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R E V I S T A  C U L I N A R I A  MENSUAL

G r a n  S ip lo m a  Oe ID eS alla  O ro  e n  e l  I n s l i f u to  In te rn a c io n a l  B e la  A lim e n ta c ió n  Be P a r ís  (5 O c tu b re  1909.)

Diploma be Honor en la exposición Culinaria be la Alimentación é Higiene be París 1907.
n i R B e T G R  ^  R e d a c c i ó n  y  H d m l n i s t r a c l d n t

IGNACIO DOMÉNECH i  Calle de Echegaray, 20, 3.°— MADRID

e o n d l c l o n e s  d e  P u b l i c a c i ó n .

Se p u b lica  el ■lía 1 ° d e  cada mes.
fn ip ié z a  la  s i  tc rip c ió n  en el d ía  l.o  de cua lqu ier mes.
N o  se  devuel\L n los o rig in a le s .'
L a s  susc ripciones serán  pagadas p o r  adelantado .
Se p ub licarán  to d a s  las  recetas cu riosas d e  a rfe  cu lin a rio  que 

n o s  m aitden.

P r e c i o s  d e  S u s c r i p c i ó n .

E n M ad rid  y p ro v in c ias , u n  a ñ o ............................... ó  pesetas
Idem  id .,  seis m e se s ........................................................ 3,50 »
E n  e¡ E x tran jero , u n  a ñ o ............................................. 9  i
Idem  id . ,  seis m e se s ......................................................  4,50 ,.

N úm ero  suelto , 50 céntim os.
Idem  atrasado , 75 céiilimos.

S U M H R i e
Crónica: Todos los platos del día; Beefs-teak ó toumedos Fornos. Beefs-feak Republicano. Beefs-íeak Ga­

rrido. Beefs-teak á la Mazzantini. Beefs-teak Ruso. Entrecotte nevera. Chuleta de ternera á la Moderna. 
Beefs-teak Nacional, por 1. Doinénech.—Sección de Cocina Española: Varias recetas inéditas. Banquete 
en la Fonda Colón de Alava (Valencia), por Antonio Peñaranda, Jefe de Cocina.—Carta culinaria, por 
Un pinche adelantado.- Comida con la que “Los Previsores del Porvenir" obsequiaron al Director Ge­
neral Asociado núm. 1, D. Francisco' Pérez Fernández, servido por el Restaurant “Tournié'' el 5 de 
Noviembre de 1911,—Nuestros colaboradores: Francois Merino, por 1. Doménech.-Fórmulas y Recetas: 
Terrine de liebre á la Ligoria. Kalpi-Liver Baurgemester Style. Timbale á la Bontoux. Tournedos á la Del- 
moiitc, por Un cocinero en ciernes. Pulardas á la Brizóla. Pudding Rameo Helado. Carlota Doña.Sol. 
Flan Parisién. Tourte de Pollo á la Chavet. Mejillones á rOyola, por Francisco Merino.—Banquete del 
VI Congreso Dental Español.—Las legumbres, por I. Doménech.—Algo sobre hoteles y resmurants, por 

• Ignacio Doménech.

TODOS ÜOS PüRTOS DEU DIA
B E E FS -T E A K  Ó TOURNEDOS FORNOS

Los beefs-teak Fornos se crearon cuando disfrutaba dicho establecimiento 
de mayor popularidad, pues en la actualidad no es ni una parodia de lo que 
era antes.

Pues bien, dicho plato se presenta del modo siguiente: 1.° Un costrón.
2.® E l beefs-teak. 3.° Una lonja de tocino entreverado bien frito. 4.° Una lonja 
de jamón magro. 5.° Salsa española montada con maitre d’hotel y  un poco de 
mostaza de estragón.

AI momento de servirse se pone primero el costrón de pan, encima de éste 
el tocino sobre el beefs teak, y  cubrir éste con el jamón, todo en términos culi­
narios, que esté acaballado una cosa sobre otra, se napa con la salsa y  se 
sirve.

Se suele servir muchísimo en tournedos.

Cocina Moderna La Cocina por Gas.
Compalil» M adrileña de! GAS. F áb ricas ea M airid , V alladolld , Burgos, L ogroño , A lican te , Jorez d é la  F ron te ra .
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2 9 6 EL GORRO BLANCO

B E E F S -T E A K  REPUBLICANO
El beefs-tak recortado se saltea y  se asa d la parrilla según costumbre.
En uita cacerola con un poco de manteca de cerdo, se rehoga un poco de 

cebolla y  jamón magro; pasa4os unos cuantos minutos, se agregan menudillos 
de gallina, luego guisantes y  champiñons; finalmente, se moja con salsa á la 
española, dejándolo cocer durante cuatro ó cinco minutos.

Al servirse, se pone el beefs-teak en plato ó fuente, se cubre con la guar­
nición antes mencionada, y  por último, se coloca encima de cada beefs teak 
un pimiento morrón en conserva, dándole la forma del gorro frigio, que es lo 
que justifica el título.

B E E F S -T E A K  GARRIDO

E l beefs-teak Garrido tiene la misma guarnición que el Republicano, va­
riando solamente en que se sirve puesto de un costrón de pan recién frito, y  
luego, en lugar del pimiento morrón, se coloca una escalopa de jamón magro 
frito.

También haremos constar, que tratándose de establecimientos de poca im­
portancia, se pueden suprimir los menudillos de gallina; poniendo en su lugar 
un poco de ternera asada y  cortada en cuadros algo grandes.

B E E FS-T E A K  Á  L A  MAZZANTINI

Se prepara de igual modo que el beefs-teak Republicano, empleando el pi­
miento morrón de modo distinto en la presentación del plato; se corta el pi­
miento en triángulos, así como también pepinillos en vinagre y  se colocan al­
ternando por todo el alrededor del plato.

B E E F S -T E A K  RUSO
Tiene la misma guarnición que el Mazzantini, solamente difiere en - que se 

coloca sobre un costrón y  ha de ser panado y  asado á ia parrilla.

EN TR EC O TTE N E V E R A '

Se corta una ración en forma hermosa y  se pana con ajo y  perejil, asándo­
lo á la  parrilla.

Se sirve al natural. '

CH U LETA D E T E R N E R A  Á L A  MODERNA

Se corta en bonita forma y  se saltea, colocándolo luego en un plato, pues­
ta encima de un costrón cortado de igual tamaño.

Sirven de guarnicición, con española, champiñons,' guisantes y  menudi­
llos de gallina.

B E E F S  T E A K  NACIONAL
Creado expresamente para el 

Café Restaurant Nacional, siendo 
ya el plato especial de dicho esta­
blecimiento. - 1. D. P.

Sé corta el beefs teak de solomillo del centro, debiendo ser un poco más 
pequeño que la medida acostumbrada en esta clase de establecimientos para 
los beesfs-teaks con patatas fritas.
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AI mismo tiempo que el beefs-teak se asa á la parrilla un riilón de cordero 
cortado en dos, panado y  asado á la inglesa, después un costrón de pan recién 
frito algo menor de tamaño que el beefs-teak.

L a  salsa se compone de una cantidad regular de salsa á la española, adi­
cionándole un poco de puré natural de nabo y  zanahoria, una yema de huevo, 
manteca de vaca y  perejil picado (no debe de cocer nada), procurando esté 
bien de sal, etc.

En el momento íle servir se coloca el beefs-teak en una fuente de metal 
blanco y  encima del costrón, sobre el beefs-teak, y  estando separado se colo­
ca el riñón de carnero ó cordero y  se salsea con la salsa que hemos pre­
parado.

En un solo lado del beefs-teak se pone una buena cantidad de patatas paja 
recién fritas y  con hermoso color dorado, formando un montón más alto que 
el beefs-teak, y  estando bien reunidas. Se guarnece el otro lado con una roda­
ja  de limón de tres centímetros de grueso.

Sírvase siempre recién hecho. I . D o m é n e c h .

Menestra de pollo á la Donostiarra.
Escoger seis pollos tiernos, lim piarlos 

según las reglas del a rte ; p a rtir  en cua­
tro  pedazos cada pollo; se sazonan con 
sal y pim ienta mplida y se hacen dorar 
ó Ire ir en una sartén  con m anteca de 
vacas.

