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Cno B Il o A

E: L C A F E

Cuenta la leyenda que estando un dia en cierto lugar de los confines del Yemen
un arabe apacentando su ganado, observé que losanimales que guardaba comian de
una planta que alli se producia; que horas después fueron presas de excitacién ner-
viosa, y que aquella noche apenas pudieron dormir.

El pastor conté lo ocurrido & los frailes de un convento vecino, cuyo padre prior
determind averiguar la causa de este fendmeno. Examinado detenidamente el terre-
no donde el ganado habia pastado, encontraron que los animales habian comido ho-
jas de un arbusto que abundaba mucho por aquellos contornos, el cual daba un
fruto de menor tamafio que las judias, y al que hasta entonces no se le habia atri-
buido ninguna virtud especial y determinada.

Llevose el prior una provision de granos, los metié en agua, que puso a hervir,
blebi(’) el liquido resultante y estuvo por espacio de muchas horas sin poder conciliar
el suefio.

Al notar el efecto que el brebaje le produjera, su satisfaccion fué grande, pues
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gracias & él podia remediar la tendencia al suefio que algunos frailes mostraban
cuando, en mitad de la noche, la campana les llamaba & coro.

Resolvid ordenar & los somnolientos como penitencia que bebieran la mixtura ma-
ravillosa,y desde que esto hizo no hubo en todo el orbe cristiano convento en donde
la comunidad estuviera mas despabilada, y en que las practicas piadosas nocturnas
se practicasen con mas ferviente devocion.

Sea como quiera, y débase 6 no el hallazgo del café al ganado que guardaba en
los confines del Yemen un misérrimo pastor de ganados, es lo cierto que en donde
primero se ha conocido su uso ha sido en la Arabia alta por el Ultimo tercio del siglo
XV, y que en los primeros afios del siglo siguiente ya sufridla primera persecucion
por parte de las autoridades de la Meca, que no veian con buenos ojos el que las gen-
tes se reunieran en algunos locales en donde se expendia el café.

Hacia la mitad del siglo xvi ya lo conocian en Constantinopla, y buena prueba de
ello es que existia una casa puerta y decorada con cierto lujo, en donde se tomaba
café y se reunia la gente desocupada para hablar mal del Gobierno, leer versosy
discutir de cosas literarias.

Los turcos, que por su religién no pueden beber vino, y bo tenian, por tanto, las
tabernas como lugares de reunion, aceptaron con jubilo la nueva bebida que, ademas
de serles grata al paladar, habia que ir & tomarla en locales en los que encontraban
amigos y convencidos|con quienes cambiar impresiones acerca de los sucesos que & to-
dos interesaban.

Por las grandes relaciones mercantiles que los venecianos tenian con los turcos,
es mas que probable que fueran aquéllos los importadores del café en Europa. Lo
cierto es que la primeradescripcion de éste la dié el médico italiano Préspero Alpini
a fines del siglo svi. Dice que lo recogian de un arbusto que llamaban *bon» 6 «bau»,
y que al cocimiento que bebian con fruicién le daban el nombre de «caova».

Unos escritores manifiestan que en Arabia conocian el café por «cahua», «khawe»
0 «cofa»; otros, que se llama «cabué» 6 «cave». Afadese que, tanto los turcos como
los arabes, concedian grandes virtudes médicas & esa planta que de Venecla pasé a
Marsella, y de alli se extendidé al resto de Europa.

El café no se hacia como hoy; verdad es que se tostaba el grano como ahora;
pero unavez molidose cocia en el agua por dos 6 tres veces,y se tomaba después sin
azUcar. La costumbre de afiadirle azGcar para corregir su amargor es relativamente
moderna, asi como también la de mezclarlo con leche.

El uso del café no se ha impuesto sin lucha. Los médicos se dividieron en dos
bandos, diciendo unos que era la panacea universal de todos los males, y asegurando
los otros, por el contrario, que era causa y origen de una infinidad de enfer-
medades.

Durante mucho tiempo fué Alejandrina el depdésita de café para Europa entera;
después, los holandeses, yendo directamente & Moka, lo llevaron a4 Amsterdam, que
se convirtié en mercado central de ese producto.

