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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 r a n  S i p lo m a  O e I D e b a lI a  S e  O r o  e n  e l  I n s t i t u t o  I n t e r n a c i o n a l  S e  l a  A u m e n ta c ió n  S e  P a r í s  (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 entación é H igiene b e  P arís  1907.
D IR B e T Q R

IG N A C IO  D O M É N E C H
R e d a e c l b n  y  n d m i n l s t r a e i 6 n i

Calla de Echegaray, 20. 3 . ° — MADRID

e o n d i c l o n e s  d e  P u D i l e a c l A n .

S e  p iih l lc a  e l  i l ía  I “ d e  c a d a  m es.
F m p ie z a  la  s u s c r ip c ió n  e n  el d í a  l .o  d e  c u a lq u ie r  m es .
N o  s e  d e v u e lv e n  lo s  o r ig in a le s .
L a s  s u s c r ip c io n e s  se rá n  p a g a d a s  p o r a d e la n ía d o .
S e  p u b l ic a rá n  to d a s , la s  re c e ta s  c u r io s a s  d e  a r te  c u lin a r io  q u e  

n o s  m a n d e n .

P r e c i o s  d e  S t i g c r i p c I Ó B ,

E n  M a d rid  ^  p ro v in c ia s ,  u n  a ñ o  
Id e m  id . ,  s e is  m eses 
E n  e l  E x tra n je ro ,  u n  añ o  
Id em  i d . ,  s e is  m eses

N ú m e ro  su e lto , 5 0  c é n tim o s . 
Id em  a tr a s a d o ,  75  c é n tim o s .

6  p e s e ta s .
3.50 
9
4.50

S U M A R I O
C r ó m ic a : ¿ C ó m o  s e  h a c e  u n  c o c in e r o ?  D é l a  e c o n o m í a  c u l i n a r i a ,  p o r  J o s é  S e r r a . - M e n ú  d u  2 0  c o u r e r t s  s e r r i  á B o r d  S .  S .  

R o t t e r d a m ,  p o r  F i a n  j o i s  M e r i n o .  -  P a s t e l e r í a  e l e g a n t e ;  C e s t a  S u S t e z ,  C h a u d  F r o i d  d e  A v e  D . m e n e c h .  B r o q u f n  G a s s e c  
i c o n  g r a b a d o s ) ,  p o r  J o s é  G ó m e z  G o n z á l e z .  Y e m a s  d e  S a n  L e a n d r o ,  p o r ! .  D o m é n e c h . - G r a n  b a n q u e t e  e n  h o n o r  d e  i o s  
m a r i n o s  a r c e n i i n o s , p o r  J u a n  V i n a g r e . - L i s t a  d e  a l m u e r z o  e x p l i c a d o .  E x p l i c a c i ó n  d e  l a s  l e c e t a s ;  C a n a p e s - G a r i b a y .  
H u e v o s - A r a e l i a .  F i l e t e s  d o  l e n g u a d o  á l a j u v e n a l .  T o u r n e d o s - F a r m a n .  P o l lo  e m p a r r i l l a d o  o i i e n t a l .  E n s a l a d a - E a s o .  
H e l a d o  A l a  A m e r i c a n a ,  p o r  J c s é  J u v e s . - E l  A r t e  c u l i n á r i o  e n  V l g o i T r e s  b a n q u e t e s ,  p o r  U n  M a r m i t ó n . - F ó r m u l a s  y  
R e c e t a s ;  P i m i e n t o s  r e l l e n o s  á  l a  T o U io k o .  S o g a M o n d r a g ó n ,  p o r  F .  M e r i n o .  S o p a  d e  T r i g o  V e r d e  K n o r r  á  l a  C a m e r a -  
n a ,  p o r  J .  D o m é n e c h . - L o s  p r o d u c t o s  d e  l a  C a s a  M a g g l  ( c o n  g r a b a d o s ) . - R e v i s t a s . - F o l l e t í n .

O R. Ó  isr I  O  ^

;,Cómo se baee un eoeineíío?( j

S o n  d o s  l o s  p r o c e d i m i e n t o s ,  d o s  l a s  s e n d a s  q u e  s e  s i g u e n  p a r a  l l e g a r  a l  
p u n t o  e n  q u e  e m p i e z a  e l  v e r d a d e r o  p r o b l e m a .

S i  r e c o r d á s e m o s  l a  h i s t o r i a  d e  u n  t r i s t e  n i ñ o ,  q u e  e n  s u s  t i e r n o s  a ñ o s ,  f a l t o  
d e  t o d o ,  h a s t a  d e l  c a l o r  m a t e r n a l ,  a b a n d o n a  l a  c a s a  d e  s u  p a d r e ,  h u y e n d o  d e  
l o s  t r a t o s  m a d r a s t r i í e s ,  s a l e  d e l  p u e b l o  y  s e  d i r i g e  á  p o p u l o s a  c i u d a d ,  d o n d e  
h a l l a  u n a  c a s a  d e  c o m i d a s  ó  f o n d a  q u e  l e  r e c o g e  p a r a  r e s t a u r a r  s u  e s t ó m a g o  
á  c a m b i o  d e  l a  a y u d a  q u e  p u d i e r a  p r e s t a r  e n  l a  c o c i n a ,  a q u e l  r e c u e r d o  n o s  
d a r í a  n o t i c i a  d e  l o s  p r i m e r o s  p a s o s  q u e  s i g u i ó  a l g u n o  p a r a  l l e g a r á  c o n s e g u i r  
c o n  e l  t i e m p o  l l a m a r s e  C o c i n e r o .

L l e g a  á  l a  f o n d a ,  s e  e n t e r a ,  c o n  s u  n a c i e n t e  p e r s p i c a c i a ,  d e  l a s  f a e n a s  d e  
l a s  d i f e r e n t e s  d e p e n d e n c i a s ,  y  s i  l e  p r e g u n t á i s  d e s p u é s  q u é  c a r g o  l e  a g r a d a ­
r í a  m á s ,  é l  r e s p o n d e r í a  i n v a r i a b l e m e n t e ;  j C o c i n e r o I  P e r o  l o s  e n t e r a d o s  q u e  l e  
e s c u c h a n ,  p o d r á n  p e n s a r  p a r a  s í :  ¡ E l  c a m b i a r á  d e  o p i n i ó n !  Y  a c e r t a r á n  c a s i  
s i e m p r e ,  t e n i e n d o  á  s u  f a v o r  n o v e n t a  p r o b a b i l i d a d e s  c o n t r a  d i e z .  E s t o  c o n -

