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L a s  s u s c r ip c io n e s  se rá n  p a g a d a s  p o r a d e la n la d o .
S e  p u b l ic a rá n  t o d a s  l a s  re c e ta s  c u r io s a s  d e  a r te  c u l in a r io  q u e  

n o s  m a n d e n .

P r e c i o s  d e  S u s c r l p c l d n .

E n  M a d r id  y  p r o v in c i a s ,  u n  a ñ o  
Id e m  I d , ,  s e is  m eses  

"En e l  E x tra n je ro ,  u n  añ o  
Id e m  i d . ,  s e is  m ese 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 ,  75  c é n tim o s .

6 p e s e ta s
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S U M A R I O
C rónica: Cuchara y tenedor. —Filetes de liebre á la Manen, por I .  Doménech.—Recetas y platos de coci­

na de Restaurant.— Huevos á la Princesa. Tortilla á ia Riojana. Huevos á la Chartres. Huevos á ia Me- 
ternich. Huevos á la Fermier. Huevos á la Japonesa. Huevos á la Infanta. Tortilla á la Murciana. Hue­
vos á lo Zar. Huevos á la Habanera. Huevos á la Borbón. Granadinas de ternera San Germán. Chuletas 
de ternera Zíngara. Enirecotts á la Macedonia. Filetes de ave á ia Zíngara. Tournedos á la Patti. Filetes 
de lenguado Montecarlo. Filetes de lenguado á la Portuguesa. Filetes de lenguado Montmorency. Lan­
gostinos á la Bordalesa. Lenguados á la Pormantier. Filetes de salmonetes á la Dardin. Lubina empa­
rrillada á ia Gravina, por I. D om énech .-M enú  servido'en la Terraza del Casino de Madrid.—La Pas­
telería y Los Helados, por I .  Doméiiecir— Banquete ofrecido al Excmo. Sr. D. Rafael María de Labra —  
Cocina Vegetariana Moderna.— Cosmorama culinario.

C U C H A R A  Y  T E N E D O R
N o parece que la  cuchara y  e l tenedor puedan andar m uy desaparejados. Con 

todo, A lb erto  F ranklin , en su rec ien te  libro sobre L a  C iviliié du tresibme au d ix -  
neuvüm e siécle, deja sentado que la  cuchara cuenta  m ucha m ayor edad que e l ten e­
dor. E n  1580 e l uso era sin gu lar  en  la  m ateria, pues M ontaigne estab a  adm irado de que  
en tre  lo s  su izos se  v iesen  «siem pre tantas cucharas com o hom bres estaban á  la  mesa»; 
ñero después de la  Edad M edia poníanse a lgu n as á  la  d isposición  de los com ensales, 
quienes se  serv ía n  d e e lla s por turno para tom ar e l potaje de la com ún sopera. E l 
tenedor no apareció  hasta  m ucho m ás tarde. U na Contenance de la Tabie, rim ada por 
un poeta  del s ig lo  X V , ordena al nifto no son arse  «con la  m ano desnuda que se  em ­
p lea  para co g er  las viandas». Y  L a Civilité, de Juan S u lp ice , escr ita  h acia  1480, le  
da estos buenos consejos; «No em plees m ás de tres dedos para tom ar la s  viandas. N o  
la s  m etas en la boca con  una y  otra m ano. N o ten g a s la  m ano en  e l plato durante un  
tiem po e x ces iv o . T e  tendrán por villano  si te  rascas a lg u n a  parte del cuerpo an tes de 
esp arcir  la s  v iandas con  los dedos.»

C ocin a  M o d e lo  La 6ocina por Gas.
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del Ü A S . F á b r ic a s  en  M adrid, V a lla d o lid , U u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te ,  Je re z  d s  ia  F ro n te ra .
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E n el s ig lo  X V I todavía  E rasm o d isuade á  los e legan tes, cuando ten g a n  su c io s  y  
g rasos los dedos, d e llevarlos á  la',boca para chupárselos y  de lim piarlos en e l sayo . 
‘ S erá  m ás d ecen te  que se  h a g a  esto  en  e l m an tel»—dice. L im piar la cáscara  d e h u e­
v o  con  las uñas y  el p u lgar, parecía le  cosa  rid icu la . «E sto—añade—podría hacerse  
m ás urbanam ente con  el cuchillo .»

V erdad e s  que c ita  e l m ism o autor a l g u n o s tenedores, pero á títu lo de cu riosi­
dad solam ente.

C lem encia  d e H ungría, esposa d e L u is X , y  Juana d'E vreux, esp osa  de C arlos 
e l H erm oso, ten ían  sendos ten ed ores tan solo; la  D uquesa  de T urena, poseía dos: 
C arlos V I , tres, lo s  cu a les no em pleaba sino para com er las frutas.

E l in g lé s  T om ás C oryate, que v is itó  P arís en  1608, declara que en d icha ciudad  
eran , lo s  tenedores casi desconocidos, m ientras(que en  Italia  cada cual tenía e l  su yo . 
‘ L o  extraño e s—escrib e—que no podía inducirse á un ita liano  á com er en e l plato  
con  los dedos, y  la  razón que en  este  punto se  a leg a , e s  que no todo e l m undo tie ­
n e lim pias la s  m anos. Y o lleg u é  á adoptar sem ejante costum bre y  la  con servé , aun  
en  In g la terra . V alióm e esto  m ás de una burla.»

E l Sr. Frankiin  afirm a que L uis XIII tardó bastante en  em plear un tenedor.

I '
1 ’ • 
I  >
I  t

piletes de lie b re  á la  CDanen
I  •

RECETA ORIGINAL

L o esen c ia l para la  preparación de este  
plato, e s  e l e sco g er  una liebre m uy tierna, 
pues su s file tes que á  continuación  prepa­
rarem os, se  asan  de m om ento á la  parri­
lla; ta l y  com o ocurre con e l p lato de p i­
ch on es á la  Crapodina, file tes d e a v e , 
e tc ., e tc .

Para ia  sep aración  de lo s  file tes se  em ­
p lean  só lo  lo s  m uslos y  la  riñonada de 
la  liebre: toda esta  parte se  deshuesará  
por com pleto , y  lu e g o  se  procederá á 
cortar ios file tes d esp rov istos d e n erv ios  
y  p ie les  adheridas á la carne, á  pesar de 
estar  despellejada, com o e s  ló g ico . Pro­
curar que estos filetes resu lten  casi ig u a ­
les , s e  ap lastan  debidam ente á fin de ha­
c er les  obtener una form a ovalada éjigual.

P onerlos en una p laca, con  la  s ig u ien te  
m arinada d esp u és de haberlos esp o lvo ­
reado de sa l, regarlos ligeram en te  por 
encim a con  un poco d e a ce ite  fino, un  
poco de coñac y  Jeréz, p im ienta blanca  
en  polvo, y  el zum o d e un lim ón. D éjese

en  e s te  estado durante tres ó cuatro ho­
ras próxim am ente.

Preparar raiga de pan blanco rallado  
y  pasado d esp u és por un tam iz de hierro  
m etálico; á este  pan se  m ezclará  una par­
te de jam ón m agro español, á pedacitos  
com o gran os de arroz, m as un poco de 
perejil picado; con  e s te  pan se  em pana  
filete por filete, que an tes ha estado en  
m arinada, una v ez  que queden todos em ­
panados, se rociarán  cada uno con  un  
poco de ju go  d e la  m ism a marinada*, y  así 
que quede é s te  absorbido en  el pan, á los 
v e in te  m inutos an tes de serv irse , se  asan  
con e l m ayor cuidado á la  parrilla y  para 
que se  vayan  dorando lentam ente; al ter ­
m inar lacocción  se  rocían  con  e l ju g o  de 
otro  lim ón.

. 1  con tin u ación  exp licarem os su g u a r ­
n ic ión  y  la salsa correspondiente para 

. serv irse  aparte, preparado todo á  su tiem ­
po, á fin de que en  e l m om ento oportuno  
todo quede com puesto  para serv irse .

