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S U M A R I O
C ró n ica : E l café, por Juan A ntón-M edallones de ternera fina á la M allol, por !. Doménech. La 

Pastelería y  los helados: Corona á la Calvet. Helado almendrado. Granizado de canela. Granizado 
de chufa Granizado de naranja. Millasón (postre de leche). Helado á la Princesa. Natillas finas 
(poslre de leche), por I. D om énech ,-Los productos « M a g g i..-L is ta  de una gran comida con re­
cetas abreviadas, por 1. D om énech .-Receta de cocina, por Julián Alamán. Los grades artistas 
europeos: A. Escoffrer (retrato ).-C o cin a  Vegetariana Moderna, por 1. Doménech.—Concurso cu­
lin a r io .-  Una comida comprometida (de E l Viajero).- Ingenuidad baturra, por Manuel Pardos 
Serrano.

C n  o IsT I o A

E: L  C A F É
C uenta la  leyen d a  que estando un día en c ierto  lu gar d e lo s  confines del Y em en  

un árabe apacentando su  ganado, ob servó  que los an im ales que guardaba com ían de 
una planta que a llí se  producía; que horas después fueron presas d e exc itac ión  n er­
viosa, y  que aquella  n och e apenas pudieron dorm ir.

E l pastor con tó  lo  ocurrido á  los fra iles de un con ven to  v ec in o , cu y o  padre prior 
determ inó averigu ar la  causa d e este  fenóm eno. E xam inado deten idam ente el terre­
n o  donde e l ganado había pastado, encontraron que los an im ales habían com ido h o ­
jas de un arbusto que abundaba m ucho por aquellos contornos, el cual daba un 
fruto de m enor tam año que las judías, y  al que hasta en to n ces no se  le  había atr i­
buido n in gu n a  virtud esp ecia l y  determ inada.

L lev ó se  e l prior una p rovisión  de granos, lo s  m etió en  agua, q u e puso á h ervir , 
bebió e l líqu ido resu ltante y  estu vo  por esp acio  de m uchas horas sin poder conciliar  
e l su eñ o.

A l notar e l e fec to  que e l brebaje le  produjera, su  sa tisfacción  fu é  grande, pues
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gracias á  él podía rem ediar la  tendencia  a l suefio que a lgu n os fra iles m ostraban  
cuando, en m itad de la  noche, la  cam pana le s  llam aba á coro.

R eso lv ió  ordenar á los som n olien tos com o p en iten cia  que bebieran la  m ixtura m a­
ravillosa , y  desde que esto  h izo no hubo en  todo e l orbe cristiano con ven to  en donde 
la  com unidad estu v iera  m ás despabilada, y  en que las prácticas p iadosas nocturnas 
se  practicasen  con  m ás ferv ien te  devoción .

Sea com o quiera, y  débase ó no e l h a llazgo  del ca fé  a l ganado que guardaba en  
lo s  confines d e l Y em en  un m isérrim o pastor d e ganados, e s  lo  c ierto  que en donde 
prim ero se  h a  conocido su uso ha sido en la  A rab ia  a lta  por e l  ú ltim o tercio  del s ig lo  
X V , y  que en  los prim eros añ os del s ig lo  sig u ien te  y a  su fr ió la  prim era persecución  
por parte de las autoridades de la  M eca, que no veían  con  buenos ojos el que la s  g e n ­
tes se  reunieran en  a lgu n os lo ca les  en  donde se  expend ía  e l café.

H acia la  m itad del s ig lo  x v i  y a  lo  conocían  en  C onstantinopla , y  buena prueba de  
e llo  e s  que ex istía  una casa puerta y  decorada con  c ierto  lujo, en  donde se  tom aba  
café  y  se  reunía la  g e n te  desocupada para hablar m al d e l G obierno, leer  versos y  
d iscu tir  de cosas literarias.

L o s  turcos, que por su  re lig ión  no pueden beber v in o , y  bo ten ían , por tanto, las  
tabernas com o lu gares de reunión, aceptaron  con júbilo la  n u eva  bebida que, adem ás  
d e ser les gra ta  a l paladar, había  que ir á tom arla en loca les en  lo s  que encontraban  
a m igos y  con ven cid os|con  quienes cam biar im presiones acerca  de los su cesos que á to­
d os interesaban.

P or las grandes re lacion es m ercan tiles que lo s  ven ecian os ten ían  con  lo s  turcos, 
es  m ás que probable que fueran  aquéllos lo s  im portadores del ca fé  en  Europa. L o  
c ierto  e s  que la  prim era descripción  de éste  la  d ió el m édico ita liano Próspero A lpini 
á fines del s ig lo  s v i .  D ic e  que lo  recog ían  d e un arbusto que llam aban *bon» ó «bau», 

y  que al cocim ien to  que bebian con  fru ición  le  daban e l nom bre d e «caova».
U nos escritores m anifiestan que en A rabia  conocían  e l ca fé  por «cahua», «khawe» 

ó «cofa»; otros, que se  llam a «cabué» ó «cave». A ñ ád ese que, tanto los turcos com o  
lo s árabes, conced ían  gran d es v irtu d es m édicas á esa  planta que d e V en ecla  pasó á  
M arsella, y  d e a llí se ex ten d ió  al resto  de E uropa.

E l ca fé  no se  h acía  com o hoy; verdad es que se  tostaba el grano com o ahora; 
pero una v e z  m olido se  cocía  en  e l a g u a  por dos ó tres v eces , y  se  tom aba d esp u és sin  
azúcar. L a  costum bre de añadirle azúcar para corregir  su am argor e s  relativam ente  
m oderna, así com o tam bién la de m ezclarlo con  lech e.

E l uso del ca fé  no se  ha im puesto  s in  lu ch a . L os m édicos se  d ivid ieron  en dos  
bandos, diciendo unos que era la panacea u n iversa l de todos los m ales, y  asegurando  
lo s  otros, por e l contrario, que era causa y  o r ig en  de una infinidad d e en fer­
m edades.

D urante m ucho tiem po fu é  A lejandrina el d ep ó sita  de café para E uropa entera; 
después, los holandeses, yendo d irectam en te á Moka, lo llevaron  á A m sterdam , que 
se  co n v irtió  en m ercado cen tral de ese  producto.

, Con m uchos trabajos, y  d esp u és d e num erosos ensayos, se logró  llev a r  p lantas de 
café  á A m érica, en donde se  propagó con  gran  rapidez, y  en ton ces dejó E uropa de  
ser  tributaria d e A rabia  en cuanto a l café, con  lo  cual se regularizaron los precios y  
se  asegu ró  la producción á  beneficio de todos.

Ju a n  A n t ó n .
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IWedallones de ternes ím  á la ]¥Iallol
(RECETA ORIGINAL)

Se com ienza por la preparación d e una  
galan tin a , con feccionada d e la  m anera  
que sigu e, calcu lándola  para 20 personas, 
á-fin d e que pueda h acerse  en  cualquier  
h otel ó restaurant.

D e una babilla d e ternera flna que pese  
dos k ilos se  le  separarán los n erv io s  y  
grasas, y  en ton ces se  corta de plano de 
toda la  p ieza form ando, com o si dijéram os, 
una esca lop a de un cen tím etro  d e espe­
sor  en toda ella , después de haberla aplas­
tado co n v en ien tem en te  con  la  espalm a- 
dera y  un poco d e agu a  fresca . E l resto  
de p ieza  que queda s e  procede en  e l oorte  
de igu a l m anera que en la  p ieza anterior, 
y  a s í resultarán dos galantinas.

S e  extien d en  estas dos gran d es esca lo ­
pas sobre la  m esa, y  se  sazona d e sa l y  nn 
poco nuez m oscada, rociándose con  vino  
blanco.

S e  m oja á continuación  con  un poco de 
h u ev o  batido y  se  cubre con  lonjas d e ja ­
m ón m agro de T rév e lez  en  crudo, de un 
cen tím etro  d e esp esor y  aplastado y  e s t i­
rado d e antem ano.