C o c i n a  H i g i é n i c a  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
.Compaflia Madzlleña del GAS, Fábilcas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez déla Frontera.
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206 EL OORRO BLANCO

s i s t e  e n  q u e  e n t r e  e l  p e r s o n a l  d e  l a  c o c i n a  o c u r r e  c o s a  p a r e c i d a  á  l a  c a r r e r a  
m i l i t a r ;  e n  é s t a  u n o s  e n t r a n  d e  c a d e t e s ,  e n  t a n t o  q u e  o t r o s  l a  c o m i e n z a n  d e  
r e c l u t a s ,  d e  s o l d a d o s  r a s o s .  C o s a  a n á l o g a  o c u r r e  e n  l a  c o c i n a ;  e n  l a  c o c i n a ,  
u n o s  e n t r a n  d e  a p r e n d i c e s ,  s i n  g a n a r  n a d a  d u r a n t e  s u s  p r i m e r o s  d o s  a ñ o s ,  te ^  
n i e n d o  s u s  f a m i l i a s  q u e  a b o n a r l e s  c i e r t o s  g a s t o s  y  a u n  a l g u n a  c a n t i d a d  a l  H o ­
t e l  ó  R e s t a u r a n t ,  d o n d e  q u e d a  d e p o s i t a d a  p a r a  d e v o l v e r l a  a l  f i n a l i z a r  e l  p l a z o  
ó  d o n d e  n o  s e  d e v u e l v a  y a ,  s e g ú n  l a s  c a s a s .  E s t o s  a p r e n d i c e s  f ó  c a d e t e s ) ,  
a u n q u e  s o n  l o s  m e n o s ,  s u e l e n  d a r  m a y o r  c o n t i n g e n t e  ( e n  p r o p o r c i ó n )  á  l a  c l a s e  
d e  c o c i n a s ,  y a  q u e  l a  f o r m a  e n  q u e  h a c e n  e l  a p r e n d i z a j e  l e s  d a  m á s  f a c i l i d a ­
d e s  d e  a p r e n d e r .  L o s  o t r o s ,  l o s  q u e  e n t r a n  e n  l a  c o c i n a  d e  s o l d a d o s  r a s o s ,  s i  
n o  c u e n t a n  c c n  u n a  v e r d a d e r a  v o c a c i ó n ,  n u n c a  a p r e n d e n ;  p u e s  e l l o s  s o n  lo s  
q u e  h a n  d e  h a c e r  t o d a s  l a s  m e c á n i c a s  ( q u e  s o n  m u c h a s . . . )  y  l a  m a y o r  p a r t e  
d e  e l l a s  a p a r t a d a s  d e  l a  c o c i n a .  S i  a l g o  a p r e n d e n  e s t o s  d e s v e n t u r a d o s  ^es á  
c o s t a  d e  s u s  p e r s o n a l e s  s a c r i f i c i o s  ( q u i t a n d o  h o r a s  á  s u  d e s c a n s o ,  s a c r i f i c a n d o  
l a s  d e  p a s e o ,  e t c . ) ;  l a  m a y o r í a  d e  é s t o s  a b a n d o n a n  e l  o f i c i o ,  r e n u n c i a n d o  p a r a  
s i e m p r e  á  s u s  p r i m i t i v a s  a s p i r a c i o n e s .

M a s  a l  d e c i r  q u e  l o s  q u e  c o n t i n ú a n  e n  e l  o f i c i o  l l e g a n  á  c o c i n e r o s ,  h á s e  d e  
e n t e n d e r  q u e  h a b l a m o s  e n  s e n t i d o  f i g u r a d o ,  p o r q u e  e l  v e r d a d e r o  c o c i n e r o  
t a r d a  m u c h o  e n  f o r m a r s e  y  n o  t o d o s  l o  c o n s i g u e n .  E s t o  o b e d e c e  á  d i f e r e n t e s  
c a u s a s ,  p r i n c i p a l m e n t e  a l  a f á n  d e  s e r  l l a m a d o  c o c i n e r o  a p e n a s  c o n c l u i d o  
e l  a p r e n d i z a j e ,  a b a n d o n a r  l a  c a s a  e n  q u e  a p r e n d i ó  l o  p o c o  q u e  s a b e  y  p r o ­
c u r a r s e  o t r a  n u e v a ,  y  s i  n o  i a  e n c u e n t r a  p r o n t o ,  c a d a  d í a  q u e  p a s a  e s  u n  a fto  
p a r a  h a c e r l e  o l v i d a r  l o  q u e  a p r e n d i ó ,  y ,  d e  e n c o n t r a r l a ,  s i  e s  d e  d i f e r e n t e  
c a . t e g o r í a ,  s e  h a l l a  c o n  q u e  s e  e q u i v o c ó  a l  c r e e r s e  u n  c o c i n e r o ,  y  t i e n e  a l l í  
m i s m o  q u e  e m p e z a r  u n  n u e v o  a p r e n d i z a j e  ( c a s o  d e  d a r  c o n  b u e n o s  c o m p a ñ e ­
r o s ,  p o r q u e ,  d e  n o  s e r  a s í ,  e l  f r a c a s o  e s  d o l o r o s o  y  c o m p l e t o ) .  E n c u é n t r a s e ,  
p u e s ,  c o n  u n a  c a r r e r a  e m p e z a d a ,  p e r o  q u e  n o  c o n c l u y ó ,  y ,  d e  n o  c o n f o r m a r s e  
á  s e r  u n a  n u l i d a d  e n  e l  o f i c io ,  t i e n e  q u e  a ñ a d i r  á  s u  t r a b a j o  e l  e s t u d i o  d e  s u  
a r t e ,  p a r a  i r  a r r a n c á n d o l e  l o s  i n n u m e r a b l e s  s e c r e t o s  q u e  l e  c o n s t i t u y e n  y  q u e  
t a n  s ó l o  l o s  g r a n d e s  m a e s t r o s  l o g r a n  d o m i n a r ,  s i  b i e n  n o  d e l  t o d o .

D E  L A  E C O N O M I A  C U L I N A R I A
L o  d i c h o  a n t e r i o r m e n t e  n o s  l l e v a  á  h a b l a r  d e  l a  e c o n o m í a ,  t a n  n e c e s a r i a  

e n  t o d a s  l a s  i n d u s t r i a s  y  t a n  p r e c i s a  e n  t o d a  b u e n a  c o c i n a .  ¿ C u á n t o s  h a y  d e n ­
t r o  d e  n u e s t r a  c l a s e  q u e  c o n o z c a n  e l  v e r d a d e r o  s e n t i d o  d e  l a  p a l a b r a  e c o n o ­
m í a ?  P a r a  m u c h o s  i a  e c o n o m í a  q u i e r e  d e c i r  g a s t a r  p o c o ,  y ,  d e  a d m i t i r s e  a s í ,  
r e s u l t a r í a  q u e  u n  g r a n  e c o n ó m i c o  y  u n  g r a n  t a c a ñ o  s e r í a n  u n a  m i s m a  c o s a ,  
y  e s  m u y  d i f e r e n t e  e l  s i g n i f i c a d o  d e  u n a  y  o t r a  d e  e s t a s  d o s  p a l a b r a s .  L a  e c o ­
n o m í a  ( s u  m i s m a  p a l a b r a  l o  i n d i c a )  e s  e l  o r d e n ,  l a  m o r i g e r a c i ó n ,  e l  a p r o v e ­
c h a m i e n t o  d e  t o d o  l o  q u e ,  d e  n o  a j u s t a r s e  á  a q u e l l a  r e g l a ,  r e s u l t a r í a  d e s p i l ­
f a r r o ,  g a s t o  i n ú t i l ,  d i l a p i d a c i ó n .  L a  e c o n o m í a  i n c l u y e ,  p u e s ,  e l  b u e n  r é g i m e n ,  

