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empieza la suscripcion en ei dia l.o de cualquier mes B Idnem ?g.r’lge)?spnrjoe\g;n;.li? un ano 25 pesetas.
No se de\{ue!ven los qnglnales. End Extranjero, un afio 9'
Las suscripciones seran pagadas por adelantado, Idem id.. seis meses 4.50
be publicaran todas las recelas curiosas de arte culinariolgue Nﬂméro suelto. 50 céntimos. .
nos manden. Idem atrasado, 75 ctntiiiios.
Cténiet La, cienciade U cocina de los MozoSj*SolomUlo i la'Htonlcrjg (plato noruego), por José do los Mo-
| f VT, Casanov*.- Codornlcis en Broctieta la Infanta, porJosd JimOnezBerrocal.-
rf Almoralm». (congrabidoO, por Saturnino (Gazapo).—Plato de huevos
Seaoedd N wo“ J i?" Banquete da Boda en Tournié, p r V. .«.-Gran Hotel; Lista perll falerno

agape det Glorno.por Wenceslao Agullir.-Cocm a espafiola: LicxtadecomIda de vigilia.—txplicacléon de las rece-
ras.—Sopa de crema de garbanzos & la Tudaiem ,- Costradas de bacalao & la Atlantide (Inédito) —M edallones de
rperluza Marichu (inéjto).-Langosta en salsa & «La Favorita.- - Lubinaemparrillada al Jerez,- ToTtales de espi-
nacas con pifiones,—Caja con helado madrilefio.-Ranas de Relnosa —CanutUlos & la crema (con grabado), por
I. Doménech.-Anécdotas cuDnarlas, por S. A .-Lisca dealmuerza explicado, por Juan M arqués-Cocina vegetafla-

‘“trocido @S .il. AIfOQso XIIl en Allcante.-Cocina del Gran Hotel Madrid en Sevilla (gra-
bado).—E | nuevo «Buffet* del Oonsrriso."Somos déla misma eplnldn Sucedido, porS. A.

LA CIENCIA LA COCINA

Dice Cervantes—y su dicho es unaverdad como un templo, quede la ofi-
cina del estémago, sale la salud delcuerpo. Comprendiéndolo asi las naciones
m as adelantadas dan una importancia cada vez maj’or & la ensefianza culina-
ria,  en los establecimientos consagrados & la educacién é instruccién de la
mujer; yo he estado en Londres, en donde se cred en 1873, una Escuela Nor-
mal de cocina, y actualmente existen en Inglaterra nada menos que 5.109 Es-
cuelas, en las que se da la ensefianza culinaria 4 262.083 discipulas.

;Consistird precisamente en este desarrollo del arte culinario la superiori-
dad de la raza anglo sajona? Quién sabe. Lo cierto es que, hasta el momento
presente,nadie ha desmentido, que yo.sepa,el célebre axioma que Brillant Sa-
varin puso al frente de su fisiologia del gusto: Dime lo que comes y te diré lo
que eres.

Los espafioles, apegados en esto, como en tantas otras cosas, & la tradi-
cién, seguimos comiendo, como se comia en tiempos del ingenioso Hidalgo;
olla de algo mdas vaca que carnero, los méas dias, y salpicén (sobras de la car-

GOeiNBROS: Las chaquetas de 5 pesetas, & 3,50,y la francesa de 9,4 6. Pantalones y todo el
completo en trajes de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.
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ne de la olla, picada y con sal) las mas noches. Esta clase de alimentacién,
casi exclusiva, con muy ligeras variantes, es la que se disfruta en la mayor
parte de las casas espafiolas.

El gran pablico s6lo conoce los manjares delicados por haberlos visto ex -
puestos en los escaparates de los Restaurants de lujo. Para muchas familias
de la clase media madrilefia, la perdiz esuna ave tan fabulosa como el fénix...
No hace muchos dias, hablando de las sabrosas langostas de mar, oiexclamar
4d una sefiorita casadera:

—¢Pero se come eso? |Qué asco!

La pobre muchacha, asidua paseante por mas sefias, del Pinar de las de
Gomez no tenia idea de mas langosta que de las que asolaii los campos de
la M ancha.

Aunque son muchas las causas que determinan el régimen dietético na-
cional, expresado en la significativa formula del mé&s generalizado menu case-
ro: Sota, Caballoy Rey; es lo cierto que, una de ellas, y de las mé&s importan-
tes, es el abandono en que se halla entre nosotros la cienciay arte culinarios.

Hay, en efecto, multitud de sefioritas que enjaretan en un santiamén una
complicadisima capota, 6 que bordan como los propios angeles unas zapati-
Illas, 6 que hacen primorosos encajes mediante el generalizado sistema de los
bolillos, pero que en cambio no saben freir un huevo nicondimentar unas so-
pas de ajo. Otras muchas sefioras creerian descender de su rango, situvieran
que cefiirse el blanco mandil y que empufiar los Utiles de cocina. jCuanto se
equivocan!

Bien parece una mujer ejecutando primorosas labores de aguja 6 tocando
la Viuda Alegre en el piano; pero aun parece mejor batiendo con sus delica-
das manos una sabrosa salsa Mayonesa, 6 una Bechamel, 6 rebozando con su
pulso y tino unas chuletas a4 la Villeroy.

Ante todo, la ciencia culinaria proporciona a4 la mujer que la posee, con-
siderables economias, tanto en lo que se refiere al combustible, como enlo re-
lativo 4 la adquisicion y elecciéon de los alimentos, y la confecciéon de ellos.
Fulanita, olmos decir & veces, sabe hacer de un duro, dos. Esta habilidad, que
& primera vista parece milagrosa, eslégica consecuencia de la instruccién cu-
linaria que algunas mujeres adquieren en Espafia por propia iniciativa, su-
puesto que, como queda dicho, ennuestros establecimientos de ensefianza pu-
blica 6 privados se prescinde porcompleto del arte y ciencia culinario.

La sefiora que sabe cocinar, si cuenta con recursos, que sin ser muchos,
no sean escasos, hace que las comidas de su familia tengan algo de modestas
si, pero agradabilisimas.

Banquetes: la alimentaciéon es variaday sabrosa, los guisos bien sazona-
dos y presentados con gusto; y como es sabido que la buenay sana comida
produce faciles digestiones, las cuales & su vez alegran el &nimo y hasta ha-
cen olvidar las penas.

