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Diploma Be Honor en la exposición Culinaria Be la Alimentación é Higiene Be París 1907. 

O I R B e T e R  ^  Be dac c ió o  y a d m i n i s t r a c i ó n !
I  Calle de Echegaray, 20, 3.®— M A D R iD

D I R B e T O R

I G N A C IO  D O M É N E C H

eo n d lc lo n e s  de Publicación.
S e  p u b l ic a  e l  d í a  I ° d e  c a d a  m es,
F m p ie z a  la  s u s c r ip c ió n  e n  e l  d í a  l .o  d e  c u a lq u ie r  m es.
N o  s e  d e v u e lv e n  lo s  o r ig in a le s .
L a s  s u s c r ip c io n e s  se rá n  p a g a d a s  p o r  a d e la n ta d o .
S e  p u b l ic a rá n  to d a s  la s  re c e ta s  c u r io s a s  d e  a r f e  c u lin a r io  o u e  

n o s  m a n d e n , ”

P re c io s  d e  Suscripción.
E n  M a d r id  y  p r o v in c ia s ,  u n  añ o
Id e m  id . ,  s e is  m ese s  .........
E n  e l  E x tra n je ro ,  u n  a ñ o  
Id e m  id . ,  s e is  m ese s  .

N ú m e ro  su e lto , 5 0  c é n tim o s . 
Id e m  a tr a s a d o ,  75  c é n tim o s .
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S U M A R I O

^  " /" r]"  Polenta (maíz) -  El Arte de la Repostería en 1741, por Juan de la Mata, co-
R i SS- La Pastelería; El pastel m arroquí—Reina Am elia (pieza). Culinaria tn ieza l-Sou f

H n  T olom bina (p ieza).-B izcoch oC n roIlad o  á la Enriqueta
D Orleans.— Plaisirs (para te y  los helados).— Tejas San Víctor (pastas) — B izcócho-Fi-

Rnhn Rni U! t   ̂ R ( P i f  a ) .-S u b r ic s  de sém ola á la Cenevols. - Christinas P lum  P u d d in g .-
b a l ^ . -  Baba colibrí. -B r io c h e s  M uselina,— E spejitos.— Veneciana (pastel).— Magdalenas.— Magdalenas 
Mo i'* ' de Sm irna.—M agdalenas de frutas confitadas. - M agdalenas de Cacao —
^  fororesa* de c h n r n ü t f s o r p r e s a , - M a g d a l e n a s  en sorpresa de p isíachos.-M agdaleiias  
“Hotri RUv" H f / i  o H de rnanzanas a la Alemana, por I. D o m én ech .-C o m id a  servida por el
Los PamniPtM c L r L  u  ? }  Á Atüonio A z co a g a .-L a s  escuadras extranjeras en V íg o .—
da^ B  -C o c in a  Vegetariana M od ern a .-C o cm a  C osm opolita .-C usraoram a C u l i i ia r io .- 4 r ie -

SOBRE E L  O R IG EN  DE L A  P O L E N T A  (M AIZ)

Toda la Italia septentrional toma la polenta como guarnición para servir 
los pájaros asados, y  también todos los higienistas modernos la execran como 
causante de la enfermedad llamada «peílagra», aun siendo este cereal un ele­
mento indispensable. L a  Unión, de Trento,-ofrece algunos interesantes datos.

Cuando Cristóbal Colón desembarcó, en 1492, á Haité, encuentra con el 
grano, el cual la historia nos dice que aquellos indígenas le llamaban mabéz.

Luego se descubre que esta planta se cultivaba en toda la América. Traída 
a España, da principio su cultivación en los jardines como cosa rara y  boni 
ta; en seguida se propaga su cultivación en otras regiones de Europa; mas el 
producto lo difundieron los españoles en Egipto y  en Siria, países hermanos 
ae lurquía, de donde vuelve con el nombre de grano turco. L a  cultivación 
aei grano turcd llamado después, mientras los españoles, ingleses, franceses 
y tudescos conservan todavía el nombre originario haitiano de maiz, encuen- 
ra gran aceptación en Italia; en el año 1563 se sembraban campos enteros
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360 EL GORRO BLANCO

en Polesine- en el aiTo 1644, como escribía Tañara en la obra titulada Econo­
m ía del ciudadano en la Villa, se consumía en Bolonia en tiempo de mise­
ria. Antonio Zanon, de Padova, declaraba su gran utilidad y  en el año 177j

escribía: .
<Con la gracia de la divina misericordia, que ha preservado por espacio de

ciento treinta años de dos terribles calamidades, que son el hambre y  la peste, 
que por desgracia, eran muy frecuentes; y  ahora todavía en Italia se hace al 
año una recolección de cerca de 30 millones y  medio de hectolitros, de lo 
cual la mitad se recoge en las provincias septentrionales y  se consume como 
alimento de los habitantes, y  unos dos millones áp hectolitros que se impor­
tan á América, que aún'es grandísima en productos del grano turco.

El ftrte de la Repostera eo 1741.
PfiSTR SECa DE SECBDIIiIiOS O BOLLITOS

T o m a r a n f e  l a s  A l m e n d r a s  d u l c e s  e n  
c a n t id a d  d e  d o s  p u ñ a d o s ,  f in o  e s  m á s ,  q u e  
p a r a  u n a s  p e q u e ñ a s  t o r t a s ,  c o n  u n  p o c o  
d e  c o r t e z a  d e  L i m ó n  ó  N a r a n j a ,  t e  l i m ­
p ia r á n  e n  l a  a g u a  c a l i e n t e ,  y  r e f r e f c a d u s  
e n  o t r a ,  f e  m o l e r á n  e n  e n j u t a s  e n  e l  C e ­
d a z o ,  e n  e l  T o r t e r o  d e  p ie d r a  f u e r t e m e n ­
t e ,  r o c i á n d o la  d e .  q u a n d o e n  q u a n d o  c o n  
c la r a  d e  h u e v o  ó  a g u a  d e  A z a r , c o m o  m á s  
a p r o p ó f i t o  f e  j u z g a r e ,  á  f in  d e  q u e  n o  f e  
c o n v i e r t a n  e n  a z e y t e ;  p e r o  h a n  d e  e f t a r  
m o l id a s  d e  m o d o  q u e  n o  f e  e n c u e n t r e  d u -  
r a j ú n  a l g u n o ;  p r e p a r a d a s  a f s í  l a s  A l m e n ­
d r a s ,  f e  p o n d r á n  á  d e f e g a r  e n  u n  P e r o l  fo -  
b r e  f u e g o  le n t o  e n  e l  m o d o ,  q u e  l a s  p a i t a s  
c o m u n e s ,  a u m e n t a n d o  p a r a  e f t e  e f e c t o  
A z ú c a r  f in o  l o  s u f ic i e n t e  p a r a  q u e  l a  p a f t a  
h a g a  m a n u a b le ;  y  h e c h a  u n a  r o f c a .  f e  d e -  
x a r a  e n f r ia r ,  ó  r e p o f a r  a l g ú n  t a m p o  f e -  
p a r a n d o  f o lo  u n  p e d a z o  d e  l a  m a f f a  y  b ie n  
e f t e n d i d a  l a  r o f c a ,  f e  p o n d r á  n o  e n  r u e d a ,  
f in o  e n  e l  m o d o  o r d in a r io  d e  l a s  t o r t a s ,  e n  
u n a  t o r t e r a ;  y  d e  a q u e l lo  q u e  f e  r e f e r v o  
i n t e r i r  f o b r e  e l  f u e g o  l a  o t r a  f e  f e c a ;  f e  
i r á n  f o r m a n d o  v a r i a s  f ig u r a s ,  c o m o  f o n  

• p a j a r i t a s ,  c o r a z o n e s  y  o t r a s  c u r io f id a d e s  
p a r a  a d o r n a r  l a  t o t l a ,  y  t o d o  f e  c o c e r á  c o n  
f u e g o  e n c im a .

OTRA MANERA

D e f p u e s  q u e  l a s  A l m e n d r a s  e f t e n  m o l i ­
d a s ,  b a ñ a d a s ,  y  p r e p a r a d a s ,  c o m o  l a s  d e l

p r o c e d e n t e  n ú m e r o ,  c o n  f ú  p o c a  d e  c o r t e ­
z a ,  ó  r a s d u r a  d e  L im ó n  ó  N a r a n j a ,  t e n d r á  
o t r o  t a n t o  d e  a z ú c a r  c la r i f i c a d o  p r e p a r a d o  
á  l a  P lu m a ,  y  a u n q u e  t e n g a  a l g o  m a s  q u e  
l a s  A l m e n d r a s  n o  f e r a  d a ñ o f a ,  a n t e s  s i  d e  
m a y o r  ú t i l e s  y  a u m e n t o  d e  g u f t o .

Y  t o d o  f e  m e z c la r a  m u y  b i e n  c o n  e l  c u ­
c h a r o n  a f t a  q u e  e f t e  b i e n  d e s le id o ,;  e f t o  
e x c a s t a d o ,  e n  e l  p r o p io  P e r o l  f o b r e  u n  
h o r n i l l o  c o n  f u e g o  l e n t o ,  f e  p o n d r á  a  r e ­
c a r  r e m o v i e n d o  l a  p a f t a  d e  m o d o  q u e  d e f -  
p r e n d id a  d e l  P e r o l  n o  f e  v u e l v a  á  p e g a r ,  
y  e n t o n c e s  f e  f e c a r a ,  p o n ié n d o la  á  r e p o ­
s a r  f o b r e  u n  p l a t o  d e  p l a t a ,  ú  d e  o t r o  m e ­
t a l ,  a  f i  n o  h u v i e r e  c o m o d a  d i f p o f i c io n  d e  
a q u e l ,  b i e n  p u l v e r i z a d o  d e  A z ú c a r :  o b -  
f e r v a n d o  p a r a  e l  r e f t o  l o  m i f m o  q u e  f e  
d i x o  e n  e l  n u m .  p a f f a d o .

U n a  y  o t r a  d e  e f t a s  t o r t a s ,  f o n  d e  la  
d e l i c i o f a s ,  y  a g r a d a b le s  d e  g u f t o  q u e  f e  
p u e d e n  e x e c u t a r ;  y  p o r q u e  f o n  i m p e r t i ­
n e n t e s  y  r e q u i e r e n  b a f t a n t e  t i e m p o  f i  u r -  
g i e f f e  l a  n e c e f s i d a d  y  n o h u v i e f f e  e f p a c t o  
d e  t i e m p o  p a r a  e v i t a r  t a n t o  e m b a r a z o  y  
a b r e v ia r l a s  ( a u n q u e  n o  f o n  t a n  b u e n a s ) .

Autor,

J u a n  d e  l a  M a t a .

Copia de
A l e j a n d r o  D o m é n e c h .  • 

(R esp eta ila  la  e sc r itu r a  d e  a q u e l tiem p o .)
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El Pastel Marroquí.

F o r m a r  u n a  p a s t a  d e  la  s i g u i e n t e  m a ­
n e r a :  5 0  g r a m o s  d e  h a r in a ,  2 5 0  g r a m o s  d e  
m a n t e c a  d e  v a c a ,  2 5 0  g r a m o s  d e  a z ú c a r  
n e  p o l v o ,  2 5 0  g r a m o s  d e  a lm e n d r a  h e c h a  
p o l v o ,  1 /5  d e  m i g a  d e  p a n  y  c in c o  y e m a s  
d e  h u e v o ,  y  u n  h u e v o  e n t e r o ,  a r o m a  d e  
v a i n i l l a .

C o l o c a r  l a  h a r i n a  e n  u n a  m e s a  d e  m á r ­
m o l ,  f o r m a r  u n  h u e c o  y  a g r e g a r l e  l a  m a n ­
t e c a ,  e l  p a n ,  e l  a z ú c a r  y  l a  a lm e n d r a  e n

h e c h a s  e s t a s  p la n c h a s ,  s e  c o lo c a n  e n  u n a  
p la c a  u n t a d a  c o n  m a n t e c a  y  s e  m e t e n  a l  
h o r n o  á  c o c e r ,  y  c u a n d o  t o m e n  u n  b o n ito  
c o l o r  d o r a d o ,  s e  s a c a n ,  y  c u a n d o  s e  h a n  
e n f r ia d o  u n  p o c o ,  s e  d e s p e g a n  d e  la  p la c a  
c o lo c á n d o le s  e n c im a  d e  l a  m e s a .  A p a r t e ,  
t e n e r  h e c h a  u n a  c o n s i s t e n t e  c r e m a  d e  
m a n t e c a  a l  c h o c o la t e ,  q u e  s i r v e  p a r a  r e ­
l l e n a r  e s t e  p a s t e l  d e  la  s i g u i e n t e  fo r m a :  
c o lo c a r  la  p la n c h a  d e  a b a j o  q u e  e s t á  c a s i

8

E l p a s t e l  m a r r o q u í.

