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S Ü M f t R I O
C r ó n i c a : Todos les platos del dio: Los civers de liebre. La givelotte de conejos. Miroton de vaca cocida. 

Ropa vieja á la española. Espaldilla de cordero á ¡a panadera. Gigots de carnero, sillas, riñonadas, costi­
llares á la Boulangere. Cassoulet Dorée, por 1 Doniénecli.- La Cocina de Pape!.—Curiosidades culina­
rias. Fiestas del Centenario de Jovellanos, Qijón, 19 1 1 .  Gran Banquete oficial de SS. A A .e i Infante 
D. Carlos y Princesa Luisa, por I Doménech. -  Fórmulas y  recetas; Filetes de lenguado á la Walewska. 
Chuletas de corderito Villa-Elena. Chuletas de cerdo con hierbas fritas. Huevos fritos á ia D anesa.-So- 
pas-Elegantes: Créme de Volailleá la Candamour. Consommé de Nido de golondrinas. Créme Messina 
(sopa).-Crém e de Cebada perlada á la Holandesa. Créme Védrines, por Francois Merino. Gran con­
curso Culinario Español.— Productos alimenticios "Knorr". Un Concurso culinario netamente espa­
ñol, por José Serra.—Hotel Falencia, Gran banquete de boda.-Petits Frours Glacés: Amazones. Amiral. 
Bettina, Clairette. Eléonore. Imperatrice. Indiscrets. Lucy. Melba. Opéra. Trouvéres. por I. Domenech.

TODOS liOS P liñT O S DEü D iñ

L O S  C I V E T S  D E  L I E B R E  

P r e l i m i n a r e s :  1 .®  L i m p i a  l a  l i e b r e  y  v a c i a d a ,  s e  l e  r e s e r v a  t o d a  l a  s a n g r e  

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

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

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

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

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

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

2 . °  E n  u n a  c a c e r o l a  p u e s t a  s o b r e  f u e g o  v i v o ,  c o n  m a n t e c a  d e  c e r d o  y  2 0 0  

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

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

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

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

Cocina H igiénica L a  e o c i n a  p o r  G a s .
Compaflia MadrUefla del GAS. Pábilcas en llaiild, Valladolld. Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera,
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m o j a  c o n  u n a  b o t e l l a  ó  d o s  d e  v i n o  t i n t o ;  p a s a d o s  u n o s  s e g u n d o s  s e  r o c f a  c o n  

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

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

3 . °  D u r a n t e  l a  c o c c i ó n  s e  p r e p a r a  l a  s i g u i e n t e  g u a r n i c i ó n  e n  p a r t e s  i g u a ­

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

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

m a n t e c a ;  c u a n d o  c o m i e n c e n  á  c o l o r e a r s e  s e  a ñ a d e n  l o s  c h a m p i ñ o n s .

4 . °  C o c i d a  l a  l i e b r e  e n  b u e n  p u n t o ,  s e  t r a s l a d a  t r o z o  p o r  t r o z o  á  o t r a  c a ­

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

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

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

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

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

h o r n o  á  f i n  d e  q u e  c u e z a  u n  r a t o .

5 . ®  S e  p a s a  p o r  u n  t a m i z  d e  h i e r r o  l a  s a n g r e  y  e l  h í g a d o  d e  l a  l i e b r e ,  d e s ­

l e í r  e s t a  s a n g r e  c o n  a l g o  d e  s a l s a  d e  l a  l i e b r e ;  ú n a s e  á  l a  s a l s a  t o t a l  d e  l a  l i e ­

b r e ;  d e s d e  e s t e  m o m e n t o  y a  n o  d e b e  d e  h a c e r s e  c o c e r  m á s .

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

L A  G I V E L O T T E  D E  C O N E J O S

S e  p r o c e d e  d e  i g u a l  m a n e r a  q u e  e n  l a  r e c e t a  d e  C i ' v e t  d e  l i e b r e ,  c a m ­

b i a n d o  e l  v i n o  t i n t o  p o r  v i n o  b l a n c o ,  n o  e c h a r  c o ñ a c ,  y  a ñ a d i r  á  l a  g u a r n i c i ó n  

z a n a h o r i a s  m o d e l a d a s ,  s u p r i m i e n d o  e n  c a m b i o  l o s  c h a m p i ñ o n s .

A l g u n o s  p r o f e s i o n a l e s  a ñ a d e n  u n a  r e g u l a r  c a n t i d a d  d e  p a t a t a s  t o r n e a d a s .

M I R O T O N  D E  V A C A  C O C I D A

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

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

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

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

a t a d o ,  p e r e j i l  p i c a d o ;  h á g a s e  r e d u c i r  d u r a n t e  u n  c u a r t o  d e  h o r a ,  y  a ñ a d i r  u n a  

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

d e l  f o g ó n  d u r a n t e  u n  b u e n  r a t o .  ( E s t a  s a l s a  n o  d e b e  d e  e s t a r  n u n c a  m u y  

a b u n d a n t e ,  y  d e b e  d e  e s t a r  s i e m p r e  b i e n  t r a b a d a ) ;  p u e d e  a ñ a d í r s e l e  u n a  b u e ­

n a  c a n t i d a d  d e  j u g o .

