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TODOS UOS PUATOS OBU Di

EL ESTOFADO DE VACA A LA CATALANA

Se escoge un trozo de vaca, y se corta en pedazos del tamafio de una
nuez; péngase 4 rehogar un poco sobre fuego con manteca de cerdo, méas una
gran cebolla picada, una cabeza de ajos (que luego se retiran), un ramito de
hierbas secas arom aticas, algunas especies en polvo y un poco de pimentén
(aunque esta Ultima especie puede suprimirse). Se mueve todo el conjunto con
una espumadera, echarle un poco de tomate picado 6 en pasta, y vino tinto
con alguna abundancia, una copa de aguardiente fuerte. .Se tapa hermética-
mente, efectudndose la coccién en un lado; pasados unos diez minutos se le
aumentan un par de cucharones de caldo 6 fondo de cocina.

Cuando el estofado esté 4 mas de la mitad de su coccién se le aumentan
patatas nuevas, mas pedazos regulares de tocino entreverado y butifarra ca-
talana frita (calciulese que por cada racién de estofado figuren uno 6 dos peda-

citos de butifarra y tocino) y la sal correspondiente.

Cocina simpatica L a C ocina por G as.
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piv EL QORRO BLANCO

Se termina la coccién estando bien tapada la cacerola. Cuando las patatas

queden cocidas queda el estofado terminado; sirvase en cocotte 6 timbala de
metal blanco, con un poco de perejil por encim a.

Sirvase siempre muy caliente.
EL ESTOFADO DE BUEY O VACA A LA FRANCESA

Se corta en trozos regulares un trozo de cadera 6 babilla de buey 6 yaca.
Se corta en iguales trozos un kilo de tocino magro; hacerlo cocer primero

un poco.

En seguidase rehogan los dos anteriores ingredientes 6 sea el buey 6 vaca

con el tocino; sazénense con seis cebollas cortadas en trozos grandes; otro tan -
to de zanahorias; una cabeza de ajos y un ramo atado de hierbas arom aticas.

Cuando quede Codo bien rehogado, se le separa gran parte de la grasa, y
espolvoréase con una cantidad regular de harina, y hdgase risolar esta hari-
na un poco; en seguida se le echa vino tinto con alguna abundancia, reducir
éste y mojese con la cantidad de fondo suficiente 4 la cantidad de harina.

Se deja cocer & fuego vivo, se desengrasa y hagase cocer durante unas
tres horas préximamente.

Terminada la cocci6én se retira y se procede 4 cambiar de cacerola los pe-
dazos de vaca y de tocino en otra cacerola 6 en un plato de saltear.

Se hacen saltear una regular cantidad de cabezas de champifiones frescos
y unirlas al guiso, conigual cantidad de cebolletas pequefias, que de antemano
estaradn cocidas y doradas con un poco de manteca.

Pasar todo el fondo por un tamiz, se vuelve después & poner sobre fuego,
aumentandole un poco de caldo y hadgase reducir & gran fuego hasta que que-
de 4 su debido punto; entonces se vierte la salsa sobre la carne y guarnicién,
setapay se dejaenunlado del fuego durante unos treinta 6 cuarenta minutos.

.Sirvase entimbala de metal blanco 6 en cocota de barro.

Al mismo tiempo se sirven patatas cocidas al natural.
PAQUETES Y MANITAS DE CORDERDO A LA MARSELLESA

To6mense callos de cabrito crudos y limpiense con mucho esmero, como es

costumbre en esta clase de trabajos; luego cortarlos en triangulos grandes

con una de las puntas algo mas larga; se reservan algunas de las tiras de 0s

mismos callosy con otras de buen tocino entreverado mezclar una cantidai

regular de ajo, perejil, sal, pimienta, nuez moscada y una copa de Jerez seco.
Se une bien la Gltima composiciéon mencionada, y con la misma se rellenan

los tridngulos de callos, para locual se rollan éstosy se hace un pequefiocor e
en el paquete para introducirla punta rfdas larga de los tridngulos, quedan o
de ese modo bien sujetados. _ .

En una cacerola con caldo bien claro se echa una composicién de cebol a,

zanahoria, tomate y cabeza de ajo ,todo picado; ademas un ramillete ata

Cocina Modelo La EOCina pOF GaS.

Compaflia M adrilefia de! GAS. Fabricas en Mairld, Valladolid, Burgos, LogroHo, Alicante, Jerez déla Frontera.

o,

e LIQUEUR BENEDICTINE exsuise visestive



EL GORRO BLANCO 24'3

compuesto de tomillo, laurel y perejil; luego se afiaden los paquetes de callos

y una cantidad regular de manitas de corderito. Sazonarlo perfectamente, se-

gun las reglas, y tapar herméticamente la cacerola, la que se mete en el hor

no, regularmente fuerte, durante la noche, para que sirva de plato de almuer-

zo al dia siguiente.
Al llegar la mafiana se trasladan los paquetes con mucho cuidado & otra

cacerola 6 plato de saltear; se desengrasa el jugo y se forma una buena re-

duccién, 4 la que se adicionauna buena cantidad de salsa de tom ate, cubriendo

con ésta les paquetes y manitas, se vuelven &4 poner en el horno & fin de que

todas las substancias queden mejor refinadas y se procura que tenga su pun-

to de sal correspondiente.

