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E l  G o r r o  B l a n o o
R E V I S T A  C U L I N A R I A  M E N S U A L

G r a n  d i p lo m a  d e  m e d a l l a  d e  O r o  e n  e l  I n s t i t u t o  I n t e r n a c i o n a l  d e  l a  A l im e n ta c ió n  d e  P a r í s  (5  O c t u b r e  1909.) 

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

) Bedacc!6n y A d m i D l s t r a c i ó n i

; Calle de Echegaray, 20, 3.®—  M A D R ID
O IR B eT O R

I G N A C IO  D O M É N E C H

Rondielonea de FubllcaelOQ,
S e  p u b l ic a  e l  d í a  1 ° d e  c a d a  m es.
E m p ie z a  l a  s u s c r ip c ió n  e n  e l  d i 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  s e 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 te  c u lin a r io  q u e  

n o s  m an d e n ,

P re c io s  de Suser lpc ied .
E n  M a d r id  y  p r o v in c ia s ,  u n  a ñ o ......
Id e m  i d . ,  s e is  m e s e s  .............. ......
E n  e l  E x tra n je ro ,  u n  a ñ o  ..
Id e m  i d . ,  s a s  m e s e s ................................

N ú m e ro  s u e lto ,  5 0  c é n tim o s .
Id e m  a tr a s a d o ,  7 5  c é n tim o s .

6 p e s e ta s
3 .50  
9
4 .50  .

S U M A R I O
C rónica: Gastronóraicas---Los .célebres productos Maggi.—Pierna de carnero (Qigot) á la  Frederic. -  Sopa 

de cebolla y  menta.—Pollos tomateros salteados á la Asturiana.—Congrio á ia Hebrea (receta alemana).— 
Keftédes á la Berlinesa (Cocina alemana). -  Ensalada á la Valenciana. -  La Pastelería y los Helados: Car- 
tuja-Rosalla. Cocotinas á la Inglesa.-Bom bones extra al Real. - Arroz á  la Emperatriz.—Bocaditos de 
dama.—Caramelos blancos de chocolate.—Banquete de ios salmantinos á Pérez Oliva. -  Solomillo me­
chado con Guisantes (pieza de pastelería).-Bomba helada Joconde.- Helado de melocotón ó frambuesa. 
— Helado de peras. Helado de pina de América.—Helado de limón ó de naranja.-Bizcochos de al­
mendras con Miel. Pan de almendras á la Vienesa.—Pan de avellanas á la Vienesa. -T o rta  de coco á la 
Carolina.—Confitura de coco.— Soufflé á la Em porium .- El crocante ó guirlache. —Los crocantes de al­
mendras. (Otro sistema). -  El Neugaí á 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-guía para gastrónomos (The 
gourm ent Gu de to Europa), libro muy curioso, que tiende á poner fin á las 
dificultades de índole culinaria que á menudo acechan al que recorre tierras 
extranjeras provistos tan sólo de un simple Manual de viaje.

Neconham-Dawis (así se llama el autor) ha recorrido toda Europa, dedi­
cándose con preferencia á indagar á qué altura se halla el arte culinario en 
cada uno de los países y  á qué grado se ha elevado especialmente el arte cu­
linario español.

Dejando aparte Inglaterra, empieza el autor por Noruega, que, según él, 
ningún atractivo ofrece al gastrónomo. En Suecia, ó mejor dicho, en su capi­
tal, Stokolmo, admite como dignos de conocerse algunos platos nacionales, 
aun cuando la distribución del menú le parezca algo rara. Rusia, en cambio, 
encanta á nuestro inglés en cuanto á culinaria se refiere. L a  alaba como el

Cocina M o d ern a  La Cocina por Gas.
C o m p añ ía  M adrllc fia  d« G A S, F á b r ic a s  en  M adrid , V a lla d o lid , B urgos, L o g ro ñ o , A llcaoC e, J e re z  de la  F ro n te ra .
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único país cuyas sopas pueden competir con las de Francia. Sus oescados le
entusiasman. “A orillas del V o lga—dice—me sirvieron un (el rey  de
los peces de agua dulce) cuya preparación fué excelente, y  á orillas del mar 
Caspio me presentaron en una fuente de plata el caviar, extraído de un her­
moso esturión que había visto pescar al amanecer. Remojado con excelente 
vino, fué un bocado delicioso. Y  aquellos incomparables blini, variadísimos 
pasteles y  toda aquella serie de platos tan sabiamente (y  á veces genialmente) 
combinados, me dieron alta idea del interesantísimo arte culinario ruso».

Servia, Bulgaria y  Grecia, en cambio, merecen de Neconham-Dawis la 
peor nota en arte culinario. iQué puede esperarse de unos países donde la tr i­
pa del carnero al asador constituye una delicadeza! A lgo  mejor habla de Ru­
mania y  Turquía. E logio le merece la cocina de EspaDa, Portugal é Italia. 
Esta última, sobre todo, le entusiasma por lo sabroso de sus combinaciones. 
N i vacila en compararla, en este concepto, á la cocina francesa, á la que tam­
bién se aproxima, según él, la de los Países Bajos, pero entendiéndose, desde 
luego, que considera el arte culinario francés como el más perfecto del Uni­
verso.

De Austria-Hungría y  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
ñas localidades de la Alemania del Norte.

Muy original es el juicio del autor respecto á Suiza:
“Suiza— dice—es el país de los Hoteles, no de los Restaurants. Este país 

tiene la particularidad de desconcertar el juicio del gastrónomo. El aire de las 
montañas tiene la ventaja de despertar el apetito, y  éste, á su vez, paraliza 
todo juicio crítico más delicado. En los restaurants de Basilea y  de Berna se 
da mayor importancia á la decoración del local que al arte culinario. A l con­
siderar la existencia é importancia de Ginebra, hay que confesar que es una 
de las capitales de Europa donde se come peor».

líos célebres prodaetos ODaggi.

S e  i g n o r a ,  e n  g e n e r a l ,  e l  o r i g e n  d e  lo s  
p r o d u c t o s  a l i m e n t i c i o s  M a g g i ,  a u n q u e  e s ­
t é n  y a  i n t r o d u c id o s  e n  m u c h o s  h o g a r e s  

d e  E s p a ñ a .
C r e e m o s ,  p u e s ,  i n t e r e s a n t e  d e d i c a r l e s  

a l g u n a s  p a la b r a s ,  y  m á s  h o y  e n  q u e  s e  h a ­
c e n  d e m o s t r a c i o n e s  p r á c t i c a s  d e  e s t o s  
p r o d u c t o s  e n  l o s  e s t a b l e c i m ie n t o s  d e  u l ­

t r a m a r in o s .
F u é  l a  S o c i e d a d  g e n e r a l  S u i z a  d e  U t i l i ­

d a d  P ú b l i c a  q u ie n  i n c i t ó  h a c e  t r e i n t a  a ñ o s  
á  D .  J u l io  M a g g i ,  p r o p ie t a r io  d e  m o l in o s ,  
á  e m p e z a r  l a  f a b r ic a c ió n  d e  s o p a s  e n  c o n ­
s e r v a ,  r e u n ie n d o  l a s  c o n d i c io n e s  d e  u n  
b u e n  g u s t o ,  d e  g r a n  p o d e r  n u t r i t i v o ,  y  
s i e n d o  a d e m á s  p r á c t i c a s  y  b a r a t a s .

F r u t o  d e  l o s  e s t u d io s  d e  M a g g i  f u e r o n  
l a s  s o p a s  M a g g i  e n  p a s t i l l a s ,  e l  j u g o  
M a g g i  e n  f r a s c o s ,  y  ú l t i m a m e n t e  e l  c a ld o  
M a g g i  e n  c u b i t o s .

Cocina S en c illa  La Cocina por Gas.
C M p a fií»  M adrile fia  del G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V alladoU d, B u rg o s , L o g ro ñ o . A U can te , J e re ild e  l a  F r o n te r a .
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El desarrollo de las casas Maggi es la 
prueba de la gran aceptación que han te­
nido estos productos. La fábrica 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 pequeña ciudad y tiene 
como ella su estación de ferrocarril, ofici­
nas de correos, telégrafos y teléfonos; 
el capital, desembolsado, de la casa de

Kempttal es de 15 millones de francos. 
Ha sido necesaria la creación de socieda­
des con fábricas y capitales independien­
tes en París, Berlín y Singen (Alemania), 
Viena y Bregenz (Austria), Milán; existen 
Sucursales en San Petersburgo, Helsing- 
fors, Estocolmo, Copenhague, Cristianía; 
Agencias generales en Barcelona, Lon­
dres, Amsterdam, Nueva York, Toronto, 
Méjico, Buenos Aires, etc.

Fómiulos
Pleraa de carnero (Digot) á la Frederic

Cantidades para  una'pierna decarnero: 
Una pierna de carnero, una botella de 
vino del Rhin ó vino blanco seco de Bur­
deos, dos ó tres cebollas, un limón, 125 
gramos de manteca de vaca.

Se prepara la pierna de carnero, lim­
piándola bien, y separándola la mayoría 
de grasas adheridas á su carne. Se aplasta 
por ambos lados, y á  continuación se me­
chará con tiras de tocino- Póngase en ma­
rinada con el vino, el limón cortado en 
rodajas, las cebollas á  pedacitos ó cebo- 
llitas pequeñas, nuez moscada, y déjese 
en maceración d u ra n te  veinticuatro 
horas.

Luego se pone á  asar todo á  fuego no 
muy fuerte con la manteca de vaca, ro­
ciándolo á  menudo con la misma marinada 
(ó sea el líquido en que ha estado en ma­
ceración). Luego se pasa todo por un ta ­
miz fino, y desengrásese.

Trabar la salsa con un poco de arrow- 
root, con un trozo da manteca fina con 
perejil picado, y un poco de pimienta 
blanca en polvo.

Sírvase en una fuente cortado en peda­
zos, y colocándose en su forma natural 
rocíase con su salsa, y servir una guarni­
ción cualquiera al lado de la carne.

Servir salsa aparte.
I .  D .

y Receto;
Sopa de cebolla y  menta

Esta sopa es propia para niños 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
ja r este rehoge con sal, dejándolo á un 
lado del fuego para que cueza despacio 
rante dos horas, cuidando de que esta 
sopa salga un poco clara. Se pasa por la 
estameña, se sazona con un poco de nuez 
moscada, y al servirla se le echa de guar­
nición cebolla picada fina y cocida con 
agua y sal, agregándole además un poqui­
to de hierbabuena picada muy fina.

F. M.

Pollos tomateros salteados á  la Asturiana

Se rellena el pollo (ó pollos) con una 
combinación preparada del modo siguien­
te: Se saltean unos higadillos de ave y 
jamón magro cortado en escalopas peque­
ñísimas, á  fuego vivo con manteca, pere­
jil picado, algún pimiento fresco asado y 
picado y huevo duro picado.

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

Se prepara una guarnición, unos pe­

Cocina Práctica La (bocina por Gas.
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del G A S. F á b r ic a s  en M ad iid , V a lla d o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lican te , Je rez  de  l a  F ro n te ra .
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q u e ñ o s  t o m a t e s  e n t e r o s  e s t o f a d o s  c o n  
n i a n t e c a ,  s a l  y  f in a s  h i e r b a s .

