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TODOS UOS PuflITOS DEU DIA

LA LANGOSTA A LA CATALANA

Tiene razoén el notable articulista que firma «Pol» en La Veu de Catalun-
ya, que con el entusiasmo que le caracteriza en defender todo cuanto perte-
nece 4 la hermosa tierra catalana y en defender lareceta del guiso de “L a lan-
gosta 4la Catalana" receta tan notable como la «Langosta & la Americana»,
pues mucho antes que los cocineros franceses introdujeran la modade cocerlas
para servirlas con salsa verde 6 mayonesa, ya se comiaen toda la costa cata-
lana muchos afios antes, y quiza siglos, de comer la langosta guisada, que lue-
go personas poco patriotas dan nombres extrafios & las cosas de nuestras re -
giones que dan la vuelta al mundo.

Decimos & propo6sito de todo esto, que no hace mucho, y en Catalufia mis-
mo en un banquete importante, en el menG 6 la lista, entre otros platos figu-
guraban de pescado: «Langosta 4 la Americana», y no era otra cosa que la
verdadera receta que pondremos méas abajo de la «Langosta & la Catalanan»,
porque esta descatalanizaci6én es que es ser mas patriota en poner en las lis-
tas nombres de platos extranjeros & nuestros platos ya de sobra acreditados

en todas partes.Algun cocinero cataldn de los que quedaron en América al ter-
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minarse lana vagacién de vela,la ensefié &d hacer envarios restaurants de New -
York, y desde entonces el sabrosisimo plato catalédn di6 ia vuelta al mundo,
y en su mismo pais de origen, es decir, en su casa, algunos quieren darle otro
nombre, como sino fuera bastante expresivo ei suyo; & continuacién, y para
no hacer mas largo este trabajo, explicaremos la receta en cuestiéon.

Escogeruna magnifica langosta vivay cortarla 4 trozos regulares de gran -
des, recoger toda la sangre en un plato, en donde se cuaja. Luego se pone una
cacerola grande sobre fuego vivo con aceite finoy unabuena cantidad de ce-
bolla picada, una hoja de laurel y tomillo y echar la langosta, rehoguese bien
y muévase, & fin de que se coloree un poco la cebollay no se queme; macha-
car en el mortero 6 almiroz grande 50 gramos de chocolate con la sangre de
la langosta, uno 6 dos dientes de ajo, ocho 6 diez almendras tostadas, perejil
fresco, dos 6 tres sequillas (un bizcocho seco), pimienta blanca en polvo de la
mejor, pues segun la clase de pimienta es mejor 6 peor elplato; debe tener un
principio picante y aromatico de lo mismo; cuando toda esta picada ha for-
mado una pasta finisima, se disuelve con un buen cacillo de caldo 6 agua, ma@és
un poco de pimentén y azafrdn que esté un poco tostado. Se vierte sobre la
langosta, se echa la sal correspondiente, se tapa y hédgase cocer én el horno
durante unos quince minutos, pasados los cuales, puede servirse, siempre re-
cién hecha.

(Nota importante.)—como los refinamientos culinarios son buenos siem -
pre en todas las recetas, supongamos que la langosta &4 la Catalana se sirve
4 una mesa,y que algunos de sus comensales no sean muy amantes de la ce -
bolla; entonces, y terminada la cocci6én, se pasa la salsa por untamizy hacer
hervir ia sal'sa de nuevo y se pasard 4 un colador fino, 4 otra cacerola donde
se habréd puesto la langosta trozo por trozo, adornado de costrones de pan
recién frito.

LA LANGOSTA A LA AMERICANA

Una langosta viva, que se corta en pedazos regulares, y recoger toda la
sangre que suelte. En un plato de saltear, con aceite fritoy un trozo de man
teca de vaca, se rehoga una cebolla grande picada, con una zanahoria y un
ramito atado de hierbas aromaticas. Saltéase ligeramente con la langosta en
crudo, y sazénese de sal, pimienta de Cayenay unpoco de nuez moscada, una
chispa pequefia de ajo.

Cuando comience &4 colorearse un poco se rocfia con buen cofiac, encen-
derlo & fin de hacer evaporar el alcohol para que quede Gnicamente la esencia
del cofiac, quem ado éste se le aumenta salsa de tomate, se tapa la cacerolay
hdgase cocer &d horno fuerte durante unos veinte 6 veinticinco minutos, pasa-
do este tiempo se retira y se procede 4 refinar la salsa del modo siguiente.

- Trozo por trozo de langosta se traslada &4 otra cacerola limpia, y pasar la
salsa porun tamiz. Hacer cocer ésta y si resultase demasiado clara se le echa
un poco de caldo, se espuma bien, se prueba 4afin de que obtenga un poco de
egusto picante, poniéndole entonces pimienta de Cayenay un trozo de mante-

ca de vaca. Se vierte la salsa en la cacerola que hemos trasladado lalagosta.

Cocina Higiénica L a eocina por G as.
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se tapay déjese cocer durante unos cinco minutos méas y queda terminada.

Sirvase siempre muy caliente, y adérnese con costrones de pan frito y pe-
rejil picado por encima.

LOS HUEVOS A LA FLAMENTCA

Este plato es popularisirao en todos los restaurants de Sevilla, pues de élse
hace un gran consumo, y es de mucha predileccién entre los «gourmets» anda-
luces.