88

p o lv o  y  l a  a r o m a  d e  v a i n i l l a ,  y  a g r e g a r  
l a s  c in c o  y e m a s  d e  h u e v o  y  e l  h u e v o  e n ­
te r o ;  t r a b a j a r  e s t a  p a s t a  q u e  q u e d e  b i e n  
a m a s a d a ,  p r o c u r a n d o  n o  q u e d e  m u y  c o ­
r r e o s a ,  e s p o l v o r e a r  l a  m e s a  c o n  h a r in a  y  
e x t e n d e r l a  c o n  a y u d a  d e  r o d i l lo ,  f o r m a n ­
d o  s e i s  p l a n c h a s  d e  u n  c e n t ím e t r o  d e  e s ­
p e s o r ,  y  c o r t á n d o l a s  e n  l a  f o r m a  q u e  d i ­
s e ñ a  e l  g r a b a d o ,  s e  d e j a n  d o s  d e  e s t a s  
p la n c h a s  s i n  r e c o r t a r  d e l  c e n t r o ,  p o r  e i  
m o t i v o  q u e  l a  u n a  t i e n e  q u e  s e r v i r  d e  b a s e  
d e  a b a j o ,  y  l a  o t r a  p a r a  c u b r ir  e n c im a ;

h u e c a  y  r e l l e n a r l a  d e  u n a  c a p a  d e  c r e m a  
d e  c h o c o la t e  q u e  t e n g a  u n  e s p e s o r  á  lo  
s u m o  d e  u n  c e n t ím e t r o ,  y  s e  c u b r e  c o n  
o t r a  p la n c h a  y  o t r a  d e  c r e m a ,  a s í  s u c e s i ­
v a m e n t e ,  h a s t a  c u b r ir  c o n  la  o t r a  p la n c h a  
q u e  h e m o s  g u a r d a d o  p a r a  e n c im a :  m o n ­
t a d o  y a  e l  p a s t e l ,  s e  d e c o r a  l a  p l a n c h a  d e  
e n c im a  c o n  a y u d a  d e l  c o r n e t ,  c o n  c r e m a  
d e  m a n t e c a  d e  c h o c o la t e ,  t a l  c o m o  s e  v e  
e n  e l  g r a b a d o ;  s í r v a s e  c o n  u n a  f u e n t e  r e ­

d o n d a  c o n  s e r v i l l e t a .
G .  ClOCCA.

(D o  la  « R iv ista  I ta lia n a  d ’A rto C u lin a ria » , M ila n o .)

Cocina S e n c illa  La 0ocina por Gas.
C om paflla  M adrile fla  del G A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V a llad o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o , A llc .in te , J e r e i .d e  la  F r o n te r a .
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Reina Amelia (Pieza)
C o c e r  u n a  g e n o v e sa  c o n  a lm en d ra  d en tro  de  

u n  m o ld e  d e  S avarín , q u e  esté  p rev ia m en te  u n ­
ta d o  y  e sp o lv o r e a d o  d e  harina; lu e g o  d e  q u e  
e s té  c o c id o  s e  c o lo c a  so b r e  u n  fo n d o  d e  pasta  
S a b le s  (q u e  se  exp lica rá  m á s adelante).

G la sea r lo  p r im er o  c o n  a lb a r ic o q u e , lu e g o  
c o n  fo n d a n t b la n c o , a ro m a tiza d o  a l k irchs; l le ­
nar  e i h u e c o  c o n  ch a n tilly , al q u e  s e  le  m e zc la ­
rá p e d a c ito s  d e  m arron s (castañ as confitadas).

A d o rn a r  to d a  la p ie z a  c o n  c rem a  c h a n tilly , 
fo rm a n d o  c o r d o n e s  c o n  la  m anga.

Culinaria (Pieza)
S e  m u e len  125  g r a m o s  d e  a lm en d ra s c o n  125  

g r a m o s  d e  azúcar, p a sá n d o lo  lu e g o  p o r  u n  ta­
m iz  d e  te la  m etá lica  fina. D e  o tra  parte se  m o n ­
ta n  cu atro  c laras d e  h u e v o s  á  p u n to  d e  m e r e n ­
g u e  m u y  fuerte, m ezc la r  á  la s  c la ra s ia  p r im era  
c o m b in a c ió n , (e ch á n d o la s  en  fo rm a  d e  llu v ia  

so b r e  la s  c la ra s m on ta d a s).
C o ló q u e n se  so b re  u n a  p la ca  forrad a  c o n  p a ­

p e l b la n c o  un tad o  d e  m a n teca , fo r m a  red o n d a  

d e  un  cen tím etro  d e  e sp e so r , fo rm a n d o  tres de  
esta s p la n ch a s r ed o n d a s , c o c ié n d o la s  á h o r n o  
flo jo .

L u e g o  d e  q u e  e sté  c o c id a  la  p r im era  p lan ch a  
s e  c u b r e  c o n  crem a  d e  m an teca  c o n  p ra lin e  de  
ch o c o la te , c o lo c a r  otra  p la n c h a  e n c im a , ñap ar­

la  p o r  e n c im a  c o m o  la  p r im era  y  p o n e r  la  te r ­
cera  p la n ch a  en c im a .

C u b rir  to d o  el ex ter io r  d e l pastel c o n  un a  
ca p a  fina  d e  la  m ism a  m anteca , e sp o lv o r éa se  
co n  a lm en d ra s fin a s p ra lin a d a s y  fo rm a r  un  
cru za d o  lig e r o  en  rayas.

E sta  receta  y  la  a n ter ior  R e in a  A m e lia  e s  del 
n o ta b le  artista F ra n co is  M er in o , p u b lica d a s  en  
L a  R e v u e  C u lina ire , d e  P arís.

Soufflé Miramar
E n un a c a ce ro la  p eq u eñ a  s e  p o n e n  100  g r a ­

m o s  d e  harina; d e s le ír  ésta  c o n  m e d io  litro  de  
le c h e , h á g a se  c o c e r  r e m o v ié n d o se  co n tin u a ­
m en te  c o n  u n  b a tid o r . L u e g o  d e  q u e  q u e d e  c o ­

c id a  se  p o n e  d en tro  d e  u n a  p e q u e ñ a  va sija , y  
e n c im a  d e  e s ta  p a sta  s e  le  e ch a n  6 0  g r a m o s  de  

m an teca  fina y  d é je se  enfriar p o r  c o m p le to .
U n a  v e z  q u ed e  fr ío  s e  l e  in c o rp o ra n  o c h o  

y em a s d e  h u ev o , 100  g r a m o s  d e  azúcar, a rom a­
tíza se  c o n  ro n . D e  otra  parte s e  le  in co rp o ra n  
la s  o c h o  c laras m o n ta d a s á p u n to  d e  m e­

r e n g u e .
S e  unta  e l in ter io r  d e  u n a  c a c e r o la  d e  m etal 

b la n c o  ó  d e  n íq u e l, c o n  m a n te ca  y  llen a r  ia  
m itad  d e l aparato  c o n  el sou fflé . S e  a d o r n a  la  
su p erfic ie  c o n  lam as d o b la d a s d e  a lb a r ic o q u e  
c o r ta d o s  e n  cu atro  p e d a z o s  q u e  d e  a n tem a n o  
s e  hayan m a cera d o  al k irch s. T erm in ar  d e  lle ­
n ar  e l m o ld e  ó  aparato  c o n  el restan te  sou fflé .

P ó n g a se  á  h o r n o  fuerte , y  u n a  v e z  q u e  haya  
a u m en ta d o  y q u e  e sté  lig e r a m e n te  c o lo r e a d o ,s e  
e sp o lv o r e a  c o n  a zú ca r  g la s , y  h á g a se  acaram e-  
lizar  la  su p e r fic ie  d e  e s te  sou fflé .

S írv a se  al term in a rse .
( R e c e t a  d e  G a s t ó n  L a b u é )

Sables de Trouvilie
E sta  pasta , ad em á s d e  se r v ir  c o m o  pasta  se c a  

e n  lo s  té s , c o m o  o cu rre  c o n  las b r io c h e s ,  
c ro issa n ts , cak es, e tc ., e tc ., s e  e m p le a  ta m b ién  
para h a cer  fo n d o s  d e  c ierta  c la se  d e  p a ste le s  
e n  p ie z a s  g r a n d e s  c o m o  o c u r re  e n  e l R e in a  
A m e lia .

S o b r e  e l m á r m o l se  fo rm a  u n  c ír cu lo  con  
5 0 0  g r a m o s  d e  h a r in a , p o n ie n d o  e n  m e d io  2 0 0  
g r a m o s  d e  a zú car, 2 5 0  g r a m o s  d e  m a n teca  fina, 
v a in illa , d o s  ó  tres y em a s d e  h u e v o s , u n  m o l-  
d e c ito  d e  lec h e ; s e  am a sa  to d o  e s te  c o n ju n to  y  

se  estira , co rtar la  e n  ru ed as g r a n d e s , y  cada  
u n o  s e  co rta  en  cru z , r esu lta n d o  cu a tro  pastas; 
m o d ela r  u n a  N  e n  ca d a  pasta . S e  c u e c e n  á 

h o r n o  q u e  n o  e sté  m u y  fuerte.
P a ra  h acer lo s  fo n d o s  d e  p a ste le s , un a  v e z  

estirad a  la  pasta  c o n  el r o llo , s e  co rta n  á la  m e ­
d id a  q u e  vayan  á  h a cer  lo s  p a ste le s , g r a n d e s  ó 
p e q u e ñ o s , r e d o n d o s , c u a d r a d o s , o v a la d o s , etc.

Bizcocho Tolombina (Pieza).
E s u n a g e n o v e sa  red o n d a , q u e  se  co rta  en

LIQUEÜR B E N E D I G T I I M E Exguise Digestíve

Cocina I r r e g u la r iz a b le  La Gocina por Gas
C om paflia  M ad rile fla  d e l  G A S  F á b r ic a s  en  M adrid , V a lla d o lld , B u rg as, L o g ro flo , A lic a n te ,  J e r e z  de  l a  F r o n te r a .
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tres p la n ch a s r ed o n d a s d e  p la n o , y  se  rellen an  
ésta s c o n  crem a, m a n teca  d e  c h o c o la te , v o l­
v ié n d o s e  á  q u ed a r  e n  s u  p r im itiv a  form a.

S e  nap an lo s  b o r d e s  c o n  m a n teca  e sp o lv o ­

r e á n d o se  c o n  v io le ta s  d e  N iz a  a zu carad as y  p i­
cad as. E n c im a  d e l b o r d e  s e  g u a r n e c e  c o n  m a n ­
teca  d e  c h o c o la te  fo rm a n d o  ro se ta s p o r  m e d io  
d e  la  m a n g a , e n  e l la d o  fo rm a r  u n a  c o ro n a  de  
m a n d a rin a s g la se a d a s, b o m b o n e s  y  v io le ta s  e n ­
tera s, p o n ié n d o s e  e n  fo r m a  alternada.

E n el cen tro  s e  c u b r e  c o n  ch a n filly  p erfum a»  
d o  á  !a v a in illa , a d o r n á n d o se  c o n  el ch a n tilly  
p u es to  e n  m a n g a  d e  p a ste ler ía  c o n  b o q u illa  ri­
zada; e n  e l cen tro  d e l ch a n tiliy , p u e s to  en  for­
m a  d e  p ir á m id e , se  c o lo c a  u n a  m a n d a rín a  ó  
b o m b ó n , u n a s v io le ta s  en  p o lv o  p o r  en c im a  d e l 
c h a n tilly , r esu lta n d o  d e  un  a sp ec to  p r e c io so .

Bizcocho Enrollado á la Enriqueta (pieza)

B iz c o c h o  g e n o v e sa  c o c id o  en  u n a  p la ca  fo ­
rrad a c o n  p a p el d e  b a rb a  u n ta d o  d e  m anteca, 
y  c ú b r a se  c o n  u n a  c o p a  d e  g e n o v e sa  d e  un  
c en tím e tro  y  m e d io  d e  e sp e so r ; se  c u e c e  á h o r ­
n o  flo jo .

L u e g o  s e  q u ita  d e l h o r n o  y  d é je se  en fr iar  un  
p o c o , sep a ra r  e l p a p el, c ú b r a se  c o n  u n a  lig era  
c o p a  d e  confitura  d e  fra m b u esa , y  en ró lle se '  
c o n  m u c h o  c u id a d o , y  d é je se  en fr iar  p o r  c o m ­
p le to .

S e  p ic a  a lm en d ra  tostad a  y  p ista c h o s v e rd es  
m o n d a d o s , p íc a se  á  c u c h illo  h a sta  q u e  fo rm e  
u n  g r a n illo  m u y  p eq u eñ o .

S e  n ap a n  to d o  e l ex ter io r  d e l b iz c o c h o  c o n  

m a n teca  d e  fra m b u esa  (c o lo r  r o sa d o ), cú b ra se  
c o n  la  a lm en d ra  y  p ista c h o s v e rd es  p ica d o s. 
C o m p lé ta se  e l a d o r n o  c o n  p ic o s  p e q u e ñ ís im o s  
d e  la  m ism a  m a n teca , e n  cada p ic o  s e  incru sta  
u n  c o n fite  p e q u e ñ o  p la tea d o  ó  d o r a d o , q u e  
v e n d e n  e n  la s confiterías.

Sables de Orleans
S o b r e  e l m á rm o l s e  fo rm a  u n  c ír cu lo  con  

2 5 0  g r a m o s  d e  h a r in a  tam izad a , 7 0  g r a m o s  de  
a zú car, 10  g r a m o s  d e  v a in illa , 125 g ra m o s d e  
m a n teca  fina  y  u n  h u ev o .

A m asar  la pasta , s e  estira  c o n  el ro llo , e sp o l­
v o r e á n d o la  d e  harina , y  p u ed e  co rta rse  e n  d is ­
tintas form as.

S e  c u e c e  e n  p la ca s, q u e  estén  p rev ia m en te  
u n tad as d e  m a n teca , y  e sp o lv o r ea d a s  d e  ha­
rina.

Plaisirs (para el té y los helados)

S e  fo r m a  u n  líq u id o  c o n  un  cu arto  d e  litro  
d e  a g u a  c o n  5 0  g r a m o s  d e  m a n teca  fina; p ó n ­
g a se  en  se g u id a  2 5 0  g r a m o s  d e  harina , r em u é­
v a se  co n tin u a m e n te , y  añ ad ir  2 2 5  g r a m o s  de  
azúcar.

