
Año VI. Madrid I.® de Septiembre de Id l  I. Núm. 61.

E l  G o r r o  B l a n o o
R E V I S T A  C U L I N A R I A  MENSUAL

G r a n  b i p l o m t  &e m e b a l l a  b e  O r o  e n  e l  I n s t i t u t o  I n l e r n a d o n a l  5 e  l a  A l im e n ta c ió n  5 e  P a r í s  (5 O c t u b r e  1909.) 

Diploma be Honor en la exposición Culinaria be la Alimentación é  Higiene be París 1907. 

CiRBeTOIl _ ^ HedacelóB y fldminístracldoj
I  C alle de Echegaray, 2 0 , 3 .® — M ADRID

OiRBeTOIl
IGNACIO DOMÉNECH

6 ondleloDen de Publleaeidn.
S e  p u b l ic a  e l  d í a  1 °  d e  c a d a  m es. I
E m p ie z a  l a  s u s c r ip c ió n  e n  e! ¿ í a  l . o  d e  c u a lq u ie r  m e s . '
N o  s e  d e v u e lv e n  lo s  o r ig in a le s .  '
L a s  s u s c r ip c io n e s  s e rá n  p a g a d a s  p o r  a d e la n la d o .
S e  p u b l ic a rá n  t o d a s  l a s  re c e ta s  c u r io s a s  d e  a r te  c u lin a r io  o u e  i

n o s  m a n d e n . .

Preeioa de SuscrlpcIOo.
E n  M a d r id  }/ p r o v in c ia s ,  u n  a ñ o ..................................  6  p e s e ta s
Id e m  id . ,  s e is  m ese s  .............................................  3  50 .
E n  el E x tra n je ro ,  u n  a ñ o  ..................  . .  9  .
Id e m  i d . ,  s e is  m e s e s  ...................................  4 5 0  „

N ú m e ro  su e lto , 50  c ín t im o s .  ’
Id e m  a tr a s a d o ,  75  c é n tim o s .

S U M A R I O
CRÓNiW: Todos los platos del día: La choucroute guarnecida á la alemana. Pierna de carnero á la 

bretona. Perdigones á la Reselló. La  merluza á la «Antiguo.. La merluza á  la caiabresa. Manitas 
de cordento a  la Poulette. Los menudillos de pavo á  la paisana. Los menudillos de ave con nabos 
Los menudillos de pavo á la buena mujer. La paella á la valenciana, por 1. Doménech —Lista dé 
almuerzo explicado. Explicación de las recetas; Los entremeses. Huevos escalfados á la RoteSa 
Filetes de lenguado Bella Easo. Toum edos Hernani. Ensalada continental. Mazurka (pastel) oor 
A ugusteCrouzet.—Pasteleria elegante. Pirám ide de bizcochos, por Jo sé  Gómez.—Manos de cer­
do á la Turbina, por Agustín Clemente.—Roca de bizcochos Gómez, por Jo sé  Jiménez Berrocal — 
Cocina regional española: A sturias.—Los ram illetes.-C u lin arias desde Vigo, por Un Marmitón 
b l queso de Roquefort.

TODOS ÜOS PüRTOS DEÜ D iñ

L A  C H O U C R O U T E  G U A R N E C I D A  A  L A  A L E M A N A  

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

l o s  r e s t a u r a n t s ,  c e r v e c e r í a s  y  t a b e r n a s  d e  t o d a s  c l a s e s .

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

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

r a z a s  m e r i d i o n a l e s  t i e n e n  s u s  R i z o t t o s ,  P o l e n t a s  y  C a s s o u l e t s ,  e t c . ,  e t c .

L a  g u a r n i c i ó n  q u e  e s  m á s  o b l i g a d a  d e  e s t a  c o l  f e r m e n t a d a ,  s o n  l a s  s a l c h i ­

c h a s  a h u m a d a s  d e  S t r a b o u r g  ó  d e  F r a n c f o r t ,  e l  j a m ó n  ú  o c a  a h u m a d a ,  S a ­

c ó n ,  t o c i n o  a h u m a d o ,  e t c . ,  e t c .

L a  c h o u c r o u t e ,  s i e m p r e ,  a n t e s  d e  q u e  v a y a  á  e m p e z a r  p o r  g u i s a r s e ,  t i e n e  

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

m á s  s u a v e ,  l i m p i a d a  c o n  a g u a  c o r r i e n t e ,  y  l u e g o  q u e  e s t é  m u y  b i e n  e x p r i ­

m i d a .  E n  e s t a  r e c e t a  b a s a r e m o s  n u e s t r a s  c a n t i d e s  p a r a  c i n c o  ó  s e i s  p e r s o n a s .

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 .

C o m p a a í»  M ad rileñ a  de! G A S- F á b r ic a s  en  M adrid , V a llad o lid , B urgos, L o g ro flo , A lic a n le .  J e r e z  de la  F ro n ie ra .
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BASES Y GUARNICIONES

5 0 0  g r a m o s  ó  u n  k i l o  d e  c h o u c r o u t e .

3 0 0  g r a m o s  d e  m a n t e c a  d e  c e r d o .

2 5 0  g r a m o s  d e  j a m ó n .

2 5 0  g r a m o s  d e  i 3 a c o n  ( t o c i n o  a h u m a d o ) .

M e d i a  p e c h u g a  d e  o c a  a h u m a d a .

T r e s  s a l c h i c h a s  d e  S t r a s b o u r g  ó  d e  F r a n c f o r t .

T r e s  l i t r o s  d e  c a l d o  b l a n c o  l i g e r o  c o n  p o c a  s a l .

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

P r i m e r o .  F o n c e a r  u n a  c a c e r o l a  c o n  l a s  c o r t e z a s  d e  t o c i n o .  •

S o b r e  e s t e  f o n d o  s e  c o l o c a  u n a  c a p a  d e  c h o u c r o u t e :  e n  e s t a  c a p a  s e  c o l o ­

c a r á  e l  t o c i n o  y  e l  j a m ó n .  L a s  z a n a h o r i a s ,  c e b o l l a s ,  y  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 ,  y  u n  p o c o  d e  g é n i é v r e ]  s a z ó n e s e  y  r o c í e s e  c o n  p a r t e  d e  l a  m a n t e c a  

f u n d i d a .

P o n e r  e l  r e s t o  d e  l a  c h o u c r o u t e ,  m ó j e s e  c o n  e l  c a l d o ,  c ú b r a s e  c o n  l o n j a s  d e  

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

t a p a  y  s e  h a c e  m a r c h a r  e n  u n  l a d o  d e l  f o g ó n .

L a  c o c c i ó n  t o t a l ,  g e n e r a l m e n t e ,  e s  d e  c u a t r o  á  c i n c o  h o r a s .  U n a  h o r a  a n ­

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

L a s  s a l c h i c h a s  n o  d e b e n  . d e  u n i r s e  á  l a  c o c c i ó n  h a s t a  l o s  d i e z  ó  q u i n c e  m i ­

n u t o s  a n t e s  d e  s e r v i r s e  l a  c h o u c r o u t e  ( c o c i é n d o l a  a n t e s  p o r  s e p a r a d o  c o n  

a g u a  d u r a n t e  u n o s  d i e z  m i n u t o s ) .

