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Croénica: Gastronoraicas---Los .célebres productos Maggi.—Pierna de carnero (Qigot) ala Frederic. - Sopa
de cebollay menta.—Pollos tomateros salteados & la Asturiana.—Congrio & ia Hebrea (receta alemana).—
Keftédes & la Berlinesa (Cocina alemana). - Ensalada & la Valenciana.- La Pasteleria y los Helados: Car-
tuja-Rosalla. Cocotinas a la Inglesa.-Bombones extra al Real. - Arroz & la Emperatriz.—Bocaditos de
dama.—Caramelos blancos de chocolate.—Banquete de ios salmantinos & Pérez Oliva. - Solomillo me-
chado con Guisantes (pieza de pasteleria).-Bomba heladaJoconde.- Helado de melocotén 6 frambuesa.
—Helado de peras. Helado de pina de América.—Helado de limén 6 de naranja.-Bizcochos de al-
mendras con Miel. Pan de almendras & la Vienesa.—Pan de avellanas & la Vienesa. -Torta de coco 4 la
Carolina.—Confitura de coco.—Soufflé & la Emporium.- El crocante ¢ guirlache.—Los crocantes de al-
mendras. (Otro sistema). - El Neugai & la francesa.—Banquete en honor de D. José Pinelo.- Codna Ve-
getariana: Listas de cuatro comidadas completas.

GASTRONOMICAS

Acaba de publicarse en Londres un libro-guia para gastronomos (The
gourment Gu de to Europa), libro muy curioso, que tiende & poner fin & las
dificultades de indole culinaria que 4 menudo acechan al que recorre tierras
extranjeras provistos tan sdlo de un simple Manual de viaje.

Neconham-Dawis (asi se llama el autor) ha recorrido toda Europa, dedi-
candose con preferencia & indagar a qué altura se halla el arte culinario en
cada uno de los paises y a qué grado se ha elevado especialmente el arte cu-
linario espafol.

Dejando aparte Inglaterra, empieza el autor por Noruega, que, segun él,
ningun atractivo ofrece al gastrénomo. En Suecia, 6 mejor dicho, en su capi-
tal, Stokolmo, admite como dignos de conocerse algunos platos nacionales,
aun cuando la distribucion del menu le parezca algo rara. Rusia, en cambio,

encanta 4 nuestro inglés en cuanto & culinaria se refiere. La alaba como el

cocina Moderna L@ CoOcCIna por Gas.
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Unico pais cuyas sopas pueden competir con las de Francia. Sus oescados le
entusiasman. “A orillas del Volga—dice—me sirvieron un (el rey de
los peces de agua dulce) cuya preparacion fué excelente, y & orillas del mar
Caspio me presentaron en una fuente de plata el caviar, extraido de un her-
moso esturion que habiavisto pescar al amanecer. Remojado con excelente
vino, fué un bocado delicioso. Y aquellos incomparables blini, variadisimos
pasteles y toda aquella serie de platos tan sabiamente (y 4 veces genialmente)
combinados, me dieron alta idea del interesantisimo arte culinario ruso».

Servia, Bulgariay Grecia, en cambio, merecen de Neconham-Dawis la
peor nota en arte culinario. iQué puede esperarse de unos paises donde la tri-
pa del carnero al asador constituye una delicadeza! Algo mejor hablade Ru-
maniay Turquia. Elogio le merece la cocina de EspaDa, Portugal é Italia.
Esta dltima, sobre todo, le entusiasma por lo sabroso de sus combinaciones.
Ni vacila en compararla, en este concepto, a la cocina francesa, a la que tam-
bién se aproxima, segun él, la de los Paises Bajos, pero entendiéndose, desde
luego, que considera el arte culinario francés como el mas perfecto del Uni-
verso.

De Austria-Hungriay Alemania alaba el autor tal cual suculento plato na-
cional; pero, fuera de los Hoteles y Restaurants de primer orden, encuentra la
cocina demasiado pesada y le inspira desconfianza invencible la de las peque-
flas localidades de la Alemania del Norte.

Muy original es el juicio del autor respecto a Suiza:

“Suiza—dice—es el pais de los Hoteles, no de los Restaurants. Este pais
tiene la particularidad de desconcertar el juicio del gastronomo. El aire de las
montafias tiene la ventaja de despertar el apetito, y éste, a su vez, paraliza
todo juicio critico mas delicado. En los restaurants de Basilea y de Berna se
da mayor importancia a la decoracion del local que al arte culinario. Al con-
siderar la existencia é importancia de Ginebra, hay que confesar que es una
de las capitales de Europa donde se come peor».

lios célebres prodaetos ODaggi.

Se ignora, en general, el origen de los
productos alimenticios M aggi, aunque es-
tén ya introducidos en muchos hogares
de Espafia.

Creemos, pues, interesante dedicarles
algunas palabras, y mashoy en que se ha-
cen demostraciones

practicas de estos

productos en los establecimientos de ul-
tramarinos.

Fué la Sociedad general Suiza de U tili-

dad Publica quien incitd hace treinta afios
4 D.Julio Maggi, propietario de molinos,
dempezar la fabricacion de sopasen con-
serva, reuniendo las condiciones de un
buen gusto, de gran poder nutritivo, y
siendo adem &s préacticas y baratas.
Fruto de los estudios de

M aggi fueron

las sopas Maggi en pastillas, el jugo
M aggi en frascos, y Gltimamente el caldo

M aggi en cubitos.

cocina sencilla L@ Cocina por Gas.

CMpafii» Madrilefiadel GAS. Fabricas en Madrid, ValladoUd, Burgos, Logrofio. AUcante, Jereilde la Frontera.
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El desarrollo de las casas Maggi es la
prueba de la gran aceptacidn que han te-
nido estos productos. La fébrica de
Kempttal (Suiza), cuna de las casas Mag-
gi, es hoy un establecimiento colosal; sito
en medio de su hacienda, la mayor de
Suiza, parece una pequefia ciudad y tiene
como ella su estacion de ferrocarril, ofici-
nas de correos, telégrafos y teléfonos;
el capital, desembolsado, de la casa de

Fomiulos

Pleraa de carnero (Digot) & la Frederic

Cantidadespara una'piernadecarnero:
Una pierna de carnero, una botella de
vino del Rhin 6 vino blanco seco de Bur-
deos, dos 0 tres cebollas, un limoén, 125
gramos de manteca de vaca.

Se prepara la pierna de carnero, lim-
piandola bien, y separandola la mayoria
de grasas adheridas & su carne. Se aplasta
por ambos lados, y & continuacion se me-
chara con tiras de tocino- Pdngase en ma-
rinada con el vino, el limén cortado en
rodajas, las cebollas a pedacitos 6 cebo-
llitas pequefias, nuez moscada, y dejese
en maceracion durante veinticuatro
horas.

Luego se pone a asar todo & fuego no
muy fuerte con la manteca de vaca, ro-
cidndolo 8 menudo con la misma marinada
(6 sea el liquido en que ha estado en ma-
ceracion). Luego se pasa todo por un ta-
miz fino, y desengrasese.

Trabar la salsa con un poco de arrow-
root, con un trozo da manteca fina con
BeI’EJH picado, y un poco de pimienta

lanca en polvo.