S e  c u e c e  e n  m o ld e s  g a lle ter o s  d e  form a  
llan a , y  a l m o m en to  d e  ir se  á  retirar la  c o c ­
c ió n  d e  d o b la  ca d a  pasta  e n  ca lien te, en  form a  
d e  cu cu ru ch o .

Tejas San Víctor (Pastas).
M ed ia  lib ra  d e  a lm en d ra s m ach acad as con  

u n a  lib ra  d e  azú car  g la s , d o s  h u e v o s , 10  c laras, 
m e d ia  lib ra  d e  harina , va in illa , u n  p o c o  d e  
le c h e . P ó n g a se  e n  p la ca s  u n tad as d e  m anteca , 
c ó r le se  e n  tr o z o s  c u a d rü a rg o s  y  m o m e n to s  a n ­
tes  d e  retirarlas d e l h o rn o , s e  m o ld ea n , á  fin  d e  
darlas la  fo r m a  d e  tejas.

Bizcocho-Financiero

I. R ed u cir  á  p o lv o , ó  p a sa r lo  p o r  la  m á ­
q u in a  d e  rallar, 125  g r a m o s  d e  a lm en d ra s to s ­
tadas.

II. S e  p ic a  so b r e  e l m árm ol 125  g ra m o s d e  
harina , c o n  200  g r a m o s  d e  m a n teca  p ica d a  á 
c u c h illo .

III. M ezcla r  c o n  la s  tres  a n ter io res c o m b i­
n a c io n e s  2 5 0  g r a m o s  d e  azú car  e n  p o lv o , 25  
g r a m o s  d e  v a in illa .

IV . S e  u n ía n  m o ld e s  r e d o n d o s  d e  c írcu lo , 
p a r e c id o s  á  lo s  m o ld e s  c o n o c id o s  c o n  el n o m ­
b re  T ro is-F reres  (tres h e r m a n o s), u n tar su  in te­
r io r  c o n  m a n teca .

V . P asar lo s  m o ld e s  c o n  a lm en d ra s afiladas 
y  tostadas.

VI. M ezclar  p o c o  á  p o c o  d o c e  c laras m o n ­
tad as á p u n to  d e  m eren g u e , y  llen a r  lo s  m o l­
d es, y  c u é za n se  á  h o r n o  su ave.

Roulada á la Rusa (pieza)
U n a  p la n ch a  d e  g e n o v e sa  d e lg a d ís im a , q u e  

al term in a rse  d e  c o ce r  se  cu b r e  c o n  c rem a  de  
v a in illa , e n v u é lv ese , y  lu e g o  se  n ap a  c o n  ab u n ­

Cocina üniversai Lfl 6 o c in a  p o T  6 a s .
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 o g ro ñ o , A lic a n te , J e r e i  de  la  F r e a te r a
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d a n te  ja lea  d e  g r o se lla  á p u n to , y  s e  cu b r e  c o n  
a b u n d a n tes  p is ta c h o s  v e rd es  p ic a d o s  m e n u d í-  

sim a m en te .

Subrics de sémola á la Cénevole 

( d u l c e  c a l i e n t e )

S e  traba  s é m o la  c o n  lec h e , a zú car, m a n te ­
ca , sa l, h u e v o s  y  y em a s. L u e g o  d e  q u e  esté  
c o c id o , s e  e x t ie n d e  e n  u n a  p laca , d e já n d o se  
enfriar y  se  cortan  u n o s  a n illo s ;  c o lo c a r  e sto s  
a n illo s  c o n  m a n teca  d á n d o le s  im  g o lp e  d e  

fu eg o .
H a cer  u n  p u ré  d e  m arron s, k irch s, m a ca ­

r ro n es  d e  a lm en d ra  en  p o lv o , m an teca  fina 
fu n d id a  y  c rem a  pastelera .

C o lo c a r  lo s  a n illo s  e n  u n a  fu en te  d e  m etal 
b la n co , re llen ar  lo s  h u e c o s  d e  e s to s  a n illo s  

c o n  el p u ré  á  la  m an ga .
S e  b añ a n  lig e r a m e n te  c o n  crem a , r o c ía se  c o n  

u n  p o c o  d e  k irch s , ech a r  e n  fo rm a  d e  llu v ia  
d o s  ó  tres m a ca rro n es p ic a d o s  ó  en  p o lv o .

Christmas Plum-Pudding

E sta  receta  e s  u n a  e sp e c ia lid a d  e n  Inglaterra  

para la s  fiesta s d e  N a v id a d , A ñ o  N u e v o , etc. 
E ste  ch r istm a s p lu m -p u d d in g , para se r  real­
m en te  b u en o , d e b e  d e  h a c e rse  u n o s  q u in c e  
d ía s, lo  m e n o s , a n te s  d e  d ich a s  fiestas; tal e s  la  
c o stu m b re  e n  Inglaterra, d o n d e  e s te  p la to  e x ­
q u is ito  e s  la  d e lic ia  d e  g r a n d e s  y  p e q u eñ o s.

C A N T ID A D E S  Y  C O M P O N E N T E S

U n a  lib ra  (2 5 0  g r a m o s) d e  g r a sa  d e  r iñ ó n  d e  

b u ey  ó  d e  ternera.
U n a  lib ra  d e  azú car  m o ren a , d e  la  m e jo r  ca­

lidad .
U n a  lib ra  d e  p a sa s  d e  C o r in to .
U n a  lib ra  d e  p a sa s lla m a d a s su lta n a s ó 

S m irn a .
U n a  lib ra  d e  p a sa s d e  M álaga, s in  p ep ita s.
U n a  lib ra  d e  fru tas co n fita d a s, ta les  c o m o  

m e ló n , co rteza  d e  naranja, l im ó n , a n g é lic a  y  

ca lab aza .
M ed ia  lib ra  (1 2 5  g r a m o s) d e  h a r in a  fina.

U n a  cu ch arad a , d e  la s q u e  se  to m a  la  so p a ,  
d e  sa l.

U n a  cu ch a ra d a  d e  e sp e c ie s  fin a s. (C u a tro  
c lases).

O c h o  h u e v o s  e n tero s . U n  v a so  d e  lic o r  

B ra n d y . (C o ñ a c).

M O D O  D E  P R E P A R A R L O

S e  p ica  á c u c h illo  m u y  fín a n ien te  la g r a sa  de  
b u e y  ó  ternera; lim p ia r  b ie n  to d a s  la s p a sa s ,  
q u ita n d o  to d o s  io s  r a b ito s  y  p ep ita s y  co rta r  
la s  frutas en  u n  sa lp ic ó n  m e m id ís iin o .

E n u n a  vasija  s e  m ezc la n  lo s  in g r ed ie n te s  
b a jo  e l o r d e n  s ig u ie n te , m o v ié n d o se  lig e r a ­
m en te  c o n  u n a esp á tu la  d e  m adera: g ra sa , h a ­
rina, sa l, e sp e c ie s , azú car  m o ren a , la s  frutas y  
la s  p a sa s todas; lu e g o  lo s  h u e v o s  u n o  á  un o , 
b a tié n d o lo  to d o  d u ran te  u n o s  d ie z  m in u to s ,  
y  ech ar e l c o ñ a c  so b r e  la  p rep a ra c ió n . R e­
m u é v a se  b ien  d u ran te  d ie z  m in u to s  m á s hasta  
q u e  to d o s  e s to s  in g r ed ie n te s  resu lten  m u y  m e z ­

c la d o s .
F o rm a r  á  e ste  p u d d in g  e n  fo rm a  red o n d ea d a  

p o n ié n d o lo  e n  un  m o ld e , a b u n d a n tem en te  u n ­
ta d o  d e  m a n teca . S u e le  serv ir  c o m o  m o ld e , á  
lo  m ejo r , un  gran  vo l ó  u n a  vasija; s e  ata fuer­
te m e n te  c o n  u n a  serv ille ta  y  b ra m an te , y  p ó n ­
g a se  á  c o c e r  c o n  a g u a  d u ran te  d ie z  ó  d o c e  h o ­
ras p ró x im a m en te .

C o m o  h e m o s  d ic h o  al em p eza r , s e  su e le  

preparar  q u in c e  d ía s  antes; d e  e s te  m o d o , se  
h a cer  c o c e r  du ran te  se is  ó  sie te  h o ra s el d ía  
d e  su  p rep a ra ció n , y  lo  llev a n  á  la  c u e v a  ú  o tro  
s it io  m u y  fresco , y  lo  h a cen  c o c e r  to d a v ía  se is  
h o ra s e l d ía  q u e  vaya á co m er se , ó  sea  e l de  
N a v id a d .

A l m o m en to  d e  serv ir , s e  r o c ía  c o p io sa m e n ­
te  d e  c o ñ a c  ó  ro n , se  le  p e g a  fu e g o  y  h a c e  
llam a m u y  fá c ilm en te , s i  a d em á s s e  p o n e n  te ­
rro n es  d e  azú car  e m b e b id o s  c o n  el m ism o  

lico r .
Salsa

E l ch r istm a s p lu m -p u d d in g  e s  todav ía  m e jo ­
rado , si s e  p resen ta  al m ism o  t ie m p o  la  s ig u ie n ­
te  sa isa , serv id a  e n  sa lsera .

6 0 6 I N B R O S :  L as c h a q u eta s  d e  5 p e se ta s , á  3,50, y  la  fr a n c e sa  d o  9, á  6. P a n ta lo n e s  y  to d o  e l
c o m p le to  e n  tra jes  do c o c in e ro .

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

Cocina P rá c t ic a  La Gocina por Gas.
Corapaflla M îddleflíi dcl GAS. Fabilcas en Madrid, ValUdolld, Uuiyo.“, Legroflu, Allcanie, Jarea de la Fronlcra.
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U n  lig e r o  ja ra b e  natural, q u e  se  le  añ a d e  un  
s a lp ic ó n  fin ísim o  d e  frutas con fitad as, p ica d a s  
m e n u d ís im a m e n te , c o n  u n a  c o p a  d e  v in o  b la n ­

c o , otra  d e  v in o  m adera  y  u n a  c o p a  d e  coñac .
R e d u c ir  un  p o c o  to d o  e ste  jarabe, pruébese»  

y  en  c a so  d e  q u e  resu lta se  d e m a sia d o  fuerte  
para la  c la se  d e  p e r so n a s  q u e  vaya á c o m e r lo ,  
se  le  añad irá  e n to n c e s  u n  p o c o  d e  ag u a , hacerle  
dar u n o s  c u a n to s  h erv o res m á s y  q u ed a  term i­

n ad o .

Baba colibrí
Preparar, c o m o  d e  c o stu m b re , la  p a s ta  de  

b a b a s c o n  la s  s ig u ie n te s  can tid a d es, q u e  son : 
5 0 0  g r a m o s  d e  h a rin a , 2 5 0  d e  m an teca  fina. 
12 d e  levad u ra , 5 0  d e  azúcar, 15 d e  sa l y  d iez  
h u e v o s .

U n a  v e z  q u e  la  p a sta  q u ed a  h ech a , s e  p o n en  
e n  m o ld e s  d e  u n o s  2 0  ó  2 5  cen tím e tro s  de  
a lto  y  d e  fo r m a  r e d o n d a  y  s e  c u e ce n  e n  el 

h o rn o .
C u a n d o  estén  c o c id o s  s e  hará u n  jarabe  

c o n  d o s  litro s  d e  ag u a , 6 0 0  g r a m o s  d e  azúcar, 
150 g r a m o s  d e  p r a lin ée  d e l m ás f in o , 150  g r a ­
m o s  d e  m a n teca  fina, u n  cu arto  d e  litro  d e  
r o n  y  e l ju g o  d e  d o s  lim o n es ;  u n a  v e z  h e c h o , 
se  r o c ía  c o n  d ic h o  jarabe, d e sp u é s  s e g la c e a  
c o n  ay u d a  d e  un  p in c e l, c o n  a lb a r ic o q u e  al 
p u n to; s e  p o lv o r ea  c o n  a b u n d a n te  a zú ca r  g la ­
se a d o , ó  m ejo r  d ic h o , d e  lu stre , y  se  p o n e  d u ­
rante m ed io  m in u to  á  lo  b o c a  d e l h o r n o , á  fin  
d e  q u e  q u e d e  se c o .

S e r v ir lo  en  fu en te  c o n  serv illeta .

Brioches Muselina

D ir ig ié n d o n o s  s ó lo  á  lo s  p io fe s io n a le s  ex­
p e r to s  q u e  sa b en  h acer e l b r io c h e  ord in a r io  

a p u n ta rem o s a q u í so la m e n te  lo  e sen c ia l e n  esta  
c la se  d e  trabajos, q u e  so n  las cantidades; las  
p r o p o r c io n e s  so n  las s ig u ie n te s: 5 0 0  g ra m o s  
d e  harina , 5 0 0  g r a m o s  d e  m a n teca , o c h o  h u e ­
v o s , 3 0  g r a m o s  d e  azúcar, 15 d e  sa l y  10 gra­
m o s  d e  levadura.

Espejitos

S e  h a ce  u n a  pasta  c o n  2 5 0  g ra m o s d e  a l­
m en d ra  fina, 2 5 0  g r a m o s  d e  azú car  lu stre  y  
d o c e  c la ra s m on tad as; c o n  e sta  c o m p o s ic ió n  se

fo rm a  la  pasta , q u e  s e  m arcará en  u n a p laca  
un tad a  c o n  m a n te ca  fina y  u n  p o lv o  d e  harina; 
fó rm a n se  u n a s r o sq u illa s  a lg o  ovaladas; lu e g o  
q u e  e stén  m arcad as se  p o n e  p o r  e n c im a  a l­
m en d ra  e n  g ran itos.