S e g u n d o .  A l  m o m e n t o  d e  s e r v i r ,  s e  e s c u r r e  l a  g r a s a  y  s e  m o n t a  e n  u n a  

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

e l  g u i s o .

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

P I E R N A  D E  C A R N E R O  A  L A  B R E T O N A

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

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

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

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

n a b o ,  z a n a h o r i a ,  h i e r b a s  s e c a s  a r o m á t i c a s  y  p i m i e n t a  e n  g r a n o .  S e  b r e s c a  á  

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

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

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

D e  a n t e m a n o  s e  t i e n e n  c o c i d a s  j u d í a s  b l a n c a s ,  b i e n  e n t e r a s ,  l a s  q u e  s e  e s ­

c u r r e n  y  s e  p o n e n  á  s a l t e a r  e n  u n a  s a r t é n  p u e s t a  s o b r e  f u e g o  c o n  m a n t e c a ,  c e ­

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

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

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

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

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

Cocina íJn iv e rsa l La Gocina por Gas.
I

Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la ProaCera
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n a t u r a l .  S e  p o n e  u n a  p a p i l l o t t e  e n  e l  h u e s o ,  s e  g u a r n e c e  c o n  l a s  j u d í a s ,  s e  

s a l s e a  y  s e  s i r v e .

P E R D I G O N E S  A  L A  R O S E L L Ó

E s c o g e r  p e r d i g o n e s  j ó v e n e s  y  d e  l o s  m á s  t i e r n o s ,  l i m p i a r l o s  b i e n  y  p a r t i r ­

l o s  p o r  l a  r a b a d i l l a  d e  a r r i b a  a b a j o ;  l u e g o  s e  a p l a s t a n ,  s e  e s p o l v o r e a n  y  s e  

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

r a l l a d o ,  m e z c l a d o  c o n  a j o  y  p e r e j i l  p i c a d o .

M i e n t r a s  s e  a s a n  l o s  p e r d i g o n e s  á  l a  p a r r i l l a ,  s e  p r e p a r a  u n a  s a l s a  f r í a  d e  

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

h o j a  d e  h i e r b a b u e n a ,  u n  p e p i n i l l o  y  t r e s  ó  c u a t r o  a c e i t u n a s -  A !  q u e d a r  t o d o  

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

d e  a z ú c a r  é  i g u a l  c a n t i d a d  d e  a c e i t e  y  v i n a g r e ;  s e  d i s u e l v e  m u y  b i e n  y  q u e d a  

t e r m i n a d a  l a  s a l s a .

E s t a n d o  y a  a s a d o s  l o s  p e r d i g o n e s  s e  c o l o c a n  e n  u n a  f u e n t e  c o n  u n  c o s t r ó n  

d e  p a n  r e c i é n  f r i t o  d e b a j o ;  s e  b a ñ a n  p o r  e n c i m a  c o n  u n  p o c o  d e  s a l s a ,  y  l a  

r e s t a n t e  d e  é s t a  s e  v i e r t e  e n  s a l s e r a ,  s i r v i é n d o l a  a l  m i s m o  t i e m p o .

L A  M E R L U Z A  A  L A  “ A N T I G U O  “

E s t a  r e c e t a  e s  u n a  e s p e c i a l i d a d  d e l  l u j o s o  r e s t a u r a n t  « E l  A n t i g u o » ,  d e  

B i l b a o ;  p o r  c o n s i g u i e n t e  s e  t r a t a  d e  u n a  v e r d a d e r a  r e c e t a  d e  c o c i n a  r e g i o n a l  

d e  V i z c a y a ;  s i e n d o  d e  g r a n  p r e d i l e c c i ó n  d e  l a  a n t i g u a  c l i e n t e l a  d e  e s t e  e s t a ­

b l e c i m i e n t o .

S e  p o n e n  á  c o c e r  p u n t a s  d e  e s p á r r a g o s  v e r d e s  y  g u i s a n t e s  f r e s c o s .  P ó n ­

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

r e g i ó n ,  s o n  r e d o n d a s  y  d e  f o n d o  p l a n o ,  g r a n d e s  y  p e q u e ñ a s ,  p u e s  s e  s i r v e  l a  

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

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

d e  l a u r e l  y  m e d i a  c u c h a r a d a  d e  h a r i n a  ( p o r  c a d a  d o s  r o d a j a s  d e  m e r l u z a ) ;  a l  

q u e d a r  f r i t o  e l  a j o ,  e l  p e r e j i l  y  l a  h a r i n a ,  p e r o  s i n  q u e  e l  p e r e j i l  h a y a  p e r d i d o  

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

d o ,  s a l  y  p i m i e n t a  b l a n c a  e n  p o l v o .  A l  e m p e z a r  á  c o c e r  e n t o n c e s  s e  l e  p o n e  

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

a n t e m a n o .

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

m í n e s e  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  c i n c o  m i n u t o s  m á s .

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

S e  c a l c u l a  p o r  r a c i ó n ,  d o s  r o d a j a s  d e  m e r l u z a ,  d o s  c u c h a r a d a s  d e  l a s  q u e  

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

EL E N SA Y A R SE  Y  SERVIRSE, E S  PARA ADOPTARLO

c a tá lo g o  i lu s tra d o .

ANDRB, SUCCESSEUR 
eueHiLLBRfn 

76, Rué S t. Sauveur, PARIS

Ayuntamiento de Madrid



256 EL OORRO BLANCO

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

r e t i r a .

L A  M E R L U Z A  A  L A  C A L A B R E S A

E s t e  e s  u n  p l a t o  d e l  d í a  d e  b a s t a n t e  p o p u l a r i d a d  e n  l o s  R e s t a u r a n t s  y  C a ­

f é s  d e  M a d r i d .  C a l c u l a r e m o s  l a s  c a n t i d a d e s  d e  e s t a  r e c e t a  p a r a  d o s  p e r s o n a s ,  

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

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

c o n  u n  p o c o  d e  a j o  y  p e r e j i l .  C u a n d o  q u e d e  b i e n  s a l t e a d o ,  s e  l e  e c h a  u n a  c o p a  

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

u n  c u c h a r ó n  p e q u e ñ o  d e  c a l d o ,  d é j e s e  c o c e r  u n  p o c o .

L u e g o  p ó n g a n s e  l a s  r o d a j a s  d e  m e r l u z a  e n  u n  p l a t o  d e  p o r c e l a n a  ú  o t r o ,  

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

m i e n t a  y  z u m o  d e  l i m ó n .  S e  l e  v i e r t e  l a  p r i m e r a  c o m p o s i c i ó n  e n c i m a ,  y  e s ­

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

c o c e r  e n  e l  h o r n o ,  d u r a n t e  u n o s  v e i n t e  m i n u t o s .  L u e g o  s e  s i r v e  e n  e l  m i s m o  

a p a r a t o  e n  q u e  s e  h a  e f e c t u a d o  l a  c o c c i ó n .

M A N I T A S  D E  C O R D E R I T O  A  L A  P O U L E T T E

PROPORCIONES P A R A  D IEZ Ó QUINCE PERSO N AS

BASES Y GUARNICIONES

C i n c u e n t a  m a n i t a s  d e  c o r d e r i t o .

T r e s  c u a r t o s  d e  l i t r o  d e  v é l o u t e  r e d u c i d o .

