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TODOS UOS PUATOS DEU DIA

CARBONADA D E VACA A LA FLAMANDA

Antiguamente se denominaba Carbonada a4 la forma 6 manera de cocer 6
asar varias clases de carnes sobre carbones ardiendo. Se empez6 en darle
este nombre 4 las chuletas de carnero asado 6 emparrilladas, sobre los car-
bones.

Es de suponer que este nombre luego ha sido aplicado por extensiéon & los
guisos, pues también segln la costumbre antigua de hacerse cocer éstos
sobre rescoldos de cenizas ardientes. ’

Algunos obreros marcan la carbonada con trozos de carne magra, corta-
da 4 cuadros algo gruesos, taly como se indica para los estofados.

Y lo esencial del titulo 4 la Flamanda, es por estar mojado el guiso con
cerveza.

A continuacién vamos & explicar la receta con exactitud, taly como la
ejecutan los mejores profesionales.
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230 EL OORRO BLANCO

Se cortan dos kilos de lomo de vaca en escalopes regulares, que se aplas-

tan, sazonarlos de sal, después de que estén bien desprovistos de nervios, etc.

Saltéanse con manteca hasta que se coloreen un poco, poniéndolos luego den-

tro de un plato de saltear. Se corta una buena cantidad de cebollas, cortadas

en filetes muy finos- Saltéase ligeramente con mantecii.

Luego en una cacerola, se coloca en el fondo una capa de escalopas de

vaca salteada, encima se cubre con una capa de cebolla, & continuacién se

vuelve 4 colocar otra capa de escalopas, cubriéndose,con otra de cebolla pi-

cada, pongase luego un ramito de hierbas aromticas atado con tramilla, &

fin de que luego de que esté la coccién terminada, se retira este ramito,

Se moja con dos litros de excelente cerveza, de forma que la carne quede

cubierta con alguna abundancia
Se tapa la cacerola herméticamente, péngase 4 cocer 4 fuego vivo y

luego se termina la coccién & horno flojo, durante dos horas y media 6 tres,

segln la ciase de carne.
Terminada la coccién, se despata, se desengrasa y se sirve lo mismo que

si fuese un plato de estofado cualquiera, en cocotas de barro, sirviendo en

otro plato guarnicién de patatas cocidas 6 asadas al natural.

Al ocurrir, por ejemplo que la salsa resulte un poco clara, entonces se

hard reducir lo necesario.

IRISH-STEW (Plato E scocés é Inglés)

Esta especialidad de ragout (guiso), procede de Inglaterra, figurando esta

receta en los menGs 6 listas de invierno, como plato del dia en la mayoria de
los grandes Hoteles y Restaurants, siendo uno de los platos favoritos de un

inmenso niumero de gastrénomos, amantes de la cocina refinada y al mismo
tiempo naturalista.
Calcularemos esta receta para diez personas, & fin de que cualquiera pue-

da ejecutarlo bien y con seguridad.
CANTIDADES

Dos kilos y medio de pecho y espaldilla de carnero tierno; 4(X)gramos de

cebollas cortadas finisimamente.

Quiloy medio de patatas cortadas en rodajas delgadas.

Sal, Pimienta.

Ramito de hierbas arom aticas, atado con tramilla.

Perejily perifollo fresco, picado menudamente y porseparado, con alguna

abundancia.
EJECUCION

Se corta el carnero en pedazos de unos cinco centimetros, y que esté la

grasa convenientemente retirada; poéngase & darle un hervor y después se re-

fresca, tirando el agua.
Luego, en un plato de saltear que sea un poco hondo, se colocaréa todo por
capas, empezando primero con una capa de carnero, luego otra de cebollas vy

patatas; espolvorear cada capa con perejil picado, y asi sucesivamente hasta

Cocina Universal L a G ocina por G as.
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EL GORRO BLANCO 231

que resulte que la Gltima capa sea de patatas, sal, pimienta, el ramito de
hierbas aromaticas; se moja con fondo blanco ligero hasta cubrirtodo; se tapa
herméticamente y hdgase cocer 4 gran fuego,

A mitad de cocciéon se'mete en el horno-

M ads 6 menos, el tiempo de coccién es una hora y tres cuartos.

Luego se desengrasa con cuidado y se espolvorea con el perifollo picado;
al momento de servirse, se le incorporan una 6 dos cucharadas de salsa in -
glesa (W orscestershire-Sauce).

