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CRONICA

(D

Las buenas maneras en la mesa.

No pretendo exponer aqui las r*las relativas al comer y al beber que
son conocidas de todos. Se trata sélo de saber tomar ciertos alimentos que
ofrecen alguna dificultad pata ser comidos con decencia y elegancia, espe-
cialmente cu,ando se estd eu una table &hotel donde los comensales se en-
cuentran dispuestos a reirse de las torpezas del vecino.

No cometera torpeza de ningin género el caballero & sefiora que coma
las ostras de la siguiente manera:

La ostra debe tomarse con la mano izquierda y con el cuchillo especial
que estd unido al tenedor de ostras; debe separarse el cerco negro que hay
alrededor de la carne blanca del molusco y dejarlo caer en el plato; luego,
con el tenedor, se levanta la ostra, se exprime sobre ella algunas gotas de
limon y se absorbe sin pecar contra ninguna regla.

A este aperitivo puede afiadirse una copa de champagne, siempre que
no se prefiera el borgofia blanco 6 la sencilla agua espumosa de Seltz. EI
uso del champagne es mas propio para comidas de ocasion.

Los langostinos que previamente hayan sido cocidos con manteca fresca.

eocina Facil *[.a 6o0cina or Gas.,

Compafiia Madrilefla del GAS.—Fabrias en Medrid, Valladolld, Biugos, Logrrno, Alicante, Jerez de ia Frontera.
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r-iilfontes ™e toman con la mano izquierda, se saca toda la
e el tenedor especial y se les pora

los manjares que 4 menudo se ven comer mal, figuran los espa-

nersonas que, con sorpresa délos que estadn junto & ellas trinchaa
Hay personas qu |, ¢ pedazo de asado. En cambio, otr.-

"T 3 ”sSirS” con la mano derecha, y cgn la boca abierta hacia arriba,
detataer en eUa la parte buena del vegetal, exactamente como los la,,,-

. de los esparragos de la manera

debida. pl p~indrraeo Uor su extremidad inferioi

I mtha y"or SSm, ta extremidad no buena del esparrago se deja cav

m e r debidamente la parte blanca del apta

gne” sirve de cristal llenos de agua, se toma ..
p ;ra " S r¢ — ae deja el*resto en el platoy se ton:,
un iecir unas palabras sobre como deben comerse jas
iL LI'I'S eS S se presentardn en_la mfsa cocidas de manera que Ls
alcachofas. Estas s nnvilio del tenedor Se quita una hoja de
hojas se separen manTde?ela la parte blanca en la

alcachofa con los

déla hoja en elplatn,
salsaholand”a~r"”™”o

co-

adonde cuando no quedan ya hojas. Entonces se
Nenza a IMcer iel AN hillo y se meten_los trozos o la
desmenuza d 0ONdO CON € izquierda queda
rrS n ¢ " Ira ; cuandoinds, sostiene un pedacito de pan blanco,

tn y | X r duda, en todos; pero en las
sefio”L tace doblementey es un encanto yerdadeto. pues conyrerre mucho

g”no lo posee, 6 causa mal efecto, 6 muestra cortedad, y siempre
sufre durante la comida. Ramén Bafios Martinez.

pe El Viajero.



EL QORRO

L A

(Sopa de pescados.)
- RECETA PEDIDA

Para este plato, especialidad Unica de los
provenzales, se emplean varios pescados de
rocas, 6 que se crian entre las rocas del mar,
y aplicaremos la receta & los pescados que
nosotros podemos disponersiempre en nues-
tros mercados- Se procede del modo si-
guiente, que lo calcularemos para ocho per-
sonas: tres salmonetes, tres pajeles, 4U0 gra-
mos de congrio, 250 gramos de merluza,
una pequefia langosta 6 una cantidad pro-
porcional de langostinos.

Limpios perfectameate todos los pescados
que hemos mencionado, se cortan & pedazos
regulares.

En una cacerola puesta sobre fuego con
aceite fino, se rehoga una gran cebolla (6
puerros) cortada en filetes finisinos; pasado
un poquito, se le adicionan dos ¢ tres toma-
tes del tiempo mondados y picados, uno 6
dos granos de ajo machacados y picados &
cuchillo, luego vino blanco y un ramito ata-
do con laurel, tomillo, perejil é hinojo (en
proporciones iguales); en este punto se echan
los pescados (procurando que estén en
cantidad proporcional de aceite), un vaso de
vino blanco, y después de que esté un poco
reducido, se moja con caldo de pescados 6
pescado con alguna
la sal co-

cubriéndose el
adicionar azafran y

agua,
abundancia;
rrespondiente, una rodaja de limén; se tapa
la cacerola y déjese cocer & fuego vivo du-

rante veinte minutos.

B ULLABESA
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FROVENZA

Durante la cocci6on se cortan unas reba-
nadas de pan francés de medio dedo de es-
pesor y se tuestan & bonito color (algunos
frotan estas rebanadas de pan con ajo), pon-
ganse después en ia sopera y se vierte el
caldo encima.

Coléquense los pescados de la bullabesa
en una fuente (quitando el limén y el ramito
de hierbas aromaticas atado); pueden

virse los pescados con salsa alioli.

ser-

También puede servirse todo separado:
el caldo, en la sopera; los costrones de pan,
en fuente 6 plato cen servilleta; los pesca»
dos, en fuente, etc,, etc.

Nota.—Esta es la verdadera bullabesa,
aunque ya he dicho en un principio que en
nuestro mercado, ia mayoria de las veces,
no disponemos de los pescados fuertes que
ennplean los provenzales, pues estos mismos
la hacen de varios modos, aunque el fondo,
6 sea el guiso, es el mismo.

I. D.

Rifiones de carnero & la Epicuriana.

(proporciones para cuatro personas)

Se empleardan ocho rifiones de carnero;
limpiense y sazdnense de sal y pimienta,
luego se mojan con manteca fundida-y se
enrollan con miga de pan blanco rallado, se

ponen de do.s en dos rifiones en una bro-

chette y ponerlos & asar & la parrilla & fuego
suave durante cinco minutos, dandoles la
vuelta, etc., etc.

