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S U M A R I O
C rónica: Todos los platos de! día: La langosta á la catalana. La langosta á la americana. Los huevos á la 

flamenca. La fritura de pescados á la sevillana. Zarzuela de mariscos á  la catalana. La lengua de ternera 
con patatas, á la crema, por 1, Doménech. Figuras Españolas del Arte Culinario, con grabados de Fran­
cisco Estévez y Florencio Cacicedo. Sartén y letras: La Sierra de Credos, por Manuel Pardos Serrano. — 
Fórmulas y recetas: Trucha eiisalmonada á la Malouine, por Laigneau, Huevos Rosario, por Ulysse Ba- 
rillet. Salsa á la Coibert, por I, D. Puntas de espárragos á la Siciliana. Espárragos con salsa Siciliana, por 
Mr. Chapelle. Puding-souflé de jamón á !a Pettini. Cabeza de ternera en tortuga. Salsa de tortuga, por 
Francisco Merino, Menú del Oran Hotel de Europa, por Julián Lahiguera.— Una obra notable, de 
Francisco Marrec, con grabado. Sección de Codna Española; Tortilla de Mejillones. Salmón á la pereji- 
lada. Tallos de acelgas á la Madrileña. Langosta al Jerez. Mero á la Asturiana. Calamares á la Donostiarra. 
Cangrejos de mar á la Imperial, por Ibar-Kam Ostras Solis, por José Oómez.—Los ramilletes, con gra­
bado.—Sobre el Concurso de Codna, por 1. Doménech.—Revistas.

O R. Ó 2sr I  O -A.

TODOS ÜOS P ü f lT OS DEü DIA
L A  L A N G O S T A  A  L A  C A T A L A N A  

T i e n e  r a z ó n  e l  n o t a b l e  a r t i c u l i s t a  q u e  f i r m a  « P o l »  e n  L a  V e u  d e  C a t a l u n ­

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

n e c e  á  l a  h e r m o s a  t i e r r a  c a t a l a n a  y  e n  d e f e n d e r  l a  r e c e t a  d e l  g u i s o  d e  “ L a  l a n ­

g o s t a  á l a  C a t a l a n a "  r e c e t a  t a n  n o t a b l e  c o m o  l a  « L a n g o s t a  á  l a  A m e r i c a n a » ,  

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

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

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

g o  p e r s o n a s  p o c o  p a t r i o t a s  d a n  n o m b r e s  e x t r a ñ o s  á  l a s  c o s a s  d e  n u e s t r a s  r e ­

g i o n e s  q u e  d a n  l a  v u e l t a  a l  m u n d o .

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

m o  e n  u n  b a n q u e t e  i m p o r t a n t e ,  e n  e l  m e n ú  ó  l a  l i s t a ,  e n t r e  o t r o s  p l a t o s  f i g u -  

g u r a b a n  d e  p e s c a d o :  « L a n g o s t a  á  l a  A m e r i c a n a » ,  y  n o  e r a  o t r a  c o s a  q u e  l a  

v e r d a d e r a  r e c e t a  q u e  p o n d r e m o s  m á s  a b a j o  d e  l a  « L a n g o s t a  á  l a  C a t a l a n a » ,  

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

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

e n  t o d a s  p a r t e s .  A l g ú n  c o c i n e r o  c a t a l á n  d e  l o s  q u e  q u e d a r o n  e n  A m é r i c a  a l  t e r -
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m i n a r s e  l a n a  v a g a c i ó n  d e  v e l a ,  l a  e n s e ñ ó  á  h a c e r  e n  v a r i o s  r e s t a u r a n t s  d e  N e w -  

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

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

n o m b r e ,  c o m o  s i  n o  f u e r a  b a s t a n t e  e x p r e s i v o  e i  s u y o ;  á  c o n t i n u a c i ó n ,  y  p a r a  

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

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

d e s ,  r e c o g e r  t o d a  l a  s a n g r e  e n  u n  p l a t o ,  e n  d o n d e  s e  c u a j a .  L u e g o  s e  p o n e  u n a  

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

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

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

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

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

f r e s c o ,  d o s  ó  t r e s  s e q u i l l a s  ( u n  b i z c o c h o  s e c o ) ,  p i m i e n t a  b l a n c a  e n  p o l v o  d e  l a  

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

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

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

u n  p o c o  d e  p i m e n t ó n  y  a z a f r á n  q u e  e s t é  u n  p o c o  t o s t a d o .  S e  v i e r t e  s o b r e  l a  

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

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

c i é n  h e c h a .

( N o t a  i m p o r t a n t e . ) — C o m o  l o s  r e f i n a m i e n t o s  c u l i n a r i o s  s o n  b u e n o s  s i e m ­

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

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

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

h e r v i r  i a  s a l ' s a  d e  n u e v o  y  s e  p a s a r á  á  u n  c o l a d o r  f i n o ,  á  o t r a  c a c e r o l a  d o n d e  

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

r e c i é n  f r i t o .

L A  L A N G O S T A  A  L A  A M E R I C A N A

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

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

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

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

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

c h i s p a  p e q u e ñ a  d e  a j o .

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  u n  p o c o  s e  r o c í a  c o n  b u e n  c o ñ a c ,  e n c e n ­

d e r l o  á  f i n  d e  h a c e r  e v a p o r a r  e l  a l c o h o l  p a r a  q u e  q u e d e  ú n i c a m e n t e  l a  e s e n c i a  

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

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

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

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

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

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

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

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

Cocina H igiénica L a  e o c i n a  p o r  G a s .
C om paflia  M ad rileñ a  del G A S. F á b i ic a s  e n  M adrid , V a lla d o lid , B urgos, L o g ro ñ o , A lic a n te , J e r e i  de  l a  F r o n te r a .
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s e  t a p a  y  d é j e s e  c o c e r  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  y  q u e d a  t e r m i n a d a .

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

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

L O S  H U E V O S  A  L A  F L A M E N C A

E s t e  p l a t o  e s  p o p u l a r í s i r a o  e n  t o d o s  l o s  r e s t a u r a n t s  d e  S e v i l l a ,  p u e s  d e  é l  s e  

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

l u c e s .

