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HOM EINAJEIS

D. Bartolomé Matheu

.1n7 Gorro Blanco se honradando & conocerim verdadero artista espa-
nol del arte de la Pasteleria, D. Bartolomé Matheu, figura grande y original en
el arte del decorado en pasteleria, hombre que cuenta como discipulos la ma-
yor parte de los pasteleros y confiteros més distinguidos de !a Ciudad Condal

Cuenta actualmente el Sr. Matheu sesenta afios de edad, trabajando desde
la edad de catorce afios en el arte de la Confiteria y Pasteleria en el que es un
verdadero maestro; pero donde siempre se ha distinguido mucho mas v de
torma excepcional mostrando sus aptitudes artisticas, 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-
tuladalLa Confiteriay Pasteleria, y en su aloum del Decorador Confitero

cocina Elegante La Gocina por Gas.
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Pastelero que se vende al precio de tres pesetas ejemplar; esta obra es Unica
en su género, es indispensable por su inspiracion y por ayuda de la misma a

D. BARTOLOME. MATHEU

todos los artistas dedicados &

fnetier que tengan verda-
deros anhelos por su arte y por
los artistas nuestros; no todo lo
bueno tiene que ser del extran-
jero, estudiemosy clasifiquemos,
gue no andamos tan mal; ahora,
gue si no tenemos la condicién
para sabernos dar importancia
de nuestras cosas, las desdefa-
mos, y este es precisamente
nuestro mal; es preciso dar a co-
nocer a todos los que valen, j6-
venes 0 viejos, honra de las co-
sas nuestras, por esto hoy EI
Gorro Blanco, amante de todo
lo grande y sincero, sin mezcla
de otros sentimientos, estampa
en sitio de honor esta figura tan
relevante y simpatica que ha ela-
borado durante cuarenta afios
por la ilustracion de su arte; se-
ria injusto que permaneciera por
mas tiempo ingnorado después
de una labor inmensa, que tu-
viera que pasar como muchos
héroes an6nimos.

Desde la fundacion 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 mas sinceras felicitaciones desde

estas columnas de E1 Gorro Blanco.

I A COCINA EIN

Recetas del Cocinero Mayor del Rey D. Felipe lil, ) .
»{Respetada la escritura de aquel tiempo.)

de Cocina, Pasteleria, Bizcocheria y Conserveria

Como fe Aderezan las Perdizes.

En las perdizes no ay que dezir para
ellas, porque lo més ordinario fe comen
afadas. La faifa de eftas fe fuele hazer fe-
fianandolas por las junturas; echando un
poco de limén, y un poco de vino, pimien-
ta y nuez de efpecia, y eftofarlas un po-

l. Doménech.

175 S

D. Francisco Martinez Montifio, de su obra «Arte

quito, de manera, que no cuezan,y file
quifieres echar un poco de manteca de va-
cas frefca ferd buena. Otra falsa de limo-
nes fe fuele fervir 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 encima de las perdizes, afi como falen
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del afador: y no fe ha de calentar mas, como huevos, hafta que efté un poco blan-
porque amargaria; y si le quifieres echar co, y luego ponlo junto al fuego, € iras
alguna vez azGcar, de manera que vaya lardando la perdiz con las plumas, en lu-

agridulce, nofera malo. gar de manteca; y quando efté afada, las
has de servir con efta misma faifa, que
Perdizes Afadas con Azeyte. esté un poco falada. Tiene muy buen gus-

toy fu Mageftad las come defta manera
Pondras a afar la perdiz, que featierna, muy ordinariamente.
y tomaras un poco de azeyte con dos tan- Por la copia,
tas de agua y un poco de fal, y batelo A Domencen.

STA GOJVIPLETEl DE AEMUEHZO

7

COCINA ESPANOLa~*"ECETAS ORIGINALES

Dediiaio al inielipig GBsiaifalBur, muy amante de la [oiiva Esuagola, D. José Serra
Dueflo del MUNDIAL PALACE de Barcelona.

Exnlicarlon de las Reteias. ™ A Sopa de pan 4 la Riojana.

Ca?ﬁégllcos e s En cacerola puesta

. Canapés Rasticos sobre fuego se reho-

,Se pre_para un Salp!- Sopa de Ean 4 la Riojana gan con manteca 0

con en lgual_es canti- Huevos fritos & la Morisca aceite una cebolla cor-
dades de-aceitunas ne- Langosta guisada & la Monseny tada 4 cuadritos. &
gras, filetes de an- Cordero asado & la Rosita igral cantidad de ra’.a_
choas, jamén magro, Helado de moscatel & la Cordobesa baza y dos pimientos
huevo duro, perejil y Bizcocho 4 la Sevillana frescos. una cuchara-
perifollo picado. Méz- Polvorones, Avellana_s Agarapifiadas da de ’ere_” Al que-
clese & una regular Postres Finos dar estpa ccj)m.bir;agién
;g:telsdaad Cdoensalljlsa prgsc; I. Doménech. _bien rehpgada, se mo-
' ja con vino blanco, re-

de puré de toma fte, ducir éste y mojase

sal y pimienta blanca y revuelvase bien.  con caldo, (litro y medio). Déjese cocer
Se cortan rebanadas de pan de medio gyrante una hora, con la sal necesaria. A

centimetro de espesor, (si puede ser pan |os diez minutos antes de servirse se le

de centeno mejor), y con el cortapastas afadiran seis cucharadas de costrones de

se cortan diametros de igual medida que pan frito aparte, y sirvase.

una moneda de cinco pesetas. Napar la Esta sopa est4 calculada para unas seis

parte superior de cada canapé conla pri- personas.

mera combinacién, y arréglase con el cu- ] . .
chillo: perejil picado por encima, y sir- Huevos fritos & la Morisca

vanse en conchas de Ser\{ir los entre- Se escogen espinacas cocidas y se pican
meses 0 en fuente con servilleta. & cuchillo (después de que se hayan coci-
Ghaquetas pal'a Goeinel’as. a"M adrid.’ F--anci3<0 d.l V«Ue>, M ontera, 30. Esta es la casa m4s an-

Caora ijjmvaa La 6ocina por (Sas.

Compafiia Madrilefia del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos. Logroflo, Alicante, Jerez de U Frontera
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doy bien espi’imidas). Mezclar & estas es,
pinacas un salpicén frito de antemano de
menudillos de pollo, salteados con aceite,
chuleta picaday un poco de tomate; re-
dlzcase bien y sazénese de sal; completar
esta combinaciéon con dos cucharadas de
miga de pan blanco rallado, dos huevos
enterosy una cucharada de leche.
P6ongase una sartén sobre fuego con-
aceite fino requemado, y hacer subrics,
echando una cucharada pequefia de esta
pasta, procurando que resulten
y algo delgados,

redondos
y asi en una misma sar-
tén pueder hacerse cuatro 6 cifio subrics
aun tiempo. Cuando queden dorados por
un lado se les da la vuelta al otro, contan-
do con dos subrics por cada huevo frito.

