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E l  G o r r o  B l a n o o
R E V I S T A  C U L I N A R I A  M E N S U A L

G ra n  b ip lo m a  S e  íD e ía lI a  Be O ro  e n  e l  I n s t i tu to  In te rn a c io n a l  5 e  la  A lim e n ta c ió n  b e  P a r is  (5 o c t u b r e  1909.)

D iplom a Be H o n o r en  la  exposic ión  Culinaria Be la A lim enlación ¿ H ig ie n e  Be P arís  1907.

^  R e d a c c i ó n  y  a d m i n i s t r a c i ó n :

IG H A C IO  D O M E N E C H  |  Calla de Echegaray, 20, 3 . “— MADRID

C o n d i c i o n a s  d e  F u b l l e a c l ó n .

Se p ub lica  el d ía  1 ‘  d e  cada mes.
e m p ie z a  la  su sc ripción  en  ei d ía  l .o  d e  cua lqu ier mes
N o  se  devuelven los o rig in a le s.
L a s  su sc ripciones  serán  pagadas p o r  adelantado , 
b e  p u b lica ran  to d a s  la s  recelas curiosas d e  a rte  cu linario  que 

no s  m anden . ^

P r e c i o s  d e  S u s e r l p c t ó n .

E n M adrid  y  prov incias, u n  añ o  .
- Idem  id ., seis  m e se s .............

En  d  E x tran jero , un a ñ o ...............
Idem  id ., seis m e se s ...................

N úm ero  suelto , 50 céntim os. 
Idem  atrasado , 75 ctn tiiiios.

ó pesetas.
3.50 
9
4.50

S U M A R I O
C t ó n i e t  L a , c i e n c ia  d e  U  c o c in a  d e  lo s  M o z o S j^ S o lo m U lo  i  l a 'H t o n l c r j g  ( p la to  n o ru e g o ) , p o r  J o s é  do lo s  M o-

I f V T , C a s a n o v * . -  C o d o rn lc ís  e n  B ro c t ie t  á  l a  I n f a n t a ,  p o r  J o s d  Jím O n ez  B e r r o c a l . -
r f  .A lm o ra lm » . ( c o n g r a b i d o O ,  p o r  S a tu r n in o  (G a z a p o ) .—P l a t o  d e  h u e v o s

S e a o e d d  ^  w  “  J  í ? "  B a n q u e te  da  B o d a  e n  T o u r n ié ,  p  r  V . . « . - G r a n  H o te l ; L i s t a  p e r  l l  f a l e r n o
a g a p e  d e t  G lo r n o .p o r  W e n c e s la o  A g u l l i r . - C o c m a  e s p a ñ o la :  L i « t a d e c o m ld a  d e  v ig i l ia .—t x p l i c a c l ó n  d e  l a s  re c e ­
r a s .—S o p a  d e  c r e m a  d e  g a r b a n z o s  á  l a  T u d a i e m , -  C o s t r a d a s  d e  b a c a l a o  á  l a  A t la n t id e  ( In é d ito )  —M e d a llo n e s  d e  
r p e r lu z a  M a r ic h u  ( i n é j t o ) .  - L a n g o s t a  en  s a l s a  á  « L a  F a v o r i t a . -  -  L u b in a  e m p a r r i l l a d a  a l  J e r e z , -  T o T ta le s  d e  e s p i ­
n a c a s  c o n  p iñ o n e s ,— C a j a  co n  h e la d o  m a d r i l e ñ o . - R a n a s  d e  R e ln o s a  —C a n u tU lo s  á  l a  c r e m a  (con  g r a b a d o ) ,  p o r  
l .  D o m é n e c h . - A n é c d o ta s  c u D n a r la s ,  p o r  S . A . - L i s c a  d e a lm u e r z a  e x p l ic a d o , p o r  J u a n  M a r q u é s - C o c i n a  v e g e ta f la -  

' ^ t roc ido  á S . i l .  A lfO Q so X I I I  e n  A l l c a n t e . - C o c i n a  d e l  G r a n  H o te l  M a d r id  en  S e v i l l a  ( g r a -  
b a d o ) .— E l  n u e v o  « B uffe t*  d e l O o n s r r í s o .^ S o m o s  d é l a  m is m a  e p ln ld n  S u c e d id o , p o r S .  A .

L A  C I E N C I A  L A  C O C I N A
D i c e  C e r v a n t e s — y  s u  d i c h o  e s  u n a  v e r d a d  c o m o  u n  t e m p l o ,  q u e d e  l a  o f i ­

c i n a  d e l  e s t ó m a g o ,  s a l e  l a  s a l u d  d e l  c u e r p o .  C o m p r e n d i é n d o l o  a s í  l a s  n a c i o n e s  
m á s  a d e l a n t a d a s  d a n  u n a  i m p o r t a n c i a  c a d a  v e z  m a j ’o r  á  l a  e n s e ñ a n z a  c u l i n a -  
r ia ,^  e n  l o s  e s t a b l e c i m i e n t o s  c o n s a g r a d o s  á  l a  e d u c a c i ó n  é  i n s t r u c c i ó n  d e  l a  
m u j e r ;  y o  h e  e s t a d o  e n  L o n d r e s ,  e n  d o n d e  s e  c r e ó  e n  1 8 7 3 , u n a  E s c u e l a  N o r ­
m a l  d e  c o c i n a ,  y  a c t u a l m e n t e  e x i s t e n  e n  I n g l a t e r r a  n a d a  m e n o s  q u e  5 .1 0 9  E s ­
c u e l a s ,  e n  l a s  q u e  s e  d a  l a  e n s e ñ a n z a  c u l i n a r i a  á  2 6 2 .0 8 3  d i s c í p u l a s .

¿ C o n s i s t i r á  p r e c i s a m e n t e  e n  e s t e  d e s a r r o l l o  d e l  a r t e  c u l i n a r i o  l a  s u p e r i o r i ­
d a d  d e  l a  r a z a  a n g l o  s a j o n a ?  Q u i é n  s a b e .  L o  c i e r t o  e s  q u e ,  h a s t a  e l  m o m e n t o  
p r e s e n t e ,  n a d i e  h a  d e s m e n t i d o ,  q u e  y o .  s e p a ,  e l  c é l e b r e  a x i o m a  q u e  B r i l l a n t  S a -  
v a r í n  p u s o  a l  f r e n t e  d e  s u  f i s i o l o g í a  d e l  g u s t o :  D i m e  l o  q u e  c o m e s  y  t e  d i r é  l o  
q u e  e r e s .

L o s  e s p a ñ o l e s ,  a p e g a d o s  e n  e s t o ,  c o m o  e n  t a n t a s  o t r a s  c o s a s ,  á  l a  t r a d i ­
c ió n ,  s e g u i m o s  c o m i e n d o ,  c o m o  s e  c o m í a  e n  t i e m p o s  d e l  i n g e n i o s o  H i d a l g o ;  
o l l a  d e  a l g o  m á s  v a c a  q u e  c a r n e r o ,  l o s  m á s  d í a s ,  y  s a l p i c ó n  ( s o b r a s  d e  l a  c a r -

G O e iN B R O S :  L as c h a q u e ta s  d e  5 pese ta s , á  3,50, y  la  fra n c e sa  d e  9, á  6 . P a n ta lo n e s  y  todo  e l
c o m p le to  en  tra je s  d e  cocinero .

L a F a v o r ita .—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.
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n e  d e  l a  o l l a ,  p i c a d a  y  c o n  s a l )  l a s  m á s  n o c h e s .  E s t a  c l a s e  d e  a l i m e n t a c i ó n ,  
c a s i  e x c l u s i v a ,  c o n  m u y  l i g e r a s  v a r i a n t e s ,  e s  l a  q u e  s e  d i s f r u t a  e n  l a  m a y o r  
p a r t e  d e  l a s  c a s a s  e s p a ñ o l a s .

E l  g r a n  p ú b l i c o  s ó l o  c o n o c e  l o s  m a n j a r e s  d e l i c a d o s  p o r  h a b e r l o s  v i s t o  e x ­
p u e s t o s  e n  l o s  e s c a p a r a t e s  d e  l o s  R e s t a u r a n t s  d e  l u j o .  P a r a  m u c h a s  f a m i l i a s  

d e  l a  c l a s e  m e d i a  m a d r i l e ñ a ,  l a  p e r d i z  e s  u n a  a v e  t a n  f a b u l o s a  c o m o  e l  f é n i x . . .  
N o  h a c e  m u c h o s  d í a s ,  h a b l a n d o  d e  l a s  s a b r o s a s  l a n g o s t a s  d e  m a r ,  o í  e x c l a m a r  
á  u n a  s e ñ o r i t a  c a s a d e r a :

— ¿ P e r o  s e  c o m e  e s o ?  |Q u é  a s c o !

. L a  p o b r e  m u c h a c h a ,  a s i d u a  p a s e a n t e  p o r  m á s  s e ñ a s ,  d e l  P i n a r  d e  l a s  d e  
G ó m e z  n o  t e n í a  i d e a  d e  m á s  l a n g o s t a  q u e  d e  l a s  q u e  a s o l a i i  l o s  c a m p o s  d e  
l a  M a n c h a .

