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SUMARIO

los platos del dia: Chuletas de cordero & la Champvailon. Chuletas de cordero bre-
seadas & la Fermiere El salteado de ternera & la Marenco, por I, Poménech.-Nuestros cocine-
m!" wn | y Andrade (con grabado), por Rafael Suarez.-Férmulas y recetas: Bufiuelos

p2v Cuisines Elliot-Club, Buffalo.-Briceles

i-enevois (Pastas de té), por Antome Jacquet.—Crema de macarrones (Dulce de cocina), por Luis

® Pepito (Cocina espafiola), por Francois Merino, Chef de Cuisi-

ne Holl. America-Liné.—Mollejas de ternera Virginia (de La Cuisine Moderne, Parfs. —Compota

ae cordero lechal. Salsa silesiana. Sopa de tapioca Knorr con yema, por I, Doménech.—Fisuras
de los grandes Jefes de New-York.—Ajoaceite Presidencial, por Mariano de Céavia.—Folletin

TODOS UOS PGURTOS DEL DIR

En los restaurants y hoteles de todas las grandes capitales del mundo se
sirve el plato del dia durante todo el aflo. Se designa asi & una serie de platos
de nombres genéricos, a la que resulta un numeroso grupo de platos, como
son: salteados, guisados,estofados, adobos, asados, Fricases yotros de or-
den mé&s aristocratico.

Ocupan estos platos en todos los menlsy en primera linea, y como platos
de entrada, releves, etc., etc.

El Gorro Blanco, siempre en lo que cabe, amante de la buena direccion,
en dar a conocer toda clase de trabajos, ha creido conveniente crear esta sec-
cion para sus suscriptores; asi es que nos proponemos hacer un estudio lédgico
de todo su trabajo, comenzando en el presente niGmero con tres recetas, que
estdn & continuacion de este predmbulo.

En lInglaterra, Francia y Alemania, también suele figurar con bastante
frecuencia como platos del dia, grandes piezas, que se basan en un excelente
asado, el jugo correspondiente y una guarniciéon ya preparada, todo dispues*
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218 EL GORRO BLANCO

to para el momento solemne de emplatar 6 racionar, concretandose s6lo en
cortar, poner la guarnicién y rociar de jugo 6 salsa, etc. Estas piezas suelen
ser con frecuencia roasts-becf, cordero, carnero, gigots.

También puede servirse como plato del dia tales, ternera breseada, jamon,
cadera de vaca con guarniciéon de legumbres 6 puré de patata (parmentier),
lentejas (conti) inglesa (coliflory patata en partes iguales).

También figuran como platos del dia, en festividades 6 segun el rango del
establecimiento, platos de ave, pollos, pavo, etc., etc.

En algunos grandes restaurants, todas estas piezas estdn colocadas sobre
mesas calientes, que se deslizan sobre el comedor, y se cortan delante de los
clientes.

Estas estufas portatiles estdn ingeniosamente combinadas, sosteniendo las
carnes siempre lo suficiente calientes, sin pasarse ni tampoco secarse. Se
componen adem as del sitio suficiente a la pieza asada y sitio para los cuchillos,
cucharén 6 cazillo, de dos bafios maria, uno para el jugo, fondo 6 salsa, y el
otro para la guarnicién 6 guarniciones.

En esta seccién, que como podran convencerse ademéas de dar & conocer
todos los platos del dia de todas partes, considérese también que estaran los
nuestros de nuestra cocina espafiola; hoy empezamos con

CHULETAS DE CORDERO A LA CHAMPVALLON

Esta receta esta indicadisima para emplear bien las chuletas de cordero
de la riffonada; tal es la costumbre de la mayoria de los restaurants pari-
siens.

Se cortan 186 20 de estas chuletas, se limpiany se aplastan bien; sazé-
nanse de sal y saltéanse & fuego vivo, coloredndose un poco por los dos lados.

Se foncea un plato de saltear con lonjas finisimas de tocino entréverado 6
de tocino ahumado Bacon; colocar encima las chuletas salteadas, cubrir éstas
con una capa de cebolla cortada finisimamente, un ramito de hierbas arom a-
ticas atado. Se moja con fondo claro de cocina hasta cubrir solamente el con-
tenido en el plato de saltear; péngase 4 cocer en el horno, estando tapado. A
mitad de coccién, se le afiade una buena capa de patatas cortadas en lamas
regulares y perejil picado. Terminar la coccién en elhorno.