R o d a j a s  d e  c a la b a c i n e s ,  s a l t e a d o s  c o n  
s a l  y  a c e i t e  f in o .

P e q u e ñ a s  c e b o l l e t a s  c o c i d a s  y  r e l l e n a s  
c o n  c a r n e  d e  c e r d o  p ic a d o ,  s a z o n a d a  d e  
f in a s  h i e r b a s  y  c h a m p i f io n s ,  s a l ,  n u e z  
m o s c a d a  y  s e t a s  p i c a d a s .  S e  b r e s c a n  a l  
j u g o  y  s e  g r a t in a n .

Congrio á la Hebrea

{ R e c e ta  a le m a n a )

L a  c o c i n a  a l e m a n a  e s  o r d in a r ia m e n t e  
c a r a c t e r i z a d a  p o r  l a  m e z c l a  d e  v i n a g r e  y  
a z ú c a r ,  s a z o n á n d o s e  c o n  e s p e c i a s ,  t a l e s  
c o m o  p i m i e n t a ,  n u e z  m o s c a d a  y_ c a n e la ,  
a ñ a d ie n d o  t a m b ié n  e n  m u c h o s  g u i s o s  p a ­
s a s  y  a lm e n d r a s .

E n  e s t a  r e c e t a  d e  c o n g r io  (e n  A l e m a n i a  
s e  e m p l e a  m u c h o  e n  p e s c a d o s ,  t a l e s  c o m o  
l a  C a r p a ,  D o r a d a s ) ;  p r e d o m in a  m u c h o  la  
c e b o l l a ,  p o r  e s t o  p r e c i s a m e n t e  h e m o s  
c r e íd o  b i e n  a p l i c a d o á  n u e s t r a  c o c in a ;  a h o ­
r a  q u e  c a d a  u n o  p u e d e  s e p a r a r  e l  i n g r e ­
d i e n t e  q u e  m e n o s  s e a  d e  s u  a g r a d o .

L a s  c a n t i d a d e s  s o n  l a s  s i g u i e n t e s :  p o r  
u n  k i l o  y  m e d io  d e  p e s c a d o , 8 0 0  g r a m o s  d e  
c e b o l l a s ,  100  g r a m o s  d e  a lm e n d r a s  d u lc e s ,  
1 0 0  g r a m o s  d e  p a s a s  d e  M á la g a ,  u n a  c o p a  
d e  v i n o  t in t o ;  d o s  c u c h a r a d a s  d e  v i n a g r e ,  
20  g r a m o s  d e  h a r in a ,  a c e i t e ,  s a l ,  p im ie n t a ,  
n u e z  m o s c a d a ,c a n e l a ,  l a u r e l ,  t o m i l lo  y  a jo .

S e  c o r t a n  l a s  c e b o l l a s  e n  r o d a j a s  f i n í s i ­
m a s ,  p ó n g a n s e  á  r e h o g a r  c o n  a c e i t e  f in o  
e n  c a n t id a d  s u f ic i e n t e .

M ie n t r a s  l a  c e b o l l a  s e  c o lo r e a ,  s e  c o r t a  
e l  c o n g r io  e n  p e d a z o s  y  s e  s a z o n a  d e  s a l ,  
p o n i é n d o s e  e n  u n a  p la c a  c o n  a c e i t e  e n c i ­
m a .  C u a n d o  l a s  c e b o l l a s  h a n  e m p e z a d o  á  
c o lo r e a r s e  s e  l e  u n e  l a  h a r in a ,  e n  s e g u i d a  
a ñ a d ir  2 5  g r a m o s  d e  a z ú c a r  m o r e n a ,  l a s  
a lm e n d r a s  p e la d a s  y  c o r t a d a s  e n  f i lo s  p e ­
q u e ñ í s im a s ,  l a s  p a s a s  d e  M á la g a  c o n v e -  
n i e n t e m e n i e  l im p ia s ,  u n  p o q u i t o  d e  a g u a  
c a l i e n t e ,  e l  v i n o ,  v i n a g r e ,  s a l ,  p im ie n t a  y  
t a s  e s p e c ia s .  C u a n d o  h a y a  e m p e z a d o  e s t a  
s a l s a  á  c o c e r ,  s e  v i e r t e  e n c im a  d e l  c o n ­
g r io ,  y  h á g a s e  c o c e r  d u r a n t e  u n a  m e d ia  
h o r a .

C u a n d o  s e  c o lo q u e  e n  l a  f u e n t e ,  p r o c ú ­
r e s e  q u e  l a s  a lm e n d r a s  y  p a s a s  e s t é n  p o r  
e l  a l r e d e d o r  d e l  c o n g r io .

S í r v a s e  s i e m p r e  m u y  c a l i e n t e .

Keftédes á la Berlinesa

{ C o c in a  a le m a n a )

P r o p o r c io n e s  p a r a  s e i s  p e r s o n a s :  m a g r o  
d e  v a c a  t i e r n o  y  d e s p r o v i s t o  d e  n e r v i o s  y  
g r a s a s ,  5 5 0  g r a m o s ;  t o c in o  s a la d o  ( p e r o  n o  
r a n c io ) ,  125  g r a m o s ;  m i g a  d e  p a n  b la n c o  
e m b e b id o  c o n  l e c h e ,  125  g r a m o s ;  m a n t e c a  
d e  c e r d o ,  1 2 5  g r a m o s ;  h a r in a ,  4 0  g r a m o s ,  
s a l s a  m e d ia g la s a ,  4  d e c i l i t r o s ;  s a l ,  p im ie n ­
t a  b la n c a  e n  p o lv o ,  y  n u e z  m o s c a d a  r a ­

l la d a .
E J E C U C I Ó N

S e  p ic a  la  c a r n e  á  c u c h i l l o  ó  s e  t r in c h a  
f in a m e n t e  á  l a  m á q u in a ,  a d j u n t o  c o n  e l  
t o c in o ,  l a  m i g a  d e  p a n  b ie n  e x p r im id a ,  la  
s a l ,  p i m i e n t a  y  n u e z  m o s c a d a .  _

D i v í d a s e  e s t e  p ic a d o  e n  s e i s  p a r  e s  
i g u a l e s ,  e s p o l v o r é a n s e  d e  h a r in a  y  d a r l e s  
f o r m a  i e d o n d a  y  a p l a s t a d a . F n a n s e  v i v a ­
m e n t e  c o n  l a  m a n t e c a  d e  c e r d o ,  h a c i é n ­
d o l o s  d o r a r  b i e n  p o r  a m b o s  la d o s ,  y  s e  
c o lo c a n  e n  l a  f u e n t e  r o c iá n d o lo s  c o n  s a l s a  
m e d i a g la s a .

L a  s a l s a  m e d i a g la s a  e s  u n a  s a l s a  e s p a ­
ñ o la  m u y  r e d u c id a ;  c la r o  e s t á  q u e  p a r a  
l o s  p r o f e s i o n a l e s  y a  e x p e r i m e n t a d o s  n o  
v a  d i r ig i d a  e s t a  l i n e a  ó  a d v e r t e n c i a  s o b r e  
e s t a  s a l s a .

’ A  f a l t a  d e  s a l s a  s e  p u e d e  h a c e r  d e l  s i ­
g u i e n t e  m o d o :  E n  e l  m i s m o  s i t i o  e n  q u e  
l e  h a n  f r i t o  l o s  K e f t é d e s  s e  l e  e c h a  u n a  
c a n t id a d  d i s c r e t a  d e  c a ld o ,  y  a l  e m p e z a r  á  
c o c e r  s e  l e  in c o r p o r a  u n  t r o z o  d e  m a n t e c a  
f in a  d e  v a c a  q u e  s e  h a v a  a n t e s  e m p a s t a d o  
c o n  h a r in a ,  lo  q u e  l o s  f r a n c e s e s  l la m a n  
B e u r r e  M a n i é ,  s e  p a s a  l a  s a l s a  e s t a n d o  
b ie n  d e  s a l  p o r  u n  c o la d o r  f in o .

Ensalada á  la Valenciana

E s t a  e n s a l a d a  s e  c o m p o n e  d é ^ le g u m -  
b r e s  c r u d a s ,  t a l e s  c o m o  l e c h u g a ,  p im ie n ­
t o s  v e r d e s ,  c e b o l l e t a s  p i c a d a s ,  a c e i t u n a s  
n e g r a s ,  p e p i n o s  y  t o m a t e s .  T a m b ié n  s u e ­
l e n  m e z c la r  p e d a c i t o s  d e  a t ú n  s a la d o  y  la ­
v a d o  p r e v ia m e n t e .

T o d a  e s t a  c o m p o s i c ió n  s e  a d e r e z a  b ie n  
c o n  s a l ,  p i m i e n t a  b la n c a  e n  p o l v o ,  a c e i t e

y  v i n a g r e .   ̂ ^
I .  D o m é n e c h .

T mLIQ Ü EU R E x cru ise  D i{ ¡ e s t iv e < f t ,

Cocina E co n ó m ica  La Gocina por Gas.
CompaW» Madillefl» d.l GAS, Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgo», Logroño. Alirante.;j«r«» de la Froat.ra
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i lLa Pastelería y Los Helados. ^
CARTUJA-ROSAL.ÍA

Las p a red es d e l m o ld e  g r a n d e  cartuja s e  fo ­
rran c o n  p e d a z o s  d e  b iz c o c h o s  ig u a le s , s ie n d o  
u n o s  d e  u n  c o lo r  m á s o b sc u r o  q u e  o ír o s , y  
c o lo c á n d o s e  b a jo  e l d ib u jo  e x p u e sto  e n  n u es­
tro  g ra b a d o . R e llé n e se  c o n  un  p u ré  d e  fresas  
h e l a d o ,  y  h a ­
b i é n d o l e  a u -  

m e n t a d o  u n a  
b u e n a  can tid ad  
d e  nata m on ta­
d a ,  a s í  c o m o  
ta m b ién  p u e d e  
in c o r p o r á r s e le  
a l g u n a  c ia r a  
m o n ta d a  á  p u n ­
to  d e  m e r e n ­
g u e , ó  e n  m e ­
r e n g u e  ita liano , 
y  p ó n g a se  entre  
h ie lo .

A p a r t e  s e  
h ace  u n  m o l-  
d ec ito  d e  g e la ­
tin a  d e  K u m m el, y  tén g a se  e n  fr ío  hasta  e l m o ­
m en to  d e  servir.

E n to n ces  s e  d esra o id ea  la  cartu ja  y  s e  p o n e  
e n  la  fu en te  c o n  u n a  serv illeta; e n c im a  y  en- 
raed io  s e  c o lo c a  la  g e la tin a  d e  K um m el; c o lo ­
car  s e is  fresa s esca rch a d a s al la d o  d e  la  g e la ti­
na , asi c o m o  ta m b ié n  u n a  b o rd u ra  d e  fresas  
esca rch a d a s á la b a se  d e  la  cartuja.

S írv a se  inm ed ia tam en te.
T e x to  y  d ib u jo  d e

D . M á x i m o  B o u r d e t t e ,

J e fe  d e  c o c in a  d e l H o te l  M a d r id ,  S e v illa ,

Cocuttnas á la inglesa

C a n tid a d es  y  c o m p o n e n te s:  M an teca  d e  vaca ,
4 0 0  g ra m o s; azú car  lu stre , 400; harina, 800;

NOTa . En el número anterior, en la receta que estaba titulada con el nombre “Tolombina", es "Biz­
cocho Colombina".