C o cin a  M o d e r n a  La Gocína por Gas.
C om paflia  M adrile fla  d« G A S . F á b i ic a s  en M adrid , V alladoU d , B urgos, L o g ro flo , A lic a n te ,  Je rez  de la  F ro n te ra
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L a  g u a r n ic ió n .— S e preparan unos co s­
tron es de pasta  d e hojaldre en form a de  
m ed ias lunas, que sean  a lg o  gran d es, ca l­
cu lán d ose  á dos costron es por p erson a .’ 
Y a m arcados y  p u estos en  la  p laca, se  
cu ecen  a l natural en e l horno, m ientras  
en  un p lato  de sa ltear, con  un poco de  
m anteca de cerdo y  a ce ite  fino, puesto  so ­
bre fu eg o , se  rehogan  dos ó tres chalotas  
picadas, dos ó tres se tas frescas, conocí-, 
das gen era lm en te  con  e l nom bre d e r o -  
v e l lo n s ,  cortados d esp u és d e que estén  
lim pios lo  m ism o que la s  chalotas, e l h í­
gado d e la  liebre cocido prim ero y  corta­
do lo  m ism o que las an teriores substan­
c ia s , sal y  rocíase con  un ppco d e Jerez, 
una cucharada de ju g o  de asados y  un 
poco d e pasta d e tom ate, h á g a se  reducir, 
y  por últim o, se  trabará con  un h u evo  en ­
tero y  dos yem as.

C ocidos lo s  costron es d e hojaldre, se  
reparte e l sa lp icón  acabado de exp licar, 
form ando un cordón  de ig u a l d im ensión  
que e l costrón , encim a de cada uno de

éstos; co loqúense juntos en una placa, e s ­
p o lvorearlos de queso de G ru yer rallado, 
y  §e gratinan  ligeram en te  en  e l horno. 

A hora segu irem o s para la exp licación: 
E x p l ic a c ió n  d e  la  s c / s a .— En una p e­

queña cacero la  s e  pone una buena cu ch a­
rada d e tom ate,m ed ia  cucharada de sa lsa  
española , una hoja  d e estragón , un poco de 
v in a g re  reducido y  un poco de pim ienta  
blanca en  polvo, se  m onta ésta  sobre el 
baño m aría, con las y em a s y  un buen trozo  
de m anteca  fresca  de vaca, lu eg o  de que 
se  quede m ontada se  pasa por una estam e­
ña, añadir, por ú ltim o, un pim iento verd e  
fresco , cortado á cuadros pequeñísim os, 
sa lteado de antem ano con  un poco de  
m an teca  ó ace ite , procurando de que e s ­
tén  bien escurridos an tes d e incorporarse  
á  d icha salsa.

A l m om ento d e serv ir  se  colocan  los 
filetes de liebre recién  asados en  la  fu en ­
te  y  se  gu arn ecen  con  los costron es d e h o ­
jaldre. S erv ir  a i m ism o tiem po la  salsa.

I. D o m é n e c h .

Leemos con gusto en “ El Viajero" de Barcelona

Gpqq coneupso calioanio español
Prom ovido y  organizado p o r  E l  V i a j e r o ,  

• d e  B a r c e l o n a .

C i e r t a m e n t e  q u e  n o  e s p e r á b a m o s  e l  r e s u l t a ­

d o  e s p l é n d i d o ,  b r i l l a n t e ,  g r a n d i o s o ,  q u e  h a  

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

p r u e b a s  d e  e n t u s i a s m o  y  d e  a b n e g a c i ó n  q u e  

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

p o d e m o s  c o n  s a t i s f a c c i ó n  d e c i r ;  « A í j n  hay p a ­
tria, Veremundo-> S í ;  a ú n  h a y  p a t r i a  e n t r e  

n u e s t r o s  c o c i n e r o s ;  a ú n  e n  n u e s t r a  i n d u s t r i a  s e  

r e f l e j a n  d e s t e l l o s  d e  i i u  p a t r i o t i s m o  q u e  n o s  

h o n r a  e n  a l t o  g r a d o .

¡ B i e n ,  r e s p e t a b l e s  c o c i n e r o s  c o n c u r r e n t e s  á  

e s t a  m a n i f e s t a c i ó n  d e  a r t e  y  d e  c u l t u r a ;  b i e n  

p o r  v o s o t r o s ,  d i g n o s  h i j o s  d e l  t r a b a j o  y  d e l  e s ­

t u d i o ;  q u e  q u i t a n d o  h o r a s  a i  d e s c a n s o ,  a l  r e ­

c r e o  ó  a l  c u i d a d o  d e  l a s  f a m i l i a s  v u e s t r a s ,  h a ­

b é i s  a c u d i d o  c u a l  v a l i e n t e s  c a m p e o n e s  á  i a  l i z a ;  

y  c o n  u n  d e s i n t e r é s ,  c o n  u n  e n t u s i a s m o  d i g n o s  

d e  t o d a  l o a ,  d i g n o s  d e  t o d a  a l a b a n z a ,  m e r e c e ­

d o r e s  d e  t o d o  m i  r e s p e t o  y  v e n e r a c i ó n !

D e s d e  l o s  g r a n d e s  m a e s t r o s  a l  m á s  m o d e s t o  

o b r e r o ,  t o d o s ,  t o d o s  l o s  q u e  h a b é i s  a p o r t a d o ,  e l  

f r u t o d e  v u e s t r o  i n g e n i o ,  e l  p r o d u c t o  d e  v u e s ­

t r o s  c o n o c i m i e n t o s  y  d e  v u e s t r a  e x p e r i e n c i a ,  á

t o d o s  p o r  i g u a l  o s  r i n d o  m i  m á s  c o r d i a l  

f e l i c i t a c i ó n ,  m i  v o t o  d e  g r a c i a s ,  y  e l  p ú b l i c o  

h o m e n a j e  d e  a d m i r a c i ó n ,  q u e  s e  h o n r a  e n  t r i ­

b u t a r o s  n o  s o l a m e n t e  g u s t o s o ,  s i n o  e n t u s i a s ­

m a d o  v u e s t r o  a n t i g u o  c o m p a ñ e r o  e l  D e l e g a d o  

O r g a n i z a d o r  d e l  C o n c u r s o ,  J o s é  S e r r a .
*

•  *

Trabajos recibídos-
R e c e t a s  o r i g i n a l e s ..................................................................  323
R e c e t a s  i l u s t r a d a s  c o n  d i b u j o s  a i  l á p i z  ó

á  l a  p l u m a .................................................................................... 2 1

R e c e t a s  d e  c o n f i t e r í a ,  r e p o s t e r í a  y  h e ­

l a d o s ......................................................................' ............................ 3 4

F o t o g r a f í a s  d e  p l a t o s  m o n t a d o s   18
T o t a l ................................................................ '  396

C o m o  s e  v e  e l  é x i t o  h a  c o r o n a d o  c o n  c r e c e s  

n u e s t r o s  d e s e o s .  P r ó x i m a m e n t e ,  y  á  m e d i d a  

q u e d e m o s  á  l u z  d i c h o s  o r i g i n a l e s  p o d r á  c o n ­

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

d e  e s t e  c e r t a m e m ,  e !  p r i m e r o  c e l e b r a d o  e n  E s ­

p a ñ a ,  y  c o n  p r o v e c h o  p a r a  i a  c o c i n a  d e  n u e s ­

t r a  p a t r i a .

E l  G o r r o  B l a n c o  f e l i c i t a  á  s u  o r g a n i z a d o r  

m u y  e n t u s i a s t a m e n t e .

Ayuntamiento de Madrid
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Heeetas de platos de eoeina de Hestaarant
Huevos á la Princesa

Son h u evos esca lfad os, que se  ponen  
lu eg o  cada uno en  la  fu en te, encim a de 
un p astelillo  gran d e de hojaldre.

S irv e  d e gu arn ición  una sa lsa  holande­
sa  con  un sa lp icón  d e trufas y  zanaho­
rias n u ev a s. Salséanse b ien  por encim a y  
esp o lvoréan se  con  un poco de perejil.

Tortilla á la Hiojana

S e  prepara con  jam ón y  rodajas de lon­
g an iza  de la  R ioja. S e  le  puede dar form a  
redonda ó larga.

Huevos á la Chartres

En una sartén  ó  p lato untado d e m an­
teca  d e cerdo ó  de vaca, se  rom pen los  
h u evos y  esp olvoread os d e sa l se  cuajan  
en  e l horno.

D esp u és se  recorta  cada h u ev o  con  el 
corta  pastas y  se  co locan  en  una fuente, 
cada uno encim a de un costrón .

S a lséan se  de sa lsa  á la  C olbert.

Huevos á la Meterníoh

C ocidos los h u evos, se  parte cada uno  
en  dos; ex traer  la  yem a, con  jam ón c o c i­
do y  m acháquese en  el m ortero.

Cuando todo quede bien transform ado  
en  pasta, se  le  incorpora todas las yem as  
duras m ás un poco de becham ela; sazón e­
se  de sal, p im ienta y  un poco  de nuez  
m oscada.'