A u n q u e  s o n  m u c h a s  l a s  c a u s a s  q u e  d e t e r m i n a n  e l  r é g i m e n  d i e t é t i c o  n a ­
c i o n a l ,  e x p r e s a d o  e n  l a  s i g n i f i c a t i v a  f ó r m u l a  d e l  m á s  g e n e r a l i z a d o  m e n ú  c a s e ­
r o :  S o t a ,  C a b a l l o  y  R e y ;  e s  l o  c i e r t o  q u e ,  u n a  d e  e l l a s ,  y  d e  l a s  m á s  i m p o r t a n ­
t e s ,  e s  e l  a b a n d o n o  e n  q u e  s e  h a l l a  e n t r e  n o s o t r o s  l a  c i e n c i a  y  a r t e  c u l i n a r i o s .

H a y ,  e n  e f e c t o ,  m u l t i t u d  d e  s e ñ o r i t a s  q u e  e n j a r e t a n  e n  u n  s a n t i a m é n  u n a  
c o m p l i c a d í s i m a  c a p o t a ,  ó  q u e  b o r d a n  c o m o  l o s  p r o p i o s  á n g e l e s  u n a s  z a p a t i ­
l l a s ,  ó  q u e  h a c e n  p r i m o r o s o s  e n c a j e s  m e d i a n t e  e l  g e n e r a l i z a d o  s i s t e m a  d e  lo s  
b o l i l l o s ,  p e r o  q u e  e n  c a m b i o  n o  s a b e n  f r e i r  u n  h u e v o  n i  c o n d i m e n t a r  u n a s  s o ­
p a s  d e  a j o .  O t r a s  m u c h a s  s e ñ o r a s  c r e e r í a n  d e s c e n d e r  d e  s u  r a n g o ,  s i  t u v i e r a n  
q u e  c e ñ i r s e  e l  b l a n c o  m a n d i l  y  q u e  e m p u ñ a r  l o s  ú t i l e s  d e  c o c i n a .  ¡ C u á n t o  s e  
e q u i v o c a n !

B i e n  p a r e c e  u n a  m u j e r  e j e c u t a n d o  p r i m o r o s a s  l a b o r e s  d e  a g u j a  ó  t o c a n d o  
l a  V i u d a  A l e g r e  e n  e l  p i a n o ;  p e r o  a u n  p a r e c e  m e j o r  b a t i e n d o  c o n  s u s  d e l i c a ­
d a s  m a n o s  u n a  s a b r o s a  s a l s a  M a y o n e s a ,  ó  u n a  B e c h a m e l ,  ó  r e b o z a n d o  c o n  s u  
p u l s o  y  t i n o  u n a s  c h u l e t a s  á  l a  V i l l e r o y .

A n t e  t o d o ,  l a  c i e n c i a  c u l i n a r i a  p r o p o r c i o n a  á  l a  m u j e r  q u e  l a  p o s e e ,  c o n ­
s i d e r a b l e s  e c o n o m í a s ,  t a n t o  e n  l o  q u e  s e  r e f i e r e  a l  c o m b u s t i b l e ,  c o m o  e n  l o  r e ­
l a t i v o  á  l a  a d q u i s i c i ó n  y  e l e c c i ó n  d e  l o s  a l i m e n t o s ,  y  l a  c o n f e c c i ó n  d e  e l l o s .  
F u l a n i t a ,  o l m o s  d e c i r  á  v e c e s ,  s a b e  h a c e r  d e  u n  d u r o ,  d o s .  E s t a  h a b i l i d a d ,  q u e  
á  p r i m e r a  v i s t a  p a r e c e  m i l a g r o s a ,  e s  l ó g i c a  c o n s e c u e n c i a  d e  l a  i n s t r u c c i ó n  c u ­
l i n a r i a  q u e  a l g u n a s  m u j e r e s  a d q u i e r e n  e n  E s p a ñ a  p o r  p r o p i a  i n i c i a t i v a ,  s u ­
p u e s t o  q u e ,  c o m o  q u e d a  d i c h o ,  e n  n u e s t r o s  e s t a b l e c i m i e n t o s  d e  e n s e ñ a n z a  p ú ­
b l i c a  ó  p r i v a d o s  s e  p r e s c i n d e  p o r  c o m p l e t o  d e l  a r t e  y  c i e n c i a  c u l i n a r i o .

L a  s e ñ o r a  q u e  s a b e  c o c i n a r ,  s i  c u e n t a  c o n  r e c u r s o s ,  q u e  s i n  s e r  m u c h o s ,  
n o  s e a n  e s c a s o s ,  h a c e  q u e  l a s  c o m i d a s  d e  s u  f a m i l i a  t e n g a n  a l g o  d e  m o d e s t a s  
s í ,  p e r o  a g r a d a b i l í s i m a s .

B a n q u e t e s :  l a  a l i m e n t a c i ó n  e s  v a r i a d a  y  s a b r o s a ,  l o s  g u i s o s  b i e n  s a z o n a ­
d o s  y  p r e s e n t a d o s  c o n  g u s t o ;  y  c o m o  e s  s a b i d o  q u e  l a  b u e n a  y  s a n a  c o m i d a  
p r o d u c e  f á c i l e s  d i g e s t i o n e s ,  l a s  c u a l e s  á  s u  v e z  a l e g r a n  e l  á n i m o  y  h a s t a  h a ­
c e n  o l v i d a r  l a s  p e n a s .

C h a q u e t a s  p a r a  G o f i i o e p o s  ^ á n u e l C a s t e l I a n o s í a n t c a F r a D C l s c o d e l V f t U e ) ,  M o n t e r a , .t o e , t a
“  '  t i f f u a  d e  M a d r i d .

l a  CMSi m á s  a n -

C o c i n a  l a t i m t  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrilefia dcl GAS. I-'dbclsa.s en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frontera.
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¡ C u á n t a s  v e c e s  s e  d e s a r r o l l a n  e s c e n a s  t e r r i b l e s  e n  f a m i l i a s  c u y o s  i n d i v i ­
d u o s  s o n  t o d o s  t a n  b u e n o s  c o m o  e l  b u e n  p a n ,  á  c a u s a  t a n  s ó l o  d e  d e f i c i e n c i a s  
c u l i n a r i a s !

Y  q u é  e x t r a ñ o  e s  q u e ,  c u a n d o  e l  m a r i d o  f a t i g a d o  d e  t r a b a j a r  y  c o n t r a r i a ­
d o  p o r  l a s  m i l  i m p e r t i n e n c i a s  q u e  p a d e c e  « e l  q u e  a l  a j e n o  a r b i t r i o  e s t á  a t e n i ­
d o »  s e  s i e n t a  á  l a  m e s a  y  e n  v e z  d e  e n c o n t r a r s e  c o n  u n  p l a t o  d e  r i c a  y  s a b r o s a  
s o p a ,  y  d e  u n  a p e t i t o s o  e n t r e c o t ,  y  u n a s  r o d a j a s  d e  b i e n  r e b o z a d a  m e r l u z a ,  

r e p r e s é n t a n s e  s u c e s i v a m e n t e  a n t e  s u s  o j o s ,  p o r  s o p a ,  u n  e n g r u d o  c a l d o s o ,  p o r  
e n t r e c o t ,  u n a  p i l t r a f a  c o r r e o s a ,  y  p o r  l a s  s u s o d i c h a s  r o d a j a s  d e  m e r l u z a ,  u n  
d e s l a b a s a d o  p e s c a d o . . ,  q u é  e x t r a ñ o  e s ,  d i g o ,  q u e e l  h o m b r e s e d e s e s p e r e  y g r i t e  
y  a c a b e  p o r  e c h a r  á  r o d a r  m e s a  y  m a n j a r e s  e n t r e  e i  l l a n t o  d e  l o s  n i ñ o s ,  e l  s í n ­
c o p e  d e  l a  e s p o s a ,  y  e l  l l a n t o  d e  l a  d o m é s t i c a  ..

¡ O h ,  s i  l a s  s e ñ o r a s  c a s a d a s  c o n o c i e r a n  s u s  p r o p i o s  i n t e r e s e s ,  n o  s e  v e r í a n  
t a n t o s  e s p o s o s  m o h í n o s  c o m i e n d o  e n  l o s  c a s i n o s ,  e n  l o s  r e s t a u r a n t s  y  e n  l o s  
c a f é s ,  p o r  n o  p o d e r  s o p o r t a r  l o s  i n f a m e s  g u i s o t e s  d e  u n a .  t o r p e  y  z a f i a  c o ­
c i n e r a !

M a d r e s  q u e  t e n é i s  h i j a s ,  e d u c a d  á  v u e s t r o s  p i o p o l l o s  e n  l a  ú t i l  a f i c i ó n  d e  
l a  c o c i n a ,  q u e  n o  e n  b a l d e ,  c a s a  y  h o g a r  s o n  s i n ó n i m o s ,  y  l a  p r i n c i p a l  f u n c i ó n  
d e l  h o g a r  e s  e l  f o g ó n .

C r e e d m e ,  l a  m a n o  q u e  t o c a  e l  p i a n o  ó  h a c e  b o r d a d o s  p r i m o r o s o s  y  e s c r i ­
b e  c o n  c o r r e c c i ó n ,  n o  s e  d e n i g i ' a  g u i s a n d o  u n a  m e n e s t r a  a p e t i t o s a  ó  c o n f e c ­
c i o n a n d o  u n  p u r é  s u c u l e n t o .

J o s é  d e  i .o s  M o z o s  B e r m e j o .
J e fe  d e  c o c in a  d d  H o te l  C o n tin e n ta l.