Chaquetas para Gofiioepos, "énuelcastellangsiantcaFraDCIscodeIVftUe),Montera,.toe,ta la CMSi més an-

tiffua de Madrid.

Cocina latimt L a C ocin a p or G as.
Conafiia Medrilefia dcl GAS. I-dodsas en Medrid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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iCuédntas veces se desarrollan escenas terribles en familias cuyos indivi-
duos son todos tan buenos como el buen pan, 4 causa tan sélo de deficiencias
culinarias!

Y qué extrafio es que, cuando el marido fatigado de trabajary contraria-
do por las mil impertinencias que padece «elque al ajeno arbitrio est4 ateni-
do» se sienta 4 la mesay en vez de encontrarse con un plato de ricay sabrosa
sopa, y de un apetitoso entrecot, y unas rodajas de bien rebozada merluza,
represéntanse sucesivamente ante sus ojos, por sopa, un engrudo caldoso, por
entrecot, una piltrafa correosa, y por las susodichas rodajas de merluza, un
deslabasado pescado.., qué extrafio es, digo, queel hom bresedesespere ygrite

y acabe por echard rodar mesay manjares entre ei llanto de los nifios, el sin-

cope de la esposa, y el Ilanto de la dom éstica

iOh, silas sefioras casadas conocieran sus propios intereses, no se verian

tantos esposos mohinos comiendo en los casinos, en los
cafés, por no poder soportar los infames

cinera!

M adres que tenéis hijas, educad & vuestros piopollos en

restaurants y en los

guisotes de una.torpe y zafia co-

la atil aficién de

la cocina, que no en balde, casa y hogar son sinénimos, y la principal funcidn

del hogar es el fogon.

Creedme, lamano que toca el piano 6 hace bordados primorosos y escri-

be con correccién, no se denigi'a guisando

cionando un puré suculento.

Larocio y Marzo 1911.

Solomillo a

una menestra apetitosa 6 confec-

José de i.os M0zos Bermejo.

Jefe de cocina dd Hotel Continental.

la Htonicrog.

(Plato Moruego)

Limpio el solomillo se mecha con tiias
de tocino ahumado y jamén magro, saz6-
nesey se pone 4 asar & la inglesa.

Preparar la siguiente salsa: péngase en
el baffomaria una cacerola con un cuarti-
Illo de buen jugo de carne desengrasada
por completo, tres cucharadas de salsa
espafiola, dos cucharadas de manteca de
anchoas, una cucharada de Perrins Sau-
ce, déjese cocer en el bafiomaria durante
unos veinte minutos; pasado este tiempo
se pasa por la estamefia,se vuelve al bafio-
maria, se le afiade una yema y manteca
de vaca & fin de que quede un poco mas
trabada.
algo abun-

Preparar una guarnicién

Cocina Modelo L a

e o c i

dante de patatas moldeadas y cocidas al
vapor.

Al momento de servir se corta el solo-
millo recién asado, y poner la guarnicién
de patatas en un lado, se rocia con la sal-
sa, y la restante sirvase en salsera.

1los M0OZOSBermejo.

José de
Jefe de cocinadel hotel Continental, en Laredo.
Toumedos Granda.

(Dedicado & mi buen amigo Atilano
Granda.)

centro de un solomillo
se atan con bramante

Se cortan del
cinco toumedos,
para que salgan lo méasredondos posibles

n a por G as

Corpaflia Vedrilefladel GAS. Fabricaa eu Medrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez ck la Frontera.
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se mechan con un poco tocino, jamoény
trufa, segun las reglas del arte.

Se preparan las siguientes guarnicio-
nes: una quenefa por cada tournedo, una
lama de trufa, cinco grandes cretas, diez
pequefias criadillas de pollo.

Dos manojitos de esparragos verdes,
unas pequefias cebollitas francesas, nabos
y zanahorias, sacadas estas dos guarni-
ciones con la cucharita, mas igual & las
cebollitas todas estas legumbres se tendra
especial cuidado el glasearlas todas a
ptare.

Se hacen cinco costrones de hojaldre;
procurando que sean del mismo tamafo
que los tournedos.

Se tiene preparado un jugo de ternera
{trabado con arrow-root) y una buena sal-
sa madera.

Modo de montar este plato:

En una fuente redonda se ponen los
costrones, encima de cada costrén los
tournedos, la quenefa encima y la trufa,
dos criadillas y la cresta encima en forma
piramide, procurando que formen una co-
rona las legumbres alrededor de los tour-
nedos, procurando alternar los colores.

Se salsean los tournedos con el jugo
muy ligeramente y en salsera la salsa
madera, sirviéndolo todo muy caliente.

D omingo Casanova.

Codornices en Brochet 4 la Infanta.

Preparacion para doce personas:

Escoger doce codornices buenas, y des-
pués de fiamadas y limpias se colocaran
en una cacerola con un fondo compuesto
de zanahorias, nabos, apios, tomate, cebo-
lla, solomillo y laurel y especias, etc., y se
meteran al horno con su sal y grasa co-
rrespondientejcuando hayan fondeado es-
tas codornices se sacan de su fondo, se

LIQUEUR

Cocina Moderna L a

e 0 C i
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cortan unos costrones como para tourne-
dos, y se frien en buen aceite; estos cos-
troaes se colocan en una fuente largay
encima de los mismos se colocan doce
pate de foie gras.

Modo de montar el plato:

Escoger unas agujetas Brochety se van
introduciendo en la agujeta las codorni-
ces de la manera siguiente:

Se coge una codorniz y se introduce
por la punta de la agujetay un champi-
fion y una trufa enteras, y se vuelve & re-
petir la misma operacion, una codornizy
un champignon y una trufa, y asi suce-
sivamente, hasta llegar a los fines de las
agujetas. Como con una agujeta fio sera
suficiente para esta operacion, se emplea-
ran cuatro agujetas que seran suficientes
para las doce codornices, y en esta dispo-
sicion van montadas las codornices sobre
\os pate 4e foie gras con una bechamel
dura ligada de trufas y jamon; se dejara
enfriar, y cuando esté completamente fria
y sobre la mesa se hard como una especie
de pastelitos de hojaldre, cuidando de dem
jarles una cavidad en medio, y se frie & un
bonito color dorado. Dicha cavidad del
pastelito es para echar dentro una becha-
mel clara ligada de legumbres & la cucha-
rilla bien sea de zanahoria, nabos, remola-
cha y guisantes, etc.; cuando esté abierta
esta bechamel encima se le hara unas es-
trellas de trufas que iran colocadas al lado
de los costrones; como decorado de dicha
fuente sehard ua puré de patatas como de
costumbre,y & manga rizada se decoraran
los bordes de la fuente; toda esta operacion
hecha con el mayor gusto artistico culi-
nario; este plato ira servido muy caliente
a la mesa con una salsa perigot en sal-
sera.