S e  p r e p a r a  d e l  m o d o  s i g u i e n t e ;  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  d e  c e r ­

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

u n a  c u c h a r a d a  p e q u e ñ a  p o r  p e r s o n a ,  d e  g u i s a n t e s ,  l o  m i s m o  d e  j u d í a s  v e r ­

d e s  c o r t a d a s  á  t r o c i t o s  ( c o m o  s i  s e  t r a t a r a  d e  u n a  m e n e s t r a ) ,  u n a s  p a t a t a s  f r i ­

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

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

t e ,  s a l ,  p i m i e n t a  ( p o q u í s i m a )  y  d é j e s e  c o c e r  d u r a n t e  u n o s  c i n c o  ó  s e i s  m i n u t o s  

( p u e s  l o s  g u i s a n t e s ,  j u d í a s  v e r d e s  y  e s p á r r a g o s  e s t a r á n  d e  a n t e m a n o  c o c i d o s ) .  

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

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

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

j a r l o s  e n  e l  h o r n o .

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

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

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

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

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

S í r v a n s e  s i e m p r e  r e c i é n  h e c h o s .

L A  F R I T U R A  U E  P E S C A D O S  Á  L A  S E V I L L A N A

H e  a q u í  o t r o  d e  l o s  p l a t o s  p r e d i l e c t o s  d e  l a s  f r e i d u r í a s  a n d a l u z a s ;  c o m o  

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

■ f i n  d e  q u e  r e s u l t e  m á s  e x q u i s i t o  p a r a  b e b e r  b u e n a  M a n z a n i l l a  ó  M o n t i l l a .  L o s  

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

y  c o r t a r l o s  e n  p e d a z o s  p e q u e ñ o s  c o m o  u n a  n u e z ;  p o r  e j e m p l o ,  p a r a  f o r m a r  u n a  

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

c o n g r i o ,  u n  c a l a m a r  e n  r o d a j a s .  S a z ó n e s e  b i e n  d e  s a l ,  z u m o  d e  l i m ó n ,  y  u n  

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

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

S e  r e t i r a  c u a n d o  q u e d e  b i e n  t o s t a d o  y  d o r a d o ;  s í r v a s e  e n  f u e n t e ,  c o n  s e r ­

v i l l e t a  y  l i m ó n .

B u e n o  t a m b i é n  s e r á  a d v e r t i r ,  q u e  e n  e s t a s  m i s m a s  f r e i d u r í a s ,  f o r m a n  l a s  

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

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

Chaquetas p ara  Coeineros. M o n te ra , so E  stA 6S 1a CA.SA IOÁS &n*

Cocina Sencilla  L f l  ( B o c í n a  p o T  G a s .
C om paflia  M a d rile ñ a  del G A S . F á b r ic a a  en  M adrid , V a llad o lld , B u rg o s . L ogro flo , A lic a n te , Je re z  de  la  F r o n te r a .
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Z A R Z U E L A  D E  M A R I S C O S  A  L A  C A T A L A N A

P l a t o  p o p u l a r í i i m o  e n  l a  C i u d a d  C o n d a l ,  p u e s  e s t á  s i e m p r e  d e  g r a n  b o g a  

e n  t o d o s  l o s  r e s t a u r a n t s  d e  s e g u n d o  o r d e n ,  b o t i l l e r í a s ,  r e s t a u r a n t s  d e  l o s

0 t C  0 t C .
P a r a  u n a  r a c i ó n  s e  c o r t a  u n  c a l a m a r  t i e r n o  e n  r o d a j a s  ( ó  e n  s u  l u g a r  p u l ­

p o  t i e r n o  c o c i d o  d e  a n t e m a n o ) ,  u n o s  s e i s  m e j i l l o n e s  ( m o l u s c o s  ó  m o u l é s ) ,  u n  

p e d a c i t o  d e  m e r l u z a  ó  m e d i a  p e s c a d i l l a  c o r t a d a  e n  r o d a j a s .  . ^

P ó n g a s e  s o b r e  f u e g o  u n a  s a r t é n  c o n  a c e i t e  f i n o  y  f r í a s e  u n  p o c o  d e  c e ­

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

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

S a l t é a s e  á  f u e g o  v i v o ,  s a z ó n e s e  c o n  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 ,  r o c i a s e  

c o n  v i n o  b l a n c o ,  y  u n a s  g o t a s  d e  R o n ,  r e d ú z c a s e  y  s e  v i e r t e  e n  e l  p l a t o ,  r o c í a ­

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

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 ,  A  L A  C R E M A

P ó n g a n s e  á  b r e s e a r  l a s  l e n g u a s  d e  t e r n e r a ,  f o r m a n d o  u n  e x c e l e n t e  j u g o .  

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

b a  0*00 u n  p o c o  d e  a r r o - i o a t ,  s a z o n á n d o s e  d e s p u é s  d e  q u e  h a y a  c o c i d o  c o n

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

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

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

d a n c i a  d e  m a n t e c a  d e  v a c a  y  p e r e j i l  p i c a d o  p n r  e n c i m a .  _ _

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

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

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

E s t e  e s  u n o  d e  l o s  p l a t o s  d e l  d í a  q u e  t a m b i é n  g u s t a  m u c h o -

P a r a  e i  p r ó x i m o  n ú m e r o  p u H l i c a r e . n o s  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 :  E l  C u ­

r r y  d e  c o r d e r o  ó  d e  c a r n e r o  d  l a  I n d i a n a ,  L o s  r i ñ o n e s  d  l a  T u r b i g o ,  R i ñ o ­

n e s  d  l o  S e ñ o r i t o ,  C o l a  d e  v a c a  e n  H o c h e p o t ,  E l  B e e f f -  T e a k - N a c i o n a l ,  y  E l

b e e f s - t e a k  d  l o  F o r n o s .  t  -r^
'  I g n a c i o  D o m é n e c h .

p i g u p a s  E s p a ñ o l a s  d e l  A r t e  C u l i n a r i o

J e f e s  d e  C o e l n a  d e  l a  C o m p a ñ í a  T r a s a t l á n f c i e a

. 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

que contamos los españoles con un impor­
tantísimo núcleo de cocineros que nada 
tienen que envidiarle á los de más cele­
brado renombre del extranjero.

