientos de Najera
arroz de Alberique; en amarillo, jamén de Trc
vélez, chorizo de GarrovUlas, camero de Borj-
y cerdo de Talayera, y en otros colores, los ex
celentes quesos de Burgos, Céceres, y ViUalén
el de Quintanaduefas, tan rico como el ma-
delicado chantilly-, las natas de Salamanca
mantequillas de Soria 'y requesones de Zara-
goza, la leche de Olvera, la miel de la Alcarria,
el aceite de Moron, la sal de (*rdona, el azafraa
de Madridejos, los renombrados vinos de Jerez.
Malaga y Valdepefias, y hasta el ~ua de Ca
zorla, digna de mencién, porque, ademas de su
pureza, suaviza y afina, ,s~0n dicen, la voz da
los cantantes.

Y si desde esta espiama 6 descarnada resefiu
pasamos & examinar aquellas confecciones a
quienes la miel y el azGcar hacen sabrosa-?
;qué pais de Europa puede presentar una lista
semejante 4 la de Espafia, aun cuando ya mer-
mada por la supresién de las comunidades reli-
giosas? Clasificados en especies y en familia.?
debian manifestarse esos producto.s que, como
muchos do los anteriores, gozan renombre uni-
versal, gracias & los premios alcanzados en las
Exposiciones de Tx>ndres, Paris, Viena y Fila-
delfia.

El delicado mazapan de Toledo; el cho-
colate de Astorga; la torta real de Motril, reina
entre las de su género; los rignisimos dulces de
frutas de las monjas de .Santiago de Granada,
de San Pelayo de Oviedo, de Viuagarcia, de La
Guardiay de Redondela; los sublimes turrones
de Alicante y de Jijona; el morisco alfajor de
Medinasidonia; el célebre bollo maimén de
Zamora; laa inimitables yemas de San Leandro
de .Sevilla, que embriagan al goloso, y otras
mil exquisitas confituras que pudieran afadirse
de memoria, forman, como usted dice, espe-
cialidades dignas de figurar en los banquetes
de los proceresy en las mesas de reyes.

(Conlimara.)





