
Año VI, Madrid 1.” de Junio de 1911. Núm. 58.

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  b i p lo m a  b e  I T le b a lIa  b é  O r o  e n  e l  I n a f i t u t o  I n t e r n a c i o n a l  b e  l a  A l im e n ta c ió n  b e  P a r í s  (5 O c t u b r e  1909.)

D iplom a a e  H o n o r en  la  exposic ión  Culinaria be  la A lim entación ¿ H ig ie n e  be P arís  1 9 0 7 .

®  R e d a e c l ó n  y  n a m i i i i s t r a c i ó i i !

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

e o n d l c l o n e e  d e  P u D I l e a c l d a .

S e  p u b l ic a  e l  d í a  I  ® d e  c a d a  m es.
F in p ie z a  l a  s u s c r ip c ió n  e n  e l  d ía  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  s e rá n  p a g a d a s  p o r a d e la n fa d o .
S e  p u b l ic a rá n  to d a s  la s  re c e la 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 an d e n .

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

E n  M a d rid  y  p ro v in c ia s ,  u n  a ñ o .................................  6  p e se ta s .
Id e m  i d . ,  s e is  m e s e s ......................................... '  3,50
E n  el E x tra n je ro ,  u n  año .................................................. g  „
Id e m  id . ,  s e is  m e s e s .......................................................  4  50

N ú m e ro  s u e lto ,  50  c é n tim o s . '
Id e m  a tr a s a d o ,  75  c é n tim o s .

S U M A R I O
los p la to s  del día: C huletas de cordero  á la  Cham pvailon. C huletas de cordero  bre- 

seadas á  la F erm iere  El sa lteado  d e  te rn e ra  á  la  M arenco, por I, P o m é n e c h .-N u e s tro s  cocine- 
m ! '  w n  I y  A ndrade (con grabado), por Rafael S u á re z .-F ó rm u la s  y recetas: Buñuelos

P?'’ C uisines E lliot-C lub, B u ffa lo .-B ric e le s
i-enevois (P as tas  de té), p o r A ntom e Jacque t.—C rem a de m acarrones (Dulce d e  cocina), por Luis 

¿  ® P ep ito  (Cocina española), p o r F rancois M erino, Chef de C uisi-
né, Holl. A m erica-L iné.—M ollejas d e  te rn e ra  V irginia (de La Cuisine Moderne, P a rís .—C om pota 
a e  co rd ero  lechal. Salsa  silesiana. Sopa de tap ioca K norr con yem a, por I, D om énech.—F isu ras  
de los g randes Jefes de N ew -Y ork.—A joaceite P residencia l, por M ariano de C ávia.—Folletín

T O D O S  Ü O S  P ü R T O S  D E L  D I R

E n  l o s  r e s t a u r a n t s  y  h o t e l e s  d e  t o d a s  l a s  g r a n d e s  c a p i t a l e s  d e l  m u n d o  s e  
s i r v e  e l  p l a t o  d e l  d í a  d u r a n t e  t o d o  e l  a ñ o .  S e  d e s i g n a  a s í  á  u n a  s e r i e  d e  p l a t o s  
d e  n o m b r e s  g e n é r i c o s ,  á  l a  q u e  r e s u l t a  u n  n u m e r o s o  g r u p o  d e  p l a t o s ,  c o m o  
s o n :  s a l t e a d o s ,  g u i s a d o s , e s t o f a d o s ,  a d o b o s ,  a s a d o s ,  F r i c a s e s  y  o t r o s  d e  o r ­
d e n  m á s  a r i s t o c r á t i c o .

O c u p a n  e s t o s  p l a t o s  e n  t o d o s  l o s  m e n ú s  y  e n  p r i m e r a  l í n e a ,  y  c o m o  p l a t o s  
d e  e n t r a d a ,  r e l e v e s ,  e t c . ,  e t c .

E l  G orro  B la n c o , s i e m p r e  e n  l o  q u e  c a b e ,  a m a n t e  d e  l a  b u e n a  d i r e c c i ó n ,  
e n  d a r  á  c o n o c e r  t o d a  c l a s e  d e  t r a b a j o s ,  h a  c r e í d o  c o n v e n i e n t e  c r e a r  e s t a  s e c ­
c i ó n  p a r a  s u s  s u s c r i p t o r e s ;  a s í  e s  q u e  n o s  p r o p o n e m o s  h a c e r  u n  e s t u d i o  l ó g i c o  
d e  t o d o  s u  t r a b a j o ,  c o m e n z a n d o  e n  e l  p r e s e n t e  n ú m e r o  c o n  t r e s  r e c e t a s ,  q u e  
e s t á n  á  c o n t i n u a c i ó n  d e  e s t e  p r e á m b u l o .

E n  I n g l a t e r r a ,  F r a n c i a  y  A l e m a n i a ,  t a m b i é n  s u e l e  f i g u r a r  c o n  b a s t a n t e  
f r e c u e n c i a  c o m o  p l a t o s  d e l  d í a ,  g r a n d e s  p i e z a s ,  q u e  s e  b a s a n  e n  u n  e x c e l e n t e  
a s a d o ,  e l  j u g o  c o r r e s p o n d i e n t e  y  u n a  g u a r n i c i ó n  y a  p r e p a r a d a ,  t o d o  d i s p u e s *

C o c i n a  E l e g a n t e  L a  6 o c i n a  p O F  G d S .
Oompafila Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logrollo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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218 EL GORRO BLANCO

t o  p a r a  e l  m o m e n t o  s o l e m n e  d e  e m p l a t a r  ó  r a c i o n a r ,  c o n c r e t á n d o s e  s ó l o  e n  
c o r t a r ,  p o n e r  l a  g u a r n i c i ó n  y  r o c i a r  d e  j u g o  ó  s a l s a ,  e t c .  E s t a s  p i e z a s  s u e l e n  
s e r  c o n  f r e c u e n c i a  r o a s t s - b e c f ,  c o r d e r o ,  c a r n e r o ,  g i g o t s .

T a m b i é n  p u e d e  s e r v i r s e  c o m o  p l a t o  d e l  d í a  t a l e s ,  t e r n e r a  b r e s e a d a ,  j a m ó n ,  
c a d e r a  d e  v a c a  c o n  g u a r n i c i ó n  d e  l e g u m b r e s  ó  p u r é  d e  p a t a t a  ( p a r m e n t i e r ) ,  
l e n t e j a s  ( c o n t í )  i n g l e s a  ( c o l i f l o r  y  p a t a t a  e n  p a r t e s  i g u a l e s ) .