Preparar unas patatas paja bien dora-
dasy costrillantes.

Colocar una corona de subrtcs por el
alrededor de la fuente, y en medio un le-

cho de patatas paja. Sobre éstas se colo-

can los huevos fritos, en forma abuifo-
lada.
Servir salsa de tomate que esté muy

ligeramente azafranada.

Langosta guisada & la Monseny

Cocer primerounalangosta en la forma
acostumbrada, y luego se partira a lo lar-
go en dos. Descarnarla,y dejar los cascos
de ella en forma entera, & fin de que luego

se pueda rellenar,y servirla en fuente so-_

bre una servilleta, que esté ésta por enci-
ma cubierta con hojas de berros frescos.

Cortar el magrg.de la langosta en pe-
guefias escalopas, y saltéase con abun-
dante cebolla cortada en filetes finos, pi-
mienta, perejily estragén picado,y rocie-
se con vino del Priorato. Reducir el vino
y aumentar un poco de salsa de tomate,
con un buen trozo de manteca de anchoas,
tapese herméticamente y déjese cocer en
un lado del fogén durante unosveinte mi-
nutos,y afiadir unos guisantes finos recién
cocidos.

Rellenar la langosta como hemos dicho
en el primer parrafo, rociese con un poco

de la salsa, sirviendo la restante en una

salsera.
Adornar el alrededor dela langosta con

patas de la misma sin deshuesar, con

unas rodajas de limén.

Cordero asado & la Rosita

Péngase & cocer el cordero, sazonado
de sal, un poco de cebolla é hierbas aro-
m aticas. Cuando esté medio asado en el
horno y coloreado, se rocia con vino blan-
coy terminese de asar en el horno, for-
mandose un buen jugo que momentos an-
tes de retirarse del horno se le afiade una
parte de pasca de tom ate.

Salsa.—Se pasa el jugo &una pequefa
cacerolay se desengrasa por completo.
Péngasela cacerola en el bafiomaria, se
monta la salsa con dos yemas de huevo,
zumo de limén, perejil picadoy un trozo
de manteca fina. Cuando quede montada

con las varillas, fina y brillante, queda

terminada.

Guarnicion.—Se ralla en crudo como si
fuese queso, un kilo de patatas por 250
gramos de cebollas. Cuando quede ralla-.
do, se le exprime toda el agua, afiadién-
dole dos 6 treshuevos enteros, unacucha-
rada de harina, una cucharada de queso
de Gruyer rallado, sal y perejil

remuévase bien con

picado;
la espatula de ma-
dera.

Se unta una placa con manteca fina, y
colocar esta pasta por cucharadas peque-
flas, redondas, y que estén por completo
separadas unas de otras; encima de cada
patata se coloca una rodaja de longaniza
cruda (0 de butifarra, chorizo 6 sobre asa-
da), espolvorear las patatascon migas de
pan blanco, un'poco de manteca por enci-
may se cuecen alhorno hasta que que-
den un poco doradas, & horno no muy

fuerte.

Se corta el cordero lechal en pedazos,
pongase en la fuente, addrnese por todo
el alrededor con las patatasy se rocia el
cordero con Uun poco de salsa.

Servir el resto de salsa en salsera.

cocina @hic La eocina por Gas.

Crapaflla Madrilefia dei GAS, Fabricas en Madrid, VValUdolla, Burgoi, Logrofio. AUcanl., Jerex de la Jrontera.
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Helado de moscatel & la Cordobesa.

Aplastar uvas moscatel blancas y bien

maduras. Péasese el jugo & través de un
tamiz fino.

Por un medio litro de jugo de uva mos-
catel afiadir una cantidad igual de jarabe
frio 4 20 grados, con dos cucharadas de
jugo de limén.

Rebajar esta com posicién con vino mos-
catel blanco hasta que s6lo marque unos
14 grados. Echese esta composicion en
una sorbetera'y hagase congelar en la
forma acostumbrada.

Cuando quede helado se le incorpora
una copa de nata montada, 4 la que se le
habrdn mezclado dos claras de huevo &
punto de merengue-Afadir un salpicén
de platanos y naranja confitada.

Sirvase en copas 6 moldeado.

Bizcocho & la Sevillana.

En un perol se montan 125 gramos de
azlcar con cuatro huevos enterosy tres
yemas; trabajese en un lado de fuego len-
to & fin de que se monte bien, quedando
muy esponjoso.

Y a bien montado, se le incorporan 10
gramos de avellanas tostadasy pulveri-
zadas, mas 100 gramos de chocolate ralla-
do con 50 gramos de manteca fina fundi-
da. Unidos todos estos ingredientes, se
pondra & cocer en un molde cuadrado que
esté previamente untado de manteca y
espolvoreado de harina; coccion & horno
moderado.
rocia con

M ontilla;

Cuando esté cocido y trio se
jarabe compuesto con vino de
una parte aguay azucar.

ClUbrase con una ligera capa de fon-
dant de chocolate, guarnecer el borde del
pastel con nueces enteras bien mondadas

y acarameladas.

Polvorones.

Cantidades: harina tostada, 200 gramos;
harina sin tostar, 200 gramos; azGcar lus-
tre, 200 gramos; manteca de cerdo fresca.

200 gramos; avellanas tostadas y pulve-
rizadas, 75 gramos.

Se pone la harina sobre el marmol y
formar un circulo; en medio se ponen los
demas ingredientes; mezclar bien todo
hasta formar un capa homogénea.

Luego se aplana é iguala con el rodillo
6 rollo, dandole el grueso de un centime-
tro aproximadamente, cortdndose con un
molde de forma ovalada 6 redonda, mas
bien pequefios qus grandes.

Pénganse en una placa y se pintan por

encima con huevo; cocerlos @ horno llojo.

Avellanas agarapifiadas.

M edio litro de avellanas mondadas.
Se bate
gramos de azucar,

la clara de un huevo con 125
luego de bien batido
se le mezclan las avellanas.-Se coloca
todo el conjunto en una cacerola de hie-
rro 6 esmaltada, perol, etc., etc., y se re-
mueve continuamente sobre fuego regu-
lar, hasta que el azlcar que quede se
seque.

Como he dicho es suficiente un fuego
regular; cada cinco 6 seis avellanas se
adhieren unas & otras formando pequefios

grupos.

l. Doménech.

CONCURSO DE COCINA CSPANOLTI

Esperamos del patriotismo de nues-
tros cocineros y pasteleros, Jefes de
camareros, duefios de Hoteles, todos
los que trabajen por el arte de la Hl;j-
mentacion Cspafola, contribuyan cada
uno con su voluntad, para que este
certamen de Cocina espafiola resulte
bien, que es & lo que tiene un perfec-
tisimo derecho.

En los primeros dias del mes de Marzo se
Jondra & la venta el libro titulado TODOS
.0OS PLATOS DEL DIA, escrito por don
Ignacio Doménech.

cocina Moderna L@ GoOcina por Gas.