l a  b u e n a  c o n t a b i l i d a d ,  l a  b u e n a  a d m i n i s t r a c i ó n ,  y  s a b i d o  e s  q u e  l a  b u e n a  a d ­
m i n i s t r a c i ó n  y  l a  b u e n a  c o n t a b i l i d a d  h i c i e r o n  g r a n d e s  á  h o m b r e s  q u e  d e  l a  
n a d a  l l e g a r o n  á  m i l l o n a r i o s .  T o d a s  l a s  g r a n d e s  f o r t u n a s  q u e  s e  c r e a r o n  c o n  e l

c<M.ina  S i m p á t i c a  L a  ( E o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas ea Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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i m p r o v i s a d a s  n i  d e  l a s  d e b i d a s  á  l o s  
a g i o s )  f u e r o n  d e b i d a s  á  l a  e c o n o m í a  d e  l a  b u e n a  a d m i n i s t r a c i ó n .  P u e s  e s t a  
c i e n c i a  e s t a  v i r t u d ,  s i e m p r e  n e c e s a r i a  á  t o d a  i n d u s t r i a ,  n o  p u e d e  m e n o s  d e  
s e r l o ,  d e  s e r  i n d i s p e n s a b l e  á  l a  d e l  f o n d i s t a ,  y  m u y  e s p e c i a l m e n t e  a l  r a m o  d e  
l a  c o c i n a ,  q u e  e s  d o n d e  c a b e  u n  d e s p i l f a r r o  m a y o r  y  u n  m á s  e x q u i s i t o  y  b i e n  
e n t e n d i d o  a p r o v e c h a m i e n t o .

J o s é  S e r r a .

Menú 5u 20 couver ts
S e r v í  á  B o r d  S. S . R otterd am .

H ors d ’oeuvres 
C onsom m é Rubens 

C rém e S igurd  
T ro?on  de Saum on á i'A m iral 

Pom m es F ondantes 
S elle  de B éhagne á  la  M azagran 

R is de veau P iques á !a S t. Cloud 
M ousse d e  Foie-G ras V ictor Hugo 

D elicieuse F ondant aux cua tre  F ru its  
C hapón T ruffée á la  Broche 

S alade M ignonne 
C om poté de Péche á  ia  Bourdaloue 

G ateau D iploraaté 
Bom be P rophé té  

M ignard ises 
F ru its  D essert

Cafe
F r a n c o i s  M e r i n o .

C K ef d e  c u is in e .

Cocina Práctica L a  b o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a f i i a  M a d r i le f la  d c 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 l d .  B u r g o s ,  L o g r o f l 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

l i q u e u r BENE’D IC T iN E E x q u is e  D ig e s t iv e

EL ENSA YAR SE Y  S E R V IR S E , ES PARA ADOPTARLO

ilu stra d o .

A N D R E , SU C C ESSEU R  
e n e H iL L B R in  

76, Rué St. Sauveur, PARIS

I* >>1il

S I
i
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Pastelería Elegante.
C e s t a  S u á r e z  d e  B i z c o c h o  y  F r u t a  G l a s e a d a .

Dedicada al Sr. D. Rafael Suárez, Director del ■iArte Calinariot de Cádiz.

P reparación .—S e  h a c e  u n  b a t i d o  c o n  
d i e z  y  o c h o  y e m a s ,  u n a  l i b r a  d e  a z ú c a r  y

Chai! Froíd de Aue Doménech.
G ra n  p ieza  p re s e n ta d a  en  e l  C írcu lo  M ercan til do M álaga e l  d ía  26 de 

F e b re ro  d e  1911. D ed icad a  á  m i d is tin g u id o  y  re s p e ta b le  D . Ig n a c io  Do- 
m én ech , á  q u ie n  h e  te n id o  e l  g u sto  d e  d e d ic a r lo  e l  p re s e n te  o r ig in a l 
(que  fig u ra  á  la  d e re c h a  d e  n u e s tro  g ra b a d o , en  m e d io  e l  r e t r a to  del 
a u to r  d e  d ic h o  tra b a jo , y  d e la n te  d e  é l  e l  p o s tre  C esta  S uárez, d e  Bizco­
cho  y  F ru ta  g la sead a), en  p ru e b a  d e l g ra n  a fec to  q u e  le  p ro fe sa  s u  a fec ­
tís im o  am ig o , Jo sé  Gómez G o n z ílb z .

s e  t r a b a j a  c o n  l a  v a r i l l a  h a s t a  q u e  t e n g a  
c o n s i s t e n c i a  e l  b a t id o ;  l a s  d i e z  y  o c h o  c la ­

r a s  s e  m o n t a n  a p a r ­
t e  e n  p u n to  d e  n ie ­
v e ;  d e s p u é s  q u e  e s ­
t é n  m o n t a d a s ,  se  
m e z c la n  lo s  d o s  b a ­
t i d o s ,  s e  l e  a g r e g a  
u n a  l i b r a  d e  h a r in a  
y  s e  t r a b a j a  to d o  en  
e s t a  d is p o s ic ió n .

S e  h a c e  u n a  t a r ­
t e r a  d e  b iz c o c h o  d e  
c u a t r o  c e n t ím e t r o s  
d e  a l t a ,  s e  m e te  al 
h o r n o  n o  m u y  fu e r ­
t e  h a s t a  q u e  e s té  
c o c id o ;  s e  s a c a  del 
h o r n o  y  s e  d e j a  en ­
f r i a r  c o n  e l  re s to  
d e l  b a t id o ,  s e  pone 
e n  u n a  m a n g a  con 
b o q u i l l a  r e d o n d a ,  y  
s o b r e  u n a  p l a c a  
p a s t e l e r a  c o n  p ap e l 
b la n c o ,  s e  e c h a n  los 
b iz c o c h o s  l la m a d o s  
d e  p o lk a ;  s e  p o n e  a l 
h o r n o  h a s t a  q u e  e s ­
t é n  b ie n  d o ra d o s  ee 
s a c a n  y  s e  d e ja n  en  - 
f r i a r  p a r a  d e s p e ­
g a r l o s  d e l  p a p e l ;  se  
t o m a  u n a  p la n t i l la  
d e  c a r t ó n  y  s e  r e ­
c o r t a ,  d á n d o le -  u n a  
f i g u r a  o v a la d a ,  c o ­
m o  in d i c a  e l  g r a b a ­
d o  ( v é a s e  l a  c e s ta ) , 
s e  p o n e  l a  p la n t i l la  
e n c im a  d e  l a  t a r t e ­
r a  y  c o n  u n  c u c h i­
l l o  s e  r e c o r t a  h a s ta  
q u e  q u e d e  á  m e d id a  
d e  l a  p l a n t i l l a ;  u n a  
v e z  h e c h a  e s t a  o p e ­
r a c i ó n ,  s e  p o n e  so ­
b r e  u n a  f u e n t e ,  se  
h a c e  u n  a lm íb a r  en  
p u n t o  d e  c a r a m e lo  
y  s e  v a n  p e g a n d o  
lo s  b i z c o c h o s  d e  
s o b r e  e l  a s i e n to  d e
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l a  c e s t a .  S e  v a n  f o r m a n d o  la s  p a r e d e s  
h a s t a  l a  a l t u r a  q u e  s e  c r e a  c o n v e n ie n t e ,  
y  c o n  lo s  m is m o s  b iz c o c h o s  s e  f o r m a  e l  
a s a  d e  la  c e s t a .