Esta salsa Gltima algunos la suprimen; pero nosotros, exactos en la form a

de transcribirla receta tal como es ensu punto de origen, la mencionamos.

CALLOS A LA MODA DE CAEN

Las Tripes @ la Mode de Caen es una de las recetas de la cocina francesa
méas antiguas y que estdn siempre en boga; en Caen y en toda la Normandia
es de una grandisima especialidad; en Paris todavia existen casas que no se
dedican & otra especialidad que & la preparaciéon de las Tripes & la Mode de

haciendo un gran negocio sirviéndolos 4 los domicilios, asi como tam -
bién en algunos restaurants de Paris, el dia que los ponen como “plato del

dia“, los encargan directamente & estos especialistas.

RECETA Y EJECUCION

Esta preparaci6on es de gran sencillez* Una de las operaciones mas impor-
tantes es su lavado, pues éste tiene que ser forzosamente municioso. Después
de que estén limpios y frotados con limén, se les da un hervor en una gran
marmita; en seguida se escurren, refrescdndolos de nuevo; 4 continuacibén se
cortan en pedazos regulares de cuatro 6 cinco centimetros. Una vez estén
cortados y puestos sobre la tabla de la mesa, se sazonan de sal, pimienta
blanca en polvo y especies.

Guarnecer el fondo de una marmita 0 olla de barro bastante grande con
zanahorias, cebollas, una cabeza entera de ajos y un ramo atado de hierbas,
secas arom aticas. (Se suele poner en el fondo de esta olla un plato tumbado,
4 in de impedir el que se peguen los callos 6 tripas.) Sobre esta capa de le-
gumbres se colocan dos manos de buey, blanqueadas de antemano vy
cortadas en pedazos; echar los callos encima y sobre éstos dos manos de
ternera, preparadas bien (blanqueadas y cortadas & trozos regulares), un tro-
zo de ternera llamado de morcillo.

Se mojan con un litro de vino blanco seco (muchoslos preparan con sidra),
y terminar de Ilenar la olla 6 marmita con caldo blanco de magnifico sabor, 6
buen fondo de cocina; afiadir un decilitro de calvados viejo: cerrar esta olla
herméticamente con su tapa, papel por la parte interior y pasta qgue se seque
en los lados de la tapadera.

H 4dgase cocer & gran fuego, y cuando esta ebullicioén estd puesta bien en

marcha, se mete en el horno del pastelero (en donde no haya, entonces se re-

Gh3CJU6t9S paP9 GOSIinSPOS W anucl Ca®eUano» (antes Francisco del Valle), Montera, 30 Esta es la casam as an-
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232 EL GORRO BLANCO

curre al de la cocina, 6 en un horno de panadero), y déjense cocer por lo me -«
nos durante unas diez horas préximamente.

Al dia siguiente (esta preparacio6on se efectla, generalmente, siempre de
noche), se destapa la marmita G olla de barro y se procede 4 una limpieza del
guiso de callos, separando todos los huesos y legumbres, el ramito de hier-
bas, etc.

Se traspasan & una cacerola 0 olla y se pasa la cocci6on salsa por un cola-
dor fino; desengrédsese bieny se vierte la salsa 4 los callos (tripes); desde este

punto s6lo resta que conservarse calientes en el baflo maria.

COMO SE SIRVEN

Como lo mas especial para servir esta clase de platos, es que se presenten
al comensal muy calientes, se sirven en una especie de soperas de metal blan-
co, con su tapa, y ésta dentro de otro aparato con agua hirviendo; asipermite

que se sirvan siempre muy calientes.

EL ARROZ A LA MILANESA

EIl arroz 4 la milanesa es una de las recetas que tiene muchos adeptos:
como plato del dia figura muy 4 menudo en la lista de los grandes restaurants
barceloneses, y asimismo sirve de gran empleo en la guarnicién de muchisi-
mos platos de entrada, servido en molde 6 moldes pequefios, etc , etc.

P6ngase sobre fuego un plato de saltear con un buen trozo de manteca,
rehogar en ella 200 gramos de jamén magro y una cebolla algo grande, cor-
tado todo & cuadritos, un ramito de hierbas arom aticas atado con bramante.

