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eoodlcloaen de Publicación.
Se p ub lica  el d ía  1 “ d e  cada mes-
F m pieza  la  su sc ripción  en el d ía  l .o  d e  cua lqu ier mes.
N o  se  devuelven  los o rig in a le s.
^ s  su sc ripciones  serán  p ag ad as  p o r  adelanlado.
Se p u b licarán  to d a s  las rece las cu rio sas de a rte  cu lin a rio q u e  

u o s  m anden,

Precios de Suscripción.
E n M adrid  y  p rov inc ias , u n  a ñ o ............................ g  pesetas
Idem  id ., seis m eses ..................................... 3 5 0
E n el E x tran jero , un ano  s ’ ”
Idem  id ., seis  m eses .

N úm ero  suelto , 50 céntim os.
Idem  atrasado , 75 céntim os.
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S U M A R I O
C rónica; Todos los platos del dia: Carbonada de vaca á ia flamanda. Irish-Stew. Callos á la moda 

de Caen, hl arroz a ¡a Milanesa, por Ignacio Doménech.—Fórmulas y  recetas; Le Reve ÍEI ensue- 
flo), por Francois M ari e .-B r is s le y  (Galletas para el té). Exceisior (Novedad parisién), por O Do- 
yet.— Crema condesa (sopa). Consommé á la Rossini. Salsa á la andaluza (fría). Gelatina de na­
ranjas con tapioca P o s t r ^ ,  por I. D om énech.-A nguila á  la Pastor (Receta original), por lesús 
Hernández (Aprendi^z).-Cacao con avena Knorr, por 1. D om énech.-Productos alimenticios 
•K n orr., (con grabados), por C. H. Knorr, A. G .—Libros nuevos, por I. Doménech.—Pastelería 
elegante. La canastilla de huevos, por Atilano Granda, Jefe  de C ocina.-B anquete servido por el 
Restaurant «Tournié..—Los Ramilletes. . ^

TODOS ÜOS PüATOS DEü DIA

C A R B O N A D A  D E  V A C A  A  L A  F L A M A N D A

A n t i g u a m e n t e  s e  d e n o m i n a b a  C a r b o n a d a  á  l a  f o r m a  ó  m a n e r a  d e  c o c e r  ó  

a s a r  v a r i a s  c l a s e s  d e  c a r n e s  s o b r e  c a r b o n e s  a r d i e n d o .  S e  e m p e z ó  e n  d a r l e  

e s t e  n o m b r e  á  l a s  c h u l e t a s  d e  c a r n e r o  a s a d o  ó  e m p a r r i l l a d a s ,  s o b r e  l o s  c a r ­

b o n e s .

E s  d e  s u p o n e r  q u e  e s t e  n o m b r e  l u e g o  h a  s i d o  a p l i c a d o  p o r  e x t e n s i ó n  á  l o s  

g u i s o s ,  p u e s  t a m b i é n  s e g ú n  l a  c o s t u m b r e  a n t i g u a  d e  h a c e r s e  c o c e r  é s t o s  

s o b r e  r e s c o l d o s  d e  c e n i z a s  a r d i e n t e s .  ’

A l g u n o s  o b r e r o s  m a r c a n  l a  c a r b o n a d a  c o n  t r o z o s  d e  c a r n e  m a g r a ,  c o r t a ­

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

Y  l o  e s e n c i a l  d e l  t í t u l o  á  l a  F l a m a n d a ,  e s  p o r  e s t a r  m o j a d o  e l  g u i s o  c o n  

c e r v e z a .

A  c o n t i n u a c i ó n  v a m o s  á  e x p l i c a r  l a  r e c e t a  c o n  e x a c t i t u d ,  t a l  y  c o m o  l a  

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

C o c in a  D o m é s t i c a  L a  G o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ íaM ad rile fia  del G A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V a lla d o lld , B u rg o s , L o g ro flo , A lic a n te , J e re z  de la  F ro n te ra .
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S e  c o r t a n  d o s  k i l o s  d e  l o m o  d e  v a c a  e n  e s c a l o p e s  r e g u l a r e s ,  q u e  s e  a p l a s ­

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

S a l t é a n s e  c o n  m a n t e c a  h a s t a  q u e  s e  c o l o r e e n  u n  p o c o ,  p o n i é n d o l o s  l u e g o  d e n ­

t r o  d e  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r .  S e  c o r t a  u n a  b u e n a  c a n t i d a d  d e  c e b o l l a s ,  c o r t a d a s  

e n  f i l e t e s  m u y  f i n o s -  S a l t é a s e  l i g e r a m e n t e  c o n  m a n t e c i i .

L u e g o  e n  u n a  c a c e r o l a ,  s e  c o l o c a  e n  e l  f o n d o  u n a  c a p a  d e  e s c a l o p a s  d e  

v a c a  s a l t e a d a ,  e n c i m a  s e  c u b r e  c o n  u n a  c a p a  d e  c e b o l l a ,  á  c o n t i n u a c i ó n  s e  

v u e l v e  á  c o l o c a r  o t r a  c a p a  d e  e s c a l o p a s ,  c u b r i é n d o s e , c o n  o t r a  d e  c e b o l l a  p i ­

c a d a ,  p ó n g a s e  l u e g o  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  c o n  t r a m i l l a ,  á  

f i n  d e  q u e  l u e g o  d e  q u e  e s t é  l a  c o c c i ó n  t e r m i n a d a ,  s e  r e t i r a  e s t e  r a m i t o ,

S e  m o j a  c o n  d o s  l i t r o s  d e  e x c e l e n t e  c e r v e z a ,  d e  f o r m a  q u e  l a  c a r n e  q u e d e  

c u b i e r t a  c o n  a l g u n a  a b u n d a n c i a .