Una vez estén asados, se colocan los ri-

filones efi la fuente y se guarnecen, uno &

cocina Sencilla "La eocina por Gas,.

Compaflia Madrilefia del OAS. Fibricas en Madrid, Valladolid. Bureos, Logroflo, Aliranle, Jerei de la Frontera.

eHnOUBTn PHRH eoeiNBROS, Manuel Castellang (wteé _Francisco dol Valle) Montera, 30. Esta es la
casa mas antigua de  Madrid.
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y
uno, con un poco ce salsa bearnesa; luego

se espolvorean con
extremidad de

trufa picada; en cada

la fuente, se guarnece con

un montén de patatas paja recién fritas.
Sirvanse siempre muy calientes.

Ch.Marest.

Tournedos Sacha.

Preparar una pasta de risolas del modo

siguiente: amasando todo junto, 100 gramos
de harina, 40 gramos de manteca, unayema
de huevo, un poco de saly un poco de agua
fria; luego de que esté amasada se deja re-
posar durante una 6 dos horas; a continua-
cién

se estira con el rollo, y por medio de

un cortapastas redondo, se cortan ruedas
tengan mas circunferencia que una
moneda de a dos pesetas, se mojan

huevo batido por

que no

con
medio de un pincel, en
medio de cada una se pone una bolita de
puré de foie-gras, se juntan de dos en dos
por

la parte en que posee el relleno y se

platos

Huevos “Fatm a”.

Dedicados al Excmo. Sr. D. Do-
mingo MoMone» Larraga, mar-
qués deptoquceta / primer teniente
de Ingeniera,

Cantidades é ingredientes para seis per-
sonas:

Doce huevos «mollets».

Igual nimero de tarteletas.

Doscientos cincuenta gramos de setas sal-
teadas.

Un costrén grande y ovalado, y con el
centro hueco, de pan inglés (pan de molde).

Una cantidad proporcional de patatas Lo-
rette.

Clara y yema de huevo cocido y picada
por separado.

COCINEROSs Las chaquetas des pesetas, & 3,50,7 la francesa, de 9. ¢ 6-
completo ea Uajes de cocinero.

de
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juntan los bordes con los dedos, y en se-
guida que estén moldeados se echan & freir
dentro de abundante fritura; retirense & bo-
nito color dorado,

De otra parte, se preparan tantos peque-
flos tomates como tournedos, haciéndolo”
cocer en el horno con sal j” manteca; llenar-
los luego con champignons cortados finos m
salteados con manteca.

Saltear los tournedos, luego se desergr.
san, y adicionar uno 6 dos vasos de vin-
madera, una parte de glasa de carne y o;rit
de salsa de tomate y un buen trozo de piari
teca fina,

Secoloca cada tournedo encima de un co.-.-
trén, dandole forma de corona; sobre cad
uno de éstos un tomate; en el

montén

centro y e-

alto se ponen las risolas de fot.--

gras; rocianse con el jugo que hemos hech-
Sirvanse muy calientes.

H.Pellaprat.

huevos.

Doce cabezas de champignon.
Doce ldminas de trufa del tamafio de una
moneda de cinco céntimos.

Lengua & la escarlata en juliana. _

Unos cuantos costrones triangulares.

Salsa Stanley,

Robert,

puré de tomate y salsa

EJECUCION

En el centro de una fuente ovalada pén-
gase el costrén grande, y junto al borde in-
ferior los pequefios de, pie y formando una
bordura; en el hueco del costrén grande se
colocan las patatas Lorette, y en su base ex-
terior la lengua en juliana trabada con salsa
Robert. Cubrase el

fondo de las tarteletas

con setas salteadas, y péngase un huevo so-

Pantalones y todo el

LA FAVORITA, ealle de Fnencarrsl, 98, Madrid.
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bre cada una de ellas; & continuacion sal-
séense la mitad de la cantidad de tarteletas
con puré de tomates, y la otra mitad con
salsa'Stanley; en los salseados con tomate
péngase dos «bouquets» de yema picada, y
en las restantes otros dos de clara, y colo-
quense en la base del costrén grande, alter-

nadas.

QRAN

Sobre cada huevo péngase (en el centro)
una lamina de trufa bafiada en glasa, y so-
bre cada larainita una cabeza de champig-
non, igualmente glaseada; hecha esta tltima,
operaciéon, queda terminado el plato.

Pédro Bardaji Mas.
8S*I*0tl

B ANQUETE

servido en el Cecil jdotel de Sevilla, €l dia 6 de €nero de 1911

© _

-4,

n Hors D ’oeuvre varies.
Canapés a Tart Calinaire.
Soupe.
Consommé & la Gentilhomme.
Poisson.
—1 Filets de merlan a4 la Reine Victoria.
Entrées.

CEveurs de Filets de Boeufs & la
Perucchi
Jambén de York & la Royale.

Chaud-froid de Grives i j'Orleans.
>dj Legumes.
w o)\ Choux de Bruxelles ou beurre.

Rotis. 1»

Chapons de Bayonne mantés sur .
Croutons.
Sauscison Salade au petit Simén.

Desserts.
(Mousse glacée Monte Cristo.
Vins. |==
Rioja blanc ei rouge, Champagne, Binet,
Malaga.
Liqueur, Café, Habanes.

Jefe de Cocina,
Francisco Planas

(Paco el Catalén).

} METODO ESPECIAL DE* DECORADO PRACTICO
APLICADO AL ARTE DE COCINA T PASTELERIA
TAIHTO PiRfl 5ENORH5 COMO ERRA ERBAIIREROS

Lecciones de cuatr"a cinco y media de ia tarde: Precio, 3 pesetas por leccién.
A otras horas a precios convencionales,

Profesor, D. S. LLORENTE.—Echegaray, 20, 3.°—MADRID .

I"oclna Irregularizable “L a

60cina

pOF Gas,,

.Compaflia Madrilefia del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera,

eURQUETaS PARA eo0eiNEROS, Manuel Castellanosl\ﬁantes Francisco del Valle), Montera, 30. Esta es la

casa mas, antigua de.

adrid.
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Pasteleria elegante. ¢

EIl Fragil (pieza de pasteleria).