.Si el fondo se encuentra demasiado reducido (pues a veces obedece &
que el horno estéa fuerte), se aflade un cacillo 6 dos de fondo de cocina claro.

Se colocan las chuletas en plato 6 fuente, se cubren con las patatas, sal-
téanse con el fondo y sirvanse siempre muy calientes.

CHULETAS DE CORDERO BRESEADAS A LA FERMIERE

Se procede de igual manera que hemos hecho en lareceta de chuletas &
la Champvallon.

Afiadir una guarnicién de zanahorias y nabos cortados en paisana (a4 cua-
dritos), algunas cebollas cortadas de igual forma; estas tres cosas blanquea-
das de antemano y fondeadas con un poco de manteca.

Cocina Domeéstica L a 6 o c in a p or G a s
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Cubrir las chuletas con estas legumbres, se mojan de igual modo que en la
receta anterior. Hagase cocer en el horno estando el plato de saltear tapado;
& mitad de cocci6n se le aumentan patatas cortadas 4 pedacitos.

Terminese y preséntanse de igual modo que la receta anterior.

Los solos principios 4 observar en estos platos que
acabamos de resefiar, son; 1.°, las chuletas. 2.° La
coccion regular de las patatas. 3,° La presentacion a la mesa puesta en una
la mas ca-

(Notas importantes.)

un breseado metdédico de

fuente 6 plato de barro de aspecto un poco rustico, forma que es
racteristica de presentaciéon de estos platos.

EL SALTEADO DE TERNERA A LA MARENGO

Lo caracteristico de la ternera salteada 4 la Marengo, es el aceite, ajo y
tomate. La preparacion es parecida & los otros salteados de ternera, tanto de
coccién, como para mojarse.

Cortada laternera & pedacitos (ternera de la parte llamada de espaldilla ¢
morcillo, puntos de chuletas), se rehoga a fuego vivo con aceite y un poco de
manteca de vaca, sal, un poco de ajo y afiadir puré natural de tom ate, cham -
pifiones, se sirve guarnecido con yemas de huevo fritas, costrones de pan vy
guarnecer cada plato con cangrejos cocidos aparte al caldo corto.

En elnimero préximo publicaremos las recetas de arroz 4 la Muianesa
(muy en boga para plato del dia en.los restaurants de Barcelona), Tripes & la
moda de Caen (plato popular de Francia), y el

Escocia é Inglaterra. Carbonada Flamanda, plato aleman.

Irish-stew, plato popular en

I. Doménech.
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NUESTROS COCINEROS pronto la justificacién de su vocacién uni-
do 4 su gran talento, siendo patente prue-

ba de ello los quince afios consecutivos

0 FRIGOLET Y ANDRADE

Es el actual Mayordomo y jefe de coci-
na del Excmo. Sr. Marqués de Arellano,
Capitan general del Departamento mari-
timo de San Fernando (Cé&diz), uno de los
principales artistas espafioles que descue-
Ilan por su elevada ilustracion y meriti-
simas obras dentro del arte culinario.

El Sr. Frigolet, que desde muy joven
se dedico al arte de la cocina, mostro bien

que naveg6 en los buques de la Trasat-
lantica en calidad de jefe de primera, & la
mas enteray completa satisfacciéon de sus
jefes.

A instancia del Excmo. Sr. D. Emilio
Diaz Moreu, pasé a ocupar la plaza de
Moyordorao particular del acorazado
Cristébal Colon precisamente en los mo-
mentos de declarse la guerra con los Es-
tados Unidos,de cuyos resultados textual-
mente me dea'a nuestro biografiado: Ami-

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

«ralis e,
'®ataiogo llustrado.

ANDRE, SUCCESSEUR
eceHILLBRfa

76, Rué Sf. Sauveur, PARIS
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go Rafael, parodiando a aquelbravo rey
de Francia Francisco I, diré &4 usted que
lo he perdido todo menos el honor.
Trasladado & New-York, donde estuvo
algin tiempo trabajando en calidad de
jefe de cocina del «Gran Hotel Espafia»,

ANTONIO FRIGOLET

a requerimientos de respetables compa-
triotas pasé & México para hacerse cargo
déla cocina del Casino Espafiol, donde
tuvo oportunidad de demostrar sus altas
dotes culinariasy conservando como gra-

Bufiuelos Margof.
(Dulce de Cocina.)