Se sirven en legumbrera 6 soperita de metal, echando un poco de pe-

rejil por encima, con lo que quedan terminados.
Se sirven muy calientes.

Este es en Francia uno de los platos del dia mas populares.

GULYAS DE BUEY O VACA

Este plato,de origen htungaro, disfruta de muchisima aceptacién en

yoria de los Restaurants mundiales, al

la m a-

ponerlo de plato del dia, asi como tam -

bién figurando en la lista general de cualquier establecimiento gastrono-

mico.

Lacaracteristica de este plato, es elsazonamiento con alguna abundancia

de la Paprika pimienta roja de Rusia.

Su guiso en general lleva muy poca diferencia con elestofado de Vaca & la

Borguifiona.
Se cortan trozos de buey 6 vaca magros, en forma cuadrada, y no dem a-

siado grandes, que se ponen en seguida enuna cacerola 4 rehogar con mante-

cade cerdo, y una cantidad muy abundante de cebollas picadas finamente,

espolvoréase con abundante Paprika, un surtido ramo atado de hierbas aro-

m aticas, y dos 6 tres ajos machacados.

Cuando todo este conjunto quede bien rehogado, se le retira buena parte

de la grasa que tiene; afiadiendo entonces una cantidad proporcional de hari-

na, mojandose hasta cubrir bien toda la carne, con fondo claro de cocina.

Se tapa y se deja cocer en elhorno, durante unas tres horas.

Sirvase como los otros estofados 6 guisos, dentro de cocotas de barro, 6

timbala de metal blanco.
A parte se sirven patatas cocidas al natural, modélalas en cucharilla
grande.

También se le suele afiadir al plato de gulyas, tocino magro cortado & cua-

dritos y frito.
HL FRICASE DE POLLO

El fricase de pollo se ejecuta de la misma manera que la Blanqueta de

cordero.

Generalmente para preparar este plato en los hoteles y restaurants, se

Cocina Doméstica L a G ocina por G as.
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suelen emplear aves grandes. Se cortan en pedazos, y péngase & cocer con
fondo claro con cebolla, un clavo de especies, dos 6 tres zanahorias, un poco
de apio, y un ramito atado de hierbas aromaticas, un poco de sal,h&dgase co-
cer & gran fuego, espUmase bien, y luego déjese cocer hasta que esté la carne
tierna, en un lado del fuego.

Durante lacocciéon se prepara un Roux de la siguiente forma.En una cace-
rola sobre fuego regular se ponen 100 gramos de manteca, por 100 gramos de
harina, hdgase cocer & fuego suave, y que no tome color.

Cuando quede el pollo cocido se moja el Roux con la coccién pasada por
un colador fino 6 muselina; hdgase cocer en fuego fuertey se espuma bien,
dejandose que vaya cociendo despacito durante unos veinte 6 veinticinco m i-
nutos.

Prepadrese una guarniciéon de cebolletas pequefias y champignons (puede
también servirse el fricase con la guarnicién que mas se prefiera). Pdénganse
los pedazos de pollo, uno & uno, en otra cacerola limpia; unir la guarnicién;
se le echa la salsa pasada por la muselina; déjese en un lado del fuego durante
unos quince 6 veinte minutos.

M omentos antes de servirse se le hace una liason de cuatro 6 cinco yemas
de huevo, un poco de nata y un trozo de manteca. Mover bien la cacerola, &
fin de que se le quede bien incorporado este sazonamiento, y afiadirle el zumo
de un limén.

Consérvase en el bafio maria hasta el momento que vaya & servirse, 6 que
no se sirva toda lacantidad en aquel momento.

Sirvase en tirabala de metalblanco, con guarnicién de costrones de pan frito
por el alrededor.

ROAST-BEEF A LA VARSOVIANA

Se escoge un magnifico roast-beef y se asa & la inglesa, segln todas las
reglas profesionales, haciendo un magnifico jugo, que se conservaen caliente
sin que hierva nada.

Por otro lado, se prepara una magnifica farsa blanca de ternera fina con
regular cantidad de tocino, sazondndola con el mayor buen gusto.

Se escoge una berza bien blanca y se ponen las hojas sueltas, de las que
se separa el tronco. Se cuecen en agua Yy un poco de sal durante unos tres
minutos; luego se escurren y se refrescan. Encima de una mesa se extien-

........ Manuel %sf\e/ganas (antes Francisco del Valle), Montera, 30 Esta es la casa mis an-
«gua . Na.

cocina sencilla L@ Cocina por Gas.
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den las hojas de berza y se sazonan con un poco de sal, pimienta y nuez
moscada.