M uévase con una espéatula de madera, y al empezar &8 colorearse un poco
la cebolla, se le agrega tomate del tiempo picado, (convenientemente pelado
de antemano), rehogado también el tomate se le echa 400 6 500 gramos de
arroz del mejor, nuez moscada, y un poco de pimienta blanca inglesay ciento
cincuenta gramos de guisantes, (cocidos por separado de antemano). Reho-
gar el arroz &4 sobre fuego, de forma que se tueste un poquito y retirese, hasta
el momento de mojarse.

M 6jese con buen fondo de cocina, (calculando siempre doble volumen de
liguido, fondo 6 caldo, que de arroz). Al empezar 4 cocer, que sea siempre ra-
pidamente, sazonéandose con KX)gramos 6 mas de queso rallado, sea éste de
Parraa, gruyere, 6 de bola, un buen trozo de manteca de vaca, perijil picado,
y que esté bien de sal. Terminar la coccién en el horno, durante unos quince
6 veinte minutos en su totalidad de tiempo.

En los restaurants de Barcelona, se suele marcar siempre en grandes can-
tidades, luego lo mojan segln las exigencias de la casa, en varias veces, para

dos, tres, 6 cuatro personas, fundéandose siempre en que los comensales coman

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

«mu.

ANDRE, SUCCESSEUR
) _ eueHiLLBRfa
catalogo ilustrado. 76, Rué St. Sauveur, PARIS
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el arroz acabado de cocerse, y los clie

de comerse un arroz bien hecho,

ren comer este plato.

Para el nitmero préximo, publicare

vaca a la francesa,

paldilla de cordero 4 la Boulangere,

M enudillos de Pavo a

se esperan

Gulyas de buey (plato hingaro),

la Paisana.—lIgnacio
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ntes ya en antecedentes de las ventajas

siempre con gusto, cuando quie-

mos los siguientes platos; Estofado de

el Fricase de pollo, Es-

M anitas de cordero & la Poulette y los

Doménech.

Le Réve.

(El Ensuefo."
(PASTELERIA)

Pdéngase & tostar en el horno 125 gra-
mos de almendras, luego se muelen fina-,
mente 4 la maquina; mezclar 4 estas al-
mendras 125 gramos de azUcar en polvo,
con 20 gramos de azUcar aromatizado de
vainilla y cuatro claras de huevo monta-
das & punto de merengue.

Colocar esta pastaen una placa, for-
mando tres planchas de diametro igual,
cociéndose & horno flojo.

Al quedar estas planchas cocidas y
frias, se unen, rellenandose con crema
manteca de chocolate; luego, con esta
misma crema manteca, se cubre todo el
exterior del pastel; glecéase al chocolate;
en el centro se escribe el titulo del paste-
con la misma crema (Réve), 6 el nombre
en cascellano: «Ensuerfio».

F rancois Marree.

Brissley.
(Galletas para el té.)

Hagase fundir un poco 300 gramos de
manteca fina, puesta en una terrina, y

Cocina simpatica L a e

trabajase con 200 gramos de aziioai- gla-

sé, 10 gramos de canela en polvo, dos
gramos de sal fina, una copita'de cofiac,
siete yemas {de huevos.

Se le incorporan en seguida 500 de ha
rifa, y se forma una pasta que luego
se dejara reposar durante tres horas.

Estirar esta pasta, dejandola lo mas
delgada que se pueda, y se corta con el
molde, dandoles forma ovalada y haganse
cocer a horno de cocer galletas.

Excelsior.
(Novedad Parisién.)

(pasteleria)

Se untan moldes de los llamados «tres
hermanos», y camisar de almendras dul-
ces cortadas, en filos delgadisimos.

Se llenan con la siguiente pasta: Se
muelen 600 gramos de almendras monda-
das con 500 gramos de azUcar, con siete
huevos; trabajar esta pasta, después de
gue esté molida, con la espatula, agre*
gando 10 yemas de huevo y 300 gramos
de harina, y, dltimamente, [13claras de
huevo montadas a punto de merengue.

Se cuecen & horno no muy fuerte,y ala

ocina por G as.
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terminacion de coccion se bafian con un
jarabe 420 grados, aromatizado de licor
BenedicUne, de igual modo que se hace
con losSavarines.

Cuando esté dulce ésta se retira 'y bien
escurrido, se glacea fuertemente con al-
baricoque bien reducido, y enganchar por
todo el postre almendras praiinadas fina-
mente picadas, y por encima de ésta pis-
tachos verdes picados.

O .

erema eondesa.
(Sopa.)

Es unacrema fina de espéarragos ligada.
Guarnicion de puntas de esparragos.