CompaBlft Madrilefia dol GAS. Fabricas en Madrid, Valladolid, sureos, Logrofio, Allcanlc, Jerez déla Frontera.
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VIIS musiM i$S [D.MIMa

A todos los cocineros que
vean en su Arte la finalidad
artistica de sus trabajos, y
con especialidad & don Ma-
nuel Pardos, dirijo estasno-
tas, reunidas por mi ontre
varios libros consultados;
modernos unos y antiguos
los méas; & los que desgracia-
damente tienen de su Arte
unaidea puramente mecéni-
ca, me permito enviarles la
siplica de que pasen por
alto estas lineas, puessu lec-
tura les produciriauuaindi-
gestion de las peores: la in-
digestion intelectual.

u.P. A

En el Gltimo ntmero de la notable re-

vista El G orro B1anco veo con alegria y
saboreo con gusto un bien escrito articu-
lo firmado por Manuel Pardos, que trata
de aquel famoso cocinero
D. Felipe Ill, y que & juzgar por la des-
cripcion que de su caréacter hace Fernéan-

mayor del rey

dezy Gonzéalez en una de sus hermosas
novelas, méas que por jefe—como ahora se
dice—de las reales cocinas mereci6 pasar
4 la historia como modelo de maridos
complacientes 6 como intrigante é inqui-
sidor vi); mas para no dar crédito & las
novelas, mas 6 menos histéricas, pero no-
velas al fin, juzgandolo por sus obras sa-
bemos que de su libro Arte de Cocina se
hicieron veinte ediciones, y que
Academia Espafiola lo cita entre las auto-

ridades del habla castellana.

la Real

Segun el antes citado Fernadndezy Gon-
intimidad con
Quevedo y Villegas,

z&lez, tuvo Montifio gran
D. Francisco de
amistad que tal vez contribuyera 4 des-

pertar su aficion & las letras y que ha

hecho llegar su nombre de la inmortali-

(1) En 8Ufamoso libro Arie da Cocina, ote.,
encuentro una receta que manda motor las pa-
tas de un pollo vivo on el fuego hasta que so
carbonicen, luego llenar la boca del ave con
sal, y, entonces lo degollaras (dice Montitio) y
finalmente, meterlo en un pozo con el agua
al cuello durante tres horas. Todo osto para
que resulte mas tierno.—Z7Z. P. A.

EL GORRO BLANCO

dad al alto asiento. Juzgarlo como coci-
nero, ni puede hacerlo este modesto pin-
che ni

lo estimo pertinente, pues seria

desventajosa para él la comparacién de
sus guisotes tosco.s y anti-artisticos con
las modernas composiciones gastronémi-
cas, fruto de un bien estudiado analisis
de los manjares antes de fusionarlos para
formar un plato, teniendo en cuenta las
propiedadesnutritivas de cada condimen-
to,y hasta su configuracién y color, para
gque no desarmonice el conjunto y resulte
agradable para la vista, grato al paladar
y nutritivo para el estémago.

En este asunto, nunca en ninguna épo-
ca, ha estado el arte culinario & mayor
altura que en la presente y & titulo de
curiosidad citaré algunas notas recopila-
das por mien miconstante husmear por
bibliotecas y tiendas [de'libros viejos, que
relatando las costumbres antigus vieenen
a corroborar mi tesisdemostrando que al
aparecer el cocinero-artista han desapa-
recido de

los gastrénomos dignos este

nombre.
Los pueblos que mas se han distinguido
por su lujo en los

antiguos, el griego y el

la mesa fueron, entre

romano; la rela-
ciéon de sus bacanales que nos transmite
la historia, aunque quizad algo aumenta-
das, son buena prueba de la potencia di-
gestiva de aquellos estémagos privilegia-
dos, cuyos poseedores,aun losjde méasele-
vada posiciéon, tenian por cosa secundaria
los mas arduos problemas de Estado, de-
dicando toda su atencién ala cocina y la
mesa.

Asiel griego Arquestrato, después de
haber viajado por tierras y mares para
conocer lo mejor que de comestibles pro-
ducian, compuso un poema titulado La
Gastronomia, en el que verti6 de forma
muy galana toda su ciencia culinaria, que
no era poca; jes lastima que su libro no
haya llegado & nuestros dias!, s6lo sabe-
mos que valié & su autor ser coronado de
laurely el titulo muy preciado entonces,

de poeta-cocinero.

cocina sencilla L@ (bocina por Gas.

Compaflfa Mddrll.'fla del GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Froolcra,
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Entre los héroes y consules de Roma
citaremos & Luculo como modelo de co-
milones; en su palacio tenia varios come-
dores, cada uno con el nombre de una di-
vinidad, y segun la importancia del dios
que daba nombre al salén asi eralacomi-
daservida en ellos. Un dia fué sorprendi-
do por Cicerény Pompeyo y ordend & sus
criados que preparasen la comida en el
salon de Apolo; esta lacdonica orden basté
para que se preparase un festin que costé
25.000 escudos.

Laculo fué gran guerrero, vencidé & los
Tigranes,M itridates y Amilcar, consiguid
reyes del
Asia, pero ha pasado & la historia méas que

uncir & su carro vencedor los
por todos estos titulos, por el de gran
gastrénomo; en una ocasiéon se suspendid
una gran fiesta que daba en su-casa y

como le preguntaran sus criados si se

guardaban algunas viandas

guiente dia,

para el si-
contest6 orgulloso: Sirvase
todo conforme estaba mandado, porque
hoy Luculo ha invitado & Luculo.

M arco-Antonio, famoso general roma-
no, enamorado de Cleopatra, hija.del rey
de Egipto, al terminar un convite & su
amada y ante las frases de alogio que ella
dirigi6 4 los manjares servidos, él, ebrio
de amory de licores,llam 6 al cocineroy le
regalé como propina una ciudad entera.

Vitelio, hijo de Enobardo, se sentaba a
la mesa al rayar la aurora y la noche le
hallaba en ella en su corto reinado; dié
rienda suelta & sus bajas pasiones, sobre
todo la gula, en un festin que dedicdé & su
hermano se sirvieron 7.000 aves y 2.000
pescados.

Apicio, que vivié en tiempo de Trajano,
logr6 hallar el medio de conservar las os-"
tras frescas, y se las envié desde Roma &
este principe cuando estaba en el pais de
los Parthos, llegaron muy buenas, el nom -
bre da Apicio, impuesto & varios guisos,
coustituy6 una especie de secta entre los

glotones; gasté en comilonas toda su in -
mensa fortuna, y cuando segun sus cuen-

tas, vio que s6lo le quedaban 60.000 escu -
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dos, se envenend por miedo & morirse de
hambre.

Nerén pasaba la vida en la mesa, y sus
los describe Petronio en el Sati-

ricoM, afirmando que en su mesa se llega-

festines

ron & servir cerdos enteros que habian
pasado vivos por delante de loscomensa-
lesy de esto se deduce que la duracién de
los banquetes no serfa igual & la de nues-
tras modernas cuchipandas.