Una vez hayan tomado el color dorado 
se sacan los pedazos de pollo y  se ponen 
dentro de un plato fuera del fuego.

La g rasa  en que se han salteado los 
pollos se pone en un plato de saltear y se 
le ag rega  dos cebollas .cortadas finas, jun­
to con media libra de jamón cortado á 
dados ó en lomos, se hace dorar y cuando 
haya tomado color se moja con un buen 
vaso de vino de Jerez, se deja reducir y 
luego se le ag rega  el pollo, mojándolo 
con un cacillo de salsa española, con tres 
de caldo ó consomé, agregándole seis za­
nahorias torneadas á diente de ajo y g la­
seadas de antem ano, dos docenas de cebo- 
llitas glaseadas, tres docenas de puntas 
de espárragos blanqueados, medio kilo de 
guisantes tiernos y dos docenas de pata­
tas hechas á la cucbsira ó tiernas y g la­
seadas de antemano. Déjese co'cer suave­
m ente por espacio de media hora ó tres 
cuartos de hora, pruébese y  se sirve, po­

niendo las legum bres al centro de la fuen­
te, y por el rededor se ponen los trozos 
de pollo, poniendo una papillot rizada en 
cada pata y decorando los bordes de la 
fuente con costrones de pan frito y  roda­
jas de limón rizado.

J. M.

Callos de corderKo Euskala-Ría.
Lim piar seis ó siete callos de corderito 

sin romperlos, con agua, sal y zumo de li­
món, igualm ente se limpian los intestinos 
de los mismos.

U na vez limpiados los callos se pican 
m uy menudos, con un plato de saltear se 
rehoga una cebolla muy fina con un dien­
te de ajo, y cuando tome color se le ag re ­
gan los intestinos, se saltea bien sazonán­
dolo, agregando un poco de jamón corta­
do á dados y dos huevos duros picados.

Mójese esta composición con una copi- 
ta de Jerez, luego se moja con medio ca­
cillo de salsa española, agregándole un 
poco de pan rallado y una yem a de huevo 
ó dos. Rellénense los intestinos que hemos 
descrito anteriorm ente de esta composi­
ción, y una vez rellenos se cosen y  se pon­
drán á blanquear con agua por espacio de 
seis minutos.

cocma Doméstica La (bocina por Gas.
Com pañía U adrllefia del G A S. F áb ricas  en M adrid, ValladoUd, BarEOS, L ogroño, A licante Jerez de la  F rontera.

'L

\

■ I

¡I
• i

Ayuntamiento de Madrid



29é £ l  g o r r o  b l a n c o

Luego con una  cacerola se rehoga m e­
dia cebolla, un poco de jam ón m uy fino, 
dos dientes de ajo y un ram ito de hierbas 
arom áticas. M ojar esta composición con 
un cacillo de salsa de tom ate y  otro de es­
pañola y otro de caldo, poniendo dentro 
los callos y dejarlos cocer. U na vez ya 
estén casi á punto, se pica con el m orte­
ro  12 alm endras tostadas, diez céntimos 
de azafrán, dos yem as de huevo duro y 
un poco de m iga de pan frito  bien tosta­
do; cuando esté bien m achacado como el 
polvo se le agrega un poco de perejil frito  
y se disuelve con un poco de caldo y se 
v ierte  dentro de la salsa, déjese cocer y al 
momento de se rv ir se sacan los callos, 
se les quita el hilo y  se colocan eti una 
fuente, salseándolos de su misma salsa.

Macarrones Brugueras.
Poner agua en una m arm ita, unos seis 

litros, sazonada con sal, un puerro, media 
cebolla, una zanahoria y  un poco de apio. 
Cuando cuece se le pone una gallina en­
te ra  limpiada de antem ano, déjese cocer 
por espacio de tres horas, ó sea hasta que 
la gallina esté com pletam ente cocida.

Luego el caldo de ésta  se pasa por el 
tam iz y  se pone' en una cacerola al fuego 
y  cuando levante se le agrega un paquete 
de m acarrones de prim era calidad, deján­
dolos cocer suavem ente. U na vez cocidos 
se lían con un cuarto  de kilo de queso de 
Parm a rayado, junco con 150 gram os de 
m antequilla y 'agregándole  la gallina co­
cida deshuesada, cortada á filetes, sazó­
nese con un poco de moscada rallada, muy 
poco, mézclese todo yse ponen en la fuen­
te  espolvoreándolos por encim a con un 
poco de queso rallado y  un poquito de 
m antequilla: poner la fuente á la boca del 
horno por espacio de medio m inuto á fin 
de que estén bien calientes y  se sirven 
(sin g ratinar).

J. M.

Cangrejo de mar á la Guipuzcoana.
Escoger un cangrejo de m ar lo más 

grande posible.Cocerlo con agua, sal, una 
hojita de laurel, legum bres y tres granos 
de pim ienta en grano.

U na vez cocido se deja enfriar y luego 
se le cortan  las patas y se abre la  cáscara 
levantando la parte  de la barriga, p rocu­
rando dejar la cacerolita ó concha de la 
parte  de la espalda.

Sacar toda la carne de las patas y de la 
parte  de la barriga  y  lavar bien la cásca­
ra , poniéndola en una cacerola con agua 
caliente para  em plearla después.

P oner en una sartén  un poco de aceite, 
quemándolo un poco con un diente de ajo, 
luego picar media cebolla muy fina, tres 
granos de ajos y un poco de perejil. P ri­
mero, poner la cebolla y á los tres herbo- 
res se le ag rega  los ajos, el perejil y toda 
la  carne que se haya sacado del cangrejo; 
sazónese con sal y pim ienta y  póngase á 
fuego m uy suave, tapando la sartén  con 
una tapadera, déjase por espacio de cinco 
minutos, luego se le añade unas gotas de 
zumo de limón y un poquito de caldo, m ly 
poco, y con esta composición se llena la 
cáscara que hemos puesto con agua, po­
nerla dos m inutos al horno y se sirve con 
una fuente puesta con servilleta y  ador­
nada con hojas de perejil fresco.

Sardinas á la Easo.
A brir un kilo de sardinas por la parte  

de la  barriga  y sacar las esp ñas sin qui­
ta r  la cabeza ni que queden abiertas.

Sazonarlas con sai, pim ienta, zumo de 
limón y unas gotas de vinagre, dej’ándo- 
las con esta m arinada por espacio de dos 
horas. De otra parte  se p icarán seis chu­
letas, tres pepinillos, un diente de ajo, 100 
gram os de alcaparras, y todo m uy fino, 
igualm ente se sacará  los huesos de 24 
aceitunas .sevillanas y la carne se pica 
nienudísim am ente, mezclándolo con lo 
demás junto  con dos huevos duros.

Sazonar esta composión y luego se ex ­
tiende encima, de un -nármol la  m itad de 
las sardinas, poniendo por encim a esta 
composición y tapar poniendo encim a 
o tra  sardina de las que nos hemos rese r­
vado.

Seguidam ente, con precaución, se pa­
san una á una por la harina y  el huevo ba­
tido y se frien, sirviéndolas en fuente con 
servilleta.

Huevos revueltos estilo Guipuzcoano.
Poner en una cacerola aceite quemado 

con un poco de ajo, luego se le ag rega  
media cebolla cortada m uy fina, se le da 
un hervo r sin que tome calor, luego se le 
ag rega  dos dientes de ajo y  un poco de 
perejil cortado fino junco con 300 gram os 
de m erluza sin espinas y cortada á cuadri- 
tos, sazonar con sal y pim ienta y poner la

Chaquetas paca CosiDefos. M a n u e l C a s -e lU n o s  (a n te s  F r a n c i s c o  d e l V a l le ) ,  M o n te ra ,  30. E s t a  e s  l a  c a s a  m á s  a n ­
t i g u a  d e  M a d r id .

C o c i n a  s i m p á t i c a  La eocina por Gas.
j
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cacerola á la lum bre á fuego muy suave, 
tapándola con una tapadera  y  se deja por 
espacio de un cuarto de hora.