Ruégote, lector,, estudies con deteni­
miento los siguientes apuntes biográficos

Cocina Intima L a  e o c i n a  p o f  G a s .
ompafUa Madrilefla. del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Bargos, Logroño, Alicante, Jeres de U Frontera.
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de nuestro notable artista español don 
Francisco Estévez, con cuyo retrato hon­
ramos hoy nuestra revista y convengas 
sinceramente con nosotros, si los que te-

F r a n c i s c o  E s t é v e z .

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

Francisco Estévez, natural de Puente- 
áreas, (Pontevedra), trasladóse en sus pri­
meros años á la populosa y alegre Sevilla, 
donde comenzó á los quince años de edad 
su aprendizaje del difícil arte que tan pro­
vechosamente cultiva, bajo la dirección 
de un reputado maestro francés, y más 
tarde de otro suizo de gran renombre en 
España.

Los grandes progresos de Estévez con 
tan reputados maestros, se justifican con 
decir solamente que aun no cumplidos los 
veinticuatro años de edad, tomó la direc­
ción del Hotel Suizo de Sevilla, que en 
aquella época marchaba á la cabeza de los 
más importantes de España, ocupando tan 
elevado puesto durante diez años conse­
cutivos.

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

Durante la excursión de S. M. el Rey
D. Alfonso X II por Andalucía, tuvo la di­
rección de los banquetes servidos en ho­
nor de dicho monarca en el coto Oñana, 
Bodegas del Marqués de Misa en Jerez de 
la Frontera, y otros dos más en las minas 
de Río Tinto, con idénticos motivos.

En el año 1887 tuvo necesidad de pasar 
á Granada á dirigir los tres banquetes da­
dos en dicha capital con motivo de la en­
trega de los pueblos que habían sido des­
truidos por los terremotos de años ante­
riores.
, Estos tres banquetes fueron por el or­
den siguiente; á S. M. el Rey, Comisaría 
Regia y Ministro de Fomento, cuya car­
tera desempeñaba por aquel entonces el 
Sr. Navarro Rodrigo.

En ocasión de celebrarse en Huelva el 
Centenario de Colón, fué encargado de la 
dirección del banquete dado en dicha ca­
pital á S. M. la Reina Regente y cuerpo 
diplomático.

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

Florencio Cacicedo.
Florencio Cacicedo es un artista de abo­

lengo-
Siempre figuró entre los primates del 

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

LÍQUEUR BENEDrCTINE E x q u i s e  D i g e s t i w  < ^

Cocina Nacional L a  C o c i n a  p o r  G a s ,
Compañía Madrileña del &A&. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, AUcante, Jerez de la Frontera.
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en paz descanse), hermano de nuestro 
biografiado.

Comenzó su aprendizaje, cual todos los 
artistas de corazón, en su más temprana

F lo renc io  C acicedo.

edad, y entre Venta de Baños, Madridi 
Panticosa y Sevilla, efectuó su verdadero 
desarrollo, demostrándose ya el hábil ar­
tista, elogiado y preferido por los maes­
tros de más justo crédito.

En 1895 verificó su ingreso en la Com; 
pafiía Trasatlántica por cuya designación 
pasó á Bilbao al Hotel Portugalete, en 
donde ejerció durante dos años, época en 
que pasó de nuevo al servicio directo en 
los buques de la misma.

Actuando de maestro ó jefe de cocina 
en el hermoso trasatlántico «León XIII» 
(en que aún permanece), fué designado 
especialmente para marchará Port-Bou á 
incorporarse á la comitiva de los Princi­
pes de Génova, con quienes regresó á 
Madrid y retornó á Port-Bou, por cuyos 
excelentes servicios fué felicitada la pro­
pia entidad Compañía Trasatlántica por 
tan elevados personajes, quienes al pro­
pio tiempo daban también sus plácemes 
al mismo intefesado.

Puso especial predilección la Trasat­
lántica en el mayor éxito á obtener en el 
viaje rápido á Buenos Aires por el vapor 
«Alfonso XII", formando su dotación de 
lo más 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 Trasatlántica sabe ador­
nar todos sus actos, y muy especialmente 
cuando éstos entran en el orden de lo 
preponderante.

La llegada y estancia del vapor «Alfon­
so XII» á Buenos Aires en su viaje rápido 
constituyó todo un acontecimiento, dán­
dose en el mismo innumerables banque­
tes á lo más escogido y elevado de aque­
lla República, contándose entre aquellos 
suntuosos banquetes, alguno de 120 cu­
biertos con 9 platos, como vulgarmente se 
dice, dentro del tecnicismo.

Florencio Cacicedo cuenta tan sólo cua­
renta años de edad, y desde hace cuatro 
años se habla de su propuesta para su jus­
to ascenso á Mayordomo de dicha Com­
pañía.

Cacicedo lleva dado á la Trasatlántica 
excelentes discípulos, tales como algunos 
actuales jefes de cocina de sus más im­
portantes buques,y lleva su labor un sello 
tan caracteríftico en sí, que personal que 
haya trabajado á sus órdenes, ha de des­
collar siempre por el más uniforme y com­
pleto para el servicio.

Reciba Florencio Cacicedo nuestra en­
tusiasta felicitación, asi como también 
Francisco Estévez.

S a r t é n  y  l e t r a s .
La Sierra de Gredos.

Compromisos ineludibles del oficio, que 
nos deja muy pocos ratos libres para 
atender á estas cosas, han impedido el 
envío de estas lineas á El  Gorro Blanco, 
que más oportunas fueran á raíz de ter-

y

Cocina Dom éstica L a  ( b o c i n a  p o r  G a s .
C o m p a ñ laM a d rtle n a d e l G A S . F á b r ic a a  en M ad rid , V a lla d o lid , B u rg o s , L o g ro flo , A lic a n te  J e r e i  de la  F ro n te ra .
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m inarse la cacería reg ia  y  prim era en su 
clase que en la S ie rra  de Credos se llevó 
á efecto en Julio del año actual.