Larocio y  M arzo 1911.

S o l o m i l l o  á  l a  H t o n i c r o g .
(P la to  M oruego)

L im p io  e l  s o lo m i l lo  s e  m e c h a  c o n  t i i a s  
d e  t o c i n o  a h u m a d o  y  j a m ó n  m a g r o ,  s a z ó ­
n e s e  y  s e  p o n e  á  a s a r  á  l a  in g l e s a .

P r e p a r a r  l a  s i g u i e n t e  s a l s a :  p ó n g a s e  e n  
e l  b a ñ o m a r í a  u n a  c a c e r o l a  c o n  u n  c u a r t i ­
l lo  d e  b u e n  j u g o  d e  c a r n e  d e s e n g r a s a d a  
p o r  c o m p le to ,  t r e s  c u c h a r a d a s  d e  s a l s a  
e s p a ñ o la ,  d o s  c u c h a r a d a s  d e  m a n t e c a  d e  
a n c h o a s ,  u n a  c u c h a r a d a  d e  P e r r i n s  S a u ­
ce , d é je s e  c o c e r  e n  e l  b a ñ o m a r í a  d u r a n t e  
u n o s  v e i n t e  m in u to s ;  p a s a d o  e s t e  t i e m p o  
s e  p a s a  p o r  l a  e s t a m e ñ a ,  s e  v u e l v e  a l  b a f io -  
m a r í a ,  s e  le  a ñ a d e  u n a  y e m a  y  m a n t e c a  
d e  v a c a  á  f in  d e  q u e  q u e d e  u n  p o c o  m á s  
t r a b a d a .

P r e p a r a r  u n a  g u a r n i c i ó n  a lg o  a b u n ­

d a n t e  d e  p a t a t a s  m o ld e a d a s  y  c o c id a s  a l  
v a p o r .

A l  m o m e n to  d e  s e r v i r  s e  c o r t a  e l  s o lo ­
m il lo  r e c i é n  a s a d o ,  y  p o n e r  la  g u a r n i c ió n  
d e  p a t a t a s  e n  u n  la d o ,  s e  r o c í a  c o n  l a  s a l ­
s a ,  y  la  r e s t a n t e  s í r v a s e  e n  s a l s e r a .

J o s é  d e  l o s  M o zo s B e r m e j o .

J e fe  d e  c o c in a  d e l  h o te l  C o n t in e n ta l,  e n  L a re d o .

Toum edos Granda.

(D e d ic a d o  á  m i  b u e n  a m ig o  A t i l a n o  
G r a n d a .)

S e  c o r t a n  d e l  c e n t r o  d e  u n  s o lo m il lo  
c in c o  to u m e d o s ,  s e  a t a n  c o n  b r a m a n te  
p a r a  q u e  s a l g a n  lo  m á s  r e d o n d o s  p o s ib le s

C o c i n a  M o d e l o  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia Madrilefla del GAS. Fábricaa eu Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frontera.
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i

se  m echan  con  un poco tocino, jam ón y  
trufa, seg ú n  las reg la s  d e l arte.

S e  preparan las s ig u ien tes  gu arn ic io ­
nes: una quenefa por cada toürnedo, una  
lam a d e trufa, c in co  gran d es cretas, d iez  
pequeñas criadillas de pollo.

D o s m anojitos d e esp árragos verdes, 
un as pequeñas ceb ollitas francesas, nabos 
y  zanahorias, sacadas estas dos g u a rn i­
cion es con  la cucharita , m ás igu a l á las  
ceb ollitas todas estas legum bres se  tendrá  
esp ecia l cuidado e l  g la sea r la s  todas á 
ptare.

S e  hacen  cin co  costron es de hojaldre; 
procurando que sean  d e l m ism o tam año  
que los tournedos.

S e  tien e  preparado un ju go  de ternera  
{trabado con arrow -root) y  una buena sal­
sa  m adera.

M odo d e m ontar este  plato:
En una fuente redonda se  ponen  los 

costrones, encim a d e cada costrón  los 
tournedos, la  quenefa encim a y la  trufa, 
d os criadillas y  la  cresta  encim a en form a  
pirám ide, procurando que form en una co­
ron a las legu m b res alrededor de los tour­
nedos, procurando alternar los colores.

S e  salsean lo s  tournedos con  e l jugo  
m uy ligeram en te  y  en salsera la sa lsa  
m adera, sirv iéndolo  todo m uy ca lien te .

D o m i n g o  C a s a n o v a .

Codornices en Brochet á la Infanta.

Preparación para doce personas:
E sco g er  doce codorn ices buenas, y  d es­

p u és d e ñam adas y  lim pias se  colocarán  
e n  una cacerola  con  un fondo com puesto  
d e zanahorias, nabos, apios, tom ate, ceb o­
lla , solom illo  y  laurel y  esp ecias, e tc ., y  se  
m eterán  al horno con  su sa l y  grasa  co- 
rrespondientejcuando h ayan  fondeado e s ­
tas codornices se  sacan  de su fondo, se

cortan  unos costron es com o para tourne­
dos, y  se  frien en  buen aceite; e sto s  cos- 
troaes se  co locan  en  una fuente larga  y  
encim a de los m ism os se  co locan  doce  
pate  de fo ie  gras.

Modo d e m ontar e l plato:
E sco g er  unas agu jetas B roch et y  se  van  

introduciendo en  la  agu jeta  las codorni­
c e s  de la  m anera sigu ien te:

S e  co g e  una codorniz y  se  introduce  
por la  punta de la  agu jeta  y  un cham pi­
ñón y  una trufa enteras, y  se  v u e lv e  á re­
petir  la  m ism a operación, una codorniz y  
un ch am pignon  y  una trufa, y  a s í su c e ­
sivam ente, hasta  lle g a r  á los fines de las 
agu jetas. Como con  una agu jeta  ñ o  será  
suficiente para esta  operación, se  em plea­
rán cuatro agu jetas que serán  suficientes  
para las d oce  codornices, y  en  esta  d ispo­
sic ión  van m ontadas las cod orn ices sobre 
\os p a te  áe fo ie  g ra s  con  una becham el 
dura ligada d e trufas y  jam ón; se  dejará 
enfriar, y  cuando esté  com pletam ente fría 
y  sobre la  m esa se  hará com o una especie  
de pastelitos de hojaldre, cuidando de de ■ 
jarles una cavidad  en  m edio, y  se fr íe  á un 
bonito color dorado. D ich a  cavidad del 
pastelito  e s  para echar dentro una becha­
m el clara ligad a de legum bres á  la  cucha­
rilla  bien sea d e zanahoria, nabos, rem ola­
cha y  gu isan tes, etc.; cuando esté  abierta  
esta  becham el encim a se  le  hará unas e s ­
trellas de trufas que irán colocadas al lado 
d e los costrones; com o decorado d e dicha 
fuente se  hará u a  puré de patatas com o de 
costu m b re,y  á  m anga rizada se  decorarán  
lo s  bordes de la  fuente; toda esta  operación  
h ech a  con  e l m ayor gu sto  artístico  culi­
nario; este  plato irá  serv id o  m uy caliente  
á  la m esa con u na sa lsa  perigot en  sal­
sera.

J o s é  J i m é n e z  B e r r o c a l .

C o c in e ro  d e l C ír c u lo  M e rc a n ti l  d e  M á la g a .

L IQ U E U R 'BÉNÉDIGTINE'

C o c i n a  M o d e r n a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia Madiilefia del G.aS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera,
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lias Grandes Gaeerías.

D i n E R .

de Son Excelience le Duc de Vedln:celi
5  J a n v ie r  19 II, " L a  A lm o ra im a ,,  

Of)ENU
roíiíommé á  la  Toscanc.

P e lilts  PoMponeltes á la  L ison.
¡ ’iece de Haumon Victoria. 

Pommes Pondenles et Sauce Normande 
Tourned/iS á  la  Uvssiin.

Cañarás R óti, B rea d  Sauce  
Salade Saison.

E u dives B elges  <i la  Colhert. 
P atúserie.

M ille  F tu ille s  á  la  Napolitaine. 
B e s irts  F in s .

P'riandisés.
Vins.

I. D om énech .

V e i n t e  d i a s  e n  “ l i a  f l l m o F a i m a , ,
C u a n d o  s e  l l e g a ,  e n  la  ñ n c a  « L a  A lm o -  

r a im a » ,  p r o v i n c i a  d e  C á d iz ,  m e d ia  h o r a  
a n te s ,  d e  l l e g a r  á  A l g e c i r a s ,  s e  e x p e r i ­
m e n t a  u n a  s e n s a c ió n  e x t r a ñ a  c o m o  r e ­
c u e r d o s  d e  l a  d o m in a c ió n  m o r u n a .

N o  e s  « L a  A lm o r a im a »  u n a  d e  l a s  c a ­
c e r í a s  q u e  m á s  d i f i c u l t a d e s  o f r e z c a n ,  t a n ­
t o  p a r a  e l  a b a s t e c i m i e n t o  d e  g é n e r o s ,  

o rn o  p a r a  e l  t r a b a jo ;  p e r o  á  p e s a r  d e  e so ,

c o c in e r o s  h a  h a b id o ,  y  b u e n o s ,  q u e s e m i -  
f r a c a s a r o n .