Encima de una servilleta se ponen unas hojas de berza & lo largo y se cu-
bren por encima con la farsa de ternera; se vuelve 4 repetir la misma opera-
ciéon con la berza y se finaliza con una capa de farsa. Con mucho cuidado se
enrolla esta especie de galantina, procurando darle igual forma que el roast-
beef; se envuelve en una servilleta y se ata con bramante, poniéndolo & cocer
segun las reglas.

En el momento de

coloca en la fuente, poniendo un

servirse corta ei Roast-Beefy

pedazo de aloyany otro de

la galantina de berza,y se

galantina alter-

nando, dejando un trozo de la pieza por cortar. Se rocia con un poco de media
glasa.

A parte se sirve el jugo puesto en salsera.

En el nimero préximo se publicardan los siguientes platos del dia: “La
choucroute guarnecida &4 la Alemana®“, “Las Manitas de cordero & la Poulette

"La Pierna de carnero alaBretona*

del gran Restaurant "EIl Antiguo”,

Paisana”.

,"La Merluza @ EIl Antiguo”,

de Bilbao, vy

especialidad

“Los Menudillos de pavo & la

I. Doménech.

Pesteleria Hecprte

\'v

gran pastedu

de broche

(BAim KUCHETI)
Receta pedida por D. A. GOMAR, eu Corufla.

Este es un pastel muy estimado en Ale-
mania, donde se consumen grandes can-
tidades. y es, por decirlo asi, considerado
como el pastel nacional, no pasando fiesta
familiar sin que el sitio de honor de la
mesa lo ocupe et monumental Baum-ku-
chén, nombre aleman del pastel, que tra-
ducido al espariol significa pastel arbol;
sus condiciones se prestan para poderlo
confeccionar de todos los tamafios, y una
vez terminado es muy elegante su presen-
tacion, delicado su gusto y de una gran
facilidad para partirlo, no perdiendo su

Cocina Moderna L a

G ocin a

fisonomia especial, aun después de prin-
cipiado.

Los alemanes lo sirven con preferencia
en los festines nupciales y los recién casa-
dos reservan trozos de él, que luego man-
dan & sus parientes y amigos que no han
podido acudir a la boda; pues entre las
buenas condiciones del pastel estala de
conservarse mucho tiempo tierno y en
perfectas condiciones sabdricas. La rece*
ta, algo complicada, es como sigue, to-
mando las proporciones para un pastel
mediano:

por G as.
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700 gramos de manteca de vacas, derre-
tida en pomada como parael plum.kake;
600 gramos de azucar molida; 700gramos
de harina y almidén en partes iguales;
12 huevos, 25yemas; 25 claras batidas en
punto de merengue; medio litro de nata;
cascara de naranja raspada y 12 gramos
de flor de moscada pulverizada, 6 en su
defecto un poco de nuez; un bafio 6 glds
compuesto con marrasquino, azahar, vai-
nilla y azdcar glas.

La manteca se trabaja con el azUcar,
afadiendo pocoa poco los huevos, lasye-
mas y las esencias aromaticas; luego la
nata y las claras batidas al mismo tiempo
gue la harinay almidon; se mezcla todo
y queda terminada la pasta, la cual debe
cocerse en seguida de terminada, pues de
lo contrario se estropea; para hacer un
pastel grande es conveniente hacer la
pasta en dos veces, pues es muy delicada;
para formar e! pastel y cocerlo, se prepa-
ra un cilindro de madera, de forma coni-
ca, 6 sea parecido s un pilén de azlcar
el cual se forma con un bramante atado
en espiral, en todo su alrededor, princi-
piando en la parte méas ancha del cilindro
y terminando el otro cabo de la cuerda
en la parte contraria; esta cuerda sirve
para facilitar el desmoldeado después de
la coccion; cubrir todo el cilindro con un
papel mantecado, encerrando la cuerda
entre el papel y el cilindro; este cilindro
debe estar atravesado & lo largo por un
hierro para poderlo colocar en un sitio
a proposito durante la coccion del pastel,
gue debe efectuarse de forma que el cilin-
dro colocado como un tostador de café
reciba fuego por un costado, mientras se
van superponiendo las capas de pasta
hasta lograr el fin deseado.