En esta S ierra  de Credos, cúmulo de 
m ontañas altísimas, uno de los sitios más 
pintorescos y agradables de España, ofré­
cese á la v ista  del v isitante un panora­
m a encantador.

Por órdenes superiores hicimos el v ia ­
je  por la línea M. C. P., estación Delicias, 
hasta Oropesa. (También se puede hacer 
por Avila, á A renas de San Pedro.)

De Oropesa, en el coche-correo hasta 
Candeleda, famosa villa castellana y cé­
lebre por sus molinos de pimentón, una 
de las prim eras m aterias para  el condi­
mento de la cocina casera.

.T ra s  un breve descanso eii esta v illg ^  
emprendimos nuestra  penosa, si que tam ­
bién distraída ascensión á la cum bre, ji­
netes en mulos bien acostum brados á c a ­
m inar por aquellas veredas angostas y 
peligrosas.

Uno de nuestros acompañantes, parlero 
y astuto pueblerino, algo simpático y 
g ran  conocedor del terreno, prestóse gus­
toso á satisfacer mi curiosidad, que con­
sistía en saber la denominación de todos 
los cerros, picos, laderas, fuentes y revuel­
tas que encontrábam os á nuestro paso, y 
aquí los transm ito, aunque no con todos 
los detalles que el caso requiere, porque 
me creo incapaz de saberos describir la 
grandiosidad de aquellas m ontañas y ris­
cos; os d iré los nombres de estos lugares, 
tal y  como fueron anotados por m era cu­
riosidad: 1.° L a  Lunada. 2.® l^a Majadilla.
3.° F uen te  del roble. 4.® Fuente del sau­
ce. 5.® L a Quebradilla. 6.® A rroyo Lam eri- 
na. 7.® G arganta blanca y de Santa María, 
criaderos ambos sitios de finísimas y sa­
brosas truchas. 8.® Vega del tiradero, si­
tio en el que se acostum bra á hacer alto 
para descansar un ra to  y alm orzar en la 
orilla del rio á la sombra de unos viejos y 
corpulentos robles. Unos pasos m ás a rr i­
ba se encuentra la puente del puerto y

gargan ta  óbriga. 9.° Peña del robledal del 
puerto. 10. Iruela bajera. 11. Collado n e ­
bral. 12. Collado robledillos. 13. Iruela'ci- 
m era. 14. Valle ó vacía zurrones. 15. Can­
to del m iradero. 16. Corralejo, y  17. Re­
gajo blanco. En este punto, herm osa m e­
seta resguardada de fuertes y frecuentes 
vendavales por una m ontaña de grandes 
peñascos, con agua y  nieve en abundan­
cia en uno de sus lados, y á dos m etros de 
distancia de la tienda-cocina, estaba in s­
talado el Campamento Real, compuesto 
de seis tiendas dorm itorios para  los seño­
res, una ídem para comedor, dos cocinas, 
a rriba  indicadas, y despensa, una para  el 
servicio de mesa y  cava, un telégrafo  y 
teléfono y  cuatro para la dependencia de 
la casa. G uardia civil, soldados de A dm i­
nistración m ilitar y guardas de la S ierra. 
Un real campam ento en toda la  ex ten ­
sión de la palabra.

Como ocurre en todas las regiones h a ­
bitadas, en cuanto hubo ocasión, la gen­
te del país nos dió á conocer sus coplas 
clásicas y sus m úsicas y danzas típicas y  
originales.

E ra  de ver á toda aquella gente  de la 
vieja  cepa castellana bailar al son de los 
clásicos calderos que, con sin igual maes­
tría  y gran  alborozo, tañían los cabreros 
de la serranía; y  e ra  de ver tam bién el 
modo de vestir, el de ellas sobre todo. 
V iejas y jóvenes, todas visten igual. Pei­
nado de rodete y rizos, con fay a  á  un lado 
y  cocas. De sus orejas, ennegrecidas en 
algunas tal vez por el sol, penden g ran ­
des trozos de m etal dorado; son pendien­
tes caprichosos, de todas las formas, y 
que cuanto más grandes, con m ás donaire 
los lucen. Vistosos pañuelos en punta có­
brenles el busto y  hacen rem ate á su <toi- 
lette» grandes reflejos de vivos colores, 
que por la circunferencia que abarcan, 
nos hacen recordar el tiempo de los m iri­
ñaques.

Una vieja pizpireta, nacida ycriada  en la 
sierra, en tre  robles, peñas y  heléchos, to-

Chaquetas para Goelneros. êTadríd!*

C o c in a  s im p á t i c a  La Socina por Gas.
Ayuntamiento de Madrid
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cada con g ran  som brero de paja, adorna­
do con flores silvestres y  apoyada en una 
recia vara, venía cantando sendero arriba:

Si fueras  á  la  s ie rra  
tráem e un ram ito; 
de aquello s que les llam an 
serv illan itos.

Cantaba con toda la fuerza de sus sanos 
pulm ones,y á buen seguro que con el mis­
mo gracejo que en sus años juveniles. En 
la m ano izquierda llevaba un puñado de 
flores amarillas: eran los servillanitos de 
la s ie rra  que fué ofreciendo á todos. Mien - 
tra s  los repartía , repetía  la copla que ha­
bíamos oído á lo lejos, y o tra  no menos 
castiza é irónica que se rv ía  de picadillo 
para  los de allá abajo.

Si vas á  C andeleda, 
tíra te  al hoyo: 
que  los d e  C andeleda 
son  el dem onio ...

L a zam bra de los pastores estaba en su 
apogeo.

Con el asa de los calderos hacían la m ú­
sica, y ... un ruido ensordecedor que r e ­
percutía  por aquellas m ontañas como eco 
tormentoso.