Sucedié & los Nerones en ei trono de
Roma el débil marido de laldbrica Mesa-
lina, el emperador Claudio, que afirmaba
gque todas las glorias y honores del mun-
de las cambiaba porun plato de setas.

Tiberio, aun estando retirado en las Ca-
preas, conservaba sus gustos gastroné-
mico.s.

Caligula dié un banquete sin ejemplo &
su caballo Incitatus,

brado pontifice 3 quiso hacerlo cénsul, le

al cual habfa nom-
hizo una caballeriza de marmol, un pese-
bre de marfil, una manta de parpura y un
collar de perlas; este caballo, digno com -
pafiero de su amo, comia en su mesa ser-
vido por el mismo emperador, y le servia
vino en unacopa de oro, en la cual habia
él bebido primero.

Domiciniano presentdse un dia al ilus-
tre Senado, y dirigiéndose & los alli reuni-
dos, les hablé asi;
con vosotros ningdn nuevo asunto de paz

No vengo & consultar
6 de guerra, pues en eso no consulto, or-

deno; algo méas importante me hace lle-

gar & vosotros; he recibido un hermoso
sabi-
durias salga el condimento que mejor le

cuadre;

rodaballo y quiero que de vuestras

tras larga discusiéon digna de
un asiinto tan grande
El Senado vot6, caso tan importante
y al rodaballo di6, la salsa picante.
Heliogabalo invité 4 doce amigos suyos
d comer,y regal6 &4 cada uno ejemplares
vivos de todas las aves que se sirvieron,
les hizo llevarse todos los vasos de cristal,
oroy piedras preciosasen que habian be-
bido, y es de advertir que los hacia mu-

dar cada vez que pedian de beber, les co-
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rofié con joyas de oro entretejidas, y por
Gltimo, para volver dsuscasas did 4 cada
uno yna carroza con tiros y servidores.
En losjardines de su palacio tenia estan-
ques, a los que arrojaba esclavos vivos,
para que las lampreasy anguila.s se ce-
basen y luego saborearlas mejor; después
de cada comida ingeria pécimasy vomiti-
vos, que haciéndole desalojar el estémago
le dejaban de nuevo dispuesto & empezar
sus comilonas; tenia tal satisfaccién en
tragar que decia desearia tener el cuello
largo como el de un cisne paraque elgus-
to de los alimentos durase mas.

Curio Dendato fué tres veces cénsul y
goz6 por dos veces los honores del triun-
fo:retirado 4 una modesta casade campo,
fué visitado porun embajador de los Sam -
nltas, el cual le hallé cociendo rabanos en
una vasija de barro;para tratar de atraer-
lo & sus negocios, le ofrecieron vasijas de
las rehus6 diciendo con
me conformo

oroy el
fiereza: «o deseo ser rico,
conmandar & losque lo son.

Alvino se comiala comida de cien hom -

romano

bres.

Phagon secomi6 en una sentada, delan-
te de Aureiiano, un jabali,un cerdo y cien
panes.

Domicio, Africanoy Audevoto, rey de
Inglaterra, murieron en la mesa por co-
mer excesivamente.

De todas estas histéricas citas se des-
prende que el lujo en la mesa y el derro-
che de manjares dominaba en los festines
antiguos, siendo totalmente desconocidos
para aquellos glotones los refinamientos
actuales. En todas las obras que he podi-
do consultar sobre el particular, se hallan
las mismas lagunas, las méas explicitas de-
muestran que la cantidad de las viandasy
el gran nadmero de platos servidos, daban
la ideade la importancia de la comida.

El verdadero resurgimiento artistico

LIQUEUR
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de la cocinaempezd el siglo xiv; en él las

notabilidades de la ciencia, las letrasy

las armas, no se desdefaron en contri-
buir con su talento y sis nombres & enri-
guecer con nuevos platosla cocina,selec-
cionando cada uno lo mejor de lo mas
bueno, para quintaesenciar el deleite gas-
tronémico, siendo golosos los que hasta
entonces s6lo merecian el nombi‘e de glo-
tones, haciendo de la cocina un arte bello
y cantando sus éxitos y sus glorias. Mu-
chos son los nombres que pudieran citar-
se corroborando esta afirmacién,nombres
que viviran eternamente unidos & los pla-

inventaron 6 reformaron. Agnes
favorita del rey Carlos VII, de

tos que
Sorel,

Francia; el marqués de Bechamel, inven-
tor de la salsa que lleva su nombre; Bri-
Illat Sayarin, famoso escritor autor de la
«Fisiologia del gusto»; el conde de Cham -
bord, nieto de Carlos X; el Gran Colbert,
famoso ministro de Luis XIV; la condesa
Du Barry, favorita de Luis XV ; el propio
Enrique IV el Bearnés,y milmas que ha-
rian interminable esta lista, todos ellos
han dado & la cocina sus nombres glorio-'
sos para sefialar sus platos predilectos los
unos y propias creaciones los mas. Apro-
pésito he dejado para los Gltimos al prin-
cipe de Condé y al cardenal Richelieu.
Colaborador el primerode aquel cocinero
modelo de pundonor que se atraves6 con
cu espada antes que pasar la afrenta de

no servir un pescado que tenia en su

mend, un dia que suamo invité al Rey,
en el castillo de Chantily,y el segundo
autor de varios platos yminutas que con-
servo durante mucho tiempo. Mr. de la
Coqueliniere fué Richelieu, primer mi-
nistro de Luis X111 y fund6 la Academ ia
Francesa el afio 1635, muriendo siete afnos
después.

Federico el Grande escribi6é en Fostdam

una carta en verso llena de elogios a su

Exguise Digestive
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cocinero Noel. Segun crénicas, no fué
esta carta la que le hizo merecer el titulo
de Grande, pues hacia los versos como
rey, que tiene derecho & contar con los
aplausos.

Actualmente la cocina, como dije al
principio, estd en todo su esplendor; las
necesidades de la vida moderna amoldan
4su marcha todas las ramas del saber hu-
mano,y si losgastré6nomos de antafio han
desaparecido para convertirse en esos
hombres de negocios, que s6lo comen
como medio de apaciguar una necesidad
de su economia; del mismo modo que se da
cuerda a4 un reloj 6 4 un gramo6fono para
que funcione, sin que su'jlensamiento se
entretenga en analizar lo que come, y las
méas de las veces pensando durante la co-
mida en mil asuntos diversos; por estos
motivos los cocineros modernos tienen
que aguzar el ingenio y el gusto para no
pasar inadvertidos, y de ahi las mil salsas
y estimulantes que contribuyen & i-ealzar
los manjares para conseguir llamar sobre
ellos la atencién; otra de las causas de
gque no luzca la cocina es la escasa per-
manencia en la mesa de los comensales,
no teniendo tiempo de fijarse en los pla-
tos servidos ni en su buena 6 mala com -
posicién. En contraposicién & los banque-

PASTELERIA

Cherrie Cake (inglés).
PROPORCIOXNES

Azucar, 125 gramos; fécula de patata,
40; manteca (de vacas), 125; Claras ba-
tidas, 4; pan de centeno (miga), 125; ye-
mas, 4; guindas deshuesadas, 200; canela
en polvo, una cucharada de las de sopa.