Con bizcochos pequefios de soletilla, de
forma redonda, se unen de dos en dos de
plano, conunacucharada de confitura en
medio; se rocian con kirsch. Pasarlos con
la pasta de freir y frianse & gran fritura
caliente. Al comenzar & colorearse se re-
tiran y espolvorean con un poco de azl-
car y glasearlos un poco en el horno.

Sirvanse en fuente con servilleta.

~Robert Jacqu.
Chef. des Cuisines Elliot-Cliib, Buffalo,

Cnriina simpatica L a G
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to recuerdo, que Frigolet nuncaolvidara,
el suntuoso banquete de 1.800 cubiertos
dado por tan respetable Centro en cele-
bracién del nacimiento del Principe de
Asturias, donde se comentd y aplaudié
notablemente la gran labor del excelente
artista espafiol.

Regresado a Espafa, retornd nueva-
mente & México para servir al digno Pre-
sidente de aquella Republica, & cuyo ser-
vicio permanecié durante tres afos.

El Sr. Frigolet ha estado en Inglaterra,
Francia € Italia, por lo que todas estas co e
cifias le son tan queridas como familiares,
sin dejar nunca su gran predileccién por
la gran cocina espafiola.

He aqui a grandes rasgos los detalles
mas caracteristicos de nuestro biografia-
do en sus laboriosos pasos por el arte cu-
linario, de! que tan gratos recuerdos exis-
ten y que no dejan de esperarse ain mas
en su activa vida del frabajo.

E1 Gorro Blanco se honra hoy en pu-
blicar estas lineas referente & nuestro sim-
patico colega.

Rafael Suarez.

Bricelets Genevois.
Pastas de té.

Proporciones: 500 gramos de harina fina
puesta & la mesa formando circulo; 250
gramos de azucar en polvo, 250 gramos
de manteca, 2 huevos y un poco de leche,
limén raspado 6 naranja.

Después de que esté amasada se deja
reposar al fresco.

Después se estira la pasta, dejandola &
un centimetro de espesor. Cortar peque»
fias bolitas, colocarlas sobre placa, espol-
voreadas de harina. Se cuecen de dos en

0o cina p or G as
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dos con ayuda de un hierro de hacer ga-
lletas y sobre buen fuego. Una vez estén
frias, se sirven en fuente con servilleta.

A ntoine Jacquet.

Crema de macarrones.
Dulce de cocina.

Dentro de pequefias cocotas de tierra ¢
porcelana, se pondréaen el fondo de cada
una, un macarréon seco. Echar enci-
ma de cada macarréon una crema ingle-
sa hirviendo, que esté bien aromatizada.
En este punto, el macarrén del fondo se
sube a la superficie de la cocotte; déjese
enfriar. Se puede [hacer & voluntad con
crema de chocolate, café y vainilla.

Louis d’A rzanc.

Rifiones salteados a la Pepito.
Cocina espafiola.

Se cartan rifiones de carnero en dos, de
plano, 0 rodajas de rifiones de ternera.
Saltéanse con aceite & fuego muy vivo;
con un poco de ajo sazbnese ligeramente
y escurranse bien.

Con el mismo aceite se saltea una cebo-
lla muy bien picada, después escurrir el
aceite en una sartén y echar vino de Ris-
cal {Marqués del); hagase reducir y unir
los rifilones, y unir dos cucharadas de
miga de pan frita con el aceite de la
sartén.

Colocar los rifiones sobre una costrada
de hojaldre (la base de un voulevan) y se
guarnece por encimacon cepes salteados
de momento & la Provenzal, un cordén de
glasa de carne con jugo Maggi.

Sirvanse siempre muy calientes.

F rancois Merino,
Chef de Culsiné, Holl. America-Lini.

Mollejas de ternera Virginia.

Hacer blanquear las mollejasy mechar-
las de jamo6n de Virginia. Glasearlas for-
mando un buen fondo con vino blanco.
Retirar las mollejas una vez queden bien
glaseadas. Dejar reducir el fondo un
poco; desengrasarlo y se pasa por un co-
lador muy fino; puesta esta salsa ai bafio
maria, se le afiaden dos cucharadas de
crema espesay déjese cocer durante unos

minutos muy suavemente. Hacer una es-
puma de jamon en caliente, cocida un un
molde de savarin, guarnecer de esta ma-
nera, una vez puesta en la fuente, con
champifions & la crema- Colocar las mo-
llejas por el alrededoresyencima demon-
toncitosde puntas de esparragos. La sal-
sa en salsera.
(De La Cuisine Moderne, Paris.)