Se prepara del modo siguiente; En un plato de saltear con manteca de cer-
do, se rehoga un poco de cebollay jamén serrano cortado &4 cuadros. Cuando
comience a4 colorearse se le echa un poco de tomate, reducir éste y afiadir
una cucharada pequefia por persona, de guisantes, lo mismo de judias ver-
des cortadas & trocitos (como si se tratara de una menestra), unas patatas fri-
tas, cortadas después & trocitos, y lo mismo de pimiento morrén en conserva,
unas puntas de espéarragos, y rodajas de chorizo, media cucharada de tom a-
te, sal, pimienta (poquisima) y déjese cocer durante unos cinco 6 seis minutos
(pues los guisantes, judias verdes y espadrragos estardn de antemano cocidos).
Y a preparada esta parte, se vierte esta menestra en un plato de huevos al pla-
to, y se rompen encima los huevos en crudo, se rocfan con un poquito de jugo,
algln trocito de pimiento morrén por encima, espolvoréanse de perejil, y cua-
jarlos en el horno.

Se sirven adornando todo el alrededor de la fuente, con tridngulos regula-
res de jamén magro frito, ychorizo fritoy pimiento morrén en conserva, sal-
teado; colocdndose las tres guarniciones de forma alternada, primero un triéan-

gulo de jamén, luego pimiento y & continuacién el chorizo, y asisucesivamen-
te hasta que quede guarnecido todo el borde del plato.

Sirvanse siempre recién hechos.

LA FRITURA UE PESCADOS A LA SEVILLANA

He aqui otro de los platos predilectos de las freidurias andaluzas; como
escomer el pescado en piezas menudas, y que esté recién frito costrillante, &
mfinde que resulte mas exquisito para beber buena Manzanilla 6 Montilla. Los
componentes de este frito, consiste en reunirtres 6 cuatro clases de pescados
y cortarlos en pedazos pequefios como una nuez; porejemplo,para formar una
mracién, se retnen cuatro trocitos de merluza, cuatro de pescadilla, cuatro de
congrio, un calamar en rodajas. Sazénese bien de sal, zumo de Ilimén, y un
poco de pimienta en polvo (puede suprimirse ésta), se enharina bien, y se frie
con abundante aceite requemado, que esté muy caliente.

Se retira cuando quede bien tostado y dorado; sirvase en fuente, con ser-
villeta y limén.

Bueno también serd advertir, que en estas mismas freidurias, forman las
frituras segln los dias, con cualquier clase de pescado, s6lo consiste la origi-

nalidad en saberse freirmuy bien,y que sean pescados &4 pedacitos.

Chaquetas para Coeineros. Montera, SOE stA 6S1a CASAIQAS &n*

Cocina Sencilla L fl (Bocina poT G as.
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ZARZUELA DE

Plato populariiimo

M ARISCOS A

EL GORRO BLANCO

LA CATALANA

en la Ciudad Condal, pues estd siempre de gran boga
en todos los restaurants de segundo orden, botillerias, restaurants de los
otcC otC.

Para una racién se corta un calamar tierno en rodajas (6 en su lugar pul-
po tierno cocido de antemano), unos seis mejillones (moluscos 6 moulés), un
pedacito de merluza 6 media pescadilla cortada en rodajas. . n

P6ngase sobre fuego una sartén conaceite finoy friase un poco de ce-
bolla picada; en seguida se le agreganlospescados que hemos escogido para
la racién, unir un poco de tomate del tiempo, picado, y algo de ajo y peiejil.
Saltéase & fuego vivo, sazénese con saly pimienta blanca en polvo, rociase

con vino blanco, y unas gotas de Ron,

se conun poco de zumo de

redizcase y se vierte en el plato, rocia-

limény puede adornarse con costrones de pan frito.

LA LENGUA DE TERNERA CON PATATAS, A LA CREMA

Pénganse 4 bresear las lenguas de ternera, formando un excelente jugo.
Lue”o de que estén bien cocidas, se pasa el jugo por un colador fino y se tra-
ba 0*00 un poco de arro-ioat, sazonandose después de que haya cocido con
un trozo de manteca de vaca.

Preparar una guarnicién de patatas &4 la crema, en la forma usual, corta-
das 4 cuadros, cocidas con agua y leche, un poco de sal, y después de la coc-
ciéon y bien escurridas, se salsean con salsa 4 la crema coa un poco de abun-
dancia de manteca de vaca y perejil picado pnr encima. _ _

Se corta la lenguay se pone en un lado de la fuente, dejando la guarni-
cién de patatas en un lado de la lengua, se rocia de su salsa y sirvase siem -
pre muy caliente.

Este es uno de los platos del dia que también gusta mucho-

Para ei préximo nimero puHIlicare.nos los siguientes platos del dia: EIl Cu-
rry de cordero 6 de carnero d la Indiana, Los riffones d la Turbigo, R ifio-

nes d lo Sefiorito,

beefs-teak d lo Fornos.

pigupas Espafolas

Jefes de Coelna de la

.Francisco Estévez.

Nunca he puesto en duda las excelen-
cias preconizadas de los grandes maestros
de cocinas extranjeras, entre los que des-
cuellan notablemente los artistas france-
ses, pero asimismo siempre he sostenido

Cocina Intima L a

Cola de vaca en Hochepot,

eocin a

EIl Beeff- Teak-Nacional, y E|I
t -rh
lgnacio Doménech.

del Arte Culinario

Compafia Trasatlanfciea

que contamos los espafioles con un impor-
tantisimo ndcleo de cocineros que nada
tienen que envidiarle & los de més cele-
brado renombre del extranjero.

Ruégote, lector,, estudies con deteni-
miento los siguientes apuntes biograficos

pof G as.
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de nuestro notable artista espafiol don
Francisco Estévez, con cuyo retrato hon-
ramos hoy nuestra revistay convengas
sinceramente con nosotros, si los que te-

Francisco Estévez.

nemos la dicha de contar con grandes
maestros, pueden 6 no intentar codearse
todo lo dignamente con esas celebridades
europeas, que por la misma razén de ser
maestras, las bombeamos & gran orquesta.