L u eg o  s e  h a c e  la  c o m p o s ic ió n  q u e  s ig u e  c o n  
2 5 0  g r a m o s  d e  a lm en d ra  m u y  fina, 2 5 0  g ra m o s  
d e  azúcar, cuatro  h u e v o s  en te ro s  y  200 g ra m o s  
d e  m a n teca  fina; c o n  e sta  p a sta  s e  re llen an  lo s  
h u e c o s  d e  la s  r o sq u illa s  e n  n o  m u c h a  can ti­
d ad , p o n er la s  á, c o c e r  en  h o r n o  m o d era d o .

A l faltar p o c o  para term inar  la  c o c c ió n , se  
g la sea  el cen tro  d e  c a d a  e sp e jito  c o n  a lb a r ico ­
qu e; en tién d a se  b ie n  q u e  e s te  g la se a ijo  d e b e  
h a cerse  e n  el m o m en to  ca si d e  retirarse  to d o  

d el h o r n o .

Veneciana (Pastel)

S e  h a c e n  tres m o ld e s  d e  b iz c o c h o  g e n o v e sa  
de igu a l form a, p o n ié n d o lo s  u n o s  e n c im a  de  

o tr o s  e n g a n c h a d o s  c o n  a lb a r ico q u e.
S e  b a ñ a  c o n  u n a c a p a  d e  a lb a r b o q u e  por  

to d a s  p artes, y  o tra  d e  azú car  lu stre , h e c h o  con  
un p o c o  d e  ag u a  q u e  e sté  c larito , p ó n g a se  un  
p o c o  á  la  b o c a  d e l h o r n o  d u ran te  u n  m in u to , 
cu a n d o  esté  s e c o  se  retira.

E n se g u id a  s e  d eco ra  c o n  gra n  g u s to  c o n  
g la sa  real, fo rm a n d o  u n  e sc u d o  en  la  parte de  

arriba.

Magdalenas

C a n tid a d es y  c o m p o n e n te s:  2 5 0  g r a m o s  de  

harina , 2 5 0  g r a m o s  d e  m anteca , va in illa , o c h o  
h u e v o s  y  2 0 0  g r a m o s  d e  a zú car. S e  trabajan  
p r im er o  e n  u n a  va sija  ó  p e r o l lo s  h u e v o s  c o n  
e l azúcar; lu e g o  d e  q u e  e sté  batida , se  le  in ­
co rp o ra  la  harina , v a in illa  y  la  m an teca  fu n ­

d id a .
S e  u n tan  lo s  m o ld e s  d e  m a g d a len a s y  s e  e s ­

p o lv o r ea n  d e  harina; se  llen a n  lo s  m o ld e s  un  
p o c o  m ás d e  la  m itad  y  se  c u e ce n  á h o r n o  ca­

liente.

Magdalenas de la casa Félix
L as recetas d e  m a g d a len a s e x is ten  m u c h ís i­

m as. N o s o tr o s  n o s  c o n cre ta rem o s á  ex p lica r  
la s  d o s  m e jo r e s , e x p lic a n d o  d e sp u é s  a lg u n a  
otra  varian te  d e  la m ism a  ó  m ism a s pastas; la

Cocina M o d ern a  La Gocina por Gas.
Compañía Mndrllofia d e l  GAS. Fábricas e n  Madrid, Valladolid, Bur«os, Logroño, Alicante, J o r e z  de U  Frontera
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receta  q u e  e x p lic a r em o s  á c o n tin u a c ió n  e s  m ás  
fína.

C an tid ades: 2 5 0  g r a m o s  d e  azú car  trabajado  
e n  u n a  v a sija  c o n  s e is  yem as; p a sa d o  u n  ratito  
d e  m o v e r  esta  c o m b in a c ió n  c o n  la  esp á tu la  d e  
m adera , s e  le  in co rp o ra n  p o c o  á  p o c o  la s  se is  
c laras al natural; d e sp u é s  d e  q u ed e  b ien  traba­
ja d o  s e  le  añad irán  2 5 0  g ra m o s d e  h arin a  fina  y 
2 5 0  g ra m o s d e  m a n teca  fun dida; e l p er fu m e  
q u e  s e  qu iera.

E sta  pasta  s e  c u e ce  e n  m o ld e s  a lg o  a lto s, 
arreg la d o s para la  c o c c ió n  d e  ig u a l m anera  
q u e  e n  la  receta  anterior.

M a g d a le n a s  d e  S m ir n a

La m ism a  pasta  d e  m a g d a len a  F é lix , c o n  la 
v arian te  d e  q u e  se  arom atizan  c o n  m arrasq u i­

n o , a ñ a d ien d o  150  g r a m o s  d e  p ista c h o s v erd es  
p ic a d o s  y  7 5  g r a m o s  d e  pasas d e  Sm irn a .

E sp o lv o ré a n se  d e  azú car  g la s , y  se  c u e ce n  á 
h o r n o  u n  p o c o  fuerte.

M a g d a le n a s  d e  fr u ta s  c o n f i t a d a s

L a m ism a  pasta  d e  m a g d a len a s, á  la  q u e  se  
le  a g reg a n  150  g r a m o s  d e  frutas confitadas  
co rta d a s á cu a d r ito s m u y  p e q u e ñ o s  (esta s fru­
ta s  t ien en  q u e  se r  d e  c id ra , naranja, lim ó n  ó 
ca labaza).

M a g d a le n a s  d e  C a c a o

A  la  m ism a  cantidad  q u e  t ie n e  la  receta  d e  
m a g d a le n a s  F é lix  s e  le  añ a d e  125 g r a m o s  d e  
ca ca o  en  p o lv o .

M a g d a le n a s  d e  a v e l la n a s

A  la  m ism a  can tid ad  q u e  t ie n e  la  receta  de  
m a g d a len a s F é lix  s e  le  añad en  125  g ra m o s de  
ave lla n a s to sta d a s y  m o lid a s.

M a g d a le n a  e n  s o r p r e s a .

C u a n d o  la s  m a g d a len a s se  hayan  enfriad o  
s e  la s  v a c ía  en  parte p o r  d eb a jo , cu id a n d o  
d e  c o n serv a r  en tera  la  su p erfic ie  d e  la  parte  
sep a ra d a  ó  vaciada, para q u e  lu e g o  sirva de  
tapadera; lu e g o  se  re llen a  la  parte extra ída  con  
la  s ig u ie n te  co m b in a c ió n : 150 g r a m o s  d e  a l­
m en d ra s y  a v e lla n a s m ach acad as, q u e  s e  m e z ­

c la n  c o n  se is  ó  s ie te  cu ch arad as d e  m erm ela d a  
d e  cu a lq u ie r  fruta (a lb a r ico q u e , m e lo c o tó n ,  
fram b u esa , e tc). R e llen a d a s ya  c o n  la  an terior  
c o m b in a c ió n , se  cu b r e  cada u n a  c o n  su  tapa­
dera.

E sp o lv o r é a n se  c o n  azú car  g la s  y  q u ed a n  te r ­
m in ad as.

M a g d a le n a s  e n  s o r p r e s a  d e  p i s t a c h o s

La m ism a  receta  q u e  e n  la an terior, r e lle ­
n á n d o se  d e  crem a  d e  p istach os; g la sé a n se  p o r  
s u  ex ter io r  c o n  u n a  ca p a  d e  fo n d a n t lig e r o  c o ­
lo r  verd e.

\
M a g d a le n a s  e n  s o r p r e s a  d e  c h o c o la t e

S e  re llen a n  c o n  crem a  d e  c h o co la te ; g la-  

céa se  e l ex ter ior  c o n  fo n d a n t ta m b ién  d e  c h o ­
colate.

S tr u d e l  d e  M a n z a n a s  á  l a  A le m a n a

S e  p rep ara  u n a  pasta  d e  N o u ille s  ó  T a lla ri­
n e s  d e  la  s ig u ie n te  m anera:

P a s ta  d e  N oaU les.— \2 5  g r a m o s  d e  harina , 
p a sa d a  p o r  ta m iz  so b r e  e l m árm ol; form ar un  
c írcu lo , p o n ie n d o  tres  y em a s d e  h u e v o , un  
p o lv o  d e  sa l y  un  p o q u ito  d e  a g u a . S e  am asa  
p o c o  á p o c o  hasta  q u e  s e  fo r m e  un a pasta  

dura.
S e  estira  c o n  e l ro llo , e sp o lv o r e á n d o se  de  

h arin a  hasta  q u e  q u e d e  su m a m en te  d e lg a d a  e x ­
ten d id a  en  p a rtes ig u a les .

C u a n d o  e sta  pasta  e stá  d e stin a d a  so la m en te  
para h a cer  N o u il le s  ó  T a lla r in es, s e  en ro lla  un  
p o c o  apretada  la  pasta  y  se  cortan  lo s  N o u il le s  

lo  m á s d e lg a d ísim a m en te  q u e  se a  p o s ib le . U n a  
v e z  cortad as se  e sp o lv o r ea n  d e  harina , se  
su eltan  b ien  y  se  p o n e n  á c o ce r  c o n  ag u a  
abu n d an te , q u e  e sté  so z o n a d a  d e  sal; d é je se  

c o ce r  du ran te  c in c o  m in u to s  y  s e  e scu rren ,  
q u ed a n d o  á  d isp o s ic ió n  d e  p o d er se  gu isa r  

c o m o  se  qu iera .

C o n tin u a r em o s c o n  la  receta d e l S trud el de  
m a n za n a s á la A lem an a , p u e s  e s  d e  gran  im ­
p o rta n c ia  la ex p lic a c ió n  d e  la  pasta  N o u ille s .  

P u e s  b ien; c u a n d o  la  pasta  N o u il le s  e s  d e s -

Cocina M odelo La eocina por Gas.
Compañía Madriicfla del GAS. Fábricas eu Madrid, Valladolid, Burgos, l-ogrofio, Alicante, Jetea de la Frontera.
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tinada  pa ra  e ste  p o stre , s e  am a sa  ad em á s c o n  

u n  p o q u ito  d e  le c h e  y  u n o s  19  g r a m o s  d e  azú ­
car e n  p o lv o . E stirad a  b ie n  esta  pasta  so b r e  e l 
m á rm o l, se  p in ta  la parte  su p e r io r  d e  ésta  
c o n  h u e v o  batido; e n c im a  s e  cu b re  c o n  a b u n ­
d a n c ia  d e 'm a n z a n a s  re in e ta s  m o n d a d a s y  cor­
ta d a s en  form a d e  ju lia n a  gru esa ; lu e g o  p o r  
e n c im a  se  le  ech a n  p a sa s d e  C o r in to  y  Sm irna  
p erfec ta m en te  p reparadas y l im ó n  ra lla d o , e s ­
p o lv o r é a se  c o n  can e la , r o c ía se  c o n  ron  ó  c o ­
ñac; ech a r  a zú ca r  e n  p o lv o  p o r  en c im a  y  e n ­
r ó lle se  to d o  c o n  m u c h o  c u id a d o , d e  ig u a l m a­
nera c o m o  s i  s e  tratara d e  h a cer  un  b iz co c h o  
e n r o lla d o  ó  e l c o n o c id o  B ra zo  d e  g ita n o .

U n a  v e z  e sté  b ie n  e n r o lla d o  y  c u id a n d o  m u ­
c h o  d e  q u e  n o  s e  ro m p a  la  pasta , s e  c o lo c a  e! 
S tr u d e l  e n  u n a  tartera ó  p la to  d e  sa ltear  u n ­
ta d o  d e  m a n teca  d e  vaca .

S e  d o r a  to d a  la parte su p er io r  c o n  h u evo;  
c ú b r a se  c o n  azú car  y  c o lo c a r  en c im a  a lg u n o s  
tr o z o s  d e  m an teca  d e  vaca . P ó n g a se  á  c o ce r  
e n  e l h o r n o  d u ran te  u n o s  trein ta  y  c in c o  ó 
cuaren ta  m in u to s , r o c iá n d o se  d e  v e z  e n  cu a n d o  
d u ran te  la  c o cc ió n , p r o c u r a n d o  q u e d e  b ien  
d orado; e n to n c e s  s e  retira y  p u e d e  serv ir se  ca­
lien te .

E n A le m a n ia  e s te  m a g n ífico  p o stre  s e  su e le  
c o m e r  m á s v e c e s  ca lien te  q u e  frío, corta d o  

á  través en  p e d a z o s  d e  tres cen tím etro s d e  
g r u e so .

P u e d e n  prepararse  S tr u d e ls  d e  P era s, m e ­
lo c o to n e s , a lb é r c h ig o s , fresas, p lá tan os, c h ir i­

m o y a s  é  h ig o s , b a jo  la s m ism a s b a ses q u e  
q u ed a n  ex p u e sta s  e n  esta  receta.

I .  D o m é n e c h .

CUERPO DC CORREOS
3

C O M i r >  JL
S erv ida  p o r e l «Hotel Ritz>, el día 12 de M arzo de 1912, con m otivo 

de celebrarse la  fiesta del 23 an iv ersa rio  de dicho cuerpo.

L I S T A  D E  P L A T O S

F riv o lité s  M o sco v ite s . 

C o n s o m m é  S é v ig n é . 

S u p r e m e  d e  S o lé  H é lo ise .

F ile t d e  B ceu f R achel. 

A ig u iile tte  d e  C an ard  á  la H o n g r o ise .

D in d o n n e a u  a l ’A m érica in e . 

S alad e  N o u v e lle  P oste . 

C a rd o n s á la  M ornay. 

B isc u its  Lealtad. 

M ig n a rd ises . F ru its.