P ón g a se  la  pasta en la  m anga y  se  re­
llen an  las ciaras de los m edios h u evos.

S e  m eten en e l horno y  se  sa lsean  con  
sa lsa  becham ela, á la  que se  le  adiciona  
un poco de puré de tom ate.

Huevos á la Fermier

Son h u ev o s escalfados; lu ego  puestos  
n e la fuente encim a de ex ce len te  puré de 
patata; sa lséen se  de becham ela  y  sír ­
van se .

Huevos a la  Japonesa

S on  h u ev o s a l plato; aparte se  reduce  
v in o  blanco con  ig u a l cantidad d e salp i­
cón  de ternera y  len g u a  á la escarlata , se  
m oja todo con  un poquito de tom ate.

A l m om ento de serv ir  e s  cuando s e  le  
in clu ye la  guarn ición , adem ás dos m on- 
toncitos de m ig a  de pan frito.

Huevos á la Infanta

E scalfado cada h u ev o , se  co loca  cada 
uno encim a de un costrón  ,de hojaldre; 
sa lséan se  con  sa lsa  blanca, se  m eten  un 
m om ento en  e l horno; encim a de cada 
h u ev o  se  le  pone una rodaja de len gu a  á 
la  escarlata.

Tortilla á la Murciana .

Preparar una sa lsa  d e tom ate m uy re­
ducida, añadiéndole p im iento m orrón p i­
cado:

S e  prepara la  tortilla  con  la m itad del 
picadillo  en  form a redonda, y  una v ez  
puesta en la  fu ente, en un hueco que se 
form a en  m edio de la  to r t il la ,s e  co loca  el 
resto  del picadillo.

Huevos ó lo Zar

Se cu ecen  los h u ev o s  y  se  cortan  á cu a­
dritos; se  dejan yem as aparte; se  m arca  
becham ela , se m ezcla  proporcionalm ente

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

P  L i O U E l J R B l N É D I G T I # E Excfuise D ig estiv e
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con  los h u evos, se  ponen  en  una fuente y  
sírvan se  con  el resto  d e yem as pasadas 
por tam iz por encim a.

Huevos á la  Habanera

Son h u ev o s  fr ito s, cada uno p u esto  so ­
bre un costrón  de pan que an tes se haya  
rem ojado con  lech e , pasado por h u evo  y  
fr ito  á  bonito color.

C olocar en la  fu en te  un m olde de arroz  
blanco y  adorno de a lgu n as esca lop as de  
jam ón frito.

Huevos á l a  Borbón

S e  cortan  unos costron es de pan d e la  
circu n feren cia  de un duro, en form a de  
tubo, que pueda' con ten er  en  su  interior  
un huevo; se  i'ocían con  m an teca  y  se m e­
ten  en  e l horno. S e corlan  tir itas de toci­
no y  se  fríe con  m anteca de vaca.

A l m om ento d e serv ir  se  co locan  los  
h u evos en la  fu en te  y  se  v jerte  e l tocino  
por encim a.

Granadinas de ternera San Germán

L as granad inas d e ternera siem pre de 
la m ás fina; se  corta en  form a m ás ó  m e­
nos de corazón , se  ap lastan  un poco y  
lu e g o  se  m echan con  tiras de tocino.

A  los v e in te  m inutos antes de pedirse  
el plato, s e  sa ltean  á  fu eg o  v iv o  con  m an­
teca  de v a ca  ó de cerdo, d esp u és se  ro­
cían  con  v in o  blanco ó Jerez, añadirle un  
poco de sa lsa  esp añ ola  y  s írvan se  gu ar­
n ecid as con  puré seco  de gu isa n tes  fres­
cos, bien sazonado.

Chuletas de ternera Zíngara -

Saltedda la  ch u leta  de m om ento, en una 
cacero la  aparte se  hace un rehogado de 
tiras d e jam ón, trufa, len gu a  y  cham pí- 
flons, y  cúbrase con  sa lsa  m edia g lasa .

Entrecottes á la  Macedonia

L o s en treco ttes se  pueden asar á la 'p a­
rrilla de m om ento, sazonado de sal y  ti­
m ón. L a  M acedonia es una com p osic ión  de  
toda c la se  de legum bres frescas, m ezc lá n ­
dose d esp u és de que estén  cocid as co n v e­
n ien tem en te . E stas legu m b res pueden te ­
n erse  fondeadas con  un poco d e m anteca  
de v a ca  y  jugo . S e  tapa con  una hoja de  
papel d e barba m ojado y  así se  con serva  
ca lien te  á m edida que se  v a  em pleando  
en  la  práctica de restaurant.

A l m om ento de serv ir  se  coloca  e l en- 
trecotte  rec ién  asado ó salteado en la  
fuente; co locar la  gu arn ición  M acedonia  
en  un lado y  sa lséase  con  sa lsa  m edia  
glasa,

Filetes de ave á la Zíngara

S e cortan  los filetes, se  espolvorean  de 
sa l y  zum o d e lim ón, á continuación  se  
em panan con  h u ev o  batido y  pan.

S altéan se en el horno con  m anteca de 
vaca; sírv a n se  con  la  gu arn ic ión  zíngara  
(tiras de len gu a , trufa y  cham piñons y  
sa lsa  m edia  g lasa ).

Tournedos á la PattI

Cada tournedo es sa lteado ó asado á la  
parrilla y p u estos en la  fuente cada uno  
encim a de un costrón. E n cim a de cada  
tournedo se  colocan  dos file tes pequeñ ísi­
m os de anchoas, adorno de trufas y  colas  
de cangrejos.

S a lséan se  con sa lsa  m edia g lasa .

Filetes de lenguado Montecarlo

S e  preparan com o los file tes de len g u a ­
do al gratén , pasándolos por la m an teca  y  
pan. S e sa ltean  en  p lato  d e sa ltear, m ar­
car un buen arroz blanco, adornándose  
con  patitas d e lan gosta , y  sa lséan se  con  
sa lsa  a l v in o  b lanco á la  crem a.

Cocina Fácil La Gocina por Gas.
C om paflia  M ad rileñ a  del G A S , F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lid , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic a n te . J e r e z  de  la  F ronC cia  .
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Filetes de lenguado á la Portuguesa

E sto s filetes se  ap lastan  y  se  enrolla  
com o barquillos, se  pasan por un palillo  
y  por harina, h u ev o  batido y  pan rallado; 
lu eg o  se  fr íen  á bonito color y  en  cada  
filete se  le  echa un poco d e farsa de p e s ­
cado.

S e  gu arn ece  con  u n a rodaja d e tom ate  
fr ito  encim a de cada filete .

S alsa  p ortuguesa aparte.

Filetes de lenguado Montmorency

Com o los file tes d e len gu ad o  a l gratén , 
se  pasan por m anteca d e cerd o  y  m iga  de  
pan y  se  asan  á la  parrilla.

S alsa  bearnesa y  patatas cocid as a l na­
tura!, aparte.

Langostinos á  la Bordalesa

E sto s se  rehogan  A fu eg o  v iv o  con  a ce i­
t e ,  ceb o lla  m enudita y zanahoria, m ás  
chalota  y  ajo p ic a d o y  perejil, unir los  
lan gostin os, rociarlos con  v in o  blanco, 
d esp u és a lg o  de tom ate y  g la s  de carne.

S e  sirven  costron es de pan recién  frito.

Lenguados á la Pormantler

E stos lenguados se  ponen en un plato 
con  m anteca  de vaca, v ino  blanco, sal y  
zum o de lim ón.

Para serv ir lo  se  preparan unas duque­
sa s d e patatas en  form a de ave llan a  y  fri­
tas. S a lséase  todo con  sa lsa  al v in o  blanco  
á la crem a.

Filetes de salmonetes á la Cardín

S e asan los file tes 'de sa lm onete en una 
placa con a ce ite  y  v in o  blanco.

S írvan se  con  arroz blanco y  con  la  pro­

p ia salsa; que se  le  habrá añadido a lgo  
de tom ate y  un poco de esen c ia  de a n ­
choas.

Lubina emparrillada á la Gravina

A sad la lub ina en  crudo á  la  parrilla, 
sazonada d e  sa l, zum o de lim ón, a ce ite  
fino  y  m iga  de pan blanco rallado. S e ro- 
cíí^á m enudo con  a ce ite  por m edio de p in ­
cel. D e  gu arn ición  llev a  lan go stin o s p e ­
queños y  alm ejas sa lteadas al natural.

S erv ir  aparte sa lsa  b lanca d e pescado.