6 onsommé &a la Rossini.

Consommé de ave. De guarnicion son
unos diminutos costrones de pan cubier-
tos de queso con algo de pimienta Cecye-
nay pequefas bolitas de pasta choux (sin
azucar) forradas con puré de foie-gras.

Salsa & la Andaluza.
(Fria.)

Es una salsa con yemas de huevo bati-
das y montadas con aceite fino, y se le
aumenta puré de tomate y pimientos mo-
rrones picados lo mas fino posible, sal, pi-
mienta y zumo de limon.

Para servir toda clase de carnes 6 pes-
cados frios.

Gelatina de naranjas con tapioca.
{Postre).

Se raspa la corteza de una naranja y la
corteza de medio limoén sobre 70 gramos
de azlcar pilén y péngase a cocer con
medio litro de agua; afiadir medio litro de
jugo de naranjas claro con ocho pequefias
cucharadas de tapioca Maggi, Hagase

eoeilVBROS:
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cocer, y sin parar de moverse durante
unos Minutos.

Pasado este tiempo, se reparte esta ge-
latina en vasitos de cristal 6 en un molde
6 moldes; déjese enfriar y luego desraol-
déanse. Sirvase adornado de bizcocho pe-
quenos.

I. Doménech.

Anguila & la Pastor,
D ovet,(Receta original.)

Esta receta esté dedicada & D. Vicente
Pastor, duefio del Hotel Restaurant Pas-
tor, de Aranjuez.

Escoger unaanguila que sea algo gran-
de; luego de que esté limpia segun las re-
glas, se enrosca, procurando que salga la
cabeza por encima, y se coloca dentro de
un plato de saltear; sazonese de sal, zumo
de limon y manteca de vacay asarla al
horno.

Preparar una guarnicién de croquetas
de bacalao pequefias y de forma redonda.

La salsa se confecciona del modo si-
guiente: en una pequefia cacerolita pues-
ea sobre fuego con manteca de vaca, se
tuhoga un poco de harina, mojandose con
en poco de caldo blancoy leche; se deja
cocer reduciéndose & la mitad. Se pasa
por la estamefia, poniéndose a otra cace-
rola con alcaparras, pepinillos y perejil
picado, media cucharada de mostaza fran-
cesa, pimienta blanca en Jpolvo con parte
del jugo de la anguila y una cucharada de
jugo Maggi.

Al momento de servir, se coloca la an-
guila en unafuente y se guarnece con las
croguetas de bacalao recién fritas & boni-
to color. Salséase ligeramente y servir la
salsa restante en una salsera.

Sirvase siempre muy caliente.

Jestas Hernandez.

(Un aprendiz.)

Las chaquetas de 5pesetas, a 350y la francesa de g,é 6. Pantalones y todo el

completo en trajes de cocinero.

La Favorita.— Calle de Fuencarral, 98,— Madrid.

Cocina Higiénica L a 6

o c in a p or G a s
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eacao con avena Knorr.

Esta receta esta destinada a las perso-
nas delicadas 6 que sufran alguna conva-
lecencia, é igualmente para los nifios, v,
en general, se puede servir en todos los
momentos, como ocurre con las tapiocas
y otras, etc., etc.

Se deslie cacao con avena Knorr con un
poco de azlcar, sal, y desde este momen-

Se han preguntado ustedes, sin duda,
varias veces probablemente, queridos lec-
tores y lectoras que habéis apreciado las
cualidades y ventajas, de donde procedian

235

to se le aumenta leche 6 agua hirviendo
y héagase cocer esta combinacién movién-
dose con una espatula 6 batidor durante
dos 6 tres minutos y queda terminada.

Las cantidades siempre fijas para una
taza son: 10 gramos de cacao con avena
Knorr, un octavo de litro de leche friay
un octavo de litro de leche 6 agua hir-
viendo.

l. boménech.

mientos C. H. Knorr, lo que le ha dado
mundial renombre.

Al acercarse a estos establecimientos,
llama en seguida la atencidon su aspecto

Vista general Ue los Establecimientos C. H. Knorr en Heilbronn (Alemania).

los productos Knorr, que se ensefiorean
de las casas mas ricas, como de aquellas
mas humildes, ocupando uno de los pri-
meros sitios entre los productos alimenti-
cios mas indispensables. Pues Bien, va-
mos & tener el honor de darles & conocer
con esta breve resefia, la fabrica central
de los productos alimenticios Koorr.