El fuego puede ser ei de una parrilla 6
broche de cocina, aunque hay aparatos
especiales provistos de una especie de ca-
peruza 6 toldo curvado, de forma que la
llama envuelve casi el pastel; el fuego
debe alimentarse con astillas delgadas y
muy secas, para que produzca una llama

Cocina Universal L a

bocina
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continuay clara con poco humo, teniendo
el fuego en un costado, se coloca debajo
del cilindro una placa con la pastay se
precede a la formacion del pastel; des-
pués de colocado cerca del fuegose calien-
ta bien el cilindro cubierto con la cuerda
y el papel mantecado, dandole unas vuel-
tas para que se caliente por igual, y con
una cuchara ancha se extiende sobre él
una capa de pasta delgada y lo mas igual
posible, que cubra toda la superficie de!
cilindro, sin parar dedarvueltas despacio
hasta que se principie a dorar y adquiera
consistencia; sobre esta capa formar filas
de picos, echando cucharaditas de pasta,
mas espesa que clara y principiando por
la parte mas ancha del pastel y disminu-
yendo la cantidad de pasta’;4 medida que
se llega al otro extremo; seguir dando
vueltas al pastel, procurando también que
el fuego no decaiga y sin perder de vista
las puntas 0 picos para aumentar su tama-
fio con una nueva capa de pasta tan pron-
to como toman color; en este momento
critico estriba toda la dificultad del pastel
y su mejor 6 peor forma, colory sabor:
uno de los puntos esenciales, para cuyo
buen resultado se precisa algo de practi-
ca, es efectuar la operacion de superpo-
ner las capas de pasta rapidamente, mien-
tras el cilindro gira despacioy sin que
éste pare ni unsolo momento (es mejor
que una persona de vueltas al cilindro
mientras otra extiende la pasta) cuando el
pastel adquiere el tamafio deseado, se
deja de aumentar pastay se dan vueltas
mas rapidamente hasta que tomeporigual
un bonito color, se retira del fuegoy se
continlia dando vueltas al cilindro hasta
que se enfrie completamente; cuando se
retira del fuego se bafia con la glasa de
marrasquino, azahar, vainillay aztcar un
poco espesa; el calor que conserva el pas-
tel es suficiente para secar este bafio de
glasa; en las pastelerias alemanas, segiin
afirma Urbain-Dubois, emplean cilindros
demetalUhoja delata huecos, conunaval-
vula que sirve para llenarlos de agua fria,

por G as.
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al retirar el pastel del fuego con el fin de
enfriarlos antes; es imprescindible que
esté bien frio antes de quitarle el molde,
pues de lo contrario podria desmoronarse
6 romperse; cuando ya esta en condicio-
nes de quitar el molde se tira del cabo de
bramante que se colocé al principio, y una
vez sacado el bramante, sale el pastel

247

perfectamente, quedando sélo al despo-
jarlo del papel que habrd quedado en el
interior; para venderlos al publico en las
grandes pastelerias se hacen de un metro
0 mas de largos y luego se cortan del ta-
mafo que se desee.

Por la explicacion,

T eodoro Bardaiji.

Banquete Napolednico.

E isc -g

Caviar de Sterlot, einpereur Alexandré
Oréme M arie-Louise
Tim lialo de Filets de Solé Josphine
Cailles Bonaparte
Selle d'Agneau Premier Cénsul
Pom mes Madame M ére
Courgettes Cambaoérés
Sorbet «Napoleén Brandy™*
Volaillo Impérlalo
Asperges Prinoesse Caroline
Péches Pauline Borghese
Friandises Aiglon
Paillettes Frére Jérdine

VINS

Pommery dry, Im perial Crown

Courvoisier Napoleén Brandy, years ofid

Cigare — Créme de la Oréme
Cigarettos — Teofani

Créme Marle Louise

Crema de aves & la tapiosa guarnecida
con puntas de esparragos.

Timbale de filetes de lenguado de solé Joséphire

Preparad una timbala de pasta fina, de-
corada con gusto, sin hacerla dorar por
completo. Rellenad unos lindos filetes de
lenguados con una farsa de pescados y
daditoS finisimos de trufas negras. Arro-
lad los lomos y hacedlos «pocher» en «fu-
met» de pescados. Se guarnece el fondo
de la timbala con gruesos «spaghetti» cor-

Cocina Higiénica L a

Cocina

tados y cocidos, sazonados con mantecay
parmesano. Disponed en corona los lomos
de lenguado encima los «spaghetti», guar-
neced el centro con una «financiére» de
trufas negras y champignons. Salsad el
todo con una{ salsa Newbourg, poned la
tapa encima de la timbala, cerrando her-
méticamente todo alrededor con un cor-
don de pasta. Poned al horno durante tres
0 cuatro minutos y cortad delicadamente
la tapa al momento de servir.

Patatas Madamre Mére

Afiadid & un compuesto para patatas
duquesa, purée de. tomates muy reduci-
day bien colorada, en las proporciones de
cinco cucharadas por 500 gramos de com-
puesto. Una vez bien mezclado, colocad
a la manga con boquilla redonday formad
encima de una placa mantecada unas pe-
quenas tonecillas. Dorad ligeramente y
poned al horno regular siete G ocho mi-
nutos antes de servir.