Preparar una farsa del m odo sigu ien te:  
P ónganse á  rem ojar 200 gram os d e Mu- 
cherm ons (son unas se tas d e lic io sa s qu  
se cu ltivan  en  las m ontañas de Cataluña). 
L u eg o  d e que estén  rem ojadas y  lim pias, 
se  cu ecen  prim ero con agua durante c in ­
co  m inutos, tirar esta  p fim er  agu a  y  pón­
ga n se  á cocer  con  m edio litro  d e v ino  
blanco; reducido é s te  se  le  añade dos ca ­
c illo s  d e buen ju g o  clarificado, déjese  
continuar su cocc ión  hasta  que queden  
ésta s  bien tiernas; en ton ces se  escurren y  
se  pican á  cu ch illo  m enudísim am ente (re­
serv a r  e l resto  de esta  cocc ión  para  
luego).

E n  un m ortero grande se  m achacan  250 
gram os de ternera m agra, 200 gram os de

tocin o  y  100 gram os de m iga  d e pan blan­
co, que h aya  estado an tes  un poco en re­
m ojo con  leche; y a  m achacado todo bien  
fino, añadir tres ó cuatro h u ev o s en teros, 
sal y  un poco de pim ienta, lig a r  bien esta  
farsa y  se  pasa por un tam iz. L u eg o  de  
que esté  la  farsa  pasada, se  le  m ezclan  
lo s  m uchernons p icados que h em os pre­
parado anteriorm ente.

R epartir esta  farsa, bien extend ida por 
encim a del jam ón, puesto é s te  encim a de  
la  ternera, enrollarlo todo á lo  largo  de la  
pieza y  atarlo  con  bram ante. S e  en v u e lv e  
bien con  un paño y  tam bién se  atará con­
ven ien tem en te.

P on er á cocerla  con  caldo claro y  le ­
gum bres durante una hora y  cuarto , ad- 
virtiendo que no d eb e  de estar esta  coc­
ción  con dem asiado caldo, á fin d e que 
obten ga  m ás substancia  para h acer la  sa l­
sa á  continuación .

En una cacero la  con  m an teca  d e vaca  
de A stu rias se  reh oga  una cucharada de  
harina; al com enzar ésta  á  tom ar color, 
se  m oja con  e l caldo de la  ga la n tin a  y  la  
cocc ión  d e lo s  m uchernons que hem os  
reservad o en  la  prim era parte cuando la  
preparación d e la  farsa; h á g a se  reducir  
la  sa lsa  y  lu eg o  se  pasa por la  estam eña; 
v u é lv a se  lu ego  á poner en  otra cacerola  
lim pia y  puesta  en  un baño m aría, y  se  
traba con  dos ó tres yem as de h u ev o , el 
zum o d e un lim ón y  un buen trozo de  
m anteca de vaca  fresca de A stu rias (al 
d ecir  de A stu rias, no quiere d ecir  que no 
pueda igu a lm en te  em plearse m an teca  de 
v a ca  d e cualquier otra reg ió n  española, 
siendo sobre todo fresca). A ñadir com o  
gu arn ic ión  á la sa lsa  una ju liana de judías 
v erd es  finas, y  zanahorias.

Con todas las legu m b res fresca s que 
han serv id o  para la  cocción  d e la  g a la n ­

C o c in .  Irregularizable La 60CÍna pOr GñS.
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tina  (com o so n  a lgu n a  zanahoria, nabo, 
apio, cebolleta) se  p ican  y  se  m ezclan  á 
una buena sa lsa  becham el, preparándola  
para este  p lato  d e la  m anera que á  co n ti­
n u ación  se  expresa:

P ón gase  una cacero la  sobre fu eg o  con  
la  m itad m an teca  de cerd o  y  la  otra m i­
tad m anteca d e vaca, fresca; añadir una  
cantidad proporcional d e harina para la  
con fección  d e 40 croquetas d e le g u m ­
bres; después del correspondiente reh o ­
gado se  m ojan con  caldo y  lech e, m ás  
una cucharada d e ex ce len te  ju go  d e asa­
dos (sin  grasa), red ú zcase bien y  sazónese  
seg ú n  costum bre, 5- un ir  las legum bres  
picadas que h em os hecho m ención  • en  el 
párrafo anterior, con  un p oco  d e perejil 
picado. R etírese  y  déjese enfriar, para 
que lu eg o  se  puedan m odelar 40 croque­
tas redondas y  d elgad as, que d esp u és de  
que estén  em patiadas y  fr ita s d e m om en­
to, sirvan  de costrón  á cada m edallón  de  
ternera.

A l m om ento de serv ir , y  y a  preparados 
lo s tres  com ponentes, com o son la  ga lan ­
tina  á punto d e cortarse, la  sa lsa  y  las  
croquetas, se ponen  en  la  fu en te  tantas  
croquetas com o m edallones vayan  á ser­
v ir se  (contar dos m edallones por p erso­
na); cortar lo s  m edallones de dos cen tí­
m etros d e esp esor y  ponerlos sobre las  
croquetas. S e  sa lsean  con  la  sa lsa  gu ar­
n ic ión  que hem os h ech o  y  sírvan se  m uy  
calientes; procurar siem p re que encim a  
d e cada m edallón quede un poco de gu ar­
n ic ión  d e zanahoria  y  judías v erd es  que  
están  á la  sa lsa .

C om o puede desprenderse d e la  e s tr u c ­
tura de e s te  p lato , reú n e la  com odidad de  
poderse h acer  toda c la se  d e em platados, 
y  tam bién que puede figurar d ign am en te  
en  la  m esa m ás e x ig en te  de un H otel ó  
R estaurant.

I . D o m é n e c h .

Corona á la Calvet.

R E C E T A  D E  P A S T E L E R ÍA , P A R A  D O C E  P E R S O N A S

Cantidades y  Componentes.

100 gramos de azúcar en polvo.
350 gramos de harina flor.
200 gramos de manteca de cerdo ó de vaca, 

fina.
200 gramos de miel de abejas.
250 gramos de fruías confitadas (tales com o. 

naranja, sandía y tronco verde de lechuga, que 
se vende en las confiterías).

Seis huevos enteros y dos gramos de sal.
150 gramos de macarrones de almendra.
Una copa de Ron «La Negrita».
50 gramos de azúcar glas.
175 gramos de agua.

.Ejecución.
1.“ En una cacerola, puesta sobre fuego, se 

pone á cocer el agua, la manteca con un poco 
de sal, azúcar en polvo, más un poco de limón 
rallado, cuando cueza se íe incorpora toda la 
harina tamizada de antemano, muévase con una 
espátula de madera, hasta que forme una masa 
compacta trabajada sobre fuego durante tres ó 
cuatro minutos; pasado este tiempo se retira, y 
luego de haberse dejado enfriar un poco se 
trabaja con la misma, espátula, uniendo cinco 
huevos, uno á uno, hasta formar una pasta lisa; 
déjese reposar durante unos diez minutos.

2.“ Mezclar á la pasta anterior los macarro­
nes de almendra en polvo, más las frutas cor­
ladas á cuadritos, y e! ron.

3.“ Se unta una placa de pastelería con man­
teca, y poner toda la pasta en una manga con

Cocina Fácil L a  G o c in a  p o r  G a s .
C o m p a f lia  M a d r ile f la  d e l  G A S . F á b r i c a s  en  M a d r id ,  V a lla d o U d , B u r g o s ,  L o g ro f lo , A U c a n te , J e r e i  d e  l a  F r o a t e r a .
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boquilla grande y redonda y formar una coro-' 
na grande, forma de «lortells», empleando toda 
la pasta; formada la corona, se dora al pincel 
con yema de huevo, de un huevo que nos ha 
sobrado de los seis apuntados en las cantidades 
y componentes, esta yema, antes se bate con 
una poquísima cantidad de leche; póngase á 
cocer en el horno, que no'esté demasiado fuer­
te, procurando de cuidar muy bien esta cocción 
y luego déjese enfriar por completo.

4." Esta operación se procederá con cuida­
do á fin de que se haga el corfe-con la más per­
fección posible; con un cuchillo pequeño se 
corta la corona en dos, de plano, y se reparte 
la miel trabajada, que le sirve de relleno y aro­
matizante en el gusto en general de dicho pas­
tel, volviéndose á colocaren su primitiva forma.

5.* Con la clara de huevo y el azúcar glas, 
más una gota de zumo de limón, se forma una 
glasa, moviéndose con una espátula ó cuchara 
de madera durante unos veinte minutos; con 
esta glasa se decorará toda la superficie del 
pastel en forma de enrejado ó á capricho del 
ejecutante; hágase secar esta glasa á la boca 
de! horno, abierto.