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

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

s e g ú n  l a  c i a s e  d e  c a r n e .

T e r m i n a d a  l a  c o c c i ó n ,  s e  d e s p a t a ,  s e  d e s e n g r a s a  y  s e  s i r v e  l o  m i s m o  q u e  

s i  f u e s e  u n  p l a t o  d e  e s t o f a d o  c u a l q u i e r a ,  e n  c o c o t a s  d e  b a r r o ,  s i r v i e n d o  e n  

o t r o  p l a t o  g u a r n i c i ó n  d e  p a t a t a s  c o c i d a s  ó  a s a d a s  a l  n a t u r a l .

A l  o c u r r i r ,  p o r  e j e m p l o  q u e  l a  s a l s a  r e s u l t e  u n  p o c o  c l a r a ,  e n t o n c e s  s e  

h a r á  r e d u c i r  l o  n e c e s a r i o .

I R I S H - S T E W  ( P l a t o  E s c o c é s  é  I n g l é s )

E s t a  e s p e c i a l i d a d  d e  r a g o u t  ( g u i s o ) ,  p r o c e d e  d e  I n g l a t e r r a ,  f i g u r a n d o  e s t a  

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

l o s  g r a n d e s  H o t e l e s  y  R e s t a u r a n t s ,  s i e n d o  u n o  d e  l o s  p l a t o s  f a v o r i t o s  d e  u n  

i n m e n s o  n ú m e r o  d e  g a s t r ó n o m o s ,  a m a n t e s  d e  l a  c o c i n a  r e f i n a d a  y  a l  m i s m o  

t i e m p o  n a t u r a l i s t a .

C a l c u l a r e m o s  e s t a  r e c e t a  p a r a  d i e z  p e r s o n a s ,  á  f i n  d e  q u e  c u a l q u i e r a  p u e ­

d a  e j e c u t a r l o  b i e n  y  c o n  s e g u r i d a d .

C A N T I D A D E S

D o s  k i l o s  y  m e d i o  d e  p e c h o  y  e s p a l d i l l a  d e  c a r n e r o  t i e r n o ;  4 ( X )  g r a m o s  d e  

c e b o l l a s  c o r t a d a s  f i n i s i m a m e n t e .

Q u i l o  y  m e d i o  d e  p a t a t a s  c o r t a d a s  e n  r o d a j a s  d e l g a d a s .

S a l ,  P i m i e n t a .

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  c o n  t r a m i l l a .

P e r e j i l  y  p e r i f o l l o  f r e s c o ,  p i c a d o  m e n u d a m e n t e  y  p o r  s e p a r a d o ,  c o n  a l g u n a  

a b u n d a n c i a .

E J E C U C I Ó N

S e  c o r t a  e l  c a r n e r o  e n  p e d a z o s  d e  u n o s  c i n c o  c e n t í m e t r o s ,  y  q u e  e s t é  l a  

g r a s a  c o n v e n i e n t e m e n t e  r e t i r a d a ;  p ó n g a s e  á  d a r l e  u n  h e r v o r  y  d e s p u é s  s e  r e ­

f r e s c a ,  t i r a n d o  e l  a g u a .

L u e g o ,  e n  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r  q u e  s e a  u n  p o c o  h o n d o ,  s e  c o l o c a r á  t o d o  p o r  

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

p a t a t a s ;  e s p o l v o r e a r  c a d a  c a p a  c o n  p e r e j i l  p i c a d o ,  y  a s í  s u c e s i v a m e n t e  h a s t a

Cocina U niversal L a  G o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del GAS* F á b r ic a s  en M adrid» V alladolld*  Burgos» L ogroño* A licante*  J e re z  de la  F r o n te r a
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q u e  r e s u l t e  q u e  l a  ú l t i m a  c a p a  s e a  d e  p a t a t a s ,  s a l ,  p i m i e n t a ,  e l  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 ;  s e  m o j a  c o n  f o n d o  b l a n c o  l i g e r o  h a s t a  c u b r i r  t o d o ;  s e  t a p a  

h e r m é t i c a m e n t e  y  h á g a s e  c o c e r  á  g r a n  f u e g o ,

A  m i t a d  d e  c o c c i ó n  s e ' m e t e  e n  e l  h o r n o -

M á s  ó  m e n o s ,  e l  t i e m p o  d e  c o c c i ó n  e s  u n a  h o r a  y  t r e s  c u a r t o s .

L u e g o  s e  d e s e n g r a s a  c o n  c u i d a d o  y  s e  e s p o l v o r e a  c o n  e l  p e r i f o l l o  p i c a d o ;  

a l  m o m e n t o  d e  s e r v i r s e ,  s e  l e  i n c o r p o r a n  u n a  ó  d o s  c u c h a r a d a s  d e  s a l s a  i n ­

g l e s a  ( W o r s c e s t e r s h i r e - S a u c e ) .

E s t a  s a l s a  ú l t i m a  a l g u n o s  l a  s u p r i m e n ;  p e r o  n o s o t r o s ,  e x a c t o s  e n  l a  f o r m a  

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

C A L L O S  A  L A  M O D A  D E  C A E N

L a s  T r i p e s  á  l a  M o d e  d e  C a e n  e s  u n a  d e  l a s  r e c e t a s  d e  l a  c o c i n a  f r a n c e s a  

m á s  a n t i g u a s  y  q u e  e s t á n  s i e m p r e  e n  b o g a ;  e n  C a e n  y  e n  t o d a  l a  N o r m a n d í a  

e s  d e  u n a  g r a n d í s i m a  e s p e c i a l i d a d ;  e n  P a r í s  t o d a v í a  e x i s t e n  c a s a s  q u e  n o  s e  

d e d i c a n  á  o t r a  e s p e c i a l i d a d  q u e  á  l a  p r e p a r a c i ó n  d e  l a s  T r i p e s  á  l a  M o d e  d e  

h a c i e n d o  u n  g r a n  n e g o c i o  s i r v i é n d o l o s  á  l o s  d o m i c i l i o s ,  a s í  c o m o  t a m ­

b i é n  e n  a l g u n o s  r e s t a u r a n t s  d e  P a r í s ,  e l  d í a  q u e  l o s  p o n e n  c o m o  “ p l a t o  d e l  

d í a “ , l o s  e n c a r g a n  d i r e c t a m e n t e  á  e s t o s  e s p e c i a l i s t a s .