Melocotones Pauline Borghese

Elegid {unos {lindos melocotones; pelad-
los y hacedlos cocer en almibar vainillado.
Dejad enfriar; sacad los huesos sin abrir
mucho los melocotonesy teniendo cuidado
de no romperlos{y reemplazadjcada hueso
con helado de.vainilla bien firme. Adere-
zad ios [melocotones, [asi (reformados, en
una compotera de cristal encima de una
capa de helado de frambuesa. Recubrid
con crema Chantilly pralinada y guardad

por G as.
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media hora en la heladera antes de servir.

Al ultimo momento, recubrid el todo con

un velo de azGcar hilado color de rosa.
De E| Gastronomo, de Buenos Aires.

Fods @cs vy eacsss

En los Angeles (California), hay un res.-
taurat que no ha cerrado sus puertas, ni
de dia ni de noche, desde que se abrid,
hace veinticinco afios. Hoy seria imposi-
ble cerrar [el establecimiento en un mo-
mento dado, porque las puertas no tienen
llave ni cerradura.

En Viena existe otra fonda que tampo-
co se ha cerrado desde hace la friolera de
ciento sesenta y cinco afios.

Famoso es también un[restaurant de
Hamburgo, que esta hecho todo de papel.
Las paredes se componen de dos hojas de
papel, pegado en bastidores de madera ¢é
impregnadojde juna solucidén impermea-
ble é incombustible. Los techos vy las pa-
redes estan sujetos|con tornillos, de suer-
te que puede armarse y desarmarse el
«edificio» y trasladarlo al punto que con-
venga.

El coraedorimide treinta[metros de lar-
go por seis de ancho, y es capaz para
ciento*cincuenta comensales. Tiene vein-
tidoés ventanas y cuatro claraboyas, y dos
estufas portatiles para la calefaccion.

En un extremo de la construccion, y
separadas del comedor por tabiques de
papel, estan las cocinas, la despensa y las
habitaciones de la dependencia. Todo el
restaurant no ha costado mas de 1.700 pe-
setas.

E! hotel mas antiguo de los Estados
Unidos esta en Fénix (Arizona); se cons-
truyo en[el siglo xvii, poco después del
famoso «Palacio del gobernador», que to-
davia existe.

Antes del terremoto habia en San Fran-
cisco de California un café-restaurant,
cuyos camareros gastaban trajes de pre-
sidiario.

Cocina Practica L a

G ocina
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lios Ramilletes,

LA TORRE EIFFEL

Todo leclorde El Gorro Blanco que paracon-
feccionar .cualquier ramillete de los 25 qué jremos
publicando sucesivaraentey deseen adquirir sus mol-
duras, indicar, con el titulo correspondiente al gra-
bado, que nuestro representante y comisionista, don
Vicente Pérez, calle Arco de Santa Maria, 8, l.0, de-
recha, Madrid, les mandaré precio de las mismas, asi
como también tiene en venta toda clase de esencias,
coco rallado y figuras de pasteleria.

por G as.
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LISTft DE flliIBDEIIZO EXPLICADO

Bokcid
ck les @S

Huevos Lion d'Or.

Un molde de Savarin
grande, se unta con man-
teca finay se le echan 10
huevos crudos, procu-
rando que no se rompa
ninguna yema; poéngase

LISTA con Recetas origi-
nales, servidas en el Res-
laurani Liond'Or, en San
Sebastian(Guipuzcoal, el
dia 5 de Marzo de 19U,
para 15personas.

Huevos Lion d’Or.

Langosta Breseada con Salsa

Masip.

Pechugas de Pollo & la
Favorita (frio).
Rums-Teaksa ja ldealista.
Bizcocho Monte Blanco.
Postres finos.

enciende; se tapa la ca-
cerola sobre fuego suave
durante unos veinte mi-
nutos y luego se retira
la langosta, dejandola
enfriar.

Luego se deshuesa la
langosta, y las cascaras
se machacan al mortero,
afadiendo el fondoen que
se han cocido las langos-
tas y una abundante co-
pa de vino de Manzani-

a cocer en el bafio maria.
Cuando gueden bien cua-
jados, cuidando que no
se endurezcan, se reti-
ran del agua hirviendo.

Preparar una guarnicion de tallarines
(nouilles 6 cintac), salteados con manteca,
queso de Parma y media glasa, etc.

Tener también preparada una canti-
dad regular de rifiones de carnero 0 ter-
nera al Jerez.

Pdngase el molde de huevos en una
fuente grande, y llenar el hueco que for-
ma el molde con tallarines, y por el alre-
dedor y en el fondo de la fuente, se guar-
nece con los rifiones salteados al Jerez,
con adorno de lomos de trufa por encima
de éstos.

Langosta Breseada con Salsa Masip.

Se escogen dos langostas que, poco mas
6 menos, pesen un kilo y medio; se bre-
sean en crudo con manteca de vaca y un
poco de aceite, mas cuatro cebolletas tier-
nas, cuatro zanahorias pequefias enteras,
un ramito atado de hierbas arométicas y
alguna cantidad abundante de tomate del
tiempo, picado. Pasados unos diez minu-
tos de breseado, se rocia con cofiac y se

Cocina Econdémica L a

Wenceslao Masip.