Compota de cordero lechal.

Saltéase en sartén, 4 fuego vivo, con
manteca de vaca 6 de cerdo, 400 gramos
de cordero lechal, desengrasado y corta-
do en pedacitos.

Al quedar salteados se echan a unaolla
dt: barro (que las hay exprofeso) con cin-
co cucharadas de jugo de carne, algunos
nabos modelados y cocidos separadamen-
te, cuatro 6 seis cebolletas (cocidas tam-
bién), seis champifiones, seis 0 siete cé-
pes en pedacitos, doce 6 catorce patatas
moldeadas & la cucharilla, un poco de pe-
rejil, perifailo y una 6 dos hojas de estra-
gon (estas tres Gltimas cosas atadas con
tramilla & fin de que luego puedan reti-
rarse). Se tapa la olla 'y déjase cocer sua-
vemente durante unos cincuenta minutos
por lo menos. Momentos antes de servir-
se se le afiaden diez 6 doce puntas de es-
parragos verdes ya cocidos. En caso de
tenerse que trabar un poco el jugo, haga-
se con un poco de fécula de patata, 60 en
caso contrario, se hace reducir & punto.

I. D oménech.

Salsa Slleslana,

En una salsa con manteca afiadir una
liazén de tres cucharadas, de lasde tomar
la sopa, de un poco de nata agria y una
yema de huevo, un poco Knorr-Sas y
algunas alcaparras y perejil picado.

Sopa de tapioca Knorr con yema.

Se hace cocer dos cucharadas de tapio-
ca Knorr echado en forma de lluvia, den-
tro de caldo hirviendo. Déjase cocer du-
rante unos diez 6 quince minutosy se le
deslia una yema de huevo; proclrese
que no resulte ni demasiado espesa ni
clara.

1. Doménech.

cocina Practica L@ Cocina por Gas.
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Con el fin patriético y como ejemplo digno de que lo imitomos nosotros, hoy daremos &co-
nocer cuatro iguras de Jefes de Cocina franceses que trabajan en los Estados Unidos. Estos
profesionales siempre sin inmutarse hacen propaganda de su arto on el fogény en la prensa de
todas clases; aqui entre nosotros no puede romperse con el cardctery la manera de ser, pues es
preciso conocery comprender imparcialmente que, propagadndose y dandose 4 conocer, es del
Gnico modo que ileguo todo el mundo & enterarse, cuando aqui so comionce-4 verso que hay
Jefes de cocina; por esto lo apunto, y os on. lo que pongo la palabra hacer patriotismo y digno
de imitarse, pues rompase cuanto antes con los obscuros rutinarismosy abramos el corazén a
todo lo grande y bueno, en toda claso do manifestaciones dol oficio & (juo estamos dedicados.

Que Paris es donde osté ol plantel de los grandes artistas culinarios, os totalmente incontes-
table por tan sabido como es, y para proclamarle una vea mas, no so modificara en nada la re-
putacién que se les ha acordado universalmente desdo mucho tiempo.

Asi como también por su distincién onol arto del quo ellos son tan convencidos propagan-
distas, que buena parte de sus mayores figuras culinarias traspasan las fronteras. Los quo hoy
tenemos el honor de presentarles son cuatro grandes Jefes de los mejores Hoteles de New-York.
Diseflando & cada uno, 4 masde una pequefia biografia personal, una receta culinaria de su pre-
ferencia.

gran maestro de lacocina»,que dirigia las
cocinas de este mismo hotel.

Tiene que dirigirse en este hotel una
armada de 125 & 15UJefes de cocina. Pues
tiene que hacerse frente al trabajo simul-
taneamente de tres 6 cuatro grandes ban-
quetes diarios; y luego un servicio diario
de 6.000 clientes magnificamente tratados,
y tienen mensualmente un presupuesto de
géneros de boca para prepararse, que Su-

man 175 000 dollars, 875.000 francos.

Una de las recetas favoritas de René Anyard.