D a 'd a  la  m a n e r a  d e  h a c e r  e l ’. t r a b a jo :  
d e s a y u n o s ,  c e s t a s  d e  m e r i e n d a  p a r a  e l 
c a m p o ,  t é  p o r  l a  t a r d e ,  p a s t a s ,  e m p a r e d a ­
d o s , p o s t r e s  y  l a  c o m id a ,  h a c e *  f a l t a  u n a

Vista de la cocina de «La Almoraima».

Vista de la cocina de “ La Almoraima,,

d i r e c c ió n  c o m a  l a  q u e  t i e n e  e l  a c t u a l  je f e  
q u e  h a c e  d i c h a  c a c e r í a ,  y  lo  d e m u e s t r a  
e l  l l e v a r  v a r i o s  a ñ o s  h a c ié n d o la .

D e l  t r a b a j o  q u e  h a y  q u e  p r e s e n t a r  b a s ­
t a  l e e r  e l  a d j u n t o  m e n ú  d e  d ia r io .

C o n s id e r a n d o  q u e  a l l í  s e  r e ú n e  lo  m á s  
s e l e c to  d e  lo s  G o u r m e t s ,  n o  h u b o  la  m á s  
m í n im a  q u e ja ;  p o r  e l  c o i i t r i i r io ,  e lo g io s .

D e l  r e s u l t a d o  d e  la  c a c e r í a ,  b a s t a  d e c i r  
q u e  s e  c o b r a r o n  m á s  d e  c i e n  p ie z a s  e n t r e  

j a b a l í e s ,  c o r z o s  y  p ie z a s  p e q u e ­
ñ a s ,  d a n d o  g u s t o  v e r  l l e g a r  la s  
c a b a l l e r í a s  c a r g a d a s  d i a r i a m e n t e  
c o n  l a  c a z a .  ¡Q u é  m o v im ie n to !  
iQ u é  a c t i v i d a d  y  q u é  b o n i to  á  la  
h o r a  d é l a  s a l íd a l  L o s  s e ñ o r e s  c a ­
z a d o r e s  m o n t a d o s  á  c a b a l lo ,  lo s  
o j e a d o r e s  p o r  a q u í ,  l a s  j a u r í a s  
p o r  a l l á ,  c o n  s u s  p e r r e r o s . . .  ¡ H e r ­
m o s o  y  a n im a d ís im o  e s p e c t á c u lo l  

N o  h e  d e  t e r m i n a r  s i n  d e d ic a r  
u n  r e c u e r d o  a l  s i m p á t i c o  M o ti-  
1 1 a ,  a n t i g u o  g u a r d a  d e l  s e ñ o r  
D u q u e ,  y  a l  c é le b r e  Q u iró s ,  r e ­
c a d e r o  d e  S a n  R o q u e ,  e s t a c ió n  
in m e d ia t a  á  « L a  A lm o r a im a » .

P o r  ú l t im o ,  to m a m o s  e l  t r e n  y  
v i s i t a m o s  A l g e c i r a s  y  G i b r a l t a r ,  
r e c o g i e n d o  t a n  b u e n a s  im p r e s i o ­
n e s  c o m o  a l  l l e g a r  á  « L a  A lm o ­
r a i m a » .— S a t u r n i n o .  (G a s a p o .)

i ’l

»<l

í
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1 1 -

l-\' ^

Huevos Martinón (fríos)
H ágan se  un os h u evos m old ead os en  

m oldes pequeños de ñan; qu íten se  del 
m olde u n a v e z  cuajados á horno, y  precé­
dase á despojarlos d e la  grasa  que tengan  
adherida, sum ergiéndolos en  caldo ca lien ­
te  á una tem peratura no m uy elevada; 
ñ ápense (una v ez  fríos) con  un puré de  
fo ie -gras, trabajado con m anteca de vaca, 
d ecócen se  al cocer  con  m antequilla  traba­
jada á punto de crem a y  lig era m en te  c o ­
loreado de am arillo  (color que se  obtendrá  
m ezclando un par de yem as de huevo, 
crudos) m óntense sobre costron es ig u a l­
m en te decorados v  queda term inado el 
plato.

Huevos á la Moderna.
H acer eclairs en  proporción d e dos por 

persona. M árquense unos h u ev o s rev u e i-

Gran Banquete de Boda
servido en el Gran Restaurant Tournié, 

para 200 personas.
DÉJEUNER 

Consommé Princesse.
Petites mousses de perdreaux 

álaN em rod.
Turban de langoustins á la Parisienne. 

CcEur de filet de bceuf á la Chatelaine. 
Bellevue de foiegras. 

Dindonneau roti au cresspn.
Salade russe.

Parfait moka. Gateau Punch.
Chester cake.

Desserts.

Vins.
Jerez Amonfillado González Byass, Bor- 
deaux St. Julien,'Rhin Stein Wein Lieb- 
fraumilch. Champagne Moet Chandon, 

Champagne Crémant Impérial.
Café. Liqueurs.

N o v i e m b r e ,  1910. V .  J ft .

7 1 ----------------------------------------------------------------- K

tos á la  perigord, y  una buena sa lsa  supre­
m a m uy reducida y  de bastante cuerpo ó 
consistencia , ábranse por un costado los 
eclairs, re llén en se  con  lo s  h u evos revuel­
tos á la  perigord y  báñense por encim a 
con  la  sa lsa  suprem a.

S e  sirven  sobre fuente con  servilleta .
Huevos Reyna Elena.

C úbrase e l fondo de unos bouches ova ­
lados, con  n u iles sa ltead os á la  flamenca, 
p ón gase  un h u evo  escalfado dentro de 
cada bouchee y  sa lséen se  con sa lsa  becha­
m el, cuidando de que no rebase la super­
fic ie , h á g a se  un pequeño dibujo sobre la 
becham el con  g la sa  líquida y q u ed a  term i­
nado e l  plato.

L os b o u ch eesse  s irv en  destapados.
P e d r o  B a r d a j í  y  M A s .

M ad rid , 25-4-9II.

G c r S i - r x  U o t © l

CENACOLO DEI DlECl 

L I S T A  

per il fraterno agape del Giorno.
Hors d'oeuvres inlernaziunai. 

Consommé da consúmese. 
Tajarin con fungs sec mufi.

Sfoje á la  “Margueritte,, perduta.
Sauercraut con resti suini. 

Fritura picaia ai Promessi sposi. 
Bibin brasá da la Inquisiciún. 

Salada pontificia.
Pezz dur meridiunai ad uso dei 

settentrionali.
Dessert, Frutta, Formaggio, Caffé. 

Vini d’ltalia 
(per cui ca volu paguesie).

?o| (II Cenacolo berrá collettívamente álla 
VK salute dei filantropice soci che vales- 

sero offrire Spumanti d’Asti e siraiii).
Wenceslao AguKar.

M a d r i d .  M e r c a  8  M a r s .

C o c i n a  S i m p á t i c a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrilefla dcl GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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^  Goelna EspciüoU ^
_ V j /   ^  M ¿ _ ^ _

L ista de una com ida de pescados, genuiuam ente española, á propósito  para 
este mes, en que nos hallam os en plena cuaresm a. Como p ara  m uchísim os casos 
re su lta  de alguna dificultad la com binación de la  lista de pescados para una co­
m ida de alguna im portancia, ofrecem os hoy la siguiente, en la  que figuran algu­
nas rece tas  nuevas, y  así cum plim os la  obligación que tenem os de ayudar á  los

que se dedican á  nuestra  profesión.
D edicada á  m i  distinguido amigo  J l ,  R u iz ,  

J e fe  de Cocina, en L a  C o rm a .

l a . s  E . e c e t a . 3 .  ■ ■ •E ^ x p l i c a - c i ó n  d e
Sopa Crema de Garbanzos á la Tudalesa.

RECETA INÉDITA

G arbanzos cocidos con  abundante agua, 
adjunto con zanahoria, una  
cebolla, m edia hoja laurel.

C uando estén  b ien  c o c i­
dos, se  gu isan , uniendo un 
refrito  d e a ceite  con una c e ­
bolleta, y  un poco d e tom a­
te . M achacar tam bién un  
poco de perejil con  dos ó 
tres gram os de com inos.

D esp u és de gu isado así, 
se  deja cocer  durante d iez  
m inutos m ás y  se pasa todo  
por un tam iz fino.

S e  v u e lv e  e s te  puré á otra  
cacero la  lim pia , trabájese  
con  e l  batidor, y  se  aclara  
s i es n ecesario  con  agu a  ó 
caldo blanco d e pescados, 
sazón ese  con un trozo de 
m anteca fina, y  póngase al 
baño m aría hasta e l m om en­
to de serv irse , que se  le  añ a­
den dos yem as de h u evo , y  
en  la  sopera gu arn ición  de 
costron es d e pan rec ien te ­
m en te frito.

Costradas de Bacalao á la Atiantída (Inédita).

S irve  de m olde para cocer  la pasta  de 
estas costradas las conchas, de m odo que

éstas vienen  á hacer com o conchas, con la 
ven ta ja  que se  com en éstas, que son de  
pasta  m edio hojaldre.

Lista de Comida de Vigilia.
Ostras.

Crema de Garbanaos á la Tudalesa. 
Costradas de Bacalao á  la Atlántida. 

Medallones de M erluaa M arichu. 
Langosta  con salsa Favorita. 
Lubina Em parrillada al Jerea. 