(bocina

lla. Se pone a cocer toda
la anterior combinacion,
agregando puré de to-
mate. Pasados unos cinco minutos, se
pasa por el tamiz y después por el cola-
dor chino. Poner la salsa en este punto
en el bafio maria, y se trabara con dos
0 tres yemas de huevo, manteca y ca-
yena.

Se prepara un costron alto por medio y
disminuyendo por completo por los dos
extremos (en fuente larga) Frito este
costron, se forra con patata duquesa bien
trabada; en los dos lados se forman dos
nidos, con ayuda de la manga, de igual
patata; luego se dora de nuevo y se gla-
cea en el horno.

Se coloca la langosta cortada en esca-
lopas finas, por encima del costrény en
forma escalonada; glacéase un poco con
la salsa y llenar los dos nidos con salsa
de la misma, que sirven de salseraen la
misma fuente.

Pechugas de Pollo & la Favaorita.

Este plato frio se compone de losiguien-

te: Se escogen cinco pechugas de pollos
tiernosy se les separa la piel. Se mechan

por G as.
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a continuacion con tiras de jamoén; se po-
nen a bresear en blanco, formandose un
excelente fumet; déjense cocer suave-
mente hasta que queden bien tiernas; en-
tonces déjense enfriar en la misma coc-
cion.

Preparar una magnifica ensalada rusa,
trabada con mayonesa y gelatina.

Las pechugas perfectamente cortadas
se colocan en las paredes de un molde a
gusto del ejecutante, y ellénese éste, al
gue sostendran las pechugas con la ensa-
lada rusa; pdngase en seguida entre hielo
picado durante una 6 dos horas a fin de
que se trabe bien.

Se cubre el fondo de la fuente con una
capa de gelatina, desmoldear las pechu-
gasy se abrillantaran con sumo cuidado
con glasa aromatizada al Jerez, por me-
dio de un pincel; guarnecer los bordes con
huevos hilados y costrones de gelatina.

Rums-Teaks 4 la Idealista.

Cortados los rums-teaks, sazénense con
sal, pimienta, mdjense con aceite fi-'o,
zumo de limon y déjense asi durante una
hora; asdndose a continuacion 4 la parri-
lla al momento de servirse, se pone enci-
ma de cada rums-teaks una cucharada pe-
quefia de chalota picada y fondeada con
manteca, sal y un poco de glasa, mas file-
tes de anchoas por el alrededor con acei-
tunas deshuesadas.

Sirvanse con las patatas que a continua-
cion se expresan; escoger ocho patatas
grandes de igual tamafioy finas de piel,
asarlas en el horno; ya asadas se cortan
por medio y se vacian, pasando la patata
extraida por un tamiz; ya pasada, se le
une & esta patata un poco puré'de foie-
gras, trufa picada, perejil, nata, manteca
de vaca, saly trabjese en el bafio maria.
Pasados unos minutos, rellenar las pata-
tas, cUbranse por encima con yema de

LIQUEUR

Cocina Intima L a

BENEDICTINE

eocin a
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huevo, y rocianse de manteca de vaca y
gratinense en el horno; luego colocar
cada pataca dentro de una cajita de papel
rizado y coléquense en fuente aparte con
servilleta, y un ramo de perejil.

En los rums-teaks, servir algunos pe-
dazos de limon.

Bizcocho Monte Blanco.

Se prepara un bizcocho usual de unos
20 centimetros de diametro; se bafia con

jarabe aromatizado de Cofac.

Se cuece un kilo de castafias mondadas
con leche, azUcar y un tronco de vainilla;
cuando estén cocidos se escurren y se pa-
san por un tamiz, colocar este puré sobre
el bizcocho en forma de piramide.

Coloquese en una fuente, y clbrase to-
talmente con chantilly aromatizado de
vainilla- Adérnese con guindas glaceadas
y sirvase.

W encesl.\o M asip.

Entre los multiples elementos cuyo
conjunto compone la complicada maqui-
naria.que imprime el movimiento a los
hoteles, debemos sefialar & la cocina como
uno de los factores mas importantes y
esenciales, ya que ella es una de las prin-
cipales causas que contribuyen al presti-
gio de un esta blecimiento, pues es légico
que, por mas gue éste relina circunstan-
cias envidiables, tanto por su situacién
como por su confort y comodidades en
dependencias y habitaciones, distard mu-
cho de reunir todas las condiciones indis-
pensables 4 las exigencias de la vida ac-
tual, si la cocina no corre parejas con
aqueéllas y no esta, en consecuencia, ala
altura que requiere el gusto refinado tan
generalizado en los tiempos modernos.

