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IGNACIO DOMENECH Calla de Echegaray, 20. 3.°— MADRID
eondiclones de PuDileaclAn. Precios de StigcripclOB,
Se piihllca el ilia I “ de cada mes. En Madrid ~ provincias, un afio 6 pesetas.
Fmpieza la suscripcién en el dia I.o de cualquier mes. Idem id., seis meses 3.50
No se devuelven los originales. En el Extranjero, un afio 9
Las suscripciones serdn pagadas poradelaniado. Idem id., seis meses 4.50
Se publicardn todas,las recetas curiosas de arte culinario que Namero suelto, 50 céntimos.
nos manden. Idem atrasado, 75 céntimos.

Crémica: ;C6mo se hace un cocinero? D éla economiaculinaria, por José Serra.-M en0 du 20 courerts serri 4Bord S.S.
Rotterdam, por Fianjois Merino.- Pasteleriaelegante; Cesta SuStez, Chaud Froid de Ave D.menech. Broqufn Gassec
icon grabados), por José Gé6mez Gonzalez. Yemas de San Leandro,por!. Doménech.-Gran banquete en honor de ios
marinos arceniinos,por Juan Vinagre.-Lista de almuerzo explicado. Explicacion de las lecetas; Canapes-Garibay.
Huevos-Araelia. Filetes do lenguado alajuvenal. Tournedos-Farman. Pollo emparrillado oiiental. Ensalada-Easo.
Helado Ala Americana, por Jcsé Juves.-EIl Arteculindrio enVIgoiTres banquetes, por Un M arm itén.-Férmulas y
Recetas; Pimientos rellenos & la ToUioko. SogaM ondragén, por F. Merino. Sopa de Trigo Verde Knorr a la Camera-
na,porJ. Doménech.-Los productos de la Casa Maggl (con grabados).-Revistas.-Folletin.

OR Oisrl O~

;,COmo se baee un eoeineiio?

Son dos los procedimientos, dos las sendas que se siguen para llegar al
punto en que empieza el verdadero problema.

Sirecordasemos la historia de un triste nifio, que en sus tiernos afios, falto
de todo, hasta del calor maternal, abandona la casa de su padre, huyendo de
los tratos madrastriies, sale del pueblo y se dirige 4 populosa ciudad, donde
halla una casa de comidas 6 fonda que le recoge para restaurar su estémago
4 cambio de la ayuda que pudiera prestar en la cocina, aquelrecuerdo nos
daria noticia de los primeros pasos que sigui6 alguno para llegara conseguir
con el tiempo llamarse Cocinero.

Llega 4 la fonda, se entera, con su naciente perspicacia, de las faenas de
las diferentes dependencias, y sile preguntéis después qué cargo le agrada-
ria mas, él responderia invariablemente; jCocinerol Pero los enterados que le
escuchan, podrdan pensar para si: jEl cambiard de opinion! Y acertardn casi
siempre, teniendo 4 su favor noventa probabilidades contra diez. Esto con-
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206 EL OORRO BLANCO

siste en que entre el personal de la cocina ocurre cosa parecida & la carrera

militar; en ésta unos entran de cadetes, en tanto que otros la comienzan de
reclutas, de soldados rasos. Cosa analoga ocurre en la cocina; en la cocina,
unos entran de aprendices, sin ganar nada durante sus primeros dos afios, te®
niendo sus familias que abonarles ciertos gastos y aun alguna cantidad al Ho-
tel 6 Restaurant, donde queda depositada para devolverla al finalizar el plazo
6 donde no se devuelva ya, segun las casas. Estos aprendices f6 cadetes),
aunque son los menos, suelen darmayorcontingente (en proporcién) a la clase
de cocinas, ya que la forma en que hacen el aprendizaje les da méas facilida-
des de aprender. Los otros, los que entran en la cocina de soldados rasos, si
no cuentan ccn una verdadera vocaci6n, nunca aprenden; pues ellos son los
que han de hacer todas las mecanicas (que son muchas...) y la mayor parte
de ellas apartadas de la cocina. Si algo aprenden estos desventurados “es &
costa de sus personales sacrificios (quitando horas & su descanso, sacrificando
las de paseo, etc.); lamayoria de éstos abandonan el oficio, renunciando para
siempre & sus primitivas aspiraciones.