(inédita)

Se compone de cuatro planchas de geno-
vesa, bien rociadas de almibar & 28 grados,
que esté aromatizado de Curagao.Rellénense
de crema manteca pranifada al cacao, entre
cada plancha; cortar bien recto y de forma
regular (fijarse bien en la forma del grabado).
Amascasar por la parte exterior del entre -
més con crema manteca vainilla, bien limpia

de color, que esté algo obscurecida con ca-

ramelo (color), dandole una pequefia imita-

cién 4 madera, Usarla 6 iguélese bien por
medio de un cuchillo 6 espatula. Al quedar
bien fria y bien cuajada la crema manteca,
se procederd con una agujay un cuchillo &
sefialar, primeramente, los intervalos de ias
planchas que componen la caja,y luego imi-
tar, lo mas acertadamente posible, la veta, 6
sean los dibujos'naturales de la madera de
Flandes; se procede & la preparacién de este
dibujo del siguiente modo: «Cojase un papel
cartulina del tamafio de una tarjeta postal,
y déblese en seguida y méjese en un extre-
mo, ligeramente sumergido en cacao en pol-
vo, y & continuacién ir trazando sobre las
planchassemidvalgs caprichosos, imitando,lo

sccua Higienica

SOCII3i

mas acertadamente posible, la veta de lama
dera, pues esuna combinacién muy sencilla
y, ademads, de un efecto sorprendente en
cuanto se llega & dominar.

La direccién estd compuesta con unr
oblea cuadrada, direccién puesta, escribién-
dose por medio de glasa real un poco obs-
cura, luego imitar los cuatro clavitos; las le-
tras «Fragil» se pueden hacer al cornet coi;
glasa real obscura, asi como las demas ini-
cialesnimeros » » » » si el pasttm
es algo pequefio; pero si, por el contrario, e-

un pastel bastante grande, entonces se traza
letra por letra, sobre oblea con bafio obscuo-
y recortense luego; incrustarlas en los sitie?
necesarios de la caja (véase grabado). Falta,
para completar el pastel, imitar el fleje, que
se obtiene con crema manteca de chocolate
puesta en manga con boquilla lisay & ta-
mafio adecuado.

Colocar este pastel sobre un fondo de pas-
ta azucarada en forma recta como el pastel,
y, por dltimo, pédngase un poco de azUlcar

hilada en su base.

Testo y dibujo de
Maximo Bourdette

Jeie de Codua del Gran Hotel MadiUl,
Sevilla.

pOT GdS»t

Compaflia Madrilefla del QAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos. Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Pasta de baba.

Las proporciones 6 cantidades para hacer
esta pasta, son: dos libras de harina, una li-
bra de manteca fina, i6 huevos enteros, un

pufiado de azlGcar y un poquito de sal;
20 gramos de levadura, un cuarterén de pa-
sas de Smyrnay otro de Corinto.

Su preparacién es muy parecida & la pas-
ta brioche. Con la cuarta parte de la harina
se hard la fermentacion de la levadura, ha*
ciendo un hueco en medio y colocando en
su centro ésta. Se deslie con un poco de
agua tibia, y con la mano derecha se va,in-
corporando el agua primeramente & la leva-
dura, y ésta & la harina, formando una pas-
ta de figura redonda, haciéndola dos inci-
siones en cruz con en cuchillo y colocadndola
en una cacerola proporcionada en la estufa,
para que levante el doble de su volumen.

Durante este tiempo se toma el resto de
la harina, se coloca en montén sobre ia mesa
y se hace un hueco en medio, poniendo en
él la sai, el aztcar y la mitad de los huevos,
Se disuelven éstos estrujandolos é incorpo-
randoles el azGcar y la sal, y luego, poco &
poco, la harina. Se mezcla bien y se hace
pasta, la cual se bate bien, golpedndola con-
tra la mesa, Se la afiadirdn los otros huevos
y se trabaja asi la pasta, echandolos de dos
eu dos hasta la conclusién. Entonces se ie
afade la manteca de vacas, que ha de ser de
buena calidad y trabajada de antemano,
mezclandola de modo que no se vea entre ja
masa ni la mas pequefia particula sin mez-
clar. Después se mira si la levadura ha au-
mentado el doble de su volumen; si esta, se
?aca de la cacerola y se echa sobre la masa,
que se habrd extendido bien, y se esparce
sobre ella con ias dos manos. Se vuelve &
trabajar hasta que no quede tampoco sefal
mezclandola bien y

alguna de la levadura,

las pasas de Corinto y las de

afiadiendo

LIQUEUR

BENEDICTINE
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Smyrna, bien limpias de sus rabos. Péngase
en una vasija espolvoreada con harina, ta-
pandola con un pafioy dejandola descansar
durante una hora, colocando la vasija en un
paraje abrigado de la cocina. Al cabo de la
hora se saca y se rompe para refrescarla, y
se rellenan hasta la mitad los moldes donde
se ha de cocer, untado e! interior de éstos
con manteca de vacas derretida, y ponién-
dolos sobre una placa de hierro, se colocan
en la estufa, para que éstos suban hasta el
borde. Cuando estan llenos se meten al htir-
no caliente, donde estardn cociendo segun
el tamafio del molde, siendo necesario una
hora aproximadamente para un molde de
gran tamafio. Una vez cocidos, se sacan in-
mediatamente de sus moldes y se ponen so-
bre un cedazo, y éste en la estufa, para que
se resequen. Después se empapan en un al-
mibar claro y caliente, al cual se le habra
echado ron, y se ponen sobre una rejilla para
que escurran.

Una vez concluidos, pueden aplicarse en

esta forma con varias guarniciones.

Pequefios babas.

Se trabaja- lo mismo la pasta, y ésta se
pone hasta la mitad de unos moldes peque-
fios de cubilete, untado el interior con man-
teca de vacas, colocandolos en la estufa has-
ta que suba la pasta hasta el borde. Cuando
estdn, se ponen & cocer al horno, y una vez
cocidos se colocan sobre un cedazo, ponien-
do éste en la estufa para que se resequen, y
luego se empapan de almibar claro y calien-
te, regédndolos con un poco de ron, y se
sirven.
Pasta de savarin.