José Jiménez Berrocal.

Cocinero del Circulo Mercantil de Mélaga.

'BENEDIGTINE'

n a por G as

Corpaflia Vediilefiadel G.aS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez ce la Frontera,
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lias Qadkes Goearias.

D i n E R
de Son Excelience le Duc de VedIn:celi

5 Janvier 1911, "La Almoraima,,

Of)ENU

roiilommé & la Toscanc.
Pelilts PoMponeltes 4la Lison.
i 'iece de Haumon Victoria.
Pommes Pondenles et Sauce Normande
Tourned/iS & la Uvssiin.
Caflaras RoOti, Bread Sauce
Salade Saison.
Eudives Belges <ila Colhert.
PatUserie.
Mille Ftuilles & la Napolitaine.
Besirts Fins.
P'riandisés.
Vins.

I. Doménech.

Veinte dias en “lia fllmoFaima,,

Cuando se llega, en la finca «La Almo-
raima», provincia de Cadiz, media hora
antes, de llegar & Algeciras, se experi-
menta una sensaciéon extraffia como re-
cuerdos de la dominacién moruna.

No es «La Almoraima» una de las ca-
cerias que mas dificultades ofrezcan, tan-
to para el abastecimiento de géneros,

orno para el trabajo; pero a4 pesar de eso,

Vista de la cocina de «La Almoraima.

cocineros ha habido, y buenos, quesem i-
fracasaron.

Da'da la manera de hacer el’.trabajo:
desayunos, cestas de merienda para el
campo, té por la tarde, pastas, empareda-
dos, postres y la comida, hace* falta una

Vista de la cocina de “La Almoraima,,

direccion coma la que tiene el actual jefe
que hace dicha caceria, y lo demuestra
el llevar varios afios haciéndola.
Del trabajo que hay que presentar bas-
ta leer el adjunto menlG de diario.
Considerando que alli se redne lo mas
selecto de los Gourmets, no hubo la mas
minima queja; por el coiitriirio, elogios.
Del resultado de la caceria, basta decir
que se cobraron méas de cien piezas entre
jabalies, corzos y piezas peque-
flas, dando gusto ver llegar las
caballerias cargadas diariamente
con la caza. jQué movimiento!
iQué actividad y qué bonito & la
hora déla salidal Los sefiores ca-
zadores montados & caballo, los
ojeadores por aqui, las jaurias
por allad, con sus perreros... jHer-
moso y animadisimo espectaculol
No he de terminar sin dedicar
un recuerdo al simpatico Moti-
11a, antiguo guarda del sefior
Duque, y al célebre Quirés, re-
cadero de San Roque, estacion
inmediata & «La Almoraiman».
Por Gltimo, tomamos el treny
visitamos Algecirasy Gibraltar,
recogiendo tan buenas impresio-
nes como al llegar & «LaAlmo-
raima».—Saturnino. (Gasapo.)

»<|
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Huevos Martinén (frios)

Haganse unos huevos moldeados en
moldes pequefios de fian; quitense del
molde una vez cuajados & horno, y precé-
dase & despojarlos de la grasa que tengan
adherida, sumergiéndolosen caldo calien-
te & una temperatura no muy elevada;
fidpense (una vez frios) con un puré de
foie-gras, trabajado con manteca de vaca,
deco6cense al cocer con mantequilla traba-
jada & punto de crema y ligeramente co-
loreado de amarillo (color que se obtendra
mezclando un par de yemas de huevo,
crudos) montense sobre costrones igual-
mente decorados v queda terminado el
plato.

Huevos & la Moderna.

Hacer eclairs en proporciéon de dos por
persona. Marquense unos huevos revuei-

Gran Banquete de Boda

servido en el Gran Restaurant Tournig,
para 200 personas.

DEJEUNER

Consommeé Princesse.
Petites mousses de perdreaux
alaNemrod.

Turban de langoustins ala Parisienne.
CcEur de filet de bceuf & la Chatelaine.
Bellevue de foiegras.
Dindonneau roti au cresspn.
Salade russe.

Parfait moka. Gateau Punch.
Chester cake.

Desserts.

Vins.
Jerez Amonfillado Gonzalez Byass, Bor-
deaux St. Julien,"Rhin Stein Wein Lieb-
fraumilch. Champagne Moet Chandon,
Champagne Crémant Impérial.
Café. Liqueurs.
Noviembre, 1910. V. Jft
71 K

tos & la perigord, y una buena salsa supre-
ma muy reducida y de bastante cuerpo 6
consistencia, abranse por un costado los
eclairs, rellénense con los huevos revuel-
tos & la perigord y béafiense por encima
con la salsa suprema.

Se sirven sobre fuente con servilleta.

Huevos Reyna Elena.

Cubrase el fondo de unos bouches ova-
lados, con nuiles salteados & la flamenca,
pongase un huevo escalfado dentro de
cada bouchee y salséense con salsa becha-
mel, cuidando de que no rebase la super-
ficie, hdgase un pequefio dibujo sobre la
bechamel con glasa liquida yqueda termi-
nado el plato.

Los boucheesse sirven destapados.

Pedro Bardajiy MAs.

Madrid, 25-4-911.

GerSi-rx Uot© |

CENACOLO DEI DIECI

LISTA
per il fraterno agape del Giorno.

Hors d'oeuvres inlernaziunai.
Consommé da consumese.
Tajarin con fungs sec mufi.

Sfoje 4la “Margueritte,, perduta.
Sauercraut con resti suini.
Fritura picaia ai Promessi sposi.
Bibin brasa da la Inquisiciun.
Salada pontificia.