R E C E T A  Y  E J E C U C I Ó N

E s t a  p r e p a r a c i ó n  e s  d e  g r a n  s e n c i l l e z *  U n a  d e  l a s  o p e r a c i o n e s  m á s  i m p o r ­

t a n t e s  e s  s u  l a v a d o ,  p u e s  é s t e  t i e n e  q u e  s e r  f o r z o s a m e n t e  m u n i c i o s o .  D e s p u é s  

d e  q u e  e s t é n  l i m p i o s  y  f r o t a d o s  c o n  l i m ó n ,  s e  I e s  d a  u n  h e r v o r  e n  u n a  g r a n  

m a r m i t a ;  e n  s e g u i d a  s e  e s c u r r e n ,  r e f r e s c á n d o l o s  d e  n u e v o ;  á  c o n t i n u a c i ó n  s e  

c o r t a n  e n  p e d a z o s  r e g u l a r e s  d e  c u a t r o  ó  c i n c o  c e n t í m e t r o s .  U n a  v e z  e s t é n  

c o r t a d o s  y  p u e s t o s  s o b r e  l a  t a b l a  d e  l a  m e s a ,  s e  s a z o n a n  d e  s a l ,  p i m i e n t a  

b l a n c a  e n  p o l v o  y  e s p e c i e s .

G u a r n e c e r  e l  f o n d o  d e  u n a  m a r m i t a  ú  o l l a  d e  b a r r o  b a s t a n t e  g r a n d e  c o n  

z a n a h o r i a s ,  c e b o l l a s ,  u n a  c a b e z a  e n t e r a  d e  a j o s  y  u n  r a m o  a t a d o  d e  h i e r b a s ,  

s e c a s  a r o m á t i c a s .  ( S e  s u e l e  p o n e r  e n  e l  f o n d o  d e  e s t a  o l l a  u n  p l a t o  t u m b a d o ,  

á  ñ n  d e  i m p e d i r  e l  q u e  s e  p e g u e n  l o s  c a l l o s  ó  t r i p a s . )  S o b r e  e s t a  c a p a  d e  l e ­

g u m b r e s  s e  c o l o c a n  d o s  m a n o s  d e  b u e y ,  b l a n q ú e a d a s  d e  a n t e m a n o  y  

c o r t a d a s  e n  p e d a z o s ;  e c h a r  l o s  c a l l o s  e n c i m a  y  s o b r e  é s t o s  d o s  m a n o s  d e  

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

z o  d e  t e r n e r a  l l a m a d o  d e  m o r c i l l o .

S e  m o j a n  c o n  u n  l i t r o  d e  v i n o  b l a n c o  s e c o  ( m u c h o s  l o s  p r e p a r a n  c o n  s i d r a ) ,  

y  t e r m i n a r  d e  l l e n a r  l a  o l l a  ó  m a r m i t a  c o n  c a l d o  b l a n c o  d e  m a g n í f i c o  s a b o r ,  ó  

b u e n  f o n d o  d e  c o c i n a ;  a ñ a d i r  u n  d e c i l i t r o  d e  c a l v a d o s  v i e j o :  c e r r a r  e s t a  o l l a  

h e r m é t i c a m e n t e  c o n  s u  t a p a ,  p a p e l  p o r  l a  p a r t e  i n t e r i o r  y  p a s t a  q u e  s e  s e q u e  

e n  l o s  l a d o s  d e  l a  t a p a d e r a .

H á g a s e  c o c e r  á  g r a n  f u e g o ,  y  c u a n d o  e s t a  e b u l l i c i ó n  e s t á  p u e s t a  b i e n  e n  

m a r c h a ,  s e  m e t e  e n  e l  h o r n o  d e l  p a s t e l e r o  ( e n  d o n d e  n o  h a y a ,  e n t o n c e s  s e  r e -

Gh3CJU6t9S p a P 9  GOSinSPOS W a n u c l  C a ^ e U a n o »  ( 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 te r a ,  3 0  E s t a  e s  l a  c a s a  m á s  a n -

C o c in a  S e n c i l l a  L a  6 o c i i i a  p o r  G a s .
C o m p a ñ ía  M ádríleB a dcl G A S . F á b r ic a s  en  M adrid , V a llad o lid , B u rg o s , L ogro fio , A lic a n te .  J e rez  de  l a  F r o n te r a .
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c u r r e  a l  d e  l a  c o c i n a ,  ó  e n  u n  h o r n o  d e  p a n a d e r o ) ,  y  d é j e n s e  c o c e r  p o r  l o  m e  • 

n o s  d u r a n t e  u n a s  d i e z  h o r a s  p r ó x i m a m e n t e .

A l  d í a  s i g u i e n t e  ( e s t a  p r e p a r a c i ó n  s e  e f e c t ú a ,  g e n e r a l m e n t e ,  s i e m p r e  d e  

n o c h e ) ,  s e  d e s t a p a  l a  m a r m i t a  ú  o l l a  d e  b a r r o  y  s e  p r o c e d e  á  u n a  l i m p i e z a  d e l  

g u i s o  d e  c a l l o s ,  s e p a r a n d o  t o d o s  l o s  h u e s o s  y  l e g u m b r e s ,  e l  r a m i t o  d e  h i e r ­

b a s ,  e t c .