Ensalada de Escarola con Huevos. 
Tartaletas de Espinacas con Piñones. 

Cafa con Helado madrileño. 
Roscas de Reinosa.

Canutillos á la  Crema.
P ostres Finos.

I .  D o m é n e c h .

D e n^odo que con la s  {conchas' n ecesa ­
rias, se  forran por su In ter io r  con  pasta, 
se  doran con  huevo, llenarlas con alguna

C o c i n a  E c o n ó m i c a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, AUcante, Jerez de la Frontera.
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legum bre seca , y  cocerlas en  e l horno; 
lu eg o  de que estén  cocidas, se  le s  separa  
la  legu m b re, y  se  sueltan  de las conchas.

Preparar una cantidad regular de Bran­
dade de bacalao á la  p rovenzal, con  lige-  
rísim o arom a de ajo , y  añadir un sa lp icón  
finísim o de perejil y  aceitu n as n egras.

Preparar tam bién un poco de puré de  
patata y  tom ate en seco , b ien  sazonado. 
M om entos an tes  de serv ir  se  pone en  
cada concha ó costrada, una buena cucha­
rada de bacalao, y  se  adorna cada una con  
un cordón d e puré, pu esto  en  m anga con  
boquilla rizada, rociarlas con  un poco m an­
teca  y  zum o d e lim ón. S e  m eten  un m o­
m ento en  e l horno.

S írvan se  en  fu en te  con  serv ille ta , y  tro-' 
c ito s  de lim ón.

Medallones de merluza Marichu.
( r e c e t a  i n é d i t a )

D e m erluza d e l cen tro  se  cortan  unos 
m edallones de form a redonda y  un poco 
alta  (m ás pequeños que lo s  tournedos): 
y a  cortados y  form ados se  sazonan de sa l 
y  ponerlos en una placa untada con aceite , 
rocianse con  v in o  blanco y  asarlos en  el 
horno durante tres ó cuatro m inutos.

M ientras se  prepara un poquito de salsa  
becham ela, á  la  que se  le  ad iciona todo el' 
jugo que han soltado lo s  m edallones de  
m erluza a l co cerse  en  e l horno, m ás una 
ó  dos yem as, zum o d e lim ón , sa l, p im ien ­
ta (si se  desea).

Ñ apar los m edallones con  esta  sa lsa  que 
estará a lg o  trabada, y  á continuación  po­
ner encim a de cada m edallón un cordón  
d e puré espeso de a lcach ofas ó esp inacas  
correctam ente sazonado. Term inada esta  
últim a operación, se  espolvorean  con  pan 
rallado (ó ralladuras Knorr), rociarlos con  
a lg o  de m anteca fundida, m ezclada con  
parte d e a ce ite  y  g lacéan se  un poco en  el 
horno.

Preparar an gu las á la  vascon gad a  (que 
son  ajos fr itos con  ace ite , á continuación  
se  calientan  bien las angu las, pudiéndolas 
sazonar de p im ienta b lanca m olida ó pe­
dacitos de pim iento^ secos).

A l m om ento de serv ir  se  pone un poco  
d e sa lsa  de la  m ism a, un poco aclarada y  
encim a se  co locan  uno á uno lo s  m eda­
llon es que d e antem ano s e  habrán guar­
necido con  las angulas; la  form a de gu ar­
n ecerse , e s  so lam ente llenar e l anillo  
que form a e l puré de esp inacas ó a lcacho­
fas d e encim a de cada m edallón con un 
m ontoncito  de an gu las, y  s írvase  siem pre  
rec ién  hecho.

R esu lta  un plato m uy exq u isito .

Langosta con salsa á la Favorita.

( i n é d i t a )

E ste  plato frío se  presentará d e l modo 
sigu ien te:

Y a  cocida la lan gosta  y  fría se  retira de 
la  cáscara  entera, cortando la s  pequeñas 
a letas de la lan gosta  con  unas tijeras; se 
lim pia con agu a  fría, carn e y  cáscaras, y  
sécase  con  un paño.

C olocar la cáscara en tera  de la  langosta  
en fuente con  serv ille ta  (fuente larga), 
cortar la lan gosta  en  rodajas y  colócase  
en  form a escalonada d e una parte á  otra  
de encim a de la  langosta; encim a de cada 
rodaja de la n g o sta  se  coloca  una rodajita 
de trufa con  otra doble m ás pequeña de 
pep in illo  encim a, esta  parte de guarn i­
ción  se  tendrá g lacead a  de antem ano con  
gela tin a  blanca. E l fondo de la  fuente  
se  gu arn ecerá  con  m edios h u evos duros, 
rellenos con  m anteca de y em a s de huevo  
duros.

L as m ism as yem as d e h u evo  trabaja­
das y  pasadas por tam iz con  doble canti­
dad d e m anteca de vaca, sa l y  un poco de 
pim ienta blanca en polvo , puesta lu eg o  á 
la  m anga con boquilla rizada, y  rellenar  
lo s m edios h u ev o s. D ecorar e sto s  m edios 
huevos poniendo en cada uno una cinta  
de pim iento m orrón en  co n serv a  y  una 
alcaparra a l cen tro  de la  m anteca.

A p arte se  s irv e  la sa lsa  á  la  F avorita , 
que es una sa lsa  m ayonesa , á la  que se  le  
incorporan dos ó  tres anchoas, dos chalo- 
tas y  una copa de coñac, todo m achacado  
y  pasado por tam iz, sal, p im ienta, etc.

C o c i n a  E l e g a n t e  L a  ( ^ o c í n a  p o F  G a s .
Compafiia Madrilefla del GAS, Fábricas on Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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Lubina emparrillada al Jerez.

L a  lubina d esp u és de que esté  bien lim ­
pia, se  sazona d e sa l y  zum o de lim ón, 
atarlas un poco á  fin d e que obtenga una 
bonita form a, m ojarla bien con  a ce ite  (que 
y a  esté  refrito , y  se  pasa por m iga d e pan 
blanco rayado.

P ón gase  á asar á  la parrilla, á fu eg o  que 
no sea  dem asiado v io len to , se  m oja á m e­
nudo con  a c e ite  por m edio d e un pincel, y  
zum o d e lim ón y  rico Jerez , dándole la  
vu elta  con  cuidado hasta que lo g re  dorar­
se  bien y  que esté  bien cocida por dentro.

A l m om ento d e s e r v i r s e  co loca  en la  
fuente, y  se  rocía , con  m anteca de vaca  
fundida y  zum o d e lim ón, gu arn ición  de 
dos m ontones de berros y  dos de patatas  
paja rec ién  fritas.

S erv ir  a l misrao tiem po la  ensalada de  
escaro la  al natural, con  adorno de h u evos  
duros.

Tartaletas de espinacas con piñones.

Con restos de pasta  de ojaldre se  forran  
unas tartaletas a lg o  hondas; llenarlas de 
a lgu n a  legum bre seca , á fin de que al co­
cerse la  pasta en lo s  m oldes, no se  baje 
ésta  y  pierdan su form a característica . 
L u eg o  de que estén  cocidas en  e l horno, 
se  separa  la  legum bre seca , reservando  
ésta  para que otra v e z  sirva  para hacer el 
m ism o servicio .

L as esp inacas después de que estén  bien  
cocidas, se  p ican  á cuch illo  m enudísim a­
m ente. E n  una cacero la  con  a ce ite  fr ío  y  
m an teca  de vaca, se  reh ogan  dos blancos 
de puerro bien picados, y  m om entos an tes  
de que em piece á tornar co lor se  echan  
las esp in acas, perejil picado, una copa de 
vino blanco, y  una cantidad proporciona! 
de p iñones tiernos cocidos de antem ano, 
sal y  p im ienta a l que le  g u ste . S e  tapa  
la  cacero la  y  déjense esto far  durante unos 
diez m inutos; pasado e s te  tiem po se  le im- 
corporan una ó dos yem as de huevo cru ­
do, se  rem u even  bien con  una espátu la  de 
m adera, y  se procede e n se g u id a  á llenar

las tartaletas de la  pasta que hem os hecho  
á  lo  prim ero.

C olocar las tartaletas en  la fu en te, y  se  
rocían con e l m ism o ju go  d e las espina­
cas, un poco aum entado de m anteca y  cal- 
doen cantidad proporcional, m ontado con  
una yem a  y  zum o de limón.

Caja con helada á la Madrileña.

Con ga lleta s de vain illa  form ar una caja  
m ás ó m enos grande, redonda ó larga; 
pues todoestodepende del núm ero de con­
vidados á que se  destine, y  á la c la se  de  
vajilla  que se  disponga; para form ar esta  
caja se  enganchan las g a lle ta s  por las e s ­
quinas con  caram elo ca lien te. E sta  caja se  
presta á h acerse d e varios m odos, con  
asas ó sim ulando tam bién barandillas, 
p u es todo depende del capricho del ejecu ­
tante, ó de la  m ayor ó m enor ganas de 
trabajar que tenga en  aquel m om ento crí­
tico.

Preparar un m agnífico m antecado (he­
lado) con perfum e de canela.

A l m om ento de servir , co locar la  caja  
de g a lle ta  encim a de la  m esa, y  llénese  
con el helado en cuestión, procurando que 
sobresalga bastante fuera de la  caja, y  con  
un tenedor, ó con  helado puesto en m anga  
con  boquilla rizada, se  adorna rápidam en­
te; espolvoréase por encim a con  canela, y  
pónese en la  fuente encim a de serv ille ta , 
a l lado m ism o de la  caja se llen a  d e bar­
quillos; a lgunos de éstos pueden clavarse  
derechos encim a de e s te  helado, form an­
do a lgú n  detalle caprichoso, etc .