T a m b i é n  f i g u r a n  c o m o  p l a t o s  d e l  d í a ,  e n  f e s t i v i d a d e s  ó  s e g ú n  e l  r a n g o  d e l  
e s t a b l e c i m i e n t o ,  p l a t o s  d e  a v e ,  p o l l o s ,  p a v o ,  e t c . ,  e t c .

E n  a l g u n o s  g r a n d e s  r e s t a u r a n t s ,  t o d a s  e s t a s  p i e z a s  e s t á n  c o l o c a d a s  s o b r e  
m e s a s  c a l i e n t e s ,  q u e  s e  d e s l i z a n  s o b r e  e l  c o m e d o r ,  y  s e  c o r t a n  d e l a n t e  d e  lo s  

c l i e n t e s .
E s t a s  e s t u f a s  p o r t á t i l e s  e s t á n  i n g e n i o s a m e n t e  c o m b i n a d a s ,  s o s t e n i e n d o  la s  

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

E n  e s t a  s e c c i ó n ,  q u e  c o m o  p o d r á n  c o n v e n c e r s e  a d e m á s  d e  d a r  á  c o n o c e r  
t o d o s  l o s  p l a t o s  d e l  d í a  d e  t o d a s  p a r t e s ,  c o n s i d é r e s e  t a m b i é n  q u e  e s t a r á n  lo s  
n u e s t r o s  d e  n u e s t r a  c o c i n a  e s p a ñ o l a ;  h o y  e m p e z a m o s  c o n

C H U L E T A S  D E  C O R D E R O  Á  L A  C H A M P V A L L O N

E s t a  r e c e t a  e s t á  i n d i c a d í s i m a  p a r a  e m p l e a r  b i e n  l a s  c h u l e t a s  d e  c o r d e r o  
d e  l a  r i ñ o n a d a ;  t a l  e s  l a  c o s t u m b r e  d e  l a  m a y o r í a  d e  l o s  r e s t a u r a n t s  p a r i -  

s i e n s .
S e  c o r t a n  1 8  ó  2 0  d e  e s t a s  c h u l e t a s ,  s e  l i m p i a n  y  s e  a p l a s t a n  b i e n ;  s a z ó -  

n a n s e  d e  s a l  y  s a l t é a n s e  á  f u e g o  v i v o ,  c o l o r e á n d o s e  u n  p o c o  p o r  l o s  d o s  l a d o s .
S e  f o n c e a  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r  c o n  l o n j a s  f i n í s i m a s  d e  t o c i n o  e n t r é v e r a d o  ó 

d e  t o c i n o  a h u m a d o  B a c o n ;  c o l o c a r  e n c i m a  l a s  c h u l e t a s  s a l t e a d a s ,  c u b r i r  é s t a s  
c o n  u n a  c a p a  d e  c e b o l l a  c o r t a d a  f i n i s i m a m e n t e ,  u n  r a m i t o  d e  h i e r b a s  a r o m á ­
t i c a s  a t a d o .  S e  m o j a  c o n  f o n d o  c l a r o  d e  c o c i n a  h a s t a  c u b r i r  s o l a m e n t e  e l  c o n ­
t e n i d o  e n  e l  p l a t o  d e  s a l t e a r ;  p ó n g a s e  á  c o c e r  e n  e l  h o r n o ,  e s t a n d o  t a p a d o .  A  
m i t a d  d e  c o c c i ó n ,  s e  l e  a ñ a d e  u n a  b u e n a  c a p a  d e  p a t a t a s  c o r t a d a s  e n  l a m a s  
r e g u l a r e s  y  p e r e j i l  p i c a d o .  T e r m i n a r  l a  c o c c i ó n  e n  e l  h o r n o .

.S i e l  f o n d o  s e  e n c u e n t r a  d e m a s i a d o  r e d u c i d o  ( p u e s  á  v e c e s  o b e d e c e  á  
q u e  e l  h o r n o  e s t á  f u e r t e ) ,  s e  a ñ a d e  u n  c a c i l l o  ó  d o s  d e  f o n d o  d e  c o c i n a  c l a r o .

S e  c o l o c a n  l a s  c h u l e t a s  e n  p l a t o  ó  f u e n t e ,  s e  c u b r e n  c o n  l a s  p a t a t a s ,  s a l ­
t é a n s e  c o n  e l  f o n d o  y  s í r v a n s e  s i e m p r e  m u y  c a l i e n t e s .

C H U L E T A S  D E  C O R D E R O  B R E S E A D A S  Á  L A  F E R M I E R É

S e  p r o c e d e  d e  i g u a l  m a n e r a  q u e  h e m o s  h e c h o  e n  l a  r e c e t a  d e  c h u l e t a s  á  
l a  C h a m p v a l l o n .

A ñ a d i r  u n a  g u a r n i c i ó n  d e  z a n a h o r i a s  y  n a b o s  c o r t a d o s  e n  p a i s a n a  ( á  c u a ­
d r i t o s ) ,  a l g u n a s  c e b o l l a s  c o r t a d a s  d e  i g u a l  f o r m a ;  e s t a s  t r e s  c o s a s  b l a n q u e a ­
d a s  d e  a n t e m a n o  y  f o n d e a d a s  c o n  u n  p o c o  d e  m a n t e c a .

C o c i n a  D o m é s t i c a  L a  6 o c i n a  p o r  G a s .

Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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C u b r i r  l a s  c h u l e t a s  c o n  e s t a s  l e g u m b r e s ,  s e  m o j a n  d e  i g u a l  m o d o  q u e  e n  l a  
r e c e t a  a n t e r i o r .  H á g a s e  c o c e r  e n  e l  h o r n o  e s t a n d o  e l  p l a t o  d e  s a l t e a r  t a p a d o ;  
á  m i t a d  d e  c o c c i ó n  s e  l e  a u m e n t a n  p a t a t a s  c o r t a d a s  á  p e d a c i t o s .

T e r m í n e s e  y  p r e s é n t a n s e  d e  i g u a l  m o d o  q u e  l a  r e c e t a  a n t e r i o r .
(N otas im po rta ntes.) L o s  s o l o s  p r i n c i p i o s  á  o b s e r v a r  e n  e s t o s  p l a t o s  q u e  

a c a b a m o s  d e  r e s e ñ a r ,  s o n ;  1 .° ,  u n  b r e s e a d o  m e t ó d i c o  d e  l a s  c h u l e t a s .  2 .°  L a  
c o c c i ó n  r e g u l a r  d e  l a s  p a t a t a s .  3 ,°  L a  p r e s e n t a c i ó n  á  l a  m e s a  p u e s t a  e n  u n a  
f u e n t e  ó  p l a t o  d e  b a r r o  d e  a s p e c t o  u n  p o c o  r ú s t i c o ,  f o r m a  q u e  e s  l a  m á s  c a ­
r a c t e r í s t i c a  d e  p r e s e n t a c i ó n  d e  e s t o s  p l a t o s .

