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F in p ie aa  la  su sc ripción  en  el d ía  l .o  d e  cua lqu ier mes.
N o  se  devuelven  los o rig in a le s.
L a s  su sc ripciones  serán  p ag ad as  p o r  ade lan tado .
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Idem  a trasado , 75 cénliiuos.
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Crónica; Homenme á D Baríolotiié-MaÜieu, por I. Doménech. -  La cocina eti 1756: Recetas del Cocinero 
Mayor del Rey Don Felipe III, D. Francisco Martínez Montiño, por la copia, A. Doménech. -L is ta  com­
pleta de.altnuerzo: Canapés rústicos. Sopa de pan á  la Riojana. Huevos fritos á la Morisca Láñeosla 
guiMda a la Monseny. Cord.ero asado á a Ros ta. Helado de moscatel á la Cordobesa Bizcocho á la 
Sevillana. Po vorones. Avella-nas agarapiñadas, por I. Doniénech.-Concurso de codna española—Va­
nas notas y algunos comentarios, por Un pinche adelantado.—Pastelería de los tés: Cherrie Cake íinelés) 
Venecianos, ^panoletos, por ia explicación, Pío Qiloca.—Los ramilletes: Tarta cubierta de Fondant 
cuerpo de hojas, jarrón crocante, caramelo y pina de remate. -  Bibliografía.-Cocina Vegetariana moder-

H O M  EIN A  J  E IS
D. Bartolomé Matheu

.  1 ^ 7  G o r r o  B l a n c o  se honra dando á conocer im  verdadero artista espa- 
nol del arte de la Pastelería, D. Bartolomé Matheu, figura grande y  original en 
el arte del decorado en pastelería, hombre que cuenta como discípulos la ma­
yor parte de los pasteleros y  confiteros más distinguidos de !a Ciudad Condal 

Cuenta actualmente el Sr. Matheu sesenta años de edad, trabajando desde 
la edad de catorce años en el arte de la Confitería y  Pastelería en el que es un 
verdadero maestro; pero donde siempre se ha distinguido mucho más v  de 
torma excepcional mostrando sus aptitudes artísticas, ha sido en el decorado 
al Cornet, en cuyo manejo estamos por asegurar formalmente que no existe 
quien le aventaje y  tal vez quien le iguale; véase alguna prueba de lo que de­
jamos dicho, en los trabajos publicados en la notable revista de Barcelona ti- 
tu Iad aL a  Confitería y  P a s te le r ía, y  en su álbum del D e c o r a d o r  C o n f i t e r o

Cocina Elegante La Gocina por Gas.
C om paflia M adrile fla  d a l G A S . F á b r ic a a  ea  M adrid , V a lla d o lld . B u rg o a , L ogro flo . A H can to , Je rez  de l a  F r o a te ra .
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P a s t e l e r o  q u e  s e  v e n d e  a l  p r e c io  d e  t r e s  p e s e t a s  e je m p la r ;  e s t a  o b r a  e s  ú n ic a  
e n  s u  g é n e r o ,  e s  in d i s p e n s a b le  p o r  s u  i n s p i r a c ió n  y  p o r  a y u d a  d e  l a  m is m a  á

___________      todos los artistas dedicados á
fnetier  que tengan verda­

deros anhelos por su arte y  por 
los artistas nuestros; no todo lo 
bueno tiene que ser del extran­
jero, estudiemos y  clasifiquemos, 
que no andamos tan mal; ahora, 
que si no tenemos la condición 
para sabernos dar importancia 
de nuestras cosas, las desdeña­
mos, y este es precisamente 
nuestro mal; es preciso dar á co­
nocer á todos los que valen, jó­
venes ó viejos, honra de las co­
sas nuestras, por esto hoy E l  
G o r r o  B l a n c o ,  amante de todo 
lo grande y  sincero, sin mezcla 
de otros sentimientos, estampa 
en sitio de honor esta figura tan 
relevante y  simpática que ha ela­
borado durante cuarenta años 
por la ilustración de su arte; se­
ría injusto que permaneciera por 
más tiempo ingnorado después 
de una labor inmensa, que tu­
viera que pasar como muchos 
héroes anónimos.

Desde la fundación de la Academia por el Centro de Obreros Confiteros y 
Pasteleros de Barcelona, el Sr. D. Bartolomé Matheu es el profesor del Arte 
del Decorado, formando en esta Academia instruidos y  laboriosos obreros.

Reciba tan notable maestro nuestras más sinceras felicitaciones desde 
estas columnas de E l  G o r r o  B l a n c o .

I. D o m é n e c h .

D. BARTOLOMÉ. MATHEU

l_A COCINA EIN I7 5 S
Rece ta s del C oc inero  M a y o r  del Re y  D. Fe lipe lil, 

de Cocina, P a ste le ría , B iz coch e ría  y  C onse rve ría .

Cómo fe A derezan  la s  Perd izes .
En las perdizes no ay que dezir para 

ellas, porque lo m ás ordinario fe comen 
afadas. L a faifa de eftas fe fuele hazer fe- 
ñanándolas por las jun turas; echando un 
poco de limón, y un poco de vino, pimien­
ta  y nuez de efpecia, y eftofarlas un po-

D. F ra n c isc o  M a rt ín e z  M ontiño, de su  o b ra  «A rte

» {Respetada la escritura de aquel tiempo.)
quito, de m anera, que no cuezan, y  f ile  
quifieres echar un poco de m anteca de va­
cas frefca ferá buena. O tra falsa de lim o­
nes fe fuele ferv ir con las perdices, to­
mando limones, y mondarlos, y cortarlos 
menudos, y echar un poquito de vinagre, 
fal, y una gota de vino blanco, y echarlo 
por encim a de las perdizes, afí como falen
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del afador: y no fe ha de calentar más, 
porque am argaría; y si le quifieres echar 
alguna vez azúcar, de m anera que vaya 
agridulce, n o ferá  malo.

P e rd ize s  Afadas con Azeyte .
Pondrás á a fa r la perdiz, que fea tierna, 

y tom arás un poco de azeyte con dos tan­
tas de agua y  un poco de fal, y bátelo

como huevos, hafta que efté un poco blan­
co, y luego ponlo junto al fuego, é irás 
lardando la perdiz con las plumas, en lu­
g a r  de m anteca; y  quando efté  afada, las 
has de serv ir con efta misma faifa, que 
esté un poco falada. Tiene m uy buen gus­
to y fu M ageftad las come defta m anera 
m uy ordinariam ente.

P o r  l a  c o p ia ,

A .  D o m é n e c h .

l í l S T A  G O J V l P L E T f l  D E  A E M Ü E H Z O

CO C IN A  ESPA Ñ O La' ^ ^ E C E T A S  O RIG IN A LES

D e d íia io  a l  i n í e l i p í g  ü B s ía ü fa lB u r , m u y  a m an te  d e  l a  [ o i iu a  E su a á o la , D. Jo s é  Se rra .
Dueflo del MUNDIAL PALACE de Barcelona.

E x n lica rló n  de la s  R e t e ía s .  ^
Canapés rústicos 

(entremés).
Se prepara  un salpi­

cón en iguales can ti­
dades de-aceitunas ne­
gras, f i le te s  de a n ­
choas, jam ón magro, 
huevo duro, perejil y 
perifollo picado. Méz­
clese á u n a  regu lar 
cantidad de salsa ma­
yonesa, con un poco 
de puré de toma te, 
sal y  pim ienta blanca y  revuélvase bien.

Se cortan  rebanadas de pan de medio 
centím etro de espesor, (si puede ser pan 
de centeno mejor), y  con el cortapastas 
se cortan  diám etros de igual medida que 
una moneda de cinco pesetas. Ñ apar la 
parte  superior de cada canapé con la p ri­
m era combinación, y  arrég lase  con el cu­
chillo: perejil picado por encima, y  s ír­
vanse en conchas de serv ir los e n tre ­
meses ó en fuente con servilleta.

A
I -  I  S  X  A

Canapés Rústicos 
Sopa de pan á  la Riojana 

Huevos fritos á la Morisca 
Langosta guisada á la Monseny 

Cordero asado á la Rosita 
Helado de moscatel á la Cordobesa 

Bizcocho á la Sevillana 
Polvorones, Avellanas Agarapiñadas 

P ostres Finos

I. Doménech.

Sopa de pan á la Riojana.

En cacerola puesta 
sobre fuego se reho­
gan con m a n te c a  ó 
aceite una cebolla cor­
tada á c u a d r i to s ,  é 
ig ra l cantidad de ra 'a - 
baza y dos pimientos 
frescos, una cuchara­
da de perejil. A! que­
dar esta combinación 
bien rehogada, se mo­
ja  con vino blanco, re­
ducir é s te  y mójase 

con caldo, (litro  y  m edio). D éjese cocer 
duran te  una hora, con la sal necesaria. A 
los diez minutos antes de se rv irse  se le 
añadirán  seis cucharadas de costrones de 
pan frito  aparte, y  sírvase.

E sta  sopa está calculada para  unas seis 
personas.

Huevos fritos á la Morisca
Se escogen espinacas cocidas y se pican 

á cuchillo (después de que se hayan coci-

Ghaquetas para Goeineras. a " M a d r i d . '  F --ancÍ3< 0  d . l  V «Ue>, M o n te ra ,  30. E s t a  e s  l a  c a s a  m á s  a n -

Cocina íjniversai La 6ocina por (Sas.
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lld , B u rg o s . L ogro flo , A lic a n te , J e re z  de U  F r o n te r a
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d o  y  b i e n  e s p i ’im id a s ) .  M e z c la r  á  e s t a s  e s ,  
p i n a c a s  u n  s a l p i c ó n  f r i t o  d e  a n t e m a n o  d e  
m e n u d i l l o s  d e  p o l lo ,  s a l t e a d o s  c o n  a c e i t e ,  
c h u l e t a  p i c a d a  y  u n  p o c o  d e  t o m a t e ;  r e ­
d ú z c a s e  b i e n  y  s a z ó n e s e  d e  sa l;  c o m p l e t a r  
e s t a  c o m b i n a c ió n  c o n  d o s  c u c h a r a d a s  d e  

m i g a  d e  p a n  b l a n c o  r a l la d o ,  d o s  h u e v o s  

e n t e r o s  y  u n a  c u c h a r a d a  d e  l e c h e .
P ó n g a s e  u n a  s a r t é n  s o b r e  f u e g o  c o n -  

a c e i t e  f in o  r e q u e m a d o ,  y  h a c e r  s u b r i c s ,  
e c h a n d o  u n a  c u c h a r a d a  p e q u e ñ a  d e  e s t a  
p a s t a ,  p r o c u r a n d o  q u e  r e s u l t e n  r e d o n d o s  
y  a l g o  d e l g a d o s ,  y  a s í  e n  u n a  m i s m a  s a r ­
t é n  p u e d e r  h a c e r s e  c u a t r o  ó  c iñ o  s u b r i c s  
á  u n  t i e m p o .  C u a n d o  q u e d e n  d o r a d o s  p o r  
u n  l a d o  s e  l e s  d a  l a  v u e l t a  a l  o t r o ,  c o n t a n ­
d o  c o n  d o s  s u b r i c s  p o r  c a d a  h u e v o  f r i t o .

P r e p a r a r  u n a s  p a t a t a s  p a j a  b i e n  d o r a ­

d a s  y  c o s t r i l l a n t e s .
C o lo c a r  u n a  c o r o n a  d e  s u b r t c s  p o r  e l  

a l r e d e d o r  d e  l a  f u e n t e ,  y  e n  m e d io  u n  l e ­
c h o  d e  p a t a t a s  p a j a .  S o b r e  é s t a s  s e  c o lo -  
c a n  l o s  h u e v o s  f r i t o s ,  e n  f o r m a  a b u ñ o ­

la d a .
S e r v i r  s a l s a  d e  t o m a t e  q u e  e s t é  m u y  

l i g e r a m e n t e  a z a f r a n a d a .

L angosta  g u isa d a  á  la  M onseny

C o c e r  p r im e r o  u n a  l a n g o s t a  e n  l a  f o r m a  
a c o s t u m b r a d a ,  y  l u e g o  s e  p a r t i r á  á  l o  l a r ­
g o  e n  d o s .  D e s c a r n a r l a ,  y  d e j a r  l o s  c a s c o s  
d e  e l l a  e n  f o r m a  e n t e r a ,  á  f in  d e  q u e  l u e g o  
s e  p u e d a  r e l l e n a r ,  y  s e r v i r l a  e n  f u e n t e  so-_  

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

C o r t á r  e l  m a g r q .  d e  l a  l a n g o s t a  e n  p e ­
q u e ñ a s  e s c a lo p a s ,  y  s a l t é a s e  c o n  a b u n ­
d a n t e  c e b o l l a  c o r t a d a  e n  f i l e t e s  f in o s ,  p i ­
m i e n t a ,  p e r e j i l  y  e s t r a g ó n  p ic a d o ,  y  r o c í e ­
s e  c o n  v i n o  d e l  P r i o r a t o .  R e d u c i r  e l  v i n o  
y  a u m e n t a r  u n  p o c o  d e  s a l s a  d e  t o m a t e ,  
c o n  u n  b u e n  t r o z o  d e  m a n t e c a  d e  a n c h o a s ,  
t á p e s e  h e r m é t i c a m e n t e  y  d é j e s e  c o c e r  e n  
u n  la d o  d e l  f o g ó n  d u r a n t e  u n o s  v e i n t e  m i ­
n u t o s ,  y  a ñ a d ir  u n o s  g u i s a n t e s  f in o s  r e c ié n  

c o c id o s .
R e l l e n a r  l a  l a n g o s t a  c o m o  h e m o s  d ic h o  

e n  e l  p r im e r  p á r r a f o ,  r o c í e s e  c o n  u n  p o c o

d e  l a  s a l s a ,  s i r v i e n d o  l a  r e s t a n t e  e n  u n a  

s a l s e r a .
A d o r n a r  e l  a l r e d e d o r  d e  l a  l a n g o s t a  c o n  

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

u n a s  r o d a j a s  d e  l im ó n .