ELABORACION

El azGcar y Ig manteca se trabaja, mez-
clandolo bien con las yemas, y una vez
hecho esto, se mezcla la canela, el pan,
las guindas y la fécula, y luego las claras.

tes romanos que duraban algunos dos
dias, tenemos los modernos, que apenas
emplean en servirse, unacomida de ocho
6 diez platos, media hora escasa; esta es
la decadencia que algunos miopes creen
ver en el arte culinario, cuando lo que
verdaderamente estd decadente es el arte
de la gastronomia; el arte de saber comer,
en una palabra.

Segun estas notas y estos comentarios
verd el Sr. Pardos que mi opinién es
opuesta a la forma de trab:ijar que reco-
mienda Montifio en su Arte de Cocina, y
que yo, aunque modesto pinche, creo que
el arte culinario puede con orgullo Ila-
marse arte bello; mis ideales seran siem -
pre los que masse aproximen & esta defi-
nicién, aunque no soy enemigo de nadie
que opine lo contrario, porque la opinién,
como el pensamiento, es libre. Y para
punto final haré presente & Manuel Par-
dos mi mas sincero agradecimiento por
el calificativo de simpatico que me pro-
pina en su articulo, no haciendo lo pro-
pio con el de muchacho, porque, aunque
no he llegado todavia & la edad de Cristo,
sumo por lo menos en mi existencia un
guinquenio mas que elilustrado colabora-
dor de E1 Gorro Bilanco arriba nom-

brado. 'Un Pinche adelantado.

DE LOS TES

Cocciéon, unas dos horas &4 horno mo-
derado.
Viértase sobre molde & genovesa.

Venecianos

PROPORCIONES

Una libra de harina; media libra de al-
mendras (molidas): 300 gramos de azGcar
tamizada; 400 gramos de manteca.

A méasense todos estos ingredientes con
un poco de nata, procurando que quede
una musa consistente. Extiéndase con el
rodillo y hdganse dos planchas de un cen-
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timetro de espesor. En medio de estas dos
planchas, una ligera capa de albaricoque
(confitura); sefidlense con el cuchillo los
cuadros Otrocitos que se hayan de cortar;
luego con glasa, lirénse encima unas Ii-
neas & modo de cordoncitos.

Una vez cocidos y frios,
cortar.

acdbense de

Espafidlelos

Nueve huevos enteros; una libra de

LOS RAMILLETES

Tarla cubierta de Fondant, cuerpo de hojas,Jarrdn crocante,
carameloy pifia de'reiuate.

Todo lector de E1 Gorro Blanco que para con-
feccionar cualquier ramillete de los 25 que iremos
publicando sucesivamente y deseen adquirirsus mol-
duras, indicar, con el titulo correspondiente ai gra-
bado, que nuestro representante y comisionista, don
Vicente Pérez, calle Arco de Santa Maria, 8, l.o, de-
recha, Madrid, les mandaré precio de las mismas, asi
como también tiene en venta toda clase ele esencias,
coco rallado y figuras de pasteleria.

azUlcar tamizada, aromatizada
nilla; una libra de harina.
huevos con el aztcar, sobre fuego, y dé-
sele el punto de bizcocho. M ézclese la
harina. Sobre placa mantecaday enhari-
nada, déjese caer la pasta de la manteca,
una cantidad pequefa, (unacucliarada de
las de sopa); écheseles un polvo de azlcar
por encima, y cuézanse & horno fuerte.

Por la explicacion,

Pio G itoca.

con vai-'
Batanse los

BIBLIOGRAFIA

En esta seccién daremos & conocer a
nuestros lectores todas las mejores obras
de cocina que debe poseer la bibliote-
ca de todo profesional que tenga idea
exacta de su misiéon en el arte culinario.

Se hallan de venta en nuestra Adminis-
tracién, las siguientes obras.

-EIl Arte del Cocktelero Europeo», lg-
nacio Doménech, 2,50 pesetas.

«Los Entremeses y los Quesos Moder-
nos«, I. Doménech, 4 pesetas.
La coleccién completa de EIl Gorro

Blanco, encuadernado, 20 pesetas.
‘La Cocina Elegante», encuadernado,
7 pesetas.

«Todos los Platos del
nech, 3,50 pesetas.

Dia-, |I. Domé-

Tomosde EIl Gorro Blanco, 10 pesetas.
«La Cocina Vegetariana», Sansén,3 pe-
setas.

Obras culinarias en francés.

‘Le Guide
9 francos.

Culinaire», A, Escoffier,

«L’Ornamentation Artistique de laT a-
ble», por Francois Marree, 9 francos.

«Le Memorial des Glaces», de P. La-
cam, IOfrancos.

“Le Glacier Limonadier», por Leé6n
Roty, 3 francos.

«Les Fruits et Confitures», por Ledn

Roty, 2 francos.

«Le Patissier Moderne», por Garlin,un
fortval, illustre, 20 francos.

«La Cuisine Ancienne», curieux ouvra-
ge, 8 francos.

«La Chasse Gourmande», por Le6n Pi-
got, (ouvrage indispensable), prix 4 fran-
cos.

«Gancels Ready Reference of
Ferms», 6 francos.

Mena

Los pedidos &4 nuestra Adm inistracién.
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Goara \Viepeaana lyiodem

Manzanas & la Esglantina.

Se ponen & cocer seis U ocho medias man-
zanas con un jarabe compuesto de cuatro cu-
charadas de aztcar, medio vaso de agua, una
corteza de limén. Cuando queden muy tiernas
se le affaden tres cucharadas de confitura de
Agabanzo (Agabanzo, rosal silvestre 6 escara-
muza; género de plantas rosaceas, fundado so-
bre un arbol 6 fructifero, defendido por espi-
nas fuertes y corvas, que crece en los bosques,
en las orillas de los rios, caminos, cercos 6 va-
llados; son flores de un color de rosa péalido 6
blancas, que son agradabilisimas al paladar),
en la que se clarifica adjunto con el jarabe de
las manzanas.

Las flores de Agabanzo son excelentes para
el estbmago.

Manzanas & la Vascongada.

Mondadas las manzanas, se cortan en roda-
jas 6 pedazos regulares, y por seis manzanas
se le echan 150 gramos de azlGcar, y medio li-
tro de vino tinto, mas un poco de canela en
rama.

Se cuecen durante unos veinticinco minutos
y se retiran.

Manzanas asadas al Jerez.