6." Póngase en fuente'con servilleta.
Este pastel puede servirse lo mismo para 

gran postre, como igualmente en los tés ele­
gantes inclusive, servido entero ó en pedazos

Helado almendrado

En un mortero se machacan ocho onzas de 
almendras dulces y cuatro de las amargas, que 
estén todas.mondadas, y para que no se acei­
ten se rocían con agua de azahar; estando ya 
muy finas ó machacadas se disuelven con un 
vasopequeñode agua de azahar, y en seguida se 
aprietan fuertemente en un lienzo, á fin de que 
salga toda la leche de las almendras; hecho 
esto se cuecen en un cazo dos litros de le­
che de cabra, desleída con 10  yemas de huevo 
y 19 onzas de azúcar blanca, y luego que esta 
mezcla está muy espesa se añade la leche de 
almendras; al volver á tomar hervor se aparta 
el cazo de la lumbre, se pasa por un colador 
fino, y en lo demás se sigue lo explicado en el 
mantecado.

Granizado de canela

Se toma una onza de canela en rama y se 
deja en infusión con cuatro litros de agua 
caliente, á la que se añade una libra y media 
de azúcar en polvo; al cabo de cuatro ó seis 
horas de infusión, se cuela esta mezcla por la 
manga, y se observa en lo demás el tratamiento 
del anterior.

Granizado de chufa

E i granizado de chufas se prepara haciendo 
una horchata de chufas por e! siguiente orden: 
se toman seis onzas de buenas chufas, que se 
habrán tenido dos ó tres días en remojo, cam­
biándolas varias veces el agua y lavándolas; 
luego en un mortero de mármol se machacan 
perfectamente, añadiendo un poco de agua 
para que no se aceiten; cuando están muy ma­
chacadas ó molidas se disuelven con dos li­
tros de agua natural; en seguida esta mezcla se 
pasa por una servilleta y la pulpa se exprime 
bien con el mismo paño; hecho esto se incor­
pora al líquido ó leche nueve onzas de azúcar 
derretido con un poco' de agua rnfusionada de 
limón; dispuesta así la mezcla, se pasa por ce­
dazo y se echa en la garrafa y se pone á helar,, 
se observa lo prescrito anteriormente.

Granizado de naranja

Se machacan en el mortero las cáscaras de 
dos naranjas con un litro de agua tibia; hecho 
esto se exprimen en la prensa, y el zumo se 
mezcla con el agua restante, á la que se añade 
media libra de azúcar en polvo derretida; en 
seguida se filtra por la manga, y en lo restan­
te se procede como en el anterior.

M íllasén. (Postre de leche)

En una cacerola se ponen tres onzas de azú­
car, tres onzas de harina, dos huevos enteros, 
dos yemas, media onza de manteca; se mueve 
bien con un batidor, y se le mezcla un cuarti­
llo de leche hirviendo, que esté aromatizado 
de naranja y limón; se unta un molde liso, con 
manteca de vaca, y se cuaja en el horno en el 
baño maría.

Cocina Nacional L fl 6 o c i n a  poT G a s .
Com pAflla M A d rlle d a  d c l G A b i F á b r i c a s  en  M ad rid »  V a llad o H d i B u rg o s»  L o g ro f lo , A l ic a n te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n te r a ,
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Helado á la Princesa

Se hace una mezcla por el mismo orden que 
hemos dicho en la clase del mantecado, solo 
que antes de tomar un punto se la incorpora 
una libra de buena pasta de mazapán, y en lo 
restante se observan los mismos trámites que 
en el citado de eterna ó mantecado.

N atillas finas. (Postre de leche)

En una cacerola se pone á cocer un cuartillo 
de leche con vainilla (ó en su lugar limón, ca­
nela ó naranja).

En un perol se ponen siete yemas, 150 gra­

mos de azúcar; 25 gramos de harina ó fécula; 
se mueve bien con un batidor, incorporándole 
en seguida la leche.

Póngase todo el conjunto sobre fuego muy 
suave, moviéndose con una espátula de made­
ra (y sin que rompa ei hervor). Cuando en la 
espátula se marca una ligera capa espesa, se re­
tira en seguida, se pasa por un colador fino ó 
tamiz de seda á una fuente honda.

Sírvanse las natillas guarnecidas de bizco­
chos de soletilla, ó galletas de vainilla en trián­
gulos. '

I. D o m é n e c h .

Los productos “Maggi•  éé

«H oy las c ien c ias adelantan que e s  una  
barbaridad», podem os repetir con  e l po­
pular boticario d e L a  verbena de la  P a lo ­
ma, á lo  que s e  puede añadir tam bién que, 
con  su  adelanto, fom entan  e l «dolce far- 
n ien te» , q u e con  tan d iv ersa s y  tentado­
ras m aneras in v ita  á la hum anidad en  g e ­
neral y  esp ecia lm en te á  los afortunados  
m ortales que, com o n osotros, tien en  la  
dicha de v iv ir  en  países d e c ie lo  esp lén­
dido y  so l ard iente. E fectivam en te , a lg u ­
nos in v en to s  m odernos han aum entado de  
tal m odo las com odidades d e la v id a , que  
h o y  e s  una d elic ia  e s te  va lle  de lágrim as, 
y  al paso que vam os, bien pronto la  hu­
m anidad, d ich osa  y  fe liz , depondrá odios 
y  bajas pasiones que la  d iv iden , para pro­
rrum pir en  cán ticos d e am or y  alabanza  
dirig id os á aq u ellos de su s m iem bros ilus­
tres que con  su  sabiduría le  hayan pro­
porcionado la  felicidad  de que g o ce .

No crean nu estros lecto res  que e s te  op­
tim ism o sea  inoportuno y  fa lto  de razón, 
pues á é l nos induce uno d e lo s  in ven tos  
m odernos que m ayores ven tajas ha pro­
porcionado y  proporcionará con  se g u ­
ridad, á la  hum anidad entera, esp ecia l­
m en te á las am as de casa , y , en  general, 
á cuantas personas hayan de preocuparse  
de cu estion es d e a lim entación , por una ü 
otra c ircunstancia . N o s refer im os á los  
in sustitu ib les Productos M aggi, com o, sin  
duda, y a  habrán adivinado n uestros le c ­
tores. En efecto , desde h o y  en ad elan te ... 
«se acabó e l carbón»; nada d e a ch ich a ­
rrarse junto  á la  cocina en verano, sudan­
do «la g o ta  gorda», y  de exponerse á en ­
friam ientos fu n estos en in v iern o , sacan­

do la m ayor parte de las v e c e s , lo  que el 
n eg ro  d e l serm ón, la  cabeza ca lien te  y  los 
p ies  fr íos. ¿Se d esea  una taza  d e caldo? 
pues con  verter  agu a  h irv ien te  sobre un 
cubito de «Caldo M gggi» , m arca «Cruz-Es­
trella», que so lam ente cu esta  10  cén tim os, 
y  que basta para un buen p la to .se  produce  
en segu id a  e l m ilagro  de obtener un caldo  
ex ce len te , de g u sto  exq u isito , que es igu a l 
a l m ejor caldo casero , y  que, com o es  na­
tura!, tiene, com o é ste , las m ism as ap li­
cac ion es. ¿Q ueréis sopas nu tritivas, e x ­
q u isita s, variadas y  baratas? N o tenéis  
que d evanaros lo s  seso s buscando. C om ­
prad las «Sopas M aggi» en  pastillas, m ar­
ca  «Cruz E strella», que va len  20 cén ti­
m os, y  que dan dos ó tres buenas porciones; 
la s co cé is  con agua so la , sigu ien d o  exacta- 
m e n te e l m odo de preparación que va  in ­
dicado en cada p astilla .,, y - y a n ó la s d e -  
jaré is  m ás ¿Os ha resu ltado flojo e l caldo  
d el p uchero , las sa lsas, sopas, etc? ¿Que­
ré is  a largar unos y  otras porque h u ésp e­
d es inesperados lleg a n  á ültim a hora? 
¿Q ueréis dar un sabor agradabilísim o á  
la s legum bres, verduras, ensaladas, etc.?  
¿Abrir el ap etito  á  inapetentes? ¿Hacer 
ap etitosas y  m ás d igestib les las com idas 
de co n v a lec ien tes  y  niños? ¿Si? P u es el 
«Jugo M aggi» en frascos d e d iferen tes ta ­
m años, m arca «C ruz-Estrella», que se  
vende á  precios a l a lcan ce de todos y  que  
por su gran  concentración  resu lta  sum a­
m en te económ ico, dará sa tisfacción  com ­
pleta  y  eficacísim a á todos y  cada uno de  
vu estro s d eseos, ahorrándoos d isgustos, 
cav ilacion es, tiem po, dinero y  trabajo.