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

R O P A  V I E J A  A  L A  E S P A Ñ O L A

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

l o s  h o t e l e s  y  r e s t a u r a n t s  c o n  l o s  s o b r a n t e s  d e l  d í a  a n t e r i o r  d e  c a r n e s  c o c i d a s  

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

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

E S P A L D I L L A  D E  C O R D E R O  A  L A  P A N A D E R A

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

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

Cocina Práctica  L a  ( b o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Uadrilefia del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez déla Frontera.
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c e r  e s t a  c l a s e  d e  a s a d o s  á  l o s  h o r n o s  d e  l a s  p a n a d e r í a s ;  d e  e s t o s  s i t i o s  p r o c e ­

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

l a s  c o c i n a s  c a s e r a s  n o  s o l í a n  t e n e r  h o r n o ;  a c t u a l m e n t e  t i e n e n  h o r n o  h a s t a  e n  

l a s  c o c i n a s  d e  m á s  m o d e s t i a .

S e p a r a r  e l  h u e s o  d e l  b r a z u e l o  d e  l a  e s p a l d i l l a  ó  v a r i o s  d e  é s t o s ,  s a z o n á n ­

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

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

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

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

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

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

m i n a r s e  l a  c o c c i ó n  a ñ a d i r l e  u n a  r e g u l a r  c a n t i d a d  d e  j u g o  d e  a s a d o s ;  y  q u e d a  

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

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

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

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

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

v a c a ,  y  l u e g o  j u g o  d e  l o  m i s m o .

A l g u n o s  p r o f e s i o n a l e s  d e s h u e s a n  l a s  e s p a l d i l l a s  a n t e s  d e  p o n e r l a s  á  a s a r ; -  

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

m e j o r e s  p r o p i e d a d e s ,  h a c i é n d o l o  s i n  d e s h u e s a r s e .

G I G O T S  D E  C A R N E R O ,  S I L L A S ,  R I Ñ O N A D A S ,  C O S T I L L A R E S

A  L A  B O U L A N G E R E

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

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

C A S S O U L E T  D O R É E

P o n e r  á  c o c e r  u n a  b u e n a  c a n t i d a d  d e  j u d í a s  v e r d e s  c o n  e l  a g u a  n e c e s a r i a ,  

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

R e h o g a r  a p a r t e  u n a  p e c h u g a  d e  o c a  c o n  g r a s a  d e  l a  m i s m a  a v e ;  a ñ a d i r  

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

d a c i t o s .

M o j a r  l a  a n t e r i o r  c o m b i n a c i ó n  c o n  l a  s a l s a  s i g u i e n t e :  r e h o g a r  5 0  g r a m o s  

d e  t o c i n o ,  5 0  g r a m o s  d e  c e b o l l a ,  u n  a j o  m a c h a c a d o ,  1 0  g r a m o s  d e  h a r i n a ,  u n  

p o c o  d e  p a s t a  d e  t o m a t e  y  e s p e c i a s  d e  l a s  m á s  f i n a s  e n  p o c a  c a n t i d a d ;  m o j a r ­

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

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

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

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

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

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

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

S e r v i r l o  e n  e l  m i s m o  a p a r a t o .
ft* *

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 í a :  « 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  á  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 » .

I . D o m é n e c h .
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La eocina de Papel
U N »  R B v e m e i e N  e u L iN a R ia

Mientras se discute largamente, sin lle­
gar á un acuerdo, el valor respectivo des­
de el punto de vista culinario, del barro 
cocido, el cobre, el níquel y el aluminio, 
un cocinero de Londres, pero francés de 
origen, acaba de encontrar un medio pa- 
radógico.pero elegante, económico y sen­
cillo, para dejar satisfechos á todos: reem­
plaza sin más ni más las marmitas, cace­
rolas y sartenes por bolsas de papel.

Este atrevido reformador se apellida 
Soyer, y la prensa británica, llena de en­
tusiasmo, se está encargando de hacerlo 
pasar á la posteridad. Es jefe de cocina 
del Brook’s Club.

Inspirándose en las chuletas á la «papi­
llotte*, M. Soyer pensó que no sólo no se­
ría imposible, sino que resultaría venta­
joso emplear papel para asar, estofar, 
freír, etc., toda clase de manjares, y se 
puso á estudiar la cuestión, concluyendo 
por resolverla victoriosamente.

Como necesitaba un papel especial, im­
permeable á la grasa, al agua, al vapor, á 
los jugos, á las salsas y álos caldos, lo pre­
paró por sí mismo al ver que no podía en­
contrar en las papelerías una clase que 
reuniese todas las cualidades exigidas. 
Además de cocinero, Soyer es químico y 
logró crear un papel »ad hoc» que se ven­
de hoy corrientemente en Inglaterra, en 
forma de bolsas de diferentes dimen­
siones.

La carne que se va á guisar se sazona 
y se mete en una bolsa de tamaño adecua­
do, cuya boca se dobla, sujetando el do­
blez, si es preciso, con un gauchito de ace­
ro especial. Luego se enciende el horno 
de carbón, de gas ó eléctrico, dándole la 
temperatura necesaria para la cocción, y 
se introduce en él la bolsa.