M as al decir que los que contintan en el oficio Ilegan & cocineros, hase de
entender que hablamos en sentido figurado, porque el verdadero cocinero
tarda mucho en formarse y no todos lo consiguen. Esto obedece & diferentes
causas, principalmente al afan de ser llamado cocinero apenas concluido
el aprendizaje, abandonar la casa en que aprendid lo poco que sabe y pro-
curarse otra nueva, y sino iaencuentra pronto, cada dia que pasa es un afto
para hacerle olvidar lo que aprendi6, y, de encontrarla, si es de diferente
ca.tegoria, se halla con que se equivocd al creerse un cocinero, y tiene alli
mismo que empezar un nuevo aprendizaje (caso de dar con buenos compafie-
ros, porque, de no ser asi, el fracaso es doloroso y completo). Encuéntrase,
pues, con una carrera empezada, pero que no concluyd,y, de noconformarse
4 seruna nulidad en el oficio, tiene que afiadir & su trabajo el estudio de su
arte, para ir arrancandole los innumerables secretos que le constituyen y que

tan s6lo los grandes maestros logran dominar, si bien no del todo.

DE LA ECONOMIA CULINARIA

Lo dicho anteriormente nos lleva 4 hablar de la economia, tan necesaria
en todas las industrias y tan precisa entoda buena cocina. ;Cuéantos hay den-
tro de nuestra clase que conozcan el verdadero sentido de la palabra econo-
mia? Para muchos ia economia quiere decir gastar poco, y, de adm itirse asf,
resultaria que un gran econémico y un gran tacafio serfan una misma cosa,
y es muy diferente el significado de una y otra de estas dos palabras. La eco-
nomia (su misma palabra lo indica) es el orden, la morigeracién, el aprove-
chamiento de todo lo que, de no ajustarse & aquella regla, resultaria despil-
farro, gasto inatil, dilapidacién. La economia incluye, pues, el buen régimen,
la buena contabilidad, la buena adm inistracién, y sabido es que la buena ad-
ministracion y la buena contabilidad hicieron grandes & hombres que de la

nada llegaron & millonarios. Todas las grandes fortunas que se crearon con el

c<M.ina Simpatica L a (E ocina p or G as
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improvisadas ni de las debidas & los

agios) fueron debidas a la economia de la buena administracién. Pues esta

esta virtud, siempre necesaria 4 toda industria, no puede menos de
y muy especialmente al ramo de

ciencia
serlo, de ser indispensable a4 la del fondista,
la cocina, que es donde cabe un despilfarro mayor y un mas exquisito y bien
entendido aprovechamiento.

José Serra.

Menud 5u 20 couverts

Servi a Bord S. S. Rotterdam.

Hors d’oeuvres
Consomm¢é Rubens
Créme Sigurd
Tro?on de Saumon & i'Amiral
Pommes Fondantes
Selle de Béhagne 4 la Mazagran
Ris de veau Piques & !a St. Cloud
Mousse de Foie-Gras Victor Hugo
Delicieuse Fondant aux cuatre Fruits
Chap6n Truffée 4 la Broche
Salade Mignonne
Compoté de Péche 4 ia Bourdaloue
Gateau Diploraaté
Bombe Prophété
Mignardises
Fruits Dessert
Cafe

Francois Merino.
CKef de cuisine.

Cocina Préctica La bocina por Gas.

Compafiia Madrilefla dcl GAS. Féabricas en Madrid, Valladolld. Burgos, Logroflo. Alicante, Jerea de la Frontera
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Pestdlaria Haate

Cesta Suarez de Bizcocho y Fruta Glaseada.
Dedicada al Sr. D. Rafael Suarez, Director del miArte Calinariot de Cadiz.

Preparacion.—Se hace un batido con se trabaja con la varilla hasta que tenga

diezy ocho yemas, una libra de azlGcary consistencia el batido;

Chai! Froid de Aue Doménech.

Gran pieza presentada en el Circulo Mercantil do Mélaga el dia 26 de
Febrero de 1911. Dedicada & mi distinguido y respetable D. Ignacio Do-
ménech, & quien he tenido el gusto de dedicarlo el presente original
(que figura & la derecha de nuestro grabado, en medio el retrato del
autor de dicho trabajo, y delante de él el postre Cesta Sudrez, de Bizco-
cho y Fruta glaseada), en prueba del gran afecto que le profesa su afec-
tisimo amigo, José Gomez Gonzilbz.