I. D o m é n e c h .

Gasino de WadPid

M e n ú  s e r v i d o  e n  l a  T e r r a z a  e l 

d i a  2 8  d e  M a y o  d e  1912.

ALMUERZO

Ordubres.
Huevos revueltos Fe) igord. 

Salmón grillé Maüre d'Hotel. 
Pollos salteados á  la Fermiére. 

Solomillo asado conpataias Chateau.

L
Ensalada,

Bomba de fresa al Chantilly. 
Postres. i

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

LIQUEUR BENÉ.DICTI.N Kxquise D.iciest^^
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Baba forrado glaceado.

Se puede igualmente forrar ó glacear el 
baba de la receta anterior. Por lo genera!, es 
más práctico hacer el baba, destinado á hacer­
lo glaceado, de ejecución un poco diferente.

Las cantidades que sigen son para cuatro 
babas de una docena de personas por cada 
baba.

Si ocurre que se quiere hacer el baba en 
mucha menor cantidad, entonces se calculan y 
apuntan las cantidades en relación de todas 
éstas, y asi, de este modo, siempre pueden 
aplicarse bien las recetas á la cantidad de per­
sonas que se destine el baba.

4 litros de harina.
60 huevos.
150 gramos de levadura de cerveza.
800 gramos de azúcar.
1.500.gramos de leche.
75 gramos de ron.
100 gramos de almendras dulces.
1.200 gramos de manteca.
Vainilla.
Un poco de sal.
Un limón rallado.

Ejecución

Se procede á su ejecución y cocción de igual 
manera que en el baba á la Polonesa.

Cuando los babas estén cocidos se dejan en­
friar. Se corta un trozo de babas por la parte 
superior formando un hueco, para llenarse éste 
con una composición de crema manteca, al que 
se mezcla una buena cantidad de piña de Amé­
rica y otras frutas escarchadas, y picadas estas 
frutas se habrán tenido de antemano en ma- 
ceración con marrasquino. Se cubre el baba 
con la misma pasta que se ha extraído por la 
parte superior, y se glacea todo al chocolate.

El glaceado al chocolate se prepara del modo 
siguiente: En una cacerola se ponen 400 gra­

mos de azúcar con 100 gramos de agua, vaini­
lla, hágase cocer durante diez minutos; luego 
se le incoi poran 500 gramos de chocolate ra­
llado; fundido éste, se retira y se ie incorporan

Cóm o se  cuece el Baunn-K ucheo (en alemán), 
ó e! Gáteau á  la  B roch e (en francés), publicado 
en E l  G o r r o  B l a n c o  en el núm ero d e  1.*̂  de 

Ju lio  de 19 1 1 .

500 gramos de manteca fina de vaca. Muévase 
constantemente hasta que espese por comple­
to, y luego se pueden glacear los babas ú otros 
pasteles.

Estos, además de glaceados ai chocolate, 
pueden todavía decorarse con gelatinas de .fru­
tas y frutas confitadas.

L a pasta Brioche

Encima del mármol se ponen 500 gramos de 
harina, que se formará en círculo. Retirar una 
parte de esta harina para formar un segundo 
círculo, y en medio de él se ponen 12  gramos 
de levadura de cerveza, un poco de agua tibia, 
se amasa bien adjunto con la harina del peque­
ño círculo, póngase á fermentar hasta que au­

C o cin a  E le g a n t e  La eocina por Gas.
O om paflta M adrilefia  del G A S . F a b r ic a s  en M adrid , V a llad o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o , A lic an te , J e re z  de la  F ro n te ra
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mente e! doble de su volumen. En el círculo 
grande se ponen 10 gramos de sal, 40 gramos 
de azúcar; se empieza á amasar, añadiendo seis 
ó siete huevos enteros uno á uno, 400 gramos 
de manteca fina, incluyendo también la leva­
dura; todo se amasa poco á poco, soltando la 
pasta contra el mármol. Cuando queden incor­
porados todos los ingredientes, se pone en una 
vasija, y ésta se tapa con un paño, y déjese fer­
mentar hasta que aumente la pasta el doble de 
su volumen. Pasadas cuatro ó cinco horas, se 
rompe la pasta y se pone en los moldes peque-

E 1  Haunn-Kuchen term inado.

ños ó grandes, poniendo en ios moldes solo 
de pasta un poco más de la mitad, á fin de 
que aumente en su cocción.

Generalmente se suele hacer la pasta ó pas­
tas de levadura por la noche, y al siguiente día 
por la mañana se hace cocer.

La pasta de Savarín

Es la misma forma generalmente de las 
Brioches, y similado á la pasta Baba, pues es 
más blanda que el Brioche; por esto se incor­
poran 10  huevos por libra de harina.

Se moldean al día siguiente, procurando que

los moldes estén bien untados de manteca y 
espolvoreados de harina.

Para los babas se mezcla una pequeña can­
tidad de pasas de Corinto ó Smirna, y. para las 
savarinas frutas escarchadas picadas; eso no 
inipide-para que muchos profesionales pon­
gan solamente pasas en una ú otra cosa.

Se pueden rociar de jarabe, y éste puede aro­
matizarse con ron, etc.

La pasta de hojaldre

Esta pasta tiene mucho de sencillo, y al pa­
recer de poca importancia, fácil en su aspecto; 
considerándose desde el punto práctico, y por 
persona que lo haga muchísimas veces, va des­
cubriendo cosas algo extrañas, pareciéndole al 
obrero de haberla hecho siempre igual que los 
días anteriores; unas veces ve su pasta deslu­
cida por efecto del horno, otras por las atmós­
feras cálidas ó ambiente caluroso, no le puede 
salir á perfección debido á varias causas, unas 
ú otras por efectó de su ejecución ó amasado, 
otras por hacer la pasta en sitio que no ha sido 
fi esco, ó el horno, etc.

Al estar todo tan previsto, es cuando se con­
sigue un hojaldre, que en su cocción toma un 
incremento súbito, tan e.xtraordinario, que no 
se concibe que un trozo de pasta de 15 ó 20 
centímetros de ancho por 2 centímetros de es­
pesor, pueda, por la acción del horno, hasta 
elevarse á 14 ó 16 centímetros de altura, pues 
este efecto es la característica de la verdadera 
pasta de hojaldre.

Cantidades y  ejecución
Harina fina, 300 gramos; manteca de vaca, 

300 gramos; sal, seis ó siete gramos; dos ye­
mas dé huevo.

Colóquese la harina sobre la mesa de már­
mol y formar un círculo de unos 10 ó 12  cen­
tímetros (que los profesionales llaman á esta 
operación hacer la fuente), en su centro se 
pone la sal, un pedazo de manteca del tamaño 
de un pequeño albaricoque, un vaso de agua 
fría. Remover esta mezcla con las puntas de los 
dedos separados, incorporando poco á poco 
la harina; en caso que sea necesario en este

Cocina Económica L,a GocÍHa por Gas.
C o m p añ ía  M ad rileñ a  dol G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lld , B u rg o s , L o g ro ñ o . A ll 'a n te ,  J e rez  de la  F ro n te ra
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punto, se le añade un poco de agua, procuran­
do que la pasta tenga consistencia y resulte un 
poco compacta. Luego se amasa bien apoyan­
do la mano ó manos contra la mesa de már­
mol, hasta que resulte suavísima en el tacto; en 
este preciso moinenlo se dejará reposar duran­
te unos cinco ó diez minutos próximamente.

No estará demás adveifir á algunos de nues­
tros lectores, que en el momento de mezclar la 
harina con el líquido, procure éste de que no 
se escape el líquido, é ir incorporando muy 
poco á poco la harina, á fin de que ia pasta re­
sulte fina desde un principio, de lo contrario 
resultaría correosa. Siendo también de grandí­
sima importancia observar de que no resulte 
nunca ni muy dura ni tampoco muy blanda, 
siendo preferible siempre á que resulte algo 
más blanda que dura.

A continuación vamos á describir el momen­
to de unir la manteca con la pasta. La manteca, 
como medida segura, á la media hora antes de 
amasar la pasta, se pondrá en agua, y si es ne­
cesario algún pedazo de hielo, después se en­
juga y se amasa un poco con una servilleta 
bien limpia, á fin de que se seque bien.