V ins:  R ey  d e  lo s  v in o s  f in o s . - S a u f e r n e s  en  C a r a f e .- R o y a l  C la r e t . - L a n s o n  D ry.
C afé, L iq u eu rs et T ab aos.

J e fe  d e  cocina: A n t o n i o  A z c o a o a .

LIQÜEUR B E N E D I G T I N E Exquíse Digestive

Cocina Económica La 6ocina por Gas.
C o m p añ ía  M ad rileñ a  del G A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V s lla d o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o . A lic a n te , J e rea  de la  F ro n te ra

Ayuntamiento de Madrid



368 E L  G O R R O  B L A N C O

la s  B sm iltas eitiaB ieias a i  l o .
G R ñ N  B ñ N Q U E T E

q u e o fr e c e  á  lo s  s e ñ o r e s  A lm ira n tes d e  la  E s­
cu a d ra  In g le s a  e l E xcm o. A y u n tam ien to  de  

V ig o .
M E N U

C O M ID A  

Consommé Britannia  
Barquetícs Diana 

Saum on du Rhin decoreé. Sauce remoulade 
Suprem mes de volailie ú  l'A m iral 

Mousse de Fole-grás— Victorio 
Asperge sauge Hollandaisse 

F ite lde  bceuf piqueé R oti 
Pomm es á l’Anglaire 

Salude National 
Glace Pine-apple 

Babas d ’Alam bert 
Denesti.

V IN S

Blanc caves M agia. Rouge R iscal . 
Grandvf'n 1904.—Jerez O 'N ea lL - Málaga 

Champagne M um m. -  Cordon Rouge 
Café, liqueurs, habanos.

V ig o ,  12 F e b r e r o  2912 .

B A N D A  M UNICIPAL

1." R apsodia de aires gallegos.— Sun tos  Lu­
cirás.

2 .“ Soñando co'a Terruño, a lb o ra d a .-R . San 
lo s é . .

S .” A lm a aragonesa, Jota . J. L osada.
4.“ Fantasía de la ópera ‘■Molinos de Wcn/o». 

—J. Luna.
5.® Fanlasia de ¡a ópera ‘Sansón y  Dalila. - ,  

Saint-Saéns.
6 .® M archa Oriental.— E. Llorét.

E n  e s t a  c o m id a  a c r e d i t ó  u n a  v e z  m á s  
s u  f a m a  e l  C o n t in e n t a l ,  u n o  d e  l o s  m á s  
r e n o m b r a d o s  H o t e l e s  d e  E u r o p a .  S u  p r o ­
p i e t a r i o  S r .  M o j in  p r e s e n t ó  u n  s e r v i c i o  
v a l io s o  y  d e  l u j o ,  d i g n o  d e  u n a  m e s a  

r e g i a .
L a  c o m id a ,  c o n f e c c io n a d a  p o r  e l  j e f e  d e  

c o c i n a  d e l  C o n t in e n t a l  D .  A n t o n i o  R u iz .  
a c r e d i t a  á  e s t e  c o m o  u n o  d e  l o s  m á s  c o m ­
p e t e n t e s  e n  e l  a r t e  c n l ín a r io .

L o s  m a r in o s  e x t r a n j e r o s  s e  m o s t r a r o n  

s a t i s f e c l i i s i m o s  d e l  m e n ú .
F u é  s e r v i d a  l a  c o m id a  p o r  c a m a r e r o s  

v e s t i d o s  d e  f r a c .
A  l o s  p o s t r e s ,  s e  l e v a n t ó  e l  A l c a ld e  y  

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

Los Ramilletes.

T a r ta ]  c u b ie r ta  d e  M a z a p á n , J a r ró n  (d e  

c r o c a n t e  y  e s e s  d e  C a r a m e lo .  ^

P a r a  a d q u i r i r  e s ta s  m o ld u ra s  d i r i g i r s e  á  D .  V ic e n te  P é r e z ,  
c a lle  d e l A rco  d e  S a n ia  M a r ía ,  8 , M a d r id ,  q u ie n  Ie s  e n v ia rá  p re ­

c io s  d e  la s  m ism a s .

Cocina sim pática L a  G o c in a  p o r  G a s .
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Goeina Vegetariana iBoderaa
Bizcochos de arroz con calabaza

H e  aq u í u n a  receta  v eg eta r ia n a  q u e  ta m b ién  
p u e d e  em p lea r se  c o n  éx ito  para un  e x q u is ito  
p la to  d e  le g u m b r e s  á  lo s  n o  v e g e ta r ia n o s , por  
s u  ex q u is ito  g u s to  y  p r esen ta c ió n  d e l plato.

E n u n a  ca ce ro la , c o n  un  litro  d e  le c h e , se  
h a c e  c o c e r  100  g r a m o s  d e  arroz  B o m b a  y  un  
p o c o  d e  sal.

M ien tra s e l a rro z  s ig u e  c o c ie n d o , s e  cortan  
200  g r a m o s  d e  ca la b a za  tierna , e n  fo rm a  de  
ju lia n a  fina, y  r e h o g ú e se  c o n  m an teca  d e  va ca  y  
un p o c o  d e  v in o  b la n c o  y  m ed ia  cu ch a ra d a  d e  
p erejil. S e  tapa, y  q u e  va y a  e s to fá n d o se  e n  un  
la d o  d e  la  p la n ch a  d e l fo g ó n .

C o c id a s  y a  a m b a s c o sa s , (a rro z  y  ca labaza), 
se  u n e  la  ca la b a za  c o n  el arroz, m á s cu atro  ó  
c in c o  y e m a s  d e  h u e v o , 3 0  g r a m o s  d e  azúcar, 
5 0  g r a m o s  d e  m an teca  f in a  d e  va ca . S e  retira  
to d o  del fu e g o  y  se  le  in c o rp o ra n  la s  cu atro  ó  
c in c o  c laras d e  h u e v o  m on tad as á  p u n to  de  
m eren g n e .

S e  u n ta  u n  m o ld e  red o n d o , p la n o  y  liso , 
c o n  m anteca , e sp o lv o r e á n d o lo  c o n  ra lladu ras  
K norr, m ás un  p a p el u n ta d o  d e  m a n teca  e n  el 
fo n d o , d e  m ed id a  ig u a l al fo n d o  d e l m o ld e . S e  
v ier te  la pasta  d en tro , y  se  m ete  á c o ce r  e n  el 
h o r n o , r eg u la r  d e  fuerte , du ran te  u n o s  cu a r en ­
ta m in u to s  p ró x im a m en te .

A l m o m en to  d e  serv ir , s e  v u e lca  c o n  cu id ad o  
en  un a  fu en te  r ed o n d a  c o n  serv ille ta  d eb a jo .

A p arte  p u e d e  serv ir se  cu a lq u ie r  sa lsa .
(P r o p o r c io n e s  para se is  ó  s ie te  p erso n a s).

Bizcochos de calabaza con tapioca
E n u n a  ca cero la  se  r eh o g a n  u n a c eb o lla  

g r a n d e  filetead a , c o n  m e d io  k ilo  d e  ca la b a za  y 
m an teca  d e  vaca , m ed ia  h o ja  d e  laurel y  un  
p o c o  d e  to m illo . C u a n d o  q u e d e  b ien  r eh o g a d o  
s e  m o ja  c o n  v in o  b la n co , tá p ese  h erm ética m en ­
te , y  d é je se  c o ce r  e n  un  la d o  d e l fo g ó n  hasta  
q u e  q u e d e  b ie n  tiern o . Y a  c o c id o , s e  p a sa  p o r  
u n  tam iz.

E n m e d io  litro d e  le c h e  s e  c u e c e n  tres c u ­
charad as de ta p io ca  fina, d u ran te  un a  m ed ia  
hora, m o v ié n d o se  d e  v e z  e n  cu a n d o  c o n  una  
esp átu la . C u a n d o  esté  b ie n  c o c id a  s e  le  m ezc la  
la  ca lab aza . D é je se  c o ce r  to d o  ju n to  c o n  un  
p o c o  d e  n u ez  m o sca d a , sa l y  u n  p o c o  d e  p i­
m ien ta  b lan ca , añ ad ir  cuatro  y e m a s  de h u ev o ,

y  al retirarse  a u m en ta r  !as cu atro  c laras m o n ­
tad as á  p u n to  d e  m e re n g u e .

P ó n g a se  á  c o c e r  en  u n  m o ld e , ó  e n  m o ld e s  
p e q u eñ o s , d e  ig u a l fo rm a  q u e  en  la  receta  a n ­
ter io r .

S e  s irv e  cu b ie r to  d e  u n a  sa lsa  b ech a m ela .
(P r o p o r c io n e s  para cu atro  ó  c in c o  p erso n a s).

Arroz á la Monacal.
E n un a ca cero la  c o n  ace ite  s e  c o m ie n z a  por  

freir  un  ajo , lu e g o  d e  q u e  q u e d e  b ie n  co lo r ea ­
d o  s e  retira; acto  s e g u id o  se  r e h o g a  to d o  jun to  
y  b ie n  p ic a d o , u n a  c e b o lla , u n  p im ien to  verd e  
fresco , u n o s  g u isa n tes , u n o s  p e d a z o s  d e  c o li ­
f lo r  y  p ata ta (la  co lif lo r  c o c id a  d e  an tem a n o ), un  
tom ate  ó  d o s  fr e sc o s  p ica d o s. C u a n d o  q u e d e  
b ie n  r e h o g a d o  s e  le  in co rp o ra  el arroz  (7 5  g r a ­
m o s), r e h o g ú e se  b ien  y  m ó je se  c o n  a g u a  h ir ­
v ien d o  (d o b le  v o lu m e n  d e  a g u a  q u e  d e  arroz), 
u n a s h eb ra s d e  azafrán m o lid o , p erejil p ica d o y  
d o s  cu ch arad as d e  q u e so  d e  G ru y er  ra llad o , tá­
pase, y  term inar  la  c o c c ió n  e n  e l h o r n o  d u ra n ­
te u n o s  v e in te  m in u to s  p ró x im a m en te .

(P r o p o r c io n e s  p a ra  tres  ó  cuatro  p erson as).

Arroz blanco á la Florentina.
S e  c u e ce n  10  g r a m o s  d e  arroz  c o n  d o b le  v o ­

lu m en  d e  a g u a , m ed ia  h o ja  d e  laurel, sal y  50  
g r a m o s  d e  m an teca  fina d e  vaca .

S e  lim p ia n  e sp in a c a s  en  can tid ad  p r o p o r c io ­
nal á la  can tid ad  d e  arroz, cortar las en  ju lian a  
g ru esa , y  c o ce r la s  d u ran te  un  m in u to  c o n  agua  
y  sal. L u eg o  s e  e scu rren  y  se  esto fan  c o n  m a n ­
teca , v in o  b la n co  y  p erejil p icad o .

S e  u n ta  un  m o ld e  (ó  m o ld e c ito s )  c o n  m a n ­
teca  d e  vaca , e sp o lv o r e á n d o se  c o n  ra lladu ras  
K norr, ó  m ig a  d e  pan  b la n co  ra lla d o . E n  el 
fo n d o  d e l m o ld e  se  p o n e  u n a c a p a  d e  arroz , 
c o m p leta n d o  e i m o ld e , e n c im a  un a  c a p a  d e  e s ­
p in acas; rep etir  ia  o p e r a c ió n  c o m o  s e  h a  e m ­
p eza d o , d e  e sp in a c a s  y  a rro z  p o r  ca p a s, hasta  
q u e  e! m o ld e  q u e d e  l le n o  p o r  c o m p  eto .

S e  m eten  u n  m o m en to  e n  el h o r n o , y  sírv a n ­
se  ñ a p a d o s d e  un a  sa lsa  b e c h a m e la  q u e  n o  esté  
d em a sia d o  esp esa .

(P r o p o r c io n e s  para cu atro  p erso n a s).

Gorfilla con migas de pan blanco.
S e  d e sm ig a  p an  b la n co  y  s e  rem o ja  c o n  un
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Compartía Madrileña del &AS. K.-iSricas en Madrid VaUadoUd, Burgos, Logroño,lAlIcanle, Jerez de lalFroncern.

Ayuntamiento de Madrid



370 EL GORRO BLANCO

p o c o  d e  le c h e , (ca lcu la r  p o r  ca d a  h u e v o  u n a  
cu ch a ra d a  d e  p an ) y  sa l, m á s u n  p o c o  d e  p ere­
j i l  p ic a d o , e sc u r r ir  b ie n  la  le c h e  y  añ ad ir  c u a ­
tro  ó  c in c o  y e m a s  d e  h u e v o , la s  c la ra s batir  
ca si á  m e d io  m eren g u e .

E n u n a sartén  s e  c a lie n ta  m an teca  d e  v a ca  (ó 
a c e ite  fin o ) y  s e  e ch a n , p r im e r o  e l pan  c o n  las  
y em a s, a l c o m en za r  á  tra b a rse  a ñ a d ir  las c la ­
ras, fo rm a r  la  to r tilla , rá p id a m en te  s e  dob la , 
d á n d o la  la fo rm a  d e  la  to r tilla  á  la  fran cesa , 
q u e  e sté  m u y  b lan da.

T o m a t e s  y  m a c a r r o n e s  á  la  P a s to r a .

E sc o g e r  tom a tes p e q u e ñ o s  é  ig u a le s , s e  cor­
ta  u n  tro zo  d e  la parte su p e r io r  y s e  vacían , 
sa z o n a r lo s  d e  sa l y  p im ie n ta  b la n ca  en  p o lv o , 
P ó n g a n s e  e n  u n a  tartera ó  p la to  d e  sa ltear  y  
ro c ia r lo s  lig e r a m e n te  d e  aceite.