L a s  t a p a d e r a s  s e  f o r m a n  d e  l a  m a n e r a  
s i g m e n t e ;  M e d ia  l i b r a  d e  a z ú c a r ,  m e d ia  
d e  m a n t e c a  d e  v a c a ,  u n a  d e  h a r i n a ,  d o s  
h u e v o s  e n t e r o s ;  s e  p o n e  to d o  e l  c o n ju n to  
e n  l a  m e s a  d e  m á r m o l  y  s e  t r a b a j a  b ie n ;  
d e s p u é s  s e  e x t i e n d e  s o b r e  u n a  p l a c a  c o n  
a y u d a  d e l  r r o i l o  d e  p a s t e l e r í a ,  h a s t a  q u e  
q u e d e  d e  u n  c e n t í m e t r o  d e  g r u e s o .  S e  p re -

p a d e r a s ,  c o m o  a n t e r i o r m e n t e  s e  h iz o ,  c o n  
c a r a m e lo ,  t e n i e n d o  n e c e s i d a d  d e  c u a n d o  
s e  p e g u e n ,  t e n e r l a s  s u j e t a s  in c l in a d a s  
p a r a  a r r i b a  h a s t a  q u e  s e  e n f r í e  e l c a r a ­
m e lo , c o m o  q u e d a  v i s to  e n  e l  g r a b a d o .

S e  t o m a  p o lv o  d e  a z ú c a r  y  s e  h a c e  u n a  
g l a s i l l a  p a r a  d e c o r a r  c o n  u n a  c l a r a  d e  
h u e v o ,  s e  p o n e  e n  u n  m o ld e ,  s e  l e  a g r e g a  
e l  p d lv o  d e  a z ú c a r  y  s e  t r a b a j a  c o n  u n a  
e s p á t u l a  d e  m a d e r a ,  s e  l e  a g r e g a  u n a s  g o -  
t i t a s  d e  z u m o  d e  l im ó n  h a s t a  q u e  q u e d e  
b l a n c a  y  b ie n  t r a b a d a ,  c o n  u n  p a p e l  b la n -

•ii
'>1

B roquin  G asset.
( o e i g i n a l )

S e rv id o  y  d e d ic a d o  a l  E xorno. S r. M in istro  d e  F o m en to  y  D ire c to r  
g e n e ra l do  O b ra s  p ú b lic a s , D. L u is  d e  A rm ifián , en  e l  B an q u e te  ce le b rad o  

en  M álaga  en  su  h o n o r  e l  d ía  18 d e  F e b re ro  d e  1911.

p a r a  o t r a  p l a n t i l l a  p a r a  l a s  t a p a d e r a s  
c o m o  la  q u e  s e  h iz o  a n t e r i o r m e n t e ,  s e  
p o n e  s o b r e  l a  p a s t a ,  y  c o n  a y u d a  d e  u n  
c u c h i l lo ,  s e  r e c o r t a  l a  p a s t a ,  s e  l e  d a  u n  
c o r t e  e n  m e d io  p a r a  d i v i d i r l a  e n  d o s  y  u n a  
v e z  h e c h a  e s t a  o p e r a c i ó n ,  s e  m e t e  a l  h o r ­
n o  h a s t a  q u e  e s t é  b ie n  c o c id a ,  d e s p u é s  s e  
s a c a  y  s e  d e j a  e n f r i a r ;  p a r a  p e g a r  l a s  t a ­

c o  y  g r u e s o  s e  h a c e  u n  c a r t u c h o  ó  c o r n e t ,  
s e  v i e r t e  l a  g l a s i l l a  y  s e  t r a b a j a n  l a s  p a ­
r e d e s  d e  l a  c e s t a  d e  a r r i b a  a b a jo ,  f i g u r a n ­
d o  lo s  c a n u t i t o s  d e  l a  m i m b r e  h a s t a  c o n ­
c lu i r lo .

T o d o  e s t e  t r a b a j o  r e q u i e r e  m u c h a  p a ­
c ie n c ia  y  g u s t o  d e l  e j e c u to r ,  y  p a r a  t e r ­
m i n a r l o 's e  r e l l e n a  c o n  f r u t a s  g l a s e a d a s

C o c i n a  M o d e l o  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas ea Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, AUcante, Jerez de la Frontera.
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com o son: naranjas, lim ones, peras, m an­
zanas, e tc ., e tc .

BRO Q ÜIN GAvSSET

P*'®p3 r a c ió n .— S e  tom an die3 y  ocho 
h u ev o s  en teres, una  libra de azúcar y  se  
trabaja en  un perol con  la  b a d ila  hasta  
que ten ga  consistencia; se  le  a g reg a  una  
libra d e harina candeal fina, se  rem ueve  
para m ezclarlo todo bien en un m olde re­
dondo, se  v ier te  e l batido y  se  m ete al 
horno, no m uy fuerte, hasta  que esté  de 
bonito color; se  saca  y  se  deja enfriar. En  
otro m olde, más pequeño que e l anterior, 
se  practica  lo m ism o y  se  m ete  a l horno  
hasta  que esté  bien dorado, se  saca  y  se  
deja enfriar, después sejdesm oldea y  el 
prim er b izcocho se  pone en una fuente re­
donda, colocando e i segu n d o  sobre e l pri­
mero; con  e l resto  del batido se  pone en 
una placa con  papel y  se  m ete  a! horno  
h asta  que esté  cocido; se  saca  y  se  deja  
enfriar.

C on ayu d a d e un cuch illo  se  form a unas 
a leg r ía s  d e m enor á  m ayor, domo verán  
en e l grabado.

S e  h ace  un caram elo para pegar las a le ­
g r ía s  d e b izcocho a l filo del segu n d o  b iz­
cocho que está  sobre é l prim ero en  esta  
disposición, con  una m erm elada d e cere ­
zas, y  con.ayuda de una esp átu la  se va  ña­
pando todo e l b izcocho. Cuando esté  ter­
m inado, con  unas alm endras m ondadas y  
cortadas á file te , se ponen a l horno para 
que doren; después se  sacan.

Y  se  va  decorando todo el bizcocho, 
pu estos lo s  filetes de alm endras sobre la 
m erm elada, e l h u eco  que form a en  e l cen ­
tro v a  rellen o  con frutas g lasead as hasta  
form ar una pirám ide; una v e z  term inado  
con  un puré d e b atatillas azucaradas, de 
antem ano se  pasa por el tam iz, se  pone en 
una m an ga  con  boquilla risada y  se  d eco­
ra a lrededor con m ucho gu sto , dándole la 
figura que el grabado representa; a lrede­
dor d e la  fu en te  se  ponen unas a legr ías de 
tocino d e cielo , y  com o adorno s e  le  pone 
una flor artística .

O r i g i n a l  d e

J o s é  G ó m e z  G o n z A l e z ,

J e f e d e o o o l n a d o l  C i r c u l o  M e r c a n t i l  d e  M á l a g a .

Y e m a s d e  S a o  L ean d ro .

E ste  exq u isito  postre e s  una esp ecia li­
dad d e rep ostería  de a lgu n os con ven tos  
de m onjas de S ev illa .

S e hace una regu lar cantidad de yem a

cuajada con  azúcar cocido , á punto de 
hebra.