E L  S A L T E A D O  D E  T E R N E R A  A  L A  M A R E N G O

L o  c a r a c t e r í s t i c o  d e  l a  t e r n e r a  s a l t e a d a  á  l a  M a r e n g o ,  e s  e l  a c e i t e ,  a j o  y  
t o m a t e .  L a  p r e p a r a c i ó n  e s  p a r e c i d a  á  l o s  o t r o s  s a l t e a d o s  d e  t e r n e r a ,  t a n t o  d e  

c o c c i ó n ,  c o m o  p a r a  m o j a r s e .
C o r t a d a  l a  t e r n e r a  á  p e d a c i t o s  ( t e r n e r a  d e  l a  p a r t e  l l a m a d a  d e  e s p a l d i l l a  ó  

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

E n  e l  n ú m e r o  p r ó x i m o  p u b l i c a r e m o s  l a s  r e c e t a s  d e  a r r o z  á  l a  M ü a n e s a  
( m u y  e n  b o g a  p a r a  p l a t o  d e l  d í a  e n . l o s  r e s t a u r a n t s  d e  B a r c e l o n a ) ,  T r i p e s  á  l a  
m o d a  d e  C a e n  ( p l a t o  p o p u l a r  d e  F r a n c i a ) ,  y  e l  I r i s h - s t e w ,  p l a t o  p o p u l a r  e n  
E s c o c i a  é  I n g l a t e r r a .  C a r b o n a d a  F l a m a n d a ,  p l a t o  a l e m á n .

I. D oménech .

C5?C5?C5?C5?(:5?C3?{3?(:5?(25?C5?C5?C5?C5?(25?í3?C5?C5?C5?C9(3?C5?C5?C5?C5?(:5?(:5?C5?C9C5?C5?C5?

N U E S T R O S  C O C IN ER O S

O F R I G O L E T  Y  A N D R A D E
E s e l actu al M ayordom o y  jefe  d e coc i­

na del E xcm o. S r . M arqués de A rellano, 
Capitán g en era l del D epartam ento m arí­
tim o de S an  F ernando (Cádiz), uno d e los 
principales artistas españoles que descue­
lla n  por su  e levad a  ilustración  y  m erití- 
sim as obras dentro d e l arte culinario.

E l Sr. F r ig o le t, que desde m uy joven  
se  dedicó a l arte d e la  cocina , m ostró bien

pronto la justificación  de su vocación  uni­
do á su gran  ta lento , siendo patente prue­
ba de e llo  los quince años con secu tivos  
que n avegó  en  lo s  buques de la  T rasa t­
lán tica  en calidad de jefe  d e prim era, á la  
m ás entera y  com pleta  satisfacción  d e sus  
je fes .

A  instancia del E xcm o. Sr. D . E m ilio  
D íaz M oreu, pasó á ocupar la plaza de  
M oyordorao particular d e l  acorazado  
Cristóbal Colón precisam ente en  los m o­
m entos de declarse la guerra  con los E s­
tados U n id os,d e cu yos resultados tex tu a l­
m ente m e dea'a nuestro  biografiado: A m i-

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

« r a l i s  e ,
'  ® a ta io g o  I lu s tra d o .

A N D R E , SUCCESSEUR  
e c e H iL L B R f a

76, Rué Sf. Sauveur, PARIS
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go R a fael, parodiando á aquel bravo rey 
de Francia Francisco I , diré á usted  que 
lo he perdido todo menos el honor.

Trasladado á N ew -Y ork , donde estu vo  
a lgú n  tiem po trabajando en  calidad de 
jefe  de cocina del «G ran H otel E spaña»,

A N TO N IO  FRIGOLET

á  requerim ientos de resp etab les com pa­
triotas pasó á M éxico  para h acerse  cargo  
d é l a  cocina del Casino E spañol, donde 
tu vo  oportunidad de dem ostrar su s a ltas  
d otes culinarias y  con servan d o  com o g ra ­

to recuerdo, que F r ig o le t  nunca olv idará , 
e l  suntuoso banquete de 1.800 cubiertos 
dado por tan respetab le C entro en c e le ­
bración del nacim iento  del P rín cip e de 
A sturias, donde se  com entó y  aplaudió  
notablem ente la  g ra n  labor del exce len te  
artista  español.

R egresado á España, retornó n u eva­
m en te á M éxico para serv ir  al d ign o  Pre­
sid en te d e aquella  R epública , á cu yo ser­
v ic io  p erm aneció  durante tres años.

E l Sr. F r ig o le t  ha estado en  Inglaterra, 
F ran cia  é Italia, por lo  que todas estas co • 
ciñ as le  son  tan queridas com o fam iliares, 
sin dejar nunca su gran p red ilección  por 
la gran  cocina española.

H e aquí á gran d es rasgos lo s  detalles 
m ás característicos d e nuestro biografia­
do en  su s laboriosos pasos por e l arte cu­
linario , de! que tan g ra to s recuerdos ex is­
ten y  que no dejan d e esperarse aún más 
en  su  a c tiv a  vida del frabajo.

E l  G orro B lanco se  honra h oy  en pu­
blicar estas lín eas referente á nuestro  sim­
pático co lega .

R afael  S uárez.

Buñuelos Margof.
(Dulce de Cocina.)

Con bizcochos pequeños d e so letilla , de 
form a redonda, se  unen  de dos en dos de 
plano, con  u n a cucharada de confitura en  
m edio; se  rocían con  kirsch. Pasarlos con  
la  pasta de fre ír  y  fríanse á gran  fritura  
calien te . A l com enzar á  co lorearse se  re ­
tiran y  espolvorean  con  un poco  de azú ­
car y  g lasearlos un poco en e l horno.

S írvanse en  fu en te  con  serv ille ta .
~Robert Jacqu.

C h e f .  d e s  C u is in e s  E l l io t-C l i ib ,  B u f fa lo ,

Bricelets Genevois.
P a sta s  de té.