Las cantidades 6 proporciones para esta
pasta son: dos libras de harina, una libra de
manteca fina, i8 huevos enteros, 50 gramos
de azlcar, 20 gramos de leyadura y un po-

quito de sai.

ExcfULse Digestive
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En una vasija de hierro esmaltado se pone
la cuarta parte de la harina y la levadura, la
cual se desleirda con un poco de agua tibia, y
se hace pasta como dejo indicado para la de
bab4, y se pondrd en una cacerola propor-
cionada en la estufa para que aumente el do-
ble de su volumen, Una vez hecha la pasta
de la levadura, se quita ésta y en la misma
vasija se echa el sobrante de la harina, se
hace un hueco en medio y se pone en ese
centro la mitad de los huevos, las”, el azQ
car y la mitad de la manteca, Se mezcla bien
todo, poco & poco, trabajando la pasta fuer-
temente por unos diez minutos; entonces se
van aumentando poco & poco los huevos
restantes, la manteca, y, por Gltimo, la le-
vadura.

Se trabajaré sin cesar la pasta, golpedndo-
la contra las paredes del barrefio ¢ vasija
por espacio de unos veinte minutos, hasta
que esté .lisa y brillante, sin pegarse 4 las
manos ni al barrefio 6 vasija donde se
hace.

Después se tapa con un pafioy se pone la
vasija en sitio calido hasta que haya levan-
tado el doble de su volumen. Entonces se
Illenan hasta la mitad solamente unos moldes
de savarin de tamafio regular, untado de an-
temano con manteca de vacas clarificada y
rodedndolos de papel untado también de
manteca de vacas, pegado al borde interior
y exterior, para que al subir no se caiga la
pasta por los costados. Se colocan los mol-
des sobre una placa de hierro en la estufa,
y cuando la pasta ha subido hasta los bor-
des, se ponen, sin darles golpe, en un horno
no muy fuerte. La duracién de sn cocimien-
to varia,segun su tamafio, pero un molde de
cabida regular necesitapor lo menos media
hora; los pequefios savarlnes, segln su ta-
mafio, menos tiemoo. Cuando estan cocidos
se sacan del horno, é inmediatamente de los
moldes, poniendo etsavarin sobre un cedazo,
y luego en la estufa para que se reseque. En-

tonces se empapardn con un almibar claro y
caliente, regandolos seguidamente con una
copa de kirch 6 de marrasquino. Se deja es-
currir un poco el almibar y se sirven con la
guarnicién que se quiera emplear, ya sea de
frutas 6 cualquiera otra.

Pequefios savarines.

Estos savarines se cuecen en unos molde-
citos pequefios, que llevan su nombre, unta-
dos de antemano con manteca de vacas. Se
hacen por el mismo método que los savari-
nes grandes, 6 sea, una vez hecha la paste,
y subida al doble de su volumen, se pone .n
poco de ésta en los moldes, se colocan sobre
una placa de hierro y luego en la estufa para
que suba la pasta hasta el borde; entonces
se meterdn en el horno, y cuando estan co-
cidos se sacan inmediatamente de los mol-
des, se ponen sobre un cedazo en la estulL
durante unos minutos para que se resequen,
y se empapan en uri almibar claroy caliente,
regandolos seguidamente con unas gotas de
kirsch.

Savarin Singapore.

Un savarin bafiado de kirsch. Se guarnece
con rodajas delgadisimas de pifia de Amé-
rica cocida de antemano con jarabe. Se gla-

sea con albaricoque y adornar la parte -su-
perior con cerezas azucaradas. (Véase el gra-
bado.)

Servir con este savarin una salsa de aiba-
ricoque aromatizada de kirsch.

Algunos lo sirven caliente.

Hapte “La 6ocina poF Gas,,
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Savarin al chantilly.

Savarin ai kirsch, guarnecido de chan”lly,
aromatizado de vainilla. Se adorna poniendo

el chantilly & la manga; puede guarnecerse
muy indistintamente.

Savarin Montmorency.

Se rocfa el savarin con kirsch, y péngase
en una fuente. De otra parte se reduce com-
pota de cerezas desleida con jalea degrose

lia yralgo de kirsch. Se vierte esta guarni-

cion en el hueco del savarin. Se glasea la
parte exterior con albaricoque y se decora
con frutas azucaradas por encima, interca-
lando medias almendras dulces mondadas.

servirse ca-

Este plato también

liente.

puede

Savarin Tulti Frutti.

Preparar un savarin al kirsch y péngase en
una fuente. Guarnecer el interior de una ma-
cedonia de frutas, tales como peras, cirue-

las, guindas, fresa, pifta, platanos,

manzanas; que estén todas estas frutas per-

pasas,

fectamente cocidas en almibar, luego se es-
curreny se incorporan & una buena salsa de
albaricoques, que esté aromatizada de kirsch
6 Curagao.

Se sirve igualmente frio 6 caliente, & gusto
del anfitridn.

Teniendo siempre buen cuidado de no
guarnecer nunca estos savarins, hasta llegar

4 momentos antes de servirse.

Savarin & la Condé.

Cocer arroz como para un pastel de arroz,
y se le incorporan frutas azucaradas, pica-
das menudisimamente, incluyendo algunas
pasas de'Corinto y Smyrna, Se monta este
arroz <;nel hueco del savarin, y guarnecer
la base con medios melocotones 6 albarico-
ques al jarabe (véase el grabado); se glasea

todo con albaricoque; en la cUspide se colo-

eHHOtJIBTHS pana eoeiNBROS. Manuel Castellan(?s ’(AAnd;es Francisco del Valle), Monfeia, 30, Esta ea la
casa mas antigua de Madrid.
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ca medio melocotédn, cou una cereza azuca-

rada, completdndose el
iica.

adorno con angé-

Puede servirse caliente, enviando aparte
una salsera de salsa de albaricoque, con aro-
ma de kirsch.

Uno que es del arte.

(fornida explicada inédita.

LISTA

Puré & la Asturiana.

Filetes de lenguado & la Indiana.

Sesos de ternera *“yipijapa».

Jamonciios de ave Charcutiére.