Preparar tam bién una regu lar cantidad  
de h u ev o  h ilado,

_ S e  m ezclan  las dos com p osicion es ante­
riores, estando éstas bien frías, procuran­
do que el h u ev o  hilado vaya  b ien  cubierto  
con  la yem a dura.

E n  este  punto se  co g e  una boquilla lisa 
de hoj? de lata y  se m odelan llenando este  
pequeño m olde, form a un poco a lta , que 
term ine en punta y  ancha bastante por 
debajo, una v e z  quedan fuera del m olde.

lerm m a d o  el m odelado, se  pone un cazo  
con  una regu lar cantidadde azúcar y  a lg o . 
d e agua, se  cu ece  á punto de hebra no de­
m asiado fuerte. S e le dejará enfriar un 
poco, y  con  una esp átu la  se  le  da lustre 
m eneándole; hecha esta  operación, se  ba­
ñan una á una cog ién d olas con  un tene­
dor. Pasados quince ó v e in te  m inutos va  
quedan secas.

S ólo  resta  que en vo lver las en  panel 
fino, form ando fleco en  la  punta.

1 .  D o m é n e c h .

Qran Ba n o u B t e
e n  h o n o r  de  lo s

Marinos Jlrgenlinos
s e r v id o  e n  e l

A y u n t a m i e n t o  d e  C d d lz
e l  d ía  19 d e  D ic ie m b re  de  1910. 

L I S T A
Ostras.— Consommé Argentino  

P a stelillos Monglas 
Saim ón salsa Holandesa 
Tournedos á  la  Bordalesa  

Pastel de Fo ie-g ras a l Aspik 
Ponche Americano 

Capones a l Champignast 
_ Coles de Bruselas  

R iñonada de Cordero á  la  Inglesa  
Salsa  Menta 

Bom ba helada a l M arrasquino  
P u ddin g  de Frutas  

V n o s :  J e r e z  a ñ o  4 7 , S a i.le r tie s , R h in ,  J o h a ii iie s b e r -  
e c r ,  B o r d e a u x ,  C h á tc a u x  M a rg a u x , 

C h a m p a g n e  V c u v e  C l iq u o t  E x t r a - D r y ,  B in e t.

J u a n  V l n n i r r e ,

Jefe de Cocina.

eoeiNEROS: L as c h a q u e ta s  d e  5 pese tas , á  3,50, y  la  f ra n c e sa  d e  9 , á’o rP a n ta lo n e s  y  todo  ol
c o m p le to  en  traj'es d e  coc ine ro .

La Favorita .—Calle de Fuencarral, 98.—Madrid.
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W S T f t  D E  f l L l W Ü E H Z O  E X P L I C A D O

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

C anapés-O aribay . 

H uevos-A m elia . 

F ile tes d e  len g u ad o  á  la 

Juvenal. 

T ó u rn ed o s-F a rm an  

P o llo  E m p arrillad o  O rien ta l 

E nsalada Faso . 

H e lad o  á  ia A m ericana. 

P o stre s  finos.

iosé Juves.
(C o c in e ro )

Canapés-Garibay.
Con pan d e m olde se  

cortan  unos costron es en  
form a d e cuadros peque­
ños, y  se  tuestan b ien  de 
form a que quede a lg o  
m arcado tam bién et tos­
tado del h ierro  d e la  pa­
rrilla.

L u eg o  se napan por la
cara superior d e cada -̂------^
uno con  m anteca d e anchoas, adornándo­
se  con judías v erd es, cortadas en  tiras 
tantes bien preparadas y  sazonadas con  
sa l, a ce ite  y  v in agre) y  puestas encim a de 
cada canapé en form a que form e dibujo á 
cuadros pequeños; y  sigu ien d o  e l m ism o  
dibujo que las judías verd es, en  filetes pe­
queñísim os de anchoas.

E n  los cuadritos que form an se  llenan  
con  un poquito d e m anteca de cangrejos.

Huevos-Amelía.

un ligero  co lor de rosa. 
E spolvorear éstos con  un  
poco d e queso y  perejil 
picado. A dornarlos cada  
uno con  cuatro rodajas 
d e aceitunas, dos p o r c a ­
da punta d e barquilla. Se  
rocían m uy ligeram ente  
con  m anteca y  se  g ra ti-  
nan un p o q u i t o  en  el 
horno.

S írvan se  en  fuente con  
serv ille ta , obteniendo ca ­
da h u ev o  form a m uy pa­
recida  á  un torpedero.

Filetes de lenguado á la Juvenal.

Son unos h u evos m ollets (que se cuecen  
durante c inco  m inutos ju stos, se  refrescan  
y  se  m ondan con  gran  cuidado). Colocar 
cada h u evo  dentro de una tarta leta  hecha  
con  pasta d e m edio hojaldre en  form a de 
barquilla, y  relleno e l fondo con  puré de 
foie-gras.

Preparadas así las tarteietas con  el hue­
vo  encim a, se  napa la  parte su p erior con  
ve lo n te  reducido, á la  que se  añade un  
poco de sa lsa  d e tom ate hasta que obtenga

F ile te s  de lenguado d e ración, s e  aplas­
tan un poco y  se ponen durante m edia  
hora con  la  s ig u ien te  m arinada: un poco  
d e v ino  blanco, sal y  zum o d e lim ón.

M ientras se  reh oga  con  a ceite  un poco  
d e ceb o lla  picada, m ejillones (m oluscos) 
d esprovistos de cáscara y  picados, sal, p e ­
rejil y  v ino  b lanco, redúzcase bien, m a­
chacarlo al m ortero, añadiendo una ó dos 
yem as de huevo, y  se  pasa por el tam iz.

S e extienden  los filetes sobre la  m esa y  
se  napan con una capa de esta  salsa, do­
b larlos,y  ponerlos en  una placa untada de 
m anteca de vaca, rellenando estos filetes  
un poquito m ás, estando la  farsa puesta  á  
la m anga por la  parte superior. A l em pe­
zar á co cerse  en  e l horno, se  rocían con  
el v ino  blanco d e la m arinada.

Preparar una m anteca del m odo que s i­
gu e;em p astar m anteca fría con  pepin illos  
y  chalota picada m enudísim am ente, pere-

Cocina E legan te  L f l  ( 2 ¡ O C Í n a  POT 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 c l 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 .

Chaquetas para Goeineros. “ “igua de“Madrid°’ Francisco del Valle), Montera, SO Esta es la casa mis ¡

Ayuntamiento de Madrid



212 EL OORRO BLANCO

jil, ju go  d e lim ón  y  ju go  d e lo s  m ism os  
lenguados enfriados.

P ón gan se  en  la  fu en te  con  el rellen o  
h acia  arriba, y  poner en  cada uno una bo­
lita  de d icha m anteca. E l ju g o  que q u e­
da en  la  placa tam bién se  v ier te  por 
encim a y  se  m eten  un m om ento á la  boca  
del horno.

A dornar la  fu en te  con  lim ón  rizado.

Tournedos-Farman.