Las patatas á la inglesa se ponen en la 
bolsa con un poco de agua salada, y las

patatas que hayan de treirse se ponen con 
su correspondiente grasa. Los filetes y los 
pescados empanados se hacen igualmen­
te en bolsas con su grasa. Puede hacerse 
hasta una tarta de frutas en una bolsa 
puesta sobre una chapa caliente. Los ra- 
gouts se hacen también en bolsas, metien­
do dentro de éstas todos los ingredientes 
puestos en la bolsa donde se ha de servir 
el manjar. Al vapor se cuecen todas las le­
gumbres dentro de la bolsade papel. Como 
las bolsas están cerradas, pueden guisar­
se varias cosas á un tiempo, sin miedo de 
que tomen gusto ni olor extraños.

La superioridad del sistema está en que 
no se pierde nada de los elementos nutri­
tivos y sápidos de las substancias alimen­
ticias. Por otra parte, se obtiene una eco­
nomía considerable de tiempo y de com­
bustible, y además no hace falta batería 
de cocina. Una vez utilizado el papel, se 
echa á la basura ó se quema en el horni­
llo porque no suelta grasa ni despide 
humo.

El tiempo necesario para la cocción es 
próximamente !a mitad que el que se ne­
cesita con los procedimientos clásicos. El 
inventor dice que con su procedimiento 
se necesitan dos horas y media para un 
rosbif de 9 kilos; hora y media para un 
ganso de tamaño regular, para un asado 
de ternera de 3 kilos y medio ó para una 
pierna de carnero de 4 kilos; cincuenta 
minutos para un asado de cerdo de 500 
gramos á 2  kilos; veinticinco minutos 
para un pollo, un faisán ó unas patatas; 
treinta y cinco minutos para un pato; diez 
minutos para una chuleta grande, y tres 
minutos para unos huevos con jamón.

A l decir ds los entendidos, el sistema es 
excelente, y los gourmets, de conformi­
dad con los químicos, no escatiman las fe­
licitaciones á M. Soyer, al cual animan

Cocina U niversal L a  C o c i n a  p o r  G a s .
Compañía Madiileña dcl GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera
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para que haga la revolución cocineril que 
su invento ha de traer seguramente. Los 
optimistas ven ya A los carniceros y á los 
pescaderos despachando el género meti­
do en bolsas preparadas para ponerlas al 
horno. Con este adelanto, los que saldrán 
perdiendo serán los fabricantes de cace­
rolas, pero ya se sabe que todo progreso 
hace víctimas.

C n r i o s i d a i e s  c n l l n a r i a s
El kumis, bebida tan popular en las este­

pas del Cáucaso y en varias regiones de 
Africa, á la cual se atribuyen virtudes te­

rapéuticas contra varias enfermedades 
del hígado, estómago, etc., se prepara 
mezclando: Azúcar de leche, 90 gramos; 
azúcar de uvas, 90; azúcar de caña, 300; 
bicarbonato de sosa, 30; suero hirviente 
de leche, un litro,' Después se añade: al­
cohol, 10 gramos; levadura de cerveza, 
100. Se embotella en frascos no muy gran­
des tapados herrriéticamente y se guardan 
en lugar fresco.

*
En Berlín se ha abierto un restaurant 

capaz para servir á diez mil clientes á la 
vez. En las cocinas hay 500 hombres en­
tre cocineros, pinches y mozos.

r
¡ í|

F i e s t a s  5 e l  C e n t e n a r i o  be } o v e l l a n o s
G I ]Ó N ,  1911

G ran  B an qu e te  O fic ia l
&e S S .  AA. el Infante D. Carlos y  Princesa Luisa, con tobo el elemento oficial, 
servibo e! bia 6 be Agosto be 19 1 1 ,  en el Palacio be la Excma. 5ra. Conbesa be 

Revillagigebo, compuesto be 40 cubiertos.

.¿i ¿s..
L IS T A

(CUATRO SERVICIO S) 

Consomé de Ave á la Babaresa 
Crema Velours 

Cajilas Soufflés á la Helder 
Salmón ú la Armennonville 

Piezas de Ternera á la Ninon 

'Foie-gras á la Víctor Hugo 
Ponche Reina Amelia

Poulardas asadas con Berros 

Ensalada Aurora 
Guisantes frescos á la Paisana 

PASTELERIA 

Pastel Espuma de Mandarina 

Helado ú la Jobannisberg 

Pequeños Condes (pastas) 
Exquisiteces 

VINOS

Jerez, Chaleau-lgucm, Chaieau 
Saint-Estephe, Bourgogne, 

Pommard, Champagne.

S e rv id o  p o r

T ' -^om énecñ ,

con la cooperación del 
Jefe  de Cocina de la casa, 

D. Félix Canales.

Cocina Irregularizable L a  G o c i n a  p o r  G a s .
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Filetes de Lenguado á  la W alew ska

Después de limpios los lenguados, se 
cortan los filetes, se aplastan un poco y 
se extienden encima de la mesa; se pre­
para una buena quenefa de pescado, po­
niendo un poco encima de cada filete; se 
unta el filete con un poco de clara para 
que quede enganchado, se enrolla éste 
haciendo que quede la quenefa en medio y 
dando forma redonda al filete; con una 
placa untada de manteca los colocaremos 
y se hacen escalfar con un poco de buen 
Fumet y un poco de vino de Madera ó 
Jerez, poniendo un papel encima.