las diez y ocho cla-
ras se montan apar-
te en punto de nie-
ve; después que es-
tén montadas, se
mezclan los dos ba-
tidos, se le agrega
una libra de harina
y se trabaja todo en
esta disposicion.
Se hace una tar-
tera de bizcocho de
cuatro centimetros
de alta, se mete al
horno no muy fuer-
te hasta que esté
cocido; se saca del
horno y se deja en-
friar con el resto
del batido, se pone
en una manga con
boquilla redonda, vy
sobre una placa
pastelera con papel
blanco, se echan los
bizcochos llamados
de polka; se pone al
horno hasta que es-
tén bien dorados ee
sacan y se dejan en-
friar para despe-
garlos del papel; se
toma una plantilla
de cartén y se re-
corta, dandole-una
figura ovalada, co-
mo indica elgraba-
do (véase la cesta),
se pone la plantilla
encima de la tarte-
ra y con un cuchi-
Ilo se recorta hasta
que quede & medida
de la plantilla; una
vez hecha esta ope-
racién, se pone so-
bre una fuente, se
hace un almibar en
punto de caramelo
y se van pegando
los bizcochos de
sobre el asiento de
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la cesta. Se van formando las paredes
hasta la altura que se crea conveniente,
y con los mismos bizcochos se forma el
asa de la cesta.

Las tapaderas se forman de la manera
sigmente; Media libra de azlGcar, media
de manteca de vaca, una de harina, dos
huevos enteros; se pone todo el conjunto
en la mesa de marmol y se trabaja bien;
después se extiende sobre una placa con
ayuda del rroilo de pasteleria, hasta que
quede de un centimetro de grueso. Se pre-

paderas, como anteriormente se hizo, con
caramelo, teniendo necesidad de cuando
se peguen, tenerlas sujetas inclinadas
para arriba hasta que se enfrie el cara-
melo, como queda visto en el grabado.
Se toma polvo de azlcary se hace una
glasilla para decorar con una clara de
huevo, se pone en un molde, se le agrega
el pdlvo de azlGcar y se trabaja con una
espatula de madera, se leagrega unas go-
titas de zumo de lim6n hasta que quede
blancay bien trabada, con un papel blan-

Broquin Gasset.
(oeiginal)

Servido y dedicado al Exorno. Sr. Ministro de Fomento y Director
general do Obras publicas, D. Luis de Armifian, en el Banquete celebrado
en Malaga en su honor el dia 18 de Febrero de 1911.

para otra plantilla para las tapaderas
como la que se hizo anteriormente, se
pone sobre la pasta, y con ayuda de un
cuchillo, se recorta la pasta, se le da un
corte en medio paradividirla en dosy una
vez hecha esta operacién, se mete al hor-
no hasta que esté bien cocida, después se
sacay se deja enfriar; para pegar las ta-

Cocina Modelo L a C

coy grueso se haceun cartucho 6 cornet,
se vierte la glasilla 'y se trabajan las pa-
redes de la cesta de arriba abajo, figuran-
do los canutitos de la mimbre hasta con-
cluirlo.

Todo este trabajo requiere mucha pa-
ciencia 'y gusto del ejecutor, y para ter-
minarlo'se rellena con frutas glaseadas

0o cin a p or G a s
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como son: naranjas, limones, peras, man-
zanas, etc., etc.

BROQUIN GAVSSET

P*'®p3racion.— Se toman die3 y ocho
huevos enteres, una libra de azlGcar y se
trabaja en un perol con la badila hasta
gue tenga consistencia; se le agrega una
libra de harina candeal fina, se remueve
para mezclarlo todo bien en un molde re-
dondo, se vierte el batido y se mete al
horno, no muy fuerte, hasta que esté de
bonito color; se sacay se deja enfriar. En
otro molde, mas pequefio que el anterior,
se practica lo mismo y se mete al horno
hasta que esté bien dorado, se sacay se
deja enfriar, después sejdesmoldea y el
primer bizcocho se pone en una fuente re-
donda, colocando ei segundo sobre el pri-
mero; con el resto del batido se pone en
una placa con papely se mete a! horno
hasta que esté cocido; se saca y se deja
enfriar.

Con ayudade un cuchillo se forma unas
alegrias de menor & mayor, domo veran
en el grabado.

Se hace un caramelo para pegar las ale-
grias de bizcocho al filo del segundo biz-
cocho que esta sobre él primero en esta
disposicion, con una mermelada de cere-
zas, y con.ayuda de una espatula se va fa-
pando todo el bizcocho. Cuando esté ter-
minado, con unas almendras mondadas y
cortadas a filete, se ponen al horno para
que doren; después se sacan.

Y se va decorando todo el bizcocho,
puestos los filetes de almendras sobre la
mermelada, el hueco que formaen el cen-
tro va relleno con frutas glaseadas hasta
formar una pirdmide; una vez terminado
con un pureé de batatillas azucaradas, de
antemano se pasa por el tamiz, se pone en
una manga con boquilla risada y se deco-
ra alrededor con mucho gusto, dandole la
figura que el grabado representa; alrede-
dor de la fuente se ponen unas alegrias de
tocino de cielo, y como adorno se le pone
una flor artistica.