Sirvase en una fuente cortado en peda-
zos, y colocandose en su forma natural
rociase con su salsa,gl servir una guarni-
cion cualquiera al lado de la carne.

Servir salsa aparte.

I. D.

377

Kempttal es de 15 millones de francos.
Ha sido necesaria la creacién de socieda-
des con fabricas y capitales independien-
tes en Paris, Berlin y Singen (Alemania),
Vienay Bregenz (Austria), Milan; existen
Sucursales en San Petersburgo, Helsing-
fors, Estocolmo, Copenhague, Cristiania;
Agencias generales en Barcelona, Lon-
dres, Amsterdam, Nueva York, Toronto,
Méjico, Buenos Aires, etc.

y Receto;

Sopa de cebollay menta

Esta sopa es propia para nifios pofsu
suavidad.

Preparar en una cacerola con un poco
manteca de vaca, y rehogar una cebolla
regular cortada fina, procurando no tome
mucho color y liarla con harina, procu-
rando que la harina tueste un poco, mo-
Jlar este rehoge con sal, dejandolo a un
ado del fuego para que cueza despacio
rante dos horas, cuidando de que esta
sopa salga un poco clara. Se pasa por la
estamefia, se sazona con un poco de nuez
moscada, E)/ al servirla se le echa de guar-
nicion cebolla picada fina y cocida con
aguay sal, agregadndole ademés un poqui-
to de hierbabuena picada muy fina.

F. M.

Pollos tomateros salteados & la Asturiana

Se rellena el pollo (6 pollos) con una
combinacién preparada del modo siguien-
te: Se saltean unos higadillos de ave y
jamon magro cortado en escalopas peque-
fiisimas, & fuego vivo con manteca, pere-
jil picado, algun pimiento fresco asado y
picado y huevo duro picado.

Ya relleno el pollo se pone a saltear en
una cacerola, rociase con vino Jerez, y
luego se moja con un poco de buen jugo.

Se prepara una guarnicién, unos pe-

GoraPadia La (bocina por Gas.

Compafifa Madrilefia del GAS. Féabricas en Madiid, Valladolld, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera.
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quefios tomates enteros estofados con
nianteca, sal y finas hierbas.

Rodajas de calabacines, salteados con
sal y aceite fino.

Pequefias cebolletas cocidas y rellenas
con carne de cerdo picado, sazonada de
finas hierbas y champifions, sal, nuez
moscada y setas picadas. Se brescan al
jugo y se gratinan.

Congrio a la Hebrea

{Receta alemana)

La cocina alemana es ordinariamente
caracterizada por lamezcla de vinagre y
azlUcar, sazonandose con especias, tales
como pimienta, nuez moscada y_canela,
afiadiendo también en muchos guisos pa-
sasy almendras.

En esta receta decongrio (en Alemania
seemplea mucho en pescados, talescomo
la Carpa, Doradas); predomina mucho la
cebolla, por esto precisamente hemos
creido bien aplicado& nuestra cocina; aho-
ra que cada uno puede separar el ingre-
diente que menos sea de su agrado.

Las cantidades son las siguientes: por
un kiloy medio de pescado,800 gramos de
cebollas, 100 gramosde almendras dulces,
100 gramos de pasas de M alaga, una copa
de vino tinto; dos cucharadas de vinagre,
20gramos de harina, aceite, sal, pimienta,
nuez moscada,canela, laurel, tomilloy ajo.

Se cortan las cebollas en rodajas finisi-
mas, pénganse & rehogar con aceite fino
en cantidad suficiente.

Mientrasla cebolla se colorea, se corta
el congrio en pedazos y se sazona de sal,
poniéndose en una placa con aceite enci-
ma. Cuando las cebollas han empezado &
colorearse se le une la harina, en seguida
afiadir 25 gramos de azGcar morena, las
almendras peladas y cortadas en filos pe-
guefiisimas, las pasas de Malaga conve-
nientemenie limpias, un poquitode agua
caliente, el vino, vinagre, sal, pimienta y
tas especias. Cuando haya empezado esta
salsa & cocer, se vierte encima del con-
grio, y hdgase cocer durante una media
hora.

Cuando se coloque en la fuente, proct-
rese que las almendras y pasas estén por
el alrededor del congrio.

Sirvase siempre muy caliente.

T MRUEUR

Keftédes & la Berlinesa

{Cocinaalemana)

Proporciones para seis personas: magro
de vaca tierno y desprovisto de nervios y
grasas, 550 gramos; tocino salado (pero no
rancio), 125 gramos; miga de pan blanco
embebido con leche, 125 gramos; manteca
de cerdo, 125 gramos; harina, 40 gramos,
salsa mediaglasa, 4 decilitros; sal, pimien-
ta blanca en polvo, y nuez moscada ra-
llada.

EJECUCION

Se pica la carne & cuchillo 6 se trincha
finamente &4 la méaquina, adjunto con el
tocino, la miga de pan bien exprimida, la
sal, pimienta y nuez moscada. _

Dividase este picado en seis par es
iguales, espolvoréanse de harina y darles
forma iedonda y aplastada. Fnanse viva-
mente con la manteca de cerdo, hacién-
dolos dorar bien por ambos lados, y se
colocan en lafuente rocidndolos con salsa
mediaglasa.

La salsa mediaglasa es una salsa espa-
flola muy reducida; claro estd que para
los profesionales ya experimentados no
va dirigida esta linea 6 advertencia sobre
esta salsa.

A falta de salsa se puede hacer del si-
guiente modo: En el mismo sitio en que
le han frito los Keftédes se le echa una
cantidad discreta de caldo, y al empezar &
cocer se le incorporaun trozo de manteca
fina de vaca que se hava antes empastado
con harina, lo que los franceses llaman
Beurre Manié, se pasa la salsa estando
bien de sal por un colador fino.

Ensalada & la Valenciana

Esta ensalada se compone dé~legum -
bres crudas, tales como lechuga, pimien-
tos verdes, cebolletas picadas, aceitunas
negras, pepinosy tomates. También sue-
len mezclar pedacitos de atan salado y la-
vado previamente.

Toda esta composicion se adereza bien
con sal, pimienta blancaen polvo, aceite
y vinagre. n n

I. Doménech.

Excruise Di{jestive<ft,

Cocina Econdmica La GOCina pOr GaS.

CompaW» Madillefl» d.I GAS, Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgo», Logrofio. Alirante.;j«r«» de la Froat.ra
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Las paredes del molde grande cartuja se fo-
rran con pedazos de bizcochos iguales, siendo
unos de un color méas obscuro que oiros, y
colocadndose bajo el dibujo expuesto en nues-
tro grabado. Rellénese con un puré de fresas
helado,

biéndole

y ha-

au-
mentado una
buena cantidad
de nata monta-
da,
también puede

asi como
incorporarsele
alguna ciara
montada & pun-
to de meren-
gue, 6 en me-
rengue italiano,
y péngase entre
hielo.

Aparte se
hace un mol-
decito de gela-
tina de Kummel, y téngase en frio hasta el mo-
mento de servir.

Entonces se desraoidea la cartuja y se pone
en la fuente con una servilleta; encima y en-
raedio se coloca la gelatina de Kummel; colo-
car seis fresas escarchadas al lado de la gelati-
na, asi como también una bordura de fresas
escarchadas a la base de la cartuja.