Se mondan seis manzanas, y se ie extrae un
poco de la parte superior y llenarlas de azucar,
y rocianse con vino de Jerez, y asarlas en el
horno hasta que queden suaves, formando un
excelente jugo.

Sirvanse rociadas de! mismo.

Manzanas con crema de sémola.

Se hacen cocer seis manzanas partidas por
la mitad y mondadas, con jarabe compuesto de
un poco de agua, cuatro cucharadas de las de

LIQUEUR

Cocina lIrregularj2able L a

tomar la sopa, de azlcar, un poco de vainilla
6 limén.

De otra parte se hace cocer medio litro de
leche con vainilla, y hacer cocer tres cuchara
das de sémola fina; hacer una crema algo con-
sistente, que se aclarard con parte del mismo
jarabe de manzanas.

Colocar las manzanas en una compota, y se
napan con la sémola; espolvoréanse de azucar
en polvo, y dérense por encima a la sala-

mandra.

Manzanas con frambuesa.

Se cuecen ocho medias manzanas mondadas
dentro de jarabe de frambuesas y una copa de
vino blanco; cuando queden bien tiernas se
sirven en una compotera.

Hacer reducir un poco el jarabe y se traba
un poco con una pequefiisima cantidad de

arrow-root.
Manzanas con miel.

En una cacerola se funden cuatro cuchara-
das de miel, una copa de vino blanco y algo
de vainilla.

De otra parte se mondan seis manzanas rei-
netas, cortarlas en dos, vaciarlas y cocerlas
suavemente hasta que queden bien tiernas. Se
vierte el jarabe después de haberle afiadido un
poquito de manteca.

Estas manzanas, ademéas de exquisitas son
refrescantes.

Manzanss rellenas con castafias a la castellana.

Se mondan enteras, se les extrae el centro, y
se ponen en un plato de saltear con manteca
de vaca; rellenar cada una con la siguiente
combinacién: castafias cocidas y pasadas por
tamiz; se une este puré & un poco de jarabe de

BENEDICTINE Exquise Digestive
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vainilla tres 6 cuatro yemas, y un trozo de man-
teca de vaca. Ya rellenas se espolvorean de
azlcar, rociarlas de Jerez 6 vino blanco, y
asarlas en el horno formando un buen jpgo.

Sirvanse calientes 6 frias.

Manzanas rellenas a la crema de coco.

En una cacerola se ponen cinco yemas, dos
cucharadas de harina, dos cucharadas de azu-
car, 20 gramos de manteca. Se mueve bien con
una espatula de madera, y se bafia en un cuarto
litro de leche hirviendo con aroma de
trdbase al fuego,

limoén;
hasta que espese bastante y
resulte sin grumos; entonces se le afiaden dos
buenas cucharadas de coco rallado.

Escoger seis U ocho manzanas finas, mon-
dense cuidadosamente, extraer de cada una el
corazén, y rellénense con la crema. Pénganse
en una placa untada de manteca y rociarlas con
im poco de lo mismo. Se cuecen en el hornoi
rocidndolas de vez en cuando con su propio
jugo. Cuando queden las manzanas tiernas se
sirven, rocidndolas con su propio jugo.

SouTflé de marrona.

Cantidades: 300 gramos de castafias; un vaso
de leche; 150 gramos de azlcar; tres huevos;
medio vaso de jarabe de grosellas; vaini-
lla, ron.

Bien mondadas las castafias, se cuecen con
agua, y pasarlas por un tamiz; luego se mojan
con un poco de ifeche, el azuzar aromatizado
de vainilla; incorporar las yemas y las tres cla-
ras montadas & punto de merengue.

De otra parte; hacer caramelo y fiapar el
fondo de un molde de cartuja, echar la pasta
de castafias, y meter el molde en el horno du-
rante unos treinta minutos préoximamente.

Al servirse se pasa un cuchilllo por las pa-
redes del molde, se vuelca con cuidado en una
fuente, y rocfiase con el jarabe de grosellas que
esté un poco perfumado de ron.

Puede también servirse este soufflé con ja-

rabe de frambuesa 6 de licores.

EL GORRO BLANCO

Sopa Crema de Avena

En una cacerola puesta sobre el fuego con
una cucharada de manteca, se rehogan uno 6
dos blancos de puerroy un tronco de apio,
todo cortado & cuadritos, un poco de pimienta
blanca en polvo y sal; pasados cuatro 6 cinco
minutos se le echan dos patatas regulares cor-
adas & cuadritos y se moja con litro y cuar-
to de agua hirviendo.

Desleir con im poco de agua fria tres cucha-
radas, de las de sopa, de harina de avena
Knorr, y se vierte dentro de la sopa. Déjese
cocer durante una media hora y queda en dis-
posiciéon de servirse.

(Proporcién para cuatro 6 seis personas).
Sopa de sémola con zanahorias.

Se corlan 250 gramos de zanahorias frescas
en juliana fina, méas una cebolla regular corta-
da igual que la zanahoria; rehoglese en una
cacerola con un poco de manteca. Pasados
tres 6 cuatro minutos de rehogado, se le au-
menta media cucharada de perejil picado y
tres cucharadas de pasta de tomate, mojese
con agua (litroy medio). Déjese cocer durante
unos tres cuartos de hora afiadiendo sal, etc.

Media hora antes de comerse, se le echan
cuatro cucharadas, de las de sopa, de sémola
Knorr en forma de lluvia y déjese cocer suave-
mente.

Al momento de servir se le adicionan dos
yemas de huevo bien desleidas.

(Proporcion para cuatro 6 cinco personas).

CONCURSO D€ COCINA ESPANOLA

Recordamos una vez méas & todos
nuestros lectores, que se aproxima la
fecha para que puedan enviar recetas
de Cocina Espafiola, Pasteleria 6 Con-
nteria, en el Concurso de Cocina que
ha abierto la Revista *El Viajero” de
Barcelona, 6rgano de la Sociedad de
Fondistas Espafioles.

(SeeiNER G S: Las chaquetas de 5 pesetas, &3,50, y la francesa de 9, 4 6. Pantalones y todo el
completo on trajes do cocinero.
La Favorita.— Calle de Fuencarral, 98.— Madrid.
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El Mercedes (Pastel)

Preparar una pasta succés (se explicara &
continuacién de esta receta), y en la cual se le
mezclan 200 gramos de frutas confitadas pica-
das; con esta pasta se forman tres 6 cuatro
fondos redondos 6 cuadrados, muy delgados,
y puestos en placa untada de manteca y enha-
rinada, y se cuecen en el horno.

Luego de que estén cocidos estos fondos de
pasta succés, se superponen uno encima de
otro, intercalando entre fondo y fondo una
capa de confitura de albaricoque aromatizado
de kirchs; igudlese perfectamente por el borde,
'y se glasea con albaricoque & punto, y sobre
éste con glasa al kirchs, hecha de manera que
resulte la glasa brillante; complétese con una

bordura de frutas confitadas.