S e i s  y e m a s  d e  h u e v o s .

C i e n t o  c i n c u e n t a  g r a m o s  d e  m a n t e c a  f i n a .

T r e c i e n t o s  g r a m o s  d e  c h a m p i ñ o n s  t o r n e a d o s .

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

E j e c u c i ó n

L u e g o  d e  q u e  e s t é n  b i e n  l i m p i a s ,  s o f l a m a d a s ,  s e  d i v i d e  c a d a  u n a  e n  d o s ,  y  

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

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

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

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

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

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

( N o t a )  A l g u n o s  p r o f e s i o n a l e s  i n c o r p o r a n  á  e s t e  s a z o n a m i e n t o  u n a  c u c h a ­

r a d a  d e  s a l s a  ( W o r s c e s t h i r e - S a u c e ) .  q u e  v e n d e n  e n  l o s  c o m e r c i o s ,  ó  u n a  

c u c h a r a d a  d e  j u g o  M a g g i .

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

P o r  m e n u d i l l o s  d e  a v e s ,  s e  e n t i e n d e n  l a s  s i g u i e n t e s  p a r t e s ,  c o m o  s o n :  c u e ­

l l o s ,  a l a s ,  p a t a s ,  h í g a d o s  y  c o r a z o n e s ;  g e n e r a l m e n t e  c u a n d o  s e  p o n e  c o m o  p l a ­

t o  d e l  d í a  m e n u d i l l o s ,  s e  l e  s u e l e  a ñ a d i r  a l g u n o s  r e s t o s  d e  a v e s  c a r n o s a s .

I

k'
g

Cocina Dom éstica L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia Madrilefia del GAS. Fibricaa en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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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  ó  d o c e  p e r s o n a s ,  b a j o  l a s  s i g u i e n t e s

b a s e s  y  g u a r n i c i o n e s :

D o s  m e n u d i l l o s  d e  p a v o ,  c o r t a d o s  á  p e d a z o s  r e g u l a r e s .

D o s  k i l o s ,  e n  p a r t e s  i g u a l e s ,  d e  n a b o s ,  z a n a h o r i a s ,  p a t a t a s ,  u n a  g u a r n i c i ó n  

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

E l  f o n d o  n e c e s a r i o  d e  c o c i n a .
H a r in a , sa l, p im ie n ta  y  p u ré  d e  to m a te .
P ó n g a n s e  l o s  m e n u d i l l o s  á  r e h o g a r  c o m o  t o d o s  l o s  g u i s o s  e n  g e n e r a l ,  c o n

l a s  le g u m b re s  y  h ie rb a s  a ro m á t ic a s  a tad as . .
A l  q u e d a r  r e h o g a d o s  s e  l e s  s e p a r a  l a  g r a s a  y  e s p o l v o r é a s e  d e  h a r i n a  y  

d o s  c u c h a r a d a s  d e  s a l s a  d e  t o m a t e .  D é j e s e  c o c e r  e s t a n d o  l a  c a c e r o l a

* ^ ^ ^ ^ m i * c e r  c o c e r  l a  g u a r n i c i ó n  d e  l e g u m b r e s  d e  q u e  h e m o s  h e c h o  m e n c i ó n ,

a ñ a d i e n d o  t a m b i é n  u n a  p a r t e  d e  g u i s a n t e s  y  c e b o l l e t a s .  _

S e  p o n e  t r o z o  p o r  t r o z o  d e  m en u d illo s  en  o t r a  c a c e r o la  lim p ia , e c h a r la

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

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

L O S  M E N U D I L L O S  D E  A V E  C O N  N A B O S  

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

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

L O S  M E N U D I L L O S  D E  P A V O  Á  L A  B U E N A  M U J E R  

E l  m i s m o  p r o c e d i m i e n t o  q u e  e n  l a  r e c e t a  é io  M e n u d i l l o s  á  l a  P a i s a n a .  

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

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

y  s a l t e a d o s .

L A  P A E L L A  A  L A  V A L E N C I A N A

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

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

e n  t o d a  l a  r e g i ó n  d e  V a l e n c i a .  .  .

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

p e d a z o s ,  u n  p a r  d e  d o c e n a s  d e  c a r a c o l e s ,  g u i s a n t e s ,  a l c a c h o f a s ,  j u d i a s  v e r d e s  

f r e s c a s  y  t i e r n a s ,  a n g u i l a s  y  m o l u s c o s  ( m e j i l l o n e s )  y  á  f a l t a  d e  e s t o s  ú l t i m o s ,

s e  c a m b i a  p o r  a l m e j a s .  ^  ^
P ó n g a s e  u n a  p a e l l e r a  ( s a r t é n  h o n d a  c o n  d o s  a s a s  p e q u e ñ a s ) ,  c o n  a c e i t e

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

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

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

m o j a  c o n  a g u a ,  a ñ a d i e n d o  a c t o  s e g u i d o  l a s  j u d í a s ,  g u i s a n t e s ,  a l c a c h o f a s  e n

^  U Q U E im .BÉNEOiCTINE E x c r u i s e  D i g e s t i v e

Cocina In tím i L a  G o c i n a  p o r  G a s .
empaftia Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Sargos, Logrofio. Alicante, Jerez de U Frontera
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p e d a c i t o s ,  c a r a c o l e s ,  m o l u s c o s ,  s a l ,  p i m i e n t a ,  m e d i a  h o j a  d e  l a u r e l  ( q u e  d e s ­

p u é s  s e  r e t i r a ) ,  s e  a z a f r a n a  u n  p o c o  p r o n u n c i a d a m e n t e .  S e  h a c e  c o c e r  r e n u -  

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

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

I .  D o m é n e c h .
* *

P a r a  e l  p r ó x i m o  n ú m e r o ,  s e  p u b l i c a r á n  l o s  s i g u i e n t e s  p l a t o s  d e l  d i a  < L o s  

C i v e t s  d e  U e b r e > ,  < L a  G v v e l o U e  d e  C o n e j o ^ ,  ^ L a  f r i t u r a  S e v i l l a n a ^ ,  - L o s  

h u e v o s  d  l a  f l a m e n c a * ,  - L a  l a n g o s t a  á  l a  A m e r i c a n a * ,  ^ L a  l e n g u a  d e  t e r n e ­
r a  c o n  p a t a t a s  á  l a  c r e m a * ,  e t c .

IiISTfl DE /lIíMUERZO EXPLlGílDO

Explieaeión
de las Feeetas.

Los enfrem eses.
Sardinas fr ía s .—Lim­

piadas las sardinas, se 
ponen en una placa; se 
cubren con una juliana 
fina de zanahoria, apio, 
puerros, un poco de aza­
frán (las legumbres me­
dio cocidas), mojada con 
dos partes de agua, una 
de vinagre yotra de acei- ^
te fino y en crudo, sal, pimienta. Tapar 
las sardinas con un papel mojado y co­
cerlas en el horno lento.

Sírvanse en conchas de entremeses.
Pepinos grandes {Concombres).SQ cor­

tan los pepinos del tamaño de un corcho, 
mondarlos y vaciarlos, espolvorearlos de 
sal, y pónganse sobre un tamiz á fin de 
que suelten su agüilla.