Cocina Modelo L a  (Boc ina  p o r  G a s .
Compañía MadrlleOa del GAS. Fábrica» en Madrid, ValladoUd, Burgos, Logroflo, AUcante, Jetes de la Frontera.

crém o r, 20; b ic a rb o n a to  d é  so sa , 15; h u ev o s  
o c h o  u n id ad es; lech e , 5 0  cen tilitros.

P ó n g a se  e n  u n  b a rreñ o  ia  m a n teca  y  e l azú ­
car, y  se  trabaja c o n  la  esp á tu la , a g reg a n d o  
p o c o  á  p o c o  lo s  h u ev o s; ;c u a n d o  q u e d e  to d o

b ie n  m e z c la d o  
s e  añ a d e  la  ha­
r in a , q u e  d e b e  
d e  se r  d e  la  m ás  
b l a n c a  y  s i n  
fuerza , e l  c r é ­
m o r  y  e l b icar­
b o n a to . S e  a m a ­
sa  c u i d a d o s a ­
m en te  in c o r p o ­
ra n d o  la  lech e .

L u eg o  q u e  se  
t ien e  u n a  m a sa  
b i e n  f in a ,  s e  
v ier te  e n  m o l­
d e s , q u e  p rev ia -  
m e n t e  s e  h a ­
b r á n  u n t a d o  

c o n  m anteca . G en era lm en te  e s to s  m o ld e s  tie­
n en  d o s  cen tím e tro s  d e  a lto , y  se  llen a n  hasta  
la m itad , e c h a n d o  d e sp u é s  p o r  e n c im a  u n  p o c o  
d e  azú car  y  a lm en d ra  fileteada; c o c e r lo s  á  h or­
n o  regu lar.

C o m o  _es natural, p u ed en  lle n a r se  to d a  c lase  
d e  m o ld e s , te n ien d o  siem p re  c u id a d o  d e  u n ­
ta r lo s d e  m anteca.

Bombones extra al Real

S e  p o n e n  e n  un  c a zo  5 0 0  g r a m o s  d e  azúcar, 
d á n d o le  e l p u n to  d e  h o la  f lo jo  y  p er fu m á n d o lo  
á  la  fram b u esa . M ientras tan to  s e  baten  d o s  y e ­
m a s, á  la s  q u e  se  le  in c o rp o ra  lu e g o  e l azúcar.

S e  c o lo r e a  d e  ro sa  y  s e  trabaja hasta  q u e  ten­
g a  el p u n to  d e  em p erlar, y  e n to n c e s  s e  vierte

Ayuntamiento de Madrid
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e n  lo s  m o ld e s  d e  a lm id ó n  q u e  p rev ia m en te  se  
hab rán  prep arad o , ó  se a n  c a jo n e s  d e  a lm id ó n  
e n  p o lv o , e n  e l q u e  s e  abren  lo s  h u e c o s  c o r r e s ­
p o n d ie n te s .

C u a n d o  lo s  b o m b o n e s  están  fr ío s  y  d u r o s ,  
s e  retiran  d e l a lm id ó n . S e  c e p illa n  c o n  cu id a d o  
y  lu e g o  s e  b añ a n  e n  un  fo n d a n t al R o n , d e  p r i-  
'm er a , q u e  e sté  lig e r a m e n te  c o lo r e a d o  d e  v erd e .

E sto s  b o m b o n e s  so n  d e  m u c h a  co n se r v a ­

ción.
Arroz á la Emperatriz

T ó m e se  u n  m o ld e  d e  lo s  q u e  se  em p lea n  
para ia s  g e la tin a s , y  se  d e c o ra  el fo n d o  y  p a re­
d e s  c o n  g e la tin a  fu erte  d e  va r ia s frutas, co m o  
m a n zan as, a lb a r ico q u es  y  m em b r illo , etc.

P o r  otra  parte s e  t ie n e  d isp u e sto  e l arroz, 
q u e  se  hab rá  h erv id o  c o n  lec h e , á  la  q u e  se  ha­
b r á  a g reg a d o  crem a  in g le sa  (v éa se  ésta), m e z ­
c la n d o  nata  m o n ta d a  y  a ro m a tiza d a  d e  va in illa . 

S e  lle n a  e l m o ld e  c o n  e ste  arroz  y  s e  p o n en  
e n  h ie lo  du ran te  u n a  hora , c o m o  para e l b is .  
cu it g la cé , y  al c a b o  d e  d ic h o  tiem p o  p u ed e  
se r v ir se  e n  fu en te  c o n  u n a  serv illeta .

Bocaditos de dama

V iérta n se  e n  u n  p e r o l 125  g r a m o s  d e  azúcar  
en  p o lv o , se is  y e m a s  d e  h u e v o  y  u n  p o c o  d e  
v a in illa . S e  trabaja c o n  la  esp átu la , y  c u a n d o  
se  t ie n e  b ien  e sp o n ja d o , s e  le  a ñ a d en  125 g r a ­
m o s  d e  harina  b la n ca  tam izada; u n a  v e z  q u ed e  
to d o  b ie n  m e zc la d o , se  le  in c o rp o ra n  s e is  c la ­
ras m o n ta d a s á  p u n to  d e  m e re n g u e .

E sta  ú ltim a  m e zc la  d e b e  d e  e fec tu a rse  c o n  

m u c h o  cu id a d o .
C u a n d o  se  t ien e  la  pasta  b ie n  fina, s e  c o lo c a  

e n  la  m a n g a  y  s e  v a c ía  s o b r e  h o ja s d e  p a p el  
b la n c o , q u e  p rev ia m en te  estará u n ta d o  c o n  
m a n teca . D a r le s  fo rm a  d e  a lm en d r a d o s, y  p o ­
n ié n d o se  e n  s e g u id a  e n  e l h o r n o , q u e  d e b e  e s ­

tar su ave.
A l estar c o c id o s  s e  u n e n  d e  d o s  e n  d o s , p o ­

n ie n d o  e n  m e d io  u n  p o c o  d e  co n fitu ra  d e  g r o ­
se lla , a lb a r ico q u e  ó  fram b uesa , cu y a  co n fitu ra  
p u e d e  reem p la za rse  ta m b ién  p o r  u n a  crem a  

cualqu iera .
D e sp u é s  d e  q u e  e stén  u n id o s  d e  esta  fo rm a , 

se  p o n e n  so b r e  u n a  rejilla  (d e  escu rrir  p a ste les)

y  s e  b a ñ a n  c o n  u n  fo n d a n t al c h o c o la te  un  

p o c o  tib io , retirá n d o se  al estar  se c o s .

Caramelos blancos de chocolate

S e  c o lo c a n  e n  u n  c a zo  1 .0 0 0  g r a m o s  d e  a z ú ­
car e n  g r a n o , y  1.000  g ra m o s d e  crem a  d o b le  
(ó  s e a  nata); so m é ta se  á  la  a c c ió n  d e  u n  fu e g o  
m o d era d o , r ev o lv ien d o  co n sta n tem e n te  c o n  la  

esp átu la . U n a  v e z  fu n d id o  e l a zú ca r  s e  l e  a g r e ­
g a n  125  g r a m o s  d e  g lu c o sa  líq u id a .

P o r  otra  parte s e  h a cen  fu n d ir  sep a r a d a m e n ­
te  150  g ra m o s d e  c h o c o la te  d e  p r im era  ca lid a d  
e n  u n  p o c o  d e  a g u a  h irv ien d o , y  al estar fu n ­
d id o  p o r  c o m p le to  s e  a g r eg a  al c o n te n id o  d e l  

ca zo .
C u a n d o  to d o  e llo  lie g a  al p u n to  d e  c o lo r  

flo jo , s e  v ier te  so b r e  e l m árm ol, q u e  p rev ia ­
m en te  se  hab rá  u n ta d o  c o n  aceite , y  s e  trabaja  
á fin  d e  o b ten er  u n  c a ra m e lo  d e  un  c en tím etro  

d e  e sp eso r; cu a n d o  é s te  s e  h a lla  á  p u n to , se  
im p rim e c o n  u n  m o ld e  y  s e  corta  c o n  un  c u ­
c h illo  c o m o  s i  fuera u n  serru ch o .

O A S A  X O U R r v J I E

B an im ete  d e  lo i  iM ñ m  i  P é iez  D llva
C O M ID A

E n trem eses variados'
Sopa crem a San Germán 

P a ste lito s  d e  a v e  á la  P érigord  
Jam ón d e  Y ork á  la  P ortuguesa  

S o lo m illo  á la  Salm antina  
F o ie -g ra s á  la  V ictor Hugo 

A lcach ofas á la  M oderna  
A v es del M ans asad as  

E nsalada Rusa 
H elado á lo  P érez  O liva  

T arta  Charra 
P o stres variad os  

C h ester Cake
V I N O S  

C hablis frappé en  ca ra fes.— Rioja fino 
d e  1907.— C ham pagne. - C rém ent Im- 
p ér ia l.— C afé.— L icores.

M adrid 28-M arzo-I9 I2 .

Cocina I r re g u la r iz a b le  La eocina por Gas.
CompAiU U»drll«flii del GAS Fábricas ea Madrid, Valladolld, Bargos, Logrefio, Alicante, Jerei de la Frontera.
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P ara la  c o n fe cc ió n  d e  lo s  c a ra m elo s  b la n d o s  
s e  reem p la za  la  crem a  d o b le  p o r  la  le c h e  n e ­
cesaria  para d iso lv e r  1.200  g r a m o s 'd e  azúcar, 
a ñ a d ien d o  8 0 0  g r a m o s  d e  g lu c o sa  líq u id a  
c u a n d o  aqu él está  fu n d id o . A l entrar e n  e b u l l i ­
c ió n  se  a g reg a n  8 5 0  g r a m o s  d e  m an teca  de  
va ca , y  se  term in a  p r o c e d ie n d o  c o m o  e n  lo s  
ca ra m elo s  b la n d o s  finos.

Solomillo Mechado con Guisantes (Fantasía)

(P ie z a  d e  p a ste le r ía )

C o n  un  tro zo  d e  g e n o v e sa  d e  form a larga  y 
se m ire d o n d a  p o r  la parte su p er io r , s e  m o d ela  
u n  p o c o  d á n d o le  fo rm a  p a recid a  á  u n  s o lo ­
m illo .

C ó r te se  lu e g o  á  lo  la rg o  e n  tres p e q u eñ a s  
p la n ch a s  ig u a le s  q u e  s e  re llen a rá n  c o n  m ante­
c a  d e  ave lla n a s tostad as; v u é lv a n se  á co lo ca r  
e n  su  p r im itiv a  form a; bañ ar to d a  la  parte e x ­
te r io r  c o n  fo n d a n t d e  ch o c o la te .

C o n  m e r e n g u e  ita lia n o  form ar lo s  p ic o s  pe­
q u eñ o s, á  fin  d e  q u e  s e  im ite  lo  m ás q u e  se  
p u ed a  é l,  s im u la d o  d e l to c in o  d e  un  s o lo m illo  
m e c h a d o .