En las orillas del rio Neckar, que can-
taron los poetas, se extiende graciosa, la
bonita pequefia ciudad de Heilbronn SN.
Esta ciudad de la Edad Media, hasta diez
afos poco conocida, tiene la ventaja de
poseer en sus muros los grandes establé-

Cocina Practica L a

eocin a

imponente de sus numerosos edificios que
lo componen, y de los cuales, el grabado
gue encabeza estas lineas da una idea
muy completa. [Parece que se entre en
un pueblo, lo que no es nada exagerado si
se tiene en cuenta que entre empleados y
obreros se ocupan diariamente mas de
1.500 personas!

Vamos a visitar rapidamente este im-
portante establecimiento.

El primer edificio que se ofrece a nues-
tra vista es que ocupan las e.x;tensas ofici-
nas. En estos vastos locales agenciados a
la moderna, se agita un verdadero hor-

por G as.
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miguero de empleados, dependientes, co-
rresponsales, quienes, dia tras dia, reci-
ben, hacen ejecutar y facturan los pedidos
recibidos diariamente de las cinco partes
del mundo.

Nuestra segunda visita sera para la Es-
tacion central de electricidad de la fabri-
ca. Estan instalados potentes dinamos,

Vista de una dejas Salas de etlquetaje.

desarrollando una fuerza de 1.500 HP, los
cuales, repartidos en un centenar de pe-
guefios motores y una bateria de acumu-
ladores, proveen de fuerza motriz y de
luz, los diferentes edificios y locales.
Llegamos luego al inmenso granero,
colosal edificio que contiene siempre mas
de 100.000 quintales de avena de’’ primera
calidad, de un valor total de 1.500.000
francos. El grano de avena, por un proce-
dimiento mecénico continuo, es concien-
zudamente limpiado y llevado después no
muy lejos, en los molinos mecanicos per-
feccionados que proceden a diferentes
moliendas que producen la Harina Flor
de Avena Knorr. Se traslada ésta en un
edificio contiguo, donde también mecani-
camente es puesta en paquetes, en aque-
llos bonitos paquetes de colores vistosos
y adecuados, que todo el mundo conoce.
Lo que precede, sobre la fabricacion de

EL GORRO BLANCO

laHarina Flor de Avena Knorr, puede
aplicarse & las demés hariuas alimenti-
cias Knorr. Todos se obtienen por el mis-
mo procedimiento, siendo objeto de cui-
dados meticulosos. Es por centenares de
cajas que, cada dia, ia Harina Flor de
Avena Knorr, laCrema de CebadaKnorr,
la Crema de Arros Knorr, etc.,, van a
traer & los nifios, los en-
fermos y convalecientes,
del mundo entero, las
fuerzas y la salud.

Una fabricrcién, que
ocupa igualmente un lu-
gar importante en las fa-
bricas Knorr, es la de las
diversas Sopas Compri-
midas y del Caldo Natu-
ral Concentrado en Cu-
bitos. Ocupagrandes edi-
ficios, en cuyos locales
son mezcladas las mate-
rias primeras formando
la masa, la que, compri-
mida por potentes pren-
sas, 0 para el Caldo Na-
tural en Cubitos, conden-
sado; dara las sopas en
rollos, y los cubitos, que
constituyen el desidera-
tum de la ama de casa
econdmica y practica.

Detras de la fabrica
misma, se extienden fér-
tiles grandes terrenos donde son cultiva-
das en gran escala, las hortalizas, por
horticultores competentes. Las legum-
bres y hortalizas daran, después de ha-
ber sido cuidadosamente lavadas y des-
pués secadas en hornos inmensos; la Ju-
lienne (sopa de hierbas), muy apreciada
por sus excelentes cualidades.

Una fabrica de esta importancia nece-
sita, naturalmente, un gran material ro-
dado, tales como camiones, carros, vago-
nes, etc., asi es que un edificio especial
esta dispuesto donde se ha instalado una
herreria y una carpinteria. En local apro-
piado esta instalada la fabrica de cajas de
embalaje, las cuales son marcadas y cla-
vadas mecéanicamente.

Gracias & los ultimos adelantos de la
mecanica moderna, los establecimientos
Knorr han llegado & fabricar sus produc-
tos completamente mecanicamente, sin

(ora MicHo La Gocina por Gas.
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gue en ningun momento de la fabrica-
cion, entren en contacto con la mano del
obrero. Es esto un progreso inmensisimo,
cuyas consecuencias higiénicas son in-
apreciables.