De la misma farsa de quenefa llenare­
mos un molde redondo liso y llano, que 
sea de estos de ia forma de (Savarin), ha­
ciéndolo cocer al baño maría en el horno; 
se monta una buena salsa Nantua ó rica, 
se hace un costrón de pan en forma de 
pirámide alto que quepa dentro ó en rae­
dlo del molde y se hace freír.

Modo de montar el pialo.—En una fuen­
te grande redonda. Se, vuelca el molde en 
el centro de la fuente, y en el hueco se 
pone el costrón de pan frito; se ponen los 
filetes encima de una servilleta para que 
se enjuguen éstos, se van colocando en­
cima del zócalo de la quenefa todo alre­
dedor y unos encima de otros, formando 
castillo, procurando se apoyen en el co.s- 
trón; se ponen encima de los filetes unas 
buenas lamas de langosta, se salsa bien 
salseado con la salsa manteca, se glasean, 
por supuesto que esta salsa ya se sabe 
que no debe hervir, porque, dé lo contra­
rio, se cortaría; se preparan unos langos­
tinos enteros mondados, pero dejándoles 
con la aguja que tienen en la cabeza y en 
la cola, á fin de que al servirlos se claven 
encima del todo del costrón de pan. Todo 
alrededor formando corona, se añaden 
unas buenas lamas de trufa bien glasea­
das, que se pondrán encima de los filetes 
una vez estén ya glaseados, y todo alre­

dedor de la fuente unas conchas hechas 
con las cucharillas de café, unos cangre­
jos, el vino blanco y un poco de limón ri­
zado. Este plato se sirve muy caliente.

J a i m e  M i r e t ,

C o c i n e r o  d e l  G r a n  H o te l  C o ló n  ( B a r c e l o n a ) .

Chuletas d e c o rd e r ito  V ílla -E le n a
Prepárese un buen arroz blanco, cocido 

en caldo y sazonado con manteca de vaca; 
saltear las chuletas de cordero que estén 
preparadas según las buenas reglas culi-, 
narias; luego tener preparado y por sepa­
rado salsa media glasa, guisantes finos 
con manteca y una pequeña escalopita 
de lengua á la escarlata por cada chu­
leta.

Al momento de servir se forma un zó­
calo con el arroz blanco encima y en for­
ma de corona, se ponen las chuletitas con 
la escalopa de lengua, en 'cada una papi- 
llottes de papel, los guisantes en medio de 
las chuletas y glaséanse con la salsa.

La salsa restante sírvase en salsera.
I. D.

C hulefas de cardo con h ierbas fr ita s
Debidamente preparadas y aplastadas, 

se mechan con tiras de pepinillos; sal- 
léanse á la sartén con manteca, sal y pi­
mienta, y luego colóquense en un plato Ó 
fuente formando corona, rocíense con el 
mismo jugo que se le habrá aumentado, 
un poco de española y finas hierbas pica­
das, zumo de limón, etc., etc.
- Pueden adornarse con costrones de pan 
frito.

■ F a u s t i n o  A l v a r e z ,

A p r s n d i í .

Huevos fr ío s  á ia  Danesa
Huevos escalfados, que se napan con 

mayonesa terminada con esencia de an­
choas, trabada con gelatina; guarnecer 
los bordes con gelatina substanciosa pues­
ta á la manga.—I. D.

Cocina sim pática  L a  C o c í n a  p o r  G a s .
C o m p ifila  M adrilefla  del G A S . F á b r ic a ,  en M adrid , V a lí  ti.U lJ.jB uríO S , L o g ro ilo , A lic a n te , J e re»  de  U  F ro n te ra

Itli
!ii,
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Créme de Volaille á la Candamour.

Se cepilla y se monda una cantidad de 
trufas suficiente para obtener un decilitro 
de puré.

Hacer una crema de trufas igual á la 
de crema de ave. Cortar las dos cremas 
en dados; ponerlas en la sopera y se vier­
ten encima tres litros de consommé de 
ave ligeramente espesado con salep de 
Persi.

Consommé de Nidos de golondrinas.

Poner en remojo, para unas doce per­
sonas, nueve nidos de golondrinas, que se 
dejarán en el agua durante veinticuatro 
horas.

A l cabo de este tiempo lavarlos y mon­
darlos perfectamente estos nidos, que han 
formado filetes, cuyo aspecto presente 
bastante analogía con las nouillettes; se 
evita, sobre todo, cuidadosamente que les 
quede ninguna de esas plumillas casi im­
perceptibles, que es preciso quitarles.

Lavarlos en muchas aguas hasta que 
queden tan blancos como la nieve: des- 
Pués poner en una cacerola un litro de 
caldo; cocer suavemente durante desho­
ras á fuego lento.

Escurrir los nidos, ponerlos en la sope­
ra y  se vierten encima dos litros y medio 
de consommé.

Créme Messina.
(Sopa.)

Preparar como para puré sesenta casta­
ñas, que se cuecen á fuego muy lento con 
un litro y medio de caldo, con una parte 
módica de ave pasada por el horno.