De otra parte se prepara el siguiente 
relleno: atún cocido al caldo corto, clara 
de huevo duro, jamón crudo, todo corta­
do á cuadritos, y  sazonado con mayonesa;

E ntrem eses Variados. 
H uevos Escalfados 

á la Roteña. 
Filetes de Lenguado 

Bella-Easo. 
T oum edos H ernani. 

P ichones Em parrillados.
Patatas P a ja  Fritas. 

Ensalada Continental. 
M azurka (Pastelería). 

P ostres Finos.

A iguste Crauzet,
C o c in e ro . O r a n  H o te l  C o n t in e n ta l,  

S a n  S e b a s tiá n  (G u ip ú z c o a ) .

más perejil picado, peri­
follo estrajón. Rellenar 
los pepinos y cubránse 
con una capa de mayo­
nesa.

Escabeche.— Se corta 
una jardinera gruesa de 
alcachofas, puntas de es­
párragos, raíz de apio, 
champifions frescos.

Póngase en un plato de 
saltear con sal, pimienta, 
con tres partes de agua, 
dos de jugo de limón, y

 ̂ cuatro partes de aceite
fino en crudo. Se cuece escando tapado, y 
luego sírvase frío en conchas de los en­
tremeses.

Corazones de pollos d la G riega .— 
Pónganse a cocer con la mitad agua, 
una parte de aceite crudo, y otra de jugo 
de limón; más chalotas picadas y un ra- 
raito atado de perejil, apio y tomillo; un 
poco de Paprika y Cayena. Se cuece es­
tando tapados herméticamente, á cocción 
lenta.

Huevos escalfados á  la  R oteña.
E sta  re c e ta  nos abstenem os d e  publi-
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caria por haberse publicado en números 
anteriores de El Gorro Blanco.

F ile te s  de Lenguado B e lla  Easo.

En un plato de saltear, untado de man­
teca de vaca, se le pone tomate picado, 
perejil y chalotas, todo bien picado. Colo­
car encima los filetes doblados, que antes 
se habrán rellenado con farsa de pescado 
blanco. Se cubre por encima con la mis­
ma guarnición del fondo. Se moja con 
vino blanco, y tápase con un papel moja­
do y póngase á cocer á horno lento.

Luego de que estén cocidos los ñletes 
de lenguado, se ponen en una fuente; re­
ducir el fondo y montarlo con salsa ho­
landesa hecha de antemano, y cubrir és­
tos con dicha salsa-guarnición.

Adornar la fuente con limón rizado.

Tournedos H ern an i.

Los tournedos cortados y salteados lo 
mismo, como se acostumbra. Por el alre­
dedor poner una guarnición de alcachofas 
rellenas de puré de champiñons, y en­
cima se adornará con una rodaja de ja­

món, y encima, y á igual medida, de pi­
miento morrón, bien glaceado.

Sobre cada toürnedo una cabeza de 
champiñons; salséase con salsa media 
glasa.

Ensalada C o ntinen ta l.

En el centro de la ensaladera formar 
una pirámide de ensalada de lechuga, y 
por el alrededor y formando montoncitos 
de puntas de espárragos, trufas, judías 
verdes, cada cosa sazonada con mayone­
sa y huevos duros.

M a zu rk a  (pastel).
Cantidades:250gramos deharina, 125 de 

azúcar, 125 de manteca, dos gotas de li­
món y un huevo. Hacer una pasta con di­
chos ingredientes y extenderla con el ro­
llo y póngase sobre una placa cuadrada; 
cúbrase con salpicón de pasas de Corinto, 
y espolvoréase abundantemente con azú­
car glas; se cuece á horno que no esté de­
masiado fuerte.

Auguste Crouzet,
C o c in e ro .  O r a n  H o te l  C o n lin e n la l,  

S a n  S e b a s tiá n  (G u ip ú z c o a .)

O?(3?(2??C5?C5?(3?0?(3?C$?(:5?C5?(25?(25?CSC$?l2$?C$?(3?C$?C5?C5?(3?C5?C5?(5?C5?(:$?(25?̂ ŷ

Pastelería Elegante. ®
P I R Á M I D E  D E  B I Z C O C H O S

Se prepara un batido con 48 yemas y 4 
libras de azúcar; se trabaja con la varilla 
hasta que esté bien espeso el batido. Las 
48 claras se montan aparte en punto de 
nieve; después se mezclan los dos batidos 
y se le agregan cuatro libras de harina y 
se trabaja el todo en esta disposición.

Se toman cinco moldes del tamaño si­

guiente: el primero su altura tendrá que 
ser de cinco centímetros; el segundo de 
20 ídem; el tercero de 25 ídem; el cuarto 
de 30 ídem, y el quinto de 35 ídem, figu­
rando la pirámide de mayor á menor.

Se distribuye el batido en dichos mol­
des untados de manteca y harina, se po­
nen al horno hasta que estén dorados; se

Cocina M odelo La eocina por Gas.
C o m p a f l i 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 id ,  V a l l a d o l l d ,  B u r g o s ,  t - o g r o l l o ,  A U c a n te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

l i q u e u r " BÉNEDieTINE E x q u i s e  D i g e s t i v e
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sacan y se dejan enfriar y una vez fríos Se 
se sacan de los moldes, se toma una ban- sa y 
deja redonda con papel picado, se pone el da ó

'  P IR Á M ID E DE BIZCOCHOS
dedicada á los señores suscriplores de ’Et Gorro Blanco» 
y confeccionada en Málaga el dia 19 de Marzo de 1911. 
por- el jefe de cocina del Circulo Mercantil, José Gómez.

prepara' una crema pastelera espe- 
con una manga y su boquilla redon- 
rizada y se empieza á decorar, cu­
briendo el bizcocho con adorno del 
gusto del ejecutor hasta terminarlo; 
en los huecos de los primeros arcos 
van colocados adornos de flores y 
los segundos se rellenan con fruta 
endulzada y acaramelada de ante­
mano.

En moldes de escayola, que yo 
poseo, de pequeños patitos, se for­
man de grasilla y una vez cuajados 
se desmoldan los patitos; sejendrán 
almendras tostadas y picado finito; 
se prepara un caramelo y cuando 
esté á punto de bolillo se le agre­
gan las almendras, se vierte sobre 
un tablero de mármol y se forma 
un plato redondo , llamado almen­
drado; éste se coloca en la cúspide 
de la pirámide, se ponen ios patitos 
sobre el plato y con adorno de una 
figura (como verán en el fotogra­
bado), y por medio de unos lacitos 
de seda van sujetados los patitos y 
para su fin se colocan perlitas de 
adorno de varias clases alrededor 
del bizcocho ó bandeja.

J o sé  G ó m e z .
M álaga y  Marzo, 19 U .

IVIanos de cerdo h la Turbina
primer bizcocho y, sucesivamente, hasta 
el último, representando la pirámide.

De otra parte, con un molde redondo y 
con un agujero en el centro, se rellena del 
batido y se mete al horno, y una vez co­
cido se saca y se desmolda, y dará una 
figura en forma de rosco; se parte por la 
mitad con el cuchillo y dará dos medios 
arcos, como si fueran los ojos de un puen­
te, se harán ocho de estos pedazos y se 
van pegando con almíbar de caramelo, los 
primeros sobre el zócalo que indica el 
grabado y los cuatro restantes sobre los 
primeros, figurando ai cos.