Solamente el etiquetar exteriormente
los paquetes se hace & mano por jovenci-
tas obreras, muy lindas y limpias, con su
gran delantal blanco y su gorrito del mis-
mo color. Una limpieza meticulosa es exi-
gida de todo el personal por la Direccién
de las fabricas Knorr, y ello merece pla-
cemes.

Esta resefia terminada, rhuy sucinta,
desgraciadamente, soélo para dar una idea
exacta de las grandes fabricas modernas

UOS Hbpos naevos.

L'Ornantefilaiion Arlestique Culinaire.
—EI director de nuestro notable colega
que se publica en Paris, La Revne Culi-
naire, Mr. Francois Marrec, acaba de pu-
blicar una notabilisima obra, llevando por
tema uUnico la ornamentacion artistica
aplicada & la Cocina y Pasteleria. Esta
oijra ha obtenido la mas alta recompensa
del Jurado déla Exposicion Culinaria del
presente afio. Se trata de un artista de los
més inspirados, y creemos sinceramente,
qvi&&stQU\Umo\ibxo,VOrHamentationAr-
tistique Culinaire, de Francois Marrec,
le debe adquirir todo artista culinario
gue sea amante de su arte; hoy sélo hace-
mos que anunciar su aparicion y felici-
tar muysinceramenteasuautor Mr. Fran-.
cois Marrec; de esta obra pueden hacerse
pedidos en la redaccion y administracion
deElcorro Blanco; en Paris estan ala
venta 4 9 francos en rustica, y a 10 fran-
cos encuadernado. Los cocineros, paste-
leros y charcuteros, encontraran en esta

obra un interés profesional muy grande.

«
o o

El Arte del Cocktelero Europeo.—Aca-
ba de ponerse & la venta en todas las li-
brerias, una obra de grandisima utilidad
para los camareros, cocineros, pasteleros,
duerios de Bars y Cafés, etc., etc.

Cocina Econdémica L a

eocin a

25?

de donde salen los renombrados produc-
tos alimenticios Knorr, podran decirse,
queridos lectores, al comprar los produc-
tos alimenticios Knorr, que han sido ob-
jeto de cuidados meticulosos, que son ab-
solutamente puros y que pueden consu-
mirse como alimentos sanos y fortifican-
tes. Ademas, el probarlos es adoptarlos.

C. Hknorr A. G

Gaston G. Rivals, Duque de la Victo-
ria, 6, Barcelona, es el agente general en
Espafia de los productos alimenticios
Knorr, y para la venta al detall, todos
los buenos establecimientos de Espafia los
expenden.

Se trata del arte y preparacion de los
coektails y todas las bebidas exéticas mas
en boga en todo el Norte América, Ingla-
terra, Franciay Espafia; se titula E | Arte
del Cocktelero Europeo, que contiene mas
de 300 recetas, figurando también en to-
dos los Clarets Cups, y 22 secciones de be-
bidas combinadas distintamente; es Unica
en Espafa. E| Arte del Cocklelero Euro-
peo, que lo firma Ignacio Domenech, su
precio, 2,50 pesetas; esta obra esta pre-
sentada elegantemente, con dibujo del
notable dibujante D. Joaquin Xaudard,
con prologo é indice; alos que compren
seis ejemplares se les hace una rebaja de
50 céntimos por cada ejemplar. Pidanse
en esta redacciéon y en todas las librerias,
E | Arte del Cocktelero Europeo, por \g-
nacio Doménech.

Tenemos el gusto de anunciar la publi-
cacion delasegundaedicion del notable li-
bro de cocinavegetariana de D. R. P. San-
sOn, que se titula La Cocina Vegetariana
gque edita la casa editorial de Barcelona,
D. Domingo Ribd, «Libreria Artistica,
calle Pelayo, 46, a la que felicitamos muy
cordialmente por tan interesante obra,
haciéndolo. extensivo 4 su autor, don

R. P. Sansoén.
. D.

por G as.
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Pesideria Hecarte

La eanastilla de Huevos.

Receta dedicada al buen comparieroy excelente Jefe de Cocina del Hotel Madrid
(de Sevilla), D. Maximo Bourdette.
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|.—Base.