C ordero a sa d o  á  la  R o sita

P ó n g a s e  á  c o c e r  e l  c o r d e r o ,  s a z o n a d o  

d e  s a l ,  u n  p o c o  d e  c e b o l l a  é  h i e r b a s  a r o ­
m á t i c a s .  C u a n d o  e s t é  m e d i o  a s a d o  e n  e l  
h o r n o  y  c o lo r e a d o ,  s e  r o c í a  c o n  v i n o  b la n ­
c o  y  t e r m í n e s e  d e  a s a r  e n  e l  h o r n o ,  f o r ­
m á n d o s e  u n  b u e n  j u g o  q u e  m o m e n t o s  a n ­

t e s  d e  r e t i r a r s e  d e l  h o r n o  s e  l e  a ñ a d e  u n a  

p a r t e  d e  p a s c a  d e  t o m a t e .
S a l s a . — S e  p a s a  e l  j u g o  á  u n a  p e q u e ñ a  

c a c e r o l a  y  s e  d e s e n g r a s a  p o r  c o m p l e t o .  
P ó n g a s e l a  c a c e r o l a  e n  e l  b a ñ o m a r ía ,  s e  

m o n t a  l a  s a l s a  c o n  d o s  y e m a s  d e  h u e v o ,  
z u m o  d e  l im ó n ,  p e r e j i l  p i c a d o  y  u n  t r o z o  
d e  m a n t e c a  f in a .  C u a n d o  q u e d e  m o n t a d a  
c o n  l a s  v a r i l l a s ,  f in a  y  b r i l l a n t e ,  q u e d a

t e r m in a d a .
G u a r n ic i ó n .— S e  r a l la  e n  c r u d o  c o m o  s i  

f u e s e  q u e s o ,  u n  k i l o  d e  p a t a t a s  p o r  2 5 0  
g r a m o s  d e  c e b o l l a s .  C u a n d o  q u e d e  r a lla - .  
d o ,  s e  l e  e x p r i m e  t o d a  e l  a g u a ,  a ñ a d ié n ­
d o le  d o s  ó  t r e s  h u e v o s  e n t e r o s ,  u n a  c u c h a ­
r a d a  d e  h a r in a ,  u n a  c u c h a r a d a  d e  q u e s o  
d e  G r u y e r  r a l la d o ,  s a l  y  p e r e j i l  p ic a d o ;  
r e m u é v a s e  b i e n  c o n  l a  e s p á t u la  d e  m a ­

d e r a .
S e  u n t a  u n a  p l a c a  c o n  m a n t e c a  f in a ,  y  

c o lo c a r  e s t a  p a s t a  p o r  c u c h a r a d a s  p e q u e ­
ñ a s ,  r e d o n d a s ,  y  q u e  e s t é n  p o r  c o m p l e t o  
s e p a r a d a s  u n a s  d e  o t r a s ;  e n c im a  d e  c a d a  
p a t a t a  s e  c o l o c a  u n a  r o d a j a  d e  l o n g a n iz a  
c r u d a  (ú  d e  b u t i f a r r a ,  c h o r iz o  ó  s o b r e  a s a ­
d a ) ,  e s p o l v o r e a r  l a s  p a t a t a s  c o n  m i g a s  d e  

p a n  b l a n c o ,  u n 'p o c o  d e  m a n t e c a  p o r  e n c i ­
m a  y  s e  c u e c e n  a l  h o r n o  h a s t a  q u e  q u e ­
d e n  u n  p o c o  d o r a d a s ,  á  h o r n o  n o  m u y  

f u e r t e .
S e  c o r t a  e l  c o r d e r o  l e c h a l  e n  p e d a z o s ,  

p ó n g a s e  e n  la  f u e n t e ,  a d ó r n e s e  p o r  t o d o  
e l  a l r e d e d o r  c o n  l a s  p a t a t a s  y  s e  r o c í a  e l  

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

Cocina @hÍC La eocina por Gas.
Crapaflla Madrileña dei GAS, Fábricas en Madrid, ValUdollá, Burgoi, Logroño. AUcanl., Jerex de la Jrontera.
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Helado de moscatel á la Cordobesa.

A p la s t a r  u v a s  m o s c a t e l  b la n c a s  y  b ie n  
m a d u r a s .  P á s e s e  e l  j u g o  á  t r a v é s  d e  u n  

t a m i z  f in o .
P o r  u n  m e d io  l i t r o  d e  j u g o  d e  u v a  m o s ­

c a t e l  a ñ a d ir  u n a  c a n t i d a d  i g u a l  d e  j a r a b e  
f r ío  á  20  g r a d o s ,  c o n  d o s  c u c h a r a d a s  d e  

j u g o  d e  l im ó n .
R e b a j a r  e s t a  c o m p o s i c i ó n  c o n  v i n o  m o s ­

c a t e l  b la n c o  h a s t a  q u e  s ó l o  m a r q u e  u n o s  
14  g r a d o s .  E c h e s e  e s t a  c o m p o s i c ió n  e n  
u n a  s o r b e t e r a ' y  h á g a s e  c o n g e l a r  e n  la  
f o r m a  a c o s t u m b r a d a .

C u a n d o  q u e d e  h e l a d o  s e  l e  i n c o r p o r a  

u n a  c o p a  d e  n a t a  m o n t a d a ,  á  l a  q u e  s e  l e  
h a b r á n  m e z c la d o  d o s  c la r a s  d e  h u e v o  á  
p u n t o  d e  m e r e n g u e - A ñ a d i r  u n  s a l p i c ó n  

d e  p l á t a n o s  y  n a r a n j a  c o n f i t a d a .
S í r v a s e  e n  c o p a s  ó  m o ld e a d o .

Bizcocho á la Sevillana.

E n  u n  p e r o l  s e  m o n t a n  125  g r a m o s  d e  
a z ú c a r  c o n  c u a t r o  h u e v o s  e n t e r o s  y  t r e s  
y e m a s ;  t r a b á j e s e  e n  u n  l a d o  d e  f u e g o  l e n ­
t o  á  f in  d e  q u e  s e  m o n t e  b i e n ,  q u e d a n d o  
m u y  e s p o n j o s o .

Y a  b i e n  m o n t a d o ,  s e  l e  in c o r p o r a n  10  
g r a m o s  d e  a v e l l a n a s  t o s t a d a s  y  p u l v e r i ­
z a d a s ,  m á s  100  g r a m o s  d e  c h o c o la t e  r a l la ­
d o  c o n  5 0  g r a m o s  d e  m a n t e c a  f in a  f u n d i ­
d a .  U n id o s  t o d o s  e s t o s  i n g r e d i e n t e s ,  s e  
p o n d r á  á  c o c e r  e n  u n  m o l d e  c u a d r a d o  q u e  
e s t é  p r e v i a m e n t e  u n t a d o  d e  m a n t e c a  y  
e s p o l v o r e a d o  d e  h a r in a ;  c o c c i ó n  á  h o r n o  

m o d e r a d o .
C u a n d o  e s t é  c o c i d o  y  t r ío  s e  r o c í a  c o n  

j a r a b e  c o m p u e s t o  c o n  v i n o  d e  M o n t i l la ;  
u n a  p a r t e  a g u a  y  a z ú c a r .

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

Polvorones.

C a n t id a d e s :  h a r i n a  t o s t a d a ,  2 0 0  g r a m o s ;  
h a r i n a  s i n  t o s t a r ,  200  g r a m o s ;  a z ú c a r  l u s ­
t r e ,  200 g r a m o s ;  m a n t e c a  d e  c e r d o  f r e s c a .

200  g r a m o s ;  a v e l l a n a s  t o s t a d a s  y  p u l v e ­

r i z a d a s ,  7 5  g r a m o s .
S e  p o n e  l a  h a r i n a  s o b r e  e l  m á r m o l  y  

f o r m a r  u n  c ír c u lo ;  e n  m e d io  s e  p o n e n  l o s  
d e m á s  i n g r e d ie n t e s ;  m e z c la r  b i e n  to d o  

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

ó  r o l lo ,  d á n d o le  e l  g r u e s o  d e  u n  c e n t í m e ­
t r o  a p r o x i m a d a m e n t e ,  c o r t á n d o s e  c o n  u n  

m o ld e  d e  f o r m a  o v a la d a  ó  r e d o n d a ,  m á s  
b i e n  p e q u e ñ o s  q u s  g r a n d e s .

P ó n g a n s e  e n  u n a  p la c a  y  s e  p in t a n  p o r  
e n c im a  c o n  h u e v o ;  c o c e r l o s  á  h o r n o  l lo j o .

Avellanas agarapiñadas.

M e d io  l i t r o  d e  a v e l l a n a s  m o n d a d a s .
S e  b a t e  l a  c la r a  d e  u n  h u e v o  c o n  125  

g r a m o s  d e  a z ú c a r ,  l u e g o  d e  b i e n  b a t id o  
s e  l e  m e z c la n  l a s  a v e l l a n a s . - S e  c o lo c a  
t o d o  e l  c o n j u n t o  e n  u n a  c a c e r o l a  d e  h i e ­
r r o  ó  e s m a l t a d a ,  p e r o l ,  e t c . ,  e t c . ,  y  s e  r e ­
m u e v e  c o n t i n u a m e n t e  s o b r e  f u e g o  r e g u ­

l a r ,  h a s t a  q u e  e l  a z ú c a r  q u e  q u e d e  s e  

s e q u e .
C o m o  h e  d i c h o  e.s s u f i c i e n t e  u n  f u e g o  

r e g u la r ;  c a d a  c i n c o  ó  s e i s  a v e l l a n a s  s e  
a d h i e r e n  u n a s  á  o t r a s  f o r m a n d o  p e q u e ñ o s  

g r u p o s .
I .  D o m é n e c h .

CONCURSO DE CO CIN ñ CSPñÑOLTl

Esperam os del patriotism o de nues­
tro s cocineros y  pasteleros, Jefes de 
cam areros, dueños de Hoteles, todos 
los que trabajen  por el a r te  de la  Hl¡- 
m entación Cspañola, contribuyan cada 
uno con su  voluntad, p ara  que este 
certam en de Cocina española resulte 
bien, que es á  lo que tiene un perfec- 
tísim o derecho.

E n lo s  p r im ero s  d ía s d e l m e s  d e  M arzo  se  
)o n d rá  á  la  ven ta  e l l ib ro  titu lado  T O D O S  
.O S  P L A T O S  D E L  D Í A , e scr ito  p o r  d o n  

Ig n a c io  D o m é n e c h .

Cocina M oderna La Gocina por Gas.
CompaBlft Madrileña dol GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, B u rE O S , Logroño, Allcanlc, Jerez déla Frontera.
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V l i S  m us í M i S  [D .M IM 1

A  to d o s  lo s  c o c in e r o s  q u e  
v e a n  e n  su  A rte  la  f in a lid a d  
a r tís t ic a  d e  su s  tra b a jo s, y  
c o n  e sp e c ia lid a d  á  d o n  M a­
n u e l  P a rd o s , d ir ijo  e s ta s  n o ­
ta s, r eu n id a s  p o r  m í  on tre  
v a r io s  l i b r o s  co n su lta d o s;  
m o d e r n o s  u n o s  y  a n tig u o s  
lo s  m ás; á  lo s  q u e  d e sg r a c ia ­
d a m e n te  t ie n e n  d e  su  A rte  
un a id e a  p u ra m e n te  m e c á n i­
ca , m e  p e r m ito  e n v ia r le s  la  
sú p lic a  d e  q u e  p a se n  p o r  
a lto  e s ta s  l ín e a s , p u e s  su  l e c ­
tu ra  l e s  p r o d u c ir ía  u u a  in d i­
g e s t ió n  d e  la s  p eo res:  la  in ­
d ig e s t ió n  in te le c tu a l.