Original de
José G omez GonzAlez,

Jefedeooolnadol Circulo Mercantil de M 4laga.

Yemas de Sao Leandro.

Este exquisito postre es una especiali-
dad de reposteria de algunos conventos
de monjas de Sevilla.

Se hace una regular cantidad de yema

el gorro BLANCO

cuajada con azlcar cocido, a punto de
hebra.

Preparar_también una regular cantidad
de huevo hilado,

_Se mezclan las dos composiciones ante-
riores, estando éstas bien frias, procuran-
do que el huevo hilado vaya bien cubierto
con layema dura.

En este punto se coge una boquilla lisa
de hoj? de latay se modelan llenando este
pequefio molde, forma un poco alta, que
termine en punta y ancha bastante por
debajo, una vez quedan fuera del molde.

lermmado elmodelado, se pone un cazo
con unaregular cantidadde aztcary algo.
de agua, se cuece a punto de hebra no de-
masiado fuerte. Se le dejard enfriar un
poco, y con una espatula se le da lustre
meneandole; hecha esta operacion, se ba-
flan una & una cogiéndolas con un tene-
dor. Pasados quince 6 veinte minutos va
quedan secas.

So6lo resta que envolverlas en panel
fino, formando fleco en la punta.

1. Doménech.

Qran BanouBte

en honor de los

Marinos Jlrgenlinos

servido en el

Ayuntamiento de Cddlz
el dia 19 de Diciembre de 1910.

LISTA

Ostras.— Consommé Argentino
Pastelillos Monglas
Saimoén salsa Holandesa
Tournedos & la Bordalesa
Pastel de Foie-gras al Aspik
Ponche Americano
Capones al Champignast

_ Coles de Bruselas
Rifionada de Cordero & la Inglesa
Salsa Menta
Bomba helada al Marrasquino
Pudding de Frutas
Vnos: Jerez afio 47, Sai.lerties, Rhin, Johaiiiiesber-
ecr, Bordeaux, Chatcaux Margaux,
Champagne Vcuve Cliquot Extra-Dry, Binet.
Juan Vinnirre,

Jefe de Cocina.

e0eiNEROS: Las chaquetas de 5 pesetas, &4 3,50,y la francesa de 9, 4’orPantalones y todo ol
completo en traj'es de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.
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Canapés-Oaribay.
Huevos-Amelia.
Filetes de lenguado & la

Explieaeion
de las Feeetas.

Juvenal.

Canapés-Garibay.

Con pan de molde se
cortan unos costrones en
forma de cuadros peque-
fios, y se tuestan bien de
forma que quede algo
marcado también et tos-
tado del hierro de la pa-
rrilla.

Luego se napan por la
cara superior de cada -
uno con manteca de anchoas, adornando-
se con judias verdes, cortadas en tiras
tantes bien preparadas y sazonadas con
sal, aceite y vinagre) y puestas encima de
cada canapé en forma que forme dibujo a
cuadros pequefios; y siguiendo el mismo
dibujo que las judias verdes, en filetes pe-
quefiisimos de anchoas.

En los cuadritos que forman se llenan
con un poquito de manteca de cangrejos.

Huevos-Amelia.

Son unos huevos mollets (que se cuecen
durante cinco minutos justos, se refrescan
y se mondan con gran cuidado). Colocar
cada huevo dentro de una tartaleta hecha
con pasta de medio hojaldre en forma de
barquilla, y relleno el fondo con puré de
foie-gras.

Preparadas asi las tarteietas con el hue-
vo encima, se napa la parte superior con
velonte reducido, ala que se afiade un
poco de salsa de tomate hasta que obtenga

Cocina Elegante L flI

Tournedos-Farman
Pollo Emparrillado Oriental
Ensalada Faso.
Helado & ia Americana.
Postres finos.

(2i0Cina
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fILINUEHZO EXPLICADO

un ligero color de rosa.
Espolvorear éstos con un
poco de queso y perejil
picado. Adornarlos cada
uno con cuatro rodajas
de aceitunas, dos porca-
da punta de barquilla. Se
rocian muy ligeramente
con manteca y se grati-
nan un poquito en el
horno.

Sirvanse en fuente con
servilleta, obteniendo ca-
da huevo forma muy pa-
recida & un torpedero.

iosé Juves.

(Cocinero)

Filetes de lenguado a la Juvenal.

Filetes de lenguado de racidn, se aplas-
tan un poco y se ponen durante media
hora con la siguiente marinada: un poco
de vino blanco, sal y zumo de limén.