Se estira un poco la pasta con el rodillo, y 
en medio se colocará la manteca, cubriendo 
ésta bien con los bordes de la misma pasta, y 
cuidando siempre que se halle recubierta por 
igual. Se aplasta un poquito el conjunto de la 
pasta sobre el mármol espolvoreado de harina, 
hasta que se rebaje la pasta, convirtiéndose en 
una capa que poco más ó menos obtenga unos 
80 centímetros de largo por 25 de ancho. En 
este punto se pliega ó dobla un extremo de esta 
pasta unos 25 ó 30 centímetros sobre sí mis­
ma, y el otro extremo se dobla por encima de 
éste, de forma que la capa se halle plegada en 
tres partes de igual medida. Se vuelve á estirar 
en seguida la pasta á lo largo sobre su mismo 
ancho, hasta que tome las dimensiones del mo­
mento que hemos empezado el primer dobla­
do. Se coloca en seguida la pasta encima de 
una placa que esté espolvoreada de harina, y 
colocar ésta sobre hielo picado, encima de la 
pasta una hoja de papel, colocando una placa 
encima con hielo picado (claro está que esta 
operación del hielo puede suprimirse por

completo durante los rigores del invierno; de­
jándose sencillamente encima el mármol y ta­
pándola con un paño, y déjese reposar duran­
te unos cinco minutos). Pasado este tiempo de 
reposo de la pasta, se vuelve á colocar de ma­
nera para que se repita ia operación de darle 
dos ó tres vueltas más como se ha hecho en 
un principio, quedando así la pasta hojaldre 
terminada.

Desde este momento sólo resta dividir la 
pasta en la clase de pasteles á que sea desti­
nada.

Sequillos de azúcar

Se machacan en el mortero dos onzas de 
almendras mondadas con una clara de huevo; 
cuando están ya muy frías se añade azúcar de 
lustre, hasta tanto que ya se ha formado una 
pasta muy dura, en cuyo estado se amasa á 
fuerza de brazo sobre la amasadera, añadiendo, 
al efecto, más azúcar lustre; hecho esto, se 
aplana la pasta, estirándola, cortando la pasta 
en varias formas, tales como corazones, estre­
llas; se ponen á cocer en una placa, forrada de 
papel de barba, haciéndose cocer á horno 
flojo.

Cuando haya tomado im hermoso color do­
rado se retiran, pudiéndose adornar con glasa 
rea! ú otra.

P ara  el Nougat de avellanas

Se procede de manera idéntica á la receta 
anterior, solamente que las avellanas se tosta­
rán muy ligeramente; pónganse á continua­
ción en un paño, á fin de poderlas frotar un 
poco y pelarlas, después se cortan en filos 
pequeñas; á continuación se procede como an­
teriormente queda bien señalado en el «Nou­
gat» de almendras:

Paciencias de monja

No son estas paciencias aquellos panecillos 
chiquitines que se fabrican en algunas ciudades 
con la pasta desequillos comunes, y que vulgar­
mente se denominan panecillos de monja;p\\cs 
las que titulamos se forman con ia misma 
pasta de las antecedentes, pero se trazan de la 
figura de unas crucecitas de Malta, y en todo

Cocina Doméstica L a  (b o c in a  p o r  G a s .
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  del G A S . F á b r ic a s  en M ad rid , V a lla d o lld , B u rg o s . L o g ro flo , A lic a n te  J e re z  de  la  F ro n te ra ,
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k i ­

lo demás se sigue el tratamiento prescrito en 
las posteriores.

Plñonatls de Milán

Se toma un puñado de almendras monda­
das y cortadas á gajitos, y otro tanto de cana­
lones de corteza de naranja confitada; luego se 
mezclan estos dos artículos con alguna clara 
de huevo y en seguida se disponen á monton- 
cillos sobre papel blanco, que se tiene encima 
de palastros, y al momento se meten á cocer 
en el horno flojo ó en el suave, esto según el 
tamaño de los piñonatis; estando cocidos, ó 
mejor, secos, se sacan del horno, y estando 
fríos se separan con cuidado de los papeles; 
después se bañan con azúcar enharinada, ro­
ciándolos con grajea menuda de colores al 
tiempo de haberlos sacado del baño.

Plñonatls del Piamonte

Esta clase se fabrica como la anterior, sólo 
que se emplean piñones mondados en vez de 
almendras, y asimismo canalones de membri­
llo- confitado, en lugar de los de naranja.

Leche helada

Se derriten 250 gramos de azúcar en dos li­
tros de leche caliente de cabra y se añade un 
poquillo de cáscara de limón; cuando está fría, 
se cuela por una servilleta y se echa en la can­
timplora de estaño para helarla como los he­
lados; pero en el acto de servirla se polvorea 
el borde del vaso con canela molida.

Leche merengada

En un cazo se pone un litro de leche de ca­
bra ó de vaca, seis onzas de azúcar clarificado y 
una corteza de limón; luego se pasa esta mezcla 
á la lumbre, y cuando empieza á hervir se quita 
del fuego y pasa por un tamiz; estando fría se 
hiela, pero antes de acabar de helar se le incor­
poran tres claras de huevo batidas á punto de 
merengue, mezcladas con tres onzas de azúcar 
clarificada y cocida á punto de bola; luego se 
sigue acabando de helar y se sirve.

Horchata helada

Se toman dos libras de almendras monda­
das, y se machacan ó muelen en el mortero con 
un poco de agua de azahar; estando ya muy 
machacadas, se deslíen con cuatro litros de 
agua natural y se prensan en un lienzo re­
cio; después el zumo ó leche se mezcla con 
una libra de azúcar clarificada y se perfuma 
con un poco de esencia de limón; dispuesta asi 
la horchata se echa en la garrafa y se hiela se­
gún hemos dicho para los helados.

Helado del céfiro

En una cacerola se pone un litro de leche 
con una copita de agua de azahar; en otra ca­
cerola se ponen seis yernas, naranja y limón 
rallado, vainilla y un poco de Macis; se mueve 
con la espátula, añadiendo 150 gramos de azú­
car; unir la leche con las yemas y póngase á 
cocer sobre fuego flojo, moviéndose con una 
espátula; pasándose por el colador fino y pón­
gase á helar en la garrafa.

Helado Reina Guillermina

Se prepara un buen helado de naranja, y un 
biscuit glacé'de café; se montan los dos hela­
dos por separado; luego se pone á enfriar un 
molde amplio, cuadrilargo, acanalado; se torra 
primero con helado de naranja (color naranja); 
en el interior se coloca el biscuit glacé con fru-; 
tas escarchadas picadas, y puestas antes en ma- 
ceración con Curasao y algunos macarrones 
de almendras, machacadas ó rociadas con el 
mismo licor; se cierra el molde con papel y 
tapa, y póngase entre hielo durante unas dos 
horas, cubriéndose también con sal gorda.

Desmoldear el helado; se decora poniendo 
encima media naranja confitada y cubierta de 
fondant y pedazos de,naranja por el alrededor.

Una vez puesto en la fuente, se sirve cubier­
to de un velo de azúcar oro, intercalando de­
bajo otro velo de azúcar color verde.

Servir pequeños «Sables» (véase esta pasta) 
de naranja.

I. D o m é n e c h .

Cocina Nacional La (E^ocína por Gas.
C o m p a ñ ía  M adrU eña d e l G A S . F á b r ic a s  en M a d rid , V alladoU d, B u rg o s , L ogroflo , A lic a n te ,  Je re z  de  la  F ro n te ra .
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IV l E  N  L l

( P a r a  9 5  c u b i e r t o s )

Hors d ’ceuvres.
C r é m e  D a r b la y .

Soles Dugleré.
Filet de bcnuf Perigueux. 

Jambón d’ York reufs files. 
Petits Pois bonne-Femme. 

D in d e  r ó t ie  S a l a d e  R o m a i n e .  
Mouse Praliné Olacé.

Hotel Internacional.

Qenoise des Gourmets. 
Desserts Assortis.

VINS

Jerez, Rioja, Carta Blanca, A. Blázquez, 

Champagne Lanson.

Café, liqueurs et cigars.

Huelva ¡."Junio ¡9¡2. 
J u a n  B l a n c h ,

J e fe  d e  c o c in a  d e l H o te l  In te rn a c io n a l ,  d e  H u e lv a .

Los productos “Maggi“
La irreprochable elaboración  de los  

P roductos a lim en tic ios M aggi (caldo en  
cubitos, sopas en pastillas, y  Ju go  en  fras­
cos), su g a sto  ex q u isito  y  ex ce len te  pre­
sen tación , un idos á la  facilidad y  econo­
m ía de su preparación, en tre  otras reco­
nocidas ven tajas que aq u éllos poseen, han 
sido debidam ente apreciadas en  todo su 
valor en  cuantas E xp osic ion es han con ­
currido, siendo buena prueba d e e llo  el 
núm ero de recom pensas de que los m is­
m os han sido objeto, en tre la s  cu a les se  
encuentran  17 m edallas de E stados, 10 
G randes P rem ios, 86 M edallas de Oro, 
15 D ip lom as de H onor, 26 P rem ios de 
H onor, etc .