U. P . A.

E n  e l  ú l t i m o  n ú m e r o  d e  l a  n o t a b le  r e ­
v i s t a  E l  G o r r o  B l a n c o  v e o  c o n  a l e g r í a  y  
s a b o r e o  c o n  g u s t o  u n  b ie n  e s c r i t o  a r t í c u ­
l o  f ir m a d o  p o r  M a n u e l  P a r d o s ,  q u e  t r a t a  
d e  a q u e l  f a m o s o  c o c i n e r o  m a y o r  d e l  r e y  
D . F e l i p e  II I , y  q u e  á  j u z g a r  p o r  l a  d e s ­
c r i p c i ó n  q u e  d e  s u  c a r á c t e r  h a c e  F e r n á n ­
d e z  y  G o n z á le z  e n  u n a  d e  s u s  h e r m o s a s  
n o v e l a s ,  m á s  q u e  p o r  j e f e — c o m o  a h o r a  s e  
d i c e — d e  l a s  r e a l e s  c o c i n a s  m e r e c i ó  p a s a r  
á  l a  h i s t o r i a  c o m o  m o d e lo  d e  m a r id o s  
c o m p l a c i e n t e s  ó  c o m o  i n t r ig a n t e  é  i n q u i ­
s i d o r  vi); m a s  p a r a  n o  d a r  c r é d i t o  á  la s  
n o v e l a s ,  m á s  ó  m e n o s  h i s t ó r i c a s ,  p e r o  n o ­
v e l a s  a l  fin , j u z g á n d o l o  p o r  s u s  o b r a s  s a ­
b e m o s  q u e  d e  s u  l ib r o  A r t e  d e  C o c in a  s e  
h i c i e r o n  v e i n t e  e d i c i o n e s ,  y  q u e  l a  R e a l  
A c a d e m i a  E s p a ñ o l a  l o  c i t a  e n t r e  l a s  a u t o ­
r id a d e s  d e l  h a b la  c a s t e l l a n a .

S e g ú n  e l  a n t e s  c i t a d o  F e r n á n d e z  y  G o n ­
z á l e z ,  t u v o  M o n t iñ o  g r a n  i n t im id a d  c o n  
D .  F r a n c i s c o  d e  Q u e v e d o  y  V i l l e g a s ,  
a m is t a d  q u e  t a l  v e z  c o n t r ib u y e r a  á  d e s ­
p e r t a r  s u  a f i c ió n  á  l a s  l e t r a s  y  q u e  h a  
h e c h o  l l e g a r  s u  n o m b r e  d e  l a  i n m o r t a l i -

(1) E n  8U fa m o so  lib r o  A rie  da Cocina, ote., 
e n c u e n tr o  u n a r e c e ta  q u e  m a n d a  m o to r  la s  p a ­
ta s d e  u n  p o llo  v iv o  o n  e l fu e g o  h a sta  q u e  so  
ca r b o n ic e n , lu e g o  l le n a r  la  b o c a  d e l  a v e  c o n  
sa l, y , e n to n c e s  lo  d e g o lla r a s  (d ic e  M ontiüo) y  
f in a lm en te , m e te r lo  e n  u n  p o z o  c o n  e l  ag u a  
a l c u e llo  d u ra n te  tres  h o r a s . T o d o  o sto  para  
q u e  r e su lte  m á s  t ie r n o .— Z7. P . A .

d a d  a l  a l t o  a s i e n t o .  J u z g a r l o  c o m o  c o c i ­
n e r o ,  n i  p u e d e  h a c e r l o  e s t e  m o d e s t o  p i n ­
c h e  n i  l o  e s t i m o  p e r t i n e n t e ,  p u e s  s e r í a  
d e s v e n t a j o s a  p a r a  é l  la  c o m p a r a c i ó n  d e  
s u s  g u i s o t e s  to s c o .s  y  a n t i - a r t í s t i c o s  c o n  
l a s  m o d e r n a s  c o m p o s i c i o n e s  g a s t r o n ó m i ­
c a s ,  f r u t o  d e  u n  b ie n  e s t u d ia d o  a n á l i s i s  
d e  l o s  m a n j a r e s  a n t e s  d e  f u s i o n a r l o s  p a r a  
f o r m a r  u n  p l a t o ,  t e n i e n d o  e n  c u e n t a  la s  
p r o p i e d a d e s  n u t r i t i v a s  d e  c a d a  c o n d i m e n ­
t o ,  y  h a s t a  s u  c o n f i g u r a c i ó n  y  c o lo r ,  p a r a  
q u e  n o  d e s a r m o n i c e  e l  c o n j u n t o  y  r e s u l t e  
a g r a d a b l e  p a r a  l a  v i s t a ,  g r a t o  a l  p a la d a r  
y  n u t r i t i v o  p a r a  e l  e s t ó m a g o .

E n  e s t e  a s u n t o ,  n u n c a  e n  n i n g u n a  é p o ­
c a ,  h a  e s t a d o  e l  a r t e  c u l in a r i o  á  m a y o r  
a l t u r a  q u e  e n  l a  p r e s e n t e  y  á  t í t u l o  d e  
c u r io s id a d  c i t a r é  a l g u n a s  n o t a s  r e c o p i l a ­
d a s  p o r  m í  e n  m i  c o n s t a n t e  h u s m e a r  p o r  
b i b l i o t e c a s  y  t i e n d a s  [de' l ib r o s  v i e j o s ,  q u e  
r e la t a n d o  l a s  c o s t u m b r e s  a n t i g u s  v i e e n e n  
á  c o r r o b o r a r  m i  t e s i s  d e m o s t r a n d o  q u e  a l  
a p a r e c e r  e l  c o c i n e r o - a r t i s t a  h a n  d e s a p a ­

r e c id o  l o s  g a s t r ó n o m o s  d i g n o s  d e  e s t e  

n o m b r e .
L o s  p u e b l o s  q u e  m á s  s e  h a n  d i s t i n g u i d o  ' 

p o r  s u  l u j o  e n  l a  m e s a  f u e r o n ,  e n t r e  l o s  
a n t i g u o s ,  e l  g r i e g o  y  e l  r o m a n o ;  l a  r e l a ­
c ió n  d e  s u s  b a c a n a l e s  q u e  n o s  t r a n s m i t e  
l a  h i s t o r i a ,  a u n q u e  q u i z á  a l g o  a u m e n t a ­
d a s ,  s o n  b u e n a  p r u e b a  d e  l a  p o t e n c i a  d i ­
g e s t i v a  d e  a q u e l l o s  e s t ó m a g o s  p r i v i l e g i a ­
d o s ,  c u y o s  p o s e e d o r e s ,  a u n  lo s j d e  m á s  e l e ­
v a d a  p o s ic ió n ,  t e n í a n  p o r  c o s a  s e c u n d a r ia  
l o s  m á s  a r d u o s  p r o b le m a s  d e  E s t a d o ,  d e ­
d ic a n d o  t o d a  s u  a t e n c i ó n  á  l a  c o c i n a  y  la  

m e s a .
A s í  e l  g r i e g o  A r q u e s t r a t o ,  d e s p u é s  d e  

h a b e r  v ia j a d o  p o r  t i e r r a s  y  m a r e s  p a r a  
c o n o c e r  l o  m e j o r  q u e  d e  c o m e s t i b l e s  p r o ­
d u c ía n ,  c o m p u s o  u n  p o e m a  t i t u l a d o  L a  
G a s tr o n o m ía ,  e n  e l  q u e  v e r t i ó  d e  f o r m a  

m u y  g a l a n a  t o d a  s u  c i e n c i a  c u l in a r i a ,  q u e  
n o  e r a  p o c a ;  ¡ e s  l á s t i m a  q u e  s u  l ib r o  n o  
h a y a  l l e g a d o  á  n u e s t r o s  d ía s ! ,  s ó l o  s a b e ­
m o s  q u e  v a l ió  á  s u  a u t o r  s e r  c o r o n a d o  d e  
l a u r e l  y  e l  t í t u l o  m u y  p r e c ia d o  e n t o n c e s ,  
d e  p o e t a - c o c i n e r o .

Cocina S en c illa  La (bocina por Gas.
Compaflfa Mddrll.'fla del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Froolcra,

Ayuntamiento de Madrid
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E n t r e  l o s  h é r o e s  y  c ó n s u l e s  d e  R o m a  
c i t a r e m o s  á  L ú c u l o  c o m o  m o d e lo  d e  c o ­
m i lo n e s ;  e n  s u  p a l a c io  t e n ía  v a r i o s  c o m e ­
d o r e s ,  c a d a  u n o  c o n  e l  n o m b r e  d e  u n a  d i ­
v i n i d a d ,  y  s e g ú n  l a  i m p o r t a n c ia  d e l  d i o s  
q u e  d a b a  n o m b r e  a l s a l ó n  a s í  e r a  l a  c o m i ­
d a  s e r v i d a  e n  e l l o s .  U n  d ía  f u é  s o r p r e n d i ­
d o  p o r  C ic e r ó n  y  P o m p e y o  y  o r d e n ó  á  s u s  
c r i a d o s  q u e  p r e p a r a s e n  l a  c o m id a  e n  e l  
s a l ó n  d e  A p o lo ;  e s t a  l a c ó n i c a  o r d e n  b a s t ó  
p a r a  q u e  s e  p r e p a r a s e  u n  f e s t í n  q u e  c o s t ó  
2 5 .0 0 0  e s c u d o s .

L ú c u l o  f u é  g r a n  g u e r r e r o ,  v e n c i ó  á  lo s  
T i g r a n e s ,M i t r í d a t e s  y  A m í l c a r ,  c o n s i g u i ó  
u n c ir  á  s u  c a r r o  v e n c e d o r  l o s  r e y e s  d e l  
A s ia ,  p e r o  h a  p a s a d o  á  l a  h i s t o r i a  m á s  q u e  

p o r  t o d o s  e s t o s  t i t u l o s ,  p o r  e l  d e  g r a n  
g a s t r ó n o m o ;  e n  u n a  o c a s i ó n  s e  s u s p e n d ió  
u n a  g r a n  f i e s t a  q u e  d a b a  e n  s u - c a s a  y  
c o m o  l e  p r e g u n t a r a n  s u s  c r i a d o s  s i  s e  
g u a r d a b a n  a l g u n a s  v i a n d a s  p a r a  e l  s i ­
g u i e n t e  d í a ,  c o n t e s t ó  o r g u l lo s o :  S í r v a s e  
t o d o  c o n f o r m e  e s t a b a  m a n d a d o ,  p o r q u e  
h o y  L ú c u l o  h a  i n v i t a d o  á  L ú c u lo .

M a r c o - A n t o n io ,  f a m o s o  g e n e r a l  r o m a ­
n o ,  e n a m o r a d o  d e  C l e o p a t r a ,  h i j a .d e l  r e y  
d e  E g i p t o ,  a l  t e r m in a r  u n  c o n v i t e  á  s u  
a m a d a  y  a n t e  l a s  f r a s e s  d e  a l o g i o  q u e  e l l a  
d i r ig i ó  á  l o s  m a n j a r e s  s e r v id o s ,  é l ,  e b r io  

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

V i t e l i o ,  h i j o  d e  E n o b a r d o ,  s e  s e n t a b a  á  
l a  m e s a  a l  r a y a r  l a  a u r o r a  y  l a  n o c h e  l e  
h a l la b a  e n  e l l a  e n  s u  c o r t o  r e in a d o ;  d ió  

r ie n d a  s u e l t a  á  s u s  b a j a s  p a s io n e s ,  s o b r e  
t o d o  l a  g u l a ,  e n  u n  f e s t í n  q u e  d e d i c ó  á  s u  
h e r m a n o  s e  s i r v i e r o n  7 .0 0 0  a v e s  y  2 .0 0 0  
p e s c a d o s .

A p i c i o ,  q u e  v i v i ó  e n  t i e m p o  d e  T r a j a n o ,  
l o g r ó  h a l la r  e l  m e d io  d e  c o n s e r v a r  la s  os-^ 
t r a s  f r e s c a s ,  y  s e  l a s  e n v i ó  d e s d e  R o m a  á  
e s t e  p r í n c ip e  c u a n d o  e s t a b a  e n  e l  p a í s  d e  
l o s  P a r t h o s ,  l l e g a r o n  m u y  b u e n a s ,  e l  n o m ­
b r e  d a  A p i c i o ,  i m p u e s t o  á  v a r io s  g u i s o s ,  
c o u s t i t u y ó  u n a  e s p e c i e  d e  s e c t a  e n t r e  lo s  
g l o t o n e s ;  g a s t ó  e n  c o m i l o n a s  t o d a  s u  i n ­
m e n s a  f o r t u n a ,  y  c u a n d o  s e g ú n  s u s  c u e n ­
t a s ,  v i ó  q u e  s ó l o  l e  q u e d a b a n  6 0 .0 0 0  e s c u ­

d o s ,  s e  e n v e n e n ó  p o r  m ie d o  á  m o r ir s e  d e  
h a m b r e .

N e r ó n  p a s a b a  la  v i d a  e n  l a  m e s a ,  y  s u s  
f e s t i n e s  l o s  d e s c r i b e  P e t r o n i o  e n  e l  S a t i -  
ricóM , a f i r m a n d o  q u e  e n  s u  m e s a  s e  l l e g a ­
r o n  á  s e r v i r  c e r d o s  e n t e r o s  q u e  h a b ía n  
p a s a d o  v i v o s  p o r  d e l a n t e  d e  l o s  c o m e n s a ­
l e s  y  d e  e s t o  s e  d e d u c e  q u e  l a  d u r a c i ó n  d e  
l o s  b a n q u e t e s  n o  s e r í a  i g u a l  á  l a  d e  n u e s ­
t r a s  m o d e r n a s  c u c h ip a n d a s .