Preparación para doce personas. Se co­
gen doce manos, se limpian muy bien y 
se soflaman; después se abren por su cen­
tro y se pone en un plato de saltear, con 
un fondo compuesto de apio, zanahoria, 
nabos, laurel, ajo, tomillo, clavo de espe­
cies, pimienta en grano, tomate y un buen 
vaso de vino de Jerez y un poquito de 
agua hasta cubrir las manos, y que mar­
che en un fuego moderado. Cuando estén 
cocidas, se saca en una placa y el fondo se 
hará pasar por un tamiz, se recoge la sal­
sa en una cacerola y se pone encima de la 
plancha del fogón para que se conserve

Cocina Irregalarizable La GoCÍna POF GaS.
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calieate, y entonces se le incorporan á las 
manos de dicha cacerola.

G U A R N I C I Ó N  D E L  P L A T O

Se cogen cebollitas pequeñas, patatas á 
la cucharilla y zanahoria y se glasean las 
tres legumbres al horno con manteca de 
cerdo, sal, un poquito de pimienta molida 
y nuez moscada, y cuando estén en condi­
ción las legumbres, las manos de cerdo se 
colocan en una fuente redonda, haciendo 
pirámide, y la guarnición que hemos dicho 
se pone alrededor de las manos, muy bien 
pegada, figurando un cerdo, y de antema­
no se tiene preparado un arroz á la mila- 
nesa, y se moldea en moldecitos de los lla­
mados flanes, uno por cada comensal, y 
se van sacando y colocándose en el borde 
de la fuente. Entre uno y otro se coloca un 
costrón de pan frito figurando una alego­
ría, y encima una tirita de pimientos mo­
rrones. Con el jugo de las manos se salsea 
ligeramente y el restante se sirve en sal­
sera, muy caliente en el momento de ser­
virse.

Este plato se le echa chalota picada en 
forma de l.iivia.

A g u s t í n  C l e m e n t e ,

C o c i t i í r o  d e l  C í r c u lo  M e rc a n ti l  d e M á la g a ,

COMIDA 
Servida en casa del Conde de ClavIJo.

Diner du 24 Mai 1911.

M  E ■á
Consommé Diablotins 

Timbales de Gnokis 
Saumón Froide Richelieu 
Selle du Veau Florentinne 
Canard Róti á l'Orange 

Sauce Cumberland 
Pommes Chips. Salade Saisons 

Pointes d ‘Asperges á la Créme 
Bombe Surprise 

Petit Gaieaux 

S  Paillc Parmesan

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

S e r a f í n  H e r n á n d e z .
j e f e  d e  C o c in a .

R O C A  DE B IZC O C H O  GOMEZ
En testimonio de agradecimiento y cariño, le de­
dico este modesto trabajo á mi querido maestro

D. JOSÉ CÓOQEZ G O N Z A L E Z

Este modesto trabafo 
que de mis manos salió 
le dedico agradecido 
á usted que me lo enseñó.

No os fijéis en los detalles 
del plato; en eso no, 
pues son de un pobre aprendiz; 
que no es ni aprendigón 
mas me queda la esperanza, 
y vivo con la ilusión 
de llegar á ser maestro 
siendo usted mi profesor; 
y os ruego que aceptéis 
este plato por favor 
de este discípulo humilde 
que quiere de corazón 
á quien con tantajpaciencia 
tanto bueno le enseñó.

S u  d is c íp u lo  a s ra d e c id o ,

J o s é  J i m é n e z  B e r r o c a l . L A  R O C A  D E  B IZ C O C H O  G Ó M E Z
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A  S T - U  R  I A  S

- L I S T A  —

Fabada.
Papas fr ita s  á moda de Vaqueira 

Truitas do R ío  de Navia á Mulitteira. 
Cecina de Cangas de Tinto. 

Freisttelos [Postre.)
Sidra.

EXPLICACIÓN DE LAS RECETAS 

Fabada.
Este es el plato diario que se come en 

la región asturiana, pues igual que el co­
cido en Castilla, se adapta á todas las 
fortunas y constituye el principal alimen­
to de sus habitantes.

Póngase en un pote ó marmita un kilo 
de judías blancas, un pedazo de lacón (pa­
letilla de cerdo salada y curada como ei 
jamón), una oreja de cerdo, una morcilla 
asturiana (de carne de cerdo), longaniza, 
un pedazo de cecina, otro de tocino con 
costillas; hágase hervir,espumando cuan­
do sea necesario. Cuando las judías y la 
carne estén á medio cocer, añádase repo­
llo, berza ó navizas y alguna patata, cien 
gramos de unto (manteca de cerdo ahu­
mada), macháquese en mortero ó almirez.

Esta es la fabada de las casas ricas. Las 
que su fortuna no alcanza á comer carne 
todos los dias, que son ios más, suprimen 
ésta haciéndola sólo con tocino, unto, ju­
días, berza y patata, ó bien con un hueso 
de cerdo ó cecina salada, ó longaniza ó la­

cón; en fin, cada cual con lo que puede 
hacer.

Papas fritas á moda da Vaqueira.
Este es otro plato muy frecuente en 

esta región de Pelayo, pues como abunda 
mucho la leche y se come más harina de 
maíz que de trigo, raro es el día que en la 
mesa del labrador no se presentan las 
papas de maíz y leche, que muchas veces 
suprimen la fabada, sobre todo en la es­
tación de las faenas agrícolas que falta 
tiempo para cuidar de la comida los la­
bradores. Cuando marchan al campo se 
llevan el pote que cuelgan en una pared 
cualquiera y con su fuego de leña, en me­
dia hora hacen las papas que les sirve de 
comida, merienda ó almuerzo las más de • 
las veces.

Póngase á cocer leche en una cacerola 
sazonada de sal. Cuando rampa á hervir, 
échese harina de maíz (mejor torrado) 
poco á poco con una mano y con la otra 
muévase ligeramente con una espátula de 
madera para que no salga agrupada. 
Cuando haya tomado la consistencia de 
una bechamell fuerte, sin dejar de cocer, 
retírese del fuego y sírvase en platos so­
peros, acompañado de un tazón de leche.

Para hacerlas á modo de Vaqueira, al 
sacarlas de la cacerola se echan en una 
fuente ó placa hasta dejarlas enfriar. Una 
vez frías, se cortan en forma de pequeñas 
costradas, se pasan por harina y se fríen 
en manteca de vaca en poca cantidad.

Es un frito económico, al mismo tiem­
po agradable.

Truifas do Rio de Navia á Mullneira.
En las riberas de este río famoso por 

sus truchas y salmón, las condimentan 
de una forma original y que más de cuatro 
se echarán á reir tomándolo por una sim­
pleza ó equivocación y que yo les invito

Cocina Elegante L a  C o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madrileña del GAS, Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroño, Allcaate, Jerez de la Frontera.
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á que hagan la prueba, que seguramente 
sufrirán un desengaño.

Limpias las truchas de tripa, agallas y 
escama, introdúzcanse eu su interior es­
tomacal una hoja de laurel verde por cada 
pieza y sal gorda morena en proporción, 
dejando que se moderen en esta forma 
durante una hora.

Pasado este tiempo, escúrranse bien, 
pásense por harina y fria.se á bonito co­
lor, en grasa de manteca de cerdo ahuma­
da ó tocino de jamón rancio, déjense en­
friar y sírvanse frías.