A d em ás, los Productos A lim en ticios  
M aggi han sido puestos «Fuera de Con­
curso» en  v ar ias E xp o sic io n es por form ar 
parte del Jurado de las m ism as, e l in ven ­
tor de aquéllos, D . Ju lio  M aggi, particu­
larm ente en  las E xp o sic io n es U n iversa les  
de P arís, 1889 y  1900. En d ichas E xp osi­

c ion es, e l C om isario G eneral de la  prim e  
ra, en  su in form e a l  G obierno, y  los m iem - 
bros del Jurado, de la  segu n d a , suscri­
b ieron los docum entos que traducim os á 
continuación  y  que prueban la gran e s t i­
m a y  e l a lto  aprecio  que lo s  productos  
a lim en tic io s M aggi m erecieron  á tan d is­
tingu idas y  peritas personalidades:

E xp osic ión  U n iversa l de París d e 1889.
E l Jurado lam enta que la  ca lificación  de 

«Fuera d e Concurso» de la  casa  M aggi, le  
h aya  im pedido concurrir para una a lta  
recom pensa, no pudiendo m enos de señ a­
lar la  calidad irreprochable de su s Pro­
ductos».

E xp osic ión  U n iv ersa l d e París de 1900.
«El Jurado d e la c la se  58, se  com place, 

e l d ía 21 de Junio d e 1900, en  recon ocer  
la  perfecta  calidad d e  l o s  Productos  
M aggi».

N o e s  extraño, pues que, m ás d e 800 ca ­
ted ráticos y  m éd icos esp añ oles hayan  
confirm ado por su firma la buena opinión  
que le s  m erecen  los Producto^ M aggi.

Ayuntamiento de Madrid
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Goeina Vegetariana f/Ioderna
L IS T A S  D E  D O S  C O M ID A S  C O M P L E T A S

Sopa de harina flo r de trigo verde. — Se cal­
culan para ocho personas unos 200 gramos de 
harina de flor de trigo, una cucharadita de ha­
rina común, 40 gramos de manteca fina, un 
pedazo de repollo, un puerro, un puñadito de 
perejil, un pie de apio, cuatro zanahorias, una 
cebolla, dos patatas, dos yemas de huevo y un 
tercio ó cuarto litro de nata.

Sé rehoga en una cacerola con manteca la 
harina de trigo verde con las legumbres corta­
das en pedacitos, se tapa la cacerola, dejándolo 
estofar suavemente durante media hora, se 
moja con agua y se deja cocer.

Estando ya todo perfectamente cocido, se 
pasa por un tamiz fino y se vuelve, una vez 
transformado en puré, á poner á cocer, aña­
diendo un poco de consommé ó caldo.

Momentos antes de servirse se añaden las 
dos yemas y la nata.

Sírvase con pan tostado y cortado delgadísi­
mamente, quedando terminado.

Esta misma sopa puede prepararse con trigo 
verde en grano, resultando sumamente deli­
cada.

Vol-au-vent ccn quenefas de nuttose y cham- 
pjñons. — Se prepara un excelente Vol-aii-vent 
dé pasta de hojaldre, y la guarnición, que sirve 
de relleno, con quenefas pequeñísimas de man­

teca, de nueces ó de confitura, á las que se les 
da e! nombre de nuítoses por ser una prepara­
ción de nueces d'Arachides. A dichas quenefas 
se les da forma de avellana ú otra forma pe­
queña y larga.

Se pone la nuttose en un plato hondo, y se 
rompe con el tenedor, formando en seguida 
una pasta, á la que se le añade: sal, im huevo 
entero y un poco de miga de pan blanco ralla­
do. Se une todo perfectamente y se forman las 
quenefas del modo que yahemos indicado, po­
niéndolas á cocer en agua ligeramente salada.

Después de cocidas, se escurren bien y se 
ponen en una cacerola con una magnifica salsa 
de tomate ó salsa blanca, añadiéndole una can­
tidad igual de champiñons.

Se rellena el Vol au-vent, tapándolo con su 
correspondiente tapa y se sirve muy caliente, 
puesto en fuente con servilleta.

Pan de coliflores.— Se ponen á cocer con agua 
las coliflores, y después de cocidas, se escurren 
bien y se ponen en un plato de saltear, agre­
gando un buen trozo de miga de pan remoja­
do con leche y tres ó cuatro yemas de huevo, 
mezclando además las claras montadas á punto 
de merengue, sal, etc.

Mezclarlo todo y ponerlo en un molde unta­
do de antemano con manteca de vaca.

C o cin a  i r r e g u l a r i z a b l e  La bocina por Gas.
C om pafila  M ad rileñ a  del G A S  F á b i ic a s  en  M adrid . V a lla d o lld , B urgos, L o g ro flo , A lic a n te , Je rez  de l a  F r o n te r a .
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Se pone á cocer en el baño marfa durante 
una hora, cuando menos.

En el momento de servir se vuelca en una. 
fuente y se rocía con 'salsa á la crema ó de to­
mate.

Chuletas de guisantes, salsa trigueña con li­
món.—En una cacerola, con un trozo de man­
teca de vaca fina, se pone urta buena cantidad 
de guisantes frescos cocidos de antemano, aña­
diendo una cebolla picada menudísinianiente, 
haciéndolo rehogar con anterioridad con un 
poco de manteca y perejil picado.

Se pasa por un tamiz de hierro y se le echa 
sal, añadiendo huevos enteros (un huevo por 
cada tres personas) y un poco de miga de pan 
rallado.

Preparada así esja pasta, se untan moldes en- 
forma de pequeñas chuletas y se mojan con 
manteca de coco, se llenan éstos con la pasta 
de guisantes y se cuecen en el horno hasta 
quedar las chuletas de guisantes bien cuajadas.

Al meterlas en el horno se rocían por enci­
ma con la misma manteca de coco.

En el momento de servir se desmoldan y se 
colocan con el mayor gusto, en una fuente, for­
mando corona. Se rocían las chuletas con una 
salsa trigueña, aromatizada perfectamente con 
zumo de limón. •

Pouding de avena y alm endras. — En una ca­
cerola se pone un cuartillo de leche y olro de 
agua, agregando en forma de .lluvia y con la 
ayuda de un batidor ó  espátula, 300 gramos de 
harina de avena, 30 gramos de manteca fina, 
60 gramos de azúcar y limón raspado.

Se trabaja mientras se cuece puesto al lado 
del fuego y al estar cocido se retira, dejándolo 
enfriar; luego se le añaden 65 gramos de al­
mendras dulces molidas, dos yemas de huevo 
y las claras montadas á puiito de merengue.

Se vierte loda la pasta en un molde de hacer 
el pouding, de antemano mojado el inferior 
con niantecá y polvoreado con miga de pan 
blanco rallado.

Se pone á cocer en el horno, puesto en el 
baño maría durante una hora; después se deja 
enfriar por completo.

Se sirve frío, puesto en una fuente y rociado 
con una salsa de melocotones, que se prepara

del modo siguiente: se separan los huesos de 
varios melocotones y se pasan por un tamiz de 
hierro, con un poco de agua y el azúcar nece­
sario, añadiendo un poco de fécula' desleída 
con algo de agua fría. Se pone á cocer muy 
suavemente al lado del fuego.

Sopa potaje á la  Aragonesa. — Con regular 
cantidad de agua y sal se ponen á cocer unas 
judías blancas, cocción muy despacito, añadir 
alguna patata cortada á pedacitos. Se preparan 
unas pequeñísimas croquetas de pan rallado y 
bastante cebolla picada y frita con aceite, pere­
jil picado, pimentón, y se fríen las croquetas á 
bonito color. Se unen esias croquetas á las ju­
días; terminando de sazonar, se le incorpora 
cebolla frita con aceite y pimentón.

Sírvase tal y como quedá.
T o rtilla  con migas y perejil, — Se baten tres 

ó cuatro huevos; se hacen i ^ s  migas de igual 
manera que hacen los pastores para los des­
ayunos, para tomar solo ó con chocolate; cuan­
do las migas quedan bien terminadas, se pone 
la sartén sobre fuego, con aceite fino, y se le 
echa todo de una vez, el huevo batido, migas 
y perejil picado, formando una tortilla redon­
da, plana.