Mientras se rehoga con aceite un poco
de cebolla picada, mejillones (moluscos)
desprovistos de cdscaray picados, sal, pe-
rejil y vino blanco, redldzcase bien, ma-
chacarlo al mortero, afiadiendo una 6 dos
yemas de huevo, y se pasa por el tamiz.

Se extienden los filetes sobre la mesa y
se napan con una capa de esta salsa, do-
blarlos,y ponerlos en una placa untada de
manteca de vaca, rellenando estos filetes
un poquito mas, estando la farsa puesta a
la manga por la parte superior. Al empe-
zar & cocerse en el horno, se rocian con
el vino blanco de la marinada.

Preparar una manteca del modo que si-
gue;empastar manteca fria con pepinillos
y chalota picada menudisimamente, pere-

POT G as
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jil, jugo de limény jugo de los mismos
lenguados enfriados.

Ponganse en la fuente con el relleno
hacia arriba, y poner en cada uno una bo-
lita de dicha manteca. EIl jugo que que-
da en la placa también se vierte por
encimay se meten un momento a la boca
del horno.

Adornar la fuente con limén rizado.

Tournedos-Farman.

Preparar la ?i?uiente salsa guarnicion;
En un plato de saltear, con manteca se re-
hogan cuadritos de jamoén, pimientosver-
desy setas (todo cortado igual que el ja-
mon), luego se moja con una copa de vino
de Madeira, dejandose reducir; mdjese a
continuacién con salsa espafola, dejan-
dose cocer hasta que quede hecha una
media glasa.

Poner & gratinar medios tomates (uno
por cada tournedo). Saltear los tournedos
segun las reglas 6 asarlos a la parrilla.

Al momento de servirse se colocan los
tournedos en la fuente, cada uno enci-
ma de medio tomate, y cibranse de la sal-
sa guarnicién.

Por el alrededor se ponen pequefios
costrones de pimientos recién asados.

Pollo emparrillado oriental.

Filetes de pollo que se asan & la parrilla
momentos antes de terminarse la cocion,
se cubren con una ligera capa de becha-
mel atomatada y se cubren con trufa pi-
cada. Espolvoréase con miga de pan blan-
coy zumo delimén y se doran un poco.

Coidquese en la fuente, y en el centro
se pone un montén de berros, rociar el
fondo con un poco de jugo y adorno de
limén.

Servir la ensalada al mismo tiempo.

LIQUEUR

Cocina Moderna L a

BENEDICTIIME
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Ensalada-Easo.

Cortar una juliana grUesa de cogollos
de lechuga, apio, jamon viejo, salchichén
de Vich y saz6nese con una salsa tartara;
puesta ya en la ensaladera, se adorna con
filetes de anchoas, rodajas de patatay za-
nahoria cocida.

Helado &4 la Americana.

En un perol se ponen doce yemas con
media libra de aztcar. Muévase y afiadir
una capa de kummel, limén rallado, ca-
nela y medio litro de leche cocida. Pén-
gase a cocer sobre fuego (tratandolo de
igual modo que un mantecado). Luego se
deja enfriar y pongase & helar en unaga-
rrafa.

Cuando quede casi helado, se le mezcla
un salpicon finisimo de pifia de Américay
otras frutas confitadas. Pdngase en molde
6 moldes & enterrar durante horay media
con sal gorda.

Al momento de servir, se separa él he-
lado del molde, y cortado & trozos, se co-
locard muy bien en fuente con servilleta.

José Juves.
Cocinero del Reitauranl Oriental
de San Sebastian (Qiilptzcoa).

El Arte eullnarlo en Vigo.

Amigo Doménech: Los tres afios de
ausencia de esa, tiempo apartado de estas
resefias, han enmohecido la pluma; mi re-
ciente visita & los amigos, de paso que
iba adescansar un mes al lado de la fami-
lia en Barcelona, tus generosidades man-
dandome aqui tu revistae 1 c orro B lan -
co ¥ la de otros amigos mandandome 50-
lidaridad y otros periodicos del gremio,
me ha incitado de nuevo & tomar la plu-
ma. mas la pauta con este paréntesis creo

Exquise Digestive'
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haber perdido, de todos modos, y salga lo
que saliere, en este correo te remito tres
mendas:

El del 24 de Marzo fué servido a la ofi-
cialidad de un barco de guerra ruso (surto
en esta ria), con el caracter de intimo.

Continental totel-Tigo

BANQUETE
a4 la oficialidad del barco de guerra
ruso.
Diner du 2i Mars 1911.
Suitrea. Ciérhe Argentewl
Cotektiea d’Agneau Féfigourdine
Saumon du Hhin sauce Tartare

Medaillom ie filet ie
bceuf Roedni

Cesura d'AHiehauts
Froufrou

Jambdn glacé & la Gelée
l'oulardea Truffées.