La razón natural indica que la grasa de 
unto ó jamón rancio les dará mal gusto y 
es todo lo contrario, adquieren un gusto 
delicioso. Así es como lo hacen los moli­
neros en Asturias.

Cecina de Cangas de Tinao.

La cecina de Cangas de Tineo, como 
la de todo Asturias, por su gu®to especial 
y por los pastos de esta región, constitu­
ye un manjar excelente y muy nutritivo, 
pues es vaca salada curada al humo en 
sitios ventilados en la misma forma que 
el jamón, pero de un gusto más especial y 
compite en mucho con la vaca de Arabur- 
go, tan famosa en todo el mundo.

En Asturias raro será el labrador que 
en su despensa no conserve cecina, y es 
el manjar con que se convida al visitante 
ó persona intima ̂ e la familia.

Freisuelos.

Otro plato muy vulgar en Asturias pero 
cuando más se hace es por San Antonio 
(ó en carnaval) y en las grandes festivi­
dades.

Bátense doce huevos, 150 gramos de ha­
rina de trigo, 150 id. de mantequilla de 
vaca y un litro de leche ó litro y medio; 
bátase todo bien y f;n dos sartenes sobre 
el fuego ligeramente untadas de mante­
quilla, váyase echando una cucharada del 
batido; cuando se dore por un lado, vuél­
vase del otro hasta que tome algo color.

Sáquese de la sartén, que la tendrá forma 
redonda y finos como el papel, se espol­
vorean de azúcar y se sirven fríos ó ca­
lientes.

Esto es lo que nosotros conocemos con 
el nombre de peniques ó crepes, y que en 
Asturias gustan con delirio, y si son 
acompañados de mucha y buena sidra 
mejor, pues ya sabemos que en esta re­
gión la sidra, ó sea el caldo de manzana, 
es el vino y sirviendo un menú como el 
que antecede, no hay asturiano que se re­
sista á pagar aunque sea diez pesetas.

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

M a d r i d - 24- 1911.

C O N T IN E N T A L  H O T E L
BANQUETE 

de boda, de 150 cubiertos, del Doctor en 
Medicina D. Guillermo Barros Arbo- 
ncs con la Srta. D.^ Matilde Cuinas 
Vareta.

D I N E R

Hors d’ iouvrcs variées 
Ox tail Clair 

Friture á  l’ ifalienne 
Bars á l ’Aurore 

Poulets sautés S . Germain 
Viaiide Froid á l ’Gelée 
Haricot verts panaché 

Filet de bu'uí róti sauce Bearnaisc 
Salade de saisson 

Crérae Reuversee Matliilde 
G lacé Barros 

Dessersts

V i n o s :  Caves espagnoles, Riscal,
Pommery, Café, Liqueurs, Habanos.

Durante la comida ejecutó varias 
>iezas una distinguida orquesta de esta 
ocalidad.

Vigo 25Junio 911.
J e fe  d e  C o c in a ,

Antonio Ruiz .

p 3 P d  G o S in S ^ O S  C a s t e l l a n o s  ( a n t e s  F r a n c i s c o  d u l  V a l l e ) ,  M o n t e r a ,  3 0 E ' t a  e s  l a  c a s a r a i s  a n -

Cocina Sencilla  L a  G o c i n a  p o r  G a s .
C o m p añ ía  M adrile fla  del G A S , F á b r ic a s  en M adrid , V a llad o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te , J e r e z  de  l a  F r o n te r a .
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ü o s  R a m i l l e t e s .  CulinoriO! U  VISO

*T«.ra>A

Ú l.T^  -■ ■•

T a r ta  cubierta fondán, cuatro cuernos azúcar, 
dibujo cocranta con patos y delfines de azúcar.

Todo lector de E l  G o r r o  B l a 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 Pérez, calle Arco de Santa María, 8, l.o, de­
recha, Madrid, les mandará precio de las mismas, asi 
como también tiene en venta toda clase de esencias, 
coco rallado y  figuras de pastelería.

Vigo 2 1  J u n io  de 1911.

Amigo Doménech; Sigo perezoso con 
la pluma, y sólo lo raro del caso me impi­
de á darte cuenta de él.

El día 8  del que cursa, recibí instruccio­
nes del dueño del Continental Hotel don 
Julián Mogín para que al día siguiente y 
á las nueve de la mañana tuviera prepa­
rado, empaquetado y en condiciones de 
marcha, servicio completo para 25 cubier­
tos. Por la clase de servicio que me indi­
có á más de algunas chucherías, supuse 
se trataba de algo que se sale de lo co­
rriente, pasando á la categoría de selecto 
entre lo selecto: mi suposición no fué 
errónea, y por lo que á continuación te 
detallo, juzgarás de acuerdo conmigo que 
tampoco deja de ser este un caso raro.

Moneda corriente es el que el hom­
bre antes de contraer enlace se despida 
de sus amigos y tenga con ellos un último 
rato de expansión, recordando con alegría 
aquellos tiempos en que se debía á sf pro­
pio, antes de deberse á la familia que va á 
constituir; pero lo excepcional hoy y esta 
es la rareza, es el de que la mujer, antes 
de casarse se despida de sus amigas de la 
infancia, al igual que hace el hombre 
reuniéndolas en fraternal banquete.

Así, pues, rompiendo con la tradición y 
dando pruebas de sentido práctico y claro 
criterio, una hermosa cuanto ilustrada 
señorita, perteneciente áuna distinguida 
familia á esa aristocracia del dinero, hase 
declarado independiente por última vez 
antes de sujetarse á la tutela de su futuro 
esposo, reuniendo á su mesa á todas sus 
amigas solteras.

Estas demostraciones amistosas hasta 
hoy desconocidas, tienden á igualar á la 
mujer con el hombre, colocándola á un 
mismo nivel, nivel al que es acreedora 
por el lugar precisamente que ocupa den­
tro de la familia.

Cumplido el encargo de mis superiores, 
á la hora prefijada tenia todo listo para la 
marcha, púselo en conocimiento delduefio 
del Hotel St. Mogín, obteniendo por toda 
contestación una carta cerrada para don 
Fulano de Tal, finca del mismo nombre, 
agregándome de palabra:—Vaya usted á 
esa dirección y allí le dirán su cometido, 
confío en usted, en que cumplirá tal cu.al 
el caso- requiere:—Señor, hube de contes­

Cocina sim pática  L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compafiía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid,IBurgos, LogroBo, Alicante, Jerez de la Ftontera
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tarle, haré por cumplir, cual es mi deber, 
¿manda usted alguna otra cosa?—Nada 
me contestó.

Emprendí la marcha en dirección á la 
finca. Treinta minutos, poco más tardaría 
en llegar á la hermosa mansión que no 
puedo mentar por ser este el deseo de sus 
dueños.