Pezz dur meridiunai ad uso dei
settentrionali.

Dessert, Frutta, Formaggio, Caffé.
Vini d’ltalia
(per cui ca volu paguesie).

?0| (Il Cenacolo berré collettivamente alla
WK salute dei filantropice soci che vales-
sero offrire Spumanti d’Asti e siraiii).

Wenceslao AguKar.

M adrid. Merca 8 M ars.

Cocina Simpatica L a e 0o cin a p or G a s .
Conyafiia Vedrilefla dcl GAS. Fabricas en Medrid, Valladolid, Burgos, Lografio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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N (odma BEspaioy A
_ v il n M o¢_"_

Lista de una comida de pescados, genuiuamente espafiola, & proposito para
este mes, en que nos hallamos en plena cuaresma. Como para muchisimos casos
resulta de alguna dificultad la combinacion de la lista de pescados para una co-
mida de alguna importancia, ofrecemos hoy la siguiente, en la que figuran algu-
nas recetas nuevas, y asi cumplimos la obligacién ?ue_ tenemos de ayudar & los

que se dedican & nuestra profesion.

Dedicada & mi distinguido amigo JI, Ruiz,
Jefe de Cocina, en La Corma.

E~rxplica-cion de la.s E.eceta.3. mme

Sopa Crema de Garbanzos & la Tudalesa.
RECETA INEDITA

Garbanzos cocidos con abundante agua,
adjunto con zanahoria, una
cebolla, media hoja laurel.

Cuando estén bien coci-
dos, se guisan, uniendo un
refrito de aceite con unace-
bolleta, y un poco de toma-
te. Machacar también un
poco de perejil con dos 6
tres gramos de cominos.

Después de guisado asi,
se deja cocer durante diez
minutos masy se pasa todo
por un tamiz fino.

Se vuelve este puré 4 otra
cacerola limpia, trabajese
con el batidor, y se aclara
si es necesario con agua 0
caldo blanco de pescados,
sazbnese con un trozo de
manteca fina, y péngase al
bafio maria hasta el momen-
to de servirse, que se le afia-
den dos yemas de huevo, y
en la sopera guarnicion de
costrones de pan reciente-
mente frito.

Costradas de Bacalao & la Atiantida (Inédita).

Sirve de molde para cocer la pasta de
estas costradas las conchas, de modo que

éstas vienen & hacer como conchas,con la
ventaja que se comen éstas, que son de
pasta medio hojaldre.

Lista de Comida de Vigilia.

Ostras.

Crema de Garbanaos & la Tudalesa.
Costradas de Bacalao a la Atlantida.
Medallones de Merluaa Marichu.
Langosta con salsa Favorita.
Lubina Emparrillada alJerea.
Ensalada de Escarola con Huevos.
Tartaletas de Espinacas con Pifiones.
Cafa con Helado madrilefio.
Roscas de Reinosa.
Canutillos ala Crema.
Postres Finos.

|. Doménech.

De n”odo que con las {conchas' necesa-
rias, se forran por sulnterior con pasta,
se doran con huevo, llenarlas con alguna

Cocina Econdomica L a e 0o cin a p or G a s
Conmypafia Medrilefia del GAS. Fbricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alkcante, Jerez ce la Frontera.

»
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legumbre seca, y cocerlas en el horno;
luego de que estén cocidas, se les separa

la legumbre, y se sueltan de las conchas.

Preparar una cantidad regular de Bran-
dade de bacalao & la provenzal, con lige-
risimo aroma de ajo, y afiadir un salpicén
finisimo de perejil y aceitunas negras.

Preparar también un poco de puré de
patata y tomate en seco, bien sazonado.
Momentos antes de servir se pone en
cada concha ¢ costrada, una buena cucha-
rada de bacalao, y se adorna cada una con
un cordén de puré, puesto en manga con
boquilla rizada, rociarlascon un pocoman-
teca y zumo de limén. Se meten un mo-
mento en el horno.

Sirvanse en fuente con servilleta, y tro-'
citos de limon.

Medallones de merluza Marichu.

(receta inédita)

De merluza del centro se cortan unos
medallones de forma redonday un poco
alta (méas pequefios que los tournedos):
ya cortados y formados se sazonan de sal
y ponerlos en una placa untada con aceite,
rocianse con vino blanco y asarlos en el
horno durante tres 6 cuatro minutos.

Mientras se prepara un poquito de salsa
bechamela, & la que se le adiciona todo el’
jugo que han soltado los medallones de
merluza al cocerse en el horno, mas una
6 dos yemas, zumo de limédn, sal, pimien-
ta (si se desea).

Napar los medallones con esta salsa que
estara algo trabada, y & continuacién po-
ner encima de cada medallén un cordén
de puré espeso de alcachofas 6 espinacas
correctamente sazonado. Terminada esta
Gltima operacion, se espolvorean con pan
rallado (6 ralladuras Knorr), rociarlos con
algo de manteca fundida, mezclada con
parte de aceite y glacéanse un poco en el
horno.

Preparar angulas & la vascongada (que
son ajos fritos con aceite, & continuacion
se calientan bien las angulas, pudiéndolas
sazonar de pimienta blanca molida 6 pe-
dacitos de pimiento” secos).

Cocina Elegante L a
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Al momento de servir se pone un poco
de salsa de la misma, un poco aclaraday
encima se colocan uno & uno los meda-
llones que de antemano se habran guar-
necido con las angulas; la forma de guar-
necerse, es solamente llenar el anillo
que formael puré de espinacas 6 alcacho-
fas de encima de cada medallén con un
montoncito de angulas, y sirvase siempre
recién hecho.

Resulta un plato muy exquisito.

Langosta con salsa a la Favorita.

(inéedita)

Este plato frio se presentard del modo
siguiente:

Y a cocida la langosta y fria se retira de
la cascara entera, cortando las pequefias
aletas de la langosta con unas tijeras; se
limpia con agua fria, carne y cascaras, y
sécase con un pafio.

Colocar la cascara entera de la langosta
en fuente con servilleta (fuente larga),
cortar la langosta en rodajas y col6case
en forma escalonada de una parte « otra
de encima de la langosta; encima de cada
rodaja de langosta se coloca una rodajita
de trufa con otra doble méas pequefia de
pepinillo encima, esta parte de guarni-
cién se tendra glaceada de antemano con
gelatina blanca. EIl fondo de la fuente
se guarnecerd con medios huevos duros,
rellenos con manteca de yemas de huevo
duros.