Fondos de alcachofas Arlequin.

Carne de ternera a la Burguesa.

Turréon nacional helado.

Postres,

Explicacién de las recetas.

Puré & la Asturiana.

Hagase cocer judias blancas con codillo
de jamén 6 lacén, tanta cantidad de nabi-
zas como judias, 6, en su defecto, brecolera
6 llanta; una vez cocido, desgrasese hien y
pasese por un tamiz, y luego por una esta-
mefia.

Vuélvase & levantar & fuego como cual-

quier otro puré, y después de espumado
liglese con yemas de huevo y manteca de
vaca.

Sirve de guarnicion'[el codillo de jamon
picado en juliana y frijoles cocidos en poca

cantidad.

gda ehic “La eocina

Filetes de lenguado & la Indiana.

Saquense los filetes de lenguado como es
costumbre entre los profesionales; sazénense
de sal y réllense, empezando por la punta de
la parte de la cabeza, bien apretados.

Pénganse & escalfar en una tartera en el
horno con zumo de limény manteca de vacn,
tapado con papel untado.

Con los huesos del lenguado, limpio de
estbmago, cabeza y sangre, se hace un fu-
met con media botella devino Burdeos, ra-
inito de hierbas aroméaticas y unos granos de
pimienta inglesa;una vez bien reducido, agrtm
guese una cucharada de tomate y otra de
salsa media glasa, 6 mas, segin la cantidad
y el espesor que se Ié quiera dar.

Se cuece arroz blanco con agua y sal para

por Gas..
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hacer unas costradas en moldes de timbales
del tamafio de los filetes de lenguado; saque
se el arroz de los moldes cuando se haya
modelado y bafiense con un velouté ligado
con yemas de huevo y, levantado & fuego
pénganse & secar al horno.

Coioquese en una fuente redonda un filete
de lenguado sobre cada costrada, y al tiem-
po de servirse salséense con un poco de sal-
sa solamente la corona (ésta debe ligarse an-
tes como una holandesa).

Servir salsa aparte.

Sesos de ternera “Jipijapa™.

(sorpresa)

Preparar sesos de ternera saltead>.‘s con
manteca negra, y coloquense en la fuente
sobre costré6n de forma redonda y un poco
alto.

En madera se forma é modela un sombre-
rojipi. Cdértense patatas holandesas de las
mayores en rodajas de un centimetro, y lue-
go, & cuchillo, sdquense cintas lo mas lar-
gas posibles é iguales y pénganse estas cin-
tas en agua salada & fin de que se ablanden
y se puedan trabajar sin que se rompan.

Téjase después el sombrero sobre la for-
ma, en madera, empezando por la coronilla,
y cada cruz que se haga se clava con un al-
filer; con el fin de que no pierda la forma
hdgase con todas, lo méas artisticamente po-
sible, un sombrero, y friase en una sartén
con abundante fritura primero, en la forma
clavada con los alfileres (ésta ha de tener
una manecilla para poder sostenerla mien
tras el tejido de patata toma consistencia).

Luego de tomar consistencia, vuélvase &
ia sartén sin la fonna. hasta que tome boni
to color.

Imitese la cinta con puré seco de guisan-

> UQUEUR

eocina

BENEDICTINE

tes; coidquese encima el costron con los se
sos en manteca negra.

Este plato, bien ejecutado, es de mucho
efecto.

Jamoncitos de ave & la Charcutiére.

Esco6janse pulardas del pais, tiernas. Sa-
quense los muslos con toda la piel posible,
deshagase el muslo dejando el hueso de la
cafia, y entredbrase un poco la carne de éste
para rellenarlo de una farsa hecha con las
pechugas 6 ternera, y un poco de tocino, ja-
mon y.trufas picadas finas, sazonando, como
es costumbre con un poco de jerez y hue-
vo, sal y un poco de nuez moscada.

Una vez rellenos, c6sanse con tramilla
fina, dandoles bonita forma de jamones.

Pénganse 4 bresear tapados con un fondo
de legumbres, cuidando no tomen demasia-
do color.

Cuando estén en su punto de coccién séa-
quense los jamoncitos y desengréasese el fon-
do y reddzcase en él una copa de jerez, adi-
cionadndole ademéas algo de salsa media gla-
sa; pasese por estamefia.

Coléquense los jamoncitos en fuente en
forma de corona, y sirvanse salseados con la
salsa guarnecida con medias lunas de lengua
4 la escarlata, estrellitas de trufas y cabezas
de champjgnon.

La salsa sobrante, en salsera.

Fondos de alcachofas Arlequin.

Hé&ganse los fondos y blanquéense segln
es costumbre.

Preparese una buena bechamel y liglese
con yema de huevo, haciéndole cocer a fue-
go, cuidando que no se corte; mézclese en
la coccién queso de Parma rallado y un sal-
picon fiao de ternera después de ésta.

Exquise Digestive

lvacional “La 60cina por Gas..
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Antes de mezclar el salpicén apartese un
poco para unirlo con salsa de tomate, muy
reducida, que tenga la suficiente consisten
cia para decorar. Ligiese como la becha-
mel, adiciondndole una juliana de jamén co.
cido.

Ponganse las dos composiciones en man-
gas con boquillas redondas, y rellénense &
un tiempo los fondos de alcachofas, de aba-
jo arriba, con bastante pirdmide, que seran
dos: una de bechamel y otra de tomate, que
desde luego se notara la diferencia y el con-
tenido de una y otra composicion.

Gratinense con un fondo de legumbres, y
sirvanse, abrillantdndose la parte de becha-
mel con glasa blanca, y la parte de atoma-
tado con glas encarnado.

Jugo aparte.

Carré de ternera a la Burguesa.

Limpiese de nervios un lomo de ternera,
y con uocuchillo detranchelar delgado haga-
sele tres incisiones & lo largo, para rellenar-
las de lina farsa de jamén, y entre incisién
é incisién una mecha de tocino con agujas
de lardear, y pasese por pan rallado, y p6n-
gase & asar, regandola muy 4 menudo has-
ta que quede dorado y en condiciones de
servirse.