Albóndigas d» espinacas con piñones.— Una
vez estén las espinacas bien cocidas, con abun­
dante agua y sal, se escurren bien y se pican á 
cuchillo; se ie mezclan cuatro cucharadas de 
miga de pan blanco, rallado, dos cucharadas 
de harina, tres huevos enteros, sal, pimienta y 
nuez moscada, perejil picado; modelar las al­
bóndigas, y se fríen en- sartén con fritura bien 
caliente.

Puestas en una cacerola, se cubren con una 
capa de piñones, que se habrán cocido de an­
temano; se cubren con una salsa de tomate un 
poco clara.

Déjense cocer, en un ángulo del fogón, du­
rante veinte minutos.

Alcachofas con salsa exquisita.— Se escogen 
media docena de alcachofas; limpiar l3ien todas 
las hojas exteriores; frólanse con limón, y en 
una cacerola con aceite fino, algún tomate pi­
cado, pimienta en grano, tomillo y laurel, una 
zanahoria cortada á pedacitos, algunos granos 
de comino, perejii en rama, bastante vino blan­

Cocina Práctica L a  (b o c in a  p o r  G a s .
C om pnftía  M ad rileñ a  del G Á 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 re*  de  la  F ro n le rn .
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co, se cubren con una hoja de papel de barba 
mojado, se tapa y se hacen cocer suavemente 
hasta que queden tiernas.

En este punto se pasa todo el jugo, volvién­
dolo en ei sitio de las alcachofas; este jugo re­
sultante, después que esté pasado por el tamiz, 
se monta con yema de huevo y zumo de 
limón.

Al momento de servir se escurren bien las 
alcachofas; retirar ias {hojas que sean dema­
siado gruesas, y se cubren con la salsa que 
acabamos de explicar.

Se adorna con costrones de pan ó de ho­
jaldre..

Sauffié á la Toscatina, — En una vasija se 
ponen 100 gramos de manteca fina fundida 
seis yemas de huevo, limón rallado, algunas 
cucharadas de galleta de coco desmenuzadas, 
cuatro ó cinco manzanas cortadas á pedacitos 
y un trozo de corteza de naranja escarchada y 
picada; muévase bien todo con la espátula, y se 
le incorporará seis claras, montadas á punto 
de merengue.

Colóquese este soufflé en un aparato de me­
tal blanco, hondo (que sirve para el horno y 
luego para servirse en el mismo á la mesa) un­
tado de manteca fina, espolvorear toda la parte 
superior con azúcar glas; se mete á horno de 
calor moderado durante unos cuarenta minu­
tos, que ha aumentado más de! doble de su vo­
lumen, e^olvoréase de nuevo de azúcar glas 
y sírvase inmediatamente á la mesa, puesta en 
una bandeja forrada de una servilleta.

torrijas á la Sevillana. — Se coge pan blan­
co fino y del m is esponjoso, se corta en peda­
zos cuadrilongos de un centímetro de espesor 
por cuatro de largo y por tres de ancho; se re­
mojan con un poco de leche y vino Montilla; 
cuando quede bien remojado, se pasan por 
huevo batido y se fríen á bonito color dorado.

Se unta cada torrija, por una cara, con miel 
blanca hirviendo; luego en cada torrija se le 
vuelve á poner un poco más de miel.— /. Do­
ménech.

Ensalada de legumbres á la Nanceenne.—Se
cuecen dos zanahorias, un nabo, un puñado de 
judías verdes, im puñado de guisantes, cuatro

patatas y un apio. Toda esta cantidad resulta 
suficiente para una ensalada de tres ó cuatro 
personas.

Cada legumbre de estas se habrá puesto á 
cocer separadamente; si es en la época de los 
espárragos se le incluyen también.

Todas estas legumbres están corladas en pe­
queños pedazos en juliana. Echar por encima 
aceite fino, vinagre; déjese así durante unas 
horas.

De otra parte se prepara una mayonesa bien 
espesa, uniéndose ésta á la ensalada.

Póngase en la ensaladera, y se adorna con 
huevos duros, rodajas de tomate, perejil picado 
y alguna rodaja de trufas.

Ensalada caliente.— Este es un excelente pla­
to de almuerzo. Para la preparación de esta 
ensalada es necesario' los ingredientes siguien­
tes; dos escarolas bien blanquísimas, dos ó 
tres patatas que se cortan en lonjas finas.

Limpiada la escarola, y sueltas hoja por 
hoja, se cortan á pedacitos, y pónganse en una 
servilleta á fin de que suelte toda el agua. En 
una cazuela con un buen trozo de manteca de 
vaca, sal y pimienta, se tapa ¡a cacerola á fin 
de que pueda marchar su cocción en un ángu­
lo del fuego. Cuando la escarola quede medio 
cocida se le incluyen las patatas y un poco más 
de manteca.

Cuando la legumbre quede bien suave, se 
requema un poco de manteca de vaca, añadién­
dole un poco de vinagre.

Al momento de servirse, añadir á la ensalada 
algunos costrones fritos y frotados con ajo.

Cebolletas con legumbres finas.—Se.mondaii 
una buenacantidad de pequeñas cebolletas y se 
hacen dorar en una cacerola con bastante canti­
dad de manteca de vaca ó aceite, un raitmo de 
hierbas aromáticas atado, alguna zanahoria 

, moldeada, unosguisantesytresócuatropatatas 
torneadas al diente de ajo, rocíanse de vino 
blanco, luego un poquito de agua, perejil pica­
do, se tapa y se hace terminar la cocción en un 
ángulo del fuego.

Sírvase guarnecido de pequeños costrones 
de pan recién fritos.

I .  D o m é n e c h .

Cocina Sencilla L a  G o c ín a  p o r  G a s .
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COSMORAMA CULINARIO

€1 pan

S e  pueden aprovechar todos los peda­
zos que sobren. L os m ayores se  cortan  
cuadrados por un igual y  tuestan para los 
desayunos. L os reco rtes  pueden serv ir  
para p icatostos, rem ojándolos con  lech e  
a n tes de freirse, cortán d olos á p ed acitos  
cuadrados m uy pequeños que se  utilizan  
para sopas, esp ecia lm en te  d e puré. Y  aun 
lo s que sobran d e é sto s  se  ap rovech an  
para rallar.

Para rallar e l pan e s  m ucho m ejor s e ­
parar la  corteza  de la  m iga, pues esta  ú l­
tim a da m ejor co lor á las carn es em pana­
d as y  á las croquetas.

E s m uy co n v en ien te  tener siem pre pan 
rallado, y  éste  se  h ace  d e la  m anera s i­
g u ien te: S ep árese  la co rteza  de la  m iga  
y  póngase cada una á secar en una p la ­
ca en la  estu fa  de la  cocina . L u eg o  se  ra­
llan en la  m áquina; y  á fa lta  de ésta  se  
m achacan en e l m ortero, se  pasan por el 
cedazo  y  se  guardan en tarros de barro, 
porcelana ó crista l, h asta  que se  n ece ­
s ite n .

G rasas y  aceites

S e  clarifican de la  s ig u ien te  m anera: 
D esp u és d e freir cualquier m anjar se  echa  
en  la  g ra sa  un trozo d e patata cruda y  se  
h a ce  freir. L u eg o  se  pasa por un paño. 
C uando se  ha enfriado, s e  tapa y  guarda  
hasta  la  próxim a v e z . E sa  g ra sa  s irv e  
para fre ir  patatas y  todo lo  que esté  cu ­
bierto  con  h u ev o  ’y  pan rallado.

El arte  de freír

C onsiste en  calen tar b ien  la  g ra sa  y  po­
ner su fic ien te  cantidad para que cubra lo  
que se  va  á freir. E l cacharro que se  use  
para freir no debe u tilizarse para otra  
cosa, y  ten iendo cuidado d e clarificarla  
siem pre que se  use, se  gastará  m uy poca  
m anteca ó ace ite . T am bién sirv e , y e s  has­
ta  m ejor, que la  m anteca de cerdo la  g ra ­
sa  que s e  espum a del buen caldo, y  la que 
sobra de las a v e s  que se  asan. E stas se  
clarifican tam bién com o an tes se  ha dicho, 
se  guardan en  una o lla  y  dan m uy buen  
g u sto  á los fritos, recom endándolo com o  
proced im iento  econúm ico.

Los huevos

Cuando se  n ecesita  la  clara d e huevo, 
se  ech a  la  yem a  en una taza, se  cubre ésta  
con  un trapo m ojado y  se  pone en la  fres­
quera. En tiem po d e ca lor se  hace un pe­
queño agu jero  en  la  cáscara, y  con  cuida­
do se  v ier te  la clara dejando la  yem a en  
la m ism a cáscara, y  de am bas m aneras se  
con servará  hasta que s e  n eeesite .