Las mismas yemas de huevo trabaja-
das y pasadas por tamiz con doble canti-
dad de manteca de vaca, sal y un poco de
pimienta blanca en polvo, puesta luego &
la manga con boquilla rizada, y rellenar
los medios huevos. Decorar estos medios
huevos poniendo en cada uno una cinta
de pimiento morrén en conserva y una
alcaparra al centro de la manteca.

Aparte se sirve la salsa « la Favorita,
que es una salsa mayonesa, a la que se le
incorporan dos 6 tres anchoas, dos chalo-
tasy una copa de cofiac, todo machacado
y pasado por tamiz, sal, pimienta, etc.

p ofF G a s
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Lubina emparrillada al Jerez.

La lubina después de que esté bien lim-
pia, se sazona de sal y zumo de limoén,
atarlas un poco & fin de que obtenga una
bonita forma, mojarla bien con aceite (que
ya esté refrito, y se pasa por miga de pan
blanco rayado.

Péngase 4 asar a la parrilla, & fuego que
no sea demasiado violento, se moja & me-
nudo con aceite por medio de un pincel, y
zumo de limoén y rico Jerez, dandole la
vuelta con cuidado hasta que logre dorar-
se bien y que esté bien cocida por dentro.

Al momento de servirse coloca en la
fuente, y se rocia, con manteca de vaca
fundiday zumo de limén, guarnicion de
dos montones de berrosy dos de patatas
paja recién fritas.

Servir al misrao tiempo la ensalada de
escarola al natural, con adorno de huevos
duros.

Tartaletas de espinacas con pifiones.

Con restos de pasta de ojaldre se forran
unas tartaletas algo hondas; llenarlas de
alguna legumbre seca, & fin de que al co-
cerse la pasta en los moldes, no se baje
ésta y pierdan su forma caracteristica.
Luego de que estén cocidas en el horno,
se separa la legumbre seca, reservando
ésta para que otra vez sirva para hacer el
mismo servicio.

Las espinacas después de que estén bien
cocidas, se pican a cuchillo menudisima-
mente. En una cacerola con aceite frio y
manteca de vaca, se rehogan dos blancos
de puerro bien picados, y momentos antes
de que empiece a tornar color se echan
las espinacas, perejil picado, una copa de
vino blanco, y una cantidad proporcional
de pifiones tiernos cocidos de antemano,
sal y pimienta al que le guste. Se tapa
la cacerolay déjense estofar durante unos
diez minutos; pasado este tiempo se le im-
corporan una 6 dos yemas de huevo cru-
do, se remueven bien con una espatula de
madera, y se procede enseguida a llenar

Cocina Universal L a

las tartaletas de lapasta que hemos hecho
a lo primero.

Colocar las tartaletas en la fuente, y se
rocian con el mismo jugo de las espina-
cas, un pocoaumentado de mantecay cal-
doen cantidad proporcional, montado con
unayemay zumo de limoén.

Caja con helada & la Madrilefia.

Con galletas de vainilla formar una caja
mas 6 menos grande, redonda 6 larga;
pues todoestodepende del niumero de con-
vidados & que se destine, y a la clase de
vajilla que se disponga; para formar esta
caja se enganchan las galletas por las es-
quinas con caramelo caliente. Esta caja se
presta & hacerse de varios modos, con
asas 6 simulando también barandillas,
pues todo depende del capricho del ejecu-
tante, 6 de la mayor 6 menor ganas de
trabajar que tenga en aquel momento cri-
tico.

Preparar un magnifico mantecado (he-
lado) con perfume de canela.

Al momento de servir, colocar la caja
de galleta encima de la mesa, y llénese
con el helado en cuestion, procurando que
sobresalga bastante fuera de la caja, y con
un tenedor, 6 con helado puesto en manga
con boquillarizada, se adorna rapidamen-
te; espolvoréase por encima con canela, y
pénese en la fuente encima de servilleta,
al lado mismo de la caja se llena de bar-
quillos; algunos de éstos pueden clavarse
derechos encima de este helado, forman-
do algun detalle caprichoso, etc.

Roscas de Reinosa (postre).

Sobre el marmol, con 265 gramos de
harina de fuerza, cinco huevos enteros,
20 gramos de sal y un poco de Jerez seco
hacer una masa.

Amasar luego separadamente otros 265
gramos de harina de fuerza y 500 gramos
de buena, manteca de vaca, revolviendo
bien estos dos ingredientes.

Tome la masa primeramente indicada
y la aplana con el rodillo. Una vez apla-

(E~ocina POV G as
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nada, coloca en su centro la segunda
masa, dandole cinco vueltas 60 pliegues
sencillos, con mucho cuidado, poco &
poco, para que no endurezca.

Deje reposarunratoy luego corta tiras
de diez centimetros de largo por tres de
ancho, forma las roscas, y después de un
rato los pone al horno, que debe ser
fuerte.

Después de cocidas las bafia con azlcar
a treinta grados, pasandolas después por
azucar granillo.

Los canutillos (dulce bilbaino).

Los canutillos son en toda la regién de
Vizcaya el postre obligado en todas las
clases sociales de esta regién espafiola; es
uno de los postres que han tenido la pro-

Los Canutillos.

piedad de hermanar los paladares de esta
hermosa region.

Hay confiterias en Bilbao que cuotidia-
namente los hacen por cientos, y en las
fiestas sefialadas me atreveria & decir por
miles.

Ahiva la férmula para cien canutillos
proximamente, que extractamos de la in-
teresante revista espafiola La Confiteria
y Pasteleria, que se publica en Barcelona,
y estd firmada por el célebre pastelero
D. Antonio Sola:

Hagase un kilo de hojaldre fino en las
proporciones de un kilo de harina de fuer-
za por un kilo de manteca de vaca.

Al preparar el paston pdnganse unos 20
gramos de sal. Désele seis vueltas en tres
intervalos 6 sea dejar descansar la pasta
unos diez minutos cada dos vueltas.

En seguida se extiende toda esta pasta

en la masa, bien delgada, y cortase toda
ella en bandas de diez centimetros de
ancho.