Trinchese la mitad, y la otra mitad, ente-
ra, sirvase regada con jugo, dos montonci-
tos de patatas nuevas glaseadas y otros dos
de berros.

Turrén nacional (helado).

M andese hacer un molde en forma de ban-
dera.

Hagase una crema fina helada de vainilla
y otra preparaciéon helada de fresa.

Hiérvase aparte, y una vez heladas las dos
preparaciones coléquense en ei molde con
simetria, en el centro la crema y & derecha
é izquierda la fresa; sobre capa y capa file-

tes de frutas confitadas, imitando los turro-

eocina impéatica

EL QORRO BLANCO

nes de Jijona; tdpese el molde y pédngase en-
tre hielo, como es .corriente.

A la medida de una fuente larga cértese
un bizcocho genovesa y aromaticese bien
con kirsch, cubrase con fondos de chocolate,
y hégase unas flores de azlcar para adornar
los bordes.

Coléquese sobre el turrén la mitad trin-
chaday la otra entera.

Después de cortado imitese perfectamen-
te labandera espafiola.

Atilano Grande,

Jefe de cocina.

La cocina espafiola renace.

Es indudable, hay que reconocerlo, laco-
cina espafiola renace & paso agigantado en
la esfera terrestre. n

Su clima y sus productos deliciosos son los
autores del extrafio fenémeno; ellos son los
que la hacen salir del letargo en que estaba
postrada, y de ahi que tengamos que trope-
zar hoy dia con las dificultades de origen.
Es verdad que miles de veces el desprecio
ha nacido para ella, y,‘sin embargo, un moti-
vo extrafio le da su renacimiento. Y siendo
sinceros debemos reconocer que tal miste-
rio es debido, sin duda alguna, al fruto de
una aplicacién basada en el genio de nues-
tros artistas, cuyo gusto y tacto son exqui-
sitos.

;Podemos 6 no comparar la cocina espa-
fiola & las demdas cocinas extranjeras? Este
es el tema que me propongo abordar con
todo el valor y la justicia necesaria para
aquilatar

dentro de mi corta experiencia

tan curiosa pregunta.
La cocina espafiola en los tiempos pasa-

dos, en la época de su mayor apogeo, cuan-

do el

inmortal Montifio y sus antecesores

supieron lucir sus discretas maestrias, con-

“La eocina por Gas.,
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feccionando con tan clara perfeccién toda
clase de guisos, asados, dulces, etc., y te-
niendo ocasiéon en aquellos solemnes festi-
nes de dar & conocer toda su ciencia en los
mil platos salseados, asi.como en la varia-
cion y el gusto legitimo en aquellos festines
piramidales donde el frontispicio de la mesa
era semejante al altar y al cual el gastréno-
mo se entregaba lleno de una veneracidn
glotona para satisfacer su estémago de so-
pas, de fritos, asados, guisados y un sin fin
de golosinas que una mano tan habil como
cuidadosa habfa sabido presentar con tal
selectitud, que resultara corto llamarlo es-
mero.

desprendieron,

De esa época lejana se

para gratos recuerdos, los dulces nombres

de cecinas, fiambres, almibares, y donde el
arte de comer bien con toda su ciencia so
bresalieron & dar gusto & los maéas fuertes y
delicados estomagos de aquel dichoso siglo.

Hubo festines donde opiparos banquetes
dieron por resultado la evidente prueba de
un gusto y tacto artisticos. Donde una deli-
cadeza de confeccion viene & demostrar en
la época actual la capacidad de aquellos re-
putados artistas.

Pruebas son las casas reales de Felipe Il
Era Ana de Austria

y Ana de Austria.

hija de! rey Felipe Il y de un tempera-
mento francamente espafiol; & pesar de haber
esposadx) con un rey francés, esto no influ-
y6 4,que ella conservara en ia mesa tos de-
rechos de soberanfa gastronémica de su
tierra. Lo cual influyé también bastante &
que se desaviniera con el rey, unido & este
importante objeto otros frivolosy capricho-
sos antojos. Y que el célebre Mazarino supo
aprovechar, haciéndose admirador incorre-

gible de todos los delicados gustos de la
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Reina hasta el punto de ser su favorito y
compafiero asiduo de su mesa, dando, pues,
lugar con su reinado en Francia la introduc-
cién de los mejores artistas culinarios espa-
fioles. Y donde las célebres salsas espafiolas,
las jaleas cristalinas de frutos selectos de
nuestro suelo bendito, la inmortal olla po-
drida vino & traer la revolucion del famoso
pot-au-feu, dejando admirados & los cocine-
ros de aquella tierra francesa, los cuales que-
daron absortos ante el poder dei chorizo,
del embuchado y ese jamén serrano que
supo dejar eclipsado al mas flameante Y ork
entonces naciente.

Vieron y apreciaron entonces el trabajo
del huevo con el azlicar, esas yemas inme-
moriables que fueron el fruto principal de
admiracioén de nuestros vecinos. Trajo, pues,
la llegada de Anade Austria & la corte fran-
cesa, una pequefia revolucién gastronémica
donde los mas apasionados y fervientes
mets tuvieron que doblar el pico ante larea-
lidad de las pruebas variadas que & diario
recibian, y asi andando el tiempo en las me-
sas poco & poco nuestra humilde, pero sen-
cilla y préactica cocina, fué ganand los oes-
tomagos mas salientes de la corte de Fran-
cia, implantando sus raices, y que si bien
hoy dia nos vencen, tenemos el
cuerdo de que en aquel tiempo el gusto y

imperaron

grato re-

el poder de una reina espafiola
en las mesas reales, llegando & ser de moda
en alta aristocracia las invitaciones & la es-
pafiola, inclusive sus festines y las confeccio

algo

nes de sus manjares y... siempre es

algo.

Maximo Bourdette.