T ranscurrido dicho tiempo, en una te ­
rrin a  se baten 12 huevos con una pizca de 
sal y  se pone á la cacerola del pescado, 
procediendo tal como los huevos re ­
vueltos.

Una vez en su punto se ponen á la fuente 
y  se adornan con costronesde pan frito.

Merluza, salsa verde (estilo Guipuzcoano)
E scoger una buena m erluza llam ada de 

lancha, después se limpia, se corta  en ro­
dajas y  se pone la sai correspondiente, 
dejándola en sitio fresco.

Una hora después, poner una sartén  ó 
plato de saltear con aceite  encim a el fue­
go y  se hace quem ar un poco de ajo; 
cuando el ajo haya quemado, se re tira  y 
se deja enfriar el aceite; una vez frío, po­
ner dentro una cebolla picada m uy m enu­
da y  sejs dientes de ajo tam bién cortados 
pequeños, y encim a de todo esto poner 
las rodajas de m erluza, y encim a de la 
m erluza se espolvorea de bastante pere­
jil picado, tapar la cacerola y ponerla á 
fuego fuerte. Cuando esté caliente se r e ­
t ira  y  se pone en sitio que haya poca lum- 

■ b re  por espacio de media hora, y  á medi­
da de esta lentitud  el pescado suelta un 
poco de agua y esta es su salsa, por eso 
requiere á que cueza m uy suave para que 
el pescado suelte agua, si por casualidad 
no suelea agua, se le ediciona una cucha­
rada de sopa de agua; pero fría, Servir 
este pescado, salsearlo con su mismo jugo.
Lomo de cerdo embuchado (estilo Guipuz­

coano).
E s c o g e r  u n  b u e n  lo m o  d e  c e r d o ,  s a c a r ­

l e  t o d a  l a  p a r t e  g o r d a ,  f r o t a r l o  c o n  s a l  y  
d o s  g r a m o s  d e  s a l i t r e ,  d e j a r l o  d o s  d ía s  á  
d e s c a n s a r  e n  s i t i o  f r e s c o ,  l u e g o  s e  f r o t a  
b ie n  c o n  a jo s  m o n d a d o s  y  p im ie n t a  y  s e  
p o n e n  e n  u n a  v e j i g a ,  a t a r l o s  b ie n ,  f r o t a r  
l a  v e j i g a  c o n  s a l  y  p im ie n t a  y  c o l g a r l a  e n  
s i t i o  f r e s c o ,  p e r o  n o  h ú m e d o ,  a l  c a b o  d e  
d o s  ó t r e s  m e s e s  y a  s e  p u e d e  s e r v i r ,  r e ­
s u l t a n d o  u n  f i a m b r e  d e l ic io s o ,  p u d ie n d o  
s e r v i r  d e  e n t r e m e s e s .

Esta receta es original de los caseríos, 
pero es un plato típico del país.

J u a n  M a r q u é s .

Medallones de calamares cCacicedo>
PR EPA R A C IÓ N

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

resto  del calam ar y las patas se pican sobre 
la mesa á cuchillo y  m uy picado. Después 
se pone el picado sobre una vasija, se le  
aum enta perejil, ajos, huevos duros, alca­
parras, pimienta en polvo; todo esto picado 
y  la sal correspondiente, tres huevos ente­
ros y un poquito'de pan,rallado en esta dis­
posición se trabaja todo para  form ar una 
pasta espesa. Con la pasta ya menciona­
da, se van formando unos medallones del 
tamaño de un duro, y  en una placa engra­
sada con m anteca se van  colocando hasta 
term inar la pasta; una vez term inada se 
pica tom ate , cebolla y pimiento verde, 
todo m uy bien picado, se rocía todo el 
picadillo. Por encima de los medallones 
que r.e pusieron en la placa engrasada, se 
le echa una poquita de pasta de tom ate y  
se m eten al horno para  que vayan toman­
do un bonito color dorado. Después que 
estén dorados se les aum enta un vaso de 
vino de Jerez. Cuando se calcule que es­
tán  bien dorados, se sacan del horno y con 
ayuda de una espátula se van sacando en 
una fuente y  se dejan enfriar, y el jugo 
que ha quedado en la  placa se pasa por 
tam iz, se recoge en una cacerola 5 se pone 
en la plancha para que se conserve ca­
liente.

D E  OTRA P A R T E

Se prepara una pasta de hojaldre, como 
requiere el a rte , y después de estirada 
dicha pasta con los dobleces correspon­
dientes, con un cortapasta redondo, más 
bien grande que pequeño, se va cortando 
la wsta h asta  concluirla; se toman los 
medallones que se pusieron en la fuente á 
enfriar, se colocan cada uno sobre la  re- 
dondela de hojaldre, y con la ayuda de los 
dedos se van doblando los bordes de la 
pasta como si se fuera á hacer una chule­
ta  á la Pepillote, para que quede el m eda­
llón dentro de la  pasta de hojaldre. Des­
pués de esta operación se colocan en una 
placa pastelera hasta term inarlos todos 
Se dejan en sitio fresco, y  media hora an­
tes de la comida se meten al horno fuerte 
para  que suba el hojaldre y  quede term i­
nado con un bonito color dorado, en una 
fuente y  á gusto del ejecutante al colocar 
los medallones Cacicedo, decorando la 
fuente con perejil frito, y la salsa que es­
tará  caliente se sirve aparte  en salsera.

J o s é  G ó m e z .

Menzanas á la Capuchina
P rocurar unas manzanas reinetas, mon­

darlas y cortarlas en rodajas y  se las qui­
ta  e! corazón con el cortapastas y  se van

J
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C o c i n a  H i g i é n i c a  La Cocina por Gas.
Ayuntamiento de Madrid



3 0 0 EL QORRO BLANCO

colocando en una placa untada de m ante­
ca de vaca, se espolvorean con azúcar y  
se m eten al horno, cuidando que no se es­
tropeen, y una vez asadas se re tiran , de­
jándo lo  enfriar; se cortan  lonjas de pan 
de molde de V iena m uy finas y colocar la 
m anzana como si fuera un emparedado; 
dentro el pan, y el redondel del centro  se 
rellena de crem a pastelera, se jun ta  bien 
y  con el cortapastas se corta  redondo al 
tam año del redondo de la manzana; este 
emparedado se pasa por huevo y se fríe, 
se sirven  algo calientes y  se espolvoi'ean 
con azúcar glas; se sirven en una fuente 
con servilleta.

F .  M a r t í .

Emparedados de manzanas á ia Tudó.
Se hacen en la form a de lá  receta “ Man­

zanas á la Capuchina», sólo que el hueco 
se rellena, en vez de crem a, de fresa en 
merm elada y servidos con el pan natural 
sin freír.

F e l i p e  M a r t í . 

Peras á la Catalíneta.
Peras finas que se las extraen todas las 

pepitas y  sin term inar de vaciarse. Se 
asan  en  el horno con un poquito de agua 
en el fondo y un poco de azúcar dentro. 
Luego de que estén asadas, se rellena el 
hueco de cada pera  con jalea de grosella; 
cubrirlos con m erengue italiano adornado 
á  la m anga y séquense en el horno, espol­
voreado de azúcar glas; déjense que to­
m en un poquito de color. Se sirven frías 
ó calientes.

F .  M a r t í .

!R8

se rv id o  en la  Fo nda  C o lón  de A la v a  (V a le nc ia ), 

á  lo s  Jefes y  O fic ia les del B a ta lló n  de la s  N a va s , 

el d ía  5  de O ctubre  de 1911.

LISTA
Consommé Printanier 

Cajitas á la Americana 
Pollos breseados á la Financier 

Merluza ú la Gaditana 
Espárragos salsa Vinagreta 
Solomillo asado á la Inglesa ■ 

Ensalada 
Biscuit Glace de Vainilla 

Postres finos.
A ntonio Peñaranda.

J e fe  d e  C o c in a .

C ar ta  c u l i n a r i a .
Sr. D- Ignacio Dom énech.—M adrid.
Muy señor mío; Azares y vicisitudes de 

la vida de los que ninguno estamos libres 
han hecho que mi humilde persona, des­
pués de haber tenido principios de a rtis ­
ta, term inase lavando platos en un res- 
tatirant; m as como en todo hoy día hay 
aristocracias, debo advertirle  para que me 
admire, quem iJ'«/«K rflM íes por su fama 
y clientela uno de los m ejores de la  ca­
pital.