Proporciones: 500 gram os de harina fina 
puesta  á la m esa form ando círculo; 250 
gram os d e azúcar en  polvo, 250 gram os 
de m anteca, 2  h u evos y  un poco de leche, 
lim ón raspado ó naranja.

D esp u és de que esté  am asada se  deja 
reposar a l fresco .

D esp u és se  estira  la  pasta, dejándola á 
u n  cen tím etro  de espesor. Cortar peque» 
fias bolitas, co locarlas sobre p laca, espol­
voreadas d e harina. Se cu ecen  de dos en

C n r i i n a  s i m p á t i c a  L a  G o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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dos con  ayu d a de un hierro de h acer g a ­
lle tas y  sobre buen fu ego . U na v ez  estén  
frías, se  sirven  en  fu en te  con  serv ille ta .

A ntoine J acquet.

Crema de macarrones .
Dulce de cocina.

D en tro  de pequeñas cocotas d e tierra ó  
porcelana, se  pondrá en  e l fondo d e cada 
una, un m acarrón s e c o . E ch ar en c i­
m a de cada m acarrón una crem a in g le ­
sa h irviendo, que esté  bien arom atizada. 
E n e s te  punto, e l m acarrón d e l fondo se  
sube á  la  superficie d e la  cocotte; déjese  
enfriar. S e  puede [hacer á  voluntad con  
crem a d e ch oco la te , ca fé  y  vain illa .

L ouis d ’A rzanc.

Riñones salteados á la Pepito.
Cocina española.

S e cartan  riñones d e carnero en  dos, de 
plano, ó rodajas de riñones de ternera. 
S a ltéan se  con a ce ite  á fu ego  m uy vivo; 
con  un poco de ajo sazón ese  ligeram ente  
y  escú rran se bien.

Con e l m ism o a ce ite  se  sa ltea  una cebo­
lla  m uy b ien  picada, después escurrir el 
a c e ite  en una sartén  y  echar v ino  de R is­
ca l {Marqués del); h á g a se  reducir y  unir 
lo s  riñones, y  unir dos cucharadas de 
m iga  de pan fr ita  con  el ace ite  de la  
sartén .

C olocar lo s  riñones sobre una costrada  
de hojaldre (la base de un vou levan) y  se  
gu arn ece  por encim a con  cep es sa lteados  
de m om ento á la P rovenzal, un  cordón de 
g lasa  de carne con  jugo M aggi.

S írv a n se  siem pre m uy calientes.

F rancois Merino,
C h e f  d e  C u ls ín é ,  H o l l .  A m e r ic a -L in i .

Mollejas de ternera Virginia.

H acer b lanquear las m ollejas y  m echar­
las de jam ón de V irg in ia . G lasearlas for­
m ando un buen fondo con  v in o  blanco. 
R etirar las m ollejas una vez queden bien  
g la sea d a s . D ejar reducir e l fondo un 
poco; desengrasarlo  y  se  pasa por un co­
lador m uy fino; puesta  esta  sa lsa  a i baño 
m aría, se  le  añaden dos cucharadas de 
crem a espesa y  déjese cocer durante unos

m inutos m u y  su avem en te. H acer una e s ­
pum a de jam ón en ca lien te , cocida un un 
m olde de savarin, gu arn ecer de esta  m a­
nera, una v e z  puesta  en la  fu ente, con  
cham piñons á  la  crem a- C olocar las m o­
llejas por e l a lred ed oresyen cim a  dem on- 
to n c ito sd e  puntas de espárragos. L a sa l­
sa en  salsera.

(De L a  C uisine M oderne, P arís .)

Compota de cordero lechal.
S a ltéase  en  sartén , á fu ego  v iv o , con  

m anteca d e vaca  ó de cerdo, 400 gram os  
d e cordero lechal, desengrasado y  corta­
do en pedacitos.

A l quedar salteados se  echan  á  una olla  
dt: barro (que las hay exprofeso) con  cin­
co cucharadas de ju go  de carne, a lgu n os  
nabos m odelados y  cocidos separadam en­
te , cuatro ó se is  cebolletas (cocidas tam ­
bién), se is  cham piñones, se is  ó s ie te  c é ­
p es en pedacitos, doce ó catorce patatas 
m oldeadas á la  cucharilla , un poco de p e­
rejil, p erifa ílo  y  una ó dos hojas de estra­
gón  (estas tres ú ltim as cosas atadas con  
tram illa á fin de que lu eg o  puedan reti­
rarse). S e  tapa la  olla  y  déjase cocer sua­
vem en te durante unos cincuenta  m inutos 
por lo  m enos. M om entos an tes de serv ir ­
se  se  le  añaden d iez  ó doce puntas de e s ­
párragos verd es y a  cocidos. En caso de  
ten erse  que trabar un poco e l ju go , h ága­
se  con  un poco de fécu la  de patata, ó en  
caso contrario, se  h ace  reducir á punto.

I. D oménech.

Salsa Slleslana,

En una sa lsa  con  m anteca añadir una  
liazón  de tres cucharadas, d e las de tom ar 
la  sopa, de un poco d e nata  a gr ia  y  una  
yem a de huevo, un poco K norr-Sas  y  
algunas alcaparras y  perejil picado.

Sopa de tapioca Knorr con yema.

Se hace cocer  dos cucharadas de tap io­
ca  K norr echado en  form a de llu v ia , d en ­
tro de caldo hirviendo. D éjase cocer  du­
rante unos d iez ó quince m inutos y  se  le  
deslía  una yem a de huevo; procúrese  
que no resu lte  n i dem asiado espesa n i 
clara.

1. D oménech.

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

L ÍQ Ü E U R BÉNÉDICTIIME Exquiseise Digestiw
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C on e l  ñ n  p a tr ió t ic o  y  com o  e je m p lo  d ig n o  d e  q u e  lo  im ito m o s  n o so tro s , hoy  d a re m o s  & c o ­
n o c e r  c u a tro  ñ g u ra s  d e  J e f e s  d e  C oc ina  fra n c e se s  q u e  tr a b a ja n  en  lo s  E s ta d o s  U n id o s . E s to s  
p ro fe s io n a le s  s ie m p re  s in  in m u ta r s e  h acen  p ro p a g a n d a  d e  su  a r to  on e l  fo g ó n  y  e n  la  p re n s a  de 
to d a s  clases; a q u í e n tre  n o so tro s  n o  p u ed e  ro m p e rs e  con  e l c a rá c te r  y  la  m a n e ra  d e  se r , p u e s  es 
p re c iso  c o n o c e r y  c o m p re n d e r  im p a rc ia lm e n te  q u e , p ro p a g á n d o s e  y d á n d o se  á  conocer, e s  d e l 
ú n ic o  m o d o  q u e  ile g u o  to d o  e l m u n d o  á  e n te ra rse , c u an d o  a q u í so  c o m io n c e -á  verso  q u e  hay  
J e f e s  d e  coc ina ; p o r  e s to  lo  a p u n to , y  os on. lo  q u e  p o n g o  la  p a la b ra  h a c e r  p a tr io tism o  y  d ig n o  
d e  im ita rs e , p u e s  ró m p a se  cu an to  a n te s  con  los o b sc u ro s  ru tin a r is m o s  y  a b ra m o s  e l  co razó n  á 
to d o  lo  g ra n d e  y  b u en o , e n  to d a  c laso  do  m a n ife s ta c io n e s  d o l o fic io  á (¡uo e s tam o s  d ed ica d o s .