Glacé au Pralin en
Suprise

Gateau lJiégence
Dessert

acompafdbanlo el Coénsul de dicha na-
ciéon y algunos amigos de la localidad.

Los otros dos menis son, como Veras,
el de una boday el del banquete del se-
flor Urzaiz: de este politico sélo he de de-
cirte que cuenta aqui con grandes simpa-
tias, y lo mismo los grandes industriales
como los pequefiosy el pueblo en general
le veneran. En cuanto al servicio de dicho
banquete que eslo que nosinteresa, he de
decirte que mereci6 placemes por parte
de los comensales, no sdlo por el buen
gusto de la presentaciéon de la mesa, sino
por el servicio, que sin precipitaciony sin
ruido alguno de platosy metal se hizo con
suma delicadeza.

El de la boda fué servido, & la vez que el
anterior, en el comedor del Hotel (he de

Cocina Universal L a
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advertir que el del Sr. Urzdiz se sirvio en
el Gran Salén de Lectura, como también

CONTINENTAL HOTEL

Banquete de Boda
DE

D. EUGEMIO 'VALLADARNS

CON
D" nLicii pnzo
LISTA

Hors d'oeuvres variés
Oeufs Trianon
Filets de solé Marguery
Poulets en Cocotte
Jamboén Qlacé aux oeufs files
f Chateaubriand Bercy
Qlace Nelusko
Qaieau Champetre
Desserts.
Cafe-Liqueitrs-Havanes.

Vins.

Blancs. Douro. Xerez. Rouges. Rioja.
Bourgogne. Champagne. Mumm.
Cordon Rouge. Binet.

'«ijp

Yigo, Abril 31911.

?05

a los viajeros hospedados, que en dicho
dia pasaban de cincuenta, se les habilitd
los comedores del piso principal); en éste
puede decirse se celicomo vulgarmen-
te se dice, el resto; todo el dia estuvieron
viniendo flores, regalo que hacian sus
amigas & la novia, y esta & cada envio
una tarjeta recomendando se pusieran en
la mesa. Tanto el duefio deljHotel Sr. Mo-
gin como el Jefe de comedor, se pasaron
la noche anterior trabajando en el adorno
de mesa; cuanto te diga de este indus-
trial es palido ante la realidad; & mas de
su buen gusto y acertadas instrucciones,
es de los que no escatiman nada, al objeto
de quedar siempre bien en sus compro-
misos; verdad es también que la clase adi-
nerada de aqui responde & la escrupulosa
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seriedad de que dicho industrial cumple
con creces sus contratos, por eso hoy esta

Continental Jiotel

Banqueteen honor dei Excelen-
tisimo Sr. D. Angel Urzaiz.

LISTA

Suitres
Hora (Foemres aasoriis
Timbale d’oeufa Régence
Saumon sauce Tariare
Pousaint & la Belle Héléne
J i»»6on G-lacé aux oeufa Files
Filet de Boeuf& FArchiduc
Rocher de Qlace Cacao
Génois Luxeuil
Desserts
L Viité fins nationaux et extrangers

I €kaMpagne: Mumm-Demi-sec Binet
Cafe, Liqueurs, Havanes
n

en moda Continental Hotel y cuantos ac-
tos de este género se celebran en esta lo-

. Formulas

Pimientos rellenos & la Tokioko

Después de bien limpio el menudo de
cordero (tripas, callos), se extiende enci-
ma de lamesa, y con un medio limén un-
tado en sal molida se frota bien por todos
los lados, repasandolo para quitarle algu-
nas fibrasy el sebo que le quede; se vuel-
ve & lavar; bien escurridose corta a4 tiras
largas y luego & trozos pequefios; se po-
ne & cocer en una cacerola 6 marmita
segun la cantidad que sea, y se le aflade
sal, laurel y cebolla, poniéndole con tres
6 cuatro clavos de especiasy unos cuan-
tos granos de pimientay tomillo; cuando
esta cocido se escurre, aprovechando el
caldo; se escogen todos los trozos; en una
cacerola, con manteca de cerdo, se hace
un buen pasaje de unas cebollas, dientes
de ajos, todo picado, y laurel; cuando esta

L a
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calidad son servidos por Continental
Hotel.

Tanto para el banquete del Sr. Urzaiz,
como para el de la boda, se hizo con una
vajilla finisima de porcelana de cuantioso
valor, y todo el metal de rica plata con
adornos de relieve. Los centros de mesa,
corveilles, candelabros del mismo metal.