P reparar la  ? i?u ien te  salsa guarnición; 
E n un plato d e sa ltear, con  m an teca  se  re­
h ogan  cuadritos de jam ón, p im ientos v e r ­
d es y  se tas (todo cortado igu a l que e l ja ­
món), lu eg o  se  m oja con  una cop a  de vino  
de M adeira, dejándose reducir; m ójese á 
continuación  con  sa lsa  española , d ejá n ­
dose cocer  hasta  que quede h ech a  una  
m edia glasa .

Poner á gratinar m edios tom ates (uno 
por cada toürnedo). S a ltear  lo s  tournedos  
seg ú n  las reg la s  ó  asarlos á la  parrilla.

A l m om ento de serv irse  se  colocan  los  
tournedos en  la  fu ente, cada uno en ci­
m a d e m edio tom ate, y  cúbranse de la  sa l­
sa guarn ición .

Por e l a lrededor se  ponen  pequeños  
costron es de p im ien tos rec ién  asados.

Pollo emparrillado oriental.

F ile te s  de pollo que se  asan á la  parrilla  
m om entos antes de term inarse la  coción, 
se  cubren  con  una lig era  capa d e becha­
m el atom atada y  se  cubren  con  trufa pi­
cada. E sp olvoréase con  m iga  de pan blan­
c o  y  zum o d e lim ó n  y  se  doran un p oco .

C oióquese en la  fuente, y  en  e l centro  
se  pone un m ontón de berros, rociar el 
fondo con  un p oco  de ju go  y  ádorno de 
lim ón.

S erv ir  la  ensalada a l m ism o tiem po.

Ensalada-Easo.

C ortar una ju lian a grU esa de co g o llo s  
de lech u g a , apio, jam ón v ie jo , sa lch ichón  
de V ich  y  sazón ese  con  una sa lsa  tártara; 
p u esta  y a  en  la  ensaladera , se  adorna con  
filetes de anchoas, rodajas de patata y  za­
nahoria cocida.

Helado á la Americana.

E n  un p erol se  ponen  doce y em a s con  
m edia libra de azúcar. M u évase y  añadir  
una capa de kum m el, lim ón  rallado, ca­
n ela  y  m edio  litro  de lech e  cocida . P ó n ­
g a se  á  cocer sobre fu eg o  (tratándolo de 
igu a l m odo que un m antecado). L u eg o  se 
deja enfriar y  póngase á h elar en  una ga­
rrafa.

Cuando quede ca si helado, se  le  m ezcla  
un sa lp icón  finísim o de piña de A m érica  y  
otras frutas confitadas. P ón gase  en  molde 
ó m oldes á enterrar durante hora y  media 
con  sa l gorda.

A l m om ento de serv ir , se  separa é l he­
lado del m olde, y  cortado á trozos, se  c o ­
locará  m uy bien en fu en te  con  serv ille ta .

J o s é  J u v e s .

C o c in e ro  d e l R e í ta u ra n I  O r ie n ta l  

d e  S a n  S e b a s tiá n  ( Q i i lp ú z c o a ) .

El Arte eullnarlo en Vlgo.
A m ig o  D om énech: L os tres  años de 

ausencia  de esa, tiem po apartado de estas  
reseñas, han enm ohecido la  plum a; m i re­
c ien te  v is ita  á los a m igos, de paso que 
iba á descansar un m es a l lado de la  fam i­
lia  en  B arcelona, tus gen erosid ad es m an­
dándom e aquí tu  rev ista  E l  G o r r o  B l a n ­

c o  y  la de otros am igos m andándom e 5 o -  
lídaridad y  otros periód icos del grem io , 
m e ha in citado de n u ev o  á tom ar la  p lu ­
m a. m as la  pauta con  e s te  p arén tesis  creo

LIQÜEUR BÉNÉDICTIIME E x q u is e  D i g e s t i v e '

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 .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en .Madrid, Valladolld, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez do la Frontera,
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haber perdido, d e todos m odos, y  sa lg a  lo  
que saliere, en este  correo te rem ito tres 
m enús:

El del 24 d e M arzo fu é  servido á la  ofi­
cia lidad  de un barco de gu erra  ruso (surto  
en esta  ría), con  e l carácter de íntim o.

advertir  que e l del Sr. U rzáiz  se  sirv ió  en  
e l Gran Salón de L ectu ra , com o tam bién

Continental üotel-T igo
B A N Q U E T E  

á la  o fic ia lid a d  d e l barco  de g u e rra  
ru so .

D in er du 2 i  M ars 1911.

S u itrea . Ciérhe A rgentew l 
Cotektíea d’Agneau F éñ gouráin e  
Saumon du H hin  sauce Tartare 

M edaillom  i e  file t i e  
bceuf R oedn i 

Cesura d'AHiehauts 
F roufrou  

Jam bón glacé á  la  Gelée 
l'oulardea Truffées.

Glacé au  P ra lin  en 
Suprise  

Gateau Jiégence 
Dessert

CONTINENTAL HOTEL
B anq u ete  de Boda

D E

D. EUGEMIO 'V ñ L L ñ D ñ R n S
CON

D." n L i c i ñ  p n z o

L I S T A

H o rs  d 'o eu v re s  variés 
O eu fs  T ria n o n  

F ile ts  de so lé  M arguery  
P o u le ts  en  C oco tte  

Jam b ó n  Q lacé  aux  oeufs files 
f  C h a teau b rian d  B ercy 

Q lace  N elusko  
Q aíeau  C h am p e tre  

D esserts. 
C afe-L iqueitrs-H avanes.

Vins.
B lancs. D o u ro . X erez. R ouges. R ioja. 

B o u rgogne . C h am p ag n e . M um m . 
C o rd o n  R ouge. Binet.

?05

'«íjp
Yigo, A b ril 31911 .

acom pañábanlo e l C ónsul d e d icha na­
c ió n  y  a lgu n os am igos d e la localidad.

L o s  o tros dos m enús son, com o verás, 
e l de una boda y  el del banquete del s e ­
ñor U rzáiz: d e este  político  só lo  he de d e­
c ir te  que cu en ta  aquí con  gran d es sim pa­
tías, y  lo  m ism o los gran d es industriales 
com o los pequeños y  e l pueblo en general 
le  ven eran . En cuanto  a l serv ic io  de dicho 
banquete que e s  lo  que nos in teresa , h e de 
d ecir te  que m ereció  p lácem es por parte 
de los com ensales, no só lo  por e l buen 
g u sto  de la  presentación  de la m esa, sino  
por e l serv ic io , que sin precip itación  y  sin  
ruido alguno d e p la tos y  m etal se  h izo con  
sum a delicadeza.

E l de la  boda fu é  serv id o , á  la vez  que el 
anterior, en  e l com edor del H otel (he de

á los viajeros hospedados, que en  dicho  
día pasaban d e c incuenta , se  le s  habilitó  
los com edores del p iso  principal); en éste  
puede d ecirse se  c e l i c o m o  vu lgarm en­
te  se  d ice, e l resto; todo el día estuvieron  
vin iendo flores, regalo  que h acían  sus 
am igas á la  novia , y  esta  á cada envío  
una tarjeta recom endando se  pusieran en  
la  m esa. T anto e l dueño deljH otel S r . M o- 
g ín  com o el Jefe  de com edor, se  pasaron  
la  noche anterior trabajando en e l adorno  
de mesa; cuanto te  d iga  d e este  indus­
trial es pálido ante la  realidad; á m ás de 
su buen gu sto  y  acertadas instrucciones, 
es de los que no escatim an nada, a l objeto  
d e quedar siem pre bien en sus com pro­
m isos; verdad e s  tam bién que la  c la se  adi­
nerada de aquí responde á la  escrupulosa

C o c i n a  U n i v e r s a l  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compafifa Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante,’Jere* de la Frontera,
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seriedad  d e que d icho industria l cum ple  
con  creces  su s contratos, por eso h o y  está

L  Virtí 
I  Ckam

k :

C o n t i n e n t a l  J í o t e l
Banqueteen honor dei Excelen­

tísimo Sr. D. Angel Urzáiz.