_La base para ejecutar la canastilla con-
siste en una tabla redonda, de ias dimen-
siones que se desee, con doce agujeros

La Canastilla.

hechos a exprofeso, paracolocar en ellos
otras tantas puntas, de las llamadas de pa-
ris, de diez centimetros de largo, mas dos
agujeritos de extremo a extremo, donde
entrara ajustado un alambre finisimo de
acero de treinta centimetros de largo, que
nos servird para formar el asa de la ca-
castilla, como indica el dibujo.

Estos agujeros se haran a dos centime-
tros del borde de la tabla y de cuatro en
cuatro uno de otro, procurando sean igua-
lesy entren las puntas y el alambre lo

Cocina Elegante L a

(Socina

mas ajustado posible, con el fin de que
cuando se vayan a sacar salgan con faci-
lidad y no pierdan la forma estética del
conjunto en su ejecucion.

Hecha y agujereada la tabla, coléquen-
sa las puntas y el alambre en

)) forma de arco, como indica el

f grabado.

Il.--Ingr6lientes y proporciones
necesarias.

Dos kilos de azucar.

Uno idem de glucosa.

Media libra de almendras.

300 gramos de huevos hilados.

Medio kilo mermelada de melo-
coton.

Una tarta de genovesa, dos cen-
timetros
mas pequeia que la base de la ca-
nastilla.

750 gramos de fondan aroma-
tizado de vainilla y flor de limén.

Carmin vegetal varios, y azu-
car quemada en liquido.

Dos copas kirs y dos de Bene-
dictine.

D I.—Ejecucién.

Pongase el azucar y la gluco-
sa en un cazo de cobre con un
poco de agua & fuego lento, es-
pumandolo & menudo para que

guede sumamente clarificado, y cuando
esté a puiito de caramelo fuerte éche-
se sobre una mesa de marmol, muy lim-
pia y ligeramente untada de mantequilla
0 aceite de almendras, dividase en dos
grupos 6 proporciones, uno de estos, que
lo destinaremos para el cuerpo de la ces-
ta, se le echa antes de trabajarlo azUcar
guemada en liquido muy fuerte 6 espesa
para obtener el color amarillento del jun-
co 6 mimbre, trabajese con las dos manos
igual que el caramelo hasta que tome un

G as.
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color brillante como la seda, sin dejarle
tomar demasiada consistencia; en tal caso
es trabajo perdido; pdéngase amontonada
en un cedazo de seda, lo mas tupido posi-
ble, & la puerca del horno 6 estufa, a una
temperatura determinada, que no se pon-
ga duro ni tampoco blando,

De la otra proporcion se le quita la ter-
cera parte, y con carmin encarnado se
trabaja en igual forma que la anterior,
colocandola en el cedazo, que la destina-
remos para hacer las flores que indica el
grabado.

La otra parte que hemos dejado sin tra-
bajar se divide en dos, para darle un colo-
rido azul y rosa, que la destinaremos al
asa de la canastilla, empezando la ejecu-
cién de la siguiente forma:

Con el colorido azul y rosa formense
dos cordones por veces, lo més finos posi-
ble, y unidos los dos vayanse enroscando
alrededor del alambre desde la altura de
las puntas, imitando en lo posible el asa
de una canastilla hecha de juncos de co-
lores.

Se empieza por un ladoy se termina
por otro, pero con mucha rapidez, pues
en cuanto pierde el color se rompe al tra-
bajarla y es imposible darle forma, y si
se vuelve acalentar se empaniza, y por lo
tanto es trabajo perdido.

Hecha el asa en la forma que antecede,
procédase con el preparado amarillo a
formar el cuerpo de la canastilla, cogien-
do poco & poco pequefias proporciones, la
necesaria para modelar un trozo imitando
un junco, empiécese a tejer sobre la tabla
de punta en punta, que se hara al llegar a
la punta una por dentro y otra por fuera
en igual forma que los cesteros, asi se va
tejiendo hasta terminar en la corona de
las puntas, sin olvidar que se ha de hacer
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muy rapido,
azucar.

Hecha la base de la canastilla, y des-
pués que halla tomado el azUcar estabili-
dad, se sacan las puntas y se procede &
formar las flores con el preparado encar-
nado, empezando por el capullo, y se hace
hoja por hoja que se forman con el dedo
indice 6 pulgar, apoyado en el que sigue
y con el puho cerrado; cada hoja que se
forma se adiciona & la flor 6 rosay ella
misma se pega con el calor que debera te-
ner, cada hoja que se hace se va pegando
a la canastilla, como indica el grabado,
pero ha de imitarse perfectamente las ro-
sas naturales.