Q ue P a r ís  e s  d o n d e  o stá  ol p la n te l  d e  lo s  g ra n d e s  a r t is ta s  c u lin a rio s , os to ta lm e n te  in c o n te s ­
ta b le  p o r  ta n  sab id o  com o  es, y  p a ra  p ro c la m a r le  u n a  vea m ás , no  so  m o d if ic a rá  en  n a d a  la  r e ­
p u ta c ió n  q u e  se  le s  h a  a c o rd a d o  u n iv e rsa lm e n te  d e sd o  m u ch o  tiem p o .

A sí com o  ta m b ié n  p o r  su  d is tin c ió n  o n o l  a r to  d e l quo  e llo s  son  ta n  co n v en c id o s  p ro p a g a n ­
d is ta s , q u e  b u e n a  p a r te  d e  su s  m a y o re s  f ig u ra s  c u lin a r ia s  t r a s p a s a n  la s  f ro n te ra s . Los quo  hoy  
te n e m o s  e l  h o n o r  d e  p re s e n ta r le s  so n  c u a tro  g ra n d e s  J e fe s  d e  lo s  m e jo re s  H o te le s  d e  N ew -Y ork. 
D ise ñ a n d o  á  c a d a  uno , á  m á s  d e  u n a  p e q u e ñ a  b io g ra f ía  p e rso n a l, u n a  re c e ta  c u lin a r ia  d e  su  p r e ­
fe re n c ia .

gran  m aestro d e la  cocin a» , que d ir ig ía  las  
cocin as de e s te  m ism o hotel.

T ien e  que d ir ig irse  en  este  h o te l una 
arm ada d e 125 á 15U J efes  d e cocina . P u es  
tien e  que h acerse  fren te  a l trabajo sim ul­
tán eam en te d e tres ó cuatro gran d es ban­
quetes d iarios; y  lu ego  un serv ic io  diario  
d e 6.000 c lien tes  m agníficam ente tratados, 
y  tien en  m ensualm ente un presupuesto  de 
g én ero s  d e boca para prepararse, que su­
m an 175 000 dollars, 875.000 francos.

Una de las recetas favoritas de René Anyard.

S e cortan  á pedacitos una p ech u ga  de 
pavo, ó d e un pollo cocido . P ón g a se  en 
una cacerola  con p im ientos verd es co c i­
dos con m anteca, cortados á pedacitos. Se  
le  incorpora una regular cantidad de tru­
fas p icadas y  cúbrase d e sa lsa  á  la  crem a, 
d éjese cocer  su avem en te  durante c inco  
m inutos, sozón ese  cori una buena cucha­
rada de sa lsa  bearnesa y  sírvase .

R e n é  A n y a r d .

A ctualm ente e s  e l Jefe del W aldorf- 
Astoría Hotel, y  e s  de grandísim a co n si­
deración en  e l mundo culinario. D ebutó  
á las órdenes d e Mr. T enue, «este an tiguo

E u g é n e  L a p e r r u q u e .

J efe  de cocina actualm ente de la P laza , 
ocupó e l m ism o cargo  en e l g ra n  H otel 
R estaurant Delmonico, e s  uno de los más 
an tigu os de la  profesión , es llam ado por 
todos los m iem bros de la  profesión  en

C o c i n a  E c o n ó m i c a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas ca Madrid, Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frontera.
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E U O E N E  LAPERRU Q UE

A m érica  «L 'E m pereur d es chefs» , ó s e a  
e l Em perador de los Jefes de cocin a . T ie­
ne adquirida una gran  reputación  m un­
dial, y  e s  reconocido por todos por uno de 
lo s  m ás gran d es Jefes del mundo.

La receta preferida de Eugéne Laperruque.

Preparar una perdiz com o por un plato  
de entrada, cociéndola  en  sartén  durante  
tres cuartos d e hora, ponerla en  una t e ­
rrina ó cocotte , con  se is  pequeñas ceb o ­
lle ta s  g lasead as, y  bastantes cabezas de  
ch am p iñ on s pequeños cocid os. S e m oja  
con  un v a so  de v ino  tin to , h acer la  reduc­
ción  y  añadir una cantidad d iscreta  de 
salsa, m edia g la sa  d e caza, pasar la  salsa  
y  desengrasarla , y  echar la sa lsa  sobre la 
perdiz y  com pletar la  cocción  en  s ie te  m i­
n u tos m ás, y  sírv a se  en e l m ism o apa­
rato.

J e a n  B e r d o n .

Jefe  de las cocin as de L ’Astor-Hotel-, 
em pezó e l aprendizaje d e su arte en  la  
edad de trece  años en la  cocin a  del Hotel 
de France, en  Pau, su  ciudad natal.

E n  e l estab lecim ien to  L 'Astor-H otel, 
es consideradísim o, y  es particularm ente  
renom brado por su rem arcable habilidad  
en  la  preparación de los p latos de caza.

La receta más preferida de Jean Berdou.

R ellenar una codorniz con  h ígado de 
oca  y  trufas.

P ón gase  en una pequeña cacerola , y  cú ­
brase de un cogo llo  de lech u g a  m edio bre­
scado, echar una pequeña Cantidad de sal-

Cocina Modelo L a  G o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  d e !  G A S .  F á b r i c a s  e n  .M a d r id , V a l l a d o l l d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

E uL IQ U E Ü R b e n e o i c t u n e E x q u is e  D ig e s t iv e
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sa  P ér igu eu x] y  una cop a  de cham pán; 
tapar esta  cacero lita  que será  d e barro, y  
tapar los bordes de la  cacero la  y  tapa con  
pasta  (á fin de que ésta  se  seque, y  no se  
evap ore nada e l g u iso  d e codorniz). S e  
cu ece  á  horno regu lar durante 20 ó 25 m i­
nutos, y  s írv ese  sobre serv ille ta .

po ix , d éjese  co lorear un poco con  m ante­
ca. M ójese con  una sa lsa  crem a espesa , y  
déjese cocer  durante un os 45 m inutos. Se  
pasa por un colador fino, y  déjese reducir  
hasta  que só lo  quede la  n ecesaria  para 
sa lsear  la  suprem a.