Yo, el D. Nadie de aquella casa, viendo 
m uchas veces los trabajos culinarios de 
mis superiores, he llegado á vislum brar 
destellos artísticos en el de algunos y  en 
otros (éstos con m ás frecuencia), una su­
p ina.ignorancia  d é lo s  m ás elem entales 
conocimientos de estética, y dado á pen­
sar, tarea  por dem ás agradable para 
quien como yo es amador ferv ien te  de la 
holganza,se me ocurre pregun tar á usted, 
como cocinero de fama ju sta  y merecida 
según mis informes, ¿por qué no se funda 
una academ ia de cocina donde au to rida­
des com petentes en la lengua castellana y 
notabilidades culinarias depuren los té r ­
minos y nombres de las cosas, clasificán­
dolas con arreglo á la m ás pura etimolo­
g ía  y clasicismo?

De ese modo desaparecerían esos bar 
barismos gram aticales que afean la m ayo­
ría  de los inenús, sobre todo aquellos 
que m ás debiéramos cuidar por esta r es­
critos en el hermoso y sonoro idioma cas­
tellano.

Los estudios que en la no muy lejana 
época de mi infancia me obligaron á cur­
sar sobre las lenguas vivas, han dejado en 
mi memoria los suficientes recuerdos de 
los idiomas francés, é inglés para  ap re ­
ciar, observándolas en silencio las g a rra ­
fales faltas de casi todos los Jefes con los 
cuales he trabajado, en l'o relativo á la re­
dacción de los menús, m inutas ó listas; 
millones de veces he visto escrito bresa- 
do en lugar de Braseado  que es la ve rd a ­
dera  traducción de la palabra francesa 
braisée; Charlóla en vez de Carlota que 
se debe llamar el dulce du bizcochos y

í
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crem a y charlóla tam bién la escaluña, ó 
echalotte en francés; miles de ejemplos 
podria seguir citando, que seguram ente 
no habrán  escapado á la fina suspicacia 
de usted, y  que son otros tantos titulos de 
ignorancia en quien los usa; pero dejando 
para  otro día esta cuestión de redacción, 
pasemos ya que no á la confección, por­
que en eso soy profano, á la presentación, 
ó dresage, que dicen los galos, en este 
punto sí que por m ás que la h e  buscado, 
no he podido hallar la razón por lo cual 
se han de serv ir siem pre jun tos m anjares 
tan  distintos como son el cerdo con pufé 
de m anzana, pavo con castañas, con la 
liebre grosella, naranjas con los patos y 
con el cordero la an tipática  y desagrada­
ble salsa m enta; quizá se me arguya que 
estos m anjares exóticos son platos que la 
moda im portó del extranjero, haciendo 
por el solo m érito de ser de otro país que 
tom aran en el nuestro  ca rta  de natu ra le­
za, pero yo, español antes que nada, creo 
que son m ás de sentido común nuestras 
costum bres de com er carnes ó pescados 
condim entados con toda clase de comes­
tibles, aunque sea el tan injustam ente ca­
lumniado pimentón, pero jam ás con azú­
cares ó frutos azucarados.

Por lo tanto, a llá  se las com pongan los 
franceses con sus purés de castañas y pa­
tos con naranjas, con las m anzanas los 
alem anes y quédense en buen hora los 
flemáticos ingleses con sus salsas de gro­
sella y  m enta, que yo con buen sentido á 
m is garbanzos me atengo.

Yo he tenido ocasión de observar á m u­
chos cocineros, por desgracia españoles 
que. debido al roce superficial con a lg u ­
nos extranjeros, se ex lra n jer isa n  de tal 
modo, que echan lum bre contra nuestros 
platos nacionales, tachándolos de an tia r­
tísticos y poco menos que negando cono­
cer su composición; desearla saber qué 
dirían esos señores si les presentase como

plato español la repugnante mezcla de 
harina y sebo crudo que es parte  in te­
g ran te  del «York-pudding* y«Roley-pud- 
ding». Seguram ente harían  la cruz como 
al diablo al que osara enseñarles tal rece­
ta, pero nos la traen  de fuera y  es acogi­
da con júbilo por ser extranjera; pues 
bien, Sr. Doménech, contra esta invasión 
de las modas ex tran jeras, por los mismos 
españoles fomentada, quisiera yo pedir 
que ustedes los que pueden hacerlo, por 
ser los que sostienen á g ran  a ltu ra  el pa­
bellón español, se unieran para  lib rar la 
batalla definitiva, pues de lo contrario el 
porvenir de la cocina española será  m ás 
pobre que al presente, teniendo elemen­
tos que á poco que se cuiden lo pueden 
hacer herm oso en obras porque es fecun­
do ̂ en gérm enes é iniciativas.

Pero aho ra  me apercibo que sin querer 
me he separado del asunto que me movió 
al escribirle, y voy á  en tra r de nuevo en 
él para term inar en pocas palabras.

D ecía que el servicio ó m anera de ser^ 
vir deja bastante que desear, según mi 
humilde opinión, y voy á exponer la ra ­
zón en que fundo mi aserto: yo he visto 
al 90 por 100 de los cocineros al em platar, 
por ejemplo, dos pollos, faisanes, pu lar- 
das, etc., en una misma fuente, colocan 
prim ero las carcasas, sobre éstas los cen­
tros de pechuga ó estóm agos, luego las 
patas cortadas por el medio y una á cada 
lado, y finalmente las alas con su parte  
de pechuga, todo m uy bien cortadito, pri­
m orosamente colocado y m uy mono, pero 
casi siem pre colocadas las partes del ave 
que corresponden á la pechuga en el cen­
tro  de la fuente, de modo que las patas 
quedan á los dos extrem os y al se rv ir el 
cam arero siempre presenta al comensal la 
parte  del'pollo (ó lo que sea) correspon­
diente al c.,,; yo opino que deberían po­
nerse las patas en el centro  de la fuente 
de m anera que el cam arero siem pre p re­

>  l í q u e ü r ^ BÍDlÉDíiefkNE: Exgüise Pifí^stiye'

Cocina Nacional La eocina por Gas.
Com pañía M adrileúa d«l Ga S. F áb ricas eo M adrid, VaUadoUd, Burgos, Logroño, A lican te , Jerez de la_Frontera.
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sentara la pechuga, es evidente que al 
Ser una sola el ave em platada, es incum ­
bencia del m itre d 'H otel serv ir bien por 
la pechuga 6 mal por el lado contrario, 
pero mi observación se refiere á cuando 
se em platan dos ó m ás aves, por ejemplo 
codornices, yo las he visto se rv ir mil v e ­
ces sobre un zócalo en corona y con las 
patitas hacia el borde de la  fuente enfun­
dada cada una en una c u rs ipapillotte, ¿no 
es esto feo y antiartístico?, pues corríjalo 
quien correg irlo  deba.

Otro e rro r más extendido aún que el 
an terio r es el colocar carnes, jamón, etc., 
cortado en  rajítas, una sobre otra, y al 
lado de la últim a el trozo del cual se han 
cortado, en este caso el cam arero sirve 
presentando la  fuente por la  punta en 
que están  las rajas cortadas y de ellas se 
hace plato el comensal, pero se precisa 
ser m uy diestro para  serv irse  sin hacer 
zafarrancho, porque como el cocinero co­
locó las rajas cortadas una sobre otra, re­
sulta que la que se cortó prim ero está de­
bajo en parte  de la que le siguió, y así su­

cesivam ente, hasta la  últim a que descan­
sa al lado del trozo grande.

A hora bien, para  serv ir por el lado de 
la fuente que el cam arero está  obligado á 
presentar, es necesario sacar el trozo de 
carne que está  debajo, y  cuando ésta es 
cocida ó braseada, resulta  que antes de 
conseguirlo se estropean varios de los pe­
dazos inmediatos, yo creo que en una pie­
za de carne, jam ón etc., debería cortarse, 
en vez de vertical, algo sesgado para  lue­
go colocar los trozos en la misma forma 
que estaban an tes de cortados, y  de ese 
modo se simplificaría el servicio y gana­
ría  la arm onía de presentación en los pla­
tos. Usted, Sr. Doménech, tiene la pala­
bra, y  si en alguna de estas pequeñas ob­
servaciones mias está usted de acuerdo 
con este modesto fregador, yo le prom e­
to volver á m olestar su atención con otra 
y  aun otras series de observaciones culi­
narias tomadas todas ellas del natural.