Se cortan & pedacitos una pechuga de
pavo, 6 de un pollo cocido. P6ngase en
una cacerola con pimientos verdes coci-
dos con manteca, cortados & pedacitos. Se
le incorpora una regular cantidad de tru-
fas picadas y cubrase de salsa & la crema,
déjese cocer suavemente durante cinco
minutos, sozénese cori una buena cucha-
rada de salsa bearnesa y sirvase.

Eugéne Laperruque.

René Anyard. ]
Jefe de cocina actualmente de la Plaza,

Actualmente es el Jefe del Waldorf- ocup6 el mismo cargo en el gran Hotel
Astoria Hotel, y es de grandisima consi- Restaurant Delmonico, es uno de los mas
deracién en el mundo culinario. Debuté antiguos de la profesion, es llamado por
a las 6rdenes de Mr. Tenue, «este antiguo  todos los miembros de la profesion en

Cocina Econdmica L a e o c in a p o r G a s
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EUOENE LAPERRUQUE

Ameérica «L'Empereur des chefs», 0sea
el Emperador de los Jefes de cocina. Tie-
ne adquirida unagran reputaciéon mun-
dial, y es reconocido por todos por uno de
los més grandes Jefes del mundo.

La receta preferida de Eugéne Laperruque.

Prepararuna perdiz como por un plato
de entrada, cociéndola en sartén durante
tres cuartos de hora, ponerla en una te-
rrina 6 cocotte, con seis pequefias cebo-
lletas glaseadas, y bastantes cabezas de
champifions pequefios cocidos. Se moja
con un vaso de vino tinto, hacer la reduc-
cion y afadir una cantidad discreta de
salsa, media glasa de caza, pasar la salsa
y desengrasarla, y echar la salsa sobre la
perdizy completar la coccién en siete mi-
nutos mas, y sirvase en el mismo apa-
rato.

Cocia Mocelo La Gocina por
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Jean Berdon.

Jefe de las cocinas de L ’Astor-Hotel-,
empez6 el aprendizaje de su arte en la
edad de trece afios en la cocina del Hotel
de France, en Pau, su ciudad natal.

En el establecimiento L'Astor-Hotel,
es consideradisimo, y es particularmente
renombrado por su remarcable habilidad
en la preparacion de los platos de caza.

La receta mas preferida de Jean Berdou.

Rellenar una codorniz con higado de
ocay trufas.

Péngase en una pequefia cacerola, y cua-
brase de un cogollo de lechuga medio bre-
scado, echar una pequefia Cantidad de sal-

G as.
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sa Périgueux]y una copa de champan;
tapar esta cacerolita que sera de barro, y
tapar los bordes de la cacerola y tapa con
pasta (&4 fin de que ésta se seque, y no se
evapore nada el guiso de codorniz). Se
cuece & horno regular durante 20 6 25 mi-
nutos, y sirvese sobre servilleta.

Btnile Bauly.

Seflor y maestro de las cacerolas del
gran Hotel Saint Régis. Ha dirigido las
cocinas de varios de los mejores hoteles
de Paris, entre ellos ha estado de Jefe en
el Rita y en el Brtstol, y se fué al Régts
desde el dia de su inauguracion de Hotel,
desde hace unos seis afios. Su vocacion
favorita es hacer la cocina con gran or-
den, cuidandose siempre hasta de los de-
talles més insignificantes del servicio,

Plato preferido da Emlle Ballly.

Levantar las supremas de una perdiz
tierna, y en una cacerola se brescan las
patas y todo lo restante, con una Mire-

Cocina Irregularizable L a
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poix, déjese colorear un poco con mante-
ca. Mdjese con una salsa crema espesa, y
déjese cocer durante unos 45 minutos. Se
pasa por un colador fino, y déjese reducir
hasta que s6lo quede la necesaria para
salsear la suprema.

Mojar las supremas (bien preparadas)
con mantecay sazonense con sal, zumo
de limén, pimienta blanca en polvo, y un
poco de Cayena. Saltear las supremas de
momento con manteca, y coléquense en
la fuente, cada una encima de un costréon
frito, y se guarnecen con pequefias tarta-,
letas rellenas de Morillos (una especie de
setas que llevan este nombre y son exqui-
sitas) . Se rocia todo el plato con la saria
y queda terminado.

Traduccién,

lgnacio Dom énech.

Textoy grabados de La Cuisine Modeme, Paris.