Sirvase inmediatamente.

Texto y dibujo de
D. Maximo Bourdette,

Jefe de cocina del Hotel M adrid, Sevilla,
Cocuttnas & la inglesa

Cantidadesy componentes: Manteca de vaca,

400 gramos; azucar 400; harina, 800;

NOTa.
cocho Colombina".

lustre,

3/

2 Pasteleria y Los Hiads, A

CARTUJA-

ROSAL.IA

crémor, 20; bicarbonato dé sosa, 15; huevos
ocho unidades; leche, 50 centilitros.

Péngase en un barrefio ia manteca y el azu-
car, y se trabaja con la espéatula, agregando
poco & poco los huevos;;cuando quede todo

bien mezclado
se afiade la ha-
rina, que debe
de serde la mas
blanca y sin
fuerza, el cré-
mor y el bicar-
bonato. Se ama-
sacuidadosa-
mente incorpo-
rando la leche.

Luego que se
tiene una masa
bien fina, se
vierte en mol-
des, que previa-
ha-

untado

mente se

bran

con manteca. Generalmente estos moldes tie-

nen dos centimetros de alto, y se llenan hasta

la mitad, echando después por encima un poco

de azlGcar y almendra fileteada; cocerlos & hor-
no regular.

Como _es natural, pueden llenarse toda clase

de moldes,

tarlos de manteca.

teniendo siempre cuidado de un-

Bombones extra al Real

Se ponen en un cazo 500 gramos de azUcar,
dandole el punto de hola flojo y perfuméandolo
4 la frambuesa. Mientras tanto se baten dosye-
mas, & las que se le incorpora luego el azucar.

Se colorea de rosay se trabaja hasta que ten-
ga el punto de emperlar, y entonces se vierte

En el nimero anterior, en la receta que estaba tituladacon el nombre “Tolombina”, es "Biz-

Cocina Modelo La (Bocina por Gas.

Compafiia MadrlleOa del GAS. Fabrica» en Madrid, ValladoUd, Burgos, Logroflo, AUcante, Jetes de la Frontera.
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en los moldes de almidén que previamente se
habréan preparado, 6 sean cajones de almidén
en polvo, en el que se abren los huecos corres-
pondientes.

Cuando los bombones estan frios y duros,
se retiran del almidén. Se cepillan con cuidado
y luego se bafian en un fondant al Ron, de pri-
‘mera, que esté ligeramente coloreado de verde.

Estos bombones son de mucha conserva-
cion.

Arroz & la Emperatriz

Témese un molde de los que se emplean
para ias gelatinas, y se decora el fondo y pare-
des con gelatina fuerte de varias frutas, como
manzanas, albaricoques 'y membrillo, etc.

Por otra parte se tiene dispuesto el arroz,
que se habra hervido con leche, & la que se ha-
bra agregado crema inglesa (véase ésta), mez-
clando nata montada y aromatizada de vainilla.

Se llena el molde con este arroz y se ponen
en hielo durante una hora, como para el bis.
cuit glacé, y al cabo de dicho tiempo puede
servirse en fuente con una servilleta.

Bocaditos de dama

Viértanse en un perol 125 gramos de azUcar
en polvo, seis yemas de huevo y un poco de
vainilla. Se trabaja con la espatula, y cuando
se tiene bien esponjado, se le afiaden 125 gra-
mos de harina blanca tamizada; una vez quede
todo bien mezclado, se le incorporan seis cla-
ras montadas & punto de merengue.

Esta Ultima mezcla debe de efectuarse con
mucho cuidado.

Cuando se tiene la pasta bien fina, se coloca
en la manga y se vacia sobre hojas de papel
blanco, que previamente estard& untado con
manteca. Darles forma de almendrados, y po-
niéndose en seguida en el horno, que debe es-
tar suave.

Al estar cocidos se unen de dos en dos, po-
niendo en medio un poco de confitura de gro-
sella, albaricoque ¢ frambuesa, cuya confitura
puede reemplazarse también por una crema
cualquiera.

Después de que estén unidos de esta forma,
se ponen sobre una rejilla (de escurrir pasteles)

y se bafian con un fondant al chocolate un
poco tibio, retirandose al estar secos.

Caramelos blancos de chocolate

Se colocan en un cazo 1.000 gramos de azu-
car en grano, y 1.000 gramos de crema doble
(6 sea nata); sométase & la accién de un fuego
moderado, revolviendo constantemente con la
espatula. Unavez fundido el azGcar se le agre-
gan 125 gramos de glucosa liquida.

Por otra parte se hacen fundir separadamen-
te 150 gramos de chocolate de primera calidad
en un poco de agua hirviendo, y al estar fun-
dido por completo se agrega al contenido del
cazo.

Cuando todo ello liega al punto de color
flojo, se vierte sobre el marmol, que previa-
mente se habrd untado con aceite, y se trabaja
4 fin de obtener un caramelo de un centimetro
de espesor; cuando éste se halla & punto, se
imprime con un moldey se corta con un cu-
chillo como si fuera un serrucho.

OASA XOURTIvIIE
Banimete de loi inm @m i Péiez Dilva

COMIDA

Entremeses variados’
Sopa crema San German
Pastelitos de ave & la Périgord
Jamoé6n de York & la Portuguesa
Solomillo & la Salmantina
Foie-gras & la Victor Hugo
Alcachofas &4 la Moderna
Aves del Mans asadas
Ensalada Rusa
Helado & lo Pérez Oliva
Tarta Charra
Postres variados
Chester Cake

VINOS

Chablis frappé en carafes.—Rioja fino
de 1907.—Champagne. - Crément Im-
périal.—Café.—Licores.

Madrid 28-Marzo-1912.

Cocina Irregularizable La EOCina pOF GaS.

CompAiU Uxdrll«flii del GAS Fabricas ea Madrid, Valladolld, Bargos, Logrefio, Alicante, Jerei de la Frontera.
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Para la confeccion de los caramelos blandos
se reemplaza la crema doble por la leche ne-
cesaria para disolver 1.200 gramos'de azucar,
afladiendo 800 gramos de glucosa liquida
cuando aquél esta fundido. Al entrar en ebulli-
cién se agregan 850 gramos de manteca de
vaca, y se termina procediendo como en los

caramelos blandos finos.

Solomillo Mechado con Guisantes (Fantasia)

(Pieza de pasteleria)

Con un trozo de genovesa de forma largay
semiredonda por la parte superior, se modela
un poco dadndole forma parecida & un solo-
millo.

Cortese luego & lo
planchas iguales que se rellenaran con mante-

largo en tres pequefas
ca de avellanas tostadas; vuélvanse & colocar
en su primitiva forma; bafar toda la parte ex-
terior con fondant de chocolate.

Con merengue italiano formar los picos pe-
quefios, & fin de que se imite lo mas que se
pueda él, simulado del tocino de un solomillo
mechado.

Con crocante se modelara una fuente larga®
4 la medida que en su fondo quepa la pieza
del solomillo en la fuente. Decorar con glasa
real los bordes de la fuente de crocante, (mas
adelante explicaremos las recetas del crocante
y de la glasa real) en cordoncitos diminutos.