Roscas de Reinosa (postre).

Sobre e l m árm ol, con 265 gram os de 
harina d e fuerza, c in co  h u evos enteros, 
20 gram os d e sa l y  un poco de Jerez seco  
hacer una masa.

A m asar lu ego  separadam ente otros 265 
gram os de harina de fuerza y  500 gram os 
de buena, m anteca de vaca, revo lv ien d o  
bien estos dos in gred ien tes.

T om e la m asa prim eram ente indicada  
y  la aplana con  el rod illo . U na v ez  apla­

C o c i n a  U n i v e r s a l  L a  ( E ^ o c í n a  p o v  G a s .

Compañía Madrileña dcl GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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i l

n ada, coloca  en  su centro la  segunda  
m asa, dándole c in co  vu elta s ó p lieg u es  
sen c illo s , con  m ucho cu idado, poco á 
poco, para que no endurezca.

D eje  reposar un rato y  lu eg o  corta tiras 
de diez cen tím etros de largo  por tres de  
ancho, form a las roscas, y  después de un 
rato lo s  pone a l h orn o , que debe ser  
fuerte.

D esp u és d e cocidas las baña con  azúcar  
á trein ta  grados, pasándolas después por 
azúcar granillo .

Los canutillos (dulce bilbaíno).

L os can u tillos son  en toda la  reg ió n  de  
V izca y a  el postre ob ligado en  todas las 
cla ses socia les de esta  reg ión  española; es 
uno d e los postres que h an  tenido la  pro-

Los Canutillos.

piedad de herm anar los paladares de esta  
herm osa región .

H ay  confiterías en  B ilbao que cu otid ia ­
nam ente lo s  hacen  por c ien tos, y  en  las  
fiestas señaladas m e a trever ía  á d ecir  por 
m iles.

A h í v a  la  fórm ula para c ien  canutillos  
próxim am ente, que extractam os de la  in ­
teresante rev ista  española  L a Confitería 
y  Pasteleria, que se  publica en Barcelona, 
y  está  firmada por e l célebre pastelero  
D . A n ton io  Solá:

H ágase  un k ilo  de hojaldre fino en  las  
proporciones de un kilo de harina de fuer­
za  por un kilo d e m anteca d e vaca.

A l preparar e l pastón pónganse unos 20 
gram os de sa l. D é se le  se is  vu e ltas en tres  
in tervalos ó  sea  dejar descansar la  pasta  
unos d iez m inutos cada dos vu eltas.

E n  segu id a  se  ex tien d e  toda esta  pasta

en  la  m asa, b ien  d elgad a , y  córtase toda 
ella  en  bandas de d iez  cen tím etros de 
ancho.

A rróllase la  pasta en  canutos d e hoja 
de lata  d e on ce  cen tím etros d e largo.

D óren se  con  h u evo  y  cu ézan se al hor­
no v iv o , sacando lo s  can u tos a l ser  c o ­
cidos.

L lén en se  después d e crem a, hecha del 
m odo sigu iente:

P ó n gase  en  un cazo  16 y em a s y  cuatro  
h u ev o s  enteros, 500 gram os de azúcar y  

, 200 gram os de harina; trabájese un poco 
y  déjese.

E n  otro cazo  se  h acen  cocer  dos litros 
de lech e  con  lim ón y  canela , y  cuando 
hierva  v iértase  despacito  en  la prepara­
ción anterior, agitando la  varilla  para que 
quede fría , y  finalizándola en  e l hornillo  
hasta  que quede su ficien tem ente espesa.

L lén en se  lo s  can u tillos con  ayuda de la 
m anga, introduciendo la crem a por el ori­
fic io  de un extrem o hasta que sa lg a  por 
el otro.

T erm ínense polvoreándolos con  azúcar 
lustre.

I .  D o m é n e c h .

f lnéedota  eul inapia  a u té n t i e a

Trabajando en c ierta  casa  de Zaragoza  
entró  á la  cocin a  un v ia jan te—un prácti­
co segú n  é l—, y  m e dijo:

—¿Usted sabe lo  que e s  sa lsa  Navarra?
—S í, señor—le  co n testé—, bien; pues 

hágam e una ración  de m erluza con  salsa 
N avarra.

—¿Qué le  hice?
—|N o lo  sé!
E l caso  e s  que puse yo  creo  que hasta 

caram elo; lu eg o  sa lió  otra v e z  á la  cocina 
y  le  pregunté:

—¿Qué le  ha parecido la  salsa?
-  ¡M agnífica, m agnífica!
H e aquí un gastrónom o práctico  que no 

sabe lo  que com e.
S .  A .

C o c i n a  F á c i l  L a  6 o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera,
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I i I S T A  D E  f l l i l V I l l E R Z O  E X P L I C A D O

o

E x p l i e a e i ó n
d e  l a s  R e e e t a s .

Huevos Alameda.

D E D IC A D O  A  LA D IS T IN G U ID A  
SE Ñ O R A  D O ÑA A N TO N IA ,

H acer unos h u ev o s  re ­
v u e lto s  con queso deP ar- 
ma, m ezclados con  un  
poco d e ju go  d e ternera  
y  dos cucharadas de b e­
cham el.

D ejarlos m uy blandos*
P reparar unos tim ba­

le s  de dorieles, untarlos  
de m antequilla, cubrir el 
fondo con un poco d e za ­
nahorias cortadas en  bronoise y  cocida  
d e antem ano.

Forar la s  paredes del in terior d e un  
picadillo  d e jam ón y  otro d e trufas, c o lo ­
carlos á fin que no se  m ezclen , pero que 
cubran todas las paredes alternadas á  lo  
largo.

L lenar estos tim bales con  los h u evos  
rev u e lto s  d escritos, ponerlos a l baño m a­
ría  al horno durante unos tres m inutos.

T en er preparados unos p aste lillos p e­
queños de hojaldre sin vaciar, volcando  
lo s h u evos encim a de cada pastelillo .

S a lséase  con  un ju go  liado con  esen cia  
de trufas y  una cucharada de ju go  M aggi.

Cajilas de truchas Embeltrán. «
H acer las cajas de papel, pasar las pun­

tas ó los bordes por pan y  fruto y  freir­
ías.

H u ev o s A lam eda. 
C a jitas  d e  T ru ch as  

E m beltrán . 
T o u rn e d o s  Legazpi. 

P o llo  E m p arrillad o  N arrica .

Helado.
B om ba, E rqu ic ia , 

M anzanas Soufflés á  la 
O rien ta l.

P o s tre s  F inos.

Juan Marqués.

S z n  S e b a s t i á n ,  M a r z o  1911.

viuDADEERQuicjA P oocr las truchas en-
marinada por espacio  de 
tres horas.

Pasarlas por le c h e ,lu e ­
g o  por harina y  freirías 
con  m anteca d e vaca  y  
aceite .

R ehogar unas chalo- 
tas, agregán d ole  un p i­
cadillo d e trufas y  cham ­
piñones, un poco de c o ­
ñac, m ojarlo con un po- 
oco  de dem iglasa  y  unas 
gota s d e sa lsa  in g lesa  ó 
ju go  M aggi.

Poner las truchas d en ­
tro las cajitas cubiertas 
de este  salp icón , esp o l­
vorear de una persillada  

perejil y  pan, rociarlas con m antequilla  y  
ponerlas a l horno durante dos m inutos y  
servirlas.

« e o a s d a n ,  (vzarzo  i ^ t i .

''i ?

Tournedos Legazpi.
Cortarlos, atarlos y  saltearlos.
H acer unos tím balitos de patatas A n ­

na, no mii3'a lto s , desm oldearlos, co locar­
los alrededor de la  fu en te  en form a coro­
na y  poner encim a lo s  tournedos.

Sacar la p iel sin  partirlas de dos grandes 
criadillas, cortarlas en  rodajas (una por 
cada pedazo decarne),sazonarlos, pasarlos 
por la harina, lu eg o  por el h u evo  batido  
y  por queso rallado; freirlos bien dorados, 
ponerlos encim a de cada tournedo y  en ­
cim a de ésta  una rodaja de foie-grás.

Salsearlos con  una sa lsa  m edia g lasa , 
con esen cia  d e m ostaza francesa, gu ar­
necer  los bordes de la  fuente con  unos

Cocina H ig ién ica  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a ' l a d o l l d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

EL ENSA YAR SE Y SER V IR SE, ES PARA ADOPTARLO

< C atá lo g o  ilu s tra d o .

A N D R E , SU C C E SSE U R  
e u e H IL L B R iH

76, fiue St. Sauveur, PARIS
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tr iángu los de lech u g a s braseadas, a lter­
nados con  otros de pan fr ito  en triángulos.

Pollo grillé Narrica.

A brirlo  por la  espalda, aplastarlo, sa­
zonarlo con  sa l, p im ienta y  ju go  de lim ón, 
algunas raspaduras de R aifort y  un poco 
d e aceite; dejarlo con  esta  m arinada pof 
espacio  de tres horas bien tapado y  en 
sitio  fresco .