L as cáscaras de h u evo  deben guardar­
se , pues sirven  para clarificar e l caldo, e l  
alm íbar y  el ca fé , y  tam bién s irv en  para 
lim piar las botellas de cristal.

Un alm uerzo original

U n vegetariano  fan ático , de esos que  
son  tan frecu en tes en  In g la terra , ha con ­
vidado á varios am igos su yos á un a l ­
m uerzo fuerte, m u y  orig inal. E ste  estaba  
com puesto  d e cin co  p latos de m anjares 
corrien tes, pero n in gu n o  de los cu a les  e s ­
taba h ech o  conform e al an tiguo procedi­
m ien to  culinario de cocer  los alim entos. 
T om ates, se ta s  y  pepinos, en  exqu isita  
m ezcla , fueron serv id os com o plato de  
entrada. Zanahorias raspadas esm erada­
m ente, con  d u lces de frutas variadas, 
con stitu ía  el plato fu erte  del alm uerzo. 
D esp u és, y  claro es que sin  cocer  tam bién, 
p u d d in g  con frutas naturales y leg u m b res  
con sa lsa  d e batata y  m erm eladas. El 
cuarto plato eran esp inacas, que s i bien  
debieron de com erse  crudas se  cond im en­
taron con  pim ienta, sa l y  a ce ite  para que  
lo s  convidados las encontraran m ás a p e ­
titosas. E l a v e  fué reem plazada por una  
e n s a la d a  sabrosísim a d e crisantem os- 
C om o bebidas funcionaron zum os v ar ia ­
d os d e lim ones, albaricoques, m elocoton es  
y  uvas.

N o sabem os s i los con v id ad os quedarían  
con ten tos con  el inenií, n i s i le s  sentaría  
bien el alm uerzo, porque nada se  ha dicho.

Debe beberse vino

L a picara m oda influye en  todo. ¿No 
han notado u stedes que en los ú ltim os  
añ os las g en tes  comm'il f a u t  prescindían  
del vino?

V iajando por ahí, y  en no m e im porta  
qué restaurant, se  observaba que sobre las

Cocina Higiénica L a  6 o c in a  p o r  G a s .
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m esas no había m ás botellas que las bote­
lla s  de agu as m inerales.

Por fortuna la  m oda pasa, y  v u e lv e  á 
beberse v in o  com o an tes, y  aun m ás que 
a n tes de la  aparición  d e este  capricho in ­
explicab le.

Y a no h ay  m édicos que se  a trevan  á 
aconsejar á su s c lien tes  un rég im en  e x ­
c lu siv o  de agu a  pura. L o s  go to so s y  los 
a rtr íticos se  han con ven cid o  al fin d e que 
suprim iendo en  las com idas e l du lce y  
g rato  ju go  de las u vas no ganaban cosa  
d e provecho, puesto  que continuaban tan  
a rtríticos y  tan go to so s com o s i bebieran.

H an aprendido una le y  que nadie con ­
tradice aunque m uchos la  oculten: ley  
sen cilla  que pudiera con cretarse  en  estas  
ó parecidas palabras: <El rég im en  de agua  
no debilita  la  enferm edad, sino a l en fer­
m o que la  padece, colocándole en  condi­
c ion es in feriores, en con d ic ion es d e m e­
nor resistencia .»

E m in en tes sabios han reconocido que 
no s e  podía suprim ir de pronto e l v in o  á 
una raza que desde los tiem pos m ás r e ­
m otos (acuérdense de N oé) form aba con  
e l v in o  la  esen c ia  de su  san gre.

H an reconocido tam bién que la  ferm en­
tación  quim ica d e los a lim en tos, n ecesa­
ria á  toda d igestión , y ,  por con sigu ien te , 
á  toda activ id ad , se  ayuda extraord in a- 
m en te con  e l uso del v in o , m anantial p e­
renne de buen hum or y  d e a legría .

E n  fin, y  para rem ate, un ilu stre  m icro­
b ió logo  ha dem ostrado que e l  v in o  e s  el 
prim ero y  m ás natural de lo s  an tisép ti-' 
eos, estab leciendo que el bacilo de la  fie­
bre tifo id ea , que m edra m uy orondo en  
agua para, desaparece en  toda agu a  te­
ñida de m ostagán, por m uy m alo que sea .

N o era n ecesario  que nos lo  dijera; u s ­
ted es están hartos de o ir  que e l tifus re i­
nan te se  debe á la s  agu as que bebemos; 
¿conocen a lg u n a  ep idem ia que se  haya  
propagado por e l vino?

L as m uchedum bres poco dadas á  estu ­
d ios científicos, las m uchedum bres que 
d esconocen  la  m icrobiología  han obser­
vado, por su parte, que lo  que no gastan  
en  v in o  lo  g astan  en  jaropes farm acéuti­
cos, y  que m ás va le  em plear una peseta  
en  una botellita  d e Rioja,- que em plearla  
en  se llo s, cápsu las, p ap eles y  dem ás g a ­
ram bainas. H an  observado tam bién que 
cuando los m orta les bebían v in o  no e x is ­
tían la  apendicitis n i la neurasten ia .

H e ahí por qué renace el v in o , y  por 
qué su color decora  nu evam en te las m e­
sas, fingiendo rub íes en  las cop as y  c la v e ­
le s  berm ejos sobre los m anteles.

C onste, pues, que está  otra v e z  de m oda  
beber vino; pero ¿cómo p reven irse  contra  
la s m ixtificacion es y  s o f i s t i c a c i o n e s ?  
¿Quién nos asegu ra  que bebem os e l zum o  
de la  v id  y  no un brebaje, com puesto  de 
fécu las, cam peche y  otras porquerías?

D e un m odo m uy sen c illo  podem os con­
vencernos: la  A cadem ia de C iencias de  
Parts, en  una d e sus ú ltim as sesion es, nos  
in d ica  la m anera d e ju zgar la  pureza del 
líquido: basta  te le fo n ea rá  su través.

E l descubrim iento se  debe á M. Ma- 
quenne.

«No h ay—d ice—m ás que tom arse la  m o­
le s t ia  de hacer pasar un h ilo  te lefón ico  
por e l vino que se  ensaya; s i e l v in o  es  
natural hablará e l teléfono; si, por e l con ­
trario, con tien e un ácido , su  conductib i­
lidad e léc tr ica , notab lem en te alterada, 
obligará al te léfon o  á perm anecer mudo.»

E l portentoso in ven to  d e G raham  Bell 
continúa siendo útil á  la  hum anidad.

L ectores: bebed vino; s i se  os ocurre  
tom aros m edia copa de m ás, no lo lam en­
téis; la v id a  es corta  y  h ay  que ap ro v e­
charla.

B ebed v in o , lectores; os lo  aconsejo  
yo...; y o  que no so y  cosech ero .

Un infundio culinario
L .A  C H A N F .A I N A  D E  H Í G A D O  D E  C A R N E R O .

En un libro cu linarió  en fran cés, ^ue 
m uchísim as d e su s recetas son un tej do 
de infundios im posibles, habla d e nuestro  
plato español «la chanfaina»; véase  la 
clase:

H ág a se  cocer  en agua e l h ígado d e car­
nero ó de cerdo, con  sal. L u ego  se  corta  
en cuadros; fre ir  en a ce ite , cebolla , h ie r ­
babuena, p erejil y  p im ientos de Jam aica, 
c lavo  de esp ec ies, com inos, canela , p i­
m ien ta  en grano y  azafrán; rehogarlo  
todo y  m ójese con  la  cocción  dei hígado  
y  darle un hervor; añadir m iga  de pan, 
m ezclada con  agua y  sal; pudiéndose ser­
v ir  frío  ó ca lien te .

U na obra m aestra  de A lo n so  C ano se  
pagó con un plato de este  m anjar, d ice  el 
autor francés; estarían  duerm es en aquel 
tiem po; pero y o  creo  que e l ún ico que 
dorm ía, y  con  sueño de m ala fe  contra  
nuestras cqsas, sería  e l  que se  le  ocurrió  
escrib ir sem ejante receta , que llam a chan-' 
fa ina, y  que tien e  que ten er un h ervor; él 
s í que se  m ereoia  e s te  h ervor que da á  
nu estra  chanfaina. — U n o  q u e  h .a s t a  L e e .

Imp. Helénica. Pasaje de la Alhambra, 3 . Madrid.

Cocina In tim a L a  G o c i n a  p o r  G a s .
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