Para simular los guisantes en pasteleria, es
de la manera mas sencilla. Se muelen 50 6 100
gramos de almendras dulces con igual can.
tidad de pistachos verdes, unir igual cantidad
de azlcary dos 6 tres gotas de carmin vegetal
verde; luego de que esté bien molido se mode-
lan los guisantes.

En el fondo de la fuente se coloca un poco
de jalea de grosella reducida, pues es para la
simulacion de jugo,del platodesolomilloasado
con guisantes; colocar los guisantes en cuatro
pequefios montones, dos en cada costado del
solomillo.

Resultando asi de una jdea completisima de
postre que nos hemos propuesto en esta fanta-
sfa culinaria.

BLANCO

Bomba helada Joconde

La composicion de este helado se compone
de cuatro aromas, que son: helado de pera,
melocotén, limén, pifia de América. (Termina-
da esta receta pondremos las recetas de los he-
lados cada una por separado). Proporcionar-
se un molde de bizcocho helado, de forma
cuadrada, con fondo redondo acanalado. P6n-
gase primero este molde entre hielo picado &
fin de que se enfrie bien, y se camisa primero
con el helado de pera, & continuacién se pone
en partes iguales con el helado de melocotén,
luego una capa de helado de pifia, y, por ulti-
mo, el helado de limé6n, todo combinado en
gue resulten en partes iguales de las cuatro
clases de helado. En este punto se tapa con
una hoja de papel de barba, luego su tapa co-
rrespondiente, manteca por los lados de la
tapa & fin de que no entre agua salada en su
interior, y entiérrase entre hielo picado y sal
gorda durante préximamente una hora vy
media.

Ai momento de servir, se desmoldea sobre
un fondo de pasta seca azucarada de iguales
dimensiones que el fondo del helado, Se guar-
nece instantdneamente con helado de limén y
de pifia, puesto cada uno &
quilla rizada.

la manga con bo-

P6ongase dentro de camara frigorifica, si es
gque no va & servirse en aquel momento.

Helado de melocotén 6 frambuesa

Puré de melocotén 6 de frambuesa cocido y
azucarado que no pase de 18 grados, afladién-
dole un poco de zumo de limén, y si es de
frambuesa, coloréase un poco con carmin rosa.

Péngase & helar como el mantecado.

Helado de peras

Se mondan peras y se ponen & cocer con
agua, luego de que estén tiernas se escurren y
se pasan por un tamiz de tela metalica. Trans-
formadas ya en puré, se le aflade jarabe natural
hasta que resulten & ios 18 grados de azucar,y
péngase & helar como las demas fruias.

cocina Nacional L@ (Gocina por Gas.
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Helado da pifia de América

Jugo de pifia de América azucarado & los 18
grados; péngase & helar como es costumbre, y
cuando quede cuajado se le incorpora nata
montada; por cada litro de jugo, un cuarto de
litro de claras montadas.

Helado de limén 6 de naranja

Por un litro de agua se le exprimen tres 6
cuatro limones bien jugosos, echdndole azucar
4 razéon que resulte & los 18 grados. Se pasa el
liqguido por una servilleta dentro de la garrafa
de helar, y hiélese en la forma acostumbrada.

Cuando quede cuajado, se le incorpora nata
montada con alguna clara de huevo, montada
4 punto de merengue, calculandose en dos 6
tres claras por litro de liquido, y un cuarto de
litro de nata por litro también de liquido.

Para el helado de naranja se procede de
igual forma que con el helado de limén, afia-
diéndole algunas gotas de carmin en caso que
resulte demasiado descolorido.

Bizcocho de almendras con Miel

Cantidades para ocho personas:
250 gramos de miel de la mejor.
250 gramos de harina de hojaldre.
150 gramos de azucar en polvo.
150 gramos de almendras dulces.
50 gramos de agua.

40 gramos de corteza de naranja confitada.
Media copita de Kirchs.

10 gramos de canela en polvo.

5 gramos de levadura.

2 6 3 clavos de especies en polvo.
Un poco ‘de nuez moscada rallada.
Limén rallado.

EJECUaON

Se corta & pedacitos la corteza de naranja y
las almendras mondadas, con media corteza de
limén confitado; todo cortado, el limén rallado
y el jugo del mismo.

Hacer cocer la miel y pédngase & una vasija,
y unir en seguida toda la combinaciéon del pa-
rrafo anterior; incorporar la mitad del azucar,

y la canela en polvo, clavo de especies, también
en polvo, lanuez moscada. Mézclese bien todo,
moviéndose con una espatula de madera, &
continuacién se incluye la levadura desleida
con un poquito de agua, la harina poco & poco,
el Kirchs, etc., etc.

Déjese reposar durante uno 6 dos dias, re-
sultando mucho mejor. Esto no impide para
que también pueda emplearse en seguida.

Se estira esta pasta sobre el marmol, espol-
voreado de harina, y formar una pieza cua-
drada de unos dos centimetros de espesor.
Po6ngase & una placa y hagase cocer en el hor-
no fuerte.

A la salida del horno se corta la pasta, pero
sin separar los trozos, 6 mejor dicho, conser-
vando esta pieza grande corlada, en su primi-
tiva forma. Estos trozos deben de tener la si-
guiente medida; 4 centimetros de largo por 3
de ancho, sirviéndose de unaregla & fin de que
obtengan una medida exacta.

Se hace cocer el resto del aztcar con el agua,
y hégase cocer & punto de glasa; y por medio
de un pincel se glacean por encima con este
jarabe, pudiéndose glacear dos veces.

Luego de que esté bien frio, se separan los
pedazos ya marcados anteriormente, y sir-
vanse.

Pan de almendras & la Vlenesa
Proporciones para doce personas:

Primera preparacion para elpan

370 gramos de manteca fina.
280 gramos de azlcar en polvo
140 gramos de almendras en polvo.
100 gramos de miga de pan.
2 copas de cofiac.
8 huevos enteros.
100 gramos de harina.

Segunda preparacién para el adorno

100 gramos de confitura de albaricoque.
100 gramos de chocolate.

100 gramos de azlcar en polvo.

24 almendras enteras peladas.
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EJECUCION

En una vasija se ponen 340 gramos de man-
teca y el azGcar. Trabajese junto con una es-
las almendras en

patula de madera, agregar

polvo, el pan en miga, cofiac, la harina, seis
yemas y dos huevos enteros. Trab&jese toda-
via, y entonces se le incorporan seis claras de
huevo montadas & punto de merengue.

Se unta el interior de un molde grande con
manteca espolvoréase de harina, se echa la
pasta y se pone & cocer & horno flojo. Luego
de que esté cocido, se desmoldea, y déjese en-
friar por completo.

Luego se corta una tapa redonda dei mismo
pastel rociandolo un

poco & fin de que dentro de él se pueda ence-

por la parte superior,

rrar ia confitura de albaricoque, y se vuelve &
tapar, quedando en su primitiva forma.

Hacer fundir el chocolate con un poquito de
agua, hagase cocer hasta que esté en una des-
liacién completa. Entonces se cubre todo el ex-
terior del pastel con el chocolate.

Pénganse las 24 almendras enteras, que se
habran acaramelado de antemano, adornando
todo el pastel.

Péngase en fuente con servilleta.