S u c e d i ó  á  l o s  N e r o n e s  e n  e i  t r o n o  d e  
R o m a  e l  d é b i l  m a r id o  d e  la  l ú b r i c a  M e s a -  
l i n a ,  e l  e m p e r a d o r  C la u d io ,  q u e  a f ir m a b a  
q u e  t o d a s  l a s  g l o r i a s  y  h o n o r e s  d e l  m u n -  
d e  la s  c a m b ia b a  p o r  u n  p la t o  d e  s e t a s .

T i b e r i o ,  a u n  e s t a n d o  r e t i r a d o  e n  l a s  C a -  
p r e a s ,  c o n s e r v a b a  s u s  g u s t o s  g a s t r o n ó -  
m ic o .s .

C a l í g u l a  d ió  u n  b a n q u e t e  s i n  e j e m p lo  & 
s u  c a b a l lo  I n c i t a t u s ,  a l  c u a l  h a b í a  n o m ­
b r a d o  p o n t í f i c e  3’ q u is o  h a c e r l o  c ó n s u l ,  l e  
h iz o  u n a  c a b a l l e r i z a  d e  m á r m o l ,  u n  p e s e ­
b r e  d e  m a r f i l ,  u n a  m a n t a  d e  p ú r p u r a  y  u n  
c o l l a r  d e  p e r la s ;  e s t e  c a b a l lo ,  d i g n o  c o m ­
p a ñ e r o  d e  s u  a m o , c o m ía  e n  s u  m e s a  s e r ­

v id o  p o r  e l  m i s m o  e m p e r a d o r ,  y  l e  s e r v í a  
v i n o  e n  u n a  c o p a  d e  o r o ,  e n  l a  c u a l  h a b ía  
é l  b e b id o  p r im e r o .

D o m i c in ia n o  p r e s e n t ó s e  u n  d ía  a l  i l u s ­
t r e  S e n a d o ,  y  d i r i g i é n d o s e  á  l o s  a l l í  r e u n i ­
d o s ,  l e s  h a b ló  a s í ;  N o  v e n g o  á  c o n s u l t a r  
c o n  v o s o t r o s  n i n g ú n  n u e v o  a s u n t o  d e  p a z  
ó  d e  g u e r r a ,  p u e s  e n  e s o  n o  c o n s u l t o ,  o r ­
d e n o ;  a l g o  m á s  i m p o r t a n t e  m e  h a c e  l l e ­
g a r  á  v o s o t r o s ;  h e  r e c ib i d o  u n  h e r m o s o  
r o d a b a l lo  y  q u ie r o  q u e  d e  v u e s t r a s  s a b i ­
d u r ía s  s a l g a  e l  c o n d i m e n t o  q u e  m e j o r  l e  
c u a d r e ;  t r a s  l a r g a  d i s c u s i ó n  d i g n a  d e  
u n  a s i i n t o  t a n  g r a n d e

E l  S e n a d o  v o tó , c a so  tan  im p o rta n te  
y  a l r o d a b a llo  d ió , la  sa ls a  p ica n te .

H e l i o g á b a l o  i n v i t ó  á  d o c e  a m i g o s  s u y o s  
á  c o m e r ,  y  r e g a l ó  á  c a d a  u n o  e j e m p l a r e s  
v i v o s  d e  t o d a s  l a s  a v e s  q u e  s e  s i r v i e r o n ,  
l e s  h i z o  l l e v a r s e  t o d o s  l o s  v a s o s  d e  c r i s t a l ,  
o r o  y  p ie d r a s  p r e c i o s a s  e n  q u e  h a b ía n  b e ­
b id o ,  y  e s  d e  a d v e r t i r  q u e  l o s  h a c í a  m u ­
d a r  c a d a  v e z  q u e  p e d ía n  d e  b e b e r ,  l e s  c o -

Cocina D o m éstica  La eocina por Gas.
Compañía Madijleña del GAS. Fábricas on Madrid, VaUadoUd, Bui-gos, Logroño, Alicante Jorci de la Frontera.
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r o ñ ó  c o n  j o y a s  d e  o r o  e n t r e t e j id a s ,  y  p o r  
ú l t im o ,  p a r a  v o l v e r  á  s u s  c a s a s  d ió  á  c a d a  
u n o  y n a  c a r r o z a  c o n  t i r o s  y  s e r v id o r e s .  
E n  l o s  j a r d i n e s  d e  s u  p a l a c io  t e n í a  e s t a n ­
q u e s ,  á  l o s  q u e  a r r o j a b a  e s c l a v o s  v i v o s ,  
p a r a  q u e  l a s  l a m p r e a s  y  a n g u i la .s  s e  c e ­
b a s e n  y  l u e g o  s a b o r e a r la s  m e jo r ;  d e s p u é s  
d e  c a d a  c o m id a  i n g e r í a  p ó c i m a s  y  v o m i t i ­
v o s ,  q u e  h a c i é n d o l e  d e s a l o j a r  e l  e s t ó m a g o  
l e  d e j a b a n  d e  n u e v o  d i s p u e s t o  á  e m p e z a r  
s u s  c o m i lo n a s ;  t e n í a  t a l  s a t i s f a c c i ó n  e n  
t r a g a r  q u e  d e c ía  d e s e a r í a  t e n e r  e l  c u e l l o  
l a r g o  c o m o  e l  d e  u n  c i s n e  p a r a  q u e  e l  g u s ­
to  d e  l o s  a l i m e n t o s  d u r a s e  m á s .

C u r io  D e n d a t o  f u é  t r e s  v e c e s  c ó n s u l  y  
g o z ó  p o r  d o s  v e c e s  l o s  h o n o r e s  d e l  t r iu n ­
fo :  r e t ir a d o  á  u n a  m o d e s t a  c a s a  d e  c a m p o ,  
f u é  v i s i t a d o  p o r  u n  e m b a j a d o r  d e  l o s  S a m -  
n l t a s ,  e l  c u a l  l e  h a l l ó  c o c i e n d o  r á b a n o s  e n  
u n a  v a s i j a  d e  b a r r o ; p a r a  t r a t a r  d e  a t r a e r ­
lo  á  s u s  n e g o c i o s ,  l e  o f r e c i e r o n  v a s i j a s  d e  
o r o  y  e l  r o m a n o  l a s  r e h u s ó  d i c i e n d o  c o n  
f ie r e z a :  « o  d e s e o  s e r  r i c o ,  m e  c o n fo r m o  
c o n  m a n d a r  á  lo s  q u e  lo  s o n .

A l v i n o  s e  c o m ía  l a  c o m id a  d e  c i e n  h o m ­
b r e s .

P h a g o n  s e  c o m ió  e n  u n a  s e n t a d a ,  d e l a n ­
t e  d e  A u r e i ia n o ,  u n  j a b a l í ,  u n  c e r d o  y  c ie n  
p a n e s .

D o m i c i o ,  A f r i c a n o  y  A u d e v o t o ,  r e y  d e  
I n g la t e r r a ,  m u r ie r o n  e n  l a  m e s a  p o r  c o ­
m e r  e x c e s i v a m e n t e .

D e  t o d a s  e s t a s  h i s t ó r i c a s  c i t a s  s e  d e s ­
p r e n d e  q u e  e l  lu j o  e n  l a  m e s a  y  e l  d e r r o ­
c h e  d e  m a n j a r e s  d o m in a b a  e n  lo s  f e s t i n e s  
a n t i g u o s ,  s i e n d o  t o t a l m e n t e  d e s c o n o c i d o s  
p a r a  a q u e l l o s  g l o t o n e s  l o s  r e f in a m ie n t o s  
a c t u a l e s .  E n  t o d a s  l a s  o b r a s  q u e  h e  p o d i ­
d o  c o n s u l t a r  s o b r e  e l  p a r t i c u la r ,  s e  h a l la n  
l a s  m i s m a s  l a g u n a s ,  l a s  m á s  e x p l í c i t a s  d e ­
m u e s t r a n  q u e  l a  c a n t id a d  d e  l a s  v i a n d a s  y  
e l  g r a n  n ú m e r o  d e  p l a t o s  s e r v id o s ,  d a b a n  
l a  i d e a  d e  l a  im p o r t a n c ia  d e  l a  c o m i d a .

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

d e  l a  c o c i n a  e m p e z ó  e l  s i g l o  x i v ;  e n  é l  l a s  
n o t a b i l i d a d e s  d e  l a  c i e n c i a ,  l a s  l e t r a s  y  
l a s  a r m a s ,  n o  s e  d e s d e ñ a r o n  e n  c o n t r i ­
b u ir  c o n  s u  t a l e n t o  y  s ü s  n o m b r e s  á  e n r i ­
q u e c e r  c o n  n u e v o s  p l a t o s  l a  c o c i n a ,  s e l e c ­
c io n a n d o  c a d a  u n o  l o  m e j o r  d e  l o  m á s  
b u e n o ,  p a r a  q u i n t a e s e n c i a r  e l  d e l e i t e  g a s ­
t r o n ó m ic o ,  s i e n d o  g o l o s o s  l o s  q u e  h a s t a  
e n t o n c e s  s ó lo  m e r e c í a n  e l  n o m b i'e  d e  g l o ­
t o n e s ,  h a c i e n d o  d e  l a  c o c i n a  u n  a r t e  b e l lo  
y  c a n t a n d o  s u s  é x i t o s  y  s u s  g l o r i a s .  M u ­
c h o s  s o n  l o s  n o m b r e s  q u e  p u d ie r a n  c i t a r ­
s e  c o r r o b o r a n d o  e s t a  a f i r m a c ió n ,  n o m b r e s  
q u e  v i v i r á n  e t e r n a m e n t e  u n i d o s  á  l o s  p la ­
t o s  q u e  i n v e n t a r o n  ó  r e f o r m a r o n .  A g n e s  
S o r e l ,  f a v o r i t a  d e l  r e y  C a r l o s  V I I ,  d e  
F r a n c ia ;  e l  m a r q u é s  d e  B e c h a m e l ,  i n v e n ­
t o r  d e  l a  s a l s a  q u e  l l e v a  s u  n o m b r e ;  B r i -  

l l a t  S a y a r i n ,  f a m o s o  e s c r i t o r  a u t o r  d e  la  
« F i s i o l o g í a  d e l  g u s t o » ;  e l  c o n d e  d e  C h a m -  
b o r d ,  n i e t o  d e  C a r lo s  X ;  e l  G r a n  C o lb e r t ,  
f a m o s o  m i n i s t r o  d e  L u i s  X I V ;  l a  c o n d e s a  
D u  B a r r y ,  f a v o r i t a  d e  L u i s  X V ;  e l  p r o p io  
E n r i q u e  I V  e l  B e a r n é s ,  y  m i l  m á s  q u e  h a ­
r ía n  in t e r m i n a b le  e s t a  l i s t a ,  t o d o s  e l l o s  
h a n  d a d o  á  la  c o c i n a  s u s  n o m b r e s  g l o r i o - '  
s o s  p a r a  s e ñ a l a r  s u s  p l a t o s  p r e d i l e c t o s  l o s  
u n o s  y  p r o p ia s  c r e a c i o n e s  l o s  m á s .  A p r o -  
p ó s i t o  h e  d e j a d o  p a r a  l o s  ú l t i m o s  a l  p r ín ­
c ip e  d e  C o n d é  y  a l  c a r d e n a l  R i c h e l i e u .  
C o la b o r a d o r  e l  p r im e r o  d e  a q u e l  c o c i n e r o  
m o d e lo  d e  p u n d o n o r  q u e  s e  a t r a v e s ó  c o n  
c u  e s p a d a  a n t e s  q u e  p a s a r  l a  a f r e n t a  d e  
n o  s e r v i r  u n  p e s c a d o  q u e  t e n í a  e n  s u  
m e n ú ,  u n  d ía  q u e  s u  a m o  i n v i t ó  a l  R e y ,  
e n  e l  c a s t i l l o  d e  C h a n t ü ly ,  y  e l  s e g u n d o  
a u t o r  d e  v a r io s  p l a t o s  y m i n u t a s  q u e  c o n ­
s e r v ó  d u r a n t e  m u c h o  t i e m p o .  M r . d e  la  
C o q u e l i n i e r e  f u é  R i c h e l i e u ,  p r i m e r  m i ­
n i s t r o  d e  L u i s  X I I I  y  f u n d ó  l a  A c a d e m i a  
F r a n c e s a  e l  a ñ o  1 6 3 5 , m u r ie n d o  s i e t e  a ñ o s  
d e s p u é s .

F e d e r i c o  e l  G r a n d e  e s c r i b i ó  e n  F o s t d a m  
u n a  c a r t a  e n  v e r s o  l l e n a  d e  e l o g i o s  á  s u

LÍQUEÜR B E N E D I C T I N E Exguise Digestíve
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c o c i n e r o  N o e l .  S e g ú n  c r ó n ic a s ,  n o  f u é  
e s t a  c a r t a  l a  q u e  l e  h i z o  m e r e c e r  e l  t í t u lo  
d e  G r a n d e ,  p u e s  h a c í a  l o s  v e r s o s  c o m o  
r e y ,  q u e  t i e n e  d e r e c h o  á  c o n t a r  c o n  lo s  
a p la u s o s .