LISTA  
S u itre s  

Hora (Foemres aasoriis 
Tim bale d ’oeufa Régence 

Saumon sauce Tariare 
Pousaint á la  B e lle  Héléne 

J í»»6on G-lacé a u x  oeufa F ile s  
F ile t  de B o e u f á  FArchiduc  

Rocher de Qlace Cacao 
Génois L u x e u il 

Desserts 
Vins fins nationaux et extrangers 

Champagne: M umm -Demi-sec Binet 
Café, Liqueurs, H avanes

en m oda C ontinental H o te l y  cuantos a c ­
to s  d e este  g é n e r o  se  celebran  en  esta  lo ­

calidad son  serv id os por C ontinental 
H otel.

T anto para e l banquete del S r . U rzáiz, 
com o para el de la  boda, se  h izo  con  una  
vajilla  finísim a de porcelana d e cuantioso  
valor, y  todo e l m eta l de rica  plata con  
adornos d e re lieve . L os cen tros d e m esa, 
co rv e illes , candelabros del m ism o m etal.

D e l asp ecto  de la  m esa se h ic ieron  dos 
fo tografías para la  rev ista  Vida Gallega 
y  durante e l serv ic io  igu a lm en te se  fo to ­
grafiaron. D e  que el serv ic io  no dejó nada 
que desear,.lo  a testig u a  un tío  d e la  novia  
que representó  á ésta  por au sen cia  de los  
padres, y  su s  p lácem es que fueron  al in ­
s ig n e  J e fe  d e cocina D . E nrique G anjac 
al dueño del E stab lecim ien to  Sr. M ogín  
y  á los camarero®, que obsequió con  haba­
nos y C h am p agn e ,d em ostrán d o les de esta
m anera ex p resiva  su sa tisfacción , sin  qu.; 
por esto  dejase d e ser  esp léndido en la  
cu estión  batalladora de h oy  día para nos­
otros, cual e s  la propina.

S in  ser  m ás latoso  y  dejando á  tu  e le c ­
ción  estas líneas, sabes te  aprecia  tu aff.

U n  M.'VRm it ó n .

¿  F ó r m u l a s  y  R e c e t a s ,  i
% %

Pimientos rellenos á la Tokíoko

D esp u és d e bien lim pio e l m enudo de  
cordero (tripas, callos), s e  extien d e  en ci­
m a de la  m esa, y  con  un m edio lim ón un­
tado en  sa l m olida se frota  bien por todos 
lo s lados, repasándolo para quitarle a lg u ­
n as fibras y  e l sebo que le  quede; se  v u e l­
v e  á  lavar; bien escurridose corta á  tiras 
largas y  lu eg o  á  trozos pequeños; se  po­
ne á cocer  en  una cacero la  ó m arm ita  
seg ú n  la  cantidad que sea , y  se  le  añade 
sa l, laurel y  cebolla , poniéndole con tres 
ó cuatro c lavos d e esp ecias y  unos cuan­
tos gran os de p im ienta y  tom illo; cuando  
está  cocido se  escurre, aprovechando el 
caldo; se  esco g en  todos los trozos; en  una 
cacerola , con  m anteca de cerdo, se  h ace  
un buen pasaje de unas cebollas, d ientes  
d e ajos, todo picado, y  laurel; cuando está

bien refrito  se  le  a g reg a  jam ón cortado á 
lonjas, no m u y  grandes; en  segu id a  un 
poquito d e pim entón du lce y  unos cuantos  
tom ates p icados ó d e pasta y  unos chori­
zos; todo esto  se  reh o g a  bien, se  l ig a  un 
poco, y  en segu id a  se  m aja con  e l caldo  
del rnenudo, desliéndolo  bien; s e  pone á  
h ervir , cuando em pieza á levan tar  e l her­
vor, se  a g reg a  el m enudo, se m ezcla  todo  
bien, se  acaba de sazonar, y  se  pone al 
horno para que con clu ya  de cocer  la  gu ar­
n ición; cuando esté  ca si listo  se  rellen a­
rán  lo s  pim ientos, cocid os aparte, se  pon­
drán en  una cacero la  bien untada de m an­
tequ illa  y  con  pedacitos de patatas redon­
das, y  segu id a  la  form a esa  y  alrededor  
la capa que sea  doble a l fondo, se  colocan  
lo s p im ientos con  la  abertura para arriba, 
la  cual se  tapa con  tronchas de tocino y  
se  unta todo con un poco de grasa  de gan ­

C o c i n .  I r r e g u l a r i z a b l e  L a  C o C Í n a  pO V  G a S .

Ayuntamiento de Madrid



EL GORRO BLANCO 215

so, y  cubrir con  un papel la  tapa y  se  
pone á co cer  a l horno, y  cuando las pata­
tas e stén  b ien  doradas y  cocidas se  escu ­
rre la  grasa; bañar d esp u és todo eso con  
un fondo d e ternera fuerte, y  ponerlo al 
horno durante un os cinco  m inutos; d es­
pués se  v u e lv e  en  una fu en te  y  se colocan  
en  e l cen tro  trocitos de chorizo é igu a l­
m en te alrededor, dando por encim a una 
ligera  capa del m ism o jugo. S e  s irv e  bien  
ca lien te  y  un poco trabado.

Sopa Mondragón

( c o c i n a  e s p a ñ o l .a )

Poner en una cacero la  de barro 100 gra­
m os de m antequilla  y  m edio decilitro  de 
a ce ite  de oliva; cortar en  finas tajaditas 
una cebolla  bastante grande y  dos pue­
rros en ju lian a  y  dos p im ientos verdes; se  
doran b ien , y  se  le  añade un poco de pi­
m ienta encarnada y  un poco de perejil, 
laurel,_ tom illo y  dos tom ates pelados, y  
escurridos y  cortados en  redondo, se  moja 
con  agua y  sal; después se  añade una ca ­
beza de m erluza  bien lim pia y  un poquito  
de azafrán  y  s e  pone á  cocer  á  fuego vivo  
durante unos v e in te  m inutos, y  después se  
saca el pescado y  se  deshuesa, y  se  sirve  
con  tajaditas de pan doradas a l horno, ro ­
ciadas en  aceite.-

F . M e r i n o ,
J e fe  d e  c o c in a  d e  la  H o l ia n d a -A m é r ic a -L in e -R o tte rd a m .

Sopa de Trigo Verde Knorr á la Camerana.