Suyo afmo. s. s.,
U n  p i n c h e  a d e l a n t a d o .

Madrid, Noviembre 1911.

-  A \  ---------------------  ~

C O M I D  J A
con la que ‘Los Previsores del Porvenir^ obsequian al Director General Asociado núm. 1, 

D. FRANCISCO PÉREZ FERNANDEZ 
que tan poderosamente ha contribuido a! floreciente estado en que se encuentra la institución.

S erv id o  p o r  el R e s tau ra n t «Touriiié>, e l 5 de N oviem bre de 1911.

LI STA DE P L A T OS

Entremeses variados 
Sopa Crema de Cangrejos 

Cenicientos Marquesita 
Turbante de langostinos Alicantino 

Solomillo á la Castellana 
jamón de York á la Española

Vinos.yerez, Rioja fino 1905, Chablis frió. Café. Licores.

Alcachofas á la Murciana 
Capones de Guipúzcoa asados 

Ensalada Valenciana 
Helado á ia Catalana 

Pastel Violeta, Palitos de Queso 
Postres.
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NUESTROS COLABORADORES

F R A N C O I S  M E R I N O
En esta página tenem os el gusto de dar 

á conocer algunos detalles dé este no ta­
ble colaborador de E l  G o r r o  B l a n c o , 
Mr. Francisco Merino. L a carre ra  profe­
sional de este distinguido a rtis ta  es cu­
riosísima, por la tenacidad en que desde 
casi un niño la ha emprendido, en procu­
ra rse  en se.guida en ap 'enderse  p ráctica­
m ente casi todos los tem as de que sg com­
pone el a rte  de la  alimentación.

F rancois Merino nació en 1874 en Bia- 
rritz , y á ia edad de once años debutó,

desde m uy joven, ya era  jefe de cocina 
del gran  hotel.

Probándose así continuam ente (¿ue el 
cocinero que m ejor llena el servicio de 
grandes establecimientos son los indivi­
duos que han tenido la abnegación sufi­
ciente para  ir  á trabajar en toda clase de 
hoteles y  restaurants de varias naciones.

Después de haber desempeñado la p r i­
m era plaza de jefe de cocina de un gran  
hotel, tuvo que cumplir el servicio mili­
ta r  en Francia, durante dos años; este

a]
'4

Francisco M erino, es el que  está sen tado  enfrente con  b arba, y  los o tro s son  los dem ás cocineros 
á  sus ó rdenes en  el g ran  B uque Ro t t e r d a m

empezando por la pastelería: en seguida 
de este aprendizaje, en tró  en el Hotel 
Continental de Bíarritz, y muy pronto fué 
distinguido por sus jefes, por su inteli­
gencia precoz y gusto exquisito por todo 
lo bello y bueno.

Siem pre ha sustentado el ideal en co­
nocer prácticam ente todos los ram os de 
la alimentación, trasladándose á Burdeos 
á trabajar en una de las m ejores charcu­
terías, en la que estuvo bastante tiempo. 
Luego pasó á la cocina del hotel Térm i­
nos en París, bajo la inteligente dirección 
de Mr. Choureaud; después pasó á traba­
ja r  en varios im portantes hoteles de la 
misma capital, trasladándose luego á 
Londres y á Edimburgo, en cuyo sitio,

p,eríodo de tiempo fué cocinero del Es­
tado Mayor en Mamers; cumplido este 
deber patriótico se m archó o tra  vez á 
Londres, y entró  como jefe de cocina del 
G ran R estaurant Romano, así como tam ­
bién en el R estaurant Trocadero, y  otras 
casas de renom bre culinario.

Pasada esta etapa, entró como jefe de 
cocina en casa particular, en casa de la 
Condesa de Montheleón.

Después de esta casa, entró  como jefe 
de cocina de la célebre casa Tournié, de 
Madrid, sitio en que tam bién se distinguió 
muchísimo y siendo muy estimado de sus 
jefes; pues esta g ran  casa debe su gran  
renom bre á nuestros sim páticos amigos 
D. Enrique B ragueira y D. V íctor M artin,

Cocina S en c illa  La Gocina por Gas.
CompafUa M adrileña del G A S. F áb ricas  en M adrid, V alladolid , Burgos. Logroflo, A lican te , J e re i de la  F ro n te ra .
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id

este últim o jefe de cocina de lo m ás s e ­
lecto.

Francisco Merino, actualm ente es D i­
rec to r de las cocinas de la  Compañía Ho- 
lland-A m erica-L ine, á Rotterdam , sien­
do el jefe á bordo del mejor buque de esta 
Compañía holandesa, Rotterdam , y  esti­
madísimo de sus superiores.

Además de lo expuesto anteriorm ente, 
nuestro  notable colaborador de El  Gorro

B l a n c o  es persona estudiosa de todo 
cuanto se escriba dentro de nuestro  arte , 
siendo adem ás colaborador de las m ejores 
rev istas culinarias de Europa.

Desde estas columnas saludamos á tan 
sim pático profecional nuestro, por el que 
sentimos verdadero aprecio, y m ás sí 
cabe en él, porque posee el buen sentido 
de querer ensanchar el a rte  sin distin­
ción de nacionalidades.

I. D o m é n e c h .

Terrine de liebre á la Ligarla.
T ener preparada una terrina  de conser­

v a  del mismo tamaño que para  la de pava.
E legir una liebre de cinco libras, que se 

despoja, se vacía y  se deshuesa, reservan­
do la sangre, que se em pleará para  el pi­
cadillo.

Separar la carne de los hombros al ras 
de filete y  la  carne de la  m itad de los 
muslos, quitándoles cuidadosam ente los 
nervios y los pellejos.

L im piar 200 gram os de tapa de terne­
ra , quitándole los pellejos, los huesos y 
los nervios y 400 gram os de tocino sin 
corteza.

Añadir las carnes de la liebre que se 
habían separado, picarlo todo, condimen­
tándolo antes con 20 gram os de sal, con 
especias compuestas, m achacarlo y  al 
mismo tiempo se le añade la sangre de la 
liebre y dos decilitros de caldo.

M achacarla  carne que ha quedado en 
la liebre, con tiritas de tocino condimen­
tado.

C ortar la liebre en dos partes á lo largo, 
espolvoréase con dos polvos de sal, espe­
cias compuestas y  después se rehogan en

la sartén  grande de saltear duran te  cinco 
minutos, con 20 gram os de m anteca. E sta  
operación se hace para qu itar el agua que 
se halla  en el in terior de la liebre. R eho­
gada la liebre, se form a una capa de pica­
dillo en el fondo de la  te rrin a , de un es­
pesor de dos centím etros y poner sobre 
esta capa una de las m itades de la  liebre.

Espolvorear con un polvo de sal con es­
pecias compuestas.

Poner una capa de picadillo, encima la 
o tra  m itad de la  liebre, después o tra  capa 
de picadillo y  encim a lonjas de tocino 
m u y  delgadas y  u n a  hoja grande de 
laurel.

Póngase á cocer como la  te rrin a  de 
pava y  cubrirla de m anteca cuando la  te ­
rrina  esté bien fría,

Kalpi-LIver Baurgemester Style.
Prórporcionarse un kilo de hígado de 

ternera, el m ás tierno posible, m echarlo 
con tiras de tocino condim entadas de p i­
m ienta y  sal, evitando que las tiras apa­
rezcan en la superficie.