Arréllase la pasta en canutos de hoja
de lata de once centimetros de largo.

Dérense con huevo y cuézanse al hor-
no vivo, sacando los canutos al ser co-
cidos.

Llénense después de crema, hecha del
modo siguiente:

Péngase en un cazo 16 yemasy cuatro
huevos enteros, 500 gramos de azUcary
,200 gramos de harina; trabajese un poco
y déjese.

En otro cazo se hacen cocer dos litros
de leche con limén y canela, y cuando
hierva viértase despacito en la prepara-
cion anterior, agitando la varilla para que
quede fria, y finalizandola en el hornillo
hasta que quede suficientemente espesa.

Llénense los canutillos con ayuda de la
manga, introduciendo la crema por el ori-
ficio de un extremo hasta que salga por
el otro.

Terminense polvoreandolos con azlcar
lustre.

I. Doménech.

flnéedota eulinapia auténtiea

Trabajando en cierta casa de Zaragoza
entr6 & la cocina un viajante—un practi-
co segun él—, y me dijo:

—¢Usted sabe lo que es salsa Navarra?

—Si, seflor—le contesté—, bien; pues
h&dgame una raciéon de merluza con salsa
Navarra.

—¢Qué le hice?

—I|No lo sé!

El caso es que puse yo creo que hasta
caramelo; luego salié otra vez & la cocina
y le pregunté:

—¢Qué le ha parecido la salsa?

- iMagnifica, magnifica!

He aqui un gastrénomo practico que no
sabe lo que come.

Cocina Facil L a 6 o c in a p or G as
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FIIVITIERZO EXPLICADO

DEDICADO A LADISTINGUIDA
SENORA DONA ANTONIA,

VIUDADEERQUICJA

Explieaeion
de las Reeetas.

Huevos Alameda.

Hacer unos huevos re-
vueltos con queso dePar-
ma, mezclados con un
poco de jugo de ternera
y dos cucharadas de be-
chamel.

Dejarlos muy blandos*

Preparar unos timba-
les de dorieles, untarlos
de mantequilla, cubrir el
fondo con un poco de za-
nahorias cortadas en bronoise y cocida
de antemano.

Forar las paredes del interior de un
picadillo de jamén y otro de trufas, colo-
carlos & fin que no se mezclen, pero que
cubran todas las paredes alternadas a lo
largo.

Llenar estos timbales con los huevos
revueltos descritos, ponerlos al bafio ma-
ria al horno durante unos tres minutos.

Tener preparados unos pastelillos pe-
quefios de hojaldre sin vaciar, volcando
los huevos encima de cada pastelillo.

Salséase con un jugo liado con esencia
de trufas y unacucharada de jugo Maggi.

Cajilas de truchas Embeltran. «

Hacer las cajas de papel, pasar las pun-
tas 0 los bordes por pan y fruto y freir-
ias.

Cocina Higiénica

Huevos Alameda.
Cajitas de Truchas
Embeltran.
Tournedos Legazpi.
Pollo Emparrillado Narrica.

Helado.

Bomba, Erquicia,
Manzanas Soufflés & la
Oriental.
Postres Finos.

Juan Marqués.

Szn 8ebastidan, Wzarzo L9LL.

i?

Poocr las truchas en-
marinada por espacio de
tres horas.

Pasarlas porleche,lue-
go por harinay freirias
con manteca de vacay
aceite.

Rehogar wunas chalo-
tas, agregandole un pi-
cadillo de trufasy cham-
pifiones, un poco de co-
flac, mojarlo con un po-
oco de demiglasa y unas
gotas de salsa inglesa 6
jugo Maggi.

Poner las truchas den-
tro las cajitas cubiertas
de este salpicon, espol-
vorear de una persillada
perejily pan, rociarlas con mantequilla y
ponerlas al horno durante dos minutos y
servirlas.

Tournedos Legazpi.

Cortarlos, atarlos y saltearlos.

Hacer unos timbalitos de patatas An-
na, no miid'altos, desmoldearlos, colocar-
los alrededor de la fuente en forma coro-
nay poner encimalos tournedos.

Sacar la piel sin partirlas de dos grandes
criadillas, cortarlas en rodajas (una por
cada pedazo decarne),sazonarlos, pasarlos
por la harina, luego por el huevo batido
y por queso rallado; freirlos bien dorados,
ponerlos encima de cada tournedo y en-
cima de ésta una rodaja de foie-gras.

Salsearlos con una salsa media glasa,
con esencia de mostaza francesa, guar-
necer los bordes de la fuente con unos

La Cocina por Gas.
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triangulos de lechugas braseadas, alter-
nados con otros de pan frito en triangulos.

Pollo grillé Narrica.

Abrirlo por la espalda, aplastarlo, sa-
zonarlo con sal, pimientay jugo de limén,
algunas raspaduras de Raifort y un poco
de aceite; dejarlo con esta marinada pof
espacio de tres horas bien tapado y en
sitio fresco.

Teniendo en cuenta que para la parri-
Illa los pollos seran lo mas tiernos posi-
bles; diez minutos antes de servir el asa-
do se pasara por mantequilla derretida, y
ponerlo & la parrilla al haberle dado las
dos vueltas, vuélvese a pasar por mante-
quilla 'y pan rallado, ponerlo & la parrilla
hasta que esté asu punto.

Servirlo alrededor de la fuente con be-
rros y manteca derretida con zumo de li-
mon, perifollo, y una cucharada deKnorr-
Sos; sirvase en salsera aparte.

Souflé de manzanas Oriental.

Escoger manzanas grandes, hacerlas
un agujero bastante ancho por la parte
de arriba y vaciar, sacando bastante
carne.

Estos desperdicios de dentro se mez-
clan con igual cantidad de platanos; todo
se hace una mermelada.

Tener preparada una crema de souflé,
mezclar esta mermelada, agregando unas
gotas de Kumel y marrasquino.

Mezclar las claras montadasy con una
manga se llenan las manzanas vaciadas
(hasta la mitad).

Ponerlas al horno.

De otra parte, se hard cocer arroz con
leche, con azlcar y esencia de vainilla
ya cociday espesa, liarla con yemas, ex-
tenderlas sobre un marmol, y al estar fria,
con el corta-pastas, se cortan forma ros-
quillas, procurando que el agujero del
centro pueda sostener una manzana.