D e  otra  parte  s e  c u e c e n  m a ca rro n es d e lg a ­
d o s  c o n  a g u a  y  sa l, y  lu e g o  d e  q u e  e stén  c o c i­
d o s  se  e scu rren  y  s e  sa ltean  c o n  m a n te ca  fina, 
un p o c o  d e  to m a te , q u e so  d e  G ru y er  ó  d e  P a r ­
m a  ra llad o , sa l, p im ien ta  y  p erejil p icad o .

L len ar  lo s  tom a tes c o n  e s to s  m a ca rro n es  
b ie n  sa z o n a d o s , y  c u b r ir  la  parte  su p e r io r  d e  
lo s  m a ca rro n es d e  cada tom ate  re llen o  c o n  un a  
cu ch a ra d a  d e  la  pasta  s ig u ien te ; q u e  e s  b a tien ­
d o  u n  h u e v o  e n tero  c o n  u n a  c u c h a r a d a  d e  ha­
rin a , otra  d e  q u eso  ra llad o  y  sal. E sp o lv o r é a n ­
se  c o n  raiga d e  p an  b la n co , ro c ia r la s c o n  m a n ­
teca  y  g r a tín en se  en  e l h o r n o  hasta  q u e  to m en  
u n  b o n ito  c o lo r  d o ra d o .

•C on c u id a d o  se  tra sp asan  u n o  á u n o  e n  la  
fu en te , r o c ia n d o  el fo n d o  d e  é sta  c o n  u n  p o c o  
d e  sa lsa  d e  to m a te  q u e  e sté  un  p o c o  c lara .

1. D o m é n e l h .

S u p r e m a s  d e  p o l lo  á  la  C a n e v á  U)

S a c a r  l a s  p e c h u g a s  d e  c u a t r o  p o l lo s  
t i e r n o s ,  q u i t a r  l o s  n e r v i o s  p a r a  p r o c u r a r  
n o  s e  e n c o j a  l a  c a r n e ,  y  e n  u n  p l a t o  d e  
s a l t e a r  c o n  m a n t e c a  d e  v a c a s  c la r i f i c a d a ,  
p o n e r  l a s  s u p r e m a s  á  r e h o g a r l a s  l i g e r a ­
m e n t e  y  s a c a r la s  c u a n d o  e s t é n  a l g o  h e ­
c h a s ,  s i n  q u e  t o m e n  m u c h o  c o lo r  y  e n  c a ­
l i e n t e ;  c o n  a y u d a  d e  u n o s  c a r t o n e s  s e  l e s  
s u j e t a  p a r a  q u e  n o  p i e r d a n  s u  ío r m a ,  y  
m i e n t r a s  t a n t o  c o r t a n  u n  j u l i a n a  f in a  d e  

. c r e s t a  d e  p o l lo ,  c h a m p iñ o n s ,  t r u f a ,  l e n g u a  
e s c a r l a t a  y  d e  j a m ó n ,  y  l i a d a  c o n  u n a  s a l ­
s a  d e  s u b s t a n c ia  u n  p o c o  á c id a  p e r f u m a d a  
c o n  j u g o  d e  t r u f a  y  v i n o  M a r s a la ;  d e j a r la  
e n f r ia r ,  y  u n a  v e z  f r ía ,  s e  n a p a  c a d a  p e ­
c h u g a  c o n  u n a  c u c h a r a d a  d e  e s t a  s a l s a ,  y  
r e c u b r i r l a  c o n  u n a  c a p a  l i g e r a  d e  m o u s s e  
d e  p o l l o  y  e n  e l  c e n t r o  u n a  la m a  d e  t r u f a ,  
y  d e c o r a r la  c o n  f i l e t i t o s  d e  t r u f a  y  l e n g u a  
e s c a r la t a ;  y ,  p o r  ú l t i m o ,  c o n  u n  c o r n e t ,  
d e c o r a r  l o s  b o r d e s  d e  c a d a  p e c h u g a  c o n  
m o u s s e  d e  p o l lo  y  p r o c u r a r  d a r le  l a  f o r m a  
d e  u n a  a lm e n d r a ,  y  l u e g o  c u b r ir  c o n  u n  
p a p e l  u n t a d o  d e  m a n t e c a  y  p o n e r lo  á  c o ­
c e r  c a s i  a l  m i s m o  m o m e n t o  d e  i r s e  á  
s e r v ir .

(I )  S . E , e l  T e n ie n te  G en er a l C ario  C anevá, 
a c tu a lm en te  C o m a n d a n te  su p r em o  d e l  C u erpo  
d e  E jé rc ito  d e  L ib ia  y  G o b e rn a d o r  d e  T rip o-  
l ita n ia  y  d e  C iren áica .

C o n  l o s  d e s p e r d i c io s  d e l  p o l lo  y  d e m á s  
i n g r e d ie n t e s ,  s e  h a b r á  p r e p a r a d o  u n a  s a l ­
s a  s u p r e m a  a l g o  c la r a  c o n  u n a  r e d u c c i ó n  
d e  v i n o  v i e j o  y  s e c o  d e  C o n e g l ia n o ;  e s t a  
s a l s a  s ú p r e m a  e s  p a r a  s e r v i r  c o n  e l  p o l lo .

L a  m it a d  d e  e s t a  s a l s a  p e r f u m a d a  c o n  
l a  c o c c i ó n  d e  c h a m p iñ o n s ,  y  é s t a  s e r v i r á  
p a r a  c u b r ir  e l  f o n d o  d e  l a  f u e n t e ,  y  l a  s a l ­
s a  r e s t a n t e  s e  s e r v i r á  e n  s a l s e r a .

P a r a  m o n t a r  e l  p la t o ,  s e  t e n d r á  h e c h a  
u n a  b o r d u r a  d e  f a r s a  d e c o r a d a ,  y  t e n e r  
h e c h a  u n a  m o u s s e  d e  c a r d o  d e  B a s s a n o  
p u e s t a  e n  u n  m o l d e  B o m b a  d e c o r a d a  c o n  
g u i s a n t e s .  C o lo c a r  l a  b o r d u r a  e n  l a  f u e n ­
t e ,  y  e n  e l  c e n t r o  d e  l a  b o r d u r a  e l  m o ld e  
d e  m o u s s e  d e  c a r d o  y  á  t o d o  a lr e d e d o r ;  
e n c im a  d e  l a  b o r d u r a  s e  c o l o c a n  l a s  p e ­
c h u g a s  d e  p o l lo ,  r o d e a n d o  a l  m o ld e  B o m ­
b a , y  s a l s e a r lo  c o n  u n  p o c o  d e  s a l s a  s ú p r e -  
m a , y  e n  e l  c e n t r o  d e l  m o l d e  B o m b a  c o ­
l o c a r  u n  a t e l e t  c o n  u n a  c r e s t a  d e  p o l lo  y  
u n a  t r u f a .

R a p s o d o .

H a g e r  P c p e r .

S e  c o r t a  l a  p a r t e  d e l a n t e r a  d e  u n a  l i e ­
b r e  e n  p e d a z o s  d e  c u a t r o  c e n t í m e t r o s  d e  
t a m a ñ o ;  d i v i d i r  e n  p e d a z o s  c u a d r a d i t o s  
3 0 0  g r a m o s  d e  t o c in o  m a g r o ,  c o r t á n d o l e  
a n t e s  la  c o r t e z a ;  s e  b la n q u e a  e n  a g u a  h i r ­
v i e n d o  e l  t o c in o  d u r a n t e  c i n c o  m in u t o s ;
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se escurre y se rehoga en una cacerola 
de cinco litros de cabida que sea baja, con 
40 gramos de manteca. Cuando esté dora­
da se seca y se reserva en un molde.

Poner á  calentar con manteca sobre 
fuego y se ponen los pedazos de liebre á 
rehogar.

Se espolvorean con 40 gramos de hari­
na y se remueven durante dos minutos 
sobre el fuego.

Se añaden en la cacerola cuatro decili­
tros de vino tinto y otro tanto de caldo. 
Se hace hervir durante cinco minutos re­
moviéndolo con una cuchara de madera; 
se espuma y se retiran los pedazos uno 
por uno, impiándolos y colocándolos en 
otra cacerola del mismo tamaño.

Se pasa la salsa por un colador grande, 
se añade por encima de los pedazos de 
liebre la salsa; después un ramillete sur­
tido, el tocino magro, un polvo de sal y 
tres ó cuatro pizcas de pimienta, y se cu­
bre la cacerola, se hace hervir y cocer 
suavemente durante veinte minutos. E n ­
tonces se le añaden 24 cebollitas rehoga­
das en un plato de saltear, y se deja cocer 
muy lentamente hasta que las cebolletas 
estén á punto de cocción; diez minutos 
antes de servirlos se le añaden una doce­
na de setas pequeñas; se retira el ram i­
llete, se deja descansar la salsa, levan­
tando de un lado la cazuela y desgrasán­
dola con mucho cuidado.

Se ponen otra vez á hervir y se liga 
con la sangre de liebre que se habrá guar­
dado á este efecto.

Se colocan los pedazos en una fuente 
de Gyreund y se dispone la guarnición 
por encima y alrededor, y se salsea sobre 
todo, se adorna con costrones Pislinaceli 
y se sirve aparte un timbal de cebolla, 
lombarda y un plato de Nouilles al Par- 
mesan.

Cola de vaca breseada á la Holandesa.

Germordenossen Starten Holland Sfyle.

Elegir un rabo de vaca de 1.500 gramos, 
tomando con preferencia la parte más 
gruesa, ó sea la más próxima á  la rabadi­
lla. Cortar ó se sierra en pedazos de cua­
tro centímetros de grueso: blanquear du­
rante veinte minutos los pedazos, y des­
pués ponerlos en remojo para desangrar 
durante una hora; se saltea en una cace­
rola con grasa de cerdo hasta que tenga 
buen color.

Escurrir, enjugar y poner en una cace­

rola de cinco litros de cabida, añadir tres 
litros de caldo, hacer cocer y espumar al 
primer hervor. Añadir 200 gramos de ce­
bolletas, 400 gramos de zanahorias mode­
ladas en forma de tapón, regulares; tres 
clavos de especia, dos ramilletes surtidos 
(ya se comprende que los dos ramilletes 
representan comocantidad el doble del ra­
millete ordinario), dos polvos de sal, dos 
pizcas de pimienta. Retirar en un ángulo 
del fogón y dejar cocer muy lentamente 
durante tres horas y media.

ProlDar la cocción viendo si la carne 
está tierna, escurrir todo el contenido de 
la cacerola por un colador grande, evitan­
do que los pedazos de rabo se rompan, y 
después de limpiar bien éstos reservar 
aparte una cacerola de dos litros de cabi­
da, en calor suave y tapada.

Poner las zanahorias en otra cacerola 
de un litro de cabida; desengrasar bien el 
caldo que se ha dejado en la cacerola 
grande y hacer reducir á  la mitad. Regar 
con la reducción los pedazos de rabo y las 
zanahorias, que se dejan separadas en sus 
respectivas cacerolas para evitar que se 
mezcle la  carne con las legumbres.

Calentar, y después se dispone en pirá­
mide para servir. Se vierte encima la 
salsa, á la cual se la agregan dos copitas 
de Jerez Añadir 15 cebolletas glaseadas, 
que se arreglan con las zanahorias.

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

CATÁLOGO
D E  L A S

O B R A S  C U L IN A R IA S
D E

Ignaeio Doméneeh

P e se te a ,

«Todos los platos del día»  3,50
«El arte del cocktelero europeo» 2,50 
«Los entremeses y los quesos

medernos»................................  4
«La gastronomía*......................... 2,50
«La cocina elegante»...................  7
Tomos de «El Gorro B lanco*... .  10

La colección completa de cinco años de 
«El Gorro Blanco», encuadernada lujosa­
mente, Pesetas 20.

ccina Fácil L a  G o c ín a  p o r  G a s .
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COSMORAMA CULINARIO

F lo re s en dulce.

L a  v i o l e t a  n o  s ó l o  e s  a g r a d a b le  a l  o l f a ­
t o ,  t a m b ié n  a g r a d a  a l  p a la d a r .  A n t i g u a ­
m e n t e  u n o  d e  l o s  d u l c e s  p r e d i l e c t o s  lo  
c o n s t i t u í a n  l a s  v i o l e t a s  c o n f i t a d a s ,  y  c o n  
e x t r a c t o  d e  e s t a  m i s m a  ñ o r  s e  h a c í a  u n a  
e s p e c i e  d e  s o r b e t e  d e  g r a n  d e l i c a d e z a .

E n  a l g u n a s  r e g i o n e s  d e  E u r o p a  e s  c o s ­
t u m b r e  m e z c la r  v i o l e t a s ,  r o s a s  y  l l o r e s  d e  
l im e r o  c o n  l a s  c o n f i t u r a s ,  p a r a  a ñ a d ir  u n  
e l e m e n t o  f lo r a l  a l  g u s t o  d e l  f r u t o .  E n  T u r ­
q u ía  s e  h a c e n  d u l c e s  d e  c l a v e l ,  e s p l i e g o  y  

l i l a s .
E n  l o s  E s t a d o s  U n id o s  s e  h a c e n  s a n d ­

w i c h e s  f l o r a le s  c o n  c a p u c h in a s ,  q u e  e s  
p r o b a b le m e n t e  l a  f lo r  c o m e s t i b l e  m á s  ü t i l  
d e  l a s  q u e  s e  c r ía n  a l l í ,  y  e n  I n g la t e r r a  s e  
c o m e n  s a n d w i c h e s  d e  h i e r b a b u e n a ,  f in a ­
m e n t e  p i c a d a  y  e x t e n d i d a  s o b r e  r e b a n a ­
d a s  f in a s  d e  p a n  c o n  m a n t e c a .