Francisco Estévez, natural de Puente-
areas, (Pontevedra), trasladése en sus pri-
meros afos a la populosay alegre Sevilla,
donde comenz6 a los quince afios de edad
su aprendizaje del dificil arte que tan pro-
vechosamente cultiva, bajo la direccién
de un reputado maestro francés, y mas
tarde de otro suizo de gran renombre en
Espafia.

Los grandes progresos de Estévez con
tan reputados maestros, se justifican con
decir solamente que aun no cumplidos los
veinticuatro afios de edad, tomé la direc-
cion del Hotel Suizo de Sevilla, que en
aquella época marchaba a la cabeza de los
mas importantes de Espafia, ocupando tan
elevado puesto durante diez afios conse-
cutivos.

LIQUEUR

Cocina Nacional L a

BENEDrCTINE

Cocina
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Los Duques de Montpensier, que tuvie-
ron ocasion de conocer los grandes méri-
tos de tan buen artista culinario, reclama-
ban durante numerosas temporadas los
meritisimos servicios de Estévez, quien
en sus frecuentes traslados al Palacio de
San Telmo, posesidon de dichos Duques,
tuvo el alto honor de servir el banquete
oficial dado al Krompritz de Alemania &
supaso por dicha capital, como asimismo
otro a los Emperadores del Brasil cuando
su destronamiento.

Durante la excursién de S. M. el Rey
D. Alfonso X|II por Andalucia, tuvo la di-
reccion de los banquetes servidos en ho-
nor de dicho monarca en el coto Ofana,
Bodegas del Marqués de Misa en Jerez de
la Frontera, y otros dos més en las minas
de Rio Tinto, con idénticos motivos.

En el afio 1837 tuvo necesidad de pasar

a Granada adirigir los tres banquetes da-
dos en dicha capital con motivo de la en-
trega de los pueblos que habian sido des-
truidos por los terremotos de afios ante-
riores.
, Estos tres banquetes fueron por el or-
den siguiente; 4 S. M. el Rey, Comisaria
Regia y Ministro de Fomento, cuya car-
tera desempefiaba por aquel entonces el
Sr. Navarro Rodrigo.

En ocasion de celebrarse en Huelva el
Centenario de Col6n, fué encargado de la
direccion del banquete dado en dicha ca-
pital & S. M. la Reina Regente y cuerpo
diplomatico.

Estas son, 6 grandes rasgos, las notas
especiales de D. Francisco Estévez.

Florencio Cacicedo.

Florencio Cacicedo es un artista de abo-
lengo-

Siempre figurd entre los primates del
arte de cocina el apellido de Cacicedo
como uno de los mas distinguidos, y aun
vive en nuestra memoria el recuerdo del
gran artista D. Servando Cacicedo (que

Exquise Digestiw <7

por G as,
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en paz descanse), hermano de nuestro
biografiado.

Comenz6 su aprendizaje, cual todos los
artistas de corazon, en su mas temprana

Florencio Cacicedo.

edad, y entre Venta de Bafios, Madridi
Panticosa y Sevilla, efectud su verdadero
desarrollo, demostrandose ya el habil ar-
tista, elogiado y preferido por los maes-
tros de mas justo crédito.

En 1895 verificd su ingreso en la Com;
pafiia Trasatlantica por cuya designacion
pasé & Bilbao al Hotel Portugalete, en
donde ejercié durante dos afios, época en
que pasd de nuevo al servicio directo en
los buques de la misma.

Actuando de maestro 0 jefe de cocina
en el hermoso trasatlantico «<Leén XIlII»
(en que ain permanece), fué designado
especialmente para marchara Port-Bou a
incorporarse a la comitiva de los Princi-
pes de Génova, con quienes regresd a
Madrid y retorno & Port-Bou, por cuyos
excelentes servicios fué felicitada la pro-
pia entidad Compafiia Trasatlantica por
tan elevados personajes, quienes al pro-
pio tiempo daban también sus placemes
al mismo intefesado.

Cocina Doméstica L a

(bocina

EL GORRO BLANCO

Puso especial predileccion la Trasat-
lantica en el mayor éxito a obtener en el
viaje rapido a Buenos Aires por el vapor
«Alfonso XII", formando su dotacién de
lo mas selecto de su personal, figurando
en primer orden como jefe de cocina
nuestro querido amigo Cacicedo.

Todos conocemos la esplendidez y buen
gusto con que la Trasatlantica sabe ador-
nar todos sus actos, y muy especialmente
cuando éstos entran en el orden de lo
preponderante.

La llegaday estancia del vapor «Alfon-
so X11» & Buenos Aires en suviaje rapido
constituyd todo un acontecimiento, dan-
dose en el mismo innumerables bangue-
tes alo mas escogido y elevado de aque-
lla Republica, contandose entre aquellos
suntuosos banguetes, alguno de 120 cu-
biertos con 9 platos, como vulgarmente se
dice, dentro del tecnicismo.

Florencio Cacicedo cuenta tan sélo cua-
renta afios de edad, y desde hace cuatro
afos se habla de su propuesta para su jus-
to ascenso & Mayordomo de dicha Com-
pafia.

Cacicedo lleva dado a la Trasatlantica
excelentes discipulos, tales como algunos
actuales jefes de cocina de sus mas im-
portantes buques,y lleva su labor un sello
tan caracteriftico en si, que personal que
haya trabajado & sus érdenes, ha de des-
collar siempre por el masuniformey com-
pleto para el servicio.

Reciba Florencio Cacicedo nuestraen-
tusiasta felicitacion, asi como también
Francisco Estévez.