Pan de avellanas & ia Vienesa

Se prepara de igual forma que en la receta
anterior, asi como también puede prepararse
de nueces 6 pifiones, etc., etc.

Torta de coco & la Carolina

Se prepara una pasta del modo siguiente:
Sobre el marmol se pone media libra de ha-
media libra de

manteca de vaca. Mézclese todo y trab&jese un

rina, media libra de azucar,
poco.

Se estira con el rollo y se cubre un aro de
pasteleria, puesto antes sobre la placa untada
de manteca. Una vez con esta pasta se ha for-
mado la torta, Ilénese de confiturade coco, es-
polvoréase abnndantemente de azucar glas y
se cuece a horno regular de fuerte. Cuando
quede el coco de un color dorado y acarame-

lizado, se retira dejandose enfriar.
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Confitura de coco

Se pone & cocer, por ejemplo, una copa de
aguay otro tanto de azlcar; vainilla. Cuando
este jarabe comienza & espesarse, se le incor-
poran como dos copas de coco rallado, déjese
cocer durante unos veinte 6 veinticinco minu-
tos & fuego suave, hasta que obtenga e! coco
alguna transparencia, removiéndose muy & me-
nudo; entonces se retira de la coccion y se le
afladen dos 6 tres yemas de huevo, ydéjese en-
friar.

Soutfie & ia Emporium

Se cuece primero un bizcocho de Saboya
un molde redondo vy alto. Luego de que est
cocido y frio, se corta en rodajas de un centi-
metro de espesor; ya separadas unas de otras
se aromatizan rociandolas con Marrasquino.

Preparar por separado un souflé de choco-
late aromatizado de vainilla, y procedamos &
montar el soufflé.

En una fuente de metal blanco un poco hon.
da, se pone en el fondo un poco de souflé de
chocolate (estando esta fuente previamente un-
tada de manteca de antemano); encimase colo-
ca la primer rodaja de bizcocho, sobre ésta se
coloca un poco de confitura de coco, tapar el
coco con otra rodaja de bizcocho, y asisucesi-
vamente, hasta que esté todo el bizcocho colo-
cado y relleno de coco.

Cubrase todo con abundante souflé al cho-
colate (que explicaremos mas adelante), espol-
voréese de azlcar glas y pédngase en el horno
hasta que aumente el doble de su volumen, y
sirvase en el acto.

Servir salsa de chocolate aparte.

El crocante 6 guirlache

Cantidades: AzGcar en grano, 2 kilos; almen-
dras, 2 kilos;
el zumo de 2 limones.

manteca de cerdo, 65 gramos, vy

Se colocan en un cazo 6 perol el aztcar, la
manteca y el ziimo de limén; péngase sobre
fuego sin dejar de revolver con la espatula, &
fin de que el azlcar quede bien disuelio; espu-
mase y limpiase bien.

Cuando el azlcar llega & su hervor, se le
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mezcla la almendra, que debe de estar bien
seca, lo cual también puede sustituirse con pi-
filones 6 avellanas. Revuélvase bien yse saca del
fuego, vertiéndolo sobre un marmol untado
antes con aceite.

Alargar el crocante con un rodillo, & fin de
gue puedan cortarse unas barras del tamafo
de las de turrén, teniendo el cuidado de que
el azucar quede siempre bien compartido, vol-
viendo el rodillo de arriba abajo varias veces.

Las barras cortadas no deben de tocarse mas
hasta que queden completamente frias, y asi no
toman mala forma.

El procedimiento que acabamos de resefiar
de barras grandes puede adoptarse en cortar 6
distribuirse en pedazos de detalles pequefios,
etcétera, etc.

Los orooantes de almendras

Otro sistema

Como todos los sistemas son buenos en mi
concepto, si es que se tiene la habilidad de ha-
cerse bien, expondremos mas de uno; asi nues-
tros lectores podran escoger el que mas les
acomode.

Cantidades: Azlcar, 250 gramos, 500 gra-
mos de harina, 250 gramos de manteca, 3 hue-
vos, un poco de saly una copa de ron.

Con la harina, puesta sobre el méarmol, se
forma un circulo, y en medio se pone la sal, el
ron y los huevos; mezclar estos ingredientes
poco & poco y se le incorpora el azGcar, y &
continuacién la manteca de vaca. Formar la
pasta con todos estos componentes; extiéndase
la pasta, espolvoredndola al mismo tiempo con
harina, hasta que quede de un espesor de me-
dio dedo. Dorarlo al pincel con huevo batido
y espolvorear la pasta con abundante almendra
mondada y picada menudisimamente.

Colocar la pasta sobre una placa que esté
de antemano untada de manteca y espolvo-
reada ligeramente con harina; en este punto»
se cuece en el horno que no esté muy fuerte
(antes de meterse en el horno se deja cortada
la pasta en tiras largas, casi cortadas en la mis-
ma placa, sin tocar la pastaen su forma en
gque se ha colocado). Ya cocida la pasta, se
napa (6 cubre) ésta con una glasa de azlcar
glas y ron, y cértense en seguida & través para
que resulten unas pastas de 6 centimetros de
largo por 2 centimetros de ancho. Dejar secar
la glasa un poco y queda terminada.

Con esta misma pasta pueden marcarse va-
rias clases de pasteles.

El Nougat 6 la fraaoasa

Se colocan 500 gramos de almendras mon-
dadas y picadas sobre una hoja de papel de
barba & la boca del horno.

A continuacion, en un cazo de pasteleria, se
ponen 500 gramos de azlcar en polvo con un
poco de glucosa; remuévase sobre fuego vivo
hasta que el azicar quede bien fundido.

Al comenzar & hervir, se retira el cazo del
fuego, y mezclar en seguida la almendra pica-
da, que esté bien caliente: péngase un poco
sobre fuego, y en seguida se pone sobre un
marmol, que se haya untado ligeramente de
aceite.

En esta disposicion el Nougat, puede domi-
narse en caliente, pudiéndosele dar toda clase
de formas 6 detalles que estén ya dispuestas
sus formas de antemano; para este caso se tie-
ne el Nougat & la boca del horno, como medi-
da preventiva de que no se enfrie y pueda déar-

sele la forma deseable.
1. Doménech.

W
A GAIRSHHH QREN
Banquete en honor de D. José' Pinelo.

COMIDA

Sopa & la Portefia
Costraditas &4 la Madrilefia
Salmén & la Carioca
Solomillo & la Sevillana
Jamoén & la Paulista
Alcachofas & la Valenciana
Aves del Mans asadas & la Granadina
Ensalada & la Catalana
Helado 4 la Cordobesa
Tarta & la Tangerina
Postres variados

VINOS

Rioja blanco. Rioja tinto.
Champagne. Crémant Impérial.
Café. Licores.

Madrid 22 Febrero j912.
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LISTAS DE CUATRO COMIDAS COMPLETAS

PRIMERA COMIDA

Pan con manteca.
Sopa Conti con fideos.
Guisantes con Bruselas.
Zanahorias con salsa de yemas.
Pastel de maiz.
Ciruelas y pasas.

SEGUNDA COMIDA

Potaje de habas con costrones.
Patatas fritas & la Pobre, con tomate.

Remolacha y guisantes guisados.
Pudding sueco.