A c t u a l m e n t e  l a  c o c i n a ,  c o m o  d i j e  a l 
p r in c ip io ,  e s t á  e n  t o d o  s u  e s p le n d o r ;  la s  
n e c e s id a d e s  d e  l a  v id a  m o d e r n a  a m o ld a n  
á  s u  m a r c h a  t o d a s  l a s  r a m a s  d e l  s a b e r  h u ­
m a n o ,  y  s i  l o s  g a s t r ó n o m o s  d e  a n t a ñ o  h a n  
d e s a p a r e c id o  p a r a  c o n v e r t i r s e  e n  e s o s  
h o m b r e s  d e  n e g o c i o s ,  q u e  s ó l o  c o m e n  
c o m o  m e d io  d e  a p a c i g u a r  u n a  n e c e s id a d  
d e  s u  e c o n o m ía ;  d e l  m i s m o  m o d o  q u e  s e  d a  
c u e r d a  á  u n  r e lo j  ó  á  u n  g r a m ó f o n o  p a r a  
q u e  f u n c i o n e ,  s i n  q u e  s u ' ¡ l e n s a m i e n t o  s e  
e n t r e t e n g a  e n  a n a l i z a r  lo  q u e  c o m e ,  y  l a s  
m á s  d e  l a s  v e c e s  p e n s a n d o  d u r a n t e  l a  c o ­
m id a  e n  m i l  a s u n t o s  d i v e r s o s ;  p o r  e s t o s  
m o t i v o s  l o s  c o c i n e r o s  m o d e r n o s  t i e n e n  
q u e  a g u z a r  e l  i n g e n i o  y  e l  g u s t o  p a r a  n o  
p a s a r  i n a d v e r t id o s ,  y  d e  a h i  l a s  m i l  s a l s a s  
y  e s t i m u l a n t e s  q u e  c o n t r ib u y e n  á  i - e a lz a r  
l o s  m a n j a r e s  p a r a  c o n s e g u i r  l la m a r  s o b r e  
e l l o s  l a  a t e n c ió n ;  o t r a  d e  l a s  c a u s a s  d e  
q u e  n o  l u z c a  l a  c o c i n a  e s  la  e s c a s a  p e r ­
m a n e n c i a  e n  l a  m e s a  d e  l o s  c o m e n s a l e s ,  
n o  t e n i e n d o  t i e m p o  d e  f i j a r s e  e n  l o s  p la ­
t o s  s e r v i d o s  n i  e n  s u  b u e n a  ó  m a la  c o m ­
p o s ic ió n .  E n  c o n t r a p o s i c ió n  á  l o s  b a n q u e ­

t e s  r o m a n o s  q u e  d u r a b a n  a l g u n o s  d o s  
d ía s ,  t e n e m o s  l o s  m o d e r n o s ,  q u e  a p e n a s  
e m p l e a n  e n  s e r v i r s e ,  u n a  c o m id a  d e  o c h o  
ó  d i e z  p la t o s ,  m e d i a  h o r a  e s c a s a ;  e s t a  e s  
l a  d e c a d e n c ia  q u e  a l g u n o s  m i o p e s  c r e e n  
v e r  e n  e l  a r t e  c u l in a r io ,  c u a n d o  l o  q u e  

v e r d a d e r a m e n t e  e s t á  d e c a d e n t e  e s  e l  a r t e  
d e  l a  g a s t r o n o m ía ;  e l  a r t e  d e  s a b e r  c o m e r ,  
e n  u n a  p a la b r a .

S e g ú n  e s t a s  n o t a s  y  e s t o s  c o m e n t a r i o s  
v e r á  e l  S r .  P a r d o s  q u e  m i o p in ió n  e s  
o p u e s t a  á  la  f o r m a  d e  t r a b : ija r  q u e  r e c o ­
m ie n d a  M o n t iñ o  e n  s u  A r t e  d e  C o c in a ,  y  
q u e  y o ,  a u n q u e  m o d e s t o  p in c h e ,  c r e o  q u e  
e l  a r t e  c u l in a r io  p u e d e  c o n  o r g u l lo  l l a ­
m a r s e  a r t e  b e l lo ;  m i s  i d e a le s  s e r á n  s i e m ­
p r e  l o s  q u e  m á s  s e  a p r o x i m e n  á  e s t a  d e f i ­
n i c ió n ,  a u n q u e  n o  s o y  e n e m i g o  d e  n a d ie  
q u e  o p in e  l o  c o n t r a r io ,  p o r q u e  la  o p in ió n ,  
c o m o  e l  p e n s a m ie n t o ,  e s  l ib r e .  Y  p a r a  
p u n t o  f in a l  h a r é  p r e s e n t e  á  M a n u e l  P a r ­
d o s  m i  m á s  s i n c e r o  a g r a d e c i m ie n t o  p o r  
e l  c a l i f i c a t i v o  d e  s i m p á t i c o  q u e  m e  p r o ­
p in a  e n  s u  a r t íc u l o ,  n o  h a c ie n d o  l o  p r o ­

p io  c o n  e l  d e  m u c h a c h o ,  p o r q u e ,  a u n q u e  
n o  h e  l l e g a d o  t o d a v ía  á  la  e d a d  d e  C r is t o ,  
s u m o  p o r  l o  m e n o s  e n  m i  e x i s t e n c i a  u n  
q u in q u e n io  m á s  q u e  e l  i lu s t r a d o  c o la b o r a ­
d o r  d e  E l  G o r r o  B l a n c o  a r r ib a  n o m ­

b r a d o .  'U n  P i n c h e  a d e l a n t a d o .

f*l
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P A S T E L E R I A  DE L OS  T É S 1
Cherrie Cake (inglés).

PROPORCIOxNES

A z ú c a r ,  125  g r a m o s ;  f é c u l a  d e  p a t a t a ,  
40; m a n t e c a  ( d e  v a c a s ) ,  125; C la r a s  b a ­
t i d a s ,  4; p a n  d e  c e n t e n o  ( m ig a ) ,  125; y e ­
m a s ,  4 ; g u i n d a s  d e s h u e s a d a s ,  2 0 0 ; c a n e la  
e n  p o l v o ,  u n a  c u c h a r a d a  d e  l a s  d e  s o p a .

ELABORACIÓN

E l  a z ú c a r  y  Iq m a n t e c a  s e  t r a b a ja , m e z ­
c lá n d o lo  b i e n  c o n  l a s  y e m a s ,  y  u n a  v e z  
h e c h o  e s t o ,  s e  m e z c l a  la  c a n e la ,  e l  p a n ,  
l a s  g u i n d a s  y  la  f é c u la ,  y  l u e g o  la s  c la r a s .

C o c c ió n ,  u n a s  d o s  h o r a s  á  h o r n o  m o ­
d e r a d o .

V i é r t a s e  s o b r e  m o l d e  á  g e n o v e s a .

Venecianos

PROPORCIONES

U n a  l ib r a  d e  h a r in a ;  m e d ia  l ib r a  d e  a l ­
m e n d r a s  (m o lid a s ) :  3 0 0  g r a m o s  d e  a z ú c a r  
t a m iz a d a ;  4 0 0  g r a m o s  d e  m a n t e c a .

A m á s e n s e  t o d o s  e s t o s  i n g r e d i e n t e s  c o n  
u n  p o c o  d e  n a t a ,  p r o c u r a n d o  q u e  q u e d e  
u n a  m u s a  c o n s i s t e n t e .  E x t i é n d a s e  c o n  e l  
r o d i l l o  y  h á g a n s e  d o s  p la n c h a s  d e  u n  c e n -

Cocina Simpática L a  6 o c in a  p o r  G a s .

Ayuntamiento de Madrid
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t i m e t r o  d e  e s p e s o r .  E n  m e d io  d e  e s t a s  d o s  
p l a n c h a s ,  u n a  l i g e r a  c a p a  d e  a lb a r ic o q u e  
( c o n f itu r a ) ;  s e ñ á l e n s e  c o n  e l  c u c h i l l o  l o s  
c u a d r o s  O t r o c i t o s  q u e  s e  h a y a n  d e  c o r ta r ;  
l u e g o  c o n  g l a s a ,  l i r é n s e  e n c im a  u n a s  l í ­
n e a s  á  m o d o  d e  c o r d o n c i t o s .

U n a  v e z  c o c i d o s  y  f r ío s ,  a c á b e n s e  d e  
c o r t a r .

Españólelos
N u e v e  h u e v o s  e n t e r o s ;  u n a  l ib r a  d e

a z ú c a r  t a m iz a d a ,  a r o m a t i z a d a  c o n  v a i - '  
n il la ;  u n a  l ib r a  d e  h a r in a .  B á t a n s e  l o s  
h u e v o s  c o n  e l  a z ú c a r ,  s o b r e  f u e g o ,  y  d é ­
s e l e  e l  p u n t o  d e  b i z c o c h o .  M é z c l e s e  la  
h a r in a .  S o b r e  p la c a  m a n t e c a d a  y  e n h a r i ­
n a d a ,  d é j e s e  c a e r  l a  p a s t a  d e  la  m a n t e c a ,  
u n a  c a n t id a d  p e q u e ñ a ,  ( u n a  c u c l ia r a d a  d e  
l a s  d e  s o p a ) ;  é c h e s e l e s  u n  p o l v o  d e  a z ú c a r  
p o r  e n c im a ,  y  c u é z a n s e  á  h o r n o  f u e r t e .

P o r  la  e x p lic a c ió n ,

P í o  G i l o c a .

L O S  R A M IL L E T E S B I B L I O G R A F I A

T a r l a  c u b ie r t a  d e  F o n d a n t ,  c u e r p o  d e  h o j a s ,  J a r r d n  c r o c a n te ,  
c a r a m e l o  y  p i ñ a  d e 'r e i u a t e .

T o d o  le c to r  d e  E l  G o r r o  Bl a n c o  q u e  p a ra  co n ­
fe c c io n a r  c u a lq u ie r  r a m ille te  d e  lo s  2 5  q u e  ire m o s 
p u b lic a n d o  su c e siv a m e n te  y  d ese e n  a d q u ir i r  s u s  m o l­
d u ra s , in d ic a r , c o n  e l t í tu lo  c o r re sp o n d ie n te  ai g ra ­
b a d o , q u e  n u e s tro  r e p re se n ta n te  y  c o m is io n is ta , d o n  
V icen te  P é rez , c a lle  A rco  d e  S a n ta  M a ría , 8, l .o ,  de­
rech a , M a d rid , le s  m a n d a rá  p re c io  d e  la s  m ism as, así 
c o m o  ta m b ié n  tie n e  e n  v e n ta  to d a  c la se  ele esencias, 
c o c o  ra l la d o  y  f ig u ra s  d e  p as te le ría .

E n  e s t a  s e c c i ó n  d a r e m o s  á  c o n o c e r  á 
n u e s t r o s  l e c t o r e s  t o d a s  l a s  m e j o r e s  o b r a s  
d e  c o c i n a  q u e  d e b e  p o s e e r  l a  b i b l i o t e ­
c a  d e  t o d o  p r o f e s i o n a l  q u e  t e n g a  id e a  
e x a c t a  d e  s u  m i s i ó n  e n  e l  a r t e  c u l in a r i o .

S e  h a l l a n  d e  v e n t a  e n  n u e s t r a  A d m in i s ­
t r a c i ó n ,  l a s  s i g u i e n t e s  o b r a s .

- E l  A r t e  d e l  C o c k t e l e r o  E u r o p e o » ,  I g ­
n a c i o  D o m é n e c h ,  2 ,5 0  p e s e t a s .

« L o s  E n t r e m e s e s  y  l o s  Q u e s o s  M o d e r -  
n o s « ,  I . D o m é n e c h ,  4  p e s e t a s .

L a  c o l e c c i ó n  c o m p l e t a  d e  E l  G o r r o  
B l a n c o ,  e n c u a d e r n a d o ,  2 0  p e s e t a s .

‘ L a  C o c in a  E l e g a n t e » ,  e n c u a d e r n a d o ,  
7  p e s e t a s .

« T o d o s  lo s  P la t o s  d e l  D í a - ,  I . D o m é ­
n e c h ,  3 ,5 0  p e s e t a s .

T o m o s  d e  E l  G o r r o  B l a n c o ,  10  p e s e t a s .
« L a  C o c i n a  V e g e t a r i a n a » ,  S a n s ó n , 3  p e ­

s e t a s .

O bras cu lin a ria s en fra n cés .

‘ L e  G u i d e  C u l in a ir e » ,  A ,  E s c o f f i e r ,  
9  f r a n c o s .

« L ’O r n a m e n t a t io n  A r t i s t i q u e  d e  l a T a -  
b le » ,  p o r  F r a n c o i s  M a r r e e ,  9  f r a n c o s .

« L e  M e m o r ia l  d e s  G la c e s » ,  d e  P .  L a -  
c a m ,  l O f r a n c o s .

“L e  G la c í e r  L i m o n a d i e r » ,  p o r  L e ó n  
R o t y ,  3  f r a n c o s .

« L e s  F r u i t s  e t  C o n f i t u r e s » ,  p o r  L e ó n  
R o t y ,  2  f r a n c o s .

« L e  P a t i s s i e r  M o d e r n e » ,  p o r  G a r l í n , u n  
f o r t v a l ,  i l l u s t r e ,  20  f r a n c o s .