R ehogar el hígado con 50 gram os de 
m anteca en una cacerola de cabida de tres

Cocina Elegante La Socina por Gas.
Com pam a M adrileña d ri G A S. F áb ricas  en M adrid, V alladolld , B urgos. Logrofto, A licante, Jerez de la  F ro n te ra .
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litros, teniendo cuidado de volverlo m u­
chas veces para que tome color por igual; 
cuando esté bien rehogado, sacarlo de la 
cacerola y añadir á la m antecado gram os 
de harina, se mezcla-á la lumbre con la 
cuchara  durante cuatro minutos; luego se 
mezcla con medio litro  de agua, medio li­
tro  de vino blanco, un ram ito de perejil, 
una cebolla, dos clavos de especias incrus­
tadas á dichas cebollas, la sal correspon­
diente, un poco de pim ienta y  hágase co­
cer, moviéndolo circularm ente; volver á 
poner el hígado en la cacerola y  añadir 
20 pedazos de zanahorias cortadas en figu­
ra  de tapón, cubrir la cacerola en sus tres 
cuartas partes y  póngase á cocer muy 
lentam ente á fuego m uy suave.

Al cabo de dos horas de cocción añadir 
cinco cebollas de unos tres centím etros 
de grueso, mondadas y  rehogadas en la 
sartén  para  que tomen color, dejarlo co­
cer durante una hora, a rreg la r el hígado 
en la fuente, se pasa la salsa en un cola­
dor grande, desengrasar, y  si resu ltara  
demasiado clara  se hace reducir á buen 
fuego hasta que quede en su punto.

R etira r el ram o de perejil y  la cebolla 
que tiene los clavos de especia.

G uarnecer el hígado con la guarnición 
de cebollas y zanahorias, se napa por en­
cima con la salsa y  sírvase.

Tímbale á la Bontoux.
H acer un tim bal con un molde liso, y 

untarlo  ligeram ente de m anteca, y  deco­
ra r  con pasta de repostería extendida en 
hoja m uy delgada, moldear con hojaldra­
do de siete vueltas.

Cocer, y  cuajar m acarrones en caldo 
para  salsa, se escurren y  condim entan 
con sal, pimienta, queso parm esano ralla­
do y  un poco de nuez moscada.

L lenar el molde, cocerlo al horno y  sa­
car el timbal, hacer una abertu ra  en la

parte  superior, dejándole un borde de 
tre s  centím etros.

Q uitar la m itad de los m acarrones del 
in terior y  reem plazar con un aderezo mi- 
lanés, compuesto de escalopes de pechu­
g a  de ave, trufas, lengua á la  escarlata, 
setas desmenuzadas y  crestas de gallo. 
Guarnecer, de m anera que la guarnición 
exceda de la pasta unos cuatro  centím e­
tros.

Colocar en el borde del timbal 12 filetes 
de gallina mechados y  bañados; disponer 
alrededor de la fuente un bordado ó cala­
do de pasta inglesa, alternando.

Se coloca en medio una cresta grande y 
se sirve.

Turnedot á la Delmonte.
Después de salteados los filetes se hace 

una reducción de Jerez ó M adera y  se 
añade trufa  muy fina y  demiglasa, for­
mando una perigord.

Luego se arreg lan  dos purés secos, la 
una de guisantes y la o tra  de patata. E s­
tas se preparan como de costum bre, sola­
m ente que á la  prim era se añade un poco 
de flor de leche.

M .^ N E R A  D E  S E R V I R L O

En una fuente redonda un poco de la 
salsa y a  indicada, luego un costrón de 
pan frito  y  encima el filete ñapado de la 
misma salsa.

Los purés se adornan al gusto de cada 
uno.

U n  c o c i n e r o  e n  c i e r n e s .

Pulardas á la Brizóla.
Preparar dos pulardas, desplum ar, va­

ciar y sacar el hueso interior; cubrir las 
pechugas con m anteca condimentada.

A tar ó coser, encogiéndoles los miem­
bros como para  entradas. Mechar las pe­
chugas con tocino delgado y cubrir las

C o cin a  M o d e lo  La bocina por Gas.
C o m p a f lla  M .id r i tc ñ a  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 rg o s ,  L o g r o ñ o , A l ic a n te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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partes que quedan sin m echar con lonjas 
de tocino. Poner las pulardas en una 
bresera cubierta  y se les echa un surtido 
de legum bres picadas hasta que suba por 
encim a de los alones de las pulardas. 
C ubrir con papel untado de m anteca y 
dejarlas cocer m uy suavem ente durante 
una ho ra  con hervor m uy lento. D estapar 
la bresera, quitar el papel y bañar todas 
las partes sin m echar.

De guarnición cuatro trozos de molleja 
de ternera  m echada, seis trufas grandes, 
ocho grandes crestas y ocho cangrejos 
grandes. H acer un aderezo con quenefas 
de ave y  setas, que se salsearán con salsa 
regencia.

C ortar un pedazo de m iga de pan de 14 
centím etros de largo, ocho de ancho y 14 
de alto; este pedazo debe tener una forma 
cónica. F re irlo  y fijarlo en medio de la 
fuente con una mezcla de huevo y  azúcar 
para  sostener las dos pulardas.

E scurrirlas  y colocarlas apoyadas en el 
pan con las rabadillas hacia arriba.

V erte r el aderezo en el fondo de la 
fuente; poner las dos mollejas en la parte 
inferior de las dos pechugas y las otras 
dos en los intervalos de en medio.

Colocar los cangrejos á cado lado de 
las mollejas; poner una trufa  sobre cada 
molleja.

A rm ar cinco hatelets con crestas y 
trufas y colóquense.

Bañar las m ollejas y la  parte  mechada 
de las pulardas y se sirven  con la  salsa 
regencia aparte.

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

Pudding Rameo Heiado.
(D u k e  de cocina)

Mondar 30 castañas; blanquéanse en 
agua  hirviendo para  quitarles la película 
interior; cuando estén bien mondadas po­
ner en una  cacerola con un litro  de aLmí- 
bar á 16 grados y  un palo de vainilla. Co­
cer á fuego excesivam ente lento.

Cuando las castañas están cocidas, 
transform arlas en puré. Poner en una ca­
cerola ocho yem as de huevo; 200 gram os 
de azúcar molida y  ocho decilitros de le­
che hervida; hacer espesar esta crem a y 
m ezclar en ella el puré de castañas; se 
arom atiza con un decilitro de m arras­
quino.

Mondar y lim piar 100 gram os de pasas 
de Corinto, 50 de pasas de Málaga, sin 
granillos; cocer estas pasas á  fuego muy 
suave con medio decilitro de alm íbar á 
30 grados y un decilitro de agua; dejarlas 
enfriar.

P reparar una sorbetera, v e rte r  en ella 
la crem a y  helar, moviéndola con la es­
pátu la .

Cugndo esté medio congelada añadir 
tres decilitros de nata  bien batida, acabar 
de helar y añadir las pasas bien escurri­
das; póngase en un molde, se tapa y  un­
ta r  las jun tu ras de m anteca para  ev itar 
que penetre el agua; en te rra r el molde 
en el hielo y dejar helar durante dos 
horas.

H acer una salsa de la m anera siguiente: 
Espesar al fuego ocho yem as de huevo, 

100 gram os de azúcar y tre s  decilitros de 
leche hervida; re tira r  de la lum bre y se­
gu ir dando vueltas durante tres minutos; 
se pasa por un colador fino y añadir m e­
dio decilitro  de m arrasquino; poner esta 
salsa en el hielo con sal para que esté 
muy fría, pero sin que llegue á conge­
larse.

Sacar el pudding del molde sobre una 
serv illeta  y se rv ir la  salsa aparte.

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

Cariota Doña Sol.
{ P o s t r e  de  cocina) .

E leg ir 1.500 gram os de m anzanas bue­
nas, cortar en cuatro  partes  cada una, 
pelándolas y quitándoles el corazón.

Cortarlas en pedacitos de medio centí­
m etro.

M a n u e l  C a s te lU n o s  (a n te a  F r a n c i s c o  d e l  V a l le ) ,  M o n te ra ,  a o E 6 t&  e s  l a  c a s a  m á s  a n
LMquetas para t,o8ineros. ngua ae Madrid.

>
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Poner en la sartén  chata de sa ltear á 
fuego vivo con 200 gram os de m anteca y 
100 gram os de azúcar en polvo. Añadir 
las m anzanas y  cocerlas un cuarto de 
hora, salteándolas constantem ente hasta 
que estén tostadas por completo.