M ojar las suprem as (bien preparadas) 
con  m anteca y  sazón en se con  sal, zum o  
de lim ón, p im ienta b lanca en  p o lvo , y  un 
poco de Cayena. S a ltear  las suprem as de 
m om ento con  m anteca, y  co lóquense en 
la  fuente, cada una encim a d e un costrón  
frito , y  se  gu arn ecen  con  pequeñas tarta-, 
le tas re llen as d e M orillos (una esp ec ie  de 
se ta s  que llev a n  este  nom bre y  son  exq u i­
sitas) . S e rocia todo el plato con  la  saria 
y  queda term inado.

T r a d u c c ió n ,

I g n a c i o  D o m é n e c h .  

T ex to  y  g ra b a d o s  d e  L a  Cuisine M odem e, P a r í s .

B t n i l e  B a ü l y .

Señor y  m aestro de las ca cero las del 
gran  Hotel Sa in t R égis. H a dirig ido las 
cocin as d e var ios de los m ejores h o te les  
d e P arís, en tre e llo s  ha estado d e J e fe  en  
e l  R ita  y  en  e l B rtsto l, y  se  fu é  al R é g ts  
d esd e e l d ía de su inauguración d e H otel, 
d esd e hace un os se is  años. Su vocación  
favorita  e s  hacer la  cocina con  g ra n  or­
den , cu idándose siem p re hasta  d e lo s  d e ­
ta lles m ás in sign ifican tes del serv ic io ,

Plato preferido da Emlle Ballly.
L evan tar las suprem as d e una perdiz 

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

B a N Q ü E T E
de 70 cubiertos, ofrecido por los ofi­
ciales del Cuerpo de Administración 
militar de La Coruña, á los Alumnos 
de la Academia de Avila, con motivo 
de sa visita á esta capital, servido en 
el Gran Hotel de Francia, de Vigo, el 

dia 7 de Mayo de 1911.

ALM UERZO  
Eafremeses á  !a Rusa 

Huevos escalfados á la Davir. 
Langosta con salsa Remolada 
Suprem as de Ave Richelieu 

Espuma de Foie-gras Bella Vista 
Espárragos salsa Muselina 

Solomillo mechado á  la Bearnesa 
Patatas Duquesa 

Bomba helada Manon ,
¡ Piezas de Pastelería alegóricas »

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

n .  R u iz , Jefe  de Coñna.

C o c i n a  I r r e g u l a r i z a b l e  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
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üos í^am illetes.

M o n u m en to  de  p a s t i l i a j e  d e  C a ld e ró n  d e  l a  B a r c a .

T o d o  l e c t o r  d e  E l  G o r r o  B l a n c o  q u e  p a r a  
c o n f e c c i o n a r  c u a l q u i e r r a m i l l e t e  d e  l o s  2 5  q u e  i r e ­
m o s  p u b l i c a n d o  s u c e s i v a m e n t e  y  d e s e e n  a d q u i r i r  
s u s  m o l d u r a s ;  i n d i c a r  c o n  e l  t i t u l o  c o r r e s p o n d i e n t e  
a l  g r a b a d o ,  q u e  n u e s t r o  r e p r e s e n t a n t e  y  c o m i s i o n i s ­
t a  D  V i c e n t e  P é r e z ,  c a l l e  A r c o  d e  S a n t a  M a r í a ,  8 , 
1 .0, d e r e c h a ,  M a d r i d ,  l e s  m a n d a r á  p r e c i o  d e  la s  
m i s m a s ,  a s í  c o m o  t a m b i é n  t i e n e  e n  v e n t a  t o d a  c l a s e  
d e  e s e n c i a s ,  c o c o  r a l l a d o  y  f i g u r a s  d e  p a s t e l e r í a .

GRiN BANOUETE DE ftimUERZO
serv ido  en San  Sebastián  (G uipúzcoa), 

en e l R es ta u ra n t Café O riental, 

el d ia  2 5  de A b r il  de  I g l I .

L I S T A

Entremés á la Parisién 
C onsom m é Duranty 

O eufs .Maternich 
Salm ón G uarnecido  

á ia Chambord 
Pollos brescados á la Mascagni 

Espárragos Salsa Holandesa  
Solom illo  asado á la Broche 

Ensalada Primaveral 
H elado en sorpresa Oriental 

Bizcocho Mascota 
Postres variados 
V inos y Licores.

J u a n  M arq u és.

Ajoaceite Presidencial.
C ontinúa en los P arises el ja leo  y  e l e s ­

pañoleo á todo trapo; aunque no ¡Mías! 
en  aquello  que h o y  in teresa  y  con v ien e  
m ás á España.

A  lo  que llevam os d ich o  del du lce esp a­
ñolism o de R ostand y  la  san grien ta  esp a­
ñolería  del m úsico  Laparra, ha segu ido  
en la  G ran Opera una españolada coreo­
gráfica, para cu y o  éx ito  se  ha ap rovech a­
do la  adm irable «Rapsodia» d e Manuel 
Chabrier: socorrido sistem a, por e l cual 
no tardarán esos s in gu lares rem endones  
del A rte  en  sacar otro baile de la  «Pasto­
ral» de B eeth oven ... 6 de La Creación, de  
H avdn.

e o e iN B R G S : L a s  c h a q u e t a s  d e  5  p e s e t a s ,  á  3 ,5 0 ,  y  l a  f r a n c e s a  d e  9 ,  á  6 .  P a n t a l o n e s  y  t o d o  o l

c o m p l e t o  e n  t r a j e s  d e  c o c i n e r o .

L a F a v o r ita .—Calle de Fuencarml, QS.—Madrld.

C o c i n a  H i g i é n i c a  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerei de la Frontera.
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O tro caso, y  d e lo s  m ás característicos, 
n os toca reg istrar h oy , pues que la  racha  
continúa. N os lo  o frece  nadie m enos que 
S u  E x ce len cia  A rm ando F a lliéres , su p re­
m o m agistrado d e la R epública  francesa. 
¿Caso de españolism o? ¿De españolería?  
¿De españolada?... N ada de eso; y , sin  em ­
bargo, de todo eso  participa.