T eniendo en  cuenta  que para la  parri­
lla  lo s  pollos serán  lo  m ás tiernos p osi­
bles; d iez m inutos an tes de serv ir  e l asa­
do se  pasará por m antequilla  derretida, y  
ponerlo á la  parrilla  a l haberle dado las 
dos v u e ltas, v u é lv ese  á  pasar por m ante­
quilla y  pan rallado, ponerlo á la  parrilla  
hasta  que esté  á su punto.

S ervirlo  a lrededor de la fu en te  con  be­
rros y  m anteca derretida con  zum o de li­
m ón, perifollo, y  una cucharada deK norr- 
Sos; s írvase  en  salsera aparte.

Souflé de manzanas Oriental.

E scoger  m anzanas grandes, hacerlas  
un agujero  bastante ancho por la  parte 
d e arriba y  vaciar, sacando bastante  
carne.

E stos desperdicios d e dentro s e  m ez­
clan con  ig u a l cantidad de plátanos; todo 
se  h ace  una m erm elada.

T en er preparada una crem a d e souflé, 
m ezclar esta  m erm elada, agregan d o  unas 
g otas de K um el y  m arrasquino.

M ezclar la s  claras m ontadas y  con  una 
m anga se  llenan las m anzanas vaciadas  
(hasta  la  mitad).

P onerlas a l horno.
D e  otra parte, se  hará cocer arroz con  

lech e , con  azúcar y  esen cia  de vain illa  
y a  cocid a  y  espesa, liarla con yem as, e x ­
tenderlas sobre un m árm ol, y  al estar  fría, 
con e l corta-pastas, se  cortan  form a ros­
quillas, procurando que e l agujero  del 
cen tro  pueda sosten er  una m anzana.

E stas rosquillas ponerlas á la  in g lesa , 
freirías á fu ego  fu erte  y  color dorado, 
ponérlas en  fuente form a corona y  poner 
la s m anzanas; cuando e.stén sopladas, en ­
cim a d e cada rosquilla, a l m om ento de 
serv ir , se  rocía toda con  ron ca lien te  y  se  
enciende, s irv ién d o lo  inm ediatam ente.

Bomba Helada €rquíoia.

H elar una crem a con esen c ia  de grose­
lla , agregan d o  un poco de carm ín en car­
nado.

Carm inar esta  bom ba todas la s  paredes 
y  el fondo d e su  interior.

T en er preparado un chantilly , arom a­
tizarlo  a l ron y  m ezclarlo  d e la  s igu ien te  
forma:

H acer tostar pifiones m ondados, hacer 
un crocante de éstos; a l estar fríos se  p i­
can  á  p o lvo  y  se  m ezclan  con e l chantilly.

L lenar la  bom ba d e este  ch an tilly ,’ ta­
parla, segú n  las reg las, y  se  cubre d e h ie­
lo picado, por espacio  de dos horas.

A l m om ento d e servir , se  m oldea un 
zócalo  de h ielo  á g u sto  del ejecutante, 
haciendo agu jeritos y  clavando v io letas y 
rosas d e azúcar alternadas y  con  sim e­
tría.

P oner e l helado encim a del m olde y ser­
v ir le  a l m om ento.

Ju .A N  M a r q u é s .

J e f e  d e  C o d n a .

CoclnD l/egetnrínnii.
Flammerie,

Se h ace  h erv ir  un litro  de lech e  con 
trozos de corteza de lim ón raspados, y  se 
v ierte  en ella, rem oviéndolo , 130 gramos 
de R alladuras K norr, 60 de m anteca y  120 
de azúcar.

Cuando esto  se  haya h inchado se  aparta 
del fu ego  y  se  le  añaden cuatro ó cinco 
yem as d e h u ev o  y  d esp u és las claras, ba­
tidas á punto d e n ie v e . Cuando la  masa 
se  ha enfriado, se  la  s irv e  con  una salsa  
d e ju g o  de cerezas, fram buesa ó  grosella.

Ensalada asturiana.

Se tom an patatas, las cu a les, después 
de bien m ondadas y  cocidas en agu a  y  sal, 
se cortan en rodajas, se  fríen en una m i x ­
tura de m anteca d e vaca, pim entón y  ce­
bolla m uy desm enuzada; d esp u és de frita

Cocina P rá c t ica  L a  0 o c i n a  p o r  G a s .
C ó m p a f i l a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d .  V a l l a d o l i d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e a d e  l a  F r o n t e r a .

LIQÜEUR BENÉDICTINE E x q u is e  D ig e s t iv e
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s e  e c h a  p o r  e n c im a  l a  m i x t u r a  s o b r a n t e  y  
u n  p o c o  d e  j u g o  d e  l im ó n  y  s e  e s p o lv o ­
r e a n  c o n  h u e v o s  d u r o s  d e s m e n u z a d o s .

Nabos á  la Píamontesa.

L i m p i a r  y  c o c e r  a lg u n o s  n a b o s  e n t e r o s  
y  g r u e s o s ;  á  m i ta d  d e  la  c o c c ió n  s e  q u i t a n  
d e l  f u e g o  y  s e  d iv i d e n  e n  r u e d a s  d e l g a ­
d a s .  S e  u n t a  c o n  m a n t e c a  u n  p la t o  d e  p o r ­
c e l a n a  q u e  s e  p o n e  a l  f u e g o ,  y  s e  c o lo c a n  
lo s  p e d a c i to s  d e  n a b o  y  u n  p o c o  d e  s a l ,  
c u b r i é n d o lo s  c o n  u n  p o c o  d e  l e c h e  y  m ig a  
d e  p a n .  S e  d e j a n  e n  e l  f u e g o  h a s t a  q u e  lo s  
n a b o s  to m e n  u n  h e r m o s o  c o lo r  d o r a d o .  
H a y  q u e  t e n e r  m u c h o  c u id a d o  d e  q u e  n o  
s e  p e g u e n .

Arroz á la Criolla.

P o n e r  250  g r a m o s  d e  a r r o z  b ie n  la v a d o  
e n  u n a  c a c e r o l a  c o n  125 g r a m o s  d e  m a n ­

t e c a  f r e s c a ,  t r e s  g r a n d e s  c e b o l l a s  e n t e r a s ,  
s a ! ,  e l  j u g o  d e  u n a  l a t a  d e  to m a te s  y  d o s  
d e d o s  d e  a g u a  p o r  e n c im a  d e l  a r r o z ;  t a p a r  
la  c a c e r o l a  y  h a c e r l o  h e r v i r  v iv a m e n te  
d u r a n t e  q u in c e  m i n u to s  s i n  r e m o v e r lo ;  
d e s p u é s  d e s t a p a r l o  y  a c a b a r l o  d e  c o c e r  á  
f u e g o  l e n t o  d u r a n t e  m e d i a  h o r a ,  s i n  r e ­
m o v e r lo  n i  a ñ a d i r  a g u a ,  p u e s  n o  h a y  t e ­
m o r  d e  q u e  s e  p e g u e .  L o s  g r a n o s  d e b e n  
q u e d a r  e n t e r o s  y  s u e l to s .

Apio encapuchado.

E l  a p io  p r i m e r a m e n t e  s e  l im p ia ,  s e  c o r ­
t a  e n  p e d a c i to s  y  s e  c u e c e  e n  c a c e r o l a  c o n  
a g u a  c a l i e n t e  q u e  lo  c u b r a ,  h a s t a  q u e  é s t a  
s e  h a  e v a p o r a d o ,  e n  c u y o  m o m e n to  s e  
e c h a  e n  l a  c a c e r o l a  le c h e ,  s a l ,  u n a  c u c h a ­
r a d a  d e  h a r i n a  y m a n t e c a  f r e s c a ,  d e ja n d o  
s e g u i r  l a  c o c c ió n ,  r e m o v ie n d o  la  m a s a  
h a s t a  q u e  la  s a l s a  e s p e s e  b a s t a n t e  y  q u e d e  
c o m p a c ta .

T

A L M U E R Z O
8

que la Diputación Provincial de
Don

Alicante ofrece á Su Majestad el Rey 
Alfonso XMI.

W

Entremeses.
A ceitunas d e  O n il .— B acalao  á la  A li- 
, c an tin a .— B om a d e  a tú n  S ob reasada  

d e  T á rb en , A nchoas.

Ostras.
Arroz con costra.

Pescado á la Marinera.
Perdiz en cazoleta á la Albufera. 

Espárragos de Buzot.
Filetes de ternera de Orihuela. 

Mantecado.
Flan Reina Victoria.

Postres.
P asas d e  D enla, P asteles y  P elad illas 

d e  A icoy, T u rro n e s  y  uvas d e  J ijona , , 

A lm endras d e  V illa jonosa, G ran ad o s  

y  D átiles d e  E lche , M anzanas d e  A l- 

colecha, P e ra s  d e  Ibí, N a ran ja s  d e  

R ojales, T o rta d a  d e  A lm endra .

Vinos.
Je ie z  R eina  V ictoria , V alderram a, 
Riscal, H . B arsac, C la re te  y  tin to  

D u p u y  A licante, M oet C h an d o n , 

B inet, M un  E x tra  D ry , 

H o n d illan  1872, A licante.

: )l
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C o c i n a ,  d e l  Q - r a n  H o t e l  M a d r i d  
K H  S E V T L L A .