D í c e s e  q u e  e l  t u b é r c u l o  d e  l a  d a l i a  e s  
u n  a l im e n t o  e x c e l e n t e ,  a u n q u e  a l g o  a c r e ,  
y  c o n  e l  d i e n t e  d e  l e ó n  s e  h a c e  u n  v i n o  
m u y  r i c o .  E n  l a  c o c i n a  d e l  J a p ó n  y  d e  
C h in a  s e  e m p le a n  m u c h o  l a s  f l o r e s  c o m o  
m a n j a r .  H a y  c o c i n e r o  q u e  s a b e  o r g a n i z a r  
u n  b a n q u e t e  c o m p l e t o  c o n  p l a t o s  d e  l l o ­
r e s  e x c l u s i v a m e n t e .

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

E i lib ro  de M organ.

• H a  s a l id o  e n  N u e v a  Y o r k  e l  l ib r o  d e  
P ie r p o n t  M o r g a n ,  y  s e  v e n d e  t a n t o  c o m o  
e l  l ib r o  d e  « B o m b it a »  e n  E s p a ñ a .

V e d  e s t a  p e q u e ñ a  d e s c r ip c i ó n  d e  l a  n a ­
r i z  d e l  g r a n d e  h o m b r e :

« E n  s u  r o s t r o  c u a d r a d o ,  d e  u n a  e n e r g í a  
d e  c o r s a r io ,  r e s a l t a  u n a  e x c r e c e n c i a  m o ­
n u m e n t a l ,  q u e  c o n s t i t u y e  l a  m a y o r  c a r a c ­
t e r í s t i c a  d e  s u  p r o p ie t a r io  y  e s  c a u s a  d e  
s u  d e s d ic h a .

L a  m a g n i t u d ,  l a  f o r m a ,  y  s o b r e  t o d o  e l  
c o lo r  d e  s u  n a r i z ,  n o - t i e n e  s e m e j a n t e .  
I m a g i n a d  u n a  p r o t u b e r a n c ia  c a r n o s a ,  g r a ­
n u lo s a  c o m o  u n a  f r e s a  y  d e l  c o lo r  d e  la  
p u r p u r a .

M o r g a n  h a  in t e n t a d o  m i l  v e c e s  c o r r e g i r  
la  f o r m a  y  a t e n u a r  l a  v i v a c i d a d  d e  c o l o ­
r id o  d e  s u  n a r iz .  M a s  l a  c i r u g í a  e s t é t i c a  
h a  f r a c a s a d o  a n t e  u n a  n a r i z  t a n  c o lo s a l .

L a  n a r iz  d e  M o r g a n  e s  d e f e c t u o s a ,  p e r o  
s u  tu b o  d i g e s t i v o  e s  in m e j o r a b le .  N u n c a  
f a l t a n  c o m p e n s a c i o n e s .

H e  a q u í  e l  m e n ú  d e  l o s  a l m u e r z o s  d e l  

r e y  d e l  a c e r o ;

A  l a s  n u e v e  d e  l a  m a ñ a n a  d o s  m e lo n e s  
d e  L a  F lo r i d a .

C u a t r o  h u e v o s  c r u d o s .
U n  t r o z o  d e  j a m ó n .
C a r n e  fr ía .
U n  l i g e r o  p l a t o  d e  p e s c a d o .
T r e s  t a z a s  d e  c a f é  n e g r o  c o n  m u c h a s  

t a r t in a s  d e  p a n  a s a d o .
A  la  u n a  d e  la  t a r d e  « lu n c h  s e r io » .  V é a ­

s e :  E n t r e m e s e s .
T o m a t e s  r e f r e s c a d o s  e n  h i e lo ,  a p io  e n  

t r o z o s ,  r á b a n o s .
R o s b i f  f r ío  c o n  e n s a l a d a  y  p a t a t a s .
Q u e s o  d e  R o q u e f o r t .
C a f é .

E n  e s t a  s e g u n d a  c o m id a  P ie r p o n t  M o r ­
g a n  b e b e  t a n  s ó lo  v i n o  d e l  R h in .

A  l a s  c in c o  d e  l a  t a r d e  l i g e r a  c o la c ió n :  
t r e s  s a n d w i c h e s  á  l a  l e n g u a  y  á  l a  g a l a n ­
t in a .  D o s  v a s o s  d e  v i n o  d e  H u n g r í a ,  r o jo .

A  l a s  o c h o  d e  l a  n o c h e ,  e s t e  g a r g a n t ú a ,  
e s t e  c a lifa á n  d e l  c h e q u e ,  i n g i e r e  t o d o  e s t o  
q u e  v a  á  c o n t in u a c ió n :

U n a  d o c e n a  d e  o s t r a s .
C a ld o .

U n  p e z ,  g e n e r a l m e n t e  t r u c h a  d e  l o s  l a ­
g o s  d e  l a s  m o n t a ñ a s  R o c o s a s  ó  s a lm ó n .

U n  a l a  y  á  v e c e s  d o s  a l a s  d e  f a i s á n .
A s a d o  d e  b u e y .
C a z a  r a r a , p o r  e j e m p l o  r o s b i f  d e  o s o s  ó  

d e  c i e r v o s .
U n a  l a n g o s t a .
Q u e s o s ,  f r u t a s ,  c a f é s .
T o d o  e l l o  r o c ia d o  c o n  B o r g o ñ a  b la n c o ,  

S a u t e r n e s ,  S a i n t  J u l i e n ,  M e d o c ,  v i n o  d e  
H u n g r ía ,  J e r e z  y  a m o n t ü la d o .

C u a n d o  s e  b e b e  a s í  h a y  q u e  r e s ig n a r s e  
á  t e n e r  u n  p o c o  r o j a  l a  n a r iz .

U n o  q u e  i .e  g u s t a  l e e r .
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L a  c i v i l i z a c i ó n  n o  f u é ,  a l  p a r e c e r ,  n a ­
c id a  p a r a  l o s  g u s t o s  d e  l a  m e s a ;  p e r o  l u e ­
g o ,  p o c o  á  p o c o ,  t a m b ié n  p u e d e  a s e g u r a r ­
s e  q u e  s i  e l  e s p í r i t u  y  e l  g u s t o  d e  l a  h u ­
m a n id a d  n o  d e s p e r t ó  e n  s u s  o r í g e n e s ,  s e  
f u é  d e s e n v o l v i e n d o  e n  t o d a s  p a r t e s .

E s  a l r e d e d o r  d e  l a s  m e s a s ,  p o r  m e d io  d e  
s u s  b a n q u e t e s  ó  c o m id a s  d e  m e n o r  im p o r ­
t a n c i a ,  s i n  c o n t r a d ic c ió n ,  q u e  s e  h a n  h e ­
c h o  l a s  p r im e r a s  s e l e c c i o n e s ,  l a s  p r im e r a s  
c o s a s ,  a s í  t a m b ié n  c o m o  s u j e t a r s e  á  l a s  
p r i m e r a s  c o s t u m b r e s  d e  l a s  m o d a s .  D e s d e  
l a  m á s  a l t a  a n t i g ü e d a d ,  q u e  t o d a s  l a s  a r ­
t e s ,  t o d a s  l a s  l e y e s  a c o m p a ñ a n  n u e s t r a  
r a z a  e n  t o d o s  l o s  c o n v i t e s  y  f i e s t a s  g a s ­
t r o n ó m ic a s ,  á  f in  d e  c o n s e r v a r  c o n  e s t e  
g r a n  p r e t e x t o  l a  f r a t e r n id a d  m u n d ia l ,  
s e a n  e l l a s  f a m i l i a r e s ,  p o p u la r e s ,  g u e r r e ­
r a s  ó  s e ñ o r i a l e s .

P e r o  a q u í  n o  s e  t r a t a  d e  u n a  l a r g a  d i -  . 
s e r t a c i ó n  f i lo s ó f ic a  q u e  a c a b a m o s  d e  e x ­
p o n e r l e s  e n  e s t e  c o r t o  p r e á m b u lo ,  p u e s  
n o  e s  o t r o  o b j e t o  q u e  p o d e r  r e c o r d a r  á  
n u e s t r o s  l e c t o r e s  q u e  e n  t o d o s  l o s  t i e m p o s  
y  e n  t o d o s  l o s  p u e b lo s ,  l a  M . a g n i f i c e n c i .a ,  

e l  P r o g r e s o  y  l a  B e l l e z a ,  h a n  i lu m in a d o  
c o n  s u s  a n t o r c h a s  l a s  c e r e m o n ia s  y  la s  
a l e g r í a s  e p i c u r i a n a s  d e  t o d a s  l a s  é p o c a s .  
E n  i o s  t i e m p o s  p r e s e n t e s  s e r ía  im p o s ib le ,  
h a s t a  e n  l o s  m á s  f u e r t e s  m i l l o n a r i o s ,  d e  
h a c e r  f i e s t a s  g a s t r o n ó m i c a s  c o n  e l e m e n ­
t o s  y  c o n j u n t o s  m a r a v i l lo .s o s ,  p a r e c id o s  á  
l a  c o m p o s i c ió n  q u e  d e s e a m o s  e v o c a r  e n  
e l  p r e s e n t e  t r a b a j o ,  r e t r a t a n d o  la s  p e r i ­
p e c i a s  d e  u n o  d e  l o s  b a n q u e t e s  m á s  p r o  
d i g i o s o s  y  p r e s t i g i o s o s  d e  l a  E d a d  M e d ia ,  
y  e l  d e l  T o i s ó n  d e  O r o ,  d a d o  p o r  e l  m u y  
p o d e r o s o  D u q u e  d e  B o r g o f ia ,  F h i l i p p e  l e  

B o n ,  q u e  e n  t o d a s  l a s  o c a s i o n e s  m a n i f e s ­
t a b a  e l  b u e n  g u s t o  a r t í s t i c o  h e r e d a d o  d e  
l a  c a s a  d e  l o s  B o r g o ñ a s ,  p o r  s u  e s p e c ia l í -  
s i m a  m a g n i f i c e n c i a  y  g r a n d e s  c e r e m o n ia ­
l e s .  E s t e  ú l t im o  a m a b a  t o d a v í a  m á s  la s  
p o m p a s  d e  g r a n d e s  o s t e n t a c i o n e s ,  q u e  s u  
p a d r e  y  s u  a b u e lo .

C u a n d o  é l  e n t r a b a  e n  u n a  p o b la c ió n ,  
n o s  d i c e n  s u s  h i s t o r i a d o r e s ,  s e  h a c í a  t r a e r  
s u  e s p a d a  d e s n u d a  y  s e  p o n ía  e n  m e d io  d e  
t o d o s  s u s  a l t o s  d i g n a t a r i o s  y  r o d e a d o  d e  
s u s  m á s  p o d e r o s o s  s e ñ o r e s .  T o d o s  é s t o s  
r iv a l i z a b a n  e n  a u m e n t a r  e l  l u j o  d e  s u  b r i ­

l l a n t e  c o r t e j o ,  L o s  r i c o s  b u r g u e s e s  f la ­
m e n c o s ,  s e  l e s  m a r c a b a  l a  g r a t i t u d  y  l a  
a d m ir a c ió n  p o r  e l  s e ñ o r ,  y  l e  o f r e c ía n  la s  
f i e s t a s  m á s  m a g n i f i c a s ,  q u e  l e  e m p a v e s a ­
b a n  l a s  c a l l e s  c o n  e s c u d o s ,  f l o r e s  y  o t r a s  
c o s a s ,  t a l e s  c o m o  c o m b a t e s  á  c a b a l lo  y  
c o n  l a n z a s ,  t o r n e o s ,  e j e r c i c i o s  y  f i e s t a s  
m i l i t a r e s  d e  l o s  a n t i g u o s  c a b a l l e r o s  d e  l o s  
m á s  e s p l é n d i d o s .

F h i l i p p e  h i z o  h a c e r  p a r a  lo s  c a b a l le r o s  
q u e  d e b ía n  c o m b a t i r  c o n  é l ,  v e in t i c u a t r o  
v e s t i d o s  ó  t r a j e s  d e  c o l o r  e n c a r n a d o ,  c a r ­
g a d o s  d e  m u c h o s  a d o r n o s  d e  o r f e b r e r ía .  
S u  s e r v id u m b r e ,  s u s  p a j e s ,  e s t a b a n  u n i ­
f o r m a d o s ,  d e  m a n e r a  q u e  s u s  t r a j e s  e s t a ­
b a n  g u a r n e c id o s  c o n  f l e c o s ,  e n c a j e s ,  c i n ­
t a s  y  g a l o n e s  d e  l o s  m á s  b r i l l a n t e s .  E l  
v e s t í a  d e  m a n e r a  e l e g a n t í s i m a ;  s u  f a l d e ­
l l í n  y  c a p a  e s t a b a n  a d o r n a d o s  d e  s u s  e s ­
c u d o s  y  a r m a s  c o n  c u a r e n t a  v a r a s  d e  c i n ­
t a s  p l a t e a d a s .  P e r o  n a d a  le  e s t a b a  m e jo r  
q u e  s u  c a s c o  c o n  u n  p a n a c h o ,  d o n d e  m o ­
r r ió n  ó  p e n a c h o  e s t a b a  c o m b in a d o  d e  f o r ­
m a  q u e  h a b ía  v e in t iu n a  p lu m a  d e  g a r z a s ,  
y  e n  l a  p a r t e  s u p e r i o r  d e l  c a s c o  c o n  v e i n ­
t i c u a t r o  p lu m a s  d e  a v e s t r u z ,  y  p o r  d e t r á s  
f lo t a b a n  d i e c i s i e t e  p lu m a s  d e  p a v o  r e a l .