Mr. F a lliéres  e s  g a scó n  de pura cep a— 
¡como que e s  v iticu ltor!—y  nadie negará  
en  ju stic ia  que lo s  g a sco n es, com o los de­
m ás h ijos del C onsabido «Midi», son  una 
esp ec ie  d e españoles arreg lad os al fran­
cés . V á y a se  ello , y  norabuena lo  digam os, 
por los m uchísim os españoles, m alam ente  
traducidos d e l francés, que padecem os de 
P ir in eos abajo.

Mr. F a llieres  e s  un m eridional tan «me- 
ridionalizante» que podría encontrarse  
com o en  su  propia casa  a llá  ó en  la C ale­
ta  ó en  el P erchel, en  la  sev illa n a  Puerta  
de la  C arne ó en  la  gad itana P uerta  de  
T ierra, em porio d e l a ce ite  frito.

Y  vam os á la  dem ostración.
U n  [tal M r. T esch e , que durante d iez  

años m andó en  je fe  la  tropa cocin eril del 
palacio del E líseo , ocupa ahora análogo  
cargo  en  una suntuosa fonda que acaba  
de abrirse en  Londres; y  por no perder la  
costum bre, en  segu id a  le  ha acom etido un  
a c tiv o  «com pañero nuestro en  la  Prensa» 
d e la  gran  m etrópoli, para sonsacar al 
excocin ero  del je fe  del Estado francés in ­
tim idades de casa  y  boca.

S egú n  Mr. T e sc h e , e l p residente F é lix  
F au re era  un refinado gastrónom o, gran  
devoto, en  particu lar, de toda c la se  de  
m ariscos.

M r. L oubet, sin  desdeñar á su s horas 
lo s  g u isos caseros y  los p latos populares  
d e su  M ediodía (tam bién e s  de a llí e l c iu ­
dadano E m ilio), sabía rendir cu lto  á la alta  
cocin a  fran cesa  y  con serva  toda la e sti­
m ación de su  an tigu o  cham belán  de gorro  
blanco.

C on Mr. F a lliéres , e l ajo ha h ech o  su  
entrada triunfal en  e l E líseo , y  e l ajo ha

puesto en fu ga  á  M r. T esch e , sev ero  a ca ­
dém ico del fogón.

—U na ch isp ita  d e ajo (dice e l ex V a te l 
presidencial) tiene su s ventajas; pero el 
ex ceso  en todo e s  una calam idad. Pues  
bien: en  la  m esa  de Mr. F a lliéres  se  sir . 
v e n  m u y  pocos p latos que no estén  sa zo ­
nados con  ajo. A jo  en  la  sopa; ajo en  las 
legum bres; ajo en  e l asado; ajo h asta  en  
lo s  en trem eses,.. Y  añadan u sted es que 
a llí ¡todo se  g u isa  con  aceite!

T én gase lo  por d icho, para su enseñan­
za , los fran ceses que tanto se  quejan en 
E spaña del abuso del a ce ite . Y  téngan lo  
tam bién por aprendido, para su  sa tisfa c ­
ción  los españoles que se  d uelen  en  F ran­
cia  del abuso d e la  m an teca .

S i e l in tran sigen te T esch e  co n ociera los  
dicterios ca stizo s  d e nuestra  literatura  
c lásica , le  fa ltaría  poco para d ecir  que el 
presidente d e la R epública  fran cesa  es un 
Don Bellaco, harto de ajos  com o decía  
D on Q uijote.

Y  los en em igos del rég im en  político  
que representa Mr. F e llié re s , no dejarán 
d e exclam ar:

—¡G rosería plebeya! ¡O rdinariez repu­
blicana!

P a sito , pasito, señ ores m íos, que en  to­
d os los rég im en es cu ecen  ajos.

S egu ro  e s  que en los banquetes oficia­
le s  del E líseo  g o za rá  d e todos su s fueros 
lá  a lta  cocin a  cosm opolita, que a s í debe 
denom inarse, y  no francesa; pero ¿por qué 
n eg a r  á Mr. F a iliéres  el d erech o  á que en 
su m esa particular se  le  s irv a  com o á é l se 
le  antoje?

E n  la  del rey  L u is F e lip e  se  serv ia  á 
diario el arch iburgués «pot-au-feu», equi- 
va len te 'á  nuestro v u lgar  cocido: e l mismo 
que la e x  reina Isabel II se  hacía  servir 
frecu en tem en te  en su  m esa parisiense del 
P alacio  d e C astilla.

E l rey  V ícto r  M anuel, g lorioso  abuelo 
del actual, que en las com idas de etiqueta  
no probaba bocado, adoraba los manjares 
m ás p lebeyos de la  cocin a  italiana, co­

G h S q t í e t a S  D 8 F 8  C o e l n e F O S  c a s t e l l a n o s  ( a n t e s  F r a n c i s c o  d e l  V a l l e ) ,  M o n t e r a ,  90  E s t a  e s  l a  c a s a  m á s  i
'  '  '  clíUs dft Aísdiid»

C o c i n a  S e n c i l l a  L , a  G o c í n a  p o r  G a s .
Compafiia Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroño, Alicante, Jerei de la Frontera,
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m enzando por la  polenta, que es com o si 
aquí d ijéram os, puches, y  en  m i pueblo, 
fa r in e ta s .

P u es ¿qué d ecir  de aquel padre am oroso  
de sus súbditos,todo corazón, que se  llam ó  
D o n  F ernando VII?... E ntre otras afic io ­
n es  por e l  estilo , ten ía  la  d e com er las pq- 
pulares m igas á  puñados, llev á n d o se la s  á  
la  reg ia  boca «con los c in co  m andam ien­
tos". Y  com o una v e z  la  reina A m alia  le 
ech ase  en cara aquel sanch ipancesco  pro­
ceder, con testó  Su Majestad:

—A sí m e saben m ejor.
Ignoro  si D on  Jaim e de Borbón, asp i­

rante á rey  neto, com e tam bién las m igas  
en  ig u a l form a. L o  que sé , y  lo alabo, es  
que D on  Jaim e es tan españolizante con  la  
serv ille ta  prendida—y  eso  que no se  ha 
criado en  E spaña—, que tien e, ó por lo  
m enos ten ía  no ha m ucho, una cocin era  
navarra, encargada de g u isarle  lo  más t í­
p ico del repertorio nacional, s in  d istinción  
de reg ion es, con  todos lo s  honores debi­
dos al ajo ibero y  a l a ce ite  bétíco .