BaNQUETE

de 70 cubiertos, ofrecido por los ofi-

ciales del Cuerpo de Administracion

militar de La Corufia, a los Alumnos

de la Academia de Avila, con motivo

de sa visita & esta capital, servido en

el Gran Hotel de Francia, de Vigo, el
dia 7 de Mayo de 1911

ALMUERZO

Eafremeses & !a Rusa
Huevos escalfados & la Dauvir.
Langosta con salsa Remolada
Supremas de Ave Richelieu
Espuma de Foie-gras Bella Vista
Esparragos salsa Muselina
Solomillo mechado 4 la Bearnesa
Patatas Duquesa
Bomba helada Manon ,
i Piezas de Pasteleria alegéricas »

Vinos: Sauternes Riscal, Binet, Clicout
Café, Licores, Habanos.

n. Ruiz, Jefe de Cofina.

e 0o c in a p or G as
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uos i“amilletes.

Monumento de pastiliaje de Calderén de la Barca.

Todo lector de EIl G orro Blanco que para
confeccionar cualquierramillete de los 25 que ire-
mos publicando sucesivamente y deseen adquirir
sus molduras; indicar con el titulo correspondiente
al grabado, que nuestro representante y comisionis-
ta D Vicente Pérez, calle Arco de Santa Maria, 8,
1.0, derecha, M adrid, les mandara precio de las
mismas, asi como también tiene en venta toda clase
de esencias, coco rallado y figurasde pasteleria.
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GRiIN BANOUETE DE ftimUERZO
servido en San Sebastian (Guiplzcoa),
en el Restaurant Café Oriental,
el dia 25 de Abrilde Igll.

LISTA

Entremés & la Parisién
Consommé Duranty
Oeufs.Maternich
Salmoén Guarnecido
4 ia Chambord
Pollos brescados & la Mascagni
Esparragos Salsa Holandesa
Solomillo asado & la Broche
Ensalada Primaveral
Helado en sorpresa Oriental
Bizcocho Mascota
Postres variados
Vinos y Licores.

Juan Marqués.

Ajoaceite Presidencial.

ContintGa en los Parises el jaleoy el es-
pafioleo 4 todo trapo; aunque no jMias!
en aquello que hoy interesa y conviene
mas a Espafia.

A lo que llevamos dicho del dulce espa-
flolismo de Rostand y la sangrienta espa-
fioleria del musico Laparra, ha seguido
en la Gran Opera una espafiolada coreo-
grafica, para cuyo éxito se haaprovecha-
do la admirable «Rapsodia» de Manuel
Chabrier: socorrido sistema, por el cual
no tardaran esos singulares remendones
del Arte en sacar otro baile de la «Pasto-
ral» de Beethoven... 6 de La Creacion, de

Havdn.

e0eiNBRGS: Las chaquetas de 5 pesetas, 4 3,50,y la francesa de 9,4 6. Pantalones y todo ol

completo en trajes de cocinero.

La Favorita.—Calle de Fuencarml, QS.—Madrld.

Cocina Higiénica L a
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Otro caso, y de los mas caracteristicos,
nos toca registrar hoy, pues que la racha
continta. Nos lo ofrece nadie menos que
Su Excelencia Armando Falliéres, supre-
mo magistrado de la Republica francesa.
;Caso de espafiolismo? ¢De espafioleria?
¢(De espafiolada?... Nada de eso; y, sin em-
bargo, de todo eso participa.

Mr. Falliéres es gascén de pura cepa—
jcomo que es viticultor!—y nadie negara
en justicia que los gascones, como los de-
més hijos del Consabido «Midi», son una
especie de espafioles arreglados al fran-
cés. Vayase ello, y norabuena lo digamos,
por los muchisimos espafioles, malamente
traducidos del francés, que padecemos de
Pirineos abajo.

Mr. Fallieres es un meridional tan «me-
ridionalizante» que podria encontrarse
como en su propia casa alla 6 en la Cale-
ta 6 en el Perchel, en la sevillana Puerta
de la Carne 6 en la gaditana Puerta de
Tierra, emporio del aceite frito.

Y vamos & la demostracion.

Un [tal Mr. Tesche, que durante diez
afios mando en jefe la tropa cocineril del
palacio del Eliseo, ocupa ahora analogo
cargo en unasuntuosa fonda que acaba
de abrirse en Londres; y porno perder la
costumbre, en seguida le haacometido un
activo «compafiero nuestro en la Prensa»
de la gran metrépoli, para sonsacar al
excocinero del jefe del Estado francés in-
timidades de casa y boca.