Recibidas las Instrucciones, se me en­
comendó el montaje y adorno de mesa 
para 26 personas, poniendo á mi disposi­
ción para ayudarme en la tarea cuatro 
simpáticas doncellas y un jardinero, con 
la libertad absoluta de cortar lasñores que 
yo quisiere. Solicité detalles de las perso­
nas que habían de asistir á la mencionada 
fiesta, al objeto de señalar los puestos, y 
con un gesto poco simpático y hasta un 
tanto contrariado por mi inocente curiosi­
dad, hubo de decirme: —Mire usted, su mi­
sión sólo es la de poner yadornar la mesa, 
lo demás, queda ácargo nuestro.—Miobje- 
to, señor, le dije, sólo es el de saber dón­
de he de poner la presidencia ó personas 
á las cuales se festeja en esta comida.—Al 
fin, me hace usted confesar lo que yo no 
quería, me dijo un tanto urafio esta 
fiesta la dedica una hija mía que está 
próxima á contraer matrimonio á sus ami­
gas como despedida de la vida de soltera, 
y vienen á la fiesta sólo señoritas y las 
madres de los novios, ¿necesita suted sa­
ber algo más? ¡señor curioso!

—Está bien, señor, ahora ya tengo una 
orientación á mi trabajo. Di principio 
uniendo tres mesas que me daban siete y 
medio metros de largo por uno y medio 
de ancho, con este armazón, la rica man­
telería del Continental Hotel, finísima va­
jilla y una bien nutrida variedad de figu­
ritas deSévres en sustitución á los ama­
zacotados centros de mesa y una variedad 
ilimitida de flores empecé su ordenamien­
to, el jardinero fué aparcándome flores y 
esta quiero y esta no quiero, hice mi se­
lección, las doncellas en verdad, no sé si 
me ayudaron ó hicieron retrasar mi traba- 
jo, su voluntad era mucha, pero su jugue­
tona charla hacía mayor mi distracción, 
quedándome grandes ratos en su contem­
plación.

A  la una de la tarde di, como vulgar­
mente se dice, la última pincelada y á las 
dos marcaban las invitaciones la fiesta. _

La mesa, dispuesta para cuatro presi­
dencias, fueron ocupadas por la madre del 
novio, por la señorita que se despedía déla 
vida de soltera, por la madre de ésta, por 
ella y por la señorita más próxima á con­
traer matrimonio. Rica v a j i l l a  ocupaba la

mesa, artísticamente adornada, campean­
do en ella las figuritas de Sfevres con infi­
nidad de ñores, dándole un tono suave, de­
licado, encantador.

Protegida por la grandiosa sombra pro­
yectada por ia hermosa mansión del se­
ñor... y por la que le prestaban varios ár­
boles frutales de gran altura y de esplén­
dido follaje, contrastaba la blancura del 
servicio con los variados matices y con 
las diferentes tonalidades del color que le 
rodeaban.

La alegría era inmensa y llegó el perio­
do álgido al servirse la comida con arre­
glo al siguiente menú:

D irasR .

H o rí d ’aeuvres á  la  Oriental.
Consommé á  ia Francillon.

Colomhinei de fa isá n  Victoria.
D a m e de s'aumon Historié?.

Sauce JUmoulade.
Cceur de filet de b eu f á  la  D urve,

Sourprises de foiegrás á  la  Renaissanee.
Q ranite au  Pom m ery.

Jam bón de Y o rk  decorée aux ceufs filees.
Poulardes de M ans iruf/ées.

Salade Japonnaise.
Asperges d’A ranjuez Mousseline.

Gateau A rlesien.
¡Valeslc‘ y  á  la V ainille.

Chester Kaht,
Frian dises.

Corbeilles de Fru its.

Los vinos fueron de la bien surtida cue­
va del padre Je la novia.

Se brindó mucho y bien, y en ellos no 
se olvidó á los futuros maridos, porque 
bueno es hacer constar que todas las co- 
tnensalas tienen novio.

El brindis de la desposada fué el más 
aplaudido, y dió ocasión á que se estable­
ciera un pacto fraternal entre aquellas ju­
veniles existencias. Cada una de las pre­
sentes, cuando se encuentre en la situa­
ción de la señorita X, devolverá el obse­
quio recibido por su amiga del alma.

La fiesta resultó espléndida y digna de 
las personas agasajadas y de la que des­
empeñó el papel de anfitrión.;

Esta fiesta no profanaron hombrunos 
ojos, y este relato nos lo da una linda ma­
riposa que, aprisionada entre flores, lo 
presenció muy á su gusto y satisfacción.

misión en esta fiesta sólo fué 
el de montaje y adorno de mesa. La co­

Cocina Práctica  L a  C o c i n a  p o r  G a s .
C o m p á ñ u  H ád rlU B á  de! G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a lU d o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o , A U cante. Je rez  de l a  F ro n te ra ,
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mida fué servida por las cuatro doncellas 
que anteriormente menciono, concretán­
dome tan sólo, en ayuda del cocinero, á 
dar algunas instrucciones desde la cocina 
á las improvisadas camareras.

Con recuerdos de Antonio, á quien me 
complazco de tener por compaftero, sabes 
te aprecia,

Un Marmitón,

El Queso de Ropefort
Una industria que florece bajo tierra.

La fama de que goza en todas partes el 
queso de Roquefort no es de hoy. Ya en 
los comienzos de nuestra Era, Plinio el 
Viejo habla de él en su H istoria  Natural, 
diciendo que era el queso más apreciado 
en Roma. De entonces acá, los principios 
fundamentales de su fabricación, transmi­
tidos de padres á hijos, no han variado. 
La parte mecánica del trabajo, en cambio.

S

ha progresado mucho. Las antiguas gru­
tas donde el queso se fabricaba, han sido 
transformadas en cuevas espaciosas, lim­
pias y alumbradas con luz eléctrica, y nu­
merosas máquinas y aparatos de varias 
clases intervienen en la industria.

Estas innovaciones han hecho que la 
producción del célebre queso vaya en 
aumento. En nuestros días, Roquefort pre­
para al año, por término medio, diez mi­
llones de kilos de queso, que representan 
un valor de treinta y cinco á cuarenta mi­
llones de francos. Téngase en cuenta que 
la población de la aldea no pasa de 900 
habitantes, y se reconocerá que, en pro­
porción á ella, es Roquefort el centro co­
mercial más importante del globo.

A  pesar de todo, son pocas las personas 
que saben lo que realmente es el queso de 
Roquefort, y tanto es así, que hasta en 
obras técnicas aparece incluido entre los 
quesos secos y prensados, y se dice que

en honor del Presidente dd Congreso de Obstetricia, Ginecología y Piediatria 
y de los Presidentes de los Comités Provinciales.

Servido por el Restaurant «Tournié», el 29 de Abril de 1911.

D I M E R

I
Hors d'ceuvre varié 

Potage créme bisque d'écrevisse 
Petites croustades á la Talleyrand 

Escalopes de saumon á l'Américaine 
Filet de bceuf á al Rénaissance 

Foie-gras á la Víctor-Hugo 
Asperges en branches Se, mousseline.

Poularde de la Bresse róties 
Salade Russe 
Qlace Parfait 

Gateau Petit Duc 
Friandises 
Desserts 

Eau de Vittel Qde. Source

Vins. Chablis frappé en tarafe, Rioja fino, Champagne Crémant Impérial, Binet,

Café, Liqueurs.