P reparar 24 tostadas de m iga de pan, 
que se cortan  en lam itas de seis centím e­
tros de largo , tres de ancho y  dos de 
grueso, y  freirías en m anteca dorándolas 
por los dos lados.

C ubrir cada pedazo de éstas con una 
capa de dos m ilím etros de m erm elada de 
albaricoque, y s e  a rreg lan  en form a de 
corona, apoyándose unas en otras, en una 
fuente; poner en medio la conserva de 
m anzanas y  cubrirlas con una capa de 
m erm elada de albaricoque.

T apar con el horno de cam paña duran­
te cinco m inutos y  se sirve caliente.

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

Flan Pari8ión.
(Postré)

Poner en una cacerola de cabida de dos 
litros tres yem as de huevo; añadir á las 
yemas 50 gram os de harina y  un decili­
tro  de leche; mezclar para  hacer una pas­
ta; ac larar con siete decilitros de leche 
añadidos en cuatro  veces para  ev itar que 
la  pasta agrum e.

Añadir 15 gram os de m anteca y  80 de 
azúcar y ralladuras de corteza de na ran ­
ja. M uévase continuam ente con una es­
pátula de m adera sobre fuego hasta el 
prim er hervo r y  déjese enfriar.

Cuando esté fría  v e rte r  en un flan pre­
parado como el de las m anzanas y  se ha­
cen cocer una m edia hora y  se deja en­
friar.

B atir tres claras de huevo, y cuando 
estén bien trabadas añadir 100 gram os de 
azúcar glas y  extender el m erengue sobre 
el flan, procurando que quede del mismo 
espesor por todo el pastel; espolvoréase 
con azúcar y  luego se le hace tom ar color 
en el horno.

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

Tourte de Pollo á la Chavet,
Tom ar un molde de forma ovalada para 

un pastel de 20 centím etros de ancho.
Hacer la pasta de la m anera siguiente* 

750 gram os de harina de flor pura, 375 de 
m anteca y 15 de sal.

Se cierne la harina por el cedazo de la­
tón. H acer un círculo con la  harina que 
pueda contener la m anteca, la  sal y  un de­
cilitro de agua.

Am asar perfectam ente la m anteca y  la 
harina y añadir un decilitro m ás de agua 
en tres veces; cuando el agua esté ente­
ram ente absorbida espolvorear la mesa 
de harina, arrollando sobre ella la masa 
para  hacer una bola bien lisa.

Para saber si la masa está hecha no 
debe de pegarse en la  m esa ni en el rodi­
llo. D ejar descansar la pasta una media 
hora.

Tom ar las tres cuartas partes de la  pas­
ta y  estirarla  en form a ovalada de dos 
centím etros de grueso; levantar los bor­
des de esta capa de pasta á una a ltu ra  de 
cinco centím etros para  form ar como una 
especie de caja redonda.

M eterla en el molde y com prim ir en el 
fondo para  forrarlo  bien; se va subiendo 
la  pasta por los costados hasta que exce­
da del molde unos dos centím etros. Tener 
cuidado de que la pasta aplicada al molde 
sea por todas partes del mismo espesor 
para  que no se abra  la pasta de las partes 
donde estuviera delgada. A plastar el res* 
to de la  pasta que ha de se rv ir para  tap a , 
dera de la empanada, y  se deja sobre la 
mesa.

V aciar, cham uscar ydeshuesar un pollo 
de kilo y  medio; hacer un picadillo con 
300 gram os de tapa de ternera  y  300 g ra ­
mos de tocino sin corteza, guardando ésta 
para em plearse en el jugo.

Condim entar con 15 gram os de sal con 
especias compuestas y  m achacar; con­
servar este picadillo en una cazuela y 
m echar la carne de pollo con tiritas  de 
tocino condimentadas.

Poner una capa de picadillo sobre el

Cocina E co n ó m ica  La eocina por Gas.
Com pañía M adrileña del G AS. F á b r ic a s  en M adrid, V alladolld, B urgos, Logroño. A licante, Jerea de la  F ro n te ra
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pollo procurando darle  una forma ovala­
da, de modo que llegue el molde á cuatro 
centím etros del borde.

Colocar una capa de picadillo de dos 
centím etros en el fondo dei molde, poner 
el pollo encima y  se espolvorea con dos 
polvos de sal con especias compuestas.

Poner o tra  capa de picadillo, dejando 
un reborde de dos centím etros para poder 
pegar la cubierta.

Colocar sobre el picadillo una lonja de 
tocino de dos centím etros de grueso y  una 
hoja de laurel encima.

Mojar el borde de la empanada, colocar 
la tapa y después unir con el cuerpo de la 
empanada, apretando sobre las dos partes 
con el pulgar.

C ortar la pasta que sobresale, form ar 
coh las recortaduras de la pasta una bola, 
que se aplasta hasta que quede de medio 
centím etro.

R ecortar en form a ovaladada de un ta ­
maño de 17 centím etros para form ar la 
segunda tapa.

M ojar la prim era y  aplicar la segunda 
encima.

H acer en medio un agujero de tres 
centím etros por dos; dorarlo con huevo 
batido; hacer unas rayas sobre la tapa de 
una profundidad de dos milímetros; m e­
terlo al horno y déjese cocer durante dos 
horas. Si la em pauada se dorara dem a­
siado, cúbrase con una hoja doble de papel 
mojado.

Probar si la em panada está cocida con 
la aguja  de coser aves, que se introducirá 
por el agujero  de en medio; la aguja  debe 
en tra r sin resistencia.

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

Mejillones i  l’Oyola.
E legir medio litro  de mejillones bien 

limpios y  ponerlos en una cacerola (Rus- 
sa) con una cebolla picada y  pasada por

aceite fino; deápués se le ag regará  dos 
tom ates pelados y  seis pepinos, m uy poca 
Sal, un decilitro de vino blanco, un r.ami- 
llete surtido, pim ienta blanca y un poco 
de azafrán, en polvorón, un cacillo de 
arroz y  dos cacillos de caldo blanco de 
pescado, una puntita  de ajos, 50 gram os 
de m antequilla; póngase á herv ir al horno 
por veinte m inutos, y  se rv ir  en la  misma 
cazuela poniéndole una servilleta alrede­
dor. Es preferible proceder en cazuelas 
de barro.

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

\ X -

Vi C ongreso  D ental Esnoñol
bajo el augusto  patronato  de S. M. el 

R eyD . Alfonso XII.

BANQUETE DEL CONGRESO
M E N Ú

Hors d’03uvres variées 
Créme Saint-Germain 

Petifes Croustades á la Doria • 
Suprémes de solesá ¡a Norraande 

Filet de b;ouf á la Glaneuse 
Jaiubón d’Yojk á 1‘Espagnole 

Petits pois á la Fran̂ aise 
Poularderofies 
Salade Russe 

Glace Portorriqueña 
Gateau Ofhelo 

Pailles Parmesan 
Friandises

Chablis frappé en carafes.—Rioja fino 
de 1905.—Campagne.-Cr îment Im­
perial.—Café.—Liqucurs.—Cigars.

31-Octubre-I9U.

e e e i N E R e S :  Las chaquetas de 5 pesetas, á  3,50, y la  francesa  de 9, á 6. P an ta lones y  todo el
com pleto  en tra jes  de cocinero.

L a  F a v o r i t a . — C alle  de Fu e n ca rra l,  9 8 .— M ad rid .

Cocina Práctica La 6ocina por Gas.
C om pañía M adrileña del GAS. F áb ricas  en M adrid, V alladolid , Burgos, Logroño, Alicante, Jerez dejla F ron te ra .
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LAS LEGUMBRES
Endivea.

La endive, que hace m uy poco tiempo 
que empieza á em plearse en España, es 
una variedad de la escarola de jardín que 
procede de Bélgica, por esto en su país 
de origen es legum bre popularísim a bajo 
el nom bre «Llamund de Witloof> ó «barbe 
de bone". E sta  clase de escarola reúne las 
m ism as propiedades que la escarola siL 
vestre, y  conviene á  los tem peram entos 
sanguíneos, biliosos y á las personas res­
friadas; en Bélgica se le llam a con razón 
«el amigo del hígado».