Estas rosquillas ponerlas & la inglesa,
freirias &4 fuego fuerte y color dorado,
ponérlas en fuente forma corona y poner
las manzanas; cuando e.stén sopladas, en-
cima de cada rosquilla, al momento de
servir, se rocia toda con ron caliente y se
enciende, sirviéndolo inmediatamente.

EL GORRO BLANCO

Bomba Helada €rquioia.

Helar una crema con esencia de grose-

Illa, agregando un poco de carmin encar-
nado.

Carminar esta bomba todas las paredes
y el fondo de su interior.

Tener preparado un chantilly, aroma-
tizarlo al rony mezclarlo de la siguiente
forma:

Hacer tostar pifiones mondados, hacer
un crocante de éstos; al estar friosse pi-
can & polvo y se mezclan con el chantilly.

Llenar la bomba de este chantilly,’ ta-
parla, segun las reglas, y se cubre de hie-
lo picado, por espacio de dos horas.

Al momento de servir, se moldea un
zécalo de hielo & gusto del ejecutante,
haciendo agujeritosy clavando violetasy
rosas de azlcar alternadas y con sime-
tria.

Poner el helado encima del molde y ser-
virle al momento.

Ju.AN Marqués.

Jefe de Codna.

GodrD  I/egetnrinnii.

Flammerie,

Se hace hervir un litro de leche con
trozos de corteza de limén raspados, y se
vierte en ella, removiéndolo, 130 gramos
de Ralladuras Knorr, 60 de mantecay 120
de azucar.

Cuando esto se haya hinchado se aparta
del fuegoy se le afiaden cuatro 6 cinco
yemas de huevo y después las claras, ba-
tidas & punto de nieve. Cuando la masa
se ha enfriado, se la sirve con una salsa
de jugo de cerezas, frambuesa 6 grosella.

Ensalada asturiana.

Se toman patatas, las cuales, después
de bien mondadas y cocidas en agua y sal,
se cortan en rodajas, se frien en una mix-
tura de manteca de vaca, pimenton y ce-
bolla muy desmenuzada; después de frita

cocina Practica L@ 0ocina por Gas.
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se echa por encima lamixtura sobrantey
un poco de jugo de limén y se espolvo-
rean con huevos duros desmenuzados.

Nabos & la Pifamontesa.

Limpiary cocer algunos nabos enteros
y gruesos; & mitad de la cocci6én se quitan
del fuego y se dividen en ruedas delga-
das. Se unta con manteca un plato de por-
celana que se pone al fuego, y se colocan
los pedacitos de nabo y un poco de sal,
cubriéndolos con un poco de leche y miga
de pan. Se dejan en el fuego hasta que los
nabos tomen un hermoso color dorado.
Hay que tener mucho cuidado de que no
se peguen.

Arroz & la Criolla.

Poner 250 gramos de arroz bien lavado
en una cacerola con 125 gramos de man-

T

teca fresca, tres grandes cebollasenteras,
sa!, el jugo de una lata de tomates y dos
dedos de agua por encimadel arroz; tapar
la cacerola y hacerlo hervir vivamente
durante quince minutos sin removerlo;
después destaparlo y acabarlo de cocer a
fuego lento durante media hora, sin re-
moverlo ni affadir agua, pues no hay te-
mor de que se pegue. Los granos deben
quedar enteros y sueltos.

Apio encapuchado.

El apio primeramente se limpia, secor-
ta en pedacitos y se cuece en cacerola con
agua caliente que lo cubra, hasta que ésta
se ha evaporado, en cuyo momento se
echa en la cacerola leche, sal, una cucha-
rada de harina y manteca fresca, dejando
seguir la coccién, removiendo la masa
hasta que la salsa espese bastantey quede
compacta.

8

ALMUERZO

que la Diputacion Provincial de Alicante ofrece 4 Su Majestad el Rey
Don Alfonso XMVI.

Entremeses.
Aceitunas de Onil.—Bacalao & la Ali-
,cantina.—Boma de atln Sobreasada
W de Téarben, Anchoas.
Ostras.
Arroz con costra.

Pescado a la Marinera.
Perdiz en cazoleta a la Albufera.
Esparragos de Buzot.

Filetes de ternera de Orihuela.
Mantecado.

Flan Reina Victoria.

cecina lrregularizable L a

00 C i

Postres.

Pasas de Denla, Pasteles y Peladillas
de Aicoy, Turrones y uvas delijona, ,
Almendras de Villajonosa, Granados
y Daétiles de Elche, Manzanas de Al-

Peras de Ibi, Naranjas de

colecha,

Rojales, Tortada de Almendra.

Vinos.

Jeiez Reina Victoria, Valderrama,
Riscal, H. Barsac, Clarete y tinto

Dupuy Alicante, Moet Chandon,
Binet, Mun Extra Dry,
Hondillan 1872, Alicante.
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El primero del grabado (do derecha & izquierda), es 1). Maximo liaurdetto
(jete de Cocina); los que le siguen, son Antonio Blanco y demas excelentes
compafieros do tan importante cocina.

LA COCINA DE GAS

EIl nuevo “buffet,, del Gongreso.

Con objeto de inaugurar el-nuevo y ex-
celente buffet del Congreso, cuyo servi-
cio esta & cargo del Ideal Room, el pre-
sidente de aquella Camara organizé un
almuerzo, que se ha celebrado con asis-
tencia de algunos ministros, individuos
de la Mesa y de la Comision de Go-;
bierno interior del Congreso, y senado-

Cocina Sencilla L a

e 0 C i

res y diputados que son & la vez direc-
tores de peridodicos de Madrid.

Figuraban entre los comensales, ade-
mas del conde de Romanones, los minis-
tros de la Gobernacidon, Marina é Instruc-
cion publica; los Sres. Ruiz Jiménez, Aura
Boronat, conde de Sallent, Llorens, Sua-
rez Inclan (D. F.), Quiroga (D. Joaquin),

n a por G as
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Pérez Oliva, Arias de Miranda (hijo) y
Morete; el gobernador civil, Sr. Fernan-
dez Latorré; el oficial mayor del Congre-
so, Sr. Gamoneda, y los representantes en
Cortes, directores de periddicos, D. Mi-
guel-Moya, presidente de la Sociedad
Editorial; Romeo, deZ.a Correspondencia-,
Lopez Ballesteros, de El Imparcial-, Da-
niel Lépez, del Diario Universal-, Silvela,
de La Mafiana; Esbry, de EI Ejircilo Es-
pafiol; Piy Arsuaga, de El Nuevo Régi-
men; Melgares, de La Prensa, y el direc-
tor de La Epoca.