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

El d ía  que  n o te  veo 
p a ra  mí no sa le  el sol; 
todo  el d ía  e s tá  nublado 
p ren d a  de mi corazón.

C ándida, C ándida,
C ándida si.
P o r  una C ándida 
voy á  M adrid.
Voy á  M adrid 
voy á  A ragón.
P o r una C ándida 
me m uero  yo.

Y allá al rato , dando lugar á que jóve­
nes y  viejas dieran más vueltas que una 
peonza, haciendo con sus refajos g racio ­
sos remolinos que dejaban al descubierto 
hasta  la rodilla, volvía con o tra  copla y el 
mismo ritmo:

Los p as to re s  no son hom bres 
que son b ru to s  y  anim ales; 
que com en en los calderos 
y  duerm en  en  los ja ra les .

y eti seguida el estribillo á su Candida.
...C án d id a  sí,

C ándida no.
P o r una C ándida 
m e m uero  yo ...

Y así hubiera transcurrido  seguram en­
te el jolgorio, si allá arriba, por en tre  los 
grandes riscos, no se hubieran dejado oir 
los últimos tiros de la batida de aquella 
tarde.

E l servicio de cocina exigía, dada la 
clase de personalidades que en dicha ca­
cería  tomaban parte, serios cuidados; y no 
hay que dudar que el personal de la m is­
ma puso de su parte  todo lo que pudo 
para  salir triunfante de la tan  delicada 
em presa á ellos confiada.

De tres á tres y m edia de la m añana se 
daba comienzo á la preparación del al­
m uerzo que cada señor debía llevar con­
sigo; todo convenientem ente preparado 
en therm os especiales y cajitas.

E l desayuno se servía de cinco y  media 
á seis; y acto seguido, el R ey y los demás 
cazadores em prendían su larga  cam inata 
hacia sus puestos... quizás hacia el Lago 
ó á la s  Cinco L agunas tan  renom bradas, 
que es donde la caza tenia su cuartel.

R egresaban al a tardecer—sobre las seis 
y  media—hora en que se serv ía  el té;—la 
merienda: como más castizo y  m ás genui- 
nam ente español—, Y ahora que empleo 
la palabra m erienda, no quiero dejar en 
el tin tero  estas otras palabras que, a llá  
arriba, tuve el honor de escuchar de labios 
de un marqués, dichas en loor y provecho 
de nuestra  decaída cocina.

Son sencillas y pocas; pero á mi me en ­
orgullecen...

—E n mi alm uerzo, póngam e una to rti­
lla á la española; ponga fen ella lo que 
quiera, pero sobre todo no olvide el poner 
cebolla, que me gusta m ucho—. No pude 
reprim ir mi alegría  y hube de responder. 
—Bien, señor... Ya se ve que es español 
el señor m arqués; á lo que él entonces, 
comprendiendo la sinceridad de mis pala­
bras, contestóm e risueño con un sí, sí, y 
se alejó, llevando la sonri-sa en los labios.

Cocina Práctica La Cocina por Gas.
Comp»flla U adrllefla del GAS. F áb ricas  en M adrid, V alladolld , Burgos, Logcoflo, A licante, Jerez de.la F ron tera.
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y dejando en mi memoria grato  recuerdo, 
que me hizo dedicar—por lo bajo—algu­
nas frases de cariño al tan  mal m irado 
a rte  culinario español.

Voy á acabar estas líneas, poniendo re­
m ate á mis palabras, diciéndoos que la 
comida se serv ía  tarde,—pues que tam ­
bién era  tarde cuando merendaban —y que 
Qguraban en la lista de la comida, con 
«Mención honorífica», las riquísim as tru ­
chas de Navafría, y las cogidas allá abajo 
en las gargan tas antes citadas.

Uno de los días, el Rey mandó cortar un 
trozo de una de las reses cobradas aquel 
día, y  dió orden para que se sirv iera  al 
día siguiente. Así se hizo, (estuvo en ado­
bo veintidós horas) y  muy satisfechos 
elogiaron, todos las buenas cualidades de 
e s tá c a m e  salvaje, que, á pesar de tener 
la res diez ó doce años, es tan  tierna como 
la de un cordero lechal; notándose, en la 
no adobada,un sabor al bravio ligeram en­
te  pronunciado.

M a n u e l  P a r d o s  S e r r a n o .

Trucha ensalmonada á la Malouine.
Este plato es á propósito para servirse 

en una comida 4e lO ó 12 cubiertos. Se es­
coge una trucha ensalmonada (una pieza) 
se limpia quitándola las espinas; sazónese 
con sal y zumo de limón y rellénese con 
farsa de sollo montada con nata, un ién­
dose á esta fa isa  un salpicón de ostras, 
quisquillas y champiñón.

Envolverla en una servilleta, ponién­
dose dentro de pescadera con el vientre 
hacia abajo, tomando la form a de una tru ­
cha que está  nadando. H ágase cocer sua­
vem ente al caldo corto, m arcado del si­
guiente modo: vino blanco, cocción de las 
ostras, sal, pim ienta en grano, cebolla, 
zanahoria, el jugo de dos limones y un ra- 
mito atado de hierbas arom áticas.

Serv ir la trucha sobre un zócalo de 
arroz blanco modelado; rodear el zócalo 
de pequeños timbales, guarnecidos con la 
misma farsa de sollo que ha servido para 
rellenar la trucha.

La trucha, al servirse, debe de sep.iráv- 
sele la piel y ñaparla con salsa Riche; en­
v iar la salsa en salsera.

L a i g n e a u .

Huevos Rosario.
Huevos escalfados de form a bien redon­

da, que se coloca cada uno sobre un eos- 
trón de pan frito, del mismo diám etro y 
algo grueso, y u n a  bonita cabeza de cham- 
piftons encim a;.ponerlos en la fuente e.a

form a de corona; en el hueco que form a 
en el centro se guarnece con pequeñas 
quenefasde ave trufadas, calentados al 
ultimo momento con salsa Madera. Ñapar 
los huevos con salsa Calberc.