Ayuntamiento de Madrid
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Itlsta de ana gran comida con recetas abreviadas
D arem os una exp licación  b revísim a de  

la s recetas, pues esta  c la se  de trabajos á 
lo s  que llev en  m uy poco tiem po en  e l arte  
no le  interesa, m ientras que un obrero ya  
perfeccionado lo h ace  exp licándole de  
qué s e  com ponen lo s  tem as de cada rece ­
ta, e tc ., e tc .

Sopa crema de ave á la Escocesa.—S e  p re­
para un puré d e a v e  b lanca, segú n  todos 
lo s refinam ientos cu linarios conocidos; 
lu eg o  este  puré se  pasa por una estam e­
ña, se  v u e lv e  
a l f u e g o ,  en 
d o n d e  s e  le  
aum entará le ­
ch e, si e s  que 
r e s u lta r a  e s ­
peso , m u éva­
se  b ie n  c o n  
u n a  espátula  
d e  m a d e r a ,  
cuando f a l t e  
p o c o  p a r a  
r o m p e r  e l  
h e r v o r ,  en ­
t o n c e s  se  le
añaden tres ó cuatro y em a s de h u ev o  con  
el zum o d e un lim ón  por cada tres litros  
de crem a, s e  bate b ien  y  se  v u e lv e  á  pa­
sar por la  estam eñ a , y  añadir un buen  
trozo d e m anteca d e vaca; m as á lo s  c in ­
co  m inutos an tes de serv irse , se  le  in clu ­
y e  una gu arn ición  de p ech u ga  d e a v e  á  
cuadritos, g u isa n tes  finos y  zanahorias  
m oldeadas en form a d e gu isantes; todo 
preparado co n v en ien tem en te  tén gase  en  
e l baño maría.

Pequeños timbalitos de Nouilles (ó sean  ta­
llar in es, c in tas).—E stos tim balitos prepa­
rados en m oldes d e flan, sean  de cobre ú  
d e otro  m etal, d esp u és d e haber hecho  
c o c e r la s  c in tas con ven ien tem en te , lu ego  
sa ltearlas con  m anteca de v a ca , uniendo  
becham ela, bastante queso de Parm a ra-

U I S  T A

Sopa crema de ave á la Escocesa.
P e q u e ñ o s  t im b a li to s  d e  N o u i l l e s .

Jamón de Praga al vino Madera y Málaga con Espinacas. 
Poulardes á la Rossini.

Silla de gamo á la Ungaresa.
Patos de Nantes asados á la Estragón.

Ensalada á la Madrileña.
Espárragos finos con salsa Holandesa.

Helado á la Jabanesa. 
ni Pastas secas.

W s S B S s

liado, redúzcase y  trabájese con  dos ó 
tres yem as. L lenar los m oldes, y  h ágan se  
cuajar un poco; a l m om ento que se  h ayan  
cuajado las paredes d e l m olde en  e l baño  
m aría, en ton ces se  h ace  un hueco de cada  
uno, y  se  rellen a  con  un sa lp icón  de tru ­
fas, cham piñones y  len gu a  á  la  escarla­
ta, y  un poco de sa lsa  m edia g lasa , se  ha­
cen  cuajar en  e l horno. S írvan se  rociados  
con  sa lsa  m edia glasa .

N o t a . T a m b ié n  p u e d e  s e g u ir s e  d e  o t r o
sistem a , q u e  
e s  p r im e r o  
cuajar los tim ­
balitos, seg u n ­
d o  s e  em pa­
nan con  m iga  
de pan blanco  
y  huevo, y  se  
f r í e n  c o n  

a b  u n d a  n te  
m anteca, lu e ­
g o  se  vacían  
y  se  rellenan  
con  e l salp i­
cón  de que y a  
h em os h ech o  
m ención.

Jamón de Pra­
ga al vino Madera y Málaga con Espinacas.—
Preparadas con ven ien tem en te  las p iezas  
de jam ón cocido. S e  prepara una guarn i­
ción d e tartaletas d e esp inacas á la c re ­
ma, m ás sa lsa  a l v ino  d e m adera ó M álaga.

A l m om ento d e serv ir  se  co loca  e l ja­
m ón en fu en te  m uy grande, encim a de  
una se v ille ta  se  rodea de h u ev o  hilado, 
por los lados se  co loca  la  gu arn ición  de 
tarta letas d e espinacas. S erv ir  á parte las  
salsas.

Poulardas á ia Rossini.—L as poulardas, 
lu e g o  d e q^e estén  perfectam en te  prepa­
radas, se ponen en  una brasera grande  
con  m anteca, un poco d e estragón , zana­
horia, cebolla , perejil en  ram a, p im ienta  
en  grano; se  tapa con  una hoja de papel 
de barba m ojada y  lu ego  su  tapadera, y

C o cin a  E le g a n t e  La Gocina por Gas.
C o m p a f lia  M ad c lle f l»  d e l G A S . F á b r i c a s  e n  M a d r id ,  V a lla d o lid ,  B u r g o s ,  L o g ro f lo ,  A l ic a n te ,  J e r e *  d e  l a  F r o n te r a
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déjese en  un án gu lo  del fu eg o  que se  v a ­
yan  cociendo suavísim araente, hasta  que 
logran  ponerse tiern as,rocián d olascon  un  
poco  d e v ino  d e Jerez.

S e  prepara una gu arn ición  d e quenefas 
. gran d es d e F o ie-g ra s, decoradas con  d e­

ta lles de trufas. Preparar una m agnífica  
sa lsa  suprem a.

A l m om ento d e serv ir , se  co loca  la'pou- 
larda cortada, y  v u e lta  á poner en  su  for­
m a p rim itiva  sobre un zóca lo  de arroz, 
por todo e l a lrededor se  adorna con  las  
gran d es qu en efas de F o ie -g ra s  trufadas. 
G lacéase  un poco todo e l conjunto, y  ser­
v ir  la  sa lsa  suprem a a l m ism o tiem po.

Silla de Gamo á la.Hungaresa.—P oner la  s i ­
l la  de gam o p rev iam en te  en  m a cera c ió n ’ 
con  una buena m arinada propia para to ­
das estas c la se s  de carnes.

L u eg o  d e que esté  bien recortada y  pu­
lida, se  m echara  con  tiras de tocin o  y  ja­
m ón m agro; d esp u és se en v u e lv e  con to ­
cino, y  se  asará á horno fu erte , rociándo"  
se  de v e z  en 'cuando con  v ino  blanco.

Preparar separadam ente la s  s ig u ien tes  
g u a rn ic io n es y  sa lsa .

Salsa Poivrade.—T artaletas pequeñísim as  
con  m aiz á la  crem a (guarnición).

T arta letas pequeñísim as de rem olach a , 
sa lteadas á  la in g lesa  (torneadas), (gu ar­
n ición).

F ondos de a lcachofas al natural (fon­
deadas con  m anteca fina.)

Preparado todo con ven ien tem en te; al 
m om ento de serv ir , se  co loca  la s illa  de  
gam o cortado en una fu en te  larga , ador­
nando los dos ex trem os con  un m ontón de  
patatas fritas bien doradas. E n  otra  fu en ­
te  aparte se  co locan  las tres  c la ses  de 
guarn iciones; aparte serv ir  la  salsa.

Canetons, Patos de Nantes á la  Bordelaise.—  
S e  asan  los P atos segú n  la  form a acostum - 
bradaen esta  clase d e a v es. S írvan se  gu ar­

necidas con  costron es adornados, y  salsa  
bordalesa.

Ensalada á la  Madrileña.—E sta se  com pone  
de piña de A m érica  á pedacitos, é  igual 
cantidad d e m anzanas. S azón ese  con  
zum o d e lim ón y  sa lsa  á la  m ayonesa.

Espárragos con saisa holandesa.— E sta  le ­
gum bre, por ser  su ficien te con ocid a , no 
añadirem os n i u n  párrafo m ás.