C o n  c ro ca n te  se  m o d e la rá  u n a  fu en te  larga^ 
á  la  m e d id a  q u e  e n  su  fo n d o  q u e p a  la  p ie z a  
d el s o lo m illo  e n  la  fu en te . D e c o r a r  c o n  g la sa  
real lo s  b o r d e s  d e  la  fu en te  d e  cro ca n te , (m á s  
a d e la n te  e x p lic a r e m o s  la s  recetas d e l c ro c a n te  
y  d e  la g la sa  rea l) en  c o r d o n c ito s  d im in u to s .

P ara s im u la r  lo s  g u isa n te s  e n  p a stelería , es  
d e  la  m an era  m á s se n c illa . S e  m u e len  5 0  ó  100  
g r a m o s  d e  a lm en d ra s d u lc e s  c o n  ig u a l ca n .  
tid ad  d e  p ista c h o s v erd es , u n ir  ig u a l can tid ad  
d e  a zú ca r  y  d o s  ó  tres g o ta s  d e  ca rm ín  vegeta l 
verd e; lu e g o  d e  q u e  e s té  b ie n  m o lid o  s e  m o d e ­
la n  lo s  g u isa n te s .

E n el fo n d o  d e  la  fu en te  s e  c o lo c a  u n  p o c o  
d e  ja lea  d e  g r o s e lla  red u c id a , p u e s  e s  para la 
s im u la c ió n  d e  ju g o ,d e l  p la to d e s o lo m illo a s a d o  
c o n  g u isa n tes; c o lo c a r  lo s  g u isa n te s  e n  cuatro  
p e q u e ñ o s  m o n to n es , d o s  en  ca d a  c o sta d o  del 
so lo m illo .

R e su lta n d o  a sí d e  u n a  ¡d ea  c o m p le t ís im a  de  
p o stre  q u e  n o s  h e m o s  p r o p u es to  e n  esta  fanta­
s ía  cu lin aria .

Bomba helada Joconde

La c o m p o s ic ió n  d e  e ste  h e la d o  se  c o m p o n e  
d e  cu atro  arom as, q u e  son : h e la d o  d e  pera, 
m e lo c o tó n , lim ó n , p ifia  d e  A m érica . (T erm in a ­
d a  esta  receta  p o n d r e m o s  la s  recetas d e  lo s  h e ­
la d o s  ca d a  u n a  p o r  sep a ra d o ). P ro p o rc io n a r ­
s e  un  m o ld e  d e  b iz c o c h o  h e la d o , d e  form a  
cuadrada , c o n  fo n d o  r e d o n d o  a can a lad o . P ó n ­
g a s e  p r im er o  este  m o ld e  en tre  h ie lo  p ic a d o  á 
fin d e  q u e  s e  en fríe  b ie n , y  s e  ca m isa  p r im ero  
c o n  e l h e la d o  d e  pera , á  c o n tin u a c ió n  s e  p o n e  
e n  partes ig u a le s  c o n  el h e la d o  d e  m e lo c o tó n ,  
lu e g o  un a ca p a  d e  h e la d o  d e  p iñ a , y, p o r  ú lti­
m o , e l h e la d o  d e  lim ó n , to d o  c o m b in a d o  en  
q u e  resu lten  e n  p a rtes ig u a le s  d e  las cuatro  
c la se s  d e  h e la d o . E n  e ste  p u n to  s e  tapa c o n  
u n a  hoja  d e  pap el d e  barba, lu e g o  su  tapa  c o ­
r resp o n d ien te , m an teca  p o r  lo s  la d o s  d e  la  
tapa  á  fin d e  q u e  n o  en tre  a g u a  sa lad a  e n  su  
in terior, y  en tiérra se  en tre  h ie lo  p ic a d o  y  sal 
g o r d a  d u ra n te  p ró x im a m en te  u n a  h o r a  y  
m ed ia .

A i m o m e n to  d e  servir, s e  d e sm o ld e a  so b re  
un fo n d o  d e  pasta  s e c a  azu carad a  d e  ig u a le s  
d im e n s io n e s  q u e  e l fo n d o  d e l h e la d o , S e  gu a r­
n e c e  in sta n tá n ea m en te  c o n  h e la d o  d e  lim ó n  y 
d e  p iñ a , p u es to  cada u n o  á  la  m a n g a  c o n  b o ­
q u illa  r izada .

P ó n g a se  d en tro  d e  cám ara fr igorífica , s i  es  
q u e  n o  v a  á serv ir se  e n  aqu el m o m en to .

Helado de melocotón ó frambuesa

P u ré  d e  m e lo c o tó n  ó  d e  fra m b u esa  c o c id o  y 
a zu ca ra d o  q u e  n o  p a se  d e  18  g r a d o s , a ñ a d ién ­
d o le  un  p o c o  d e  z u m o  d e  lim ó n , y  si e s  d e  
fra m b u esa , c o lo r é a se  un  p o c o  c o n  carm ín  rosa . 
P ó n g a se  á  he lar  c o m o  el m a n teca d o .

Helado de peras

S e  m o n d a n  p era s y  se  p o n e n  á c o c e r  c o n  
ag u a , lu e g o  d e  q u e  e stén  tiern a s s e  e scu rren  y 
s e  p a sa n  p o r  u n  ta m iz  d e  te la  m etá lica . T ra n s­
form a d a s y a  en  p u ré , s e  le  a ñ a d e  jarab e  natural 
hasta  q u e  resu lten  á  io s  18 g r a d o s  d e  azúcar, y 
p ó n g a s e  á  h e la r  c o m o  la s d e m á s  fruías.

Cocina N ac io n a l La Gocina por Gas.
Compaflt» Madrilefla del Ga&. Fábricas en Madrid’ ValladoUd, Burgos, Logrofio, AUcante, Jerez de la Frontera.
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Helado da piña de América

J u g o  d e  p iñ a  d e  A m érica  azu ca ra d o  á lo s  18 
g ra d o s; p ó n g a s e  á h e la r  c o m o  e s  c o stu m b re , y  
c u a n d o  q u ed e  cu a ja d o  s e  le  in c o rp o ra  nata 
m ontada; p o r  ca d a  litro  d e  ju g o , u n  cuarto  d e  

litro  d e  c laras m o n tad as.

Helado de limón ó de naranja

P o r  u n  litro  d e  ag u a  s e  le  ex p r im e n  tres  ó  
cu atro  lim o n e s  b ie n  ju g o s o s ,  e c h á n d o le  azú car  

á r a zó n  q u e  resu lte  á  lo s  18  g r a d o s . S e  p a sa  e l  
liq u id o  p o r  u n a  serv ille ta  d en tro  d e  la  garrafa  
d e  h elar, y  h ié le se  en  la  fo r m a  a co stu m b rad a .

C u a n d o  q u e d e  cu a ja d o , s e  le  in c o r p o r a  nata  
m o n ta d a  c o n  a lg u n a  clara d e  h u e v o , m on tad a  
á  p u n to  d e  m e re n g u e , c a lc u lá n d o se  e n  d o s  ó 
tres  c la ra s p o r  litro  d e  l íq u id o , y  u n  cu arto  d e  

litro  d e  nata  p o r  litro  ta m b ié n  d e  l íq u id o .
P a ra  e l  h e la d o  d e  naranja  s e  p r o c e d e  d e  

ig u a l fo rm a  q u e  c o n  e l h e la d o  d e  lim ó n , aña­
d ié n d o le  a lg u n a s g o ta s  d e  ca rm ín  e n  c a so  q u e  

r esu lte  d e m a sia d o  d e sc o lo r id o .

Bizcocho de almendras con Miel

C a n tid a d es  para o c h o  p erson as:
2 5 0  g r a m o s  d e  m ie l d e  la  m ejo r .
2 5 0  g r a m o s  d e  h arin a  d e  h o ja ld re .
1 5 0  g r a m o s  d e  azú car  en  p o lv o .
150  g r a m o s  d e  a lm en d ra s d u lces .

5 0  g r a m o s  d e  agua.
4 0  g r a m o s  d e  co rteza  d e  n a ran ja  confitada .

M ed ia  c o p ita  d e  K irch s.
10  g r a m o s  d e  c a n e la  e n  p o lv o .

5  g r a m o s  d e  levad u ra .
2  ó  3  c la v o s  d e  e sp e c ie s  e n  p o lv o .

U n  p o c o  'de n u e z  m o sca d a  rallada.

L im ó n  ra llad o .

E J E C U a Ó N

S e  co rta  á  p e d a c ito s  la  co rteza  d e  naranja  y 
la s  a lm en d ra s m o n d a d a s , c o n  m ed ia  co rteza  de  
l im ó n  con fitad o; to d o  co rta d o , e l l im ó n  rallado  

y  e l ju g o  d e l m ism o .
H a cer  c o c e r  la  m ie l y  p ó n g a se  á  u n a  vasija , 

y  u n ir  e n  se g u id a  toda la  c o m b in a c ió n  d e l pá­
rrafo anterior; in co rp o ra r  la  m itad  d e l azúcar,

y  la  c a n e la  e n  p o lv o , c la v o  d e  e sp e c ie s , tam bién  
e n  p o lv o , la  n u e z  m o sca d a . M éz c le se  b ien  to d o ,  
m o v ié n d o se  c o n  u n a esp átu la  d e  m adera , á 
c o n tin u a c ió n  s e  in c lu y e  la  levad u ra  d e s le íd a  
c o n  u n  p o q u ito  d e  ag u a , la  h arin a  p o c o  á  p o c o ,  

e l K irch s, etc., etc.

D é je s e  rep o sa r  du ran te  u n o  ó  d o s  d ia s, re­
su lta n d o  m u c h o  m ejo r . E sto  n o  im p id e  para  
q u e  ta m b ién  p u e d a  em p lea r se  en  seg u id a .

S e  e stira  e sta  pasta  so b r e  e l m á rm o l, e sp o l­
v o r e a d o  d e  harina , y  form ar u n a  p ieza  c u a ­
d rada  d e  u n o s  d o s  cen tím e tro s  d e  e sp e so r .  
P ó n g a se  á  u n a  p laca  y  h á g a se  c o c e r  e n  e l h o r ­

n o  fuerte .

A  la  sa lid a  d e l h o r n o  se  corta  la  pasta , p ero  
s in  sep a ra r  lo s  tr o z o s , ó  m e jo r  d ic h o , c o n se r ­
v a n d o  esta  p ie z a  g r a n d e  co rla d a , e n  su  p r im i­
t iv a  form a. E sto s  tr o z o s  d e b e n  d e  ten er  la  si­

g u ie n te  m ed ida; 4  cen tím e tro s  d e  la r g o  p o r  3 
d e  a n c h o , s ir v ié n d o se  d e  u n a  r eg la  á  fin d e  q u e  

o b te n g a n  un a  m e d id a  exacta.

S e  h a c e  c o ce r  e l resto  d e l azú car  c o n  el ag u a , 
y  h á g a se  c o c e r  á  p u n to  d e  g lasa; y  p o r  m ed io  
d e  u n  p in ce l s e  g la cea n  p o r  e n c im a  c o n  e ste  

jarabe, p u d ié n d o se  g la ce a r  d o s  v e ce s .
L u e g o  d e  q u e  e sté  b ie n  fr ío , s e  sep a ra n  lo s  

p e d a z o s  y a  m a rca d o s a n ter io rm en te , y  s ír ­

v a n se .