Fruta.

EXPLICACION DE LAS RECETAS

PRIMERA COMIDA

Pan con manteca fina.—Con pan de centeno
negro del dia anterior, se cortan unas rebana-
das de un centimetro de espesor, por tres cen-
timetros de ancho y por cuatro de largo; se
napa con una capa de mantecade vaca fina, es-
polvoréase muy ligeramente de sal.

Sopa Contl con fideos.— Se ponen & cocer
medio kilo de lentejas con agua abundante,
una cebollay hierbas arométicas; cuando que-
den bien cocidas, se le echa un poco de cebo-
Ila frita con aceite. Luego se pasa por tamiz y
si resultara el puré muy espeso, se aclara con
leche, afadiéndole un trozo de manteca de
vaca.

Cocer aparte con agua hirviendo una peque-
filsima cantidad de fideos finos durante uno5
cinco minutos, pasados los cuales se escurren
y se refrescan, incorporando los fideos al puré;
pruébese que esté muy bien de sal y sirvase.

Gulsantee con bruseias.—Se cuecen primero

TERCERA COMIDA

Sopa de pan tostado Knorr.
Alcachofas al vino blanco.
M acarrones & la Capuchina.
Bolas de yemas al Jcree.
Torrijas con miel.

CUARTA COMIDA

Sopa Moénaco.
Croquetas de espinacas y patatas.
Coliflor & la Polonesa,
Soplillos de zanahorias.
Compota de peras.

iguales cantidades de guisantes y de coles de
Bruselas, por separado, con agua y sal. Aparte
se rehoga con manteca una 6 dos cebolletas
picadas menudisimamente, media cucharada
de harina mojandose con un poco de leche,
picado y un poco de nuez moscada,
la sal corres-

perejil
unir los guisantes y bruselas,
pondiente, tdpese y déjese cocer durante unos
quince minutos.

Sirvase guarnecido de costrones de pan frito
4 bonito color con aceite fino 6 manteca de
vaca.

Zanahorias nuevas con salsa de yemas.— Za-
nahorias nuevas que se tornean & trozos regu-
lares, y pénganse a cocer con aguay sa!, calcu-
lando el agua y la sa! para que una vez quede
ésta reducida, estén las zanahorias cocidas; en-
tonces se le aflade una bolita de manteca de
vacas; pénganse en una fuente 6 legumbrera y
se rocia con salsa de yemas, que explicaremos
4 continuacién de esta receta.

Salsa de yemas de huevo.—En una cacerola
se rocia un poco de harina con manteca, mo-
jandose con iguales cantidades de aguay leche.
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inedia hoja de laurel, y déjese cocer durante
cinco minutos. Se pasa por el colador chino &
otra'cacerola, y se le afladen yemas de huevos
duros pasadas por tamiz y el zumo de un
limoén.

Pastel de maiz.— Péngase en una cacerola
medio litro de leche con una corteza de limén,
se le echa en formade lluvia cuatro cucharadas
de harina de maiz. Hagase cocer muy despaci-
to durante veinte minutos, pasado dicho tiem-
po se le afiaden cuatro huevos enteros y se
cuaja esta pasta en un molde en el bafio maria.

Luego de que esté ya cocido, se deja enfriar
por completo, se cortard en pedazos regulares,
se pasan por harinay se frien estos trozos de
pastel de maiz con manteca de vaca hasta que
se doren por ambos lados; espolvoréanse de
azucar y se sirven en fuente con servilleta.

SEGUNDA COMIDA

Potaje de habas frescas con costrones.—
Mondadas las habas frescas y tiernas, se ponen
en una cacerola & rehogar con aceite, una ce-
bolla picada, incorporando una lechuga corta-
da & pedacitos, sal. Al quedar bastante rehoga-
do, se mojarad con ~ua hirviendo en poca can-
tidad. Déjense cocer, y, finalmente, se traspasa
el potaje en una cazuela de barro, echando
unos huevos por encima, y haganse cuajar un
poco en el horno.

Sirvase en la misma cazuela.

Patatas fritas 4 lo pobre, con tomate.— Se
cortan patatas en lamas finas como papel, 6 sea
lo méas delgadisimas que puedan ser. Se ponen
4 freir en una sartén con poco aceite; hacer se-
guir la coccion & regular fuego, de manera que
se vayan friendo las patatas, dordndose unas y
cociéndose otras; sazénense de sal, espolvo-
réanse con un poco de perejil con una chispa
de ajo. Freir un poco de tomate dei tiempo pi-
cado al natural, sazonandose con sal y un poco
de pimienta.

Al momento de servir, se colocan las patatas
en lafuente, y el tomate se reparte por encima
de las patatas.

Remolacha y guisantes guisados.-Se cuece
primero una pequefia remolacha con agua y
sal, puede también asarsela. Pongase en una
cacerola sobre fuego regular con aceite fino, &
lo que se le pone & freir un ajo. Cuando éste
gquede dorado se retira, y se frie entonces una
cebolla picada menudisimamente. Antesde que

comience & dorarse, se le echan guisantes fres-
cos y rehéguense. Rociarlos con un poco de
vino blanco, perejil picado, sal, un poco de
nuez moscada; luego espolvoréase con un poco
de harina y se moja con agua & una cantidad
regular, teniendo en cuenta en poner mas can-
tidad parala coccién de los guisantes. Se le
incorpora en seguida la remolacha cortada &
pedacitos, tapar la cacerola y déjese cocer has-
ta que queden tiernos; en este punto se le afia-
den una poca cantidad de patatas fritas dora-
das, que se cortan & pedacitos.

Terminada la coccién, se sirvecon unaguar-
nicién de costrones de pan fritos.

Pudding sueco con salsa crema.-Se pone &
cocer un litro de leche con la aroma que se
quiera; se le incorporan 250 gramos de miga
de pan blanco rallado con 50 gramos de harina
de arroz Knorr. Hagase cocer, y se le afiaden
seis huevos enteros, 200 gramos de pasas de
Maéalaga 6 de corinto, convenientemente prepa-
radas.

Luego se pone & cocer en un molde que esté
previamente untado de mantecay miga de pan
rallado. Pédngase & cocer en el bafio maria du-
rante una media hora préximamente.

Po6ngase en una cacerola una copa de leche
con una corteza de limo6n; aparte, en otra cace-
roHta, se ponen dos 6 tres yemas con dos cu-
charadas de azlcar; menéese con una cuchara
de madera, y se le incorpora la leche hirvien-
do, trabajese hasta que trabe un poco, y enton-
ces se pasa por un colador fino.

Al momento de servir, se vuelca el pudding
en una fuente y se salsea con la salsa crema
que acabamos de hacer.

TERCERA COMIDA

Sopa de pan tostado Knorr.— En una cacerola
con manteca de vaca se rehoga un blanco de
puerro muy picado. Reho6gase y se moja con
agua y leche en iguales cantidades, pudiéndose
calcular en un litro; cuando comience & hervir,
se le echa en forma de lluvia tres buenas cu-
charadas de pan tostado Knorr, déjese cocer
durante unos veinte minutos, procurando esté
bien de sal. Sirvase desliendo una yema de
huevo por cada dos personas con un poco de
manteca de vaca.