Helado á la Jabanosa.—E s un helado co m ­
pu esto  d e dos crem as, una de ch oco la te  á  
la  va in illa , y  e l otro helado d e avellan as  
tostadas, finas.

I .  D o m é n e c h .

de eoeioa

SE SO S A  MI E ST IL O

C 0 N D I .M E N T 0 S

S e is  ú  ocho pares de sesos.
M edia ga llin a  ó pollo cocido.
C uatro huevos.
D os onzas de harina.
C uatro onzas d e jam ón.

M O D O  0 E  H A C E R L O S  '

C ocer los seso s con  agua y  sal, en friar­
los y  pasarlos por un tam iz.

L a g a llin a  y  el jam ón picarlos m uy  
finos y  m ezclarlos con  los sesos; junto  con  
todo esto  m ezclar las cuatro y em a s d e los 
h u evos y  la  harina, levan tar  la s  c laras á 
punto fu erte  de n iev e , y  u n irla  tam bién  
u na p izca  de c la v illo  y  trabajarlo un poco  
con  la  espátula.

C on una cuchara echarlos en  a ce ite  no  
m u y calien te.

E n  una palabra, freirlos com o s i fueran  
krom esquis.

S erv ir los al m om ento.

Ju l iA n  A l a m A n .

Cocina Simpática L a  6 o c in a  p o r  G a s .
O o m p a f l i f t  M a d r l l e ü 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 ^ o U d ,  B u r g o s ,  L o g r o ñ o ,  A l i c a n t e ,  J e r e i  d e  U  F r o n t e r a .

T ml í q ü e u r BENEDICTINE Exquise
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Goeina líegetaFiana floderaa
f    \y ^

Composición de las comidas.—Para los que 
verdaderamente aman la cocina vegetariana, 
será necesario exponer las principales reglas 
del vegetarianismo.

Como, por ejemplo, comer muy pocos hue­
vos, y éstos empleados solamente para la com­
posición de platos ó de salsas es suficiente.

Poco de leguminosas ó de productos con­
centrados, como los que son de varios docto­
res, ó macarrones, setas ó cintas. Esta clase de 
platos hacerlos figurar á la mesa sólo dos ó 
tres veces por semana y á una sola comida. Se 
podrá tomar más veces, siempce y cuando se 
mezclen á estas preparaciones del mismo pla­
to con legumbres frescas ó cereales ligeros, 
que, disminuyendo el grado de concentración, 
se transforman así más fáciles á digerir.

Los cereales ayudan á la composición de la 
comida en los otros días en platos de resis­
tencia.

En seguida, diariamente, un plato de legum­
bre fresca; luego frutas.

Por la noche es preferible una cena ligera, 
como, por ejemplo, patatas, castañas ó una 
sopa espesa; luego una ensalada ó una legum­
bre cocida y frutas.

Estos tres servicios son más que suficientes 
á una mesa sencilla y simple. En las familias 
muy numerosas, en los hoteles y restaurants, 
donde el número de comensales tenga refina­
mientos, gustos y bebidas higiénicas diferen­
tes, reclama entonces, porque el servicio lo 
exige, en que haya preparados cierto número 
de platos vegetarianos; mas debiéndose obser­
var la misma- proporción entre las diversas 
substancias. Por ejemplo, servir bajo este or­
den. Después de la sopa ó potaje se presenta 
un plato de legumbre fresca ó un plato de hue­
vos, ó macarrones ó cintas; luego uno ó dos 
platos de cereales, dos ó tres platos de legum­
bres frescas, y luego, como postre, bastante

variedad de frutas; de éstas unas cocidas en 
compota y otras al natural.

En el arte de la cocina todo depende que 
la persona que guise sea muy limpia, le guste 
guisar con inmensa limpieza, y luego que se 
haga esclava de todos ios pequeños detalles 
para prepararlo todo minuciosamente y re­
sulte el guiso exquisito; de modo y manera que 
todo depende del tiempo, del precio de ios gé­
neros, tener habilidad suma para no reunir 
nunca en una sola comida todo de géneros ca­
ros; entonces es cuando debe procurarse hacer 
las combinaciones bien.

Y siempre tómese por norma de conducta 
culinaria procurar, si puede ser, que siempre 
se coman las cosas bien frescas y puras. Leche 
abundante. Las legumbres y las frutas, si pue­
de ser, recién arrancadas de la tierra; los hue­
vos recién puestos, y la manteca recién acaba­
da de batir.

La patata es una legumbre excelente y lige­
ra que frecuentemente se pone como plato de 
noche.

Algunos sazonamientos.-Las pimientas y es­
pecies inglesas, fuertes, quemantes, mostazas y 
los quesos fermentados, son excluidos de la 
cocina vegetariana. La sal, en pequeña canti­
dad, es tolerada; el perejil, perifollo, cebolleta y 
estragón, no concuerdan bien con el sistema 
nervioso d é algunas personas. El jugo de li­
món, la salsa soya (preparación japonesa), re­
sultan para los paladares vegetarianos muy 
agradables é inofensivos.

Del azúcar no debe de abusarse mucho en 
los postres; siempre es mejor dar un tono me­
nos de azúcar, pues tanto en pastelería como 
en confitería se exagera un tanto.

La manteca de vaca puede reemplazarse en 
cocina por manteca de coco (vendida bajo di­
versos nombres, tales como «Vegetalina», 
«Laureal» y «Cocose»), debe usarse siempre

C o cin a  H ig ié n ic a  Lfl GOCÍHa pOT GdS.
C om paflia  B a d r li íB a  del G A S . F á b r ic a s  en  M ad rid , V a lla d o lld , B u re o s , L o g ro flo , A lic a n te  J c re s  de  la  F ro n te ra .
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cuando no tiene nada de agua, siendo muy 
ventajosa para las frituras, que mientras se 
calienta no hace ruido y tampoco nunca sabe 
á coco.

Para cocina fina y á la mesa en tartinas, son 
muy buenas la manteca de d'Arachide, de'ave­
llanas ó de almendras (Nulto-Crémes), se des­
líen en un volumen igual de agua caliente, que 
se amalgama poco á poco, hasta que, movién­
dose ó enfriándose, se transforma en una 
crema.

Las leguminosas, ó sean las legumbres se­
cas; la más simple de prepararlas es de poner­
las siempre en remojo durante ocho ó diez 
horas cubiertas de agua; así se esponjan. Lue­
go se ponen á cocer con su correspondiente 
sal, y sazónese de manteca de vaca y perejil 
picado.

A los purés es bueno servirlas siempre con 
costrones de pan; con toda ciase de legumbres 
cocidas se pueden hacer magníficas croquetas, 
fundiéndolas con huevos enteros {uno por cada 
tres personas), se forman bolitas, que luego se 
aplastan, se fríen por los dos lados con mante­
ca, hasta que tomen un bonito color rubio 
Claro.

Esta clase de croquetas, también después de 
que estén modeladas, se pueden pasar por 
huevo batido, y á continuación por miga de 
pan; luego friense con abundante aceite bien 
caliente, retirándolas á bonito color dorado, 
sirviéndolas adornadas con pedazos de limón,

A continuación explicaremos uno de los pla­
tos más delicados de la cocina vegetariana, y 
que es predilecto de casi la mayoría de los ve- 
gelarianos extranjeros y de muchos españoles.

He aquí la receta que se llama
Asado vegetal.—En una cacerola se pone de 

tomate cocido reducido y pasado por tamiz; 
una taza de puré espeso de lentejas, una taza 
de pan tostado y machacado, una buena cu­
charada de manteca de Arachidas, media cu­
charada de las de café de salvia en polvo fino,. 
una cucharada de las de la sopa de perejil pi­
cado y un poco de sal.

Mezclar bien todos estos ingredientes y po­

nerlos en una tartera de barro untada de man­
teca; se alisa bien la pasta, se  rocía con mante­
ca y se mete en el horno hasta que quede casi 
seco. Entonces se sirve este asado con el mis­
mo cacharro, y sin olvidar la siguiente salsa 
aparte, compuesta como á continuación se ex­
presa:

Se unen iguales proporciones de puré de 
lentejas y puré de tomates, una buena cuchara­
da de manteca de Arachidas y un poco de sal; 
se le da unos hervores y queda la salsa dis­
puesta.