Pan de almendras á la VIenesa

P r o p o r c io n e s  para d o c e  p erson as:

P rim e ra  p re p a r a c ió n  p a r a  e l p a n

3 7 0  g r a m o s  d e  m a n teca  fina .
2 8 0  g r a m o s  d e  azú car  e n  p o lv o
140 g ra m o s d e  a lm en d ra s e n  p o lv o .

100  g ra m o s d e  m ig a  d e  pan .
2  co p a s  d e  co ñ a c .
8 h u e v o s  en teros.

100  g ra m o s d e  harina.

S e g u n d a  p re p a ra c ió n  p a r a  e l  a d o rn o

100  g ra m o s d e  confitura  d e  a lb a r ico q u e . 
100  g r a m o s  d e  ch o co la te .
100  g r a m o s  d e  azú car  e n  p o lv o .

2 4  a lm en d ra s en tera s pelad as.

Cocina U n iv e rsa l La (Bocina por Gas.
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E J E C U C I Ó N

E n u n a  v a sija  se  p o n e n  3 4 0  g r a m o s  d e  m a n ­
teca  y  el azúcar. T ra b á jese  ju n to  c o n  u n a  e s ­
p átu la  d e  m adera, agreg a r  las a lm en d ra s en  
p o lv o , e l pan en  m iga , c o ñ a c , la  harina , se is  
y e m a s  y  d o s  h u e v o s  en tero s. T ra b á jese  to d a ­
v ía , y  e n to n c e s  s e  le  in co rp o ra n  se is  c laras de  
h u ev o  m on tad as á p u n to  d e  m eren g u e .

S e  u n ta  e l in terio r  d e  u n  m o ld e  g r a n d e  c o n  
m an teca  e sp o lv o r é a s e  d e  harina , s e  ech a  la  
pasta  y  s e  p o n e  á  c o c e r  á  h o r n o  flo jo . L u eg o  
d e  q u e  e s té  c o c id o , s e  d e sm o ld e a , y  d é je se  e n ­
friar p o r  c o m p le to .

L u e g o  se  corta  u n a  tapa r ed o n d a  d e i m ism o  
pastel p o r  la  parte su p er io r , r o c iá n d o lo  un  
p o c o  á  fin  d e  q u e  d en tro  d e  é l s e  p u e d a  e n c e ­
rrar ia  confitura  d e  a lb a r ic o q u e , y  s e  v u e lv e  á 
tapar, q u ed a n d o  en  su  p r im itiv a  form a.

H a cer  fu n d ir  e l c h o c o la te  c o n  un  p o q u ito  de  
agua, h á g a se  c o ce r  hasta  q u e  e s té  en  u n a  d es-  
lia c ió n  c o m p le ta . E n to n c e s  s e  c u b r e  to d o  el ex­
te r io r  d e l p a ste l c o n  e l  ch o c o la te .

P ó n g a n s e  la s 2 4  a lm en d ra s en teras, q u e  se  
hab rán  a caram elad o  d e  a n tem a n o , a d o rn a n d o  
to d o  e l  pastel.

P ó n g a se  e n  fu en te  c o n  serv illeta .

Pan de avellanas á ia Vienesa

S e  p rep ara  d e  ig u a l form a q u e  en  la receta  
a n ter ior , a sí c o m o  ta m b ié n  p u e d e  p repararse  
d e  n u e c e s  ó  p iñ o n e s , etc., etc.

To rta  de coco á la Carolina

S e  p rep ara  u n a  pasta  d e l m o d o  sig u ien te :  
S o b r e  e l m á rm o l s e  p o n e  m e d ia  lib ra  d e  ha­
rina, m e d ia  l ib ra  d e  azúcar, m ed ia  lib ra  de  
m an teca  d e  vaca . M é z c le se  to d o  y  trab á jese  un  
p o c o .

S e  estira  c o n  el r o llo  y  s e  c u b r e  un  aro  de  
p a ste ler ía , p u e s to  a n te s  so b r e  la  p la ca  untada  
d e  m anteca . U n a  v e z  c o n  esta  pasta  se  ha for­
m a d o  la  torta, l lé n e se  d e  co n fitu ra  d e  c o c o , e s ­
p o lv o r é a se  a b n n d a n tem en te  d e  azú car  g la s  y 
s e  c u e c e  á  h o r n o  reg u la r  d e  fuerte . C u a n d o  
q u e d e  el c o c o  d e  u n  c o lo r  d o r a d o  y  acaram e- 
liz a d o , s e  retira  d e já n d o se  enfriar.

Confitura de coco

S e  p o n e  á  co cer , p o r  e je m p lo , u n a  c o p a  de  
a g u a  y  o tro  tanto  d e  azúcar; va in illa . C u a n d o  
e s te  jarab e c o m ie n z a  á  e sp e sa r se , s e  le  in cor­
p o r a n  c o m o  d o s  c o p a s  d e  c o c o  ra llad o , d é je se  
c o c e r  du ran te u n o s  v e in te  ó  v e in tic in c o  m in u ­
to s  á  fu e g o  su ave, hasta  q u e  o b te n g a  e! c o c o  
a lg u n a  transp arencia , r em o v ién d o se  m u y  á  m e ­
n u do; e n to n c e s  s e  retira d e  la  c o c c ió n  y  s e  le  
a ñ a d en  d o s  ó  tres  y em a s d e  h u e v o , y d é j e s e  e n ­
friar.

Soutfie á ia Emporium

S e  c u e ce  p r im ero  un  b iz c o c h o  d e  Sab oya  
u n  m o ld e  r ed o n d o  y  a lto . L u eg o  d e  q u e  est  
c o c id o  y  fr ío , s e  corta  en  rodajas d e  u n  cen tí­
m etro  d e  e sp e so r ; y a  sep arad as u n a s  d e  otras 

s e  arom atizan  r o c iá n d o la s  c o n  M a rrasq u in o .
P reparar  p o r  se p a r a d o  u n  so u flé  d e  c h o c o ­

late arom a tiza d o  d e  va in illa , y  p r o c ed a m o s  á 
m o n ta r  e l  sou fflé .

E n u n a  fu en te  d e  m etal b la n co  u n  p o c o  h o n .  
da, s e  p o n e  e n  e l fo n d o  u n  p o c o  d e  so u flé  de  
c h o c o la te  (e sta n d o  e sta  fu en te  p rev ia m en te  u n ­
tada  d e  m an teca  d e  a n tem an o); e n c im a  s e  c o lo ­
ca  la  p r im er  rodaja  d e  b iz c o c h o , so b r e  ésta  se  
c o lo c a  u n  p o c o  d e  confitura  d e  c o c o , tapar el 
c o c o  c o n  otra  rod aja  d e  b iz c o c h o , y  a s í s u c e s i­
v a m en te , hasta  q u e  e sté  to d o  e l b iz c o c h o  c o lo ­
c a d o  y  r e l le n o  d e  c o co .

C ú b ra se  to d o  c o n  a b u n d a n te  so u flé  a l c h o ­
c o la te  (q u e  ex p lic a r em o s m á s adelante), e s p o l­
v o r é e se  d e  azú car  g la s  y  p ó n g a se  en  el h o rn o  
hasta  q u e  a u m en te  e l  d o b le  d e  su  v o lu m e n , y 
s írv a se  e n  e l acto .

S erv ir  sa lsa  d e  c h o c o la te  aparte.

El crocante ó guirlache

C an tid ades: A zú ca r  e n  g r a n o , 2  k ilos; a lm en ­
d ras, 2  k ilo s; m an teca  d e  c er d o , 6 5  g r a m o s, y  
e l z u m o  d e  2  lim o n es .

S e  c o lo ca n  e n  u n  c a zo  ó  p e r o l e l  azúcar, la 
m an teca  y  e l z iim o  d e  lim ó n ; p ó n g a se  so b re  
fu e g o  sin  dejar d e  r ev o lv er  c o n  la  esp átu la , á 
fin  d e  q u e  e l a zú ca r  q u e d e  b ie n  d isu elío ; e sp ú ­
m a se  y  l im p ia se  b ien .

C u a n d o  el azú car  lle g a  á  s u  h erv o r , s e  le

Cocina E leg an te  Lfl 60CÍna pOF GflS.
Compaflia MAdrlldA* del GAS* Fábricas en M&drld, ValladoUd, Burgos, Logroño, AUcAnce, Jerez de le FronterA.
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m e zc la  la  a lm en dra , q u e  d e b e  d e  estar b ien  
se c a , lo  cual ta m b ién  p u e d e  su stitu irse  c o n  p i­
ñ o n e s  ó  av e lla n a s . R ev u é lv a se  b ie n  y s e  sa ca  del 
fu e g o , v e r t ié n d o lo  so b re  u n  m á rm o l un tad o  
an tes c o n  aceite.

A largar  e l c ro ca n te  c o n  un  ro d illo , á  fin  de  
q u e  p u ed a n  co rtarse  u n a s  b arras d e l tam año  
d e  las d e  tu rrón , ten ien d o  el c u id a d o  d e  q u e  
e l a zú ca r  q u e d e  s ie m p r e  b ien  c o m p a rtid o , v o l­
v ie n d o  e l r o d illo  d e  arriba  a b a jo  v a r ia s v e ce s .

L as barras cortad as n o  d e b e n  d e  to ca rse  m ás  
hasta  q u e  q u ed en  c o m p leta m e n te  frías, y  a si no  
to m a n  m ala  form a.

E l p r o c ed im ien to  q u e  a c a b a m o s d e  reseñ a r  
d e  barras g r a n d e s  p u e d e  a d o p ta rse  e n  cortar ó  
d istr ib u ir se  e n  p e d a z o s  d e  d eta lle s  p e q u eñ o s,  
etcétera , etc.

Lo s orooantes de almendras

O tro  s is te m a

C o m o  t o d o s  lo s  s istem a s so n  b u e n o s  e n  m i 
c o n c e p to , s i  e s  q u e  se  t ie n e  la  h a b ilid a d  d e  ha­
c e r se  b ie n , e x p o n d r e m o s  m ás d e  u n o; a sí n u es­
tr o s  le c to re s  p o d rá n  e sc o g e r  e l q u e  m á s le s  
a c o m o d e .

C a n tid a d es: A zú ca r , 2 5 0  g ra m o s, 5 0 0  gra­
m o s  d e  h a rin a , 2 5 0  g r a m o s  d e  m a n teca , 3  h u e ­
v o s ,  u n  p o c o  d e  sa l y  u n a  c o p a  d e  r o n .

C o n  la  harina , p u esta  so b r e  e l m á rm o l, s e  
fo r m a  u n  c ír cu lo , y  e n  m e d io  se  p o n e  la sa l, el 
r o n  y  lo s  h u ev o s; m ezc la r  e sto s  in g r ed ie n te s  
p o c o  á  p o c o  y  s e  le  in co rp o ra  e l a zú car, y  á 
c o n tin u a c ió n  la  m a n teca  d e  vaca . F o rm a r  la 
pasta  c o n  to d o s  e s to s  c o m p o n e n te s;  e x tién d a se  
la pasta , e sp o lv o r e á n d o la  al m ism o  tiem p o  c o n  
harina , hasta  q u e  q u ed e  d e  un  e sp e so r  d e  m e ­
d io  d e d o .  D o r a r lo  a l p in c e l c o n  h u ev o  b a tid o  
y  e sp o lv o r ea r  la  pasta  c o n  ab u n d a n te  a lm en dra  
m o n d a d a  y  p ic a d a  m en u d ís im a m en te .