Sentado este principio, cabe hacer la
siguiente pregunta: ¢Rednen nuestros co-
cineros la serie de conocimientos necesa-

Exquise Digestive

por G as.
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rios para cumplimentar las exigencias
del servicio 6 ellos confiado? Antes de
contestar creemos un deber nuestro dejar
sentado que no tratamos de zaherir en lo
mas minimo a la dignidad profesional de
la clase, ni menos individualizar ni lasti-
mar susceptibilidades, y que nuestra idea
se reduce simplemente a estudiar esta
cuestion bajo el punto de vista general,
por lo que se refiere alos hoteles que, por
sus condiciones especiales, han obtenido
la clasificacion de primera clase. Hecha
esta observacién y admitida como debe
serlo en gracia a nuestra lealtad y fran-
gueza, nos vemos precisados & contestar
gue, a nuestro modo de ver, la agrupacion
de cocineros esta bastante distanciada del
punto en que deberia estar en materia de
iniciativas y de conocimientos tedricos
gue le permitan desarrollar su inteligen-
cia con independencia completa y no su-
jeta y esclavizada & las exigencias de la
rutina, Unica base del arte culinario en
nuestros hoteles. ¢Quién tiene la culpa de
gue asi sea?

En primer lugar debemos significar la
falta de reglamentacion eu los aprendi-
ces. Generalmente, éstos entran en una
cocina, destinados, en sus primeros tiem-
pos, & las faenas mas vulgares, sin base
alguna de conocimientos tedricos que le
permitan tener una idea clara y precisa
del gran numero de detalles, cuyo con-
junto forma la base del arte culinario. Y
de esta suerte va pasando el tiempo y con
él aprende tan so6lo lo que ve hacer a sus
superiores, si es que su talento llega al ex-
tremo de saber copiar lo que hacen los
deméas, hasta que, creyéndose ya apto
para desempefiar cargos de importancia,
solicita, y obtiene muchas veces, plaza de
primer cocinero en establecimientos de
cuarto 6 quinto orden imbuido por 4a fal-
sa idea de adornarse con e! titulo de Tefe
de Cocina y desprenderse de la tutela de
aquellos & quienes debe sus primeros co-
nocimientos en el arte, al ludo de los cua-
les habrian adquirido, con el tiempo ne-
cesario, una practica que podria ser muy
bien la base de su futuro porvenir. Es de-
cir,"se cansan muy pronto de ser discipu-
los, y de un salto pretenden escalar la
plaza de maestro. ¢(Qué resultados pueden
esperarse de este sistema? Y, por desgra-
cia, salvo raras y honrosas excepciones,
éste y no otro es el origen de la mayoria
de nuestros cocineros, que llegan, & fuer-
za de constancia, aser buenos copistas;
pero no llegaran nunca & ser acreedores
de algo que signifique progreso 6 adelan-

Cocina Elegante L a
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to en el arte, que, con el sistema que se
emplea, ha venido & ser un oficio vulgar,
un modtts vivendi como otro cualquiera,
y en él entran la mayoria sin entusiasmo
ni idea que les permita conocer la im-
portancia de lo que hoy se distingue ya
con el nombre de oficio de cocinero.

En nuestros distintos viajes por el ex-
tranjero, precisamente por los paises en
los que nuestra industria ha obtenido el
mayor grado de importancia, hemos teni-
do ocasion de observar que en cada uno
de ellos impera en sus cocinas un sistema
0 escuela apropiada a los gustos y costum-
bres y a los productos de cada uno de
ellos. Preciso es, no obstante, confesar
que en Europa, principalmente, se nota
la influencia de la escuela francesa, que
ha sabido imponerse justificando el aserto
de que Francia va & ia vanguardia de las
demas naciones en el arte culinario y que
tiene muy merecido el renombre conquis-
tado, por haber sido ella la patria de tan-
tos reformadores del antiguo sistema, in-
fluencia relativamente convencional, pues
ni una sola de las demas naciones la ha
adoptado en su totalidad, y como Unica é
insustituiole, ya que, por experiencia, po-
demos afirmar que conservan la suya pro-
pia y que en todos los establecimientos se
encuentran los menus redactados en el
idioma propio de cada pais.

Espana, por el contrario, sigue un rum-
bo diametralmente opuesto. En nuestros
hotelgs todo esta ajustado a la moda y
costumbres francesas, sin tener en cuenta
que las circunstancias de cada pais son
completamente distintas y que, en conse-
cuencia, distinta tiene que ser la forma y
modo de dar cumplimiento & las exigen-
cias de la vida en cada uno de ellos. Tan
supeditados vivimos & ella, que hemos
llegado al extremo de acudir al dicciona-
rio francés en busca de palabras como
hotel, menu, confort, etc., como si el espa-
fiol fuera tan pobre que estuviera des-
provisto de nombres que determinen con
fiel exactitud el objeto que tratamos de
explicar. Un menu redactado en espariol
resulta hoy cursi; la moda exige que lo
sea en francés, por mas que aquellos que
deben utilizarlo desconozcan por comple-
to este idioma.