Proseguiremos nuestra tarea ,en explicar « 
ahora á nuestros lectores la manteca de Ara­
chidas, tan notable para .la condimentación de 
la verdadera cocina vegetariana, como nosotros 
nos hemos propuesto que la presente obra 
La Cocina Vegetariana Moderna, además de 
las muchísimas recetas originales, no hemos 
omitido detalle á sabiendas de todos cuantos, 
datos son de gran utilidad, pues tampoco igno­
ramos que podríamos llenar numerosos tomos 
de ideas y cosas culinarias vegetarianas en que 
son absurdos enormes. •

Arachidé ó Arac/i//re.—Arachida, en caste­
llano, planta anua, llamada también de ca- 
cahuet, de la familia de las leguminosas.

Es originaria de América y.exige poco cui­
dado en su cultivo. Su especie de almendra en­
tra en la composición dei chocolate y produce 
además una cantidad igual á la mitad de su 
peso de aceite bueno para la alimentación, y 
para hacer manteca en fresco se le unen en un 
mortero'500 gramos de arachidas frescas, por 
100 gramos de manteca de vaca; se machaca 
bien hasta transformarse en una pasta finísima, 
y se pasa por un tamiz fino.

Los productos dei Dr. Kellogg.—El doctor 
Kellogg inventó tres combinaciones á la base 
de frutas oleaginosas, que con propiedad se 
les pudiera llamar frutas aceitosas, á fin de 
reemplazar la carne estas tres preparaciones; la 
una se llama «Frotase», la otra «Nuítose» y 
la otra «Nuttoiene».

Estas combinaciones están condensabas, ya 
cocidas, no debiéndose comer muy á menudo

Cocina U n ive rsa l L a  6 o c in a  p o r  G a s .  
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pueden comerse, sin ninguna preparación, con 
sandwich ó canapés, con pan y manteca. Si se 
quieren comer guisadas, adoptar siempre por 
cocerlas, pues asándolas son más difíciles de 
digerir.

A continuación explicaremos cómo se guisa 
formándose un excelente estofado.

Estofado de .Protose» ó de 'Nuttose».— Se 
corta cualquiera de estas dos comtfinaciones, ó 
sean el «Protose» ó «Nuttose», en pedazos de 
un centímetro cuadrado; se ponen en una ca­
cerola y se cubre de agua hirviendo, dejándose 
cocer suavemente durante unos siete cuartos 
de hora, una cebolla picada finísimamente, 
una cucharada de perejil picado, unos peda­
citos de apio, picados también menudísima­
mente; echar la sal necesaria y sírvase ca­
liente.

Este procedimiento que acabamos de expli­
car es uno de los mejores. Sin embargo, para 
algunos otros vegetarianos prefieren los que á 
continuación se expresan: por esto cada per­
sona, al escoger receta, es mejor que haga 
pruebas de cada una, y así, la prueba más 
adapíable para su uso es la que adopte. Prose­
guimos:

Se puede comer «Protose», «Nuttose» ó 
«Nuttolene» cocido con patatas cortadas á pe­
dacitos, ó mejor todavía, con tres ó cuatro cu­
charadas de las de la sopa de puré de tomate> 
siempre que se haya puesto á cocer el conte­
nido antes con un litro de agua hirviendo y 
sal, dejándose así entre que cuece ó no cuece 
en un ángulo dei fuego durante tres ó cuatro 
horas.

Tambiés puede comerse con macarrones, co­
ciéndose á su debido tiempo con su propio 
jugo, habiendo escurrido éste aparte para co­
cerlas separadas, y luego montar el plato como 
sigue:

En una cacerola ó legumbrera se coloca en 
ei fondo una capa de «Protose* ó «Nuttose» 
lo que sea, cocido; encima una capa de maca­
rrones sazonados con manteca de Arachidas, 
manteca de coco en crema, todo derretido con 
un poco de agua tibia y tres yemas con un 
huevo entero, todo bien batido (de modo que 
dé este líquido una parte); encima se vuelve á 
poner otra capa de «Protose» ó «Nuttose», por

otra de macarrones encima; rociase con su 
propio jugo, y, por último, con el resto de la 
combinación liquida de huevo, que hemos 
hecho.

Hágase cocer en un horno moderado, hasta 
que tome un ligero color rubio; resulta un pla­
to exquisito.

Daremos á continuación la lista de almuer­
zos por una semana de cada mes del ano; sir­
viendo así de gran .ayuda para el momento de 
composición de la lista, en la cual sólo figura­
rán los dos primeros platos. Luego ustedes 
añaden ó ponen ios postres que quieran, pues 
así resulta de tal manera de alternar los platos, 
que resulte siempre una alimentación racional.

L is ta s  de una sem a n a  de cad a  m es
ENERO

Día 1. Fondos de alcachofas con manteca. 
Arroz Bomba con salsa de frambuesas.

Dia 2. Menestra de legumbres á la españo­
la. Zanahorias nuevas al Parmesán.

Día 3. Nuttose con macarrones finos. Biz­
cocho de avena. Salsa Sambayón.

Día 4. Espinacas con piñones. Croquetas 
de legumbres con salsa de limón.

Día 5. Pan de coliflor á la Bechamela. Po­
lenta con dátiles.

Día 6. Escarolas á la crema. Pudding de 
tapioca con fresas.

Día 7. Nabos á la Paisana. Asado vegetal.

FEBRERO

Día 1. Judías blancas guisadas con cos­
trones.

Día 2. Croquetas de maíz. Salsa de cebo­
lla. Cardos al jugo con perejil.

Día 3. Endives á ia Crema. Lentejas á la 
Mayordoma.

Día 4. Macarrones con tomate al Oraten. 
Pan de lechuga á la Bechamela..

Dia 5. Acederas con zanahorias nuevas. 
Chuletas de trigo verde á la Romana.

Día 6. Salsifis. Salsa Mornay. Habas esto­
fadas con cebolletas.

Día 7. Puré de cebollas con yemas. Arroz 
con guisantes al Parmesán.

cocín» intima L ñ  6 o c ín a  p o r  G a s .
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MARZO

Día 1. Cintas con manteca fina. Blancos 
de puerro rellenos al Graten.

Día 2. Pudding de patatas á lá Florentina- 
«Protose» estofado con tomate.

Día 3. Cardos al Graten. Risolas de espi­
nacas.

Día 4. Raíz de apio. Salsa blanca. Crépes 
de arroz con mermelada.

Día 5. Judías verdes á la Inglesa. Soufflés 
de legumbres con queso.

Día 6. Guisado de «Protose».- Coles de 
Bruselas con manteca.

Día 7. Berza estofada con castañas. Pastel 
de zanahorias.

ABRIL

Día 1. Croquetas de lentejas de Egipto con 
salsa de limón. Copos de avena con cacao.

Día 2. Pepinos fr e s c o s  Breseados. Col, 
lombarda con salsa blanca.

Día 3. Judías verdes con tomate. Cebolle­
tas rellenas de legumbres.

Día 4. Cebada cocida con leche, servida 
con jalea de grosella. Alcachofas con salsa ho­
landesa.

Día 5. Pastel de setas al jugo. Patatas Su- 
zette.

Día 6. Brécolis salteados con manteca. 
Compota de dátiles con mermelada de albari- 
coques.

Día 7. Albóndigas de espinacas. Asado ve­
getal.

MAYO

Día 1. Arroz á la Valenciana. Cogollitos 
de berza rellenos en salsa.

Día 2. Guisantes finos con manteca y cos­
trones. Raíz de apio salteado á la Lyonesa.

Día 3. Croquetas de arroz con salsa de to­
mate. Quenefas de Nuüoiéne con salsa á la 
crema.

Día 4. Habas tiernas con manteca.- Bizco­
cho de maiz con compota de cerezas.

Día 5. Zanahorias nuevas con manteca. 
Graten de judías verdes y de miga de pan.

Día 6. Puré de rábanos con manteca. Es- 
párr^os con aceite y vinagre.

Día 7. Bolitas de espinacas con guisantes 
á la crema. Fondos de alcachofas fritas.

JUNIO

Día 1. Croquetas de guisantes con salsa de 
tomate. Espárragos y zanahorias nuevas con 
manteca fina.

Día 2. Alcachofas con salsa blanca. Coles 
de Bruselas á la Cordobesa.