X«fe de codna, Gx~aHotel Uadrid, en Sevilla,

cocina Universal L a eocina por Gas,,
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1
ALMUERZO b IN E R
que la ma'rina de Guerra del Apostade- Grand Hotel de L'Europe. -Saragosse.
ro de Cadiz celebraa bordo del acora-
Tandantey alicisles ael Bugus-scuen Hulires oerts de Marenne
Argentino PRESIDENTE SARMIEN TO Consommé Serah Bernhardt.
Bastion de Langouste Moderne.
Sauce Otero.
M ENU Supr_e’medorpotilet Gran Une.
coasommd ifd Tosca- fﬂ Bspic deHlsogz;gggseXellevue.
Purd Grsma Hrgentina. he hranches'Sauce Cressonniere.
. Pescado &1o Rusa. v bonge de vean de lait Roli.
Solomillo de Buev a la Sarmiento. W Poramas Holselte.
Jamén de Westptialla & la Casa Real. v Bombe Montmorency.
Ceiitas de 6ulsa:ites & la Numancla. Y, Gateau'Dellce Japonatre.
Pollitos de grano asados. > Desserts-
Bizcoctio General Cangallo. YG VIHS
Helado Wak”ria. \ ,
fimontillado 1817 «2 Rtiln Johanlsberg. y;  XeresH P. U.Duc de Blmodouar.
Rioja, Marqués del Riscal It Chateau Dquem. Chateau Margaux.
Champadne C. Rouge, Moscatel. y Cordon Rouge. Duc Montebello.
Café, Te, Cognac Oxigenado. Café etlilqueurs.
Habanos. : Julian Lahiguera,
Carraca 20 de Diciembre de 1910. YI{ 17-X11-1910. Jefo de COCIDA.
y A
i\yialyiiifiyiiyiyAlsifiilfiSirRniSiiFrtiataiyiyiWiiywRiyiafaiKi! fiyiSirGryii KtdHEii' Kyiyiyiyi'fir
voE N U La Noclie Buena en el
» [ A
PELDE ENERO DE 1 Gran Betel de Francia.
Consommeé al Arco Iris Corufia 24 de Diciembre de 7970. ifj
Filele & la Valel. - R
Frito 4 la Chamberi. Enlremeses a lo Rasa-— Ostras.
Filete de pescado & la Bismarch. Consommé Reina Victoria.
Plato 4 la CuZ'Chz. Bocaditos de foie-gras & lo Coiule®.
Habichuelas & la Jerezana- Salmén de Loire Historlée.
Cernera glaseada con berros. Filete de bueo 6 la Marechale.
Mantecado & la uainllla. Pastel de liebre & la Gelée.
Puding de todasFrutas. Chartreuse de legumbres ala Espaddla.
Quesos Holanda t Pommel. Pulardas de mans trufadas
Batatas en almibar. Ensalada Nacional.
Pidlanos ? ciruelas. Bomba 6 Is Emperatriz.
Borabonerfas. Plepa montada: Corro de Hércules d)-
VINOS Turrones uariados.
Garral. Quesos, pastas finas, frutas.
Jerez pasto. Vinos nacionales  extranjeros.
Champagne Binet. Champagne, café, licores, habanos.
Café 6 Te. A. Ruiz
v/c Lebn XI Torre de Hércules ea el faro de

. (1)
t %m Corufia, que ea antiguo é hlstdrico; fué
. hecho de migada.

jilaaaaiailfiyliGasaiSSiyaianfGfaacfafasiSKyaiyayHHryyasfaM
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"BiAIlI(?)U 'KTE
en honor de D. FERNANDO ARBOS

Organizado por lo seccién do Agricultura del

©IRGUIjO de B sibftr
F '=»-MEN U
Ostras.

Huevos U la Marguery.
Langostinos & la Americana.
Chateaabriand & la Demi-deuil.
Perdiz asada, con berros.
Ensalada Panache.

Dulce.

Helado de Vainilla.

Champagne, Caféy Licores.

Yy%NTONIO "ERN A,

Jofe de Cocina.

Curiosidades culinarias.

Un pastel famoso,

De todos los pasteles de Pascua fabrica-
dos en ejextranjcro ninguno se ha aproxi-
mado en’magnitud al que mand6 amasar
hace 180 afio.s Federico Guillermo | de Pru-
.;ia para obsequiar & 30,000 soldados.

El pastel llegé 4 la mesa de un modo algo
dramatico. Acababan de hacer una subs-
tanciosa comida los 30.000 soldados aludi-
dos cuando vieron llegarun extrafio vehiculo
de inmenso tamafo arrastrado por ocho ca-
ballos. EIl carro venia muy cargado al pa-
recer y cuando se acercé dejé aténita & la
tropa al ver que su carga era un pastel.

De sus proporciones puede juzgarse sa-
biendo que tenia 16 metrosy medio de alto
732 de ancho y un metro de-grueso.

En su confeccion habfan entrado 13 hecto
litros de harina, una tonelada de manteca,
5.000 huevos y 900 litros de leche.

Aunque eran muchos los soldados,,no pu-
dieron acabar con el pastel y sobrd para
repartir entre la gente del pueblo donde es-
taba acuartelada la tropa.

Posadas alemanas.

En Espafia hay algunas posadas con nom.
bres curiosos; pero no podemos igualarnos
con Alemania en cuanto & titulos extrava -
gantes y fantadsticos. En este respecto' los

eocina Doméstica | g (bocina por
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alemanes no se paran en barras y aplican
adjetivos disparalos & nombres no menos
disparatados

En Berlin se encuentra la posada de! «Po-

Ilo Confortable» y lade la «Rana Constipa-
da», que en cuanto & titulo no tienen nada
que envidiar 4 la posada de Ja «Hormiga
Enfurecida de Ort» (Westfalia) y & la del
«Perro Testarudo» de Berlin.
" «El Piojo Lisiado» es un parador de ios
suburbios de la capital de Alemaniay no
lejos de él se halla el parador del «Pelicano
Sediento».

«El Salén Sucio», «Los Huesos Sangrien-
tos», «Los Gatos Musicales», «<El Hombre
de los Cuatro Quintales» y el «Antro de los
Boxers» son otras tantas posadas de Berlin
y de sus cercanias. En Leipzig tienen el pa-
rador del «Saco Viejo de Paja».

En Stadtohen existe otro establecimiento
del mismo género, cuyo titulo es «EIl Agu
jcro de Cuba Abierto» y en Jerichow se en-
cuentra ia «Posada dei Omoplato».