Por dltimo, de los restos de todos los
preparados Unansey trabdjense de nuevo
sobre fuego y haganse dos cintas, colo-
candolas en los excremos del asa como
indica el grabado.

sin que se empanice el

IV .— Complemento de la composicion.

Céjanse la mitad de los huevo hilados y
envuélvanse en la otra mitad de la mer-
melada de melocotdén que estara muy re-
ducida y sin azUcar; bien envuelto el hue-
vo y la mermelada, se forman las yemas
de los huevos y hechas estas con las al-
mendras hechas mazapan blanco, se imi-
ta la clara enrollandola a las yemas, se
ponen &secar al horno durante 15 minutos
sin que pierdan la formay se cubren con
le fondan imitando la cascara del huevo.

Hagase de la genovesa tres divisiones,
aromaticese con el Kkirsy el benedictine,
y con la espatula fiapese con el resto de la
mermelada por su interior y cubierta.

Coloquese la canastilla en fuente redon-
da sobre servilleta y dentro de éstala tar-
ta, ponganse los huevos hilados sobre la

EUSEBIO GONZALEZ SALCEDO

SUCESOR DE PERETRA

(CASA FUNDADA EN [840) —
SAN VICENTE ALTA, 10. — MADRID

Primera casa en baterias de cocina de cobre, hierro y metal.

Se estaffian y construvon toda clase de objetos do cobre,
y metal en sus diversas'acepciones.

hierro, niquel

Gran surtido en moldes de hoja de

lata y cobro para helado (V ariaclo surtido).

Chinos, varillas,

rejillas, codazos, cuchillos, cham pignoneras,

ras, espatulas, cacillos, espum aderas,

dores, parrillas, morteros, mazas, tarteletas, cafeteras,bermynosas,
y toda clase de objetos concernientes al ramo de cocina,

Cocina Moderna L a

estamefas,
mangas, muselinas,
cucharillas,

G ocin a

boquillas, cuernas, sartenes, pescaderas,

cubos, cacerolas, bordu-

cubiertos, pasaderas,_cepillos, cola-

molinillos, ralladores

confiteria y pasteleria.

por G as.
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tarta y en los bordes a modo de hierba, y .
sobre éstos los huevos, que hemos cofec- UoSs
cionado en piramide, quedando termina-

da la composicion.

Nota.—Los trabajos de azlcar son difi-
ciles de ejecutar mientras no se han prac-
ticado, pero una vez adquirida la practica
son de los mejores efectos que se puede
suponer, pues se imita perfectamente la
maderay el tejido de seda por su brillan-
tez, dandole casi un efecto de fantasia in-
discutible. Ha de tener en cuenta el ejecu-
tante que hay que acostumbrarse & resis-
tir en las manos una temperatura de se-
senta grados por jo0 menos.

A tilano G randa.

Jefe de cocina.

Madrid. 1511m 1.

BANQUETE EN HONOR

DE

G jWartinez Sierra.

Servido por el Restaurant “ Tournié,,
el dia 7 de Marzo de 911.

- eoMioa -

Entremeses variados. Sopa de tortuga
Cenicientos & la Perigord
Salmén & la Victoria
Solomillo 4 la Rohan
Higado de pato &4 la Victor Hugo
Alcachofas & la Murciana
Puiardas del M ans asadas

Ensalada Mignon . R , L,
s Dos tartas cubiertas de Fondant, jarrén cocianla,

Ramilletes,

Bomba Armenonville L
dos del Anee caramelo y pifia de remate.

Pastel Violeta. Chester Cake

Postres Todo lecorde EI Gorro Blanco que paracon-
feccionar cualquier ramillete de los 25 que iremos
en carafe, Riojafino 1905 Champagne publica_ndp sucesivamer]te y deseen adqqirir sus mol-
. . - - duras, indicar, con el titulo correspondiente al gra-
Binet. CremantIimpérial. Cafe. Licores. bado, que nuestro representante y comisionista, don
Vicente Perez, calle Arco de Santa Maria, 8, l.0, de-

recha, Madrid, 1k mandara precio ele las mismas, asi

como también tiene en venta toda clase de esencias,

vinos: Jerezpdlido, Chablisfrappé

coco rallado y figuras de pasteleria.
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