Aloachofas estofadas al vino blanco.— Se es-
cogen buenas alcachofas, se recortan y se fro-
tan con zumo de limén, y pédnganse en una ca-



EL GORRO BLANCO

cerola con aceite, con cebolla picada, un poco
de zanahoria picada io mismo, uno 6 dos gra-
nos de pimienta, un clavo de especies, un po-
quito de tomate, perejil picado, vino blanco y
la sal correspondiente. Tapase con una hoja de
papel untado con aceite, su tapa correspon-
diente y hdganse cocer muy despacito en
horno.

Sirvanse al natural, tal y como queda. A mi-
tad de coccién se miran y se rocian con un
poco de agua 6 caldo.

Macarrones & la capuchina.— Se hacen cocer
250 gramos de macarrones delgados con agua
y sal durante veinticinco minutos, y luego se
escurren y se refrescan.

En una cacerola aparte se rehoga con aceite
una cebolla picada, un pimiento morrén & pe.
dacitos, igual cantidad de aceitunas negras pi-
cadas, perejil picado, sa!, pimienta blanca en
polvo y una parte de tomate en pasta. Se le in-
corporan los macarrones. Remuévanse a fuego
vivo, dejandose bien de sal.

Pongase en una fuente de graten, cibranse
con miga de pan blanco rallado 6 queso y un
poco manteca de vaca 6 aceite por encima, y

gratinense en el horno & bonito color, y sir-
vanse.
Bolas de yemas al Jerez.— Se pesan igual

cantidad de yemas que de azUcar, el azlcar
se pone en una cacerola con media copa de Je-
rez, y hdgase cocer & punto de bola. Unir este
jarabe fuerte & las yemas, que estardan puestas
en otra cacerola. Péngase sobre fuego, remo-
viéndose con una espatula de madera hasta que
espesen; entonces se deja enfriar y se modelan
en forma redonda, pasandolas por azlcar gra-
nillo.

Torrijas con miel.—Se cortan rebanadas de
pan de Viena de un centimetro de espesor.
Pongase & remojar con leche durante treinta
minutos; luego se le pasan por huevo batido y
se frien con manteca 6 aceite refrito. Retirense
4 bonito color,unianse con miel yse sirven en

fuente con una servilleta.

CUARTA COMIDA

Sopa a la Monaco.— Se cortan rebanadas fini-
simas de pan de Viena, que se tuestan & bonito
color en el horno. Luego se pone este pan en
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el fondo de la sopera; aparte se hace cocer le-
che con una pequefia parte de azGcar. Se des-
lien cuatro yemas de huevo y un poco de man-
teca de vaca por cada litro de leche; batase con
las varillas y se vierte sobre el pan tostado.

Croquetas de espinacas y patatas.— Se cuecen
medio kilo de patatas con agua y sal; iuego de
que estén cocidas, se pasan por un tamiz, des-
pués de haberlas escurrido de antemano. Ya
pasado este puré, péngase en una cacerola so-
bre fuego con sal, pimienta, nuez moscada, un
trozo de manteca de vaca; muévase con una
espatula de madera, incorporar una regular
cantidad de espinacas estofadas aparte con
manteca, finas hierbas y algo de vino blanco;
se pican menudisimamente antes de mezclarse
el puré de patata; afiadir una cucharada de ha-
rinay tres yemas de huevo, retirese y déjese
enfriar.

Luego se forman las croquetas en forma re-
donda y plana; se pasa por pan, luego huevo
batido, y, por ultimo, por pan rallado. Se frien
de momento & bonito color dorado.

Sirvanse en fuente con servilleta, adornéan-
dose con limoén y perejii frito, salsa de tomate
aparte.

Coliflor & la Polonesa.— Cocida la coliflor con
aguay sal, se escurre y se pone en una fuente,
que puede ponerse en el horno; se cubre la
coliflor con yema de huevo duro picada me-
nudisimamente, mezclandole perejil picado.
Aparte, en una sartén, se pone un abundante
trozo de manteca de vaca; se hace freir un
poco, echandole un hilillo de vinagre; forman,
do este juguito, se vierte por encima de la co-
liflor. ,

Se mete un poco en el horno, y sirvase.

Soplillos de zanahorias.—Se Ilama soplillos
en términos culinarios, & lo que es generalmen-
te conocido con el nombre de soufflé. Se reho-
gan con manteca de vaca 6 aceite fino, un poco
de cebolleta y 250 gramos de zanahorias tier-
nas cortadas en rodajas finas, espolvoréanse de
sal y un polvo de azlicar; mojarlas con agua
hasta cubrirlas.

Cuando estén cocidas, se escurren pasadndo-

se por un tamiz; luego se le mezclan cuatro 6

cinco yemas de huevo; trab&jese sobre el fogén

con una espatula de madera; retirese,y se le

cocin. Facil La Cocina por Gas.
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incluyen las cuatro 6 cinco claras montadas &
punto de merengue.

Colocar esta pasta en cacharritos de porce-
lana untados de manteca; espolvoréanse con
azucar,y se meten en el horno & fin de que
aumente el doble de su volumen.

Pueden espolvorearse, si asi se desea, con
queso rallado 6 miga de pan blanco.

Sirvanse en fuente con servilleta.

Competa de peras.— Se monda un kilo de
perasy se corta cada una & lo largo en cua-

dro 6 seis pedazos. Después de limpias se po-
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nen & cocer en un almibar no muy cargado de
azlcar, echando una corteza de limoén durante
la coccion.

Sirvase en compotera de cristal.

I.Dom enéch.

Tarjeta anagrama

LHURA Y JUAN ELIG

Combitiuido las letras de la tarjela, podrileerse ej nombrade
uno,y quizael que mas hayadejado ver los rasgos desu pm_*
en este periédico. (En gipréximo numero la solueionj

VARIEDADES®

U IM F"ESTIN e n

ESCRITO EN FTRArMcCES

L-A e d a d m e d i a

POR MAC KRIEDUAISIDER

(conclusidn)

El 9 de Febrero de este aflo hubo una
luchay un torneo. Fué Adolphe de Cié-
ves, que con el nombre de Caballero del
Cisne, sirvié de mantenedor en estos pa-
sos de armas, pues habialuchado y tenido
toda clase de encuentros con todos los lu-
chadores de sus contornos.

Después de este gran torneo se les ob-
sequid con un banquete espléndido, que
se celebrd en una sala inmensa cubierta
con bellisima tapiceria, representando los
trabajos de Hércules, y colocaron tres
mesas maravillosamente decoradas.

Sobre la mesa del Duque habia una igle-
sia con sus ventanales y vidrieras, su
campanario, érgano con sus cantantes.
Una gran fuente que representaba un an-
gelito echando agua de rosas. Después

abia una nave con sus voluntarios mari-
neros, con sus cuerdas, que ejecutaban
maniobras maritimas.

En una pradera plantaron fiores y arbo-
lillos, combindndose con rocas en que ha-
bia gran profusion de zafiros, rubies y
toda clase de piedras preciosas. En fin, en
medio de la mesa habia una fuente que
representaba & San Andrés sobre la cruz.