Sartéen y letras.

La Sierra de Gredos.

Compromisos ineludibles del oficio, que
nos deja muy pocos ratos libres para
atender a estas cosas, han impedido el
envio de estas lineas & El1 Gorro Blanco,

que mas oportunas fueran a raiz de ter-

por G as.
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minarse la caceria regiay primera en su
clase que en la Sierra de Credos se llevd
4 efecto en Julio del afio actual.

En esta Sierra de Credos, ciumulo de
montafias altisimas, uno de los sitios mas
pintorescos y agradables de Espafia, ofré-
cese & la vista del visitante un panora-
ma encantador.

Por o6rdenes superiores hicimos el via-
je por lalinea M. C. P., estacidn Delicias,
hasta Oropesa. (También se puede hacer
por Avila, & Arenas de San Pedro.)

De Oropesa, en el coche-correo hasta
Candeleda, famosa villa castellana y cé-
lebre por sus molinos de pimenton, una
de las primeras materias para el condi-
mento de la cocina casera.

.Tras un breve descanso eii esta villg"
emprendimos nuestra penosa, si que tam-
bién distraida ascensién & la cumbre, ji-
netes en mulos bien acostumbrados & ca-
minar por aquellas veredas angostas y
peligrosas.

Uno de nuestros acompafantes, parlero
y astuto pueblerino, algo simpético y
gran conocedor del terreno, prestése gus-
toso & satisfacer mi curiosidad, que con-
sistia en saber la denominacion de todos
los cerros, picos, laderas, fuentes y revuel-
tas que encontrdbamos & nuestro paso, y
aqui los transmito, aunque no con todos
los detalles que el caso requiere, porque
me creo incapaz de saberos describir la
grandiosidad de aquellas montafias y ris-
cos; os diré los nombres de estos lugares,
tal y como fueron anotados por mera cu-
riosidad: 1.° La Lunada. 2® I"a Majadilla.
3.° Fuente del roble. 4® Fuente del sau-
ce. 5®La Quebradilla. 6® Arroyo Lameri-
na. 7® Garganta blanca y de Santa Maria,
criaderos ambos sitios de finisimas y sa-
brosas truchas. 8® Vega del tiradero, si-
tio en el que se acostumbra & hacer alto
para descansar un rato y almorzar en la
orilla del rio & la sombra de unos viejosy
corpulentos robles. Unos pasos mas arri-
ba se encuentra la puente del puerto y

Chaquetas para Goelneros. "eTadkid*
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garganta 6briga. 9.° Pefia del robledal del
puerto. 10. Iruela bajera. 11. Collado ne-
bral. 12. Collado robledillos. 13. Iruela‘ci-
mera. 14. Valle 6 vacia zurrones. 15. Can-
to del miradero. 16. Corralejo, y 17. Re-
gajo blanco. En este punto, hermosa me-
seta resguardada de fuertes y frecuentes
vendavales por una montafia de grandes
pefiascos, con agua y nieve en abundan-
cia en uno de sus lados, y a dos metros de
distancia de la tienda-cocina, estaba ins-
talado el Campamento Real, compuesto
de seis tiendas dormitorios para los sefio-
res, una idem para comedor, dos cocinas,
arriba indicadas, y despensa, una para el
servicio de mesay cava, un telégrafo y
teléfono y cuatro para la dependencia de
la casa. Guardia civil, soldados de Admi-
nistracion militar y guardas de la Sierra.
Un real campamento en toda la exten-
sion de la palabra.

Como ocurre en todas las regiones ha-
bitadas, en cuanto hubo ocasion, la gen-
te del pais nos di6 & conocer sus coplas
clasicas y sus musicas y danzas tipicasy
originales.

Era de ver a toda aquella gente de la
vieja cepa castellana bailar al son de los
clasicos calderos que, con sin igual maes-
tria y gran alborozo, tafiian los cabreros
de la serrania; y era de ver también el
modo de vestir, el de ellas sobre todo.
Viejas y jovenes, todas visten igual. Pei-
nado de rodete y rizos, con faya & un lado
y cocas. De sus orejas, ennegrecidas en
algunas tal vez por el sol, penden gran-
des trozos de metal dorado; son pendien-
tes caprichosos, de todas las formas, y
que cuanto mas grandes, con mas donaire
los lucen. Vistosos pafiuelos en punta c6-
brenles el busto y hacen remate a su <toi-
lette» grandes reflejos de vivos colores,
que por la circunferencia que abarcan,
nos hacen recordar el tiempo de los miri-
flaques.

Una vieja pizpireta, nacida ycriada en la
sierra, entre robles, pefias y heléchos, to-

Cocina sim pética La SOClna pOI’ GaS
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cada con gran sombrero de paja, adorna-
do con flores silvestres y apoyada en una
recia vara, venia cantando senderoarriba:

Si fueras & la sierra
trdeme un ramito;
de aquellos que les llaman
servillanitos.

Cantaba con toda la fuerza de sus sanos
pulmones,y a buen seguro que con el mis-
mo gracejo que en sus afios juveniles. En
la mano izquierda llevaba un pufiado de
flores amarillas: eran los servillanitos de
lasierra que fué ofreciendo & todos. Mien -
tras los repartia, repetia la copla que ha-
biamos oido & lo lejos, y otra no menos
castiza é irdnica que servia de picadillo
para los de all4 abajo.

Si vas & Candeleda,
tirate al hoyo:
que los de Candeleda
son el demonio...

La zambra de los pastores estaba en su
apogeo.

Con el asa de los calderos hacian la mu-
sica, y... un ruido ensordecedor que re-
percutia por aquellas montafias como eco
tormentoso.