Sírvanse bien calientes.
U l y s s e  B . a r i l l e t ,

N ew -Y ork.

Salsa á h  Coibert.
Es una salsa española reducida que se 

pasa por la estam eña y se vuelve á poner 
sobre fuego, y se monta con m anteca de 
vaca con finas hierbas picadas menudtsi- 
mamente, zumo de limón y un poco de 
Cayena.

I. D.

Puntas da espárragos á la Siciliana.
Se cuecen magníficas puntas de espá­

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 yem a de huevo duro 
pasada por tamiz de hierro y se m eten un 
poco en el horno.

A parte serv ir una salsera con salsa Si­
ciliana y  o tra  con m anteca de vaca fun­
dida.

Esp^agos con salsa Siciliana.
L a salsa Siciliana es una holandesa que 

se term ina aum entando m anteca de pista­
chos verdes con un poco de estragón, bien

Ayuntamiento de Madrid
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m ontada al baño m aría, con ligero color 
verde.

Se sirven  los espárragos en fuente con 
serv illeta  y  la salsa en salsera.

M r . C h a p e l l e ,
C hef d< S. E . e l E m bajador d e  R usia 

en H aya.

Puding souflé de jamón á la Pettini.
Preparar este Puding de la siguiente 

forma:
M achacar al m ortero medio kilo de ja ­

món cocido, junto con dos cucharadas de 
becham el consistente, cinco yemas de 
huevo, y un huevo entero, una pizca de 
Cayena, y una cucharada de salsa Wor* 
cester; una vez 'b ien  machacado pasarlo 
por el cedazo, é incorporarle 300 gram os 
de farsa de jamón crudo de York, y aca­
bada con panada; jun ta r tres claras m on­
tadas.

U n tar bien un molde de form a cilindri­
ca con m anteca de vacas, y decorarlo con 
detalles de trufa; se rellena con la farsa y 
se m ete á cocer en el baño m aría al horno, 
procurando que no cueza. Al serv irse se 
coloca en una fuente y  se guarnece todo 
alrededor de una Financiera Blanca, se 
salsea un poco con un velute de esencia de 
jam ón y  lo restan te  se sirve aparte  con 
salsera.

Cabeza de Ternera en Tortuga.
D eshuesar y blanquear una cabeza de 

ternera; porner aparte  los sesos en una 
cazuela con agua, y  p reparar un blanco 
guarnecido.

Blanqueada y refrescada la cabeza, 
quitar las orejas y la lengua, añadiéndo­
les o tras dos orejas.

C ortar el resto  de la cabeza en pedázos 
de cinco centím etros, recortándolos y 
dándoles una forma redonda.

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

P reparar para  guarniciones: cuatro m o­
llejas de ternera  mechadas, ocho cangre­
jos, vein ticuatro  aceitunas grandes, doce 
pepinillos cortados en form a de bola y 
blanqueados, ocho yemas de huevos du­
ros, diez trufas grandes, veinticuatro se­
tas grandes, cinco crestas bien hermosas.

E scurrir la cabeza; en jugar todos los 
pedazos y ponerlos en una cacerola de 
cuajar.

Rizar las cuatro orejas, dándoles los 
cortes necesarios.

Lim piar la lengua; cortar en escalopes

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

Form ar una guarnición de pan frito  a l­
rededor de una fuente; colocar la cabeza 
de ternera  alrededor de una croustade, y 
cuando estén los pedazos bien arm ados 
se cubren con el aderezo; escurrir los 
sesos y colocar coronado el arm azón; a r­
m ar tres hateletes con cangrejos, crestas 
y  trufas y colocarlas lo mismo que la 
guarnición, g lasear 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 jamón, 4 ídem id. id. de 
trufas, 4 ídem id. id. de setas, 4 ídem id. 
ídem de vino de Madera, 100 gram os de 
glacé de carne.

A g reg ar las siguientes hierbas: un poco 
de tomillo, laurel, m ejorana, rom ero y 
basilia.

Se hace reducir á la m itad y se añaden 
dos litros de salsa española, se reduce 
de nuevo hasta que la salsa bañe perfec­
tam ente la  cuchara.

Se pasa por el cedazo de tela y se aña­
de una pizca de pim ienta de Cayena.

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

Gran Hotel de Europa
ZARAGOZA

D IN ER  
Huifres vcrts de Marenne 

Consommé Sarah Bernhardt 
Bastión de Langouste Moderne 

Sauce ■‘ Otero”
Suprime de Poulet-Gran Duc 
Aspic de foie-gras-Velle vae 

Asperges en brauches-Sance Cressoniere 
Louge de veau de lalt Roti 

Pommes Noisette 
Bombe Monímorency 

Gaícau-Delice Japonaise 
Dessert 
VINS

Xerez N . P . U., Duc de Almodovar, 
Chateau Iquem, Chaleau Margaux,

■ Cordon Rouge, Duc Monlebelio.
Jefe  d e  C ocina,

J u liá n  L a h lg u e ra .

Cocina Moderna La eocina por Gas.
Com pañía M adrllefl» del G A S. F áb ricas  en M adrid, V alladelld , Burgos,.Logrofio, A licante,-Jerez d é la  F ron tera .
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UNH OBRA NOTABLE 
de la 14/ Exposición Culinaria de París de 1911,

d e  K r a . n . c i s c o  M a . r r e c .

El au to r d e  L 'O rnam en ta tion  A rfis tiq u e  Culinaire, red ac to r en jefe de ia no tab le  rev is ta  «Revue 
C ulinaire» , p resen tó  en  d icha Exposición una soberb ia  gavilla ado rnada d e  m agnificas flores de cera , 
que obtuvo las m ás vivas fe licitaciones del Jurado; Francisco  M arrec e s  un a r t is ta  que  hay que  com­
prenderlo  po r la  riqueza  de su  im aginación.