« L a  C u is in e  A n c i e n n e » ,  c u r i e u x  o u v r a -  
g e ,  8  f r a n c o s .

« L a  C h a s s e  G o u r m a n d e » ,  p o r  L e ó n  P i -  
g o t ,  ( o u v r a g e  i n d is p e n s a b le ) ,  p r i x  4  f r a n ­
c o s .

« G a n c e l s  R e a d y  R e f e r e n c e  o f  M e n ú  
F e r m s » ,  6  f r a n c o s .

L o s  p e d i d o s  á  n u e s t r a  A d m in i s t r a c i ó n .
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Goeina Vegetariana lyiodem
Manzanas á la Esglantina.

S e  p o n e n  á c o c e r  se is  ú  o c h o  m e d ia s  m a n ­
za n a s c o n  u n  ja rab e c o m p u e s to  d e  cu atro  c u ­
ch a ra d a s d e  azúcar, m e d io  v a so  d e  ag u a , una  
corteza  d e  lim ó n . C u a n d o  q u e d e n  m u y  tiern as  
s e  le  a ñ a d en  tres cu ch a ra d a s d e  co n fitu ra  de  
A g a b a n z o  (A g a b a n zo , r o sa l s ilv es tre  ó  e sca ra ­
m uza; g é n e r o  d e  p la n ta s ro sá c ea s , fu n d a d o  s o ­
bre  u n  árb o l ó  fructífero , d e fe n d id o  p o r  e s p i­
n as fuertes y  c o rv a s , q u e  crece  e n  lo s  b o s q u e s ,  
en  la s o r illa s  d e  lo s  r ío s , c a m in o s , c e r c o s  ó  va­
llad os; so n  flo res d e  u n  c o lo r  d e  ro sa  p á lid o  ó  
b la n ca s , q u e  so n  a g ra d a b ilís im a s al pa lad ar), 
en  la  q u e  s e  c larifica  ad ju n to  c o n  el jarabe de  
la s  m anzanas.

L as f lo re s  d e  A g a b a n z o  s o n  e x ce le n te s  para  
e! e s tó m a g o .

Manzanas á la Vascongada.

M o n d a d a s la s m an zan as, s e  co rta n  e n  ro d a ­
ja s ó  p e d a z o s  reg u la res , y  p o r  se is  m a n za n a s  
s e  le  ech a n  150  g r a m o s  d e  a zú car, y  m e d io  li­
tro  d e  v in o  tin to , m á s u n  p o c o  d e  ca n ela  en  
ram a.

S e  c u e ce n  du ran te  u n o s v e in t ic in c o  m in u to s  
y  s e  retiran.

Manzanas asadas al Jerez.

S e  m o n d an  se is  m a n zan as, y  s e  ie  extrae un  
p o c o  d e  la  parte  su p e r io r  y  llen a r la s  d e  azúcar, 
y  ro c ía n se  c o n  v in o  d e  J erez, y  asar las en  el 
h o r n o  hasta  q u e  q u ed en  su a v es , fo rm a n d o  un  
e x c e le n te  ju g o .

S írv a n se  ro c ia d a s de! m ism o .

Manzanas con crema de sémola.

S e  h a cen  c o ce r  se is  m a n zan as p a rtid as por  
la m itad y  m o n d a d a s , c o n  ja rab e c o m p u e s to  de  
un p o c o  d e  agua, cu a tro  cu ch arad as d e  las de

to m a r  la  so p a , d e  azúcar, un  p o c o  d e  va in illa  

ó  lim ó n .
D e  otra  parte  s e  h a ce  c o ce r  m e d io  litro  de  

le c h e  c o n  va in illa , y  h a cer  c o c e r  tres cu ch ara  
d as d e  s é m o la  fina; h a cer  un a  crem a  a lg o  c o n ­
sisten te , q u e  s e  aclarará c o n  parte  d e l m ism o  
jarabe d e  m a n za n a s.

C o lo c a r  la s  m a n za n a s en  un a  co m p o ta , y  se  
n ap a n  c o n  la sém o la ; e sp o lv o r é a n se  d e  azú car  

e n  p o lv o , y  d ó r e n se  p o r  e n c im a  á la  sa la ­
m andra.

Manzanas con frambuesa.

S e  c u e ce n  o c h o  m e d ia s  m a n za n a s m o n d a d a s  
d en tro  d e  ja ra b e  d e  fra m b u esa s  y  u n a  c o p a  d e  
v in o  blanco; c u a n d o  q u e d e n  b ie n  tiern as se  
sirv en  en  u n a  co m p o tera .

H a c e r  r ed u c ir  u n  p o c o  e l ja rab e y  se  traba  
un p o c o  c o n  u n a  p e q u eñ ís im a  ca n tid a d  de  
arrow -root.

Manzanas con miel.

E n u n a  ca ce ro la  s e  fu n d en  cu atro  cu ch ara­
d as d e  m ie l, u n a  c o p a  d e  v in o  b la n co  y  a lg o  
d e  va in illa .

D e  otra  parte s e  m o n d a n  s e is  m a n za n a s r e i ­
n etas, cortarlas en  d o s , va c ia r la s y  c o ce r la s  
su a v em e n te  hasta  q u e  q u ed en  b ie n  tiern as. Se  
v ier te  el jarabe d e sp u é s  d e  h a b er le  a ñ a d id o  un  
p o q u ito  d e  m anteca.

E stas m a n za n a s, a d em á s d e  e x q u is ita s  so n  
refrescan tes.

Manzanss rellenas con castañas a la castellana.

S e  m o n d a n  en tera s, s e  le s  ex tra e  e l c en tro , y  
se  p o n e n  en  u n  p la to  d e  sa ltear  c o n  m an teca  
d e  vaca; re llen ar  ca d a  u n a  c o n  la s ig u ie n te  
co m b in a c ió n : ca sta ñ a s c o c id a s  y  p a sad as por  
tam iz; s e  u n e  e ste  p u ré  á  u n  p o c o  d e  ja ra b e  de

LIQ U EU R B E N E D I C T I N E Exquíse Digestive

Cocina lr re g u la r ¡2 a b le  L a  6 0 C Í n a  p O r  G a S .
Compañía Madrileña del GAS Fábricas ea Madrid. Valladolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez de la Frontera.
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v a in illa  tr es  ó  cuatro  y em a s, y  un  tro zo  d e  m a n ­
teca  d e  vaca . Y a  re llen a s s e  e sp o lv o r ea n  d e  
azú car, r o c ia r la s  d e  Jerez  ó  v in o  b la n co , y 
a sa r la s en  e l h o r n o  fo rm a n d o  un  b u e n  jp g o .

S ír v a n se  ca lien tes  ó  frías.

Manzanas rellenas á la crema de coco.

E n  u n a  ca ce ro la  s e  p o n e n  c in c o  y em a s, d o s  
c u ch a ra d a s  d e  harina , d o s  cu ch a ra d a s d e  a z ú ­
car, 2 0  g r a m o s  d e  m a n teca . S e  m u e v e  b ien  con  
u n a  e sp á tu la  d e  m adera , y  se  b añ a  en  u n  cuarto  
litro  d e  le c h e  h irv ien d o  c o n  a rom a d e  lim ón ; 
trábase  al fu e g o , hasta  q u e  e sp e se  b astan te  y 
resu lte  s in  g r u m o s; e n to n c e s  se  le  a ñ a d en  d o s  
b u e n a s  c u ch a ra d a s d e  c o c o  ra llado.

E sc o g e r  s e is  ú  o c h o  m a n za n a s finas, m ó n ­
d e n se  c u id a d o sa m en te , extraer  d e  ca d a  u n a  el 
co ra z ó n , y  r e llé n e n se  c o n  la  crem a. P ó n g a n se  
en  u n a  p la ca  un tad a  d e  m an teca  y  rociarlas c o n  
im  p o c o  d e  lo  m ism o . S e  c u e ce n  en  e l h orn o i 
r o c iá n d o la s  d e  v e z  e n  c u a n d o  c o n  su  p r o p io  
ju g o . C u a n d o  q u e d e n  la s m a n za n a s tiern a s se  

s ir v en , ro c iá n d o la s  c o n  su  p r o p io  ju g o .

SouTflé de marrona.

C an tid ad es: 3 0 0  g r a m o s  d e  castañas; u n  v a so  
d e  lech e; 150 g ra m o s d e  azúcar; tres h u ev o s;  
m e d io  v a so  d e  ja rab e d e  g r o se lla s ;  v a in i­

lla , ro n .
B ien  m o n d a d a s la s castañas, s e  c u e c e n  c o n  

ag u a , y  p a sa rla s p o r  u n  tam iz; lu e g o  se  m o ja n  
c o n  un  p o c o  d e  íe c h e , el azu zar  arom a tiza d o  
d e  v a in illa ; in co rp o ra r  la s y e m a s  y  la s  tres c la ­

ra s m o n ta d a s  á  p u n to  d e  m eren g u e .
D e  o tra  parte; h a cer  ca ra m elo  y  ñap ar el 

fo n d o  d e  u n  m o ld e  d e  cartuja, ech a r  la  pasta  
d e  ca sta ñ a s , y  m eter  e l m o ld e  e n  el h o r n o  d u ­
rante  u n o s  trein ta  m in u to s  p ró x im am en te.

A l se r v ir se  se  p a sa  u n  c u c h ill lo  p o r  la s  p a ­
r ed es  d e l m o ld e , s e  v u e lca  c o n  c u id a d o  e n  un a  
fu en te , y  r o c ía se  c o n  el jarab e d e  g r o se lla s  q u e  
e s té  un  p o c o  p erfu m a d o  d e  ron.

P u e d e  ta m b ién  se r v ir se  e s te  so u fflé  c o n  ja­
rab e  d e  fra m b u esa  ó  d e  lico res .

E n u n a  c a c e r o la  p u es ta  so b r e  e l fu e g o  c o n  
u n a  cu ch a ra d a  d e  m anteca , s e  r e h o g a n  u n o  ó 
d o s  b la n c o s  d e  p u er r o  y  un  tr o n c o  d e  ap io , 
to d o  co rta d o  á  cu a d r ito s , u n  p o c o  d e  p im ien ta  
b la n ca  en  p o lv o  y  sal; p a sa d o s  cu a tro  ó  c in c o  
m in u to s  s e  le  e ch a n  d o s  patatas reg u la r es  c o r ­
adas á c u a d r ito s  y  se  m o ja  c o n  litro  y  c u a r ­

to  d e  a g u a  h irv ien d o .
D e s le ir  c o n  im  p o c o  d e  ag u a  fría tres c u c h a ­

radas, d e  las d e  so p a , d e  h arin a  d e  a v en a  
K norr, y  s e  v ier te  d en tro  d e  la  so p a . D é je s e  
c o c e r  d u ran te  u n a  m ed ia  h o r a  y  q u ed a  en  d is ­
p o s ic ió n  d e  serv irse .

(P r o p o r c ió n  para cu atro  ó  s e is  p e r so n a s ) .

Sopa de sémola con zanahorias.

S e  c o r la n  2 5 0  g r a m o s  d e  za n a h o r ia s  fresca s  
en  ju lia n a  fina, m á s u n a  c e b o lla  reg u la r  co rta ­
da igu a l q u e  la  zan a h o r ia ; r e h o g ú e se  en  un a  
ca cero la  c o n  un  p o c o  d e  m anteca . P a sa d o s  
tres ó  cuatro  m in u to s  d e  r e h o g a d o , s e  le  a u ­
m en ta  m ed ia  cu ch a ra d a  d e  p erejil p ic a d o  y 
tr es  cu ch a ra d a s d e  p a sta  d e  to m a te , m ó je se  

c o n  a g u a  (litro  y  m e d io ) . D é je s e  c o c e r  du ran te  
u n o s  tres cu a r to s  d e  h o r a  a ñ a d ien d o  sa l, etc.

M ed ia  h o r a  a n te s  d e  c o m e r se , s e  le  ech a n  
cuatro  cu ch a ra d a s, d e  la s  d e  so p a , d e  sé m o la  
K norr e n  fo rm a  d e  llu v ia  y  d é je se  c o ce r  su a v e­

m ente.
A l m o m e n to  d e  serv ir  s e  le  a d ic io n a n  d o s  

yem a s d e  h u e v o  b ie n  d esle íd a s .
(P ro p o rc ió n  para cu atro  ó  c in c o  p erso n a s).

S o p a  C r e m a  d e  A v e n a

CONCURSO D €  COCINA ESPAÑOLA 
Recordam os una vez m ás á  todos 

nuestros lectores, que se  aproxim a la 
fecha p ara  que puedan enviar recetas 
de Cocina Española, Pastelería  ó Con- 
n tería, en el Concurso de Cocina que 
ha ab ierto  la Revista -̂ El V iajero  ̂  de 
Barcelona, órgano de la Sociedad de 
Fondistas Españoles.

( S e e i N E R G S :  L as c h a q u eta s  d e  5 p e se ta s , & 3,50, y  la  fr a n c esa  d e  9, á  6. P a n ta lo n e s  y  to d o  e l
c o m p le to  on  tr a je s  do c o c in e ro .

L a  F a v o r i t a . — Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.