Cuando estén cocidas se pasan por el 
cedazo y añadir dos litros de consommé; 
nacerlo hervir y dejarlo cocer suavemen- 
te al lado de la hornilla; espumarla y po­
nerla en la sopera después de haberla li­
gado con unas yemas y nata. Servir apar­

te pedacitos de pan fritos en mantequilla 
y partes del ave cortados en cuadritos.

Crema de cebada perlada á la Holandesa.

Blanquear en dos litros de agua 200 
gramos de cebada perlada; se escurre des­
pués, refrescarla y ponerla en una cacero­
la con litro y medio de caldo para salsa.

Hacerla cocer á fuego lento, escurrir y 
poner lacebada en dos litros de consommé 
de ave, cocerlo muy suavemente al lado 
de la hornilla durante un cuarto de hora. 
Hacer 50 quenefas pequeñísimas de ave, 
que se van echando con el cucurucho, del 
tamaño de un guisante.

Preparar 20 gramos de acederas corta­
das en tiritas que se blanquean.

Escurrir estas tiritas y ponerlas en la 
sopera con las quenefas.

Espumar la sopa y se vierte sobre las 
acederas y quenefas.

Créme Védrines.

Cocer litro y medio de judías blan­
cas con:

Cuatro litros de agua.
Dos cebollas.
Un ramito atado de hierbas aromáticas.
Dos zanahorias.
Diez gramos de sal.
Cuando las judías estén cocidas escu­

rrirlas después de haber sacado ia zana­
horia y el ramito, machacarlas en el mor­
tero y pasarlas por el cedazo de tela.

Añadir dos litros de consommé de ave, 
después cocerlo suavemente al lado de la 
hornilladurante diez minutos-

Verter el puré en la sopera, añadiendo 
100 gramos de arroz cocido en caldo y una 
cucharada de perifollo.

Espesarla con dos decilitros de nata y 
30 gramos de manteca, mezclarla bien y 
servirla.

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

cociaa Modelo La bocina por Gas.
C o m p a f i l a  M a d r U e f l 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 ,  L o g r o f l o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a

t|
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GRAN CONCURSO CULINARIO ESPAÑOL
TíCi ra

B a s e s  d e l  C o n c i - i r s o

Entendiendo un deber de patriotismo el 
que los que pertenecen á una industria 
procuren realzarla lo más dignamente po­
sible, la Asociación de Dueños Fondistas 
ySimilares de Cataluña ha acordado abrir 
en las columnas de E l Viajero un Concur­
so Culinario de platos, puramente españo­
les, excluyendo toda receta sofisticada, 
con mezcla de extranjerismo. El Concur­
so se hará bajo las condiciones siguientes:

1.® El Concurso durará seis meses, ó 
sea desde el pasado Septiembre hasta 
Febrero del año 1912, ambos inclusive, y 
se compondrá de recetas de platos que de­
berán ir firmadas por el autor con su pro­
pio nombre ó con un lema, en cuyb caso 
deberá e! que lo use mandar bajo sobre la­
crado, en el que conste su verdadero nom­
bre para abrirlo el jurado que se reunirá 
y fallará en. el mes deAbril de 1912 en 
Barcelona ai celebrarse el Congreso Na­
cional de Fondistas y similares de Es­
paña.

2.* Las recetas deberán estar escritas 
en español ó en cualquier lengua de las 
que se hablan en España y en estilo téc­
nico de cocina española clásico, sin que 
sea necesario acompañar la traducción, 
pero escritas á máquina ó en letra bien 
legible, pudiendo indistintamente ser de 
cocineros, cocineras ó bien de otras per­
sonas que no pertenezcan á la industria, 
g 3.* Si se presentare alguna fórmula ó 
nombre de plato que ya se hubiese pre­
sentado igual antes, se devolverá al inte­
resado junto con los datos que puedan de­
mostrarle á su satisfacción que otro se le 
adelantó.

4.* Los platos ó recetas extraídas de 
alguna obra ya publicada no se tendrán 
en cuenta para concederles premio algu­
no, á no ser que fuesen presentadas por el 
mismo autor de la obra. 
ijiS.* Los Cocineros, Maitres d’Hotel, 
Cocineras y demás que desempeñen algún 
cargo, anótenlo debajo de su nombre y se 
hará constar junto con éste al pie de la 
receta al publicarse.

6 .® Si algún camarero presentara al­
guna fórmula de encurtidos ó postre com­
pletamente original también se publicará 
siguiendo las mismas condiciones como 
para los platos de cocina.

7.® En igualdad de condiciones pue­
den concurrir los reposteros, confiteros y 
pasteleros gozando de idénticos derechos.

8 .® Antes de publicar una receta será 
ésta examinada por personas competen­

tes dejándose de publicar las que á juicio 
de las mismas fueren equivocadas, me­
diante el oportuno aviso al autor, siempre 
que acompañe las señas, lo cual es im­
prescindible también para mandarles un 
número de la Revista.

9.* Las recetas que contengan frases 
ó palabras inadecuadas, galicismos ó mo­
tivos de dudosa aplicación ó estilo, po­
drán ser corregidas, pero sin desvirtuar 
para nada la fórmula ni las cantidades de 
los artículos que se citen.