, Con muchos trabajos, y después de numerosos ensayos, se logro llevar plantasde
café & América, en donde se propagd con gran rapidez, y entonces dej6 Europa de
ser tributaria de Arabia en cuanto al café, con lo cual se regularizaron los precios y
se asegur6 la producciéon a beneficio de todos.

Juan Antén.
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IWechllaes ¢k ternes im  ala pdid

(RECETA ORIGINAL)

Se comienza por la preparacion de una
galantina, confeccionada de la manera
que sigue, calculdndola para 20 personas,
a-fin de que pueda hacerse en cualquier
hotel 6 restaurant.

De una babilla de ternera flna que pese
dos kilos se le separaran los nervios y
grasas, y entonces se corta de plano de
toda la pieza formando,como sidijéramos,
una escalopa de un centimetro de espe-
sor en todaella, después de haberla aplas-
tado convenientemente con la espalma-
deray un poco de agua fresca. EIl resto
de pieza que queda se procede en el oorte
de igual manera que en la pieza anterior,
y asi resultaran dos galantinas.

Se extienden estas dos grandes escalo-
pas sobre la mesa, y se sazona de saly nn
poco nuez moscada, rociandose con vino
blanco.

Se moja & continuacion con un poco de
huevo batido y se cubre con lonjas de ja-
mon magro de Trévelez en crudo, de un
centimetro de espesor y aplastado y esti-
rado de antemano.

Preparar una farsa del modo siguiente:
Pénganse & remojar 200 gramos de Mu-
chermons (son unas setas deliciosas qu
se cultivan en las montafias de Catalufia).
Luego de que estén remojadasy limpias,
se cuecen primero con agua durante cin-
co minutos, tirar esta pfimer aguay pon-
ganse a cocer con medio litro de vino
blanco; reducido éste se le afiade dos ca-
cillos de buen jugo clarificado, déjese
continuar su coccién hasta que queden
éstas bien tiernas; entonces se escurreny
se pican a cuchillo menudisimamente (re-
servar el resto de esta coccion para
luego).

En un mortero grande se machacan 250
gramos de ternera magra, 200 gramos de

tocino y 100 gramos de miga de pan blan-
co, que haya estado antes un poco en re-
mojo con leche; ya machacado todo bien
fino, afiadir tres 6 cuatro huevos enteros,
sal y un poco de pimienta, ligar bien esta
farsay se pasa por un tamiz. Luego de
que esté la farsa pasada, se le mezclan
los muchernons picados que hemos pre-
parado anteriormente.

Repartir esta farsa, bien extendida por
encima del jamon, puesto éste encima de
la ternera, enrollarlo todo & lo largo de la
pieza y atarlo con bramante. Se envuelve
bien con un pafio y también se atara con-
venientemente.

Poner & cocerla con caldo claro y le-
gumbres durante una hora y cuarto, ad-
virtiendo que nodebe de estar esta coc-
cion con demasiado caldo, & fin de que
obtenga mas substancia para hacer la sal-
sa a continuacién.

En una cacerola con manteca de vaca
de Asturias se rehoga una cucharada de
harina; al comenzar ésta & tomar color,
se moja con el caldo de la galantina y la
coccion de los muchernons que hemos
reservado en la primera parte cuando la
preparacion de la farsa; hagase reducir
la salsay luego se pasa por la estamefia;
vuélvase luego a poner en otra cacerola
limpiay puesta en un bafio maria, y se
traba con dos 6 tres yemas de huevo, el
zumo de un limén y un buen trozo de
manteca de vaca fresca de Asturias (al
decir de Asturias, no quiere decir que no
pueda igualmente emplearse manteca de
vaca de cualquier otra regién espafola,
siendo sobre todo fresca). Afadir como
guarnicion a la salsa una juliana de judias
verdes finas, y zanahorias.

Con todas las legumbres frescas que
han servido para la coccion de la galan-

cocin. IMelarizde La 60CIna pOr GfiS.