Cocina P rá c t ic a  La Cocina por Gas.
Compañía Madrileña del GAS. Fábricas en Madrid, Valladolid, Burdos, Logroño, Alicanlc, Jerez de la Frontera.
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¿  L H  P H S T E L E R I H  ¿

E l M e r c e d e s  (P a s t e l )

P reparar u n a  pasta  su c c é s  ( s e  exp lica rá  á 
c o n tin u a c ió n  d e  esta  receta ), y  en  la  cu a l s e  le 
m e zc la n  200  g r a m o s  d e  fru tas co n fita d a s p ica ­
das; c o n  e sta  pasta  se  fo rm a n  tres ó  cuatro  
fo n d o s  r e d o n d o s  ó  cu a d ra d o s , m u y  d e lg a d o s, 
y  p u e s to s  en  p la ca  un tad a  d e  m an teca  y  en h a ­
rin ada , y  se  c u e c e n  e n  e l h o r n o .

L u eg o  d e  q u e  estén  c o c id o s  e s to s  fo n d o s  de  
pasta  su ccé s , s e  su p e rp o n e n  u n o  e n c im a  de  
o tro , in terca la n d o  en tre  fo n d o  y  fo n d o  una  
c a p a  d e  confitura d e  a lb a r ic o q u e  arom a tiza d o  
d e  k irchs; ig u á le se  p erfec ta m en te  p o r  e l b o rd e , 

'y s e  g la se a  c o n  a lb a r ic o q u e  á p u n to , y  so b r e  
é s te  c o n  g la sa  a l k irch s, h e c h a  d e  m a n era  q u e  
resu lte  la  g la sa  brillante; c o m p lé te se  c o n  una  
b o rd u ra  d e  fru tas confitadas.

P a s t a  s u c c é s

E sta  pasta s e  en co n tra rá  c o m o  fun dam enta l 
d e  u n a  b y e n a  ca n tid a d  d e  p ie z a s  d e  pastelería , 
e n  q u e  j e  s irv e  d e  b a se , c o m e  o cu rre  e n  la  re­
ceta  d e i p a ste l M ercedes  y  otras; d ic h á  receta  
s e  c o n fe c c io n a  e n  las s ig u ie n te s  can tid ad es, 
c o m o  so n : 5 0 0  g r a m o s  d e  a v e lla n a s  tostad as  
ligeram en te; 5 0 0  g r a m o s  d e  a zú ca r  e n  p o lv o , 
1 25  g r a m o s  d e  fécu la , 125 g r a m o s  d e  azúcar  
sé m o la  y  16 c laras d e  h u ev o s .

C O M P O S I C I Ó N

U n a  v e z  las a v e lla n a s  q u e d e n  to sta d a s y 
m o n d a d a s , se  m a ch a ca n  ó  se  m u e le n  c o n  el 
a zú car  (tam bién  p u e d e n  frotarse e n  un  tam iz  
d e  h ierro  y  n o  m achacarlas); añ ad ir  la  fécu la  y  
las c laras d e  h u e v o  m o n ta d a s á p u n to  d e  m e­
ren g u e; en  e ste  p u n to  s e  le  in co rp o ra  e l azúcar  
sé m o la .

S e  untan p la ca s d e  pastelería ; e sp o lv o r é a n se  
d e  harina  y  ex ten d er  la  pasta, fo rm a n d o  p la n ­
ch a s r ed o n d a s ó  cuadradas; en  fin, para m ejo r

en te n d e r se , s e  le  da la  fo rm a  d e  la  c la se  de  
p a ste l, en  q u e  d e b e n  d e  em p lea rse , g r a n d e s  ó 

p e q u eñ a s, m u y  d e lg a d ís im a s , y  s e  c o ce rá  esta  
pasta  á h o r n o  flo jo .

P a s t a  a z u c a r a d a

E sta  pasta s e  e m p le a  para u n  s in  fin  d e  c o m ­
b in a c io n e s  d e  p a stelería , y  s e  h a ce  b a jo  la s s i ­
g u ie n te s  cantidades: 5 0 0  g r a m o s  d e  h a rin a , 
2 5 0  g ra m o s d e  azúcar, 125 g r a m o s  d e  m an teca  
fina, v a in illa  y  tres h u e v o s  en tero s. S e  am asa  
so b r e  e l m árm ol e sp o lv o r ea d o  d e  harina , e s t i­
r á n d o se  c o n -e l  r o llo  d e  pastelería ; e s  pasta  
firm e.

P a s t a  d e  a lm e n d r a

C a n tid a d es y  c o m p o n e n te s:  5 0 0  g r a m o s  d e  
a lm en d ra s d u lc e s  m o n d a d a s y  seca d a s, 5 0 0  g r a ­
m o s  d e  azúcar e n  p o lv o . S e  m u e len  á  la  m á ­
q u in a  ó  s e  m ach acan  al m ortero  to d o  junto; 
m ó je n se  c o n  a lg u n a s  claras d e  h u ev o  e n  p o c a  
can tid ad . S e  p u e d e  arom atizar  esta  p a sta  c o n  
e l a rom a q u e  s e  qu iera . .T é n g a se  s ie m p r e  en  
s it io  fresco  en  c a so  d e  q u e  n o  vaya á e m ­
p lea rse  to d a  ia .pasta e n  e l m ism o  día.

P a s t a s  H e lv é t ic a s

P rep a ra r  un a  p a sta  fírm e  c o n  lo s  s ig u ie n te s  
co m p o n en tes: 2 5 0  g r a m o s  d e  harina , 5 0  g r a ­
m o s  d e  a zú car, 125  g r a m o s  d e  m a n teca , un  
p o lv o  d e  sa l, u n a  y e m a  d e  h u ev o  y  d o s  c u c h a ­
radas d e  nata fresca, va in illa . S e  am a sa  en c im a  
d el m á rm o l, s e  estira, d e ja n d o  un  g r u e so  de  
m ed io  c en tím etro  d e  e sp e so r , y  s e  corta  en  
fo rm a  red o n d a  c o n  el cortapastas; s e  d o ra n  al 
p in ce l c o n  h u ev o ; rallar ca d a  u n a c o n  la s  p u n ­
tas d e  u n  te n e d o r  y  c o c e r la s  e n  p la ca s  á h o r n o  
flo jo ,

B iz c o c h o -T u r in c s .

P ro p o rc io n es ; azúcar, 2 5 0  g ra m o s; m anteca
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f in a  fu n d id a , 6 5  g ra m o s; h a rin a , 125 g r a m o s;  
a lm en d r a s  d u lc e s  e n  p o lv o , 7 5  g ram os; a lm en ­

d r a s  am argas e n  p o lv o , 4 0  g ra m o s; un  cuarto  
d e  l im ó n  ra llado; se is  h u e v o s  en tero s, y  un a  

c o p a  d e  ron .
S e  c o m ie n z a  p o r  m ontar  e n  u n  p ero ! p u es to  

en  u n  la d o  d e l fu e g o  lo s  h u e v o s  y  e l azúcar  
hasta  q u e  q u e d e  b ien  e sp o n jo so . E n e ste  p u n to  
añ ad ir  la s  a lm en d ra s d e  la s  d o s  c la ses ; c o n t i ­

nuar b a tien d o  e ste  b iz c o c h o  d u ran te  u n o s  d iez  
m in u to s  m ás; e n to n c e s  s e  le  in c o rp o ra  la  hari - 

na, la  m an teca  y  e l r o n .
P ó n g a se  á cocer, en  m o ld e s  ó  m o ld e  p r e v ia ­

m e n te  u n ta d o  d e  m a n teca  y  e sp o lv o r e a d o  d e  

harina , y  s e  c u e c e n  á  h o r n o  regu lar .
L u eg o  d e  q u e  q u e d e n  c o c id o s , s e  g la ce a n  de  

a lb a r ic o q u e  á  p u n to  en  lo s  bordes; s e  g u a r n e ­
c e  c o n  azú car  gra n ito , y  p o r  en c im a  s e  d e ­
co ra n  c o n  frutas con fitad as á  g u s to  d e l e je c u ­

tante.

C a r tu ja  P r in c e s a  c o n  p is t a c h o s

S e  co rtan  p e d a z o s  ig u a le s  d e  fo rm a  p eq u eñ a  
d e  pan  d e  G én es  (e x p lic a c ió n  d e  esta  receta  al 
term in a rse  esta  receta), d e  m anera  id én tica  á 
la  cartu ja  d e  m a n zan as. S e  nap an  ia  m itad de  
e s to s  p e d a z o s  u n o s  c o n  g la sa  real c o lo r  verd e  

y  lo s  o tro s  c o lo r  d e  r o sa  (e s to s  c o lo r e s  s e  dan  
p o r  m e d io  d e l carm ín  v e g eta l e n  p o c a  canti­
d a d ). F o n d e a r  to d o  e l m o ld e  p o r  c o m p le to , a l­
tern a n d o  lo s  c o lo r e s  d e  a m b o s  tr o zo s  d e  .pan  
d e  G én es. L lenar e l  in terio r  d e l m o ld e  c o n  la  

s ig u ie n te  c o m b in a c ió n .
S e  m a ch a ca n  125 g r a m o s  d e  a lm en d ra s d u l­

c e s  p e la d a s  c o n  s e is  ó  s ie te  a lm en d ra s am ar­
gas; se  m o ja n  c o n  d o s  co p a s  d e  k irchs; p asar  
esta  c o m b in a c ió n  p o r  u n  c o la d o r  f in o , ech a r  
u n  p o c o  d e  v a in illa  y  u n a  c o p a  d e  A n ise te .  D e  
otra  parte s e  trabajan s e is  yem a s e n  u n a  va sija  
c o n  125  g r a m o s  d e  azúcar; añad ir á  co n tin u a ­
c ió n  la  le c h e  d e  a lm en d ra s m á s u n  cu a r tillo  de  

lech e; trabájese  so b re  fu e g o  c o m o  u n a  crem a  
in g le sa  (sin  h a cer la  cocer); in co rp o ra r  tres h o ­

ja s d e  c o la  d e  p e sc a d o , p rev ia m en te  lim p iad a  

c o n  agua; en fríase.
Y a  fría s e  le  añ a d e  u n  cu arto  d e  litro  de  

nata m on tad a , c o n  7 5  g r a m o s  d e  p ista c h o s  
v e rd es  m o n d a d o s  y  p ic a d o s  m en u d ís im a m en te .

C o lo c a r  e ste  m o ld e  en tre  h ie lo  p ica d o  y  sal 
g o rd a , y  d e sm o ld é a se  d e  m o m en to .

C r e m a  in g le s a

E sta  receta  s e  m e n c io n a  e n  la  receta  a n te ­
rior , y  s irv e  para m u c h ís im a s  c o m p o s ic io n e s  

e n  e l arte d e  la  P a ste lería , c o m o  v a n  e n  lo s  
d u lce s , ta les  com o, C a rtu ja s , C rem a s B a va re -  
sa s , S a n  H o n o ra to ,  e tc ., etc.

T ra b á jese  e n  u n a c a ce ro la  y  esp átu la  d e  m a ­
dera 125 g r a m o s  d e  a zú car, c o n  c in c o  y em a s  
d e  h u e v o s , c in c o  m o ld e s  d e  á flan  d e  lech e  
h ir v ie n d o , c o n  c in c o  h o ja s d e  c o la  d e  p esca d o , 

va in illa , l im ó n  ú o tro  p erfu m e.
S e  trabaja so b re  fu e g o , h a sta  q u e  c o m ie n c e  

á trab arse  u n  p o c o , s in  q u e  l le g u e  á h erv ir , 
retírase  y  r em u év a se  u n o s  s e g u n d o s  m á s y  se  
p a sa  p o r  u n  c o la d o r  fino .

E l  P a n  d e  G é n e s

T r e sc ie n to s  g r a m o s  d e  a lm en d r a s  m o lid a s  
se c a s  m a ch a ca d a s, c o n  d o c e  h u e v o s , 100  gra ­
m o s  d e  a lm en d ra s am argas; añ ad ir  7 5 0  g r a m o s  
d e  azúcar. S e  m u e le n  al m o rtero , hasta  q u e  le­
van ten  esp u m a; e n to n c e s  s e  le  a ñ a d en  u n  cu ar­
to  d e  k ilo  d e  h a r in a  flor , y  2 5 0  g r a m o s  d e  m a n ­

teca  fun d ida .
P ó n g a s e  á  c o ce r  e n  m o ld e s , fo rra d o s d e  p a ­

p e l, y  q u e  e stén  p rev ia m en te  u n ta d o s d e  m a n ­

teca.

B iz c o c h o  g c n o v e s a  p a r a  l o s  m o k a s

C an tid ad es: a zú car, 2 5 0  g ra m o s; h u ev o s;  
o ch o ; e se n c ia  d e  café, ^ cantidad d iscreta; h a r i­
na, 2 5 0  g r a m o s , p a sa d a  p o r  ta m iz  fin o .

E n u n  p ero l s e  m o n ta  p r im era m en te  lo s  
h u e v o s  c o n  el azúcar, e n  u n  la d o  d e i fu eg o ,  
h a sta  q u e  resu lte  m u y  esp o n ja d o ; y a  e n  este  

p u n to  s e  le  in c o rp o ra  p o c o  á  p o c o  la  h arin a  y  
la e se n c ia  d e  café.