10.® Todo el que mande una ó valias 
recetas y no quiera aspirar á ningún pre­
mio ponga al pie la palabra (fuera de con­
curso).

11.® Al cerrarse el plazo ?e reunirá el 
jurado bajo la presidencia del que lo sea 
del Congreso y examinará todos los tra­
bajos recibidos hasta el día último de Fe­
brero de 1912, se hayan ó no publicado, y 
fallará la adjudicación y reparto de pre­
mios que consistirán en tres medallas de 
oro, seis de plata y  doce de bronce, pu­
diéndose ampliar ó reducir á juicio del 
jurado.

12.® A  los concursantes que obtengan 
premios, se les publicarán sus nombres y  
fotografías en E l Viajero del mes si­
guiente á la adjudicación.

13.® Si alguno de los concursantes en­
contrase defectuosa la organización del 
presente concurso puede hacer las obser-

■ vaciones que crea pertinentes á su mayor 
garantía y á su mayor y más brillante re­
sultado, las cuales serán gustosamente 
aceptadas y en lo posible atendidas.

14.® Todos los trabajos ó recetas de­
berán dirigirse-al Director de E l Viajero, 
Plaza del Teatro, 2, 1.“, Barcelona, de las 
que se librará recibo numerado y se irán 
publicando por riguroso turno.

N o ta s.—Todos lo s  trabajos que se  publiquen 
quedarán  de la  prop iedad  exclu siva  de E l  Via­
je ro . N o se devuelven los orig inales.

E l  G o K ro  B l a n c o  üene e l honor de invitar 
galantejnente á  todos sus lectores, a l que p er­
tenecen la  m ayor parte de las in te ligencias cu­
lin a ria s  de nuestra patria , á  que concurran  á 
este concurso de cocina netam ente española, 
que h a  organizado la  im portantísim a revista 
E l  Viajero, órgano oficial de los dueños de H o­
teles y  Itestau rarts de B arcelona, pues es un 
estím ulo m uy gran de p ara  nuestra cocina, y  se. 
excita  ol buen sentido de los cocineros españo­
les á  l in d e  que enti-e todos aportem os nues­
tros trabajos, á fin de d em ostrar que tenemos 
tam bién excelente cocina, b ien  hecha y bien 
presentada.—! .  D o m é s e c h .
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En nuestro numero de Julio 
próximo pasado tuvimos el gusto 
de reseñarles queridos lectores y 
lectoras, la gran fábrica de pro 
ductos alimenticios Knorr. Hoy 
hablaremos de los productos mis­
mos que fabrica esa importante 
casa, productos que el universo 
entero reconoce como los mejo­
res de los de su género.

Honremos, pues, el principal 
producto de la casa Knorr, empe­
zando por el que, gracias á las 
cualidades indiscutibles y á los 
resultados bienhechores adquiri­
dos con su empleo, ha sido el prin­
cipal factor de la gran fama que goza y 
premia actualmente los cuarenta años de 
indagaciones, de trabajo y perseveran­
cia de la casa C. H. Knorr; queremos ha-

S a l a  d e  e m p a q u e t a r  y  e t i q u e t a r  l o s  r o l l o s  “ S o p a s  K n o r r “

blar de la Harina flo r de avena K norr. Finí­
sima, de un aspecto y de un sabor irre­
prochables, está considerada, coa razón,

como un alimento de gran valor 
en la nutrición de las criaturas, 
y enjtodas las preparaciones culi­
narias ó á empleo dietético. Así, 
pues, en vista de los certificados 
de renombrados médicos y espe­
cialistas del mundo entero que la 
casa C. H. Knorr posee en gran nú­
mero, puede decirse que la  Harina 
flor de avena Knorr trae cada año 
las fuerzas y la salud, y, por con­
siguiente, la alegría á millares 
de niños de ambos mundos.

Así es, en efecto, pues la fábri­
ca Knorr expide sus productos á 
las cinco partes del mundo, y es 

tal su tráfico, que los vagones del ferro­
carril cargan en la misma fábrica y lle­
van directamente, ya á su destino, ya á 
los puertos de embarque, millares y mi­

llares de paquetes (véase 
grabado), creciendo cada 
día el ya muy importante 
consumo mundial de tan 
renombrados productos.

Desgraciadamente, el 
lugar de que disponemos 
para el presente artículo 
no nos permite entrar en 
más amplios detalles so­
bre la bondad de la Harina 
flo r de avena Knorr; no obs­
tante, no queremos dejar 
de hacer constar, con los 
numerosos médicos que 
lo afirman, que con su 
empleo en la alimenta­
ción diaria de gente sa­
na, encontrarán preve • 
cho la higiene y la eco­
nomía.