D u r a n t e  l a s  f i e s t a s  d e  s u  t e r c e r  m a t r i ­
m o n io ,  q u e  F h i l i p p e  l e  B o n  i n s t i t u y ó  la  
o r d e n  d e l  T o i s ó n  d e  O r o , m u c h o s  f u e r o n  
l o s  m o t i v o s  q u e  d i e r o n  o c a s i ó n  á  la  
c r e a c i ó n  d e  e s t a  O r d e n  f a m o s a .

F e l i p e  d e  l a  M a r c h e  e s c r i b i ó  y  d i j o  á  
F e l i p e  e l  H e r m o s o ,  R e y  d e  C a s t i l l a ,  p a d r e  
d e  C a r lo s  V ,  q u e  s u  a y e ü l  F e l i p e  e l  B u e ­
n o  i n s t i t u y ó  l a  O r d e n  e n  v i s t a  d e l  a n i l lo  
d e l  J a s o n .  P e r o  q u e  J u a n  G e r m a in t ,  O b is ­
p o  d e  C h a ló n ,  e n  B o r g o ñ a  y  C a n c i l l e r  d e  
l a  O r d e n ,  e s t a b a  s o b r e v e n i d o  y  c a m b ió  
e s t a  id e a ,  y  e n  s e g u i d a  f u é  y  d e c la r ó  a l  
j o v e n  P r i n c i p e  q u e  e s t a  O r d e n  n o  p o d ía  
c o n t in u a r  e n  v i r t u d  d e  l a  f a m o s a  h i s t o r ia  
c a n ó n i g a  d e  G e d e ó n  p o r  s u  T o i s ó n .

U n  v i e j o  c r o n is t a  a s e g u r a  q u e  a l  a c a ­
b a r s e  d e  f u n d a r  e s t a  O r d e n ,  F h i l i p p e  lo  
h i z o  c o n  d o b l e s  m ir a s ;  y  e r a n  p a r a  in s p i ­
r a r  á  s u s  c a b a l le r o s  u n  c o r a j e  h e r o i c o  á  
c u a l q u ie r  e n c u e n t r o  d e  l o s  d e s c r e í d o s  y  
s i r v i e r a  d e  e j e m p lo  d e  n o b l e z a  e l  v a l i e n t e  
G e d e ó n .  L o s  s e ñ o r e s  f e u d a l e s  d e l  p u e b lo  
d e  D i o s ,  q u e  a s e g u r a b a n  e l  m i s t e r i o  d e l

Cocina Higiénica L a  6 o c in a  p o r  G a s .
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M i l a g r o  d e l  T o i s ó n  y  t e n ía n  á  s u  f a v o r  la  
d e f e n s a  c o n  u n  p u ñ a d o  d e  b r a v o s ,  l a  m u y  
p o d e r o s a  a r m a d a  d e  l o s  M e d ia n i t a s  ( h a b i ­
t a n t e s  d e  M e d iá n ,  p u e b lo  e s t a b l e c i d o  a l  
s u d e s t e  d e  J u d e a ) .

E n  s e g u i d a  q u e  e s t u v i e r o n  s e g u r o s  d e  
s u  t r iu n f o  y  e m p r e n d id a  s u  s e g u r i d a d ,  s e  
d i e r o n  l a s  m á s  l e a l e s  a f e c c i o n e s  á  l o s  s u ­
j e t o s ,  « p u e s  e n  e s t o s  p a í s e s  l a  l a n a  e r a  u n a  
r i q u e z a  i n m e n s a ,  p u e s  h u b o  u n  g r a n  c u i ­
d a d o  e n  t o m a r  t o d o s  l o s  r e b a ñ o s  d e l  p a í s  
c o n q u i s t a d o » .

E s t a  O r d e n  f u é  p u e s t a  e n  s e g u i d a  b a jo  
l a  p r o t e c c i ó n  d e  S a n  A n d r é s ;  y  t e n í a  q u e  
c o m p o n e r s e  d e  t r e i n t a  y  u n o ,  c a b a l le r o s ,  
g e n t i l h o r a b r e s  d e  n o m b r e  y  d e  a r m a s ,  s in  
t a c h a  a l g u n a  e n  s u  h i s t o r i a .  L o s  n u e v o s  
c a b a l l e r o s  q u e  s e  c r e ía n  c o n  m é r i t o s  p a r a  
t o m a r  p o s e s ió n  e n  e s t a  O r d e n ,  t e n í a n  q u e  
p r o c e d e r  d e  c u a t r o  e e n e r a c i o n e s  d e  n o ­
b l e z a ,  t a n t o  p a t e r n a l  c o m o  m a t e r n a l .  L o s  
„ r m a r io s  d e  e s t o s  n o b l e s  e s t a b a n  c o lo c a -  
, o s  e n  l a  i g l e s i a ,  y  c o n  e s t e  m u e b le  s u  s i ­
l l ó n  e n  e l  m i s m o  l u g a r  d e l  a r m a r io  p a r a  
s i e m p r e  e n  u n  m is m o  l u g a r  d e  c o l o c a c i ó n  
p a r a  c u a n d o  s e  c e l e b r a b a n  f i e s t a s .

L o  p r im e r o  q u e  f u é  a c o r d a d o  f u é  l o s  
t r e i n t a  y  u n o  e n  e s t a  O r d e n ,  c o n t a n d o  
c o n  e l  g r a n  m a e s t r e .  A i  p r im e r  c a p í t u lo  
e l  D u q u e  s ó l o  p u d o  r e c ib i r  v e in t i c u a t r o  
c a b a l l e r o s ,  y  e n  é s t o s  e s t a b a  c o m p r e n d id o  
e l  D u q u e  J u a n  d e  la  T r é m o i l l e ,

E s t o s  c a b a l le r o s  t e n í a n  q u e  s e p a r a r s e  
d e  c u a lq u ie r  o t r a  O r d e n  á  q u e  p e r t e n e ­
c ie r a n .  L o s  s o b e r a n o s  s ó lo  p o d ía n  g u a r ­
d a r  l o s  q u e  e l l o s  l e s  e r a n  s u s  J e f e s .  E l  c o ­
l la r  d e l  T o i s ó n  d e  O r o  f u é  d a d o  p o r  e l  
D u q u e ,  y  t e n í a  q u e  d e v o l v é r s e l e  á  la  
m u e r t e  d e  s u  p o s e e d o r  t i t u la r .  E s t e  c o l la r  
s e  c o m p o n ía  d e  e s l a b o n e s  c o n  f ig u r a s  v a ­
r ia d a s  d e  p i e d r a s  p r e c i o s a s ,  q u e  r e s p l a n ­
d e c í a n  s u s  d e s t e l l o s .  E s t a  f u é  d u r a n t e  
m u c h o  t i e m p o  l a  d i v i s a  d e l  D u q u e ;  e l l o  
s i g n i f i c a b a ,  s e g ú n  t o d o s  d e c ía n ,  e l  c h o c a r ;  
e l  g r a n  m a n t o  d e  e s t a  O r d e n  e r a  d e  c o lo r  
e s c a r la t a ,  b o r d a d o  d e  p i e l e s  f in a s ,  y  l l e ­
g a b a  h a s t a  e l  s u e l o  a r r a s t r á n d o lo ,  l a  c a ­
p e r u z a  ó  s e a  ( la  p ir e n d a  d e  a b r i g o  p a r a  la  
c a b e z a )  e r a  d e l  m i s m o  c o lo r  q u e  e l  m a n t o .

F h i l i p p e  e l  B u e n o  r e d a c t ó  o c h e n t a  a r ­
t í c u l o s  q u e  c o n t e n í a n  l o s  d e b e r e s  im p u e s ­
t o s  á  l o s  c a b a l le r o s ,  y  t o d o s  t e n ía n  q u e  
h a c e r  j u r a m e n t o  d e  f id e l id a d  p a r a  l a  s a n t a  
i g l e s i a ,  á  la  i n t e g r i d a d  d e  l a  f e  c a t ó l i c a ,  
d e  l e a l t a d  s i e m p r e  á  s u  s o b e r a n o ,  y  d e  
u n ió n  y  f r a t e r n id a d  e n t r e  l o s  c a b a l le r o s ,  
a s í  c o m o  t a m b ié n  a l  h o n o r  d e  l a s  a r m a s .  
P o d ía  a s e g u r a r s e  q u e  e r a  u n  a d m ir a b le

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

L a  O r d e n  d e l  T o i s ó n  s i e m p r e  h a  d i s f r u ­
t a d o  d e  i o s  m á s  g r a n d e s  h o n o r e s  y  p r i v i ­
l e g i o s .  L o s  c a b a l l e r o s  n o  c e d ía n  la  p r e s i ­
d e n c i a  m á s  q u e  á  lo s  r e y e s .  C a r lo s  V  r e ­
n u n c i ó  á  t a n  a l t a  d i g n id a d  y  é l  m i s m o  s e  
l e v a n t ó  e l  c o l l a r  d e l  T o i s ó n  d e  O r o  q u e  
l l e v a b a  e n  e l  c u e l l o ,  y  s e  l o  c o lo c ó  á  s u  
h i j o  F h i l i p p e  c o m o  u n  d o n  d e  l o s  p r e ­
c io s o s .

B i e n  p o d ía  d e c i r s e  q u e  l o s  D u q u e s  d e  
B o r g o ñ a  p o d ía n  i r  e n  c o m u n id a d  c o n  lo s  
m o n a r c a s  m á s  p o d e r o s o s  d e  E u r o p a .  E s  
a s í  t a m b ié n ,  q u e  s i n  g r a n d e s  s a c r i f i c i o s  
d e  h o m b r e s  n i  d e  d in e r o ,  a g r e g a r o n  e l  L u -  
x e m b o u r g  á  s u s  e n o r m e s  p o s e s io n e s ;  q u e  
j a m á s  l a  c o r o n a  d e  F r a n c i a  t u v o  v a s a l l o s  
m á s  f o r m i d a b l e s  q u e  F h i l i p p e  I I ,  l la m a d o  
e l  B u e n o ;  D u q u e  d e  B o r g o ñ a , d e  B r a b a n t ,  
d e  L u x e m b o u r g  y  d e  L i m b o u r g ; C o n d e  d e  
F l a n d e s  y  d e  A r t a i s ,  C o n d e  p a l a d í n  d e  
H a i n a u t ,  d e  H a l l a n d e , d e  Z é l a n d a ,  d e  
N a m u r ,  M a r q u é s  d e  d ’H u v e r s  y  d e  S a n  

s e ñ o r  d e  F r i s e ,  d e  S a l o n s  y  d e  
M a li n e s ,  P o s e e d o r  d e l  P a ís  d e  B e a r d ie ,  d e  
V e r m a n d a i s  y  d e  l o s  B o u lo n n a i s ,  e t c é t e ­
r a ,  e t c .

S u  h i j o ,  C a r lo s  e l  T e m e r a r i o ,  q u i s o  
c r e a r  u n  r e i n a d o  d o n d e  l a  c a p i t a l  s e r í a  e n  
B é s a n c o n ,  y  q u e  s e  e x t e n d í a  p o r  R h O n e  
a l  M e d it e r r á n e o ,  c o m p r e n d i é n d o s e  e a  e s t a  
e x t e n s i ó n  l o s  c u a t r o  o b i s p a d o s  ó  t e r r i t o ­
r io s  d e  L i é g e , d 'M lr e c h t ,  d e  T o u r n a i y  d e  
C a m b r a i .  E l  E m p e r a d o r  F e d e r i c o  I I I ,  e n  
l a  e n t r e v i s t a  d e  T r é x e s , e s t a b a  d i s p u e s t o  
e n  c o n c e d e r l e  e l  t í t u l o  d e  R e y ,  c o n  l a  c o n ­
d i c ió n  d e  c o n c e r t a r  l a  b o d a  d e  s u  h i j o  M a ­
x i m i l i a n o  c o n  l a  P r i n c e s a  M a r ía ,  h i j a  d e l  
T e m e r a r i o  y  ú n i c o  h e r e d e r o  d e  s u s  i n ­
m e n s o s  d o m in io s .  L a s  t e r g i v e r s a c i o n e s  
s o l a s  d e  e s t e  ú l t i m o ,  i m p id ie r o n  l a  r e a l i ­
z a c i ó n  d e  t a l  e n s u e ñ o .

A s í  y  t o d o ,  e l  e s p l e n d o r  y  m a g n i f i c e n ­
c ia  d e  l a  c o r t e  d e  B o r g o ñ a ,  e r a n  i n c o m ­
p a r a b le s ,  y  l a s  f i e s t a s  d e l  T o i s ó n  d e  O r o ,  
d a d a s  e n  1454 p o r  F h i l i p p e  e l  B u e n o ,  e n  
h o n o r  d e l  e n v i a d o  d e l  P a p a  N i c o l á s  V ,  
q u e  c o n t r ib u y ó  e n  d a r  u n  s o r p r e n d e n t e  
e j e m p lo .

L o s  p r e p a r a t iv o s  d e  e s t a  f i e s t a  d u r a r o n  
t r e s  ó  c u a t r o  m e s e s ,  h a c i é n d o s e  c o n  e l  
n ? á s p r o f u n d o  s e c r e t o ;  F h i l i p p e  q u e r ía  
s o r p r e n d e r  y  m a r a v i l l a r  á  t o d o s  l o s  q u e  
l e  e n t e n d í a n  y  c o n v i d a r lo s .— I. D .

(ConHnuarrt.)

Im p . H e lé n ic a . P a sa je  d e  la  A lh a m b ra , 3.
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