S e  t r a s p a s a n  á  u n a  c a c e r o l a  ú  o l l a  y  s e  p a s a  l a  c o c c i ó n  s a l s a  p o r  u n  c o l a ­

d o r  f i n o ;  d e s e n g r á s e s e  b i e n  y  s e  v i e r t e  l a  s a l s a  á  l o s  c a l l o s  ( t r i p e s ) ;  d e s d e  e s t e  

p u n t o  s ó l o  r e s t a  q u e  c o n s e r v a r s e  c a l i e n t e s  e n  e l  b a ñ o  m a r í a .

C Ó M O  S E  S I R V E N

C o m o  l o  m á s  e s p e c i a l  p a r a  s e r v i r  e s t a  c l a s e  d e  p l a t o s ,  e s  q u e  s e  p r e s e n t e n  

a l  c o m e n s a l  m u y  c a l i e n t e s ,  s e  s i r v e n  e n  u n a  e s p e c i e  d e  s o p e r a s  d e  m e t a l  b l a n ­

c o ,  c o n  s u  t a p a ,  y  é s t a  d e n t r o  d e  o t r o  a p a r a t o  c o n  a g u a  h i r v i e n d o ;  a s í  p e r m i t e  

q u e  s e  s i r v a n  s i e m p r e  m u y  c a l i e n t e s .

E L  A R R O Z  A  L A  M I L A N E S A

E l  a r r o z  á  l a  m i l a n e s a  e s  u n a  d e  l a s  r e c e t a s  q u e  t i e n e  m u c h o s  a d e p t o s :  

c o m o  p l a t o  d e l  d í a  f i g u r a  m u y  á  m e n u d o  e n  l a  l i s t a  d e  l o s  g r a n d e s  r e s t a u r a n t s  

b a r c e l o n e s e s ,  y  a s i m i s m o  s i r v e  d e  g r a n  e m p l e o  e n  l a  g u a r n i c i ó n  d e  m u c h í s i ­

m o s  p l a t o s  d e  e n t r a d a ,  s e r v i d o  e n  m o l d e  ó  m o l d e s  p e q u e ñ o s ,  e t c  , e t c .

P ó n g a s e  s o b r e  f u e g o  u n  p l a t o  d e  s a l t e a r  c o n  u n  b u e n  t r o z o  d e  m a n t e c a ,  

r e h o g a r  e n  e l l a  2 0 0  g r a m o s  d e  j a m ó n  m a g r o  y  u n a  c e b o l l a  a l g o  g r a n d e ,  c o r ­

t a d o  t o d o  á  c u a d r i t o s ,  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  c o n  b r a m a n t e .

M u é v a s e  c o n  u n a  e s p á t u l a  d e  m a d e r a ,  y  a l  e m p e z a r  á  c o l o r e a r s e  u n  p o c o  

l a  c e b o l l a ,  s e  l e  a g r e g a  t o m a t e  d e l  t i e m p o  p i c a d o ,  ( c o n v e n i e n t e m e n t e  p e l a d o  

d e  a n t e m a n o ) ,  r e h o g a d o  t a m b i é n  e l  t o m a t e  s e  l e  e c h a  4 0 0  ó  5 0 0  g r a m o s  d e  

a r r o z  d e l  m e j o r ,  n u e z  m o s c a d a ,  y  u n  p o c o  d e  p i m i e n t a  b l a n c a  i n g l e s a  y  c i e n t o  

c i n c u e n t a  g r a m o s  d e  g u i s a n t e s ,  ( c o c i d o s  p o r  s e p a r a d o  d e  a n t e m a n o ) .  R e h o ­

g a r  e l  a r r o z  á  s o b r e  f u e g o ,  d e  f o r m a  q u e  s e  t u e s t e  u n  p o q u i t o  y  r e t í r e s e ,  h a s t a  

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

M ó j e s e  c o n  b u e n  f o n d o  d e  c o c i n a ,  ( c a l c u l a n d o  s i e m p r e  d o b l e  v o l u m e n  d e  

l í q u i d o ,  f o n d o  ó  c a l d o ,  q u e  d e  a r r o z ) .  A l  e m p e z a r  á  c o c e r ,  q u e  s e a  s i e m p r e  r á ­

p i d a m e n t e ,  s a z o n á n d o s e  c o n  K X )  g r a m o s  ó  m á s  d e  q u e s o  r a l l a d o ,  s e a  é s t e  d e  

P a r r a a ,  g r u y e r e ,  ó  d e  b o l a ,  u n  b u e n  t r o z o  d e  m a n t e c a  d e  v a c a ,  p e r i j i l  p i c a d o ,  

y  q u e  e s t é  b i e n  d e  s a l .  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 ,  d u r a n t e  u n o s  q u i n c e  

ó  v e i n t e  m i n u t o s  e n  s u  t o t a l i d a d  d e  t i e m p o .

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 ,  s e  s u e l e  m a r c a r  s i e m p r e  e n  g r a n d e s  c a n ­

t i d a d e s ,  l u e g o  l o  m o j a n  s e g ú n  l a s  e x i g e n c i a s  d e  l a  c a s a ,  e n  v a r i a s  v e c e s ,  p a r a  

d o s ,  t r e s ,  ó  c u a t r o  p e r s o n a s ,  f u n d á n d o s e  s i e m p r e  e n  q u e  l o s  c o m e n s a l e s  c o m a n

EL E N SA Y A R SE  Y SER V IR SE , E S  PARA ADOPTARLO

catá logo  ilu s tra d o .