Y partiendo de este punto, se ha im-
puesto, como es natural, la cocina france-
sa. Y de esta suerte la mayoria de nues-
tros cocineros se encuentran ante una no-
menclatura de platos, cuyo origen desco-
nocen, no teniendo mas nociones de ellos

por G as.
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que sus componentes y el sistema de pre-
pararlos, segun la formula adoptada por
el que les sirvié de maestro y sin saber
con exactitud, si aquél se ajustd, 6 no, a
to prescrito por el autor de los mismos.
Es muy posible que si alguno de éstos tu-
viera la ocurrencia de darse una vuelta
por Espafia, desconoceria por completo
uno 6 varios platos de su invencion si és-
tos hubieran sido preparados por uno de
los jefes de cocina de nuestros hoteles.
¢Por quéPLa razon es muysencilla. Aquél,
al presentar un plato nuevo, no calculo el
valor de sus componentes y éste se ve
precisado & circunscribirse dentro de la
economia mas prudencial.

Por otra parte, la diferencia de clima,
los productos de cada pais, la importan-
cia 0 categoria de los establecimientos y
la clientela que los frecuenta son otras
tantas razones que demuestran la imposi-
bilidad de nuestros cocineros para elabo-
rar y presentar los platos del mismo modo
y sistema como se hace en el pais en que
fueron inventados. Un almuerzo 6 comi-
da, compuestos de platos preparados a la
francesa, con toda su pureza, estamos
persuadidos de que no seria del gusto de
la mayoria de nuestros clientes; ¢(qué le
toca, pues hacer al cocinero?, adaptarlos
a la costumbre del pais, lo que es causa
en consecuencia ldgica de que luego no
resulten ni de escuela francesa ni de es-
pafiola, no conservando, algunos de ellos,
mas que el nombre y la forma.

Las listas de comida en nuestros hote-
les han llegado & no ser otra cosa 'que un
pout-purrt, ya que en ellas vemos figurar
platos franceses, italianos y hasta ingle-
ses, apareciendo, de tiempo en tiempo,
alguno netamente espafiol, especie de
rara avis, pues desde que la hemos dado
por proclamar las excelencias de la coci-
na francesa la hemos adoptado, aungue

EL GORRO BLANCO

no sea mMas que en el nombre, como si la
nuestra propia no tuviera ni un plato dig-
no de figurar en la mesa de nuestros ho-
teles.

Es preciso confesar que hay que poner
término & este sistema, No tenemos coci-
na propia, pudiendo y debiendo tenerla.
La industria hotelera espariola va adqui-
riendo un vuelo cada dia mas elevado,
pretendemos colocarla al nivel de la de
los paises mas adelantados; pero consen-
timos que un tactor de tanta importancia
como es la cocina, continde con los mis-
mos defectos é imperfecciones y, mas que
todo, con la falta de personalidad propia
de gue adolece, ya que ha llegado a no ser
otra cosa que una feudataria de la de las
demés naciones. Urge hacer un sacrificio,
pero sin perder tiempo. Es de absoluta
necesidad que se cree una Escuela culi-
naria en la que nuestra juventud se ilus-
tre y se eduque, Unico modo de romper
el molde anticuado que hoy sirve para
dar forma a! cocinero actual. Es un deber
imperioso que no pueden desatender to-
dos cuantos han emprendido, con loable
desinterés, la elevada tarea de colocar &
la industria hotelera espafiola en el lugar
gue le corresponde y que no se lograra
hasta que todos cuantos contribuyen con
sus labores & la marcha de nuestros esta-
blecimientos obtengan los conocimientos
necesarios para poder cumplir sus debe-
res, como lo exige la moderna civiliza-
cion y el modo de vivir en nuestros
tiempos.

J.R. C.

De EI Viajero.

Compre usted LOS ENTREMESES y LOS
QUESOS MODERNOS, por Ignacio Doménech.
Se velide en nuestra administracion.

EUSEBIO GONZALEZ SALCEDO
SUCESOR DE PEREIRA
(CASA FUNDADA EN 1840) -N-"N——= T=17

SAN VICENTE ALTA,

10. — MADRID

Primera casa en baterias de cocina cle”cobre, liierro y metal.
Se estafian y construyen toda clase de'objetos do cobre, hierro, niquel
y meta! en sus diversas acepciones, (irdn surtido en moldes de hoja do

lata y cobre para helado (Variado surtido).
Chinos, varillas, estamefias, boquillas, cuernas, sartenes,

pescaderas,

rejillas, cedazos, cuchillos, champignoneras, mangas, muselinas, cubos, cacerolas, borda-

ras, espatulas, cacillos, espumaderas, cucharillas, cubiertos, pasaderas,

cepillos, cola-

dores, parrillas, morteros, mazas, tarteletas, cafeteras, bermynesas, molinillos, ralladores
y toda ciase de objetos concernientes al ramo de cocina, confiteria'y pasteleria.

Impronta Helénica, Pasaje do la Alhambra, 3.