Algo diremos de las So­
pas Knorr, cuya calidad 
bien merecida tiene el 
aprecio que ie dispensan 

sus consumidores. Su rápida preparación, 
su gran surtido variadísimo, de gustos 
distintos y exquisitos, permitiendo asi va-

>  LIQLIQÜEUR BENEDICTINE. E x g u i s e  D i g e s t i v e

Cocina Intima L a  b o c i n a  p o r  G a s .
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nar constantemente el menú cotidiano, 
las han convertido en indispensable re­
curso de toda cocinera y ama de casa 
práctica y económica. Si nuevamente fí-

Via de empalme con la estación Heilbronn-Sur.
jamos nuestra atención en los certifica­
dos que la casa Knorr posee de estas sopas, 
veremos hasta qué punto son elogiadas y 
apreciadas por varios exploradores, caza­
dores y turistas que desde largos años las 
tienen ya como base de su alimentación 
diaria.

Otro de los artículos que es apreciado 
como las sopas Knorr, tanto por su cali­
dad como por su fama, es el «Bouillon 
Knorr», caldo natural concentrado en cu­

bitos. Fabricado con el 
mejor extracto de carne 
y extracto de legumbres 
de las más finas, encierra 
todas las cualidades de­
seadas para un buen con­
sommé. Uno solo de esos 
cubitos que ven ustedes 
en todos los escaparates 
de los buenos estableci­
mientos envasados en un 
estuchito de cartón pa­
tentado, lo qne hace sean 
los más higiénicos, su­
perando á los de la com­
petencia, además de mu­
chas otras cualidades y 
muy especialmente por 
este envoltorio, uno solo 
de esos cubitos, repeti­
mos, basta para la pre­
paración de un rico con­
sommé instantáneo por 
la simple disolución del 
mismo en un poco de 
agua caliente, obtenien­
do así un buen tazón de 
caldo fortificante é hi­
giénico, no cediendo en 
nada en cuanto á cuali­
dades y nutrición al ob­
tenido con la cocción len­
ta de la carne.

Después de señalar co­
mo condimento indispen­
sable á toda buena cocina 
el Knorr-Sos, habremos 
pasado revista á los prin­
cipales artículos de la re­
nombrada é importante 
casa C. H. Knorr, de Heil­
bronn (Alemania).

Sólo nos resta decirles, 
queridos lectores y lec­
toras, que encontrarán 
ustedes estos suculentos 
y prácticos así como eco­
nómicos productos, en 

todas !as_ buenas tiendas de ultramarinos 
y comestibles de España. Hagan ustedes 
una prueba y estamos segurísimos de su 
éxito. El agente general en España de 
tan importante casa, D. Gastón Q. Rivals, 
calle del Duque de la Victoria, núm. 6 , 
en Barcelona, se ofrece á mandar «gra-

Cocina Dom éstica L a  6 o c i n a  p o r  G a s .
C o íip a B ía M ad rlle n a  del G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lld , B a rg a s , L o g ro fio , A lic a n te  Je rez  de la  F ro n te ra .

Ayuntamiento de Madrid



EL QORRO BLANCO 279

tuitaraente» á quien se lo pida, con sólo 
citar el nombre de El Gorro Blanco, 
cualquiera de los productos que recomen­
damos en el citado artículo, y la Redac­
ción de este periódico se honra en mani­

festar á los habitantes de esta corte que 
en el domicilio de la misma se les entre­
gará, también gratuitamente, con sólo la 
presentación de este número, las mues­
tras que deseen.

M a d r i d ,  1.®  O c t u b r e  d e  1911.

Un Gbnearso Golinario netamente Español.

Los que en España nos dedicamos al 
arte culinario se nos presenta una buena 
ocasión para demostrar por el mismo 
nuestro entusiasmo y nuestro amor.

En la Revista E l Viajero, órgano de la 
Asociación de Fondistas y similares de 
Cataluña, acaba de abrirse un concurso 
bajo las bases que figuran en otro lugar 
de la_ presente publicación, el cual me 
pertt\ico recomendar muy eficazmente á 
lodos los que por razón de sus cargos, por 
consideración al arte que profesan ó por 
espíritu de patriotismo, vienen obligados, 
como todos los que trabajamos, á laborar 
y dar lustre á la respectiva industria, y 
que, aplicada á la del fondista, debemos 
considerar como parte más saliente el 
arte culinario.

Actualmente, nuestra cocina es consi­
derada por et mundo como la peor de to­
das y tratada con menosprecio aun por 
los mismos españoles, la mayoría de los 
cuales, no tan sólo lo desconocen, sino 
que creen que todos sus platos son con­
feccionados y estáii aromatizados con 
ajos, aceite y pimentón; en una palabra, 
nuestra cocina es actualmente una foras­
tera dentro de su casa, lo cual debe pre­
ocuparnos seriamente; que no sea la más 
buena de todas, pasemos por ello; pero 
que necesariamente tenga que ser la más 
rnala, eso no podemos ni debemos consen­
tirlo; es más, nuestra dignidad de espa­
ñoles conscientes nos obliga á demostrar 
lo contrario.

Nuestra nación está dividida en regio­
nes, bien distintas unas de otras en cos­
tumbres,tradiciones y hasta en idiomas; 
cada región tiene su cocina propia y ori­
ginal,entre cuyos platos figuran algunas 
especialidades que no rehusarían los pala­
dares más delicados ni los más exigentes 
refinados «gourmets»; sólo nos faltaba 
una cosa y es que alguien, ejerciendo de

laladín por nuestra cocina, tomara la 
niciativa que acaban de tomar los fon­

distas catalanes, abriendo ese patriótico 
concurso,-con cuyo resultado podremos 
demostrar al mundo la bondad y la ex­
tensa variación de la cocina española.