La nueva cantina se ha instalado en la
rotonda, y las cocinas a gas en el s6tano.

El almuerzo era semejante al que se
servira diariamente en el Congreso, al
precio de 3,50 pesetas. Justo es decir que
este almuerzo es superior al que se sirve
en muchos Casinos y Circulos al precio
de cinco y diez pesetas. Prueba de ello es
el excelente meul servido, que rezaba asi:

*Memi del 2 de Marzo de 1911: Hors
d’ouvre.—Canapés de jamboén d'Yorck.—
Salade Mignon . — Oeufs pochés Gran
Duc.—Turbot, sauce hollandaise.—Tour-
nedos Mirabeau.—Porames'a la creme.—
Fromages . — Fruits .— Patisserie pari-
sienne.

Vins: F. Paternina y Rioja fino.»

El champagne y los cigarros eran un
extraordinario, ofrecido amablemente por
el presidente del Congreso, el cual extra-
ordinario, naturalmente, no godia entrar
en el precio de 3,50 pesetas del almuerzo
diario.

A los postres llegé el presidente del
Consejo, Sr. Canalejas, que por sus ocu-
paciones no habia podido asistir al al-
muerzo.

El conde*de Romanones escuché mu-
chos placemes por el excelente servicio
del nuevo buffet.

Merecidas son las felicitaciones, en
efecto. Se trata de un almuerzo ganga, y
muchos de los que frecuentan aquella
casa, no acostumbran & desdefiar las gan-
gas.

Es claro que la Comision de Gobier-
no interior subvenciona al Ideal Room.

El nuevo buffet podra ejercer alguna
influencia en la politica. Comiendo tan
bien y por tan poco dinero, se evitaran
conflictos como aquel en que se pronuncio
la frase famosa: <jNi un dia mas!»... En
las sesiones permanentes no se podrén
justificar ausencias intempestivas con las
«imperiosas necesidades» dei estdmago.

También puede ser el nuevo buffet un
resorte de Gobierno.

Lo que desde luego puede asegurarse—
y dicho almuerzo lo justifica—es que des-
de que mandan los liberales al menos en
el Congreso se come mucho mejor.

La Compafiia Madrilefia del Gas, que es
la que ha hecho la colocaciéon de la gran
cocina & gas, estuvo bien representada
por ingenieros de la Compafiia y de su
cocinero.

La Compafiia se felicita en ver que los
cocineros espafioles comprenden ya ven-
tajosamente estas cocinas del porvenir.

Cocina Domestica La 6ocina por Gas.

CompafiiaM adrilefiadel GAS. Fabricasen Madrid, ValladoUd, Burgos, Logrofio, AHcaute, Jerez de la Frontera.

Gran Mantequeria de Agustin Garcia. Es la casa quo tione los mejores géneros'y mas
bien surtida de Madrid en mantecas Anas. Trufas do Perigord y otras marcas. Poio-gras naturai

y en puré,y toda ciaso do articulos finos del Pnisy £a;/ra>yefij. (Plaza dol Carmon), callo do la

Abada, iium. 2, Madiid.

«l
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Somos de la misma opinion

Leyendo el dltimo nimero de la magni-
fica revista de cocina EI Gast-nénomo. que
se edita en Buenos Aires, en la seccion
<Correo” encontramos ia nota que & con-
tinuacién publicamos, pues como en estos
paises pasa lo misrao, asi es que no afia-

diremos ningln comentario:

Sefiora anénima.

Una gentil lectora nos envié estos dias

una carlita, en la cual nos dice textual-
mente: «sus recetas de cocina casera son
muy buenas, pero su ejecucion resulta
muy cara". jAhiestd el problema! Es muy
seguro, seQora anénima, que de la nada
no se saca nada. «Avec rien on ne fait
rien> dicen los franceses, y principalmen-
te en la cocina. Pero sin necesidad de de-
rrochar el dinero en provecho de la gula,
lo que constituye un e*xceso contrario, no
hay tampoco razéon que justifica las eco-
nomias exafferadas del presupuesto do-
méstico en pro de la cocina. Un poco me-
nos de lujo exterior, sefiora, menos plu-
mas y menos y los gastos de ali-
mentaciéon - lan indispensables, sin em-
bargo, al pumo de vista de lasalud y de la
higiene — les pareceran insignificantes.
Siga usted, sefiora, un buen consejo nues-
tro; haga usted la comparacién entre las
cuentas del carniceroy del verduleroy las
cuentas de la modista y de la costureray
se convencerd en seguida de que rebajan-
do un tanto las altimas se podra féacil-
mente aumentar las primeras para el ma-
yor provecho del hogar.

EL OORRO BLANCO

Tal es, gentil corresponsal anénima, la
contestacion que nos dicta nuestra vieja
experiencia.

S uUCETDIDO

En Jaca ocurri6 el siguiente caso:

Mand6 un sefior ingeniero & su orde-
nanza a preguntar qué plato de entrada
podia hacer para doce personas, y que al
mismo tiempo le dijera el titulo del plato,
porque él—palabras textuales— conocia
mucha cocina y que hasta sabia hacer
muchos platos.

Le contesté:

—Pellos al Continente Sur.

—¢Qué le hice?

Un vulgar plato de pollo salteado ala
Marengo.

Todavia espero la rectificacion del titu-
lo del plato. Asi son todas las cosas.

S. A

Imp. Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3, Madrid.

COMPRE USTED

Los entremeses o los Quescs
Nodernos

POB

Ignacio IDom¢énecli

<gf£>
De venta en tocias las librerias y en nuestra
Administracion.
Precio, 4 pesetas.

Chaquetas para Goelneros. "tIguaSTMadrIT" (amcsFranciscodelValle;;M ontera,aO E iftaeslacasam isan-

Cocina intimi L a

0 o c i

n a por G as

Cormpaflia MadrUsfla del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Bnrgos, Logroflo, Alcante, Jerei ce la Frontera