Y a  que se ha hablado de m igas, co n sig ­
nem os que la s  hubiera hecho m uy buenas 
con  e l presidente F a llie res  nu estro  com ­
patriota R u iz Zorrilla. Cuando D on  Ma­
nuel era p resid en te  del C onsejo con D on  
A m adeo I, y  ten ía  que ir  á alm orzar en  
Palacio, se  confortaba previam ente en  su  
despacho de la  P resid en cia  con  unas so­
pas de ajo...

E so  no lo  in ven to  y o . L o  ha contado en  
sus «R ecuerdos é Intim idades* L uis T a ­
beada, que había form ado parte del per­
sonal d e la  secretaría  particular de Ruiz  
Zorrilla.

Y  que n in gú n  con servad or de la  c la se  
de cu rsis  h aga  escarnio  de aquellos líc ito s  
g u sto s del an tigu o adalid radical. A  m ás 
llegab a  Don Juan Brabo M uriüo, an tiguo  
adalid de los m oderados, que se  desayuna­
ba «inm oderam ente» con  un chorizo e x ­
trem eño en  crudo y  un cu artillo  de V a l­
depeñas.

En e l cu lto  que e l sano y  rollizo  Mr. F a- 
llié re s  tributa a l ajo y  a l ace ite , hubo de  
precederle—¿quién lo  dijera?—el arehi- 
e leg a n te  y  plusquanrefinado duque de R i­
ch elieu . D ipútanle lo s  fran ceses por in ­
ven tor  de la m ayonesa; y  esta  exqu isita  
sa lsa  no e s  s in o 'u n  escandaloso p lagio  
(perpetrado cuando el duque tom ó la  p la ­
za fu erte  de M ahón) de nuestro  indígena  
a lió lijó  para escrib irlo  e n c o r r é e lo  lem o . 
sin , all y  oli\ ajólio, en  A ragón .

¡Honor a l a joaceite  españolísim o del 
presidente d e laR ep ü b lica  francesa, y  que 
no se  deje d e poner a lg o  de é l en e l g u iso ­
te  do M arruecos!... Sendos títu los d e hijo  
predilecto  su yo  debieran en v iar  a l com pa­
dre F a llieres  la  ciudad andaluza de M on­
tero, fam osa por sus a ce ites , y  la  ciudad  
navarra de C orella , célebre por sus ajos.

Mariano de  CAvia

MÉTODO ESPECIAL DE DECORADO PRÁCTICO
A P L IC A D O  A L  A R T E  D E  C O C IN A  Y  PA ST E L E R ÍA  

- - - = 7 =  T a n to  p a r a  S e ñ o r a s  c o m o  p a r a  e a b a l le r o s  ----- -

Lecciones de cuatro á cinco y media de la tarde — Precio, 3 ptas. por lección, 
a  o t r a s  h o r a s  á p r e c io s  c o n v e n c io n a le s .

P p o f e s O P i  D .  S .  L l ó r e n t e . — Echegaray, 2 0 , - 3 . ° . — MADRID

G r a n  A la n te q u e r ia  d e  A g u s t ín  G a r c ía .  E s la  c a sa  q u e  t ie n e  lo s  m e jo re s  g é n e ro s  y  m ás 
b ie n  s u r t id a  d e  M a d rid .e n  lu an tco as  finas. T ru fa s  d e  P e r ig o rd  y  o tra s  m a rc a s . F o ie -g ra s  n a tu ra l  
y  e n  p u ré , y  to d a  c la se  d e  a r t íc u lo s  finos d e l Pais y  Extranjero. (P laza  d e l C arm en), c a lle  d e  la  
A b ad a , u ú m . 2, M adrid .

C o c i n a  t i n i v e r s a l  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jete* de la Frontera
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Nenús servido! en el Qron Hotel Hodríd
e n  S e v i l l a .

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

LISTA

H o rs  d 'o eu v res : H u itre s , Jam ó n  S erran o , 
B e u rre , A ncho is.

O eu fs  P o c h é s  á  la  V en itienne 

R ougets O rillees , S au ce  O o u rm e t 

P ae lla  á  la V alenciana 

C h a te a u b r ia n d  B ercy  

P o m m es d e  T e rre  A nna 

S ouflé M arlin iq u e  

D esserts .

Febrero 1911.

LISTA
H o rs  d ’o eu v res : H u itres , B e u rre  d ’lsigny , 

Jam ó n  S erran o .

O eu fs  á  la M ontg las 

L an g o u stin s  S au ce  T a rta re  

P o u le t S ou le  á  la M ascotte 
C ceu r d e  F ile t d e  bceufs P iq u e  R oti 

á  1‘A nglaise 

N id  d e  P o m m e s  d e  T e r re  N oisettes 

P u d d in e  C arém e 

D eserls
Febrero 1911.

A l m u e r z o  y  C o m i d a  s e r v i d o s  e n  la  s e m a n a  S a n t a  d e  1 9 1 0 ,  
a l  R a j a h  d e  K a r p u r t a l a .

ALM UERZO

H o rs  d 'o e u v ie s  variees 

O eu fs  M olle ts  S uzelte  

P etils  L o u p s  de M er M eun iére  

P o u le t C a rry  á 1‘Ind ienne  

T o u m e d o s  O ril le s  B earnaise  

P o m m es  Souffiés 

P etits  P o is  au  B eu rre  

Soufflé á l 'A rc h id u c  

D esserts

Febrero 1911.'

COM IDA

C o n so m m é  F lo ria l 
C rém e  R oyale 

C asso ie tíes  F o n tan g es  
S u p re m e s  d e  B arbue  á  la  d 'O rsa y  

C ceur d e  F ile t d e  bceuf au  M arsala  
P e tits  P o is , P o m m es  C u m b e rla n d  

F o ie  d e  C a n a rd  L ucu llu s  
F o n d s  d 'A rtic h a n ts  F a rd e s  á la 

P u ré e  d e  Jam bón  
P o u la rd e  ro ti au  C re sso n s  

C ró u te  á la  P a ris ien n e  
B o m b e-O rien ta l.

P e tits  F o u rs

M á x im e  B o u rd e tte .
J e fe  de Cocina.

Cocina iBtimi L a  C o c i n a  p o r  G a s .
C B íO p a f t l a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  B u r g o s ,  L o g r o f l o ,  A l i c a n t e .  J e r e *  d e  l a  F r o n t e r a .

Imprenta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3.
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