D esde es ta s  colum nas reciba nuestra  adm iración y felicitación bien sinceras.
I . DOMÉNECH.
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2 9 2 EL GORRO BLANCO

Tortilla de Mejillones.
Cantidades: tres docenas de mejillones, 

125 gram os (un cuarterón) de m antequi­
lla, ocho huevos, un ram ito de perejil y 
sal. Se separan los m ariscos y se echan en 
una sartén  con dos onzas de m antequilla 
y  un poco de perejil picado; en cuanto se 
calienta á fuego vivo se agregan  los ocho 
huevos batidos con sal y  dos onzas de 
m antequilla en pedacitos.

Se m ueve bien con un tenedor hasta 
que empiece á cuajar y en cuanto cuaje 
se re tira  del fuego y se dobla la tortilla, 
pudiendo serv irla  con la salsa de lan ­
gosta.

Salmón á la perejílada.
Cantidades: 500 gram os (una libra) de 

salmón, dos cucharadas de perejil picado, 
un poco de estragón, un poquito de ajo, 
dos cebolletas, sal y pim ienta, 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 fino y 
dos cucharadas de perejil picado; al m i­
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 á revolver y á los cuatro 
m inutos se m eten los cuatro trozos de sal­
món, se mojan bien con la salsa y  á fuego 
m oderado se tienen diez m inutos y  se s ir ­
ven con costradas de pan frito.

Tallos de acelgas á la Madrileña.
Cantidades: 12 tallos de acelga, 62 g ra ­

mos (dos onzas) de m antequilla, dos hue­
vos, una cucharada de pan rallado, 62 
gram os (dos onzas) de piñones, sal y nuez 
moscada. Los tallos de las acelgas después 
de raspados y limpios, se cuecen una hora 
en agua y  sal y se sacan.

Puesto en un cazo desonzas de m ante­
quilla á fuego moderado, se incorporan 
dos huevos y se bate sin cesar unos dos

minutos; entonces se agregan  los piñones 
bien m achacados en un alm irez, una cu­
charada de pan rallado, sal y nuez mos­
cada; se revuelve bien y  se saca del fuego. 
Las acelgas bien secas, se ponen en una 
fuente de g ra ten  u n tad ád em an teq u illay  
se cubre con la salsa. Se tiene al horno 
fuerte  cinco minutos.

Langosta al Jerez.
Cantidades: Una langosta cocida, m e­

dio vaso de vino de Jerez, una tru fa  re ­
gu lar, un vaso de consomé de pescado, 
tres yemas de huevo, 62 gram os (dos on­
zas) de mantequilla, medio vaso de nata. 
Se cuece en un cazo la tru fa  bien- limpia 
y raspada (si es fresca) en medio vaso de 
vino de Jerez  basta que se reduzca éste á 
su m itad y se saca la trufa, se aum enta un 
vaso de consomé de pescado y  se hace 
h e rv ir  diez minutos, se re tira  del fuego y 
se agregan  tres yemas de huevo desleí­
das en un poco de agua; se vuelve el cazo 
al fuego y se bate bien; en cuanto cuaje 
un poco se re tira  y se echa medio vaso de 
nata  y dos onzas de m antequilla en peda­
citos; se pasa poco á poco por el colador 
chino á un cazo y  se pone en el baño m a- 
ría  con la tru fa  cortada á  rajas.

La langosta se descascara, y colocada 
en una fuente de g ra tén  se v ierte  la salsa 
encim a y  se m ete todo al horno unos c in­
co minutos.

Mero á la Asturiana.
Cantidades: 500 gram os (una libra) de 

m ero, medio vaso de vino blanco, una cu- 
charad ita  de chocolate raspado, des ce­
bollas, 62 gram os (dos onzas) de m ante­
quilla, un vaso de agua, una cucharada 
de harina, cuatro  setas grandes ó 10 pe­
queñas y sal. Puestas dos onzas de m an­
tequilla en una cazuela se rehogan dos 
cebolletas bien picadas y una cucharada 
de harina; á los tres m inutos se aum enta 
un vaso de agua caliente y medio vaso de 
vino blanco reducido á su mitad.

C o c in a  M o d e lo  La bocina por Gas.
C o m p a f tía  M a d r i l t f la  d e l G A S . F á b r i c a s  e n  M a d rid , V a l l a d o l l d ,  B u r g o s ,  L o g ro f to , A lic a n te ,  J e r e i  d e  l a  F r o n te r a .

V.

L IQ Ü E Ü R B É N É D 1 C T I N E Exquise

Ayuntamiento de Madrid



E L  Q O R R O  B L A N C O 2 9 3

Se parte  el mero en cuatro trozos bien 
secos, se ponen en la cazuela con la sal y 
el chocolate, á los diez m inutos se ag re ­
gan  las  setas partidas y cocidas con un 
poco de zumo de limón, se le da un her­
vor y se sirve con costradas de pan.

Calamares á la Donostlerra.
Cantidades: lócalam ares pequeños, 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 tom ate, un terrón  de azúcar.

Los calam ares se limpian, se les saca la 
espina y se ex trae con mucho cuidado la 
bolsica de tin ta  (conservando éstas en una 
jicara) y se rebozan en harina. En una ca­
zuela se pone á dcrar con una jicara de 
aceite y á fuego flojo, m edia cebolla y  un 
diente de ajo bien picado; á  medio do rar­
se .se fríen los calam ares ya rebozados en 
harina y se aum enta perejil picado y sal.

Las bolsitas de tin ta se deslien en m e­
dio vaso de agua y se v ierte  en la ca 
zuela con dos cucharadas de tomate, sal y 
un terrón  de azúcar.

Bien cubiertos de salsa los calam ares se 
tienen á fuego flojo, moviéndolos con una 
cuchara de palo de vez en cuando unos 
íres cuartos de hora y se sirve.

Cangrejos de mar á la Imperial.
U n cangrejo, d o sco p ita sd e  Jerez, 62 

gram os (dos onzas) de m antequilla, una 
cebolla y sal, cuatro setas de la ta  ó una 
fresca.