C o lo c a r  la  pasta  so b r e  u n a  p la ca  q u e  e sté  
d e  a n tem a n o  un tad a  d e  m an teca  y  e sp o lv o ­
rea d a  lig e r a m e n te  c o n  harina; en  e s te  punto» 
s e  c u e c e  e n  e l h o r n o  q u e  n o  e sté  m u y  fuerte  
(a n tes d e  m eterse  e n  el h o r n o  s e  d eja  cortad a  
la  p a sta  e n  tiras la rg a s , ca s i cortad as en  la  m is­
m a p laca , s in  tocar  la  pasta  e n  s u  form a en  
q u e  se  ha c o lo c a d o ). Y a  c o c id a  la  pasta, se  
n a p a  (ó  cu b re) ésta  c o n  u n a  g la sa  d e  azúcar  
g la s  y  ro n , y  c ó r te n se  e n  se g u id a  á través para  
q u e  resu lten  u n a s  p a sta s d e  6 cen tím etro s  d e  
la r g o  p o r  2  cen tím etro s  d e  a n c h o . D eja r  secar  
la  g la sa  u n  p o c o  y  q u ed a  term inad a.

C o n  e sta  m ism a  pasta  p u e d e n  m arca rse  va­
r ias c la se s  d e  p a steles.

E l Nougat ó la fraaoasa

S e  c o lo c a n  5 0 0  g r a m o s  d e  a lm en d ra s m o n ­
d a d a s y  p ic a d a s  so b r e  u n a  h o ja  d e  p a p el de  
barba á la  b o c a  d e l h o rn o .

A  c o n tin u a c ió n , e n  u n  ca zo  d e  pastelería , se  
p o n e n  5 0 0  g r a m o s  d e  azú car  e n  p o lv o  c o n  un  
p o c o  d e  g lu co sa ; r em u év a se  so b re  fu e g o  v iv o  
hasta q u e  e l  a zú ca r  q u e d e  b ie n  fu n d id o .

A l c o m e n z a r  á  herv ir , s e  retira e l c a z o  del 
fu e g o , y  m ezc la r  e n  se g u id a  la  a lm en d ra  p ic a ­
da , q u e  e sté  b ie n  ca lien te: p ó n g a se  un  p o c o  
so b r e  fu e g o , y  e n  s e g u id a  s e  p o n e  so b r e  un  
m á rm o l, q u e  s e  ha y a  u n ta d o  lig era m en te  de  
aceite.

E n e sta  d isp o s ic ió n  e l N o u g a t , p u e d e  d o m i­

n a r se  e n  ca lien te , p u d ié n d o se le  dar to d a  c la se  
d e  fo rm a s ó  d e ta lle s  q u e  estén  y a  d isp u esta s  
s u s  form as d e  antem ano; para este  c a so  se  tie­
n e  e l N o u g a t  á la  b o c a  d e l h o r n o , c o m o  m ed i­
d a  p rev en tiv a  d e  q u e  n o  se  en fríe  y  p u ed a  dár­
s e le  la  form a d esea b le .

1. D o m é n e c h .

w
 ̂ QRAH RESTflüRflHT TOURHIÉ ^
B anquete en h ono r de D. José ' Pinelo.

C O M I  D A
S op a  á  la  Porteña  

C ostrad itas á  la  M adrileña  
Salm ón á  la  Carioca  

S o lo m illo  á la  Sevillana  
Jam ón á  la  P au lista  

A lcachofas á  la  V alenciana  
A v es d e l M ans a sad as á  la  G ranadina 

E nsalada á  la Catalana  
H e l a d o  á  la  C o r d o b e s a  

T arta  á la  T angerina  
P o str es  variad os

V I N O S  
Rioja b lanco. Rioja tin to . 

C ham pagne. Crém ant Im périal. 
C afé. L icores.

M adrid 22 Febrero ¡912.
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L IST A S DE CUATRO CO M ID AS COM PLETAS

PRIM ERA COMIDA

Pan con manteca.
Sopa Conti con fideos. 

G u is a n t e s  c o n  B r u s e la s .  
Zanahorias con salsa de yemas. 

Pastel de maíz. 
C ir u e la s  y  p a s a s .

TER C ER A  COMIDA

Sopa de pan tostado Knorr. 
Alcachofas al vino blanco. 

M a c a r r o n e s  á la  C a p u c h in a .  
Bolas de yem as al Jcree. 

Torrijas con miel.

SEGUNDA COMIDA

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

Remolacha y  guisantes guisados. 
Pudding sueco.

Fruta.

CUARTA COMIDA

Sopa M ónaco. 
Croquetas de espinacas y  patatas. 

Coliflor á la Polonesa, 
S o p l i l l o s  d e  z a n a h o r ia s .  

Com pota de peras.

EX PLICACIÓ N DE L A S RECETAS

P R IM E R A  C O M ID A

Pan con manteca fina.— C o n  pan  d e  cen ten o  
n e g r o  d e l d ía  a n ter ior , se  co rta n  u n a s reb a n a ­
d as d e  u n  c en tím etro  d e  e sp e so r , p o r  tres c e n ­
tím etro s d e  a n c h o  y  p o r  cu a tro  d e  largo; se  
n ap a  c o n  un a  ca p a  d e  m a n teca  d e  v a c a  fina, e s ­
p o lv o r éa se  m u y  lig era m en te  d e  sa l.

Sopa ContI con fideos.— S e  p o n e n  á  c o ce r  
m e d io  k ilo  d e  len teja s c o n  ag u a  ab u n d a n te , 
u n a  c e b o lla  y  h ierb a s arom áticas; c u a n d o  q u e ­
d en  b ien  co c id a s , s e  le  ech a  u n  p o c o  d e  c e b o ­
lla  frita c o n  a ce ite . L u e g o  s e  p a sa  p o r  ta m iz  y  
si resu ltara  e l p u ré  m u y  e sp e so , se  aclara  c o n  
le c h e , a ñ a d ién d o le  u n  tro zo  d e  m a n teca  d e  
vaca .

C o c e r  aparte  c o n  a g u a  h irv ien d o  u n a  p e q u e ­
ñ ís im a  can tid ad  d e  f id e o s  fin o s  d u ran te  u n o 5 
c in c o  m in u to s , p a sa d o s lo s  cu a les  se  escu rren  
y  s e  refrescan , in c o rp o ra n d o  lo s  f id e o s  al puré; 
p r u é b e se  q u e  e s té  m u y  b ie n  d e  sal y  s írv a se .

Gulsantee con bruseías.—-S e  c u e ce n  p r im ero

ig u a le s  can tid a d es d e  g u isa n te s  y  d e  c o le s  de  
B ru selas, p o r  sep a ra d o , c o n  ag u a  y  sa l. A parte  
s e  r eh o g a  c o n  m a n teca  u n a  ó  d o s  ceb o lle ta s  
p ica d a s m en u d ís im a m en te , m e d ia  cuch arad a  
d e  harina m o já n d o se  c o n  u n  p o c o  d e  lech e ,  
p erejil p ic a d o  y  u n  p o c o  d e  n u ez  m o sca d a ,  
un ir  lo s  g u isa n te s  y  b ru selas, la  sa l c o rres­
p o n d ien te , tá p ese  y  d é je se  c o c e r  d u ran te  u n o s  
q u in c e  m in u tos.

S írv a se  g u a r n e c id o  d e  c o str o n e s  d e  pan  frito 
á  b o n ito  c o lo r  c o n  a ce ite  f in o  ó  m a n teca  d e  
vaca .

Zanahorias nuevas con sa lsa  de yemas.— Z a ­
n a h o ria s n u ev a s  q u e  s e  tornean  á  tr o z o s  reg u ­
lares, y  p ó n g a n se  á c o c e r  c o n  a g u a  y  sa!, c a lc u ­
la n d o  el ag u a  y  la  sa! para q u e  u n a v e z  q u e d e  
ésta  red u c id a , e stén  la s  za n a h o r ia s co cid as; e n ­
to n c e s  s e  le  a ñ a d e  u n a  b o lita  d e  m an teca  de  
vacas; p ó n g a n se  e n  u n a  fu en te  ó  leg u m b rera  y  
s e  r o c ía  c o n  sa lsa  d e  y em a s, q u e  e x p lic a r em o s  
á c o n tin u a c ió n  d e  esta  receta .

Sa lsa  de yemas de huevo.— E n  u n a c a ce ro la  
s e  r o c ía  u n  p o c o  d e  h arin a  c o n  m a n teca , m o ­
já n d o se  c o n  ig u a le s  can tid a d es d e  a g u a  y  lec h e .
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in ed ia  h o ja  d e  laurel, y  d é je se  c o ce r  durante  
c in c o  m in u to s . S e  pasa p o r  e l c o la d o r  c h in o  á  
o tra 'ca cero la , y  s e  le  a ñ a d en  y e m a s  d e  h u ev o s  
d u r o s  p a sad as p o r  tam iz y  e l z u m o  d e  un  

lim ó n .

Pastel de maíz.— P ó n g a se  en  u n a  cacero la  
m ed io  litro  d e  le c h e  c o n  u n a  co rte za  d e  lim ó n ,  
se  le  ech a  en  fo r m a  d e  llu v ia  cu atro  cu ch a ra d a s  
d e  h arin a  d e  m aíz. H á g a se  c o c e r  m u y  d e sp a c i­
to  d u ran te  v e in te  m in u to s , p a sa d o  d ic h o  tiem ­
p o  se  le  a ñ a d en  cu atro  h u e v o s  e n te ro s  y  se  
cuaja  e sta  pasta  e n  u n  m o ld e  e n  el b a ñ o  m aría .

L u e g o  d e  q u e  e sté  y a  c o c id o , s e  d eja  en fr iar  
p o r  c o m p le to , s e  cortará e n  p e d a z o s  reg u la res , 
s e  p a sa n  p o r  h a r in a  y  se  fr íen  e sto s  tr o zo s  d e  
p a ste l d e  m a íz  c o n  m a n teca  d e  va ca  hasta  q u e  
se  d o r e n  p o r  a m b o s  lados; e sp o lv o r é a n se  d e  
azú car  y  s e  s ir v en  e n  fu en te  c o n  serv illeta .