Un cabrero de voz atiplada, soltaba al
aire de cuando en cuando las tipicas co-
plas serranas, seguidas de un melodioso
estribillo.

El dia que note veo
para mi no sale el sol;
todo el dia estd nublado
prenda de mi corazén.

Candida, Candida,

Céndida si.

Por una Céndida

voy a Madrid.

Voy 4 Madrid

voy & Aragoén.

Por una Céandida

me muero yo.

Y alla al rato, dando lugar a que jove-
nesy viejas dieran mas vueltas que una
peonza, haciendo con sus refajos gracio-
sos remolinos que dejaban al descubierto
hasta la rodilla, volvia con otra coplay el
mismo ritmo:

Los pastores no son hombres
que son brutos y animales;
que comen en los calderos
y duermen en los jarales.
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y eti seguida el estribillo & su Candida.
...Céandida si,
Céndida no.
Por una Céandida
me muero yo...

Y asi hubiera transcurrido seguramen-
te el jolgorio, si all4 arriba, porentre los
grandes riscos, no se hubieran dejado oir
los ultimos tiros de la batida de aquella
tarde.

El servicio de cocina exigia, dada la
clase de personalidades que en dicha ca-
ceria tomaban parte, serios cuidados; y no
hay que dudar que el personal de la mis-
ma puso de su parte todo lo que pudo
para salir triunfante de la tan delicada
empresa a ellos confiada.

De tres a tresy media de la mafiana se
daba comienzo & la preparacion del al-
muerzo que cada sefior debia llevar con-
sigo; todo convenientemente preparado
en thermos especiales y cajitas.

El desayuno se servia de cincoy media
& seis; y acto seguido, el Rey y los demas
cazadores emprendian su larga caminata
hacia sus puestos... quizas hacia el Lago
0 alas Cinco Lagunas tan renombradas,
que es donde la caza tenia su cuartel.

Regresaban al atardecer—sobre las seis
y media—hora en que se servia el té;—a
merienda: como mas castizo y més genui-
namente espafiol—, Y ahora que empleo
la palabra merienda, no quiero dejar en
el tintero estas otras palabras que, alla
arriba, tuve el honorde escuchar de labios
de un marqués, dichas en loory provecho
de nuestra decaida cocina.

Son sencillas y pocas; pero & mi me en-
orgullecen...

—En mi almuerzo, p6ngame una torti-
Illa & la espafiola; ponga fen ella lo que
quiera, pero sobre todo no olvide el poner
cebolla, que me gusta mucho—. No pude
reprimir mialegria y hube de responder.
—Bien, sefior... Yase ve que es espafiol
el sefior marqués; a lo que él entonces,
comprendiendo la sinceridad de mis pala-
bras, contestéme risuefio con un si, si,y
se alejé, llevando la sonri-sa en los labios.
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y dejando en mi memoria grato recuerdo,
que me hizo dedicar—por lo bajo—algu-
nas frases de carifio al tan mal mirado
arte culinario espafol.

Voy & acabar estas lineas, poniendo re-
mate & mis palabras, diciéndoos que la
comida se servia tarde,—pues que tam-
bién era tarde cuando merendaban —y que
Qguraban en lalista de la comida, con
«Mencion honorifica», las riquisimas tru-

chas de Navafria, y las cogidas alla abajo
en las gargantas antes citadas.

Trucha ensalmonada & la Malouine.

Este plato es a prop6sito para servirse
en una comida 4e 100 12 cubiertos. Se es-
coge una trucha ensalmonada (una pieza)
se limpia quitdndola las espinas; sazonese
con sal y zumo de limén y rellénese con
farsa de sollo montada con nata, unién-
dose & esta faisa un salpicon de ostras,
quisquillas y champifién.

Envolverla en una servilleta, ponién-
dose dentro de pescadera con el vientre
hacia abajo, tomando la forma de una tru-
cha que estad nadando. Hagase cocer sua-
vemente al caldo corto, marcado del si-
guiente modo: vino blanco, coccién de las
ostras, sal, pimienta en grano, cebolla,
zanahoria, el jugo de dos limones y un ra-
mito atado de hierbas aromaéticas.

Servir la trucha sobre un zocalo de
arroz blanco modelado; rodear el zdécalo
de pequefios timbales, guarnecidos con la
misma farsa de sollo que ha servido para
rellenar la trucha.

La trucha, al servirse, debe de sep.irav-
sele la piel y fiaparla con salsa Riche; en-
viar la salsa en salsera.

L aigneau.

Huevos Rosario.

Huevos escalfados de forma bien redon-
da, que se coloca cada uno sobre un eos-
tron de pan frito, del mismo diametro y
algo grueso, yuna bonita cabeza de cham-
piftons encima;.ponerlos en la fuente ea
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Uno de los dias, el Rey mandé cortar un
trozo de una de las reses cobradas aquel
dia, y dio orden para que se sirviera al
dia siguiente. Asi se hizo, (estuvo en ado-
bo veintidés horas) y muy satisfechos
elogiaron, todos las buenas cualidades de
estacame salvaje, que, & pesar de tener
la res diez 6 doce afios, es tan tierna como
la de un cordero lechal; notadndose, en la
no adobada,un sabor al bravio ligeramen-
te pronunciado.

M anuel Pardos Serrano.

forma de corona; en el hueco que forma
en el centro se guarnece con pequefias
quenefasde ave trufadas, calentados al
ultimo momento con salsa Madera. Napar
los huevos con salsa Calberc.

Sirvanse bien calientes.

Ulysse B.arillet,

New-York.

Salsa a h Coibert.