Día 3. Tomates rellenos de macarrones 
Asado de Nuttose.

Día 4. Tirabeques con manteca fina. Arroz 
con fresas.

Día 5. Galletas de legumbres con queso. 
Flan de queso blanco Mercedes.

Día 6. Buñuelos de crema de arroz. Knorr 
á la Benedictina. Criatina de mandarinas con 
tapioca.

Día 7. Judías blancas guisadas. Puddig de 
fideos á la Catalana.

JULIO

Día 1. Calabacines rellenos de arroz. Be- 
rengenas fritas con huevo.

Día 2. Puré de nabos y finas. hiervas. Ma­
carrones salteados con manteca y queso.

Día 3. Lentejas con jugo de legurjibres. Ce­
bada perlada con grosellas rojas.

Día 4. Judías verdes á la Mayordoma. Acel­
gas y patatas guisadas.

Día 5. Juliana de toda clase de legumbres 
con manteca fina. «Protose» con tomate.

Día 6. Puré de acederas á la crema. Beren- 
genas asadas á la parrilla.

Día 7. Salmfs de alcachofas y setas. Arroz 
con melocotones á la Condé.

AGOSTO

Día I . Alcachofas al vino blanco. Maíz 
tierno con fresas,

Día 2. Espinacas con huevos escalfados. 
Berengenas rellenas al Gratén.

Día 3. «Suttose» estofado. Judías «Flageo- 
lets» con manteca.

Día 4. Pepinos frescos á la Turca. Ensala­
da Printania.

Día 5. Guisantes con Bruselas. Pastel de 
maíz.

Cocina Dom éstica L a  G o c in a  p o r  G a s .
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Día 6. Chuletas de trigo verde á la salsa 
de tomates. Macarrones á la Capuchina.

Día 7. Remolacha y guisantes guisados. 
Bolas de yemas al Jerez.

SEPTIEMBRE

D ia l. Calabaza brescada. Subrics de za­
nahorias.
- Día 2. Cuisantes, judías verdes y zanaho­

rias nuevas salteadas con manteca. Puding de 
sémola. Salsa Frambuesa.

Día 3. Ensalada Princesa. Risalas'de dátiles 
á la Fátima.

Día 4. Pan de Nuttoléne con judías. Ensa­
lada de tomates.

Día 5. Patatas rellenas Qeorgina. Merme­
lada de manzanas Anita.

Día 6. Menestra de legumbres á la moder­
na. Subrics de macarrones con queso de 
Parma.

Día 7. Patatas souflees. Espárragos trigue­
ros á la Andaluza.

OCTUBRE

Día 1. Cocido de maíz tierno á la crema de 
almendras. Patatas asadas con tartinas de man­
teca de coco.

Día 2. Pan de coliflor. Arroz con tomates. 
Día 3. Ensalada de remolacha con huevos.' 

Puding de avena con mermelada de manzanas.
Día 4. Coles de Bruselas con macarrones. 

Ensalada Nanceenne.
Día 5. Pedazos de «Nuttoléne» emparrilla­

dos con crema Arachidas. Guisantes finos con 
manteca.

Día 6. Flageolets con manteca fina. Ragout 
de fondos de alcachofas.

Dia 7. Ensalada de tomates y judías. Asado 
vegetal.

NOVIEMBRE

Día 1. Croquetas de Protose. Raíz de apio 
con manteca.

Día 2. Puré de judías blancas con costro­
nes. Pastel de berza ó repollo.

Día 3. Arroz á la Milanesa. Cebolletas tier­
nas rellenas.

Día 4. Timbal de macarrones. Ensalada de 
escarola caliente.

Día 5. Zanahorias con salsa blanca. Cepes 
de conserva á la Bordalesa.

Día 6. Lentejas y nabos guisados. Pudding 
de tapioca al chocolate.

Día 7. Cardos al jugo. Croquetas de coli­
flor con salsa Knorr.

DICIEMBRE

Día 1. Cogollos de lechuga á la crema. 
Arroz con zanahorias nuevas.

Día 2. Puré de habas. Salsa rubia. Pastel 
de calabaza.

Día 3. Escarolas brescadas al jugo. Fondos 
de alcachofas al graten.

Día 4. Cardos con salsa Bechamela. Gui­
santes amarillos con manteca.

Día 5. Judías verdes con tomate. Pudding 
de Sagou. Salsa crema de vainilla.

Día 6. Tartaletas de hojaldre con puré de 
espinacas. Puerros y patatas á la vascongada.

Día 7. Arroz blanco á la florentina. Toma­
tes y macarrones á la pastora.

1 . D o m é n e c h .

CONCURSO CULINARIO

A C T A
del ju ra d o  clasificador de los trabajos 

presentados a l Concurso Culinario E s ­
pañol, organisado p o r  la revista  <El 
Viajero*, órgano de la  Asociación de 

fiu eñosfond ista s y  S im ila res  de Cata­
luña.
En la  ciudad d e B arcelona, á  lo s  d iez y  

ocho d ías d e l m es d e Junio del año m il no­
v ec ien to s  doce, en e l lo ca l dom icilio  de la  
citada rev ista , reunido e l jurado que su s­
cribe y  exam inados por e l m ism o los tra­
bajos presentados para tom ar parte en el

anted icho C oncurso culinario  E spañol, ha  
acordado proceder en la  s ig u ien te  forma: 
P rim ero, en  v is ta  d e l gran  núm ero de  
trabajos y  ante la  im posibilidad d e infor- 
m arlosuno por uno, han procedida á a g ru ­
parlos por au tores y  clasificarlos de la  
m anera sigu ien te; «Clase prim era». D on  
M elquíades B rizuela, D. Ign acio  D om é­
n ech , lem a M ontseny, el cu a l d esp u és de  
ab ierto e l p liego , resu lta  ser  e l nom bre  
del autor Juan M asquef; D . José G óm ez y  
G onzález, D , Juan M arqués. «C lase se ­
gunda», D . A ntonio  S ala  P lá , lem a Moni-
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serrat, e l-cual ab ierto  e l  p lieg o  e l nom bre  
d el autor e s  Pedro Durant; V ictorian o  
C áceres, José M uos S o lé , A lfon so  C anales 
M artín, Jo sé  Palá, A tilan o  G randa, E u­
g en io  E ch egoren a , José Prado M artínez. 
“C lase tercera», D . P ascual E chevarría., 
F ra n cisco  Prats, Salustiano D uñaiturria.

Segu n d o. Com o con secu en cia  de la  
clasificación ,del capítu lo  anterior, con si­
deram os con  toda la  lea ltad  á que nos  
o b liga  e l cargo  d e jurado que estam os  
ejercien do, que debem os conceder y  con­
ced em os á los señ ores concursantes c la si­
ficados en  la  c la se  prim era, m edalla de  
«oro»; á los señ ores con cu rsan tes clasifi­
cados en  la  c la se  segunda, m edalla de  
«plata»; á  lo s  señ ores concursantes c la si­
ficados en  la  c la se  tercera , m edalla de  
«bronce».

C onsideram os adem ás que debido á sus  
m éritos por todos recon ocid os, debem os 
conceder y  con ced em os á D . L u is Bárri- 
llón  el prem io «m edalla d e oro» ofrecido  
por la  Sociedad  p rogreso  cu linario  de  
F ioren za  d e «Italia»; todo lo  c u a l . lo 
acuerda e l jurado por unanim idad y  lo  
autoriza. Y  para que con ste  firm am os la  
presen te acta  en  B arcelona y  fech a  arriba  
calendada.

E l Presidente, A g u stín  d e Ib arra .— 
V ictorian o  C áceres.—José Serra .—B aldo­
m cro S o lé .—F ran cisco  L agresa .—R am ón  
V idal.—J. P. C ap d ev ielle .—Enrique S ic i­
lia .—V icen te  R ota .—Pablo Obiols.