Pasta succés

Esta pasta se encontrard como fundamental
de una byena cantidad de piezas de pasteleria,
en que je sirve de base, come ocurre en la re-
ceta dei pastel Mercedes y otras; dich& receta
se confecciona en las siguientes cantidades,
500 gramos de avellanas tostadas

500 gramos de azucar en polvo,
125 gramos de azlcar

como son:
ligeramente;
125 gramos de fécula,
sémola y 16 claras de huevos.

COMPOSICION

las avellanas queden tostadas y
mondadas, se machacan ¢ se muelen con el
azucar (también pueden frotarse en un tamiz
de hierro y no machacarlas); afiadir la féculay
las claras de huevo montadas & punto de me-

rengue; en este punto se le incorpora el azticar

Una vez

sémola.

Se untan placas de pasteleria; espolvoréanse
de harina y extender la pasta, formando plan-
chas redondas 6 cuadradas; en fin, para mejor

Chaquetas para COSINePOS. ~tigua 2~\tadrid®"
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entenderse, se le da la forma de la clase de
pastel, en que deben de emplearse, grandes 6
pequefias, muy delgadisimas, y se cocera esta

pasta & horno flojo.

Pasta azucarada

Esta pasta se emplea para un sin fin de com-
binaciones de pasteleria, y se hace bajo las si-
guientes cantidades: 500 gramos de harina,
250 gramos de azlcar, 125 gramos de manteca
fina, vainilla y tres huevos enteros. Se amasa
sobre el marmol espolvoreado de harina, esti-
randose con-el rollo de pasteleria; es pasta

firme.

Pasta de almendra

Cantidades y componentes: 500 gramos de
almendras dulces mondadasy secadas, 500 gra-
mos de azUcar en polvo. Se muelen & la ma-
quina 6 se machacan al mortero todo junto;
mdéjense con algunas claras de huevo en poca
cantidad. Se puede aromatizar esta pasta con
el aroma que se quiera. .Téngase siempre en
sitio fresco en caso de que no vaya & em-

plearse toda ia.pasta en el mismo dia.

Pastas Helvéticas

Preparar una pasta firme con los siguientes
250 gramos de harina, 50 gra-
mos de azucar, 125 gramos de manteca, un
polvo de sal, unayema de huevo y dos cucha-
radas de nata fresca, vainilla. Se amasa encima
del marmol, se estira, dejando un grueso de
medio centimetro de espesor, y se corta en
forma redonda con el cortapastas; se doran al
pincel con huevo; rallar cada una con las pun-
tas de un tenedor y cocerlas en placas & horno
flojo,

componentes:

Bizcocho-Turincs.

Proporciones; azucar, 250 gramos; manteca

Francisco del Valle), Montera, .SOE sta es la ca.saraas an

CodmaFacil L 6ocina por Gas.
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fina fundida, 65 gramos; harina, 125 gramos;
almendras dulces en polvo, 75 gramos; almen-
dras amargas en polvo, 40 gramos; un cuarto
de limén rallado; seis huevos enteros, y una
copa de ron.

Se comienza por montar en un pero! puesto
en un lado del fuego los huevos y el azlicar
hasta que quede bien esponjoso. En este punto
afiadir las almendras de las dos clases; conti-
nuar batiendo este bizcocho durante unos diez
minutos mas; entonces se le incorpora la hari -
na, la mantecay el ron.

Péngase & cocer,en moldes 6 molde previa-
mente untado de manteca y espolvoreado de
harina, y se cuecen & horno regular.

Luego de que queden cocidos, se glacean de
albaricoque & punto en los bordes; se guarne-
ce con azlcar granito, y por encima se de-
coran con frutas confitadas & gusto del ejecu-

tante.
Cartuja Princesa con pistachos

Se cortan pedazos iguales de forma pequefia
de pan de Génes (explicacion de esta receta al
de manera idéntica &
ia mitad de
color verde

terminarse esta receta),
la cartuja de manzanas. Se napan
estos pedazos unos con glasa real
y los otros color de rosa (estos colores se dan
por medio del carmin vegetal en poca canti-
dad). Fondear todo el molde por completo, al-
ternando los colores de ambos trozos de.pan
de Génes. Llenar el interior del molde con la
siguiente combinacién.

Se machacan 125 gramos de almendras dul-
ces peladas con seis 6 siete almendras amar-
gas; se mojan con dos copas de kirchs; pasar
esta combinacién por un colador fino, echar
un poco de vainillay una copa de Anisete. De
otra parte se trabajan seis yemas en una vasija
con 125 gramos de azlcar; afiadir & continua-
ciéon la leche de almendras méas un cuartillo de
leche; trabéajese sobre fuego como una crema
inglesa (sin hacerla cocer); incorporar tres ho-
jas de cola de pescado, previamente limpiada
con agua; enfriase.

Ya fria se le afiade un cuarto de litro de
nata montada, con 75 gramos de pistachos
verdes mondadosy picados menudisimamente.

EL GORRO BLANCO

Colocar este molde entre hielo picado y sal
gorda, y desmoldéase de momento.

Crema inglesa

Esta receta se menciona en la receta ante-
rior, y sirve para muchisimas composiciones
en el arte de la Pasteleria, como van en los
dulces, tales como, Cartujas, Cremas Bavare-
sas, San Honorato, etc., etc.

Trabajese en una cacerola y espatula de ma-
dera 125 gramos de azlUcar, con cinco yemas
de huevos, cinco moldes de & flan de leche
hirviendo, con cinco hojas de cola de pescado,
vainilla, limén G otro perfume.

Se trabaja sobre fuego, hasta que comience
a4 trabarse un poco, sin que llegue & hervir,
retirase y remuévase unos segundos mas y se

pasa por un colador fino.

El Pan de Génes

Trescientos gramos de almendras molidas
secas machacadas, con doce huevos, 100 gra-
mos de almendras amargas; afiadir 750 gramos
de azGcar. Se muelen al mortero, hasta que le-
vanten espuma; entonces se le afiaden un cuar-
to de kilo de harina flor, y 250 gramos de man-
teca fundida.

Pongase & cocer en moldes, forrados de pa-
pel, y que estén previamente untados de man-

teca.

Bizcocho gcnovesa para los mokas

huevos;
hari-

Cantidades: 250 gramos;
ocho; esencia de café, ~cantidad discreta;

azucar,

na, 250 gramos, pasada por tamiz fino.

En un perol se monta primeramente los
huevos con el azacar, en un lado dei
hasta que resulte muy esponjado; ya en este

fuego,

punto se le incorpora poco & poco la harinay
la esencia de café.

Se cuece el bizcocho en molde 6 moldes
que estén previamente untados con manteca
fina, y forrados de papel de barba; coccién &

horno flojo.
Genovesa mas fina

Cantidades:
mas dos yemas;

azucar 250 gramos; ocho hue-

VoS enteros, harina 250" gra-

cocina Modelo L& Gocina por Gas.
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mos, manteca de vaca fundida 125 gramos. Se
trabaja de forma igual & la receta anterior.