S e  c u e c e  e l b iz c o c h o  e n  m o ld e  ó  m o ld e s  
q u e  e stén  p rev ia m en te  u n ta d o s c o n  m anteca  
fina, y  fo rra d o s d e  p a p el d e  barba; c o c c ió n  á 

h o r n o  flo jo .

G e n o v e s a  m á s  f in a

C an tid a d es: azú car  2 5 0  g ra m o s; o c h o  h u e ­
v o s  en tero s, m ás d o s  yem as; h a r in a  250^ g r a ­
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m o s, m anteca  d e  vaca fu n d id a  125 g r a m o s . Se  
trabaja d e  fo rm a  igu a l á la  receta  a n ter ior .

B iz c o c h o s  á  l a  c u c h a r a

C an tid ad es: a zú ca r  5 0 0  g r a m o s; 2 0  h u ev o s ;  
harina  5 0 0  g ra m o s.

S e -m o n ta  p r im er o  el azú car  c o n  la s  yem as;  
lu e g o  s e  le  in c o rp o ra n  la s 20 c la ra s m o n ta d a s  
á  p u n to  d e  m e re n g u e  b ie n  fu ertes, y  á co n ti­

n u a c ió n  la  h arin a  p r e v ia m e n te  p a sa d a  por  
tam iz.

S e  forran  la s p la ca s  d e  p a ste ler ía  c o n  pap el 
d e  barba, y  se  m arcan  lo s  b iz c o c h o s  á  la  m a n ­
g a  c o n  b o q u illa  red o n d a , d e  fo rm a  larga  y  e s ­
trecha .

S e  c u e ce n  á h o r n o  b astan te  flo jo .

P a s t a  p a r a  l o s  f o n d o s  d e  p a s t e l e s

C an tid ad es: harina, 5 0 0  g ra m o s; azú car  en  
p o lv o , 200  g r a m o s; m a n teca  d e  vaca , 100  gra ­
m os; tres  h u e v o s  en teros.

S e  am asa  la  p a sta  to d o  ju n to , se  e stira .« o n  
el r o llo  so b r e  e l  m á rm o l, d e já n d o se  á  m ed io  
c en tím etro  d e  e sp e so r ; s e  co rta  e n  fo r m a  r e ­
d o n d a  ó  cuadrada, s e g ú n  la  m ed id a  d e  lo s  p a s­
te le s  q u e  t ien e  q u e  c o lo c a r se  en cim a.

S e  c u e c e  á h o r n o  regular; resu lta  un a  pasta  
firm e .

P it i l lo s  d e  c h o c o la t e

C an tid ad es: a zú ca r  g r a n o , 9 0 0  g ra m o s; c h o ­
c o la te  d e  p r im er  ca lid a d , 3 0 0  g ram os; h u e v o s ,  
n u e v e  claras.

C o n  la s c la ra s y  e l azú car  in d ic a d o  se  form a  
un m e re n g u e , d e  ig u a l m an era  q u e  la  reseñ a d a  
e n  la receta  d e  c h a m p iñ o n e s  (q u e  s e  exp lica rá  
á  c o n tin u a c ió n  d e  e sta  receta), y  al e star  c o n ­
fe c c io n a d o  s e  m e zc la  c o n  la  esp átu la  e l c h o c o ­
late, q u e  d e b e  se r  e l m ayor  p o s ib le , y  s e  c o lo ­
ca  en  la  m a n g a  p r o v ista  d e  u n a  b o q u illa  d e  un  
ta m a ñ o  a p ro x im a d o  á  la m itad  d e  la  q u e  se  
usa  para h a cer  m e lin d ro s .

S e  v ier te  e n to n c e s  so b re  latas u n ta d a s  c o n  
m an teca  d e  c er d o  y  e sp o lv o r e a n d o  c o n  harina  
en  p o r c io n e s  á la s  d e  im  c ig a rr illo ;  lle v á n d o se  
d e sp u é s  en  é l al h o r n o , q u e  d e b e  d e  estar  b a s­

tan te  flo jo ; u n a  v e z  en  s u  p u n to  p u ed en  d e s ­
p e g a r se  c o n  fac ilid ad  d e  las latas ó  p lacas.

C h a m p iñ o n e s  ó  S e t a s

C a n tid a d es y  c o m p o n e n te s:  azú car  e n  g r a n o ,
. 2  0 0 0  g ra m o s; h u ev o s , 2 5  claras; c h o c o la te  r a ­

llad o , azú car  lu stre .

S e  m o n ta n  la s  c laras á  p u n to  lo  m ás fuerte  
p o s ib le . M ien tras tan to  s e  p o n e  el a zú ca r  al 
fu e g o  y  al ten er  p u n to  d e  b o la , se  v ier te  so b re  
las c laras, s in  q u e  p o r  e sto  s e  d e je  d e  batir  
c o n  la s  v a r illa s , o p e r a n d o  c o m o  s i  fueran  m e­
ren g u es .

A l estar m e zc la d o  to d o  e l a zú car, s e  rev u elv e  
u n  p o c o  c o n  la  cu ch ara , acto  s e g u id o  s e  p o n e  
e n  la  m a n g a  c o n  b o q u illa  red o n d a , y  c o n  su  
ay u d a  s e  v a  v e r tien d o  so b r e  p la c a s  p r e v ia m e n ­
te  untadas c o n  m a n teca  y  e sp o lv o r e a d a  c o n  h a ­
rina; s e  le s  da la  fo rm a  d e  u n o s  b o to n c ito s  d e l  
tam año d e  u n a  m o n e d a  d e  á  d o s  p ese ta s, e sp o l­
v o r é a n se  u n a  v e z  m arcad os c o n  c h o c o la te  en  
p o lv o  y  azú car  lu stre  m ezc la d o .

E n otra  p la ca  se  preparan  igu a l ca n tid a d  de  
p u n tas, q u e  s e  van  c o lo c a n d o  sep a ra d a s , s im u ­
la n d o  é sta s  e l m a n g o  d e  lo s  c h a m p iñ o n e s , e s ­
p o lv o r é a n se  ig u a lm en te  c o n  azú car  lu stre  y 
c h o c o la te , y  p ó n g a se  á  seca r  á  h o r n o  flo jo .

C u a n d o  las c a b e za s  están  m e d io  c o c id a s  se  
d e sp e g a n  c o n  c u id a d o  c o n  la  p u n ta  d e  lo s  d e ­
d o s  y  s e  a p rietan  u n  p o c o , para q u e  fo r m e  h u e ­
co , q u e  ha d e  r e llen a rse  d e  m a n te ca  u n a  v e z  
q u ed en  fr ío s p o r  c o m p le to .

S e  v u e lv en  d e sp u é s  al h o r n o  para acab arse  

d e  secar, sa c á n d o se  u n a  v e z  c o c id a s , c o m o  
ig u a lm e n te  la s  p u n tas.

C u a n d o  q u ed en  io s  h u e c o s  u n  p o c o  re llen o s  
d e  m anteca , s e  p e g a n  la s  p u n ta s ó  lo s  m a n g o s  
á  las ca b eza s , y  q u ed a n  term inad as.

D u lc e  d e  y e m a  c la r a

C an tid ades; azúcar, 1 .065  g ram os; h u e v o s ,  
4 8  y em a s.

E sta y em a  clara e s  d e  un  v a lo r  in a p rec ia b le  
para el a d o r n o  d e  c en tro s  y  p ie z a s  d e  r e p o s te ­
ría  y  para e l r e llen o  d e  p la n ch a s  d e  b iz c o c h o  ó  
g e n o v e sa .

S e  p o n en  las y em a s en  un  b a rren o , trabaján­
d o la s  c o n  e l ba tidor , m ien tras p o r  o tro  la d o  se
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p o n e  e! a zú ca r  al fu e g o . C u a n d o  e ste  azúcar  
ha y a  o b te n id o  u n o s  3 5  g r a d o s  se  v a  e ch a n d o  
e n c im a  d e  las y em a s s in  dejar d e  batir.

C u a n d o  q u e d e  m e zc la d o  e l azúcar, s e  p o n e  
to d o  e n  e l m ism o  c a zo  y  s e  so m e te  á la  a cc ió n  
d e  u n  fu e g o  su a v e , to d o  e sto  s in  dejar d e  m o ­
v erse  c o n  u n a  e sp á tu la  d e  m ad era  (p u e s  se  
p e g a  c o n  su m a  facilidad).

A l q u ed a r  e n  u n  p u n to  cu a ja d o , rev u é lv a se  
c o n  el b a tid o r , á fin d e  q u e  q u e d e  b ien  fría, á 
c o n tin u a c ió n  se e x tie n d e  so b re  la  m esa  d e  m ár­
m o l, p u e s  d e  lo  co n tra rio  p o d r ía  e n c o g er se ,  
q u ed a n d o  v e rd e  e l cen tro  de la  m asa , á causa  
d e  la  e x ce s iv a  tem p eratu ra  d e  la  c o c c ió n .

D u lc e  d e  y e m a  d u ra

C an tid ad es: a zú car, 8 0 0  g ram os; h u ev o s , 48  

y em a s.
E sta  p rep a ra ció n  é s  d e  u n a  in m e n sa  im p o r­

ta n c ia  e n  m u c h ís im a s  p ie z a s  d e  P a ste ler ía , e n ­

tre la s  c u a le s  se  preparan  to d a  c la se  d e  y em a s, 
s ir v ié n d o se  ta m b ién  para e l a d o r n o  d e  p ieza s  
d e  fantasía, y  la s  lla m a d a s «T ortadas d e  P a rís» . 
S e  prepara  d e l m o d o  s ig u ien te .

C o m o  ocu rrre  en  la  receta  a n ter ior  d e l d u lce  
d e  y em a  clara. L a y e m a  se  p o n e  en  un  b arre­
ñ o  y  c u a n d o  el azú car  a lca n za  e l p u n to  d e  b o la  
fuerte, se  v ier te  so b r e  la s  y em a s s in  dejar de  
batii'; lu e g o  se  c o lo c a  to d o  e n  el m ism o  ca zo  de  
a zú car, d e b ie n d o  c o c e r s e  c o m o  la  y e m a  clara, 
p e r o  p o r  m á s t ie m p o , p o r q u e  t ie n e  q u e  q u e ­
d a r  m u y  du ra, c o n o c ié n d o se  q u e  e stá  e n  su  
p u n to  c u a n d o  se  d e sp r e n d e  fá c ilm en te  d e  las  
p a red es d e l c a zo . E n to n c e s  se  retira d e l fu eg o  
y  s e  e x t ie n d e  in m ed ia ta m en te  so b r e  la  m esa , 
sin  n e c es id a d  d e  rev o lv er  p r ev ia m en te . ■

A l trabajarse para c o n fe cc io n a r  la s  yem a s  

d e b e  d e  a m a sa rse  c o n  azú car  fina, pa ra  q u e  

fo r m e  u n a m asa ig u a lm en te  fina.

GRAN PUESTO DE AVES FINAS Y  CAZA
DE

E n  e s t e  p u e s t o  e n c o n t r a r á n  s i e m p r e  u n  i n m e n s o  s u r t i d o  d e  a v e s  
d e l  p a í s  y  e x t r a n j e r o  y  t o d a  c l a s e  d e  c a z a .

gtaza (Ijl cajón m.ínu t-,,

E U S E B IO  G O N Z A L E Z  S A L C E D O
SU C E SO R  D E  P E R E IK A  

■ ( C A S A  F U N D A D A  E N  1 8 4 0 )  — -------

SAN VICENTE ALTA, 10. —  MADRID
P r im e r a  ca sa  e n  b a te r ía s  d e  c o c in a  d e  co b ro , h ie rr o  y  m eta l.
S e  esta ñ a n  y  c o n str u y e n  to d a  c la se  d e  o b je to s  d e  co b re , h ierro , n íq u e l  

y  m e ta l en  su s  d iv e r sa s  a c ep c io n e s . G ran  su r tid o  e n  m o ld e s  d e  lio ja  de  
la ta  y  c o b r e  p a ra  h e la d o  (V ariado  su rtid o ).

C h in o s, v a r illa s , e sta m eñ a s, b o q u illa s , cu ern a s , sa r ten es , p esca d era s , 
r e j illa s , ced a zo s , c u c h illo s , ch a m p ig n o n er a s , m a n g a s , m u so lin a s , c u b o s , c a c e r o la s , bord u -  
ra s, e sp á tu la s , c a c illo s , e sp u m a d e ra s , c u c h a r illa s , cu b ie r to s , p a sa d era s , c e p il lo s ,  c o la ­
d o r e s , p a r r illa s , m o rtero s , m azas, ta r te le ta s , c a fe tera s , b er m y n e sa s , m o lin il lo s ,  r a lla d o r e s  

y te  da c la se  de objetos concernientes al ramo de cocina, confitería y pastelería.

Cocina Nacional L a  e o c in a  p o r  G a s .
C o m p a ñ í a  M a d r i l e ñ a  d e l  G A S .  F á b r i c a s  e n  M a d r i d ,  V a l l a d o l l d ,  B u r g o s ,  L o g r o f l o ,  A l i c a n t e ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .

Impronta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3.—Madrid.
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