Es una salsa espafiola reducida que se
pasa por la estamefia y se vuelve a poner
sobre fuego, y se monta con manteca de
vaca con finas hierbas picadas menudtsi-
mamente, zumo de limény un poco de
Cayena.

y I. D.

Puntas da esparragos & la Siciliana.

Se cuecen magnificas puntas de espa-
rragos verdes; luego que estén cocidas,
se colocan bien escurridas en una fuente
en montoncitos y que estén bien unidos;
se salsean con salsa siciliana, guarnecién-
dose por encima con yema de huevo duro
pasada por tamiz de hierro y se meten un
poco en el horno.

Aparte servir una salsera con salsa Si-
cilianay otra con manteca de vaca fun-
dida.

Esp”agos con salsa Siciliana.

La salsa Siciliana es una holandesa que
se termina aumentando manteca de pista-
chos verdes con un poco de estragon,bien
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montada al bafio maria, con ligero color
verde.

Se sirven los esparragos en fuente con
servilleta y la salsa en salsera.

Mr.Chapelle,

Chef d< S. E. el Embajador de Rusia
en Haya.

Puding souflé de jamén & la Pettini.

Preparar este Puding de la siguiente
forma:

Machacar al mortero medio kilo de ja-
mon cocido, junto con dos cucharadas de
bechamel consistente, cinco yemas de
huevo, y un huevo entero, una pizca de
Cayena, y una cucharada de salsa Wor*
cester; una vez'bien machacado pasarlo
por el cedazo, é incorporarle 300 gramos
de farsa de jamon crudo de York, y aca-
bada con panada; juntar tres claras mon-
tadas.

Untar bien un molde de forma cilindri-
ca con manteca de vacas, y decorarlo con
detalles de trufa; se rellena con la farsay
se mete & cocer en el bafio maria al horno,
procurando que no cueza. Al servirse se
coloca en una fuente y se guarnece todo
alrededor de una Financiera Blanca, se
salsea un poco con un velute de esencia de
jamon y lo restante se sirve aparte con
salsera.

Cabeza de Ternera en Tortuga.

Deshuesar y blanquear una cabeza de
ternera; porner aparte los sesos en una
cazuela con agua, y preparar un blanco
guarnecido.

Blanqueada y refrescada la cabeza,
quitar las orejas y la lengua, afiadiéndo-
les otras dos orejas.

Cortar el resto de lacabeza en pedazos
de cinco centimetros, recortandolos y
dandoles una forma redonda.

Mondar los sesos y se cuecen la cabeza,
los sesos y la lengua, como se ha dicho,
en un blanco guarnecido.

Preparar para guarniciones: cuatro mo-
llejas de ternera mechadas, ocho cangre-
jos, veinticuatro aceitunas grandes, doce
pepinillos cortados en forma de bola y
blanqueados, ocho yemas de huevos du-
ros, diez trufas grandes, veinticuatro se-
tas grandes, cinco crestas bien hermosas.

Escurrir la cabeza; enjugar todos los
pedazos y ponerlos en una cacerola de
cuajar.

Rizar las cuatro orejas, dandoles los
cortes necesarios.

Limpiar la lengua; cortar en escalopes

de tres centimetros; poner en la cacerola
con las aceitunas las setas y un litro de
salsa de tortuga.

Formar una guarnicién de pan frito al-
rededor de una fuente; colocar la cabeza
de ternera alrededor de una croustade, y
cuando estén los pedazos bien armados
se cubren con el aderezo; escurrir los
sesos y colocar coronado el armazon; ar-
mar tres hateletes con cangrejos, crestas
y trufas y colocarlas lo mismo que la
guarnicion, glasear los cangrejos y trufas.

Se sirve la salsa sobrante aparte, en
una salsera.

Salsa de tortuga.

Se ponen en una cacerola: 4 decilitros
de substancia de jamén, 4 idem id. id. de
trufas, 4 idem id. id. de setas, 4 idem id.
idem de vino de Madera, 100 gramos de
glacé de carne.

Agregar las siguientes hierbas: un poco
de tomillo, laurel, mejorana, romero y
basilia.

Se hace reducir & la mitad y se afiaden
dos litros de salsa espafiola, se reduce
de nuevo hasta que la salsa bafie perfec-
tamente la cuchara.

Se pasa por el cedazo de telay se afia-
de una pizca de pimienta de Cayena.

F rancisco Merino.

Gran Hotel de Europa
ZARAGOZA

Huifres vcrts de Marenne
Consommé Sarah Bernhardt
Bastion de Langouste Moderne
Sauce #Otero”

Suprime de Poulet-Gran Duc
Aspic defoie-gras-Velle vae
Asperges en brauches-Sance Cressoniere
Louge de veau delalt Roti
Pommes Noisette
Bombe Monimorency
Gaicau-DeliceJaponaise
Dessert
VINS
Xerez N. P. U., Duc de Almodovar,
Chateau lqguem, Chaleau Margaux,
m Cordon Rouge, Duc Monlebelio.

Jefe de Cocina,
Julidn Lahlguera.

Cocina Moderna L& eocina por Gas.

Compafiia Madrllefl» del GAS. Féabricas en Madrid, Valladelld, Burgos,.Logrofio, Alicante,-Jerez déla Frontera.
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UNH OBRA NOTABLE

de la 14/ Exposicion Culinaria de Paris de 1911,
de Kra.n.cisco Ma.rrec.

El autor de L'Ornamentation Arfistique Culinaire, redactor en jefe de ia notable revista «Revue
Culinaire», present6 en dicha Exposicién una soberbia gavilla adornada de magnificas flores de cera,
que obtuvo las mas vivas felicitaciones del Jurado; Francisco Marrec es un artista que hay que com-
prenderlo por la riqueza de su imaginacion.