Segun Mr. Tesche, el presidente Félix
Faure era un refinado gastrénomo, gran
devoto, en particular, de toda clase de
mariscos.

Mr. Loubet, sin desdefiar & sus horas
los guisos caseros y los platos populares
de su Mediodia (también es de alli el ciu-
dadano Emilio),sabia rendir culto & la alta
cocina francesay conserva toda la esti-
macion de su antiguo chambelan de gorro
blanco.

Con Mr. Falliéres, el ajo ha hecho su
entrada triunfal en el Eliseo, y el ajo ha

GhSqgtietaS D8F8 CoelneFOS,

Cocina Sencilla L ,a G
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EL GORRO BLANCO

puesto en fuga & Mr. Tesche, severo aca-
démico del fogon.

—Una chispita de ajo (dice el exVatel
presidencial) tiene sus ventajas; pero el
exceso en todo es una calamidad. Pues
bien: en la mesa de Mr. Falliéres se sir.
ven muy pocos platos que no estén sazo-
nados con ajo. Ajo en la sopa; ajo en las
legumbres; ajo en el asado; ajo hasta en
los entremeses,.. Y afladan ustedes que
alli jtodo se guisa con aceite!

Téngaselo por dicho, para su ensefian-
za, los franceses que tanto se quejan en
Espafia del abuso del aceite. Y ténganlo
también por aprendido, para su satisfac-
cion los espafoles que se duelen en Fran-
cia del abuso de la manteca.

Sielintransigente Tesche conocieralos
dicterios castizos de nuestra literatura
clasica, le faltaria poco para decir que el
presidente de la Republica francesa es un
Don Bellaco, harto de ajos como decia
Don Quijote.

Y los enemigos del régimen politico
que representa Mr. Felliéres, no dejaran
de exclamar:

—iGroseria plebeya! jOrdinariez repu-
blicana!

Pasito, pasito, sefiores mios, que en to-
dos los régimenes cuecen ajos.

Seguro es que en los banquetes oficia-
les del Eliseo gozara de todos sus fueros
la alta cocina cosmopolita, que asi debe
denominarse,y no francesa; pero ;por qué
negar a Mr. Failiéres el derecho & que en
su mesa particular se le sirva como a él se
le antoje?

En la del rey Luis Felipe se servia a
diario el archiburgués «pot-au-feu», equi-
valente'd nuestro vulgar cocido: el mismo
que la ex reina lIsabel Il se hacia servir
frecuentemente en su mesa parisiense del
Palacio de Castilla.

El rey Victor Manuel, glorioso abuelo
del actual, que en las comidas de etiqueta
no probaba bocado, adoraba los manjares
mas plebeyos de la cocina italiana, co-

lanos (antes Francisco del Valle), Montera, 90E sta es la casa mas i
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menzando por la polenta, que es como si
aqui dijéramos, puches, y en mi pueblo,
farinetas.

Pues ¢qué decir de aquel padre amoroso
de sus subditos,todo corazén, que se llamo
Don Fernando VII?... Entre otras aficio-
nes por el estilo, tenia lade comer las pg-
pulares migas & pufiados, llevandoselas &
la regia boca «con los cinco mandamien-
tos™. Y como unavez la reina Amalia le
echase en cara aquel sanchipancesco pro-
ceder, contesté Su Majestad:

—Asi me saben mejor.

Ignoro si Don Jaime de Borbén, aspi-
rante & rey neto, come también las migas
en igual forma. Lo que sé, y lo alabo, es
gque Don Jaime es tan espafiolizante con la
servilleta prendida—y eso que no se ha
criado en Espafia—, que tiene, 6 por lo
menos tenfa no ha mucho, una cocinera
navarra, encargada de guisarle lo mas ti-
pico del repertorio nacional, sin distincidn
de regiones, con todos los honores debi-
dos al ajo iberoy al aceite bético.

Ya que se ha hablado de migas, consig-
nemos que las hubiera hecho muy buenas
con el presidente Fallieres nuestro com-
patriota Ruiz Zorrilla. Cuando Don Ma-
nuel era presidente del Consejo con Don
Amadeo I, y tenia que ir & almorzar en
Palacio, se confortaba previamente en su
despacho de la Presidencia con unas SoO-
pas de ajo...