Dna comida comprometida
L a condesa de K insky acaba de publi­

car en  un periódico v ie n é s  a lg u n o s ep iso­
d ios de su v ida, en tre e llo s uno que lé 
acon teció  con  m o tivo  d e ocupar e l conde  
un a lto  puesto  d ip lom ático  en  Inglaterra, 
que á continuación  vam os á reproducir:

«... E n  esta  m ism a sem ana hubo, un a l­
m uerzo en casa  de lady B eresford, al que 
a sistió  tam bién e l principe d e G ales, m ás 
tarde rey  Eduardo V II. Mi puesto  fu é  al 
lado suyo, y  é l se  m ostró am able y  afento  
hasta  que lleg ó  e l  plato onceno. ¡Todavía,

al recordar el lance, sien to  im presión d es­
agradable! E l ca so  fu é  e l sigu ien te: el 
criado presentó  la fuente a l príncipe, pero 
éste  la  rehusó; presentóm ela lu ego  á mí, 
y  y o , desgraciada de m í, no tu v e  reparo  
en serv irm e. E l criado s ig u ió  ofreciendo  
el manjar, pero m i v ec in o  del otro lado  
rehusó, y  asim ism o e l s ig u ien te  y  los d e ­
m ás com ensales. O bservé que m i esposo  
se  enrojecía  de d isgu sto  por haberm e v is ­
to com eter  u na fa lta  de etiq u eta , pues no  
sirv ién d ose e l príncipe, nadie debió ser­
v irse  del plato rehusado por é l,..  E l ros­
tro del príncipe tom ó u n a.expresión  fría, 
helada, y  todos los com en sa les se  m antu­
v ieron  en  su s a sien tos en  una actitud  tan  
tie sa  com o s i cada uno se  hubiese tragado  
un pelo.

En e l s ilen c io  sepulcral que había  ido 
pri duciéndose, no se  oía sino e l ruido de 
un cubierjo. E l bocado se  m e retu vo  en  
!a  gargan ta . ¡Por m i cu lp a  había d e espe­
rar e l futuro soberano! Tamás en  m i vida  
v o lv eré  á pasar m inutos tan an gu stiosos. 
M e a v erg o n cé  d e mi poca in tu ición , y  .ni 
dirig ir  a lgunas m iradas de d escon su elo  á 
m i esposo, v i escr ito  en las su y a s todo uu  
m undo de reconvenciones. Claro está  que 
no probé y a  bocado de los dem ás platos, 
aun cuando e l príncipe y  los dem ás c o ­
m ensales los saboreasen  con  v isib le  sa tis ­
facción .

L evantada la  m esa, nos retiram os al 
salón . Y o debía de cantar, porque e l prín­
c ip e  m e lo había pedido y a  antes. P ero  al 
dar principio a l canco, éste  se  puso á ha­
blar en  v o z  baja con su vecino; se  v en g a ­
ba de la  falca com etida por m í. Me hallé  
tan confundida, que no acerté  apenas á 
seg u ir  m i canto; sin  em bargo, a l term inar  
todos m e aplaudieron, y  la  señora  d e la 
casa , después de cam biar b reves frases  
con  e l principe, m e rogó  rep itiera  la  p ie  
za. A si lo h ice , y  com prendí que pocas 
v eces  había cantado tap  bien com o en  
aquella  ocasión. En efecto , esta  v e z  los  
aplausos fueron in iciados por el príncipe, 
que v ino  á fe lic itarm e. D esd e entonces  
m e d istin gu ió  con su am istad, á pesar del 
plato onceno, que tan m alos ratos m e h a ­
bía ocasionado.»

(D e E l Viajero).

SE HA PUESTO Á LA VENTA LA SE­

GUNDA EDICION DE EL COCKTELERO 

EUROPEO, POR IGNACiO DOMÉNECH

C o cin a  P r á c t i c a  La Gocina por Gas.
C o m p añ ía  M adrilefla  del G A S. F á b r ic a s  en  M adrid , V a lla d o lld , B u rg o s , L ogro flo , A lican te  Jerez  de  la  F r o n te r a .
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INGENUIDAD BATURRA
(SDCEDI DO)

A mi amigo Juan Cabot, 
que gusta de estas cosas.

E n una fonda, an tigu a  j  renom brada, 
de la  cnlle d e l Coso, d e Z aragoza, en car­
garon  un os am igos una com ida, quedando  
de acuerdo con  e l duefio para que ésta  
fu ese  transportada por un m ozo de la  casa  
a l lu gar en que e llo s s e  reunían para e l  
fru gal banquete.

P or aquel en to n ces había una esca sez  
enorm e d e cru stáceos en lo s  m ercados 
ab asteced ores del d e Z aragoza, y  n i á  
p eso  de oro se  podía adquirir en  éste  tal 
m ercancía, y  cá ta te  que se  le s  ocurre p e ­
d ir lan gosta  á  a q u ello s señ ores...

E n  vano se  excu sab a  e l fon d ista , ha­
c ién d o les v e r  la  im posib ilidad  del caso . 
Q uince d ías llev a b a  telegrafiando á los  
p uertos y  m ercados de prim er orden  p i­
d iendo d ich o  gén ero , y  com o s i no, no po­
día ser ... no había . Y  tod av ía  se  d esesp e­
raba m ás a l v e r  la  in sisten c ia  d e los to ­
zudos aragon eses, em peñados en  que le s  
había d e serv ir  lan gosta . «Que se  arre­
g lara  com o pudiera, que era  una apuesta  
y  que no la  iban á perder ellos.» (H ay que 
advertir  que e l fondista  no era  aragon és, 
n i siqu iera  español.) Preocupadillo  le  te­
n ía a l hom bre e l asunto, por tratarse de  
c lien tes  que en  m u ch as ocasion es le  h a ­
bían dejado buen  beneficio, y  m al lo  hu­
b iera  pasado s i  lá  casualidad b ienhechora  
(casualidad había d e ser) no hubiera sido  
portadora de una buena n otic ia  por te ­
lé g r a fo . E n  la  estación  había una caja  
con  dos langostas: todo lo  que se  podía 
m andar.

L a  a leg r ía  d e l fond ista  no a lcanzaba lí­
m ites. Sa lvab a  e l  com prom iso, 

Inm ediatam ente, s in  e sp e r a r á  que per­
sonal d e la  e sta c ió n  llev a ra  e l en v ío , sa lió

un m ozo en  busca d e la  m ercancía , y  otro  
á  dar cu en ta  á  lo s  que habían encargado  
la  com ida, que estu v ieran  tranquilos, que  
se  le s  serv ir ía  todo lo que hab ían  pedido.

L le g ó  la  hora d e en v ia r  la  com ida h e ­
ch a  á  su destino, para cu yo fin em plearon  
al m ozo d e la  cu ev a , que debía ser  de  
T au ste  ó d e las C inco  V illa s .

D e  la s  dos lan gostas ¡recib idas, u na  era  
d e gran d e com o «el salm ón de A lagón » , 
la  cual Ifué cocid a  y  preparada com o es  
costum bre en m uchos cosos; e s  d ecir , v a ­
ciada y  puesta  su carn e en cim a d e l ca sca ­
rón, figurando la  lan gosta  en tera .

S a tisfech ísim o  estaba e l  dueño y  seg u ro  
de que la  ta l lan gosta  había d e dar «el 
golpe», cuando a llá  a l rato v ió  v en ir  a l ba­
turro todo sofocado, con  un recado del 
cam arero que había ido á serv ir  la  c o ­
m ida. S e  le  quedarón o lv id ad as la s  cu ch a­
rillas para e l c a fé .—¿Y la  langosta?, ¿qué 
tal?—iMal! ¡Muy mal!—con testó  e l m ozo  
s in  h acer caso , ca si sin  parar m ien tes  á  lo  
que le  decían.

E l am o, m uy extrañado de sem ejante  
con testac ión , agarróle por un brazo y  le  
retu vo  junto  á s í a lg o  o fu scad o .—¡Pero, 
qué m e d ices, hom brel ¿Que no le s  ha  
gustado?... ¡Que no han com ido la  la n g o s ­
ta!... A  lo  que e l otro con testó , dándose  
a ire de sabirondo:—N o s iñ o r ... N o s‘ han  
com ido m ás que la  m iajitica  d e en cim a. 
U n a carcajada g en era l, estru en d osa , re ­
sonó por en tre aq u ellas paredes d e la  fon ­
da de la  ca lle  del C oso, que e l  m ozo d e la  
cu eva , que no sé  s í era  d e T au ste  ó  d e las  
C inco V illa s , le  sonó en  lo s  oídos com o  
disparo inesperado d e trabuco á la  vu e lta  
d e una esquina en  noche obscura com o  
boca d e lobd.

M a n u e l  P a r d o s  S e r r a n o .
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