S E G U N D A  C O M ID A

Potaje de habas frescas con costrones.—
M o n d a d a s la s  h a b a s frescas y  tiern as, s e  p o n en  
en  u n a c a ce ro la  á reh o g a r  c o n  aceite , u n a  c e ­
b o lla  p ica d a , in c o rp o ra n d o  u n a  le c h u g a  corta­
d a  á p e d a c ito s , sa l. A l q u ed a r  bastante  reh o g a ­
d o , s e  m ojará  c o n  ^ u a  h ir v ie n d o  en  p o c a  can ­
tid ad . D é je n s e  c o ce r , y , fin a lm en te , se  traspasa  
e l p o ta je  e n  u n a  ca zu e la  d e  barro , ech a n d o  
u n o s  h u e v o s  p o r  en c im a , y  h á g a n se  cuajar un  

p o c o  e n  e l  h o r n o .
S írv a se  e n  la  m ism a  cazu ela .
Patatas fritas á lo pobre, con tomate.— Se  

c o rta n  patatas e n  lam as finas c o m o  pap el, ó  sea  
lo  m á s d e lg a d ís im a s q u e  p u ed a n  ser . S e  p o n en  
á fre ir  e n  u n a  sartén  c o n  p o c o  aceite; h a cer  s e ­
g u ir  la  c o c c ió n  á  reg u la r  fu e g o , d e  m anera  q u e  
s e  vayan  fr ie n d o  la s  patatas, d o r á n d o se  u n a s y 
c o c ié n d o s e  otras; sa z ó n e n s e  d e  sa l, e sp o lv o ­
r éa n se  c o n  u n  p o c o  d e  perejil c o n  u n a  c h isp a  
d e  a jo . F re ir  u n  p o c o  de to m a te  d e i t ie m p o  p i­
c a d o  a l natural, sa z o n á n d o se  c o n  sal y  un  p o c o  

d e  p im ien ta .
A l m o m en to  d e  serv ir , s e  c o lo ca n  la s  patatas 

en  la  fu en te , y  e l to m a te  s e  reparte p o r  en c im a  

d e  la s  patatas.
Remolacha y  guisantes g u isa d o s .-S e  cu ece  

p rim ero  u n a  p e q u eñ a  r em o la ch a  c o n  a g u a  y  
sa l, p u e d e  ta m b ién  asársela . P ó n g a se  e n  una  
ca cero la  so b re  fu e g o  regu lar  c o n  ace ite  f in o , á 
lo  q u e  s e  le  p o n e  á  freir u n  a jo . C u a n d o  éste  
q u e d e  d o ra d o  s e  retira, y  se  fr íe  e n to n c e s  un a  
c e b o lla  p ica d a  m en u d ís im a m en te . A n tes  d e  q u e

c o m ie n c e  á  dorarse , s e  le  ech a n  g u isa n tes  fres­
c o s  y  r e h ó g u e n se . R o c ia r lo s c o n  u n  p o c o  de  
v in o  b la n co , perejil p ic a d o , sa l, u n  p o c o  d e  
n u e z  m o sca d a ; lu e g o  e sp o lv o r é a s e  c o n  un  p o c o  
d e  h arin a  y  s e  m o ja  c o n  a g u a  á u n a  cantidad  
regu lar , te n ie n d o  e n  cu en ta  en  p o n e r  m ás c a n ­
tid ad  para la  c o c c ió n  d e  lo s  g u isa n tes . S e  le  
in c o rp o ra  e n  s e g u id a  la  rem o la ch a  corta d a  á 
p e d a c ito s , tapar la  ca ce ro la  y  d é je se  c o c e r  h as­
ta q u e  q u ed en  tiernos; e n  e ste  p u n to  s e  le  a ñ a ­
d e n  u n a  p o c a  can tid ad  d e  patatas fritas d o r a ­
d a s , q u e  s e  c o rta n  á  p ed a c ito s.

T erm in a d a  la  c o c c ió n , s e  s irv e  c o n  u n a  g u a r ­
n ic ió n  d e  c o str o n e s  d e  p an  fritos.

Pudding sueco con sa lsa  c re m a .-S e  p o n e  á 
c o c e r  u n  litro  d e  le c h e  c o n  la  a rom a q u e  se  
qu iera; se  le  in co rp o ra n  2 5 0  g r a m o s  d e  m ig a  
d e  pan b la n co  ra lla d o  c o n  5 0  g r a m o s  d e  harina  
d e  arroz  K norr. H á g a se  c o ce r , y  s e  le  añad en  
se is  h u e v o s  e n tero s , 200  g r a m o s  d e  p a sa s d e  
M á la g a  ó  d e  co r in to , c o n v e n ien tem e n te  p rep a ­

r a d a s.
L u e g o  s e  p o n e  á c o ce r  e n  u n  m o ld e  q u e  esté  

p rev ia m en te  un tad o  d e  m a n teca  y  m ig a  d e  pan  

ra llad o . P ó n g a se  á c o c e r  e n  el b a ñ o  m aría d u ­
rante u n a  m ed ia  ho ra  p róx im am en te.

P ó n g a se  e n  u n a  ca cero la  u n a  c o p a  d e  lech e  
c o n  u n a  c o rte za  d e  lim ó n ; aparte , e n  otra  cace- 
roHta, s e  p o n e n  d o s  ó  tres y e m a s  c o n  d o s  c u ­
charad as d e  azúcar; m e n é e se  c o n  u n a  cuchara  
d e  m adera , y  s e  le  in c o rp o ra  la  le c h e  h ir v ie n ­
d o , tra b á jese  hasta  q u e  trabe u n  p o c o , y  e n to n ­
c e s  se  p a sa  p o r  u n  c o la d o r  fino .

A l m o m en to  d e  serv ir , s e  v u e lca  e l p u d d in g  
e n  u n a  fu en te  y  s e  sa lse a  c o n  la  sa lsa  crem a  
q u e  a ca b a m o s d e  hacer.

T E R C E R A  C O M ID A

Sopa de pan tostado Knorr.— E n u n a  ca cero la  
c o n  m a n teca  d e  v a c a  s e  r e h o g a  un  b la n co  de  
p u erro  m u y  p ic a d o . R e h ó g a se  y  se  m o ja  con  
a g u a  y  le c h e  en  ig u a le s  can tid a d es, p u d ié n d o se  
ca lcu lar  en  u n  litro; cu a n d o  c o m ie n c e  á  h erv ir , 
s e  le  ech a  en  fo rm a  d e  llu v ia  tres b u en a s c u ­
ch a ra d a s d e  p an  to sta d o  K norr, d é je se  c o ce r  
d u ran te  u n o s  v e in te  m in u to s , p r o c u r a n d o  esté  
b ie n  d e  sa l. S írv a se  d e s lie n d o  u n a  y em a  de  
h u e v o  p o r  ca d a  d o s  p e r so n a s  c o n  u n  p o c o  de  

m an teca  d e  vaca .
Aloachofas estofadas al vino blanco.— S e  e s ­

c o g e n  b u en a s a lca ch o fa s , s e  recortan  y  se  fro ­
tan c o n  z u m o  d e  lim ó n , y  p ó n g a n se  e n  u n a  ca -
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c e r o la  c o n  a ce ite , c o n  c e b o lla  p ica d a , u n  p o c o  
d e  z a n a h o r ia  p ica d a  io  m ism o , u n o  ó  d o s  g r a ­
n o s  d e  p im ien ta , u n  c la v o  d e  e sp e c ie s , u n  p o ­
q u ito  d e  tom ate, p erejil p ic a d o , v in o  b la n c o  y 
la  sa l c o rr esp o n d ien te . T á p a se  c o n  u n a  h o ja  de  
p a p el u n ta d o  c o n  a ce ite , su  tapa c o r r e s p o n ­
d ie n te  y  h á g a n se  c o c e r  m u y  d e sp a c ito  en  
h o r n o .

S írv a n se  al natural, tal y  c o m o  q u ed a . A  m i­
tad d e  c o c c ió n  se  m ira n  y  s e  r o c ía n  c o n  un  
p o c o  d e  a g u a  ó  ca ld o .

Macarrones á la capuchina.— S e  h a c e n  c o ce r  
2 5 0  g r a m o s  d e  m a ca rro n es d e lg a d o s  c o n  agua  
y  sal d u ran te  v e in tic in c o  m in u to s , y  lu e g o  se  
escu rren  y  s e  refrescan .

E n u n a  ca cero la  aparte  s e  r eh o g a  c o n  a ce ite  
u n a  c e b o lla  p icada , u n  p im ie n to  m o rró n  á  p e .  
d acitos, igu a l ca n tid a d  d e  a c e itu n a s n e g r a s  p i­
ca d a s, perejil p ic a d o , sa!, p im ien ta  b la n ca  e n  
p o lv o  y  u n a  parte d e  tom ate  e n  pasta . S e  le  in ­
c o rp o ra n  lo s  m a ca rro n es. R e m u é v a n se  á  fu eg o  
v iv o , d e já n d o se  b ie n  d e  sal.

P ó n g a se  en  u n a  fu en te  d e  g raten , cú b ra n se  
c o n  m ig a  d e  pan  b la n co  ra llad o  ó  q u e so  y  un  
p o c o  m a n teca  d e  va ca  ó  a c e ite  p o r  en c im a , y  

g ra tín en se  e n  e l h o r n o  á  b o n ito  c o lo r , y  s ír ­
v a n se .

Bolas de yemas al Jerez.— S e  p esa n  igu a l 
c a n tid a d  d e  y e m a s  q u e  d e  azúcar, e l azúcar  
se  p o n e  en  u n a  ca ce ro la  c o n  m e d ia  c o p a  d e  Je­
rez, y  h á g a se  c o c e r  á  p u n to  d e  b o la . U n ir  este  

ja rab e  fu erte  á  las y em a s, q u e  estarán p u esta s  
e n  otra ca cero la . P ó n g a se  so b re  fu e g o , r e m o ­
v ié n d o se  c o n  u n a  esp á tu la  d e  m a d era  h a sta  q u e  
esp e se n ; e n to n c e s  s e  deja  enfriar y  s e  m o d ela n  
e n  fo rm a  red o n d a , p a sá n d o la s  p o r  a zú ca r  g r a ­
n illo .

Torrijas con miel.— S e  cortan  reb an ad as de  
p a n  d e  V ie n a  d e  un  c en tím e tro  d e  e sp eso r . 
P ó n g a se  á  rem ojar  c o n  le c h e  d u ran te  treinta  
m in u to s; lu e g o  se  le  p a sa n  p o r  h u e v o  b a tid o  y  
s e  fr íen  c o n  m an teca  ó  a ce ite  refrito . R etíren se  
á  b o n ito  c o lo r ,u n ía n s e  c o n  m iel y s e  s ir v en  en  
fu en te  c o n  u n a serv illeta .

C U A R T A  C O M ID A

Sopa á la Monaco.— S e  cortan reb an ad as finí­
s im a s  d e  p an  d e  V ien a , q u e  se  tuestan  á  b o n ito  
c o lo r  en  e l h o r n o . L u eg o  s e  p o n e  e ste  pan  e n

el fo n d o  d e  la  sop era; aparte  s e  h a c e  c o c e r  le­
c h e  c o n  u n a  p eq u eñ a  parte  d e  a zú ca r . S e  d e s ­
líen  cu atro  y e m a s  d e  h u ev o  y  u n  p o c o  d e  m a n ­
teca  d e  va ca  p o r  ca d a  litro  d e  lec h e ; bátase  c o n  
la s  va r illa s  y  s e  v ier te  so b re  e l p a n  to sta d o .

Croquetas de espinacas y patatas.— S e  c u e ce n  
m e d io  k ilo  d e  patatas c o n  a g u a  y  sal; iu e g o  de  
q u e  e s té n  c o c id a s , s e  pasan  p o r  u n  ta m iz , d e s ­
p u é s  de h ab erlas e sc u r r id o  d e  a n tem a n o . Ya 
p a sa d o  e ste  p u ré , p ó n g a se  en  u n a  ca ce ro la  s o ­
b re  fu e g o  c o n  sa l, p im ien ta , n u e z  m o sca d a , un  
tr o z o  d e  m an teca  d e  vaca; m u év a se  c o n  u n a  
e sp á tu la  d e  m adera , in co rp o ra r  u n a  regu lar  
c a n tid a d  d e  e sp in a c a s  esto fa d a s aparte  c o n  
m anteca , fin a s h ierb a s  y  a lg o  d e  v in o  b la n co ;  
s e  p ica n  m en u d ís im a m en te  an tes d e  m e zc la rse  
e l p u ré  d e  patata; añ ad ir  u n a  cuch arad a  d e  ha­
rin a  y  tres  y e m a s  d e  h u e v o , retírese  y  d é je se  
enfriar.