Sobre la segunda mesa habia un colosal
pastel, que tenia dentro encerrados &
veintiocho musicos, dando & escuchar un
delicioso concierto. EIl castillo de Lusi-
gnan, con sus torres y fosos; sobre latorre
mas alta se destacaba la hada Mélusine
con su cola de serpiente. Un nvclino colo-
cado encima de una colina 60 térramente-
ro, y en las cumbres y picos habia gentes
de todos los estados; estos tiradores echa-

() Véase el numero anterior.

ban ballestas (arma antigua con la que se
arrojaban dardos y saetas gruesas, y arma
usada también en la milicia antigua, con
la que arrojaban flechas y saetas).

En un vifiedo en el centro del cual ha-
bia colocado dos grandes toneles, el del
bien y el del mal, llenos el uno de licor
dulce y el otro de licor amargo. Un hom-
bre ricamente ataviado daba & bebera la
gente & escoger entre las dos clases de
licores. Luego en esta misma mesa habia
simulado en un gran pastel las siguientes
fi?uras, con sus panoramas; % era unade
ellas un desierto, en que habia un tigre
luchando con una gran serpiente. Luego
un salvaje montado en un camello. Tam-
bién una figura espléndida que era un
hombre gue movia unos zarzales con re-
coberos de pajarillos. Al ladode estas figu-
ras habia un emparrado lleno de rosas de
varios colores formando una bdveda con
arboles enanos, y en su interior habia un
caballero con su dama que acechaban
a los pajarillos para ampararlos; Iue%o
otras figuras, que eran un 0so en que iba
montado un loco, subiendo & una montafa
nevada, y, por ultimo, un lago rodeado de
pequefios pueblecillo.s con sus castillos, en
medio del lago una barca navegando so-
bre las aguas. . . .

La terCera mesa, dice el historiador Da-
bais, que era mas pequefia, y que solo te-
nia tres aspectos decorativos; el uno era
un buhonero, el que lleva su tienda al
hombro de feria en feria en los puebleci-
llos; el otro estaba todo el panorama de
un bosque de la India, con animales fero-
ces, un ledn atado & un arbol y & su lado
un hombre con su perro.
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El buffet, resplandeciente de jarros de
oro, de plata y de cristal, estando sobre
montados encima de columnas; en esta
ornamentacion figuraba también una co-
lumna con una estatua de mujer esbelta
encima, envuelta en muselinas blancas,
encima de ésta algunas letras griegas; en
otra columna figuraba un gran leon vivo
atado con una gran cadena de hierro y
encima este lema con la siguiente inscrip-
cion que decia: «No toquen para nada &
mi dama».

El Duque Fhilippe estaba en esta gran
ceremonia vestido con una riqueza de las
mas fastuosas. Se aseguraba que sobre su
persona llevaba por mas de un millon de
escudos de oro y piedras preciosas.

Cuando todos los convidados estuvieron
sentados, empezd el servicio. Cada plato
era llevado & la mesa sobre una especie
de carricoche de color azul y oro que ba-
jaba del cieloraso. A continuacion se pro-
cedia & la bendicién de la mesa antes de
ponerse & comer. Los musicos de laigle-
sia que estaban dentro dri colosal pastel,
cantaban una cancion de melodia dulce.
Musicos con trompetas colocados de dos
en dos sobre un magnifico caballo toca-
ban hermosas fanfarrias (tocata particu-
lar, alegro estre?_ltoso con instrumen-
tosde viento metalicos, que nosotros nos
tomamos la libertad de bautizar con este
nombre, usado ya en nuestra lengua,
aunque para otro objeto, fanfarria, sonata
de caza con el cuerno en la carrera de ios
ciervos), que daban la vuelta porel alre-
dedor de tan grandes mesas.

Se vio después a un jabali enorme, que
encima su copula llevaba un monstruo
mitad hombre y mitad griffon, que ade-
mas llevaba un hombre sobre sus espal-
das. En este punto se descorri6é una corti-
na de seda color verde, y en seguida se
representd la historia de Jason y del Toi-
sén de Oro en honor del Duque, unos
toros que echaban Ilamas luminosas, do-
mados por Jason, y estaban atados & un
arado, el dragon que él matd y tenia sus
dientes que se cambiaban en soldados,
todo esto estaba maravillosamente repre-
sentado y ejecutado; también figuraba un
ciervo blanco que cantaba con su conduc-
tor; un dragén de fuego que atravesé la
sala y una escena de caza figurando el
robo de dos halcones (ave de rapifia) aba-
tiendo & una garza para llevérsela.

Todo esto, continta el historiador, no
eran mas que representaciones mundiales
destinadas & divertir & los convidados;
hasta que lleg6 el mometo del principal
intermedio, donde se iba a representarla
escena preparada por Philippe durante
los anteriores tres meses.

En seguida, un gigante que adornaba la
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cabeza con un magnifico turbante y ves-
tia con gran esplendidez, y avanzaba
conduciendo un gran elefante que llevaba
encima de sus lomos una torre con pira-
mides; dentro iba una ¢ama con un velo
blanco, & la manera de lasreligiosas con
un gran manto negro. Ella fififuraba a la
Santa Iglesia, y parecia muy desconsola-
da y llorosa; se levanta y se puso a leer
delante del Duque unas octavas, poesia
que dirigia al gigante que la conducia;

Géant, je veux ei m’arréter,
car je vais noble compagnie
4 la quelle il rae fau parler,
géantje veux ci m’arréter,
aire Leurs voeux et remontrer
chos se qui dait étre anie,
géant, je veui ei m’arréter
car je vais noble compagnie.

Después ella empez6 una larga lamen-
tacion sobre todos los males que le hacian
los infieles, y les imploraba el socorro del
Duque, asi como también de los nobles
caballeros presentes y ausentes.

Entonces entré el Tois6n de Oro con
dos coballerosde la Orden dando la mano
a dos damas.

El rey de armas llevaba un faisan vivo,
adornado con un collar de oro con piedras
prhiosas; hizo una profunda reverencia
al Duque y le dijo que, segun la antigua
costumbre en los grandes festines, era en
ofrecer a los principes y a los sefiores al-
gun noble pajaro 6 ave para hacer un
vop, Yy que venian con las damas y los

halleros para ofrecerles el homenaje del
aisan a su valentia.

Luego Fhilippe respondié en estos tér-
minos:

«Yo ofrezco & Dios primeramente, des-
pués & la gloriosa Virgen Maria, & las da-
mas Iy al faisan, y que prometo en cum-
plir lo que él ha escrito»; y remitid al
iois6n de Oro un billete ordenando que
se le podia dar lectura publicamente.

En este escrito el Duque tomaba el com-
promiso de ir & combatir los infieles, y en
socorrer & los cristianos de O riente por
todos los medios que él pueda.

La dama que representaba la Santa
Iglesia, di6 las gracias al principe y em-

ez0 & dar la vuelta por las mesas, reci-
iendo ella los votos de cada caballero.
El Duque de Cléves, el Conde d’Etam-
pes, todos los principes y los grandes
gg(rj%onajes votaron por ir todos & la cru-

_Habia un entusiasmo general; los con-
vidados se animaban mutuamente, y al-

nos afiadieron alguna cladusula particu-
ar a sus votos,ademas'de loque estaba ya
visto en las historias de caballerias; uno
prometié de no meterse nunca & la cama
en los sabados sin haber cumplido antes