Yo, como buen creyente en el arte que

H o t e l  P a l e n c i a

Gran banquete de boda con motivo del 
enlace de la Sta. Carmen Alonso con el 
capitán de caballería  Plácido Gete.

M  E  tst t r

E N T R E M E S E S

Consommé Printanier Royal 
Huevos Zaida 

Salmón salsa Rovigot 
Centro Solomillo á  la Regencia 

Ponche á la  Romana 
Panache de 'Fiambres al Aspik 
Espárragos, Salsa Sauternes 

Pollo Asado, Patatas Anna 
Ensalada Oriental 
Bizcocho Mandarín 
Helado Siciliano

P O S T R E S  l

J e r e z ,  S a u t e r n e s ,  R i s c a l  V d a .  C l i c q u o t ,  

M á l a g a ,  C a f é  y  L i c o r e s .

5  A C O S T O  1 9 1 1 .

______________________ 8 M

Cocina Moderna L a  C o c i n a  p o r  G a s .
C o m p añ ía  M adrile fla  d e l G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lid , B urgos, Logroflo, A lic a n te ,  Je rez  de l a  F ro n te ra ,
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me ocupo, del cual soy un ferviente ado­
rador, sólo me resta invocar la buena vo­
luntad y el entusiasmo de mis dignísimos 
compañeros los cocineros españoles, para 
que cada uno aporte á esa hermosa ma­
nifestación de arte de lo bueno lo mejor 
que tenga para que del conjunto podamos 
confeccionar un ramillete.digno, no ya

C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?(3?C9C9C5?C5?C5?0?0?C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?C5?(3?C5?C5?C5?Ĉ

de ser depositado á los pies de un trono, 
sino para que con él podarnos coronar de 
gloria nuestro arte; el honor será para 
todos, como alcanza á los buenos hijos el 
honor y gloria de su madre.

J o s é  S e r r a ,

D n c i lo  d e l  « M u n d ia l  P a l a c e » .

w  Petits Ffoofs Glaeés w
  yr/^

Las siguientes recetas son extraídas de 
la notable obra nueva Le Patissier En- 
tremetier, de Mr. León Pigot; obra que 
recomendamos á todos los profesionales. 
Pueden hacerse pedidos en la Redacción 
de E l  G o r r o  B l a n c o .

«Am azones»
Pequeños fondos de genoveW, espesor 

el de una moneda de á dos pesetas, relle­
nos de praline de avellanas, con pedacitos 
de albaricoques mezclados, doblarlos y 
glacéanse con fondant de Marrasquino.

<Amíral>
Pequeños fondos de pasta de almendra, 

crema de manteca á la chartreuse; darles 
la forma de pequeñas supremasy glacéan­
se de fondant de igual aroma.

<Bettina>
Fondo de pasta de almendra, rellenas 

de crema manteca de pistachos verdes. 
Doblarlos y glacearlos con fondant al 
Kirchs, una fresa de bosque encima de 
cada una.

«e ia irette>
Diminutos relámpagos (eclairs) de pas­

ta choux, llenos de crema, manteca prali­
ne, glaceados con fondantal chocolate, pis­
tachos verdes picados menudísimamente 
por encima.

«E léonore»
Diminutos moldes de Baba (pasta baba), 

embebidos al ron y glaceados de fondant 
al ron.

«Im peratrice»
Puré de marrón y praline en iguales 

cantidades, puesto en pequeñas cajitas de

papel en forma ovalada y glacéanse por 
encima con fondant al chocolate.

«indiscrets»
Fondo de pasta genovesa, forma crois­

sant, bañados con jarabe de anisette, re­
llenos de crema de avellanas, glaceadas 
con fondant de vainilla, color rosa.

«Lu cy»
Diminutos bocadillos con pasta de biz­

cocho, guarnecidos de puré marrón al 
Kirch y glaceados con fondant fin cham­
pán (coñac). ,

«M elba»
Nueces machacadas con nata y crema 

manteca al Kirchs, forma nueces, se gla- 
cean con fondant rosa, y puesta cada una 
sobre fondo de pasta de almendra, rocia­
da de Kirchs.

<©péra>
Macarrones suaves rociados de Kirchs, 

guarnecidos con crema, manteca de pista­
chos, se glacean al fondant de lo mismo, 
y por i'iUimo pistachos verdes en filas por 
encima.

«T rou véres»
Moldes pequeños forma ovalada, guar­

necidos con la pasta siguiente: 175 gra­
mos de almendras machacadas con dos 
claias de huevo, 125 gramos de azúcar, 
50 gramos de piña de América picada y 
rociada con Kirchs, y por último tres cla­
ras de huevo montadas á punto de meren­
gue. Se cuecen y luego se glacean con 
fondant de melocotón.

T ra d u cc ió n ,

I .  D o m é n e c h .

Cocina E leg an te  La (Bocina por Gas.
C o m p a f l i a  M a d r i le f ia  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l i d ,  B u r g o s ,  L o g r o f i o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

Im prenta Helénica, Pasaje de la  Alhambra, 3.—Madrid.
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