Se come en crudo, en ensalada, al jugo 
con salsa blanca ó Mornay, crem a, fritas] 
a! tuétano lo mismo que el cardo, etc ., e t­
cétera.

Los endives no se hacen cocer, pues 
pierden m ás de la m itad de su valor, así 
como tampoco se lava con horas de a n ti­
cipación, pues el agua fría ó tem plada le 
procura un exceso de am argo que resu l­
taría  desagradable.

A  continuación explicaremos algunas 
recetas para  la preparación de las mis­
mas.

E ndives á la Flamanda.
Un kilo de endives, 230 gram os de m an­

teca fina, un limón y  tres huevos. Se 
mondan las endives y se secan una por 
una con un paño limpio. Se unta un plato 
de saltear con m anteca fina de vaca, y co­
locar ias endives por capas, poniendo e n ­
tre  ellas m ás m anteca en pequeños frag ­
mentos con un poquito de nuez moscada 
rallada.

De otra parte  se pone, en una pequeña 
cacerola, uno ó dos vasos de agua, el jugo 
del limón, sal y un polvo de azúcar. Se 
v ierte  esta mezcla sobre las endives y  há­
ganse cocer á fuego suave durante dos 
horas, para luego poderse 'servir á punto 
con una salsa á la holandesa ordinaria.

E ndives con salsa  M ousselina.
Se limpian éstas como procede en la re ­

ceta an terior y disponerlas dentro de una 
bresera con una delgadísima lonja de to ­
cino en el fondo, sin ningún líquido, el to­
cino es suficiente para facilitarle la coc­
ción. Se tapan con un papel untado abun­
dantem ente con m anteca fina y  háganse 
cocer sobre la plancha á fuego suave, es­
tando herm éticam ente cerrada.

Sírvanse á punto con una magnífica 
salsa Mousselina.

Subrics de espinacas á la Crema.
Componentes', un manojo de espinacas, 

250 gram os de m anteca fina, seis huevos, 
un vaso de leche. Después de que estén 
limpias convenientem ente, se picau me­
nudísimas á cuchillo, se blanquean á con­
tinuación durante dos, ó tres minutos. Se 
escurren com pletam ente y se rehogan 
con 125 gram os de m anteca {rehogada 
ésta un poco antes). Sazónese con 15 g ra ­
mos de harina echada en forma de lluvia; 
pasados unos miíru^js de cocción, se le 
añaden tres huevos enteros y tres yemas, 
bien batido todo, hágase cocer un poco 
más lodo este conjunto y retírese.

Póngase una sartén  con m anteca de 
cerdo algo abundante, y  por medio de 
una cuchara de comer la sopa, se van 
echando bolitas de la pasta de espinacas 
en la m anteca bien caliente; fríanse, y 
cuando queden doradas de un lado, se les 
da la vuelta á los subrics después de que 
estén fritos.

Se colocan en una fuente en form a de 
corona y  poner en medio una salsa becha- 
mela, com puesta con la leche y  la m ante­
ca restante.

Judias verdes á la Polonesa.

He aquí un plato que, á pesar de su sen­
cillez, es exquisito. Las cantidades se cal­
culan dej siguiente modo: 800 gram os de 
judías verdes á  pedacitos y  400 gram os de 
patatas.

Se cuecen jun tas con una cebolla g ran ­
de ápedazos; al momento de se rv irse  es­
curre y  se sazona con sal, pim ienta blan­

Cocina Universal La Gocína por Gas.
co m p añ ía  M adrileña del G A S. F á b ric a s  en M adrid, V alladolid, Burgos, Logroño, A licante, Jerez de la  F ro n ta ra
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ca en polvo, perejil picado y 60 ó 70 g ra­
mos de m anteca fina de vaca y se sirven 
term inado su sazonamiento.

I .  D o m é n e c h -

ñ l g o  s o b P e  h o t e l e s  y  r e s t a u F a n t s
Este epígrafe es el que encabeza el títu- ' 

lo de una obra notable, y pongo este títu ­
lo por lo sinceram ente que está escrita, y 
la nobleza de sus ideas que campea en 
toda la obra, á fin de que todos los que 
nos dedicamos al a rte  de la alimentación, 
como son cocineros, cam areros, dueños 
de hoteles y restaurants, encargados, ma­
yordomos y á todos cuanto de cerca nes 
dedicamos al a rte  de hotelero, tengamos 
un poco m ás de afán en tener conciencia 
cierta  cada uno de nuestros deberes, y  ari 
vayam os todos, y cada uno por su parte, 
ennobleciendo nuestro arte , que buena 
falta  hace que nos inclinemos un poco 
m ás á la ilustración de nuestro m e t i e r , 

pues á muchos les causa alguna repulsión 
■tado lo que está escrito en letras de m ol­
de; yo entusiastam ente felicito al exce­
lente RESTAURATEtjR, autor de tan herm o­
sísimo libro, D . José S erra  y F erré , due­
ño del R estaurant Mundial Palace y  de la 
popularísima Fonda Simón, de B arce­
lona.

Hojeadas detenidam ente las 101 pági­
nas del libro, sólo daremos aquí unas 11- 
gerísim as noticias, recomendando, tanto 
á cocineros, dueños de hoteles, restau­
rants y cam areros, que encontrarían ma­
teria  provechosísima en que poseyeran 
este libro, reform arían así muchos con­
ceptos que en general tienen de sus obli- 
ciones desde el prim ero hasta el último.

Yo, á mi poco entender y  comprender, 
en lugar de titu la r la obra como está, la 
hubiera titulado «La Urbanidad sobre 
Hoteles y  Restaurants», parece que está 
m ás adicto á la idea general de la obra 
que, como he dicho, sólo m erece pláce­

mes, y unen los míos sincerísimos, des­
pués que ya antes muchos otros se han 
ocupado de ella.

En la obra inteligentísim a d e D . José 
S erra  hay un florilegio de ideas lógicas, 
dentro siem pre de la misma m ateria  que 
él tan  bien domina, tanto por los dueños 
como por el útirao dependiente. E n p ri­
m er lugar del libro estudia, de una m a­
nera minuciosa, poniendo bien claro los 
defectos y  m aneras que deberían segu ir­
se en las cocinas, sobre los cocineros, los 
analiza desde sus prim eros pasos, é incli­
nándole en su dirección, para  que así, 
lógicamente, y  paso á paso, concluyan por 
ser cocineros que tienen conciencia cier- 
tísima de lo que es su oficio y misión 
suya según cada establecimiento.

Y por este tono lo mismo expone los de­
fectos de los dueños de hoteles y restau­
rants, cam areros, etc ., etc.

Como ya hemos manifestado aquí en 
estas líneas, no nos hemos propuesto es­
tudiar el libro línea por línea; nos ha 
entusiasmado la idea general de toda la 
obra; es sincera y bien pensada, como lo 
es de bien escrita; cocineros y cam areros 
no harían  nada de m ás que figurara dicha 
obra en su biblioteca, y lo mismo digo 
para los dueños de hoteles y  restaurants 
y todos cuantos establecim ientos perte ­
necen al ram o de la alimentación.

Pondremos punto final á estos renglo­
nes, escritos á  vuela  pluma, y sí term i­
narlos con una v iva felicitación á  su 
autor D. José S erra  y F erré , dueño del 
R estaurant Mundial Palace y de la popu­
larísim a Fonda Simón, de Barcelona, yde- 
seando que á menudo nos ofrezca obras 
dentro de los temas de nuestro  ram o, que 
persigan un fin tan  ilustra tivo  como esta 
que acabamos de mencionar.

I g n a c i o  D o m é n e c h .

MUY PRONTO SE PONDRÁ Á LA 
VENTA EL LIBRO «TODOS LOS PLATOS 
DEL DÍA», POR IGNACIO DOMÉNECH.

C o cin a  i r r e g u l a r i z a b l e  La eocina por Gas.
C o m p a ll la  M a d r i le ñ a  d e l  G A S .  F á b r ic a s  en  M a d r id , Y a H id o l l d ,  B u rg o s , L o g r o ñ o ,  A l ic a n t e .  J s r e z  d é l a  F r o n t e r a

Im p ren ta  H elénica, P asaje de la  A lham bra, 3.—M adrid,
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