«mu.

ANDRE, SUCCESSEUR 
eueHiLLBRfa 

76, Rué S t. Sauveur, PARIS
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e l  a r r o z  a c a b a d o  d e  c o c e r s e ,  y  l o s  c l i e n t e s  y a  e n  a n t e c e d e n t e s  d e  l a s  v e n t a j a s  

d e  c o m e r s e  u n  a r r o z  b i e n  h e c h o ,  s e  e s p e r a n  s i e m p r e  c o n  g u s t o ,  c u a n d o  q u i e ­

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

P a r a  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 o s  s i g u i e n t e s  p l a t o s ;  E s t o f a d o  d e  

v a c a  á  l a  f r a n c e s a ,  G u l y a s  d e  b u e y  ( p l a t o  h ú n g a r o ) ,  e l  F r i c a s e  d e  p o l l o ,  E s ­

p a l d i l l a  d e  c o r d e r o  á  l a  B o u l a n g e r e ,  M a n i t a s  d e  c o r d e r o  á  l a  P o u l e t t e  y  l o s  

M e n u d i l l o s  d e  P a v o  á  l a  P a i s a n a . — I g n a c i o  D o m é n e c h .

C5?C5?C5?(:5?C5?(:5?(25?C5?C3?C5?C5?C5?C5?C5?(3?C5?í25?C5?(3?C9{3?(r?(:5?(3?(3?(:5?(3?C5?C5?Ĉ

L e  Réve.
(E l  Ensueño.')

(P A S T E L E R IA )

Póngase á tostar en el horno 125 gra­
mos de almendras, luego se muelen fina-, 
mente á la máquina; mezclar á estas al­
mendras 125 gramos de azúcar en polvo, 
con 20 gramos de azúcar aromatizado de 
vainilla y cuatro claras de huevo monta­
das á punto de merengue.
: Colocar esta pasta en una placa, for­
mando tres planchas de diámetro igual, 
cociéndose á horno flojo.

Al quedar estas planchas cocidas y 
frías, se unen, rellenándose con crema 
manteca de chocolate; luego, con esta 
misma crema mantecá, se cubre todo el 
exterior del pastel; glecéase al chocolate; 
en el centro se escribe el título del paste- 
con la misma crema (Réve), ó el nombre 
en cascellano: «Ensueño».

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

B rissley .
(Galletas para el té.)

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

trabájase con 200 gramos de aziioai- gla­
sé, 10 gramos de canela en polvo, dos 

gramos de sal fina, una copita'de coñac, 
siete yemas {de huevos.

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

Estirar esta pasta, dejándola lo más 
delgada que se pueda, y se corta con el 
molde, dándoles forma ovalada y háganse 
cocer á horno de cocer galletas.

Excelsior.
(Novedad Parisién.)

( p a s t e l e r í a )

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

Se llenan con la siguiente pasta: Se 
muelen 600 gramos de almendras monda­
das con 500 gramos de azúcar, con siete 
huevos; trabajar esta pasta, después de 
que esté molida, con la espátula, agre* 
gando 10 yemas de huevo y 300 gramos 
de harina, y, últimamente, [13 claras de 
huevo montadas á punto de merengue.

Se cuecen á horno no muy fuerte, y á la

Cocina sim pática  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
C om paflia  M ad rlle ü a  d e l G A S . F á b r ic a s  eo M adrid , V alladoU d , B urgos, L o g ro flo , A lle a u ie , J e te a  de l a  F ro n ie ra .
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terminación de cocción se bañan con un 
jarabe á 20  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 praíinadas fina­
mente picadas, y por encima de ésta pis­
tachos verdes picados.

O .  D o v e t ,  

erem a  eondesa.
(Sopa.)

Es una crema fina de espárragos ligada. 
Guarnición de puntas de espárragos.

6 onsommé á la Rossini.

Consommé de ave. De guarnición son 
unos diminutos costrones de pan cubier­
tos de queso con algo de pimienta Cecye- 
na y pequeñas bolitas de pasta choux (sin 
azúcar) forradas con puré de foie-gras.

Salsa á la Andaluza.

(F r ía .)

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 más fino posible, sal, pi­
mienta y zumo de limón.

Para servir toda clase de carnes ó pes­
cados fríos.

Gelatina de naranjas con tapioca.

{Postre).

Se raspa la corteza de una naranja y la 
corteza de medio limón sobre 70 gramos 
de azúcar pilón y póngase á cocer con 
medio litro de agua; añadir medio litro de 
jugo de naranjas claro con ocho pequeñas 
cucharadas de tapioca Maggi, Hágase

cocer, y sin parar de moverse durante 
unos minutos.

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

I .  D o m é n e c h .  

Anguila á la Pastor,

(Receta o rig ina l.)

Esta receta está dedicada á D. Vicente 
Pastor, dueño del Hotel Restaurant Pas­
tor, de Aranjuez.

Escoger una anguila que sea algo gran­
de; luego de que esté limpia según las re­
glas, se enrosca, procurando que salga la 
cabeza por encima, y se coloca dentro de 
un plato de saltear; sazónese de sal, zumo 
de limón y manteca de vaca y asarla al 
horno.

Preparar una guarnición de croquetas 
de bacalao pequeñas y de forma redonda.

La salsa se confecciona del modo si­
guiente: en una pequeña cacerolita pues- 
ea sobre fuego con manteca de vaca, se 
tuhoga un poco de harina, mojándose con 
en poco de caldo blanco y leche; se deja 
cocer reduciéndose á la mitad. Se pasa 
por la estameña, poniéndose á otra cace­
rola con alcaparras, pepinillos y perejil 
picado, medía 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 una fuente y se guarnece con las 
croquetas de bacalao recién fritas á boni­
to color. Salséase ligeramente y servir la 
salsa restante en una salsera.