L u e g o  s e  form an  la s cro q u eta s  e n  fo rm a  re­
d o n d a  y  plana; s e  pasa p o r  pan , lu e g o  h u ev o  
b a tid o , y, p o r  ú ltim o , p o r  pan  ra llad o . S e  fríen  
d e  m o m en to  á  b o n ito  c o lo r  dorad o .

S írv a n se  e n  fu en te  c o n  serv ille ta , a d o rn á n ­
d o s e  c o n  lim ó n  y  p erejii fr ito , sa lsa  d e  tom ate  
aparte.

Coliflor á la Polonesa.— C o c id a  la  c o lif lo r  c o n  
a g u a  y  sa l, s e  e scu rre  y  se  p o n e  e n  u n a  fu en te , 
q u e  p u e d e  p o n e r se  en  e l  h o rn o ; s e  c u b r e  la  
c o lif lo r  c o n  y e m a  d e  h u e v o  d u r o  p ic a d a  m e ­
n u d ís im a m en te , m e zc lá n d o le  p erejil p ica d o . 
A parte , e n  u n a  sa rtén , s e  p o n e  u n  a b u n d a n te  

tr o z o  d e  m a n teca  d e  vaca; s e  h ace  freir  un  
p o c o , e c h á n d o le  un  h ilil lo  d e  v in agre; fo rm a n , 
d o  e ste  ju g u ito , s e  v ierte  p o r  e n c im a  d e  la  c o ­
liflor . ,

S e  m ete  u n  p o c o  en  el h o r n o , y  s írv a se . 

Soplillos de zanahorias.— S e  lla m a  s o p li l lo s  
en  té rm in o s  cu lin a r io s , á  lo  q u e  e s  g e n e r a lm e n ­
te  c o n o c id o  c o n  el n o m b r e  d e  sou fflé . S e  reh o ­
g a n  c o n  m anteca  d e  va ca  ó  a ce ite  fino , u n  p o c o  
d e  c eb o lle ta  y  2 5 0  g r a m o s  d e  z a n a h o r ia s  tier­
nas cortad as e n  rodajas finas, e sp o lv o r éa n se  d e  
sa l y  u n  p o lv o  d e  azúcar; m o ja rla s c o n  a g u a  
hasta  cubrirlas.

C u a n d o  e stén  c o c id a s , s e  e scu rren  p a sá n d o ­
se  p o r  u n  tam iz; lu e g o  s e  le  m ezclan  cu atro  ó  
c in c o  yem a s d e  h u ev o ; trabájese  s o b r e  e l  fo g ó n  
c o n  u n a  esp átu la  d e  m adera; retírese , y  s e  le

cocin. Fácil L a  C o c in a  p o r  G a s .
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in c lu y e n  la s  cu atro  ó  c in c 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 .
C o lo c a r  esta  pasta  e n  ca ch a rr ito s d e  p o r c e ­

la n a  u n ta d o s d e  m anteca; e sp o lv o r é a n se  c o n  
a zú car, y  s e  m eten  e n  e l h o r n o  á  fin  d e  q u e  
a u m en te  e l d o b le  d e  su  v o lu m e n .

P u e d e n  e sp o lv o r ea r se , s i  a sí s e  d esea , c o n  

q u e so  ra llad o  ó  m ig a  d e  pan  b la n c o .
S ír v a n se  e n  fu e n te  c o n  serv ille ta .
Competa de peras.— Se m o n d a  u n  k ilo  d e  

p era s y  s e  co rta  ca d a  u n a  á  lo  la r g o  e n  c u a ­
dro ó  se is  p e d a z o s . D e sp u é s  d e  lim p ia s  s e  p o ­

n e n  á  c o ce r  e n  u n  a lm íb a r  n o  m u y  ca rg a d o  de 
azúcar, e c h a n d o  u n a  co rteza  d e  l im ó n  du ran te  

la  c o cc ió n .
S írv a se  e n  c o m p o ter a  d e  cristal.

I. D o m e n é c h .

T arjeta  anagrama

LH URA Y JUAN ELIG

C o m b it iu id o  l a s  le t r a s  d e  l a  t á r je la ,  p o d r i  le e r s e  e ¡ n o m b ra  d e  
u n o ,  y  q u i z á  e l  q u e  m á s  h a y a  d e ja d o  v e r  l o s  r a s g o s  d e  s u  p m ^  
e n  e s te  p e r ió d ic o . (En gípróximo numero la solueíonj

(1)

U  IM

V A R I E D A D E S
F " E S T Í N  e n  L - A  e d a d  m e d i a

ESCRITO EN FTRArMCÉS POR MAC KRIEDUAISIDER

(c o n c l u s i ó n )

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

Después de este gran torneo se les ob­
sequió con un banquete espléndido, que 
se celebró en una sala inmensa cubierta 
con bellísima tapicería, representando los 
trabajos de Hércules, y colocaron tres 
mesas maravillosamente decoradas.

Sobre la mesa del Duque había una igle­
sia con sus ventanales y vidrieras, su 
campanario, órgano con sus cantantes. 
Una gran fuente que representaba un an­
gelito echando agua de rosas. Después 
había una nave con sus voluntarios mari­
neros, con sus cuerdas, que ejecutaban 
maniobras marítimas.

En una pradera plantaron ñores y arbo- 
lillos, combinándose con rocas en que ha­
bía gran profusión de zafiros, rubíes y 
toda clase de piedras preciosas. En fin, en 
medio de la mesa había una fuente que 
representaba á San Andrés sobre la cruz.

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

(1) Véase el número 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 viñedo en el centro del cual ha­
bía 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 á  beber á  la 
gente á escoger entre las dos clases de 
licores. Luego en esta misma mesa había 
simulado en un gran pastel las siguientes 
figuras, con sus panoramas; y era una de 
ellas un desierto, en que había un tigre 
luchando con una gran serpiente. Luego 
un salvaje montado en un camello. Tam­
bién una figura espléndida que era un 
hombre que movía unos zarzales con re- 
coberos de pajarillos. Al ladode estas figu­
ras había un emparrado lleno de rosas de 
varios colores formando una bóveda con 
árboles enanos, y en su interior había un 
caballero con su dama que acechaban 
á  los pajarillos para ampararlos; luego 
otras figuras, que eran un oso en que iba 
montado un loco, subiendo á una montaña 
nevada, y, por último, un lago rodeado de 
pequeños 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 más pequeña, y que sólo te­
nía 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 león atado á  un árbol y á 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 
ornamentación 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 león vivo 
atado con una gran cadena de hierro y 
encima este lema con la siguiente inscrip­
ción que decía: «No toquen para nada á 
mi dama».

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

Cuando todos los convidados estuvieron 
sentados, empezó el servicio. Cada plato 
era llevado á la mesa sobre una especie 
de carricoche de color azul y oro que ba­
jaba del cieloraso. A continuación se pro­
cedía á la bendición de la mesa antes de 
ponerse á comer. Los músicos de la igle­
sia que estaban dentro dri colosal pastel, 
cantaban una canción de melodía dulce. 
Músicos con trom petas colocados de dos 
en dos sobre un magnífico caballo toca­
ban hermosas fanfarrias (tocata particu­
lar, alegro estrepitoso con instrumen­
tos de viento metálicos, 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 por el alre­
dedor de tan grandes mesas.

Se vió después á un jabalí enorme, que 
encima su cópula llevaba un monstruo 
mitad hombre y  mitad g r i f f o n ,  que ade­
más llevaba un hombre sobre sus espal­
das. En este punto se descorrió una corti­
na de seda color verde, y en seguida se 
representó la historia de Jason y  del Toi­
són de Oro en honor del Duque, unos 
toros que echaban llamas luminosas, do­
mados por Jason, y estaban atados á  un 
arado, el dragón que él mató 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 dragón de fuego que atravesó la 
sala y una escena de caza figurando el 
robo de dos halcones (ave de rapiña) aba­
tiendo á  una garza para llevársela.

Todo esto, continúa el historiador, no 
eran más que representaciones mundiales 
destinadas á divertir á  los convidados; 
hasta que llegó el mometo del principal 
intermedio, donde se iba á representarla 
escena preparada por Philippe durante 
los anteriores tres meses.

En seguida, un gigante que adornaba la

cabeza con un magnífico turbante y ves­
tía con gran esplendidez, y avanzaba 
conduciendo un gran elefante que llevaba 
encima de sus lomos una torre con pirá­
mides; dentro iba una ¿ama con un velo 
blanco, á la manera de las religiosas con 
un gran manto negro. Ella fififuraba á la 
Santa Iglesia, y parecía muy desconsola­
da y llorosa; se levanta y  se puso á  leer 
delante del Duque unas octavas, poesía 
que dirigía al gigante que la conducía;

G éa n t, j e  v e u x  e i  m ’a rréter ,  
c a r  j e  v a is  n o b le  c o m p a g n ie  
á  la  q u e l le  ¡1  rae fa u  p a r ler ,  
g é a n t  j e  v e u x  c i  m ’arréter , 
a ir e  L e u r s  v o e u x  e t  rem o n tr e r  
c h o s  se  q u i d a it  é tre  a n ie ,  
g é a n t, j e  v e u i  e í  m ’a rréter  
c a r  j e  v a is  n o b le  c o m p a g n ie .

Después ella empezó una larga lamen­
tación sobre todos los males que le hacían 
los infieles, y les imploraba el socorro del 
Duque, así como también de los nobles 
caballeros presentes y ausentes.

Entonces entró el Toisón de Oro con 
dos coballerosde la Orden dando la mano 
á dos damas.

El rey de armas llevaba un faisán vivo, 
adornado con un collar de oro con piedras 
pr^iosas; hizo una profunda reverencia 
al Duque y le dijo que, según la antigua 
costumbre en los grandes festines, era en 
ofrecer á los príncipes y  á  los señores al­
gún noble pájaro ó ave para hacer un 
v o p , y que venían con las damas y los 
pballeros para ofrecerles el homenaje del 
faisán á su valentía.

Luego Fhilippe respondió en estos tér­
minos:

«Yo ofrezco á Dios primeramente, des­
pués á la gloriosa Virgen María, á  las da­
mas y al faisán, y que prometo en cum­
plir lo que él ha escrito»; y remitid al 
ioisón de Oro un billete ordenando que 
se le podía dar lectura públicamente.

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

La dama que representaba la Santa 
Iglesia, dió las gracias al príncipe y em­
pezó á  dar la vuelta por las mesas, reci­
biendo ella los votos de cada caballero.
El Duque de Cléves, el Conde d’Etam- 
pes, todos los príncipes y los grandes 
personajes votaron por ir  todos á  la cru­
zada.

Había un entusiasmo general; los con­
vidados se animaban mutuamente, y al- 
p n o s  añadieron alguna cláusula particu­
lar á sus votos,además'de loque estaba ya 
visto en las historias de caballerías; uno 
prometió de no meterse nunca á la cama 
en los sábados sin haber cumplido antes
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