( p r o p o r c i o n e s  P A R A  C U A T R O  P E R S O N A S )

E n una cacerola  se  ponen cuatro cucha­
radas de harina de T rigo  V erd e Knorr; 
se  d isu e lv e  con un litro  d e caldo un cuar­
to  d e litro  de esen cia  de tom ate; se  bate 
bien con  el batidor, á fin de que se  d isuel­
va  bien, y  déjese  cocer  m uy despacito  d u ­
rante unos v e in te  m inutos.

Pasado e s te  tiem po, se  pasa por un co ­
lador fino á otra cacerola; póngase en e l 
baño m aría, que e s té  e l agu a  h irv iendo, 
y  se  le echa una cucharada d e tapioca, y  
m over la sopa con  un batidor.

M om entos an tes d e serv ir  se  com pleta  
la sopa echándole  un buen trozo de m an­
teca fina y  dos ó tres yem as de huevo.

A l ech ar la  sopa en  la  sopera se  le  echa  
un poco de p erifo llo  fresco  picado.

I. D o m é n e c h .

Los Productos 
de la Casa Maggi.

A unque estén  y a  introducidos en gran  
núm ero de estab lecim ientos de España los  
Productos A lim en tic io s M aggi, se  ignora  
en  gen era l e l origen  de estas especialida­
des y  el desarrollo  tom ado por las fábri­
cas M aggi, y  creem os in teresante dedicar­
le s  a lgunas palabras.

Incitado por la  Sociedad G eneral Suiza  
d e U tilidad Pública, em pezó h ace  v e in ti­
c in co  años el propietario de m olinos, Ju­
lio  M aggi, la  fabricación d e sopas en con­
serva  que debían reunir [las condiciones,

D ep a rtam en to  d e  em p aq u e tad o  d e lj 'u g o  M aggi.

no solam ente d e un buen g u sto  y  de un 
gran{ poder nutritivo , s in o  tam bién de  
precios extraordinariam ente b a r a t o s .  
D espués de infinitas exp erien cias co n si­
gu ió  reso lver  este  d ifíc il problem a.

Fruto de este  penoso trabajo fué el pro­
ducto conocido bajo e l nom bre de Sopas  
M aggi en pastillas, que gozan  d e u n iver­
sa l aceptáción  y  que tam bién en  España  
tienen  cada día m ás partidarios. D esp u és  
fueron inventados su cesivam en te por 
M aggi y  puestos á  la v en ta  otros produc­
tos com o e l  Jugo M aggi, la s Cápsulas 
de Consomé M aggi, el Caldo Granulado 
M aggi y  últim am ente e l Caldo M agg i en 
Cubitos.

E n qué proporción satisfacen  estos pro­
ductos las necesidades actu a les lo prueba 
la im portancia actual de las casas M aggi. 
E l m olino de antaño en  K em pttal (Suiza), 
es h oy  una fábrica colosal que e lla  sola, 
con su  conjunto de edificios, sem eja una 
pequeña ciudad, con estación  de ferroca­

C o c i n a  O o m é a t í c a  L a  6 o c i n a  p o r  G a s .
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rril, oficinas de correos, te lég ra fo  y  te lé ­
fono, s ita  en  m edio d e su  hacienda, que 
es  la  m ayor de S u iza  com o á ex ten sión , 
después de la d e l C antón de, B erna. H an

U n a sa la  d e  exp ed ic io n es.

sido construidas adem ás fábricas im p or­
tantísim as en S in gen  (A lem ania), con ofi­
c in as cen tra les en  B erlín , - París (para  
F ran cia  y  B élgica), B reg en z  (A ustria), 
con  oficinas en V ie iia  y  Milán; agen cias  
g en era les  ex isten  en  B arcelona, A m ster-  
dam , L ondres, G óteborg, V arsov ia , N u e­
v a  Y ork , T oronto, M éjico, B uenos A ires, 
etcétera; e l personal em pleado en  las fá ­
bricas M aggi se c ifra  en  a lgu n os m illares, 
y  para dar una idea del cap ita l in vertid o  
en  e lla s bastaf^á c ita r  e l d e la so la .casa  ,de

U no d e  lo s  e sc r ito r io s .

K em ptal: 15.000.000 de francos (de ios  
cu ales 13.125.000 desem bolsados).

E l m ejor reclam o que se h ace  la casa  es  
perm itir v is ita r  su s fábricas, autorización  
de la cual se  h ace  largo  uso, pues pasan  
cada día del año cen ten ares d e personas  
por las fábricas, sa liendo adm iradas del 
esm ero y  pulcritud ejem plares que presi­
den á la  fabricación y  de los cu ales basta­
rá  d ecir  que en  la preparación y  h asta  en

la s  op eracion es de envoltura  del Caldo 
M aggi en  Cubitos, no e s tá  nunca e l pro­
ducto en  co n ta c to  con  las m anos d e las 
operarías lí operarios. A dem ás la  fabrica­
ción de los Productos M aggi e s  periódica­
m en te controlada por lo s  Laboratorios 
M unicipales de Zurich en Suiza, C onstan­
za  en A lem ania, etc.

G ran núm ero d e altas d istin cion es (tre­
ce  prem ios d e E stados, n u eve grandes 
prem ios, sesen ta  y  ocho m edallas de oro, 
etcétera), han obtenido lo s  PR O D U C TO S  
M AGGI en  las E xp osic ion es m ás im por­
tan tes. H an estado adem ás fuera de con ­
curso , por haber sido Julio M a g g i m iem ­
bro del Jurado en  las E xp o sic io n es Uni 
v ersa le s  d e P arís de 1889 y  1900.

E n  reconocim iento  d e los serv ic io s  que 
p restó  Julio M aggi en  el dom inio de la 
a lim entación  del pueblo, e l G obierno de 
F ran cia  le  nom bró Oficial d e la  L eg ió n  de 
H onor.

R E V I S T A S
En el núm ero de L a  A ctualidad  de la 

pasada sem ana sobresa le una artística  in­
form ación de la Sem an a Santa en  Sevilla . 
A dem ás se  publican en  e l m ism o un gran 
núm ero de notas gráficas re la tivas á la 
v id a  íntim a d e la  R eina y  de los Prínci­
p es, á  la  av iación  en Pau, á la  corrida de 
la  Prensa celebrada en  M adrid, al mitin 
d e rem olacheros de Z aragoza, al domingo 
de Ram os en  B arcelona, a l debate Ferrer 
en e l C ongreso, á la  jura del n u ev o  Minis­
ter io , á la  nevada d e l día 4 ele A bril, al 
palacio real en  la pen ínsu la  d e la  M agda­
lena en  Santander, á los su ceso s de Ma­
rruecos, a l hundim iento de un tem plo en 
A ren y s d e Mar, e tc ., etc.

E n  las p á g in a s d e tex to  se  insertan no­
tab les articu les, p oesías, crón icas y  cuen­
tos de J. R oca y  R oca, É . P inar de G alle­
go , A lejandro S u x , Rafael Trullenque, 
Joaquín Belda, R am ón C am pm any, F . Bo- 
net, D em ófilo  de Buen, P . Jara Carrillo, 
etcétera , etc.

E l Paladín , R ev ista  quincenal notabilí­
sim a d e E stud ios Psíquicos, Literatura, 
C iencias N aturales, que se  publica en San­
tiago  de C hile , que la  d ir ige  e l notable li­
terato  Sr. A b el de la  Cuadra, con mucho 
g u sto  estab lecem os e l cam bio.

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