Sírvase siempre muy caliente.

J e s ú s  H e r n á n d e z .

(U n  ap rend iz .)

e o e i l V B R O 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, 50,  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  e 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 i t a . — Calle de Fuencarral, 9 8 ,— Madrid.

C o c in a  H i g i é n i c a  L a  6 o c i n a  p o r  G a s .

Compañía Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez do la Frontera
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eacao  con avena Knorr.

Esta receta está destinada á las perso­
nas delicadas ó que sufran alguna conva­
lecencia, é igualmente para los niños, y, 
en general, se puede servir en todos los 
momentos, como ocurre con las tapiocas 
y otras, etc., etc.

Se deslíe cacao con avena Knorr con un 
poco de azúcar, sal, y desde este momen­

to se le aumenta leche ó agua hirviendo 
y hágase cocer esta combinación movién­
dose con una espátula ó batidor durante 
dos ó 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 fría y 
un octavo de litro de leche ó agua hir­
viendo.

I. D o m é n e c h .

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

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

Al acercarse á estos establecimientos, 
llama en seguida la atención su aspecto

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

los productos Knorr, que se enseñorean 
de las casas más ricas, como de aquellas 
más humildes, ocupando uno de los pri­
meros sitios entre los productos alimenti­
cios más indispensables. Pues Bien, va­
mos á tener el honor de darles á conocer 
con esta breve reseña, la fábrica central 
de los productos alimenticios Koorr.

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

imponente de sus numerosos edificios que 
lo componen, y de los cuales, el grabado 
que encabeza estas líneas 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 más de 
1.500 personas!

Vamos á visitar rápidamente este im­
portante establecimiento.

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

Cocina Práctica  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerca de la Frontera.
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miguero de empleados, dependientes, co­
rresponsales, quienes, día tras día, reci- 
ben, hacen ejecutar y facturan los pedidos 
recibidos diariamente de las cinco partes 
del mundo.

Nuestra segunda visita será para la Es­
tación central de electricidad de la fábri­
ca. Están 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
queños motores y una batería 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 más 
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 mecánico continuo, es concien­
zudamente limpiado y llevado después no 
muy lejos, en los molinos mecánicos per­
feccionados que proceden á diferentes 
moliendas que producen la Harina F lo r  
de Avena K norr. Se traslada ésta en un 
edificio contiguo, donde también mecáni­
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 fabricación de

la Harina F lo r  de Avena K n orr, puede 
aplicarse á las demás 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 día, ia Harina F lo r  de 
Avena K norr, la Crema de Cebada K norr, 
la Crema de A rro s  Knorr, etc., van á 

traer á los niños, los en­
fermos y convalecientes, 
del mundo entero, las 
fuerzas y la salud.

Una fabricrción, que 
ocupa igualmente un lu­
gar importante en las fá­
bricas Knorr, es la de las 
diversas Sopas Compri­
midas y del Caldo Natu­
ra l Concentrado en Cu­
bitos. Ocupa grandes edi­
ficios, en cuyos locales 
son mezcladas las mate­
rias primeras formando 
la masa, la que, compri­
mida por potentes pren­
sas, ó para el Caldo Na­
tural en Cubitos, conden- 
sado; dará las sopas en 
rollos, y los cubitos, que 
constituyen el desiderá­
tum de la ama de casa 
económica y práctica.

Detrás de la fábrica 
misma, se extienden fér­

tiles grandes terrenos donde son cultiva­
das en gran escala, las hortalizas, por 
horticultores competentes. Las legum­
bres y hortalizas darán, 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 fábrica de esta importancia nece- . 
sita, naturalmente, un gran material ro­
dado, tales como camiones, carros, vago­
nes, etc., así es que un edificio especial 
está dispuesto donde se ha instalado una 
herrería y una carpintería. En local apro­
piado está instalada la fábrica de cajas de 
embalaje, las cuales son marcadas y cla­
vadas mecánicamente.

Gracias á los últimos adelantos de la 
mecánica moderna, los establecimientos 
Knorr han llegado á fabricar su.s produc­
tos completamente mecánicamente, sin

Cocina Modelo La Gocína por Gas.
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 i d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

LIQÜEUR BENEDICTINE E x q u i s e  D i g e s t i v e
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que en ningún momento de la fabrica­
ción, entren en contacto con la mano del 
obrero. Es esto un progreso inmensísimo, 
cuyas consecuencias higiénicas son in­
apreciables.

Solamente el etiquetar exteriormente 
los paquetes se hace á 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 Dirección 
de las fábricas Knorr, y ello merece plá­
cemes.

Esta reseña terminada, rhuy sucinta, 
desgraciadamente, sólo para dar una idea 
exacta de las grandes fábricas modernas

Ü O S  H b p o s  n a e v o s .

de donde salen los renombrados produc­
tos alimenticios Knorr, podrán 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. Además, el probarlos es adoptarlos.

C. H. K n o r r  A. G.
Gastón G. Rivals, Duque de la Victo­

ria, 6 , Barcelona, es el agente general en 
España de los productos alimenticios 
Knorr, y para la venta al detall, todos 
los buenos establecimientos de España los 
expenden.