Desde estas columnas reciba nuestra admiracion y felicitacidn bien sinceras.

1. DOMENECH.
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Tortilla de Mejillones.

Cantidades: tres docenas de mejillones,
125 gramos (un cuarteron) de mantequi-
Ila, ocho huevos, un ramito de perejily
sal. Se separan los mariscosy se echan en
una sartén con dos onzas de mantequilla
y un poco de perejil picado; en cuanto se
calienta & fuego vivo se agregan los ocho
huevos batidos con sal y dos onzas de
mantequilla en pedacitos.

Se mueve bien con un tenedor hasta
que empiece a cuajar y en cuanto cuaje
se retira del fuego y se dobla la tortilla,
pudiendo servirla con la salsa de lan-
gosta.

Salmon & la perejilada.

Cantidades: 500 gramos (una libra) de
salmén, dos cucharadas de perejil picado,
un poco de estragdn, un poquito de ajo,
dos cebolletas, sal y pimienta, una copa
de Jerez, un vaso de agua, una cuchara-
da de harina, una jicara de aceite fino,
unas costradas de pan frito. Después de
bien picados el ajo y las celjollas se frien
en un cazo con una jicara de aceite finoy
dos cucharadas de perejil picado; al mi-
nuto se echa una cucharada de harina y
se revuelve bien, y al poco tiempo el vaso
de agua, una copa de Terez, sal y pimien-
ta; se vuelve & revolver y & los cuatro
minutos se meten los cuatro trozos de sal-
maén, se mojan bien con la salsay & fuego
moderado se tienen diez minutosy se sir-
ven con costradas de pan frito.

Tallos de acelgas & la Madrilefia.

Cantidades: 12 tallos de acelga, 62 gra-
mos (dos onzas) de mantequilla, dos hue-
vos, una cucharada de pan rallado, 62
gramos (dos onzas) de pifiones, sal y nuez
moscada. Los tallos de las acelgas después
de raspados y limpios, se cuecen unahora
en agua y sal y se sacan.

Puesto en un cazo desonzas de mante-
quilla @ fuego moderado, se incorporan
dos huevos y se bate sin cesar unos dos

minutos; entonces se agregan los pifiones
bien machacados en un almirez, una cu-
charada de pan rallado, sal y nuez mos-
cada; se revuelve bieny se saca del fuego.
Las acelgas bien secas, se ponen en una
fuente de graten untadddemantequillay
se cubre con la salsa. Se tiene al horno
fuerte cinco minutos.

Langosta al Jerez.

Cantidades: Una langosta cocida, me-
dio vaso de vino de Jerez, una trufa re-
gular, un vaso de consomé de pescado,
tres yemas de huevo, 62 gramos (dos on-
zas) de mantequilla, medio vaso de nata.
Se cuece en un cazo la trufa bien- limpia
y raspada (si es fresca) en medio vaso de
vino de Jerez basta que se reduzca éste a
su mitad y se saca la trufa, seaumenta un
vaso de consomé de pescado y se hace
hervir diez minutos, se retira del fuego
se agregan tres yemas de huevo deslei-
das en un poco de agua; se vuelve el cazo
al fuego y se bate bien; en cuanto cuaje
un poco se retira y se echa medio vaso de
nata y dos onzas de mantequilla en peda-
citos; se pasa poco & poco por el colador
chino & un cazoy se pone en el bafio ma-
ria con la trufa cortada a rajas.

La langosta se descascara, y colocada
en una fuente de gratén se vierte la salsa
encimay se mete todo al horno unos cin-
€0 minutos.

Mero a la Asturiana.

Cantidades: 500 gramos (una libra) de
mero, medio vaso de vino blanco, una cu-
charadita de chocolate raspado, des ce-
bollas, 62 gramos (dos onzas) de mante-
quilla, un vaso de agua, una cucharada
de harina, cuatro setas grandes 6 10 pe-
quefias y sal. Puestas dos onzas de man-
tequilla en una cazuela se rehogan dos
cebolletas bien picadas y una cucharada
de harina; & los tres minutos se aumenta
un vaso de agua caliente y medio vaso de
vino blanco reducido & su mitad.

cocina Modelo L@ DOCINA por Gas.
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Se parte el mero en cuatro trozos bien
secos, se ponen en la cazuela conla sal y
el chocolate, & los diez minutos se agre-
gan las setas partidas y cocidas con un
poco de zumo de limén, se le da un her-
vory sesirve con costradas de pan.

Calamares a la Donostlerra.

Cantidades: l6calamares pequefios, diez
regulares, un diente de ajo, media cebolla
y sal, una cucharadita de perejil picado,
una jicara de aceite fino, dos cucharadas .
de puré de tomate, un terron de azUcar.

Los calamares se limpian, se les sacala
espina y se extrae con mucho cuidado la
bolsica de tinta (conservando éstas en una
jicara) y se rebozan en harina. En una ca-
zuela se pone & dcrar con una jicara de
aceite y a fuego flojo, media cebolla y un
diente de ajo bien picado; a medio dorar-
se .se frien los calamares ya rebozados en
harina y se aumenta perejil picado y sal.

Las bolsitas de tinta se deslien en me-
dio vaso de agua y se vierte enlaca
zuela con dos cucharadas de tomate, sal y
un terrén de azucar.

Bien cubiertos de salsa los calamares se
tienen & fuego flojo, moviéndolos con una
cuchara de palo de vez en cuando unos
ires cuartos de hora y se sirve.

Cangrejos de mar & la Imperial.

Un cangrejo, doscopitasde Jerez, 62
gramos (dos onzas) de mantequilla, una
cebolla 'y sal, cuatro setas de lata 6 una
fresca.