Del aspecto de la mesa se hicieron dos
fotografias para la revista Vida Gallega
y durante el servicio igualmente se foto-
grafiaron. De que el servicio no dej6 nada
que desear,.lo atestigua un tio de la novia
que representd a ésta por ausencia de los
padres, y sus placemes que fueron al in-
signe Jefe de cocina D. Enrique Ganjac
al duefio del Establecimiento Sr. Mogin
y alos camarero®, que obsequi6 con haba-
nosyChampagne,demostrandoles de esta
manera expresiva su satisfaccién, sin qu.;
por esto dejase de ser espléndido en la
cuestion batalladora de hoy dia para nos-
otros, cual es la propina.

Sin ser mas latoso y dejando & tu elec-
cidn estas lineas, sabes te aprecia tu aff.

Un M.VRmitén.

y Recetas, I

% %

bien refrito se le agrega jamoén cortado a
lonjas, no muy grandes; en seguida un
poquito de pimentén dulce y unos cuantos
tomates picados 6 de pasta y unos chori-
zos; todo esto se rehoga bien, se liga un
poco, y en seguida se maja con el caldo
del rnenudo, desliéndolo bien; se pone &
hervir, cuando empieza &levantar el her-
vor, se agrega el menudo, se mezcla todo
bien, se acaba de sazonar, y se pone al
horno para que concluya de cocer la guar-
nicién; cuando esté casi listo se rellena-
ran los pimientos, cocidos aparte, se pon-
dran en una cacerola bien untada de man-
tequillay con pedacitos de patatas redon-
das, y seguida la forma esay alrededor
la capa que sea doble al fondo, se colocan
los pimientos con la abertura para arriba,
la cual se tapa con tronchas de tocinoy
se unta todo con un poco de grasa de gan-
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so, y cubrir con un papel la tapa y se
pone & cocer al horno, y cuando las pata-
tas estén bien doradasy cocidas se escu-
rre la grasa; bafiar después todo eso con
un fondo de ternera fuerte, y ponerlo al
horno durante unos cinco minutos; des-
pués se vuelve en una fuente y se colocan
en el centro trocitos de chorizo é igual-
mente alrededor, dando por encima una
ligera capa del mismo jugo. Se sirve bien
caliente y un poco trabado.

Sopa Mondragén

(cocina espa#fol.a)

Poner en unacacerola de barro 100 gra-
mos de mantequilla y medio decilitro de
aceite de oliva; cortar en finas tajaditas
una cebolla bastante grande y dos pue-
rros en juliana y dos pimientos verdes; se
doran bien, y se le afiade un poco de pi-
mienta encarnada y un poco de perejil,
laurel,_tomillo y dos tomates pelados, y
escurridos y cortados en redondo, se moja
con agua y sal; después se afiade una ca-
beza de merluza bien limpia y un poquito
de azafran y se pone a cocer a fuego vivo
durante unos veinte minutos,y después se
saca el pescado y se deshuesa, y se sirve
con tajaditas de pan doradas al horno, ro-
ciadas en aceite.-

F.Merin o,
Jefe de cocinade laHolianda-América-Line-Rotterdam.

Sopa de Trigo Verde Knorr a la Camerana.
(proporciones PARA CUATRO PERSONAS)

En una cacerola se ponen cuatro cucha-
radas de harina de Trigo Verde Knorr;
se disuelve con un litro de caldo un cuar-
to de litro de esencia de tomate; se bate
bien con el batidor, & fin de que se disuel-
va bien, y déjese cocer muy despacito du-
rante unos veinte minutos.

Pasado este tiempo, se pasa por un co-
lador fino & otra cacerola; pongase en el
bafio maria, que esté el agua hirviendo,
y se le echa una cucharada de tapioca, y
mover la sopa con un batidor.

Momentos antes de servir se completa
la sopa echandole un buen trozo de man-
teca finay dos 6 tres yemas de huevo.

Al echar la sopa en la sopera se le echa
un poco de perifollo fresco picado.

l.oomeénech.
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Los Productos
de la Casa Maggi.

Aunque estén ya introducidos en gran
numero de establecimientos de Espafia los
Productos Alimenticios Maggi, se ignora
en general el origen de estas especialida-
des y el desarrollo tomado por las fabri-
cas Maggi, y creemos interesante dedicar-
les algunas palabras.

Incitado por la Sociedad General Suiza
de Utilidad Publica, empez6 hace veinti-
cinco afos el propietario de molinos, Ju-
lio Maggi, la fabricacién de sopas en con-
serva que debian reunir [las condiciones,

Departamento de empaquetado delj'ugo Maggi.

no solamente de un buen gusto y de un
gran{ poder nutritivo, sino también de
precios extraordinariamente baratos.
Después de infinitas experiencias consi-
guio resolver este dificil problema.