L'Ornantefilaiion Arlestique Culinaire. 
—El director de nuestro notable colega 
que se publica en Paris, La Revne Culi­
naire, Mr. Francois Marrec, acaba de pu­
blicar una notabilísima obra, llevando por 
tema único la ornamentación artística 
aplicada á la Cocina y Pastelería. Esta 
oijra ha obtenido la más alta recompensa 
del Jurado déla Exposición Culinaria del 
presente afio. Se trata de un artista de los 
más inspirados, y creemos sinceramente, 
qví&&stQÚ\Úmo\ibxo,VOrHamentationAr- 
tistique Culinaire, de Francois Marrec, 
le debe adquirir todo artista culinario 
que sea amante de su arte; hoy sólo hace­
mos que anunciar su aparición y felici­
tar muysinceramenteásuautor Mr. Fran-. 
cois Marrec; de esta obra pueden hacerse 
pedidos en la redacción y administración 
de E l G o r r o  B l a n c o ;  en París están á la 
venta á 9 francos en rústica, y á 10 fran­
cos encuadernado. Los cocineros, paste­
leros y charcuteros, encontrarán en esta 
obra un interés profesional muy grande.

«• •
E l A rte  del Cocktelero Europeo.—Aca­

ba de ponerse á la venta en todas las li­
brerías, una obra de grandísima utilidad 
para los camareros, cocineros, pasteleros, 
dueños de Bars y Cafés, etc., etc.

Se trata del arte y preparación de los 
coektails y todas las bebidas exóticas más 
en boga en todo el Norte América, Ingla­
terra, Francia y España; se titula E l A rte  
del Cocktelero Europeo, que contiene más 
de 300 recetas, figurando también en to­
dos los Clarets Cups, y 22 secciones de be­
bidas combinadas distintamente; es única 
en España. E l A rte  del Cocklelero Euro­
peo, que lo firma Ignacio Domenech, su 
precio, 2,50 pesetas; esta obra está pre­
sentada elegantemente, con dibujo del 
notable dibujante D. Joaquín Xaudaró, 
con prólogo é índice; á los que compren 
seis ejemplares se les hace una rebaja de 
50 céntimos por cada ejemplar. Pídanse 
en esta redacción y en todas las librerías, 
E l Arte del Cocktelero Europeo, por \g- 
nacio Doménech.

Tenemos el gusto de anunciar la publi­
cación delasegundaedición del notable li­
bro de cocina vegetariana de D. R. P. San­
són, que se titula La Cocina Vegetariana 
que edita la casa editorial de Barcelona, 
D. Domingo Ribó, «Librería Artística», 
calle Pelayo, 46, á la que felicitamos muy 
cordialmente por tan interesante obra, 
haciéndolo. extensivo á su autor, don 
R. P. Sansón.

I. D.

Cocina Económ ica L a  e o c i n a  p o r  G a s .
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Pastelería Elegante.
L a  eanastilla de Huevos.

Receta dedicada al buen compañero y excelente Jefe de Cocina del Hotel Madrid 
(de Sevilla), D. Máximo Bourdette.

I.—Base.

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

La  C anastilla .

hechos á exprofeso, para colocar en ellos 
otras tantas puntas, de las llamadas de pa­
rís, de diez centímetros de largo, más dos 
agujeritos de extremo á extremo, donde 
entrará ajustado un alambre finísimo de 
acero de treinta centímetros de largo, que 
nos servirá para formar el asa de la ca- 
castilla, como indica el dibujo.

Estos agujeros se harán á dos centíme­
tros del borde de la tabla y de cuatro en 
cuatro uno de otro, procurando sean igua­
les y entren las puntas y el alambre lo

más ajustado posible, con el fin de que 
cuando se vayan á sacar salgan con faci­
lidad y no pierdan la forma estética del 
conjunto en su ejecución.

Hecha y agujereada la tabla, colóquen-
_______ _ sa las puntas y el alambre en

) )  forma de arco, como indica el 
f grabado.

II.--ln g r6ü ie n tes  y proporciones 
necesarias.

Dos kilos de azúcar.
Uno ídem de glucosa.
Media libra de almendras.
300 gramos de huevos hilados. 
Medio kilo mermelada de melo­

cotón.
Una tarta de genovesa, dos cen­

tímetros
más pequeña que la base de la ca­
nastilla.

750 gramos de fondan aroma­
tizado de vainilla y flor de limón.

Carmín vegetal varios, y azú­
car quemada en líquido.

Dos copas kirs y dos de Bene- 
dictine.

D I . — Ejecución.

Póngase el azúcar y la gluco­
sa en un cazo de cobre con un 
poco de agua á fuego lento, es­
pumándolo á menudo para que 

quede sumamente clarificado, y cuando 
esté á puiito de caramelo fuerte éche­
se sobre una mesa de mármol, muy lim­
pia y ligeramente untada de mantequilla 
ó aceite de almendras, divídase en dos 
grupos ó proporciones, uno de estos, que 
lo destinaremos para el cuerpo de la ces­
ta, se le echa antes de trabajarlo azúcar 
quemada en líquido muy fuerte ó espesa 
para obtener el color amarillento del jun­
co ó mimbre, trabájese con las dos manos 
igual que el caramelo hasta que tome un

Cocina Elegante L a  ( S o c í n a  p o v  G a s .
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color brillante como la seda, sin dejarle 
tomar demasiada consistencia; en tal caso 
es trabajo perdido; póngase amontonada 
en un cedazo de seda, lo más tupido posi­
ble, á la puerca del horno ó estufa, á una 
temperatura determinada, que no se pon­
ga duro ni tampoco blando,

De la otra proporción se le quita la ter­
cera parte, y con carmín encarnado se 
trabaja en igual forma que la anterior, 
colocándola 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
ción de la siguiente forma:

Con el colorido azul y rosa fórmense 
dos cordones por veces, lo más finos posi­
ble, y unidos los dos váyanse 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 lado y 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 á calentar se empaniza, y por lo 
tanto es trabajo perdido.

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

muy rápido, sin que se empanice el 
azúcar.