En las cercanias de los cementerios ale-
manes hay muchos ventorros titulados «La
Ultima Lagrima».

Receta vegetariana-

Panecillos rellenos.

Se escogen panecillos pequefios, alarga-
dos 6 redondos por el estilo de los de Vie-
na, y se cortan por la mitad, desmigéndolos,
4 fin de que no qlede méas que la corteza®
lo mas delgada posible, poniéndolas en re-
mojo con leche.

Se prepara un relleno de verduras, de
guisantes, coliflores, zanahorias, etc., ha-
ciendo con ellg'un picadillo con la miga de
pan de los panecillos, nuez machacada y un
huevo duro, revolviendo todo muy bien en
-aceite frito, y con esta pasta se rellenan los-
panecillos. Se atan con un hilo y se frien en
aceite bien caliente.

Productos de animales vivos
y sus derivados.

Leche, miel, huevos, manteca, requeson,
quesos frescos y salados de muchas clases’
y natas.

G as,,
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LA MESA MODERNA

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

(continuacién)

Creo, si mis asertos no son puros disparatos,

que en la trocha indicada abundan tanto los
laureles, que bien podran coronarse con ellos
los sabios y los literatos que nos ayuden en

la em presa: y creo que han de sobrar rarras
frescas y lozanas que sirvan para el legitimo
uso & que la naturaleza destiné al laurel; es de-
cir, para el escabeche de besugos y perdices en
la cocina espafiola, 6 para el bouquetgamidt
la cocina francesa.

Debo volver y vuelvo, Sr. Maestro, & la carta
de usted, para trasladarle los justisimos elogios
que han merecido al publico aquellos deliciosos
parrafos consagrados al hombre-rey; es decir, &
sefialar jas comidas que hace y el paladar que
tiene el ilustre monarca Don Alfonso XII. A to-
dos nos encantael relato de esas menudencias
cuando se refieren & los principes 6 & los hom-
bres célebres; y por eso gozamos al leer, por
ejemplo, lo que Ferrer del Rio nos cuenta de
Carloe I11, ya sobre la cantidad de vino que
tomaba en cada trago, ya sobre el modo de co-
locar la cucharilla en la cascara dei huevo pa-
sado por agua, 6 ya sobie la entrada de los pe-
rros de caza cuando el rey se hallaba 4 mitad
de la cena.

Y vaya una anécdota que corrobora lo que
usted indica sobre la frugalidad de Don Alfon-
so. Hace poco tiempo que éste lefa en La Ilus-
tracion cierto articulo de usted relativo dgastro-
nomfa, mostrandose satisfecho del adobo lite-
rario.—«Tanto han dicho, prorrumpi6é, que yo
me trataba maly que mi cocina era mediana,
que, aun cuarfdo mi paladar de estudianse no
me habla permitido conocerlo, he atendido &
las reclamaciones de los comensales, que ahora
parecen satisfechos con la habilidad del nuevo
jefe.»—Juntando y comparando este hecho con
el ocurrido en tiempos de Carlos 111, cuando su
nuevo mayordomo mayor le mejoré la mesa, y
el Soberano, mostrandose desganado,'le dijo al
levantarse: Uedinaceli, ya lo has visto-. tu>ht co-
mido nada, tendremos que si el rey Carlos era
solamente frugal, su augusto nieto Don Alfonso
une al mérito de la sobriedad las preciadas
virtudes de la tolerancia y de la finura.

Acabo de leer en el periédico E| Campo (Ma-
drid i6 Enero 1878) un excelente articulo so-
bre Sinologia, que me dispensa la honra de di-
rigirme un escritor que debe de ser muy listo,
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y una Ama de llaves que no debe de ser nada
lerda. Si ésta me lo permitiese, ie preguntaba lo
siguiente:—;Cuantas familias, sefiora ama, co-
noce usted entre Madrid y Espafia que, sin me-
ternos ahora en distinciones de clases, disfru-
ten un sueldo, renta 6 utilidad de 30 & 80.000
reales cada aflo?—Supongamos que me contes-
ta que conoce (y es mucho conocer) & quinien-
tas.—Y de esas quinientas casas, replicaré, sen
cuantas puede entrar un huésped 6 amigo de
mediana confianza & la hora de yantar, sin que
la sefiora de la casa se ponga verde , amarilla y
colorada...? Vestir bien no es presentarse bien
vestido en un baile, sino ir bien veitiio to -
dos los dias; comer bien no es dar banquetes
en Pascua 6 Carnaval, sino tener una mesade-
cente en los dias pares y nones del aflo. De to-
dos modos, recomiendo & usted, Sr. Maestro,
el notable escrito & que me refiero, mientras
me doy la norabuena por haber contribuido
en algo 4 que despierten las buenas plumas co-
cineras de los reinos de Castilla.

Permitame usted que termine con una queja:
¢De veras jas Ultimas palabras de un cocinero
van & ser su Ultimo articulo de usted?—;De ve-
ras va usted & abandonar en la infancia & nues-
tra polémica, cuyo Unico interés estriba y se
funda en los peregrinos escritos de usted?—¢De
veras va usted 4 dejarme en los cuernos del to-
ro, después de haberme alentado & reir de los
que sonrien y & proseguir impertérrito la tarea?
—Ni jo creo, ni lo espero; porque sé muy bien
que en esas Reales Cocinas abunda y sobra el
entendimiento y la buena crianza. Mi paladar
aprecié hace afios en Compiegne, y conserva
gratisimos recuerdos de Mr. Droin, director en-
tonces de las cocinas de Napoleén IIl, y digno
colega de los Pasquier. de los Gouffé, de ios
Canivet y deméas lumbreras del arte moderno.
—Este jefe, lejos de decir & usK"a-.'Cocinero, d
tus cacharros, quizéa le diga: Escritor, d tu plu-
ma, Por él no tema usted nada; que de las
personas finas y distinguidas nada hay que te-
tner. Yo felicito 1 usted por la honra que le
cabe en servir a jas drdenes de tan preclaro
Maestro, y él y usted cuenten con las segurida-
des de la mas alta consideracion y profundo
respeto de

El doctor 'Phebussem.
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