Fruto de este penoso trabajo fué el pro-
ducto conocido bajo el nombre de Sopas
Maggi en pastillas, que gozan de univer-
sal aceptacion y que también en Espafa
tienen cada dia méas partidarios. Después
fueron inventados sucesivamente por
Maggiy puestos & la venta otros produc-
tos como el Jugo Maggi, las Capsulas
de Consomé Maggi, el Caldo Granulado
Maggiy altimamente el Caldo Maggi en
Cubitos.

En qué proporcién satisfacen estos pro-
ductos las necesidades actuales lo prueba
la importancia actual de las casas Maggi.
El molino de antafio en Kempttal (Suiza),
es hoy una fabrica colosal que ella sola,
con su conjunto de edificios, semeja una
pequefia ciudad, con estaciéon de ferroca-
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rril, oficinas de correos, telégrafo y telé-
fono, sita en medio de su hacienda, que
es la mayor de Suiza como & extensidn,
después de la del Cantén de, Berna. Han

Una sala de expediciones.

sido construidas ademas fabricas impor-
tantisimas en Singen (Alemania), con ofi-
cinas centrales en Berlin, - Paris (para
Francia y Bélgica), Bregenz (Austria),
con oficinas en Vieiia y Milan; agencias
generales existen en Barcelona, Amster-
dam, Londres, Goéteborg, Varsovia, Nue-
va York, Toronto, Méjico, Buenos Aires,
etcétera; el personal empleado en las fa-
bricas Maggi se cifra en algunos millares,
y para dar una idea del capital invertido
en ellas bastaf*a citar el de la sola.casa ,de

Uno de los escritorios.

Kemptal: 15.000.000 de francos (de ios
cuales 13.125.000 desembolsados).

El mejor reclamo que se hace lacasa es
permitir visitar sus fabricas, autorizacion
de la cual se hace largo uso, pues pasan
cada dia del afio centenares de personas
por las fabricas, saliendo admiradas del
esmero y pulcritud ejemplares que presi-
den a la fabricacién y de los cuales basta-
ra decir que en la preparacién y hasta en

Cocina Sencilla L a
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las operaciones de envoltura del Caldo
Maggi en Cubitos, no estd nunca el pro-
ducto en contacto con las manos de las
operarias li operarios. Ademas la fabrica-
cion de los Productos M aggi es periddica-
mente controlada por los Laboratorios
Municipales de Zurich en Suiza, Constan-
za en Alemania, etc.

Gran namero de altas distinciones (tre-
ce premios de Estados, nueve grandes
premios, sesenta y ocho medallas de oro,
etcétera), han obtenido los PRODUCTOS
MAGGI en las Exposiciones méas impor-
tantes. Han estado ademas fuera de con-
curso, por haber sido Julio Maggi miem-
bro del Jurado en las Exposiciones Uni
versales de Paris de 1889 y 1900.

En reconocimiento de los servicios que
prest6 Julio Maggi en el dominio de la
alimentacién del pueblo, el Gobierno de
Francia le nombro6 Oficial de la Legién de

REVISTAS

En el nimero de La Actualidad de la
pasada semana sobresale una artistica in-
formacién de la Semana Santa en Sevilla.
Ademads se publican en el mismo un gran
nimero de notas graficas relativas ala
vida intima de la Reinay de los Princi-
pes, & la aviacion en Pau, & la corrida de
la Prensa celebrada en Madrid, al mitin
de remolacheros de Zaragoza, al domingo
de Ramos en Barcelona, al debate Ferrer
en el Congreso, & la jura del nuevo Minis-
terio, & la nevada del dia 4 ele Abril, al
palacio real en la peninsula de la Magda-
lena en Santander, 4 los sucesos de Ma-
rruecos, al hundimiento de un templo en
Arenys de Mar, etc., etc.

En las paginas de texto se insertan no-
tables articules, poesias, cronicas y cuen-
tos de J. Rocay Roca, E. Pinar de Galle-
go, Alejandro Sux, Rafael Trullenque,
Joaquin Belda, Ramo6n Campmany, F. Bo-
net, Demdfilo de Buen, P. Jara Carrillo,
etcétera, etc.

El Paladin, Revista quincenal notabili-
sima de Estudios Psiquicos, Literatura,
Ciencias Naturales, que se publica en San-
tiago de Chile, que la dirige el notable li-
terato Sr. Abel de la Cuadra, con mucho
gusto establecemos el cambio.

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