Después de extraída la  carne de las pa­
tas y  el cuerpo, como decimos antes, se 
rehoga en un cazo con una onza de m an­
tequilla, una cebolleta y las setas bien 
picadas; se aum enta la carne del cangrejo 
y  dos copiias de Jerez  reducidas á su m i­
tad, se le da un hervor y se echa en la 
cáscara del cangrejo. Las cáscaras de 
las patas m achacadas en un alm irez, se 
ponen en un cazo con una onza de m ante­
quilla unos dos m inutos en baño m aría, 
se pasa por el cedazo, se rocía el cangre­
jo puesto á horno fuerte  y  se tiene unos 
cinco minutos.

Ibar-Kam.

Ostras Solfs
Después de ab rir las ostras y colocarlas 

en una fuente se tom ará una cantidad de 
alcaparras, cuatro  huevos duros, perejil, 
ajos; todo esto se pica muy menudamente;

se recoge en una vasija y se le agrega 
zumo de limón, pim ienta 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 o tras que estarán  colo­
cadas en la fuente con el picadillo de alca­
parras, huevos, e tc . , y se sirve.

José Gómez
Jefe  d e  C o c in a  del C ircu lo  M ercantil d e  M ala e t.

ts i  < 3 0 0 5 ^0 5  05  US Climas'35'30'GtS 05

üos Ramilletes.

Tarta cubierta de mazapán, jarrón de crocante y 
eses de caramelos.

Cocina Bconómica La Gocina por Gas.
Companf» M adrileña del G A S. F ab ricas  en M adrid, V alU do.id. B urgos, LogroPo. A licante, Jerea de la  F ro n te ra
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Sobre el Concurso de cocina
de <£L VIAJERO», órgano de la Sociedad 

Hotelera de Barcelona.

En el núm ero an terio r de nuestra rev is­
ta hemos publicado lás bases del Concur­
so que se efectuará en el próximo raes de 
Abril, en Barcelonaien este torneo culina­
rio aspiram os á  c reer que todos los que 
tienen fe en su profesión y  am en el en­
grandecim iento de nuestras cocina, con 
tribuirán, cada uno á medida de sus ap ti­
tudes individuales por el mejoram iento 
de toda la clase en general.

La notabilísima rev ista  E l Viajero es la 
organizadora de este Concurso, inspirán­
dose en un alto fin de los más a ltru istas 
para  la idea de regeneración que ‘encie­
rra  para  el a rte  culinario de todas nues­
tra s  regiones españolas; comprendiéndo­
lo E l  G o r r o  B l a n c o  así, !y debido en 
que cada región tiene su cocina propia, 
en la  que figuran muchísimas especialida­
des tanto en cocina como en repostería, 
dignas la  m ayor parte  de los gastróno­
mos m ás exigentes de Europa, creemos 
necesario darlas á conocer, que las en­
tienda y las sepa todo el mundo, y así con 
la verdad, se reform arán bastantes opi­
niones y conceptos, de bastante gente  que 
por lo visto les interesa mucho predicar 
lo que no debe de adm itirse nunca como 
verdades sinceras.

E l  G o r r o  B l a n c o  tiene en tre  sus sus- 
crip tores á los m ejores jefes de cocina de 
todas las regiones españolas, á muchos 
pasteleros, reposteros, confiteros, jefes 
de comedor, mayordomos de hoteles y 
restauran ts, que no dudamos que en su 
m ayoría por su ilustración desearán el 
engrandecim iento á que tiene perfecto 
derecho nuestra  cocina española, con tri­
buya cada uno en figurar en dicho certa­
men culinario que h a  organizado E l Via­
jero , de Barcelona, cuyo «Gran Concur­
so» se han publicado sus bases en el nú­
m ero an terio r de nuestra Revista.

I. D o m é n e c h .

r e s i s t a s

Notables publicaciones recibidas en esta Ad­
ministración:

Novedades, R evista  ilustrada que se 
publica en San Sebastián.—Núm ero 121.

Sum ario: D erribo de m urallas en Pam ­
plona.—El Orfeón D onastiarra en ’Uiía.— 
Inauguración del Patronato de ía Inm acu­
lada.—Exposición Sena.— F iesta  a rago ­
nesa en Bilbao.—L a cuestión italo-turcá. 
—Foot-ball en San Sebastián.—Bautizo 
de la In fan ta  M aría de las Mercedes en 
M ad rid .— El S r. Canalejas después de 
in scrib ir en el reg istro  á la infantita  Ma­
ría  de las M ercedes.—Las tropas españo­
las en las orillas del Kert.- -Los clásicos par­
tidos á rebote en San Sebastián. — To­
ros en B ilbao . Cogidas de F re g  y  el 
«Improvisao».—Una brillante parada mi­
lita r en Bilbao.—L a peregrinación de la 
O rden T erciaria  á la iglesia de la v iltede 
Lazcano.—U na fiesta religiosa. Los con­
servadores donostiarras.—Octavo an iver­
sario  de la proclam ación de la  V irgen  de 
Begoña.

**4¡
L a  Actualidad, que se publica en B ar­

celona.
Sum ario: L a  llegada del M inistro de la 

G uerra  á Melilla y  las operaciones mili­
tares que nuestras tropas están  llevando 
á cabo en el R if, son los tem as preferen­
tes de la información gráfica de La Ac­
tualidad correspondiente á esta sem ana. 
Adem ás se insertan  in teresantes fo tog ra­
fías relativas á la sem ana de aviación de 
Johanm sthal, al confiicto italo turco, á  la 
cogida de M achaquiio  en M adrid, á los 
exám enes del Infante Don Alfonso, etc. 
etc.

En las páginas de texto se publican no­
tables crónicas, artículos, poesías, cuen­
tos de J. Roca y  Roca', Carm en Karr, 
la Condesa del Castellá, Pedro Mata, 
P. Eduardo de Bray, Manue» de Monto- 
liu, A. Cantallops, Joaquín Belda, Ramón 
Campmany, F . Bonet, etc., etc.
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Im p re n ta  H elénica, P asa je  do la  A lham bra, 3.—M adrid. !<
Ayuntamiento de Madrid