Hecha la base de la canastilla, y des­
pués que halla tomado el azúcar estabili­
dad, se sacan las puntas y se procede á 
formar las flores con el preparado encar­
nado, empezando por el capullo, y se hace 
hoja por hoja que se forman con el dedo 
índice ó pulgar, apoyado en el que sigue 
y con el puño cerrado; cada hoja que se 
forma se adiciona á la flor ó rosa y ella 
misma se pega con el calor que deberá te­
ner, cada hoja que se hace se va pegando 
á la canastilla, como indica el grabado, 
pero ha de imitarse perfectamente las ro­
sas naturales.

Por último, de los restos de todos los 
preparados únanse y trabájense de nuevo 
sobre fuego y háganse dos cintas, colo­
cándolas en los excremos del asa como 
indica el grabado.

I V . — Complemento de la composición.

Cójanse la mitad de los huevo hilados y 
envuélvanse en la otra mitad de la mer­
melada de melocotón que estará muy re­
ducida y sin azúcar; bien envuelto el hue­
vo y la mermelada, se forman las yemas 
de los huevos y hechas estas con las al­
mendras hechas mazapán blanco, se imi­
ta la clara enrollándola á las yemas, se 
ponen á secar al horno durante 15 minutos 
sin que pierdan la forma y se cubren con 
le fondan imitando la cáscara del huevo.

Hágase de la genovesa tres divisiones, 
aromatícese con el kirs y el benedictine, 
y con la espátula ñápese con el resto de la 
mermelada por su interior y cubierta.

Colóquese la canastilla en fuente redon­
da sobre servilleta y dentro de ésta la tar­
ta, pónganse los huevos hilados sobre la

EUSEBIO GONZALEZ SALCEDO
S U C E S O R  D E  P E R E T R A

. (CASA FUNDADA EN Í840) —
SAN VIC EN TE A L T A , 10. —  MADRID

P r i m e r a  c a s a  e n  b a t e r í a s  d e  c o c i n a  d e  c o b r e ,  h i e r r o  y  m e t a l .
S e  e s t a ñ a n  y  c o n s t r u v o n  t o d a  c l a s e  d e  o b j e t o s  d o  c o b r e ,  h i e r r o ,  n í q u e l  

y  m e t a l  e n  s u s  d i v e r s a s ' a c e p c i o n e s .  G r a n  s u r t i d o  e n  m o l d e s  d e  h o j a  d e  

l a t a  y  c o b r o  p a r a  h e l a d o  ( V a r i a c l o  s u r t i d o ) .
C h i n o s ,  v a r i l l a s ,  e s t a m e ñ a s ,  b o q u i l l a s ,  c u e r n a s ,  s a r t e n e s ,  p e s c a d e r a s ,  

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

y  t o d a  c l a s e  d e  o b j e t o s  c o n c e r n i e n t e s  a l  r a m o  d e  c o c i n a ,  c o n f i t e r í a  y  p a s t e l e r í a .
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tarta y en los bordes á modo de hierba, y 
sobre éstos los huevos, que hemos cofec- 
cionado en pirámide, quedando termina­
da la composición.

Nota.—Los trabajos de azúcar son difí­
ciles de ejecutar mientras no se han prac­
ticado, pero una vez adquirida la práctica 
son de los mejores efectos que se puede 
suponer, pues se imita perfectamente la 
madera y el tejido de seda por su brillan­
tez, dándole casi un efecto de fantasía in­
discutible. Ha de tener en cuenta el ejecu­
tante que hay que acostumbrarse á resis­
tir en las manos una temperatura de se­
senta grados por ¡o menos.

A t i l a n o  G r a n d a .

J e f e  d e  c o c in a .

. M a d r i d .  15- I I M l .

BANQUETE EN HONOR
D E

G. jWartinez Sierra.
Servido por el Restaurant “ Tournié,, 

el día 7 de Marzo de ¡ 911.

-  eoMioa -  
E n t r e m e s e s  v a r i a d o s .  S o p a  d e  t o r t u g a  

C e n i c i e n t o s  á  l a  P e r i g o r d  
S a l m ó n  á  l a  V i c t o r i a  
S o l o m i l l o  á  l a  R o h a n  

H í g a d o  d e  p a t o  á  l a  V í c t o r  H u g o  
A l c a c h o f a s  á  l a  M u r c i a n a  

P u i a r d a s  d e l  M a n s  a s a d a s  
E n s a l a d a  M i g n o n  

B o m b a  A r m e n o n v i l l e  
P a s t e l  V i o l e t a .  C h e s t e r  C a k e  

P o s t r e s

V i n o s :  Jerez pálido, Chablis frappé 
en carafe, Rioja fino 1905, Champagne 
Binet. Crémant Impérial. Café. Licores.

ü o s  R a m i l l e t e s .

Dos tartas cubiertas de Fondant, jarrón cocíanla, 
dos del Anee caramelo y piña de remate.

Todo lecor de E l  G o r r o  B la n c o  que para con­
feccionar cualquier ramillete de los 25 que iremos 
publicando sucesivamente y deseen adquirir sus mol­
duras, indicar, con el título correspondiente al gra­
bado, que nuestro representante y  comisionista, don 
Vicente Perez, calle Arco de Santa María, 8, l.o, de­
recha, Madrid, 1 k  mandará precio ele las mismas, así 
como también tiene en venta toda clase de esencias, 
coco rallado y  figuras de pasteleria.

^  LIQ ÜEUR BENEDICTINE E x q u i s e  D i g - e s t i v e

Cocina intima Lñ Cocina por Gas.
C o m p a ñ í a  M a d r U e f i 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 i o .  A l l c a a t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

Im prenta Helénica, Pasaje de la  Alhambra, 3.
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