Bizcochos a4 la cuchara

Cantidades: aztcar 500 gramos; 20 huevos;
harina 500 gramos.

Se-monta primero el azGtcar con las yemas;
luego se le incorporan las 20 claras montadas
4 punto de merengue bien fuertes, y & conti-
nuaciéon la harina previamente pasada por
tamiz.

Se forran las placas de pasteleria con papel
de barba, y se marcan los bizcochos & la man-
ga con boquilla redonda, de forma larga y es-
trecha.

Se cuecen & horno bastante flojo.

Pasta para los fondos de pasteles

Cantidades: harina, 500 gramos; azlcar en
polvo, 200 gramos; manteca de vaca, 100 gra-

mos; tres huevos enteros.

Se amasa la pasta todo junto, se estira.«on
marmol, dejdndose & medio
se cortaen forma re-

el rollo sobre el
centimetro de espesor;
donda 6 cuadrada, segun la medida de los pas-
teles que tiene que colocarse encima.

Se cuece & horno regular; resulta una pasta
firme.

Pitillos de chocolate

Cantidades: azGcar grano, 900 gramos; cho-
colate de primer calidad, 300 gramos; huevos,
nueve claras.

Con las claras y el aztcar indicado se forma
un merengue, de igual manera que la resefiada
en la receta de champifiones (que se explicara
4 continuacion de esta receta), y al estar con-
feccionado se mezcla con la espatula el choco-
late, que debe ser el mayor posible, y se colo-
ca en la manga provista de una boquilla de un
tamafio aproximado & la mitad de la que se
usa para hacer melindros.

Se vierte entonces sobre latas untadas con
manteca de cerdo y espolvoreando con harina
en porciones a las de im cigarrillo; llevandose

después en él al horno, que debe de estar bas-
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tante flojo; una vez en su punto pueden des-
pegarse con facilidad de las latas 6 placas.

Champifiones 6 Setas

Cantidades y componentes: azlUcar en grano,

.2 000 gramos; huevos, 25 claras; chocolate ra-

llado, azlcar lustre.

Se montan las claras & punto lo méas fuerte
posible. Mientras tanto se pone el azGcar al
fuego y al tener punto de bola, se vierte sobre
las claras, sin que por esto se deje de batir
con las varillas, operando como si fueran me-
rengues.

Al estar mezclado todo el azlcar, se revuelve
un poco con la cuchara, acto seguido se pone
en la manga con boquilla redonda, y con su
ayuda se va vertiendo sobre placas previamen-
te untadas con mantecay espolvoreada con ha-
rina; se les da la forma de unos botoncitos del
tamafio de una moneda de & dos pesetas, espol-
voréanse una vez marcados con chocolate en
polvo y azlcar lustre mezclado.

En otra placa se preparan igual cantidad de
puntas, que se van colocando separadas, simu-
lando éstas el mango de los champifiones, es-
polvoréanse igualmente con azUcar lustre y
chocolate, y péngase & secar & horno flojo.

Cuando las cabezas estin medio cocidas se
despegan con cuidado con la punta de los de-
dos y se aprietan un poco, paraque forme hue-
co, que ha de rellenarse de manteca una vez
queden frios por completo.

Se vuelven después al horno para acabarse

de secar, sacandose una vez cocidas, como
igualmente las puntas.

Cuando queden ios huecos un poco rellenos
de manteca, se pegan las puntas 6 los mangos

4 las cabezas, y quedan terminadas.

Dulce de yema clara

Cantidades; azlcar, 1.065 gramos; huevos,
48 yemas.

Esta yema clara es de un valor inapreciable
para el adorno de centros y piezas de reposte-
ria y parael relleno de planchas de bizcocho 6
genovesa.

Se ponen las yemas en un barreno, trabajan-

dolas con el batidor, mientras por otro lado se

Cocina econdmica La COCina pOF GaS.
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pone e! azUcar al fuego. Cuando este azlcar
haya obtenido unos 35 grados se va echando
encima de las yemas sin dejar de batir.

Cuando quede mezclado el azlcar, se pone
todo en el mismo cazo y se somete & la accién
de un fuego suave, todo esto sin dejar de mo-
verse con una espatula de madera (pues se
pega con suma facilidad).

Al quedar en un punto cuajado, revuélvase
con el batidor, & fin de que quede bien fria, &
continuacién seextiende sobre la mesa de mar-
mol, pues de lo contrario podria encogerse,
gquedando verde el centro de la masa, & causa
de la excesiva temperatura de lacoccién.

Dulce de yema dura
Cantidades: azucar, 800 gramos; huevos, 48
yemas.
Esta preparacion és de una inmensa impor-
tanciaen muchisimas piezas de Pasteleria, en-

EL. GORRO BLANCO

tre las cuales se preparan toda clase de yemas,
sirviéndose también para el adorno de piezas
de fantasia, y las llamadas «Tortadas de Paris».
Se prepara del modo siguiente.

Como ocurrre en la receta anterior del dulce
de yema clara. Layema se pone en un barre-
fio y cuando el azicar alcanza el punto de bola
fuerte, se vierte sobre las yemas sin dejar de
batii'; luego se coloca todo en el mismo cazo de
azucar, debiendo cocerse como la yema clara,
pero por mas tiempo, porque tiene que que-
dar muy dura, conociéndose que estd en su
punto cuando se desprende facilmente de las
Entonces se retira del

paredes del cazo. fuego

y se extiende inmediatamente sobre la mesa,
sin necesidad de revolver previamente. =

Al trabajarse para confeccionar las yemas
debe de amasarse con azucar fina, para que

forme una masa igualmente fina.

GRAN PUESTO DE AVES FINAS Y CAZA

En este puesto encontraran siempre un inmenso surtido de aves
del paisy extranjero y toda clase de caza.

gtaza (ljl

cajon minu &,

EUSEBIO GONZALEZ SALCEDO

SUCESOR DE PEREIKA
] (CASA FUNDADA EN 1840) — -

SAN VICENTE ALTA,

10. — MADRID

Primera casa en baterias de cocina de cobro, hierro y metal.

Se estafian y construyen toda clase de objetos de cobre,

hierro, niquel

y metal en sus diversas acepciones. Gran surtido en moldes de lioja de
lata y cobre para helado (Variado surtido).

Chinos, varillas, estamefias, boquillas, cuernas, sartenes,

pescaderas,

rejillas, cedazos, cuchillos, champignoneras, mangas, musolinas, cubos, cacerolas, bordu-

ras, espatulas, cacillos, espumaderas, cucharillas,
dores, parrillas, morteros, mazas, tarteletas, cafeteras, bermynesas,

cubiertos, pasaderas, cepillos, cola-
molinillos, ralladores

y te da clase de objetos concernientes al ramo de cocina, confiteria y pasteleria.

Cocina Nacional La eocina por Gas.

Compafifa M adrilefia del GAS.

Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.

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