Cocina Moderna L a  G o c í n a  p o v  G a s .
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en M.adrid, Valladolld, Burgos, Logroño, AUcanle, Jerez de la Frontera.
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está hecho con leche de ovejas y de ca­
bras, cuando en realidad es unqueso craso 
y no prensado, confeccionado exclusiva­
mente con leche de oveja y fermentado á 
baja temperatura (unos 7 grados centígra­
dos). Para no omitir detalle, añadiremos 
que la leche con que se fabrica contiene 
un 5 á 8  por 100 de caseína y un 8 á 12 por 
100 de manteca. Las queserías de Roque- 
fort consumen al año cuarenta y un mi­
llones de litros de leche, suministrados 
por medio millón de ovejas durante los 
meses de Diciembre á Julio. Como los 
millones de quesos á que hemos aludido 
no podrían fabricarse en la aldea misma, 
la fabricación comienza en sus alrededo­
res, en un radio de 70 á 80 kilómetros, 
donde existen cuatrocientas queserías es­
tablecidas en los mismos puntos en que se 
produce la leche. En Roquefort no se hace 
más que afinar y almacenar el queso.

Cada quesería recibe todas las mañanas 
la cantidad de leche necesaria para la ta­
rea de! día. Esta leche se mide, se fil­
tra y se calienta hasta la temperatura 
necesaria para que, mediante la adición 
de cuajo de carnero, cuaje en hora y me­
dia próximamente. El coágulo que se for­
ma es cortado en pedazos, triturado y 
puesto en moldes cilindricos de lienzo, de 
un decímetro de altura por dos de diáme­
tro, después de espolvorearlo con los es­
poros azulados de una especie de hongo 
denominado por los botánicosPenicillitim  
glaucum. Estos esporos son los que los 
queseros de Roquefort llaman «pan en­
mohecido».

El coágulo se endurece lentamente en 
los moldes y exuda todo su suero en cosa 
de una semana, al cabo de la cual se saca 
del molde y se lleva á Roquefort para pro­
ceder al afinado. Tan pronto como llegan 
á las cuevas los quesos á medio preparar, 
se empieza por frotarlos vigorosamente 
con sal fina y se van colocando en pilas de 
á cuatro en el suelo de una cámara deno­
minada «saladero». A  los cinco ó seis días, 
la sal ha penetrado bien en el queso, y 
éste aparece cubierto de una capa pega­

josa, que se limpia por medio de una má­
quina provista de brochas verticales que 
giran con vertiginosa rapidez, y entre las 
cuales van pasando los quesos á razón de 
veinte por minuto. Hecha esta operación, 
se perfora cada queso de parte á parte por 
medio de una batería de treinta á cuaren­
ta puntas, abriendo asi otros tantos estre­
chos orificios de ventilación, por los cua­
les penetra en la masa el oxígeno del aire 
necesario para el desarrollo del Penici- 
llium , que contribuye á la maduración 
del queso y á su gusto característico. A  
este desarrollo son debidas esas vetas 
azuladas que distinguen al roquefort.

Ya no resta más que dejar madurar los 
quesos, á cuyo efecto se bajan á lo más 
profundo de las cuevas, donde se colocan 
de canto en estanterías de madera.

Las cuevas de Roquefort, cavernas na­
turales, dispuestas en seis pisos dentro de 
la montaña de Combalou, que con su im­
ponente mole domina la pequeña pobla­
ción, reúnen condiciones especialísimas 
para este capítulo de la elaboración del 
queso. Las aguas de lluvia, filtrándose 
entre las rocas, han formado en el fondo 
de aquel laberinto de galerías pequeñas 
lagunas, que, saturando el aire de hume­
dad, provocan un descenso de la tempera­
tura á 4 ó 5 grados y dan lugar, por la di­
ferencia de densidad, á corrientes que, 
circulando por las grietas de la roca, re­
frescan y humedecen constantemente 
aquellos vastos almacenes.

En estas condiciones, los quesos, á los 
ocho ó diez días, empiezan á cubrirse de 
vellosidades blancas y azuladas, formada 
por hongos microscópicos, en los que na­
turalmente domina el Penicilliu tn  que se 
sembró en la cuajada. Transcurridos 
otros diez días, una curiosa envoltura de 
estos hongos reviste por completo cada 
queso, que parece haber echado pelo. El 
desarrollo de esta vegetación quita á la 
pasta su acidez, y entonces, sobre la masa 
fungosa, aparece una capa viscosa de co­
lor rojizo, rica en microbios. La forma­
ción de esta capa i-oja.indíca que es llega­
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do el momento de «revirar» el queso, es 
decir, de raer su superficie con un cuchi­
llo, quitando así la masa de los hongos 
que impedía la acción del oxígeno. Esta 
masa, desmenuzada, constituye el <pan 
enmohecido» que ha de sembrarse en 
otros quesos. En cuanto á los que acaban 
de limpiarse de tan curiosa vegetación, 
no tardan en adquirir una segunda capa 
rojiza, compuesta principalmente de bac­
terias alcalinizantes, que contribuyen á 
su perfecta maduración. Dicha capa, sin 
embargo, debe raerse también un par de 
semanas después, y como el queso torna á 
cubrirse constantemente con ella, hay que 
«revirarlo» cada quince días, hasta el mo­
mento de p>jnerlo á la venta.

Para comerlo verdaderamente en su 
punto, el Roquefort no debe haber sufri­
do más de tres revirados; es decir,no debe 
haber estado más de cuarenta á cincuen­
ta días en las cuevas. Muchos quesos pa­
san en ellas, sin embargo, dos y tres ve­
ces más tiempo, sobretodo cuando hay 
poca demanda, y entonces el fabricante 
pierde por dos estilos: porque ha de revi­
rar el queso más veces, y cada una de 
estas raeduras disminuye su peso y su vo­
lumen, y porque cuando la maduración se

prolonga demasiado, el queso adquiere un 
color y ungusto que desagradan álos ver­
daderos amateurs) los cuales, dicho sea 
de paso, no son, como vulgarmente se 
cree, los que prefieren el Roquefort cuan­
do «anda solo“. Por fortuna, para el fabri­
cante y para el consumidor, hace ya algu­
nos años se observó que el frío detenía la 
fermentación de los quesos, y desde lue­
go, se recurrió á  las cámaras.frigoríficas 
para evitar los frecuentes revirados. Tan 
prooto como el queso ha alcanzado el pun­
to ideal de (madurez, se lleva á estas cá­
maras, hasta que se le puede dar salida. 
Es preciso, sin embargo, preservarlo del 
contacto del aire, pues de lo contrario se 
seca y se oxida, tomando un desagradable 
gusto á sebo; para ello se le envuelve en 
papel de estaño, que constituye una exce­
lente envoltura impermeable.

Las cuevas y cámaras frigoríficas de 
Roquefort tienen actualmente la capaci­
dad necesaria para encerrar toda la pro­
ducción quesera de un año; puede, pues, 
asegurarse que esta industria se halla 
preparada para resistir cualquier crisis, 
sin que los resultados de la misma tras­
ciendan al mercado.

De Alrededor del Mundo.

e O S I N B R O S :  L á 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 .
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S U C E S O R  D E  P h K E I R A
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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 ,  l i 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 y e 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  

v  m e t a l  e n  s u s ’ d l v e r s a s  a c e p c i o n e s .  O 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 e  p a r a  h e l a d o  ( V a r i a d 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 i i l l a s  c e 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 ,  . . 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 toda clase de objetos concernientes al ramo de cocina, confitería y pastelería.
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