Después de extraida la carne de las pa-
tas y el cuerpo, como decimos antes, se
rehoga en un cazo con una onza de man-
tequilla, una cebolleta y las setas bien
picadas; seaumenta la carne del cangrejo
y dos copiias de Jerez reducidas a su mi-
tad, se le da un hervor y se echa en la
cascara del cangrejo. Las cascaras de
las patas machacadas en un almirez, se
ponen en un cazo con una onza de mante-
quilla unos dos minutos en bafio maria,
se pasa por el cedazo, se rocia el cangre-
jo puesto a horno fuerte y se tiene unos
cinco minutos.

Ibar-Kam.

Ostras Solfs

Después de abrir las ostras y colocarlas
en una fuente se tomara una cantidad de
alcaparras, cuatro huevos duros, perejil,
ajos; todo esto se pica muy menudamente;
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se recoge en una vasija y se leagrega
zumo de limén, pimienta en polvo negra,
y una poquita de mostaza francesa; todo
se trabaja bien con un tenedor. Se toma
una cucharita de las llamadas de café, se
van subiendo las otras que estaran colo-
cadas en la fuente con el picadillo de alca-
parras, huevos, etc.,y se sirve.

José Gomez

Jefe de Cocinadel Circulo Mercantil de Malaet.

tsi<300570505US Climas'35'30'GtS05

uos Ramilletes.

Tarta cubierta de mazapan, jarron de crocante y
eses de caramelos.
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Sobre el Concurso de cocina
de <EL VIAJERO», 6rgano de la Sociedad
Hotelera de Barcelona.

En el nimero anterior de nuestra revis-
ta hemos publicado 14s bases del Concur-
so que se efectuaréd en el proximo raes de
Abril, en Barcelonaien este torneo culina-
rio aspiramos & creer que todos los que
tienen fe en su profesion y amen el en-
grandecimiento de nuestras cocina, con
tribuiran, cada uno & medida de sus apti-
tudes individuales por el mejoramiento
de toda la clase en general.

La notabilisima revista El Viajero es la
organizadora de este Concurso, inspiran-
dose en un alto fin de los mas altruistas
para laidea de regeneracién que ‘encie-
rra parael arte culinario de todas nues-
tras regiones espafiolas; comprendiéndo-
0 Ev Gorro Branco asi, ly debido en
que cada region tiene su cocina propia,
en la que figuran muchisimas especialida-
des tanto en cocina como en reposteria,
dignas la mayor parte de los gastrono-
mos mas exigentes de Europa, creemos
necesario darlas & conocer, que las en-
tienda y las sepa todo el mundo, y asi con
la verdad, se reformardn bastantes opi-
niones y conceptos, de bastante gente que
por lo visto les interesa mucho predicar
lo que no debe de admitirse nunca como
verdades sinceras.

E1 Gorro Blanco tiene entre sus sus-
criptores & los mejores jefes de cocina de
todas las regiones espafiolas, a muchos
pasteleros, reposteros, confiteros, jefes
de comedor, mayordomos de hoteles y
restaurants, que no dudamos que en su
mayoria por su ilustracion desearan el
engrandecimiento & que tiene perfecto
derecho nuestra cocina espafiola, contri-
buya cada uno en figurar en dicho certa-
men culinario que ha organizado El Via-
jero, de Barcelona, cuyo «Gran Concur-
so» se han publicado sus bases en el nu-
mero anterior de nuestra Revista.

I. Doménech.

gorro blanco

r e s i s t a s

Notables publicaciones recibidas en esta Ad-
ministracion:

Novedades, Revista ilustrada que se
publica en San Sebastian.—Numero 121.

Sumario: Derribo de murallas en Pam-
plona.—EIl Orfeén Donastiarra enUiia.—
Inauguracion del Patronato de fa Inmacu-
lada.—Exposicién Sena.—Fiesta arago-
nesa en Bilbao.—La cuestion italo-turca.
—Foot-ball en San Sebastian.—Bautizo
de la Infanta Maria de las Mercedes en
Madrid.—EIl Sr. Canalejas después de
inscribir en el registro a la infantita Ma-
ria de las Mercedes.—Las tropas espafio-
las en lasorillas del Kert.- -Los clasicos par-
tidos a rebote en San Sebastian. —To-
ros en Bilbao. Cogidas de Freg y el
«Improvisao».—Una brillante parada mi-
litar en Bilbao.—La peregrinacién de la
Orden Terciaria & la iglesia de la viltede
Lazcano.—Una fiesta religiosa. Los con-
servadores donostiarras.—Octavo aniver-
sario de la proclamacion de la Virgen de
Begoiia.

La Actualidad, que se publica en Bar-
celona.

Sumario: La llegada del Ministro de la
Guerra & Melilla y las operaciones mili-
tares que nuestras tropas estan llevando
4 cabo en el Rif, son los temas preferen-
tes de la informacidn grafica de La Ac-
tualidad correspondiente & esta semana.
Ademas se insertan interesantes fotogra-
fias relativas & la semana de aviacion de
Johanmsthal, al confiicto italo turco, & la
cogida de Machaquiio en Madrid, a los
examenes del Infante Don Alfonso, etc.
etc.

En las paginas de texto se publican no-
tables crdnicas, articulos, poesias, cuen-
tos de J. Roca y Roca', Carmen Karr,
la Condesa del Castella, Pedro Mata,
P. Eduardo de Bray, Manue» de Monto-
liu, A. Cantallops, Joaquin Belda, Ramén
Campmany, F. Bonet, etc., etc.

Cocina Elegante L @ 60Cina pOT GUS.
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