Qi^
¡g a -

Ti?
- i l i

f i 7

V
E l p r im e ro  d e l g ra b a d o  (do d e re c h a  á  izq u ie rd a ), es I). M áxim o lia u rd e tto  
(je te  d e  C ocina); lo s  q u e  le  s ig u en , so n  A n to n io  B lanco  y  d e m á s  ex ce len tes  

c o m p a ñ e ro s  do ta n  im p o r ta n te  cocina .

L A  C O C IN A  D E  G A S

E l  n u e v o  “ b u f f e t , ,  d e l  G o n g r e s o .

Con objeto de inaugurar el- n u evo  y  e x ­
c e len te  b u ffe t  del C ongreso, cu yo  se r v i­
c io  está  á ca rg o  del Ideal Room , el pre­
s id en te  de aquella  Cám ara organizó un  
alm uerzo, que se  ha celebrado con  a s is­
ten cia  de a lgu n os m in istros, individuos  
de la  M esa y  de la  C om isión de Go-; 
bierno in terior del C ongreso, y  sen ad o­

res y  diputados que son  á la  v ez  direc­
tores de periódicos de M adrid.

F iguraban entre los com ensales, ade­
m ás del conde de R om anones, los m inis­
tros d e la G obernación, M arina é Instruc­
ción  publica; los S res. R uíz Jim énez, Aura 
B oronat, conde de Sallen t, L lorens, Suá- 
rez  Inclán (D. F .), Q uiroga (D . Joaquín),

C o c i n a  S e n c i l l a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
CompafUa Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid. Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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P érez O liva , A rias de M iranda (hijo) y  
M orete; e l gobernador civi l ,  Sr. F ernán­
dez Latorré; e l oficial m ayor del C on gre­
so, Sr. G am oneda, y  los rep resen tan tes en  
C ortes, d irectores d e periód icos, D . Mi­
g u e l-M o y a , p residente de la  Sociedad  
Editorial; R om eo, deZ.a Correspondencia-, 
L óp ez B allesteros, d e E l Imparcial-, D a ­
n ie l L ópez, del D iario Universal-, S ilv e la , 
d e L a  M añana; E sbry, d e E l E jirc ilo  E s ­
paño l;  P í y  A rsu aga , de E l Nuevo R ég i­
men; M elgares, de L a  Prensa, y  e l d irec­
tor de L a  Epoca.

L a n u ev a  cantina se  ha instalado en la  
rotonda, y las cocinas á g a s en e l sótano.

E l alm uerzo era  sem ejante a l que se  
serv irá  d iariam ente en  e l C ongreso, al 
precio  de 3,50 pesetas. Justo e s  decir que 
este  alm uerzo e s  superior a l que se  sirve  
en  m uchos C asinos y  C írculos a l precio  
d e c in co  y  d iez pesetas. Prueba de e llo  es  
e l ex ce len te  meuú  servido, que rezaba así:

•^Memi del 2 d e M arzo d e 1911: H ors 
d ’ou vre .—C anapés de jam bón d 'Y orck .— 
Salade M ignon . — O eufs pochés Gran 
D u c .—Turbot, sau ce  hollandaíse.—Tour- 
nedos M irabeau.—Poram es'á la  crem e.— 
F rom ages . — F ru its  . — P atisser ie  pari­
sienne.

Vins: F . Paternina y  R ioja  fino.»
E l cham pagne y  los cigarros eran un 

extraordinario, ofrecido am ablem ente por 
e l presid en te del C on greso , e l cual e x tr a ­
ordinario, naturalm ente, no godia  entrar 
en e l precio  d e 3,50 p esetas del alm uerzo  
diario.

A  los postres lleg ó  e l presidente del 
Consejo, Sr. C analejas, que por su s ocu ­
paciones no había podido asistir  al a l­
m uerzo.

E l conde*de R om anones escu ch ó  m u ­
chos p lácem es por e l ex ce len te  serv ic io  
del n u evo  buffet.

M erecidas son la s  fe lic ita c io n es, en  
efecto . S e trata de un alm uerzo gan ga , y  
m uchos de los que frecuentan aquella  
casa, no acostum bran á desdeñar las g a n ­
gas.

E s claro que la  C om isión de G obier­
no in terior subvenciona al Ideal Room .

E l nuevo b u ffe t  podrá ejercer alguna  
influencia en la  política. C om iendo tan 
bien y  por tan poco dinero, se  evitarán  
conflictos com o aquel en que se  pronunció  
la  frase fam osa: <¡Ni un día más!»... En 
la s sesion es perm anentes no se  podrán  
justificar ausencias in tem pestivas con  las 
«im periosas necesidades» dei estóm ago.

T am bién puede ser  el nuevo b u ffe t  un 
resorte de Gobierno.

Lo que desde lu ego  puede a segu rarse— 
y  d icho alm uerzo lo justifica—es que d es­
d e que m andan los liberales a l m enos en  
e l C ongreso se  com e m ucho m ejor.

La Com pañía M adrileña del G as, que e s  
la  que ha hecho la colocación  d e la  gran  
cocina á  gas, estu vo  bien representada  
por in gen ieros d e la  Com pañía y  de su  
cocinero.

L a Com pañía se fe lic ita  en v er  que los  
cocineros españoles com prenden y a  v e n ­
tajosam ente estas cocinas del porvenir.

Cocina Doméstica L a  6 o c í n a  p o r  G a s .
C o m p a f i i a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F a b r i c a s e n  M a d r i d ,  V a l l a d o U d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A H c a u te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

G r a n  M a n te q u e r ía  de  A g u s t ín  G a r c ía .  E s la  c a sa  quo  tio n e  lo s  m e jo re s  g é n e r o s 'y  m ás  
b ie n  s u r t id a  d e  M ad rid  e n  m a n te c a s  Anas. T ru fa s  do P e r ig o rd  y  o tra s  m a rca s . P o io -g ras  n a tu ra i 
y  en  p u ré , y  to d a  c iaso  do a r t íc u lo s  finos d e l Pnís y  £a;/ra>yefíj. (P laza do l C arm on), ca llo  do la  
A bada, iium . 2, M ad iid .

« I
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Somos de la  misma opinión

L eyen d o  el últim o núm ero d e la m agní­
fica rev ista  d e cocina E l Gast-nénomo. que 
se  ed ita  en  B uenos A ires , en la  sección  
<Correo” encontram os ia nota que á con­
tinuación publicam os, pues com o en  estos  
p aíses pasa lo  misrao, así e s  que no añ a­
direm os n in gú n  com entario:

Señora anónima.

U na g en til lec tora  nos en v ió  estos días 
una carlita , en la  cual nos d ice  tex tu a l­
m ente: «sus recetas d e cocina casera son  
m uy buenas, pero su  ejecución  resu lta  
m uy cara". ¡Ahí está  e l problem a! Es m uy  
segu ro , seQora anónim a, que d e la nada 
no se  saca  nada. «A vec ríen on n e fait  
rien> dicen los franceses, y  principalm en­
te  en  la  cocina . Pero s in  necesidad d e d e­
rrochar e l d inero en provecho de la gula, 
lo  que co n stitu y e  un e*xceso contrario, no 
h ay  tam poco razón que justifica  la s  eco­
nom ías exafferadas del presupuesto  d o ­
m éstico  en  pro de la  cocina . U n poco m e­
n os d e lu jo  ex ter ior , señora, m enos plu­
m as y  m enos y  lo s  g a sto s  de ali­
m entación -  lan  indispensables, sin  em ­
bargo, al pum o d e v ista  de la salud y  de la 
h ig ien e  — le s  parecerán  insign ificantes. 
S ig a  usted , señora, un buen consejo  n u es­
tro; h aga  usted la  com paración entre las 
cuentas del carnicero y  del verdulero y  las 
cu en tas de la  m odista y  de la  costurera y  
se  con ven cerá  en segu id a  de que rebajan­
do un tanto las ú ltim as se  podrá fá c il­
m ente aum entar las prim eras para el m a­
y o r  provecho del hogar.

T al es, gen til corresponsal anónim a, la 
con testación  que nos d icta  nuestra  vieja  
experiencia .

S U C E D I D O

En Jaca ocurrió el s ig u ien te  caso: 
M andó un señor in gen iero  á  su  orde­

nanza á preguntar qué plato d e entrada  
podía hacer para doce personas, y  que al 
m ism o tiem po le  d ijera e l títu lo  del plato, 
porque é l—palabras tex tu a les— conocía  
m ucha cocina y  que hasta  sabía hacer 
m uchos platos.

L e  contesté:
—P ello s  al C ontinente Sur.
—¿Qué le  hice?
Un v u lgar  plato de pollo salteado á la 

M arengó.
T odavía  esp ero  la  rectificación  del títu­

lo del plato. A sí son  todas la s  cosas.
S . A.

Im p. Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3, Madrid. 

CO M PRE USTED

Los entremeses 9  los Quesos
Nodernos

P O B

I g n a c i o  I D o m é n e c l i
<g£>

D e v e n ta  en  tocias la s  l ib re r ía s  y  en  n u estra  
A d m in is tra c ió n .

Precio, 4  pesetas.

C h a q u e t a s  p a r a  G o e l n e r o s .  ^tlguaSTMadrlT^ ( a m c s F r a n c i s c o d e l V a l l e ; , M o n t e r a , a O E í t a e s l a c a s a m i s a n -

C o c i n a  i n t i m i  L a  0 o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia MadrUefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Bnrgos, Logroflo, AUcante, Jcrei de la Frontera
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