METODO ESPECIAL DE

APLICADO AL ARTE DE
---=7 =

Tanto para Sefioras como para eaballeros
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Eso no lo invento yo. Lo ha contado en
sus «Recuerdos é Intimidades* Luis Ta-
beada, que habia formado parte del per-
sonal de la secretaria particular de Ruiz
Zorrilla.

Y que ningun conservador de la clase
de cursis haga escarnio de aquellos licitos
gustos del antiguo adalid radical. A mas
llegaba Don Juan Brabo Murilio, antiguo
adalid de los moderados, que se desayuna-
ba «inmoderamente» con un chorizo ex-
tremefio en crudo y un cuartillo de Val-
depefas.

En elculto que el sano y rollizo Mr. Fa-
Iliéres tributa al ajoy al aceite, hubo de
precederle—¢iquién lo dijera?—el arehi-
elegante y plusquanrefinado duque de Ri-
chelieu. Dipudtanle los franceses por in-
ventor de lamayonesa; y esta exquisita
salsa no es sino'un escandaloso plagio
(perpetrado cuando el duque tomé la pla-
za fuerte de Mahén) de nuestro indigena
aliolijo para escribirlo encorréelo lemo.
sin, all y oli\ ajolio, en Aragén.

iHonor al ajoaceite espafiolisimo del
presidente de laRepublica francesa, y que
no se deje de poner algo de él en elguiso-
te do Marruecos!... Sendos titulos de hijo
predilecto suyo debieran enviar al compa-
dre Fallieres la ciudad andaluza de Mon-
tero, famosa por sus aceites, y la ciudad
navarra de Corella, célebre por sus ajos.

Mariano de CAvia

DECORADO PRACTICO
COCINA Y PASTELERIA

Lecciones de cuatro & cinco y media de la tarde —Precio, 3 ptas. por leccién,

a otras horas & precios convencionales.

PpofesOPi D. S.

L 16 ren te.— Echegaray,

20,-3.°.— MADRID

Gran Alantequeria de Agustin Garcia. Es la casa que tiene los mejores géneros y mas
bien surtida de Madrid.en luantcoas finas. Trufas de Perigord y otras marcas. Foie-gras natural
y en puré,y toda clase de articulos finos del Paisy Extranjero. (Plaza del Carmen), calle de la

Abada, uim. 2, Madrid.

Cocina tiniversal L a
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Nenus servido! en el Qron Hotel Hodrid

en Sevilla.

Almuerzos servidos a SS. AA, los Principes de Orleans.

LISTA LISTA

Hors d'oeuvres: Huitres, Jamdén Serrano, Hors d’oeuvres: Huitres, Beurre d’lsigny,
Beurre, Anchois. Jamdn Serrano.
Oeufs Pochés & la Venitienne Oeufs & la Montglas
Rougets Orillees, Sauce Oourmet Langoustins Sauce Tartare
Poulet Soule & la Mascotte
Cceur de Filet de bceufs Pique Roti

4 I'Anglaise

Paella & la Valenciana
Chateaubriand Bercy

Pommes de Terre Anna

Nid de Pommes de Terre Noisettes
Souflé Marlinique

Puddine Caréme
Desserts.

Deserls

Febrero 1911. Febrero 1911.

Almuerzoy Comida servidos en la semana Santa de 1910,
al Rajah de Karpurtala.

ALMUERZO COMIDA

Hors d'oeuvies variees
Oeufs Mollets Suzelte
Petils Loups de Mer Meuniére
Poulet Carry & L’Indienne
Toumedos Orilles Bearnaise
Pommes Souffiés
Petits Pois au Beurre
Soufflé 4 I'Archiduc

Desserts

Febrero 1911/

Consommé Florial
Créme Royale
Cassoieties Fontanges
Supremes de Barbue & la d'Orsay
Cceur de Filet de bceuf au Marsala
Petits Pois, Pommes Cumberland
Foie de Canard Lucullus
Fonds d'Artichants Fardes & la
Purée de Jambédn
Poularde roti au Cressons
Créute 4 la Parisienne

Bombe-Oriental.
Petits Fours

Maxime Bourdette.
Jefe de Cocina.

Cocima iBtimi La Cocina por Gas.

CBiOpaftla Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante.Jere* de la Frontera
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