Compafifa Madrilefia del GAS Fabricas en Madrid, Valladolld. Burgos. Logrofio Alicante, Jerei de la Frontera.



tina (como son alguna zanahoria, nabo,
apio, cebolleta) se pican y se mezclan a
una buena salsa bechamel, preparandola
para este plato de la manera que a conti-
nuacion se expresa:

Pdongase una cacerola sobre fuego con
la mitad manteca de cerdo y la otra mi-
tad manteca de vaca, fresca; afiadir una
cantidad proporcional de harina para la
confeccion de 40 croquetas de legum-
bres; después del correspondiente reho-
gado se mojan con caldo y leche, méas
una cucharada de excelente jugo de asa-
dos (sin grasa), reduzcase bieny sazonese
segun costumbre, 5 unir las legumbres
picadas que hemos hecho mencién «en el
parrafo anterior, con un poco de perejil
picado. Retirese y déjese enfriar, para
que luego se puedan modelar 40 croque-
tas redondas y delgadas, que después de
que estén empatiadas y fritas de momen-
to, sirvan de costrén a4 cada medallén de
ternera.

Corona a la Calvet.

RECETA DE PASTELERIA, PARA DOCE PERSONAS

Cantidades y Componentes.

100 gramos de azucar en polvo.

350 gramos de harina flor.

200 gramos de manteca de cerdo ¢ de vaca,
fina.

200 gramos de miel de abejas.

250 gramos de fruias confitadas (tales como.

naranja, sandia y tronco verde de lechuga, que
se vende en las confiterias).
Seis huevos enteros y dos gramos de sal.
150 gramos de macarrones de almendra.
Una copa de Ron «La Negrita».
50 gramos de azucar glas.
175 gramos de agua.
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Al momento de servir, y ya preparados
los tres componentes, como son la galan-
tina & punto de cortarse, la salsa y las
croquetas, se ponen en la fuente tantas
croquetas como medallones vayan a ser-
virse (contar dos medallones por perso-
na); cortar los medallones de dos centi-
metros de espesor y ponerlos sobre las
croquetas. Se salsean con la salsa guar-
nicién que hemos hecho y sirvanse muy
calientes; procurar siempre que encima
de cada medallén quede un poco de guar-
nicién de zanahoria y judias verdes que
estan & la salsa.

Como puede desprenderse de la estruc-
tura de este plato, retine la comodidad de
poderse hacer toda clase de emplatados,
y también que puede figurar dignamente

en la mesa mas exigente de un Hotel ¢
Restaurant.

l. Domeénech.

.Ejecucion.

1. En una cacerola, puesta sobre fuego, se
pone & cocer el agua, la manteca con un poco
de sal, azlicar en polvo, méas un poco de limén
rallado, cuando cueza se ie incorpora toda la
harina tamizada de antemano, muévase con una
espatula de madera, hasta que forme una masa
compacta trabajada sobre fuego durante tres 6
cuatro minutos; pasado este tiempo se retira, y
luego de haberse dejado enfriar un poco se
trabaja con la misma, espatula, uniendo cinco
huevos, uno a uno, hasta formar una pasta lisa;
déjese reposar durante unos diez minutos.

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

3. Seunta una placa de pasteleria con man-
teca, y poner toda la pasta en una manga con

Cama Facil La Gocina por G as.
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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 poquisima cantidad de leche; pdngase a
cocer en el horno, que no'esté demasiado fuer-

te, procurando de cuidar muy bien esta coccion

y luego déjese enfriar por completo.

4" Esta operacion se procedera con cuida-
do & fin de que se haga el corfe-con la mas per-
feccién posible; con un cuchillo pequefio 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 & colocaren su primitiva forma.

5.* Con la clara de huevo y el azicar glas,
mas una gota de zumo de limén, se forma una
glasa, moviéndose con una espatula 6 cuchara
de madera durante unos veinte minutos; con
esta glasa se decorard toda la superficie del
pastel en forma de enrejado ¢ & capricho del
ejecutante; hagase secar esta glasa a la boca
de! horno, abierto.

6."" Pdngase en fuente'con servilleta.

Este pastel puede servirse lo mismo para
gran postre, como igualmente en los tés ele-
gantes inclusive, servido entero 6 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 rocian con agua de azahar; estando ya
muy finas 6 machacadas se disuelven con un
vasopequefiode agua de azahar,y en seguida se
aprietan fuertemente en un lienzo, & fin de que
salga toda la leche de las almendras; hecho
esto se cuecen en un cazo dos litros de le-
che de cabra, desleida con 10 yemas de huevo
y 19 onzas de azucar blanca, y luego que esta
mezcla estd muy espesa se afiade la leche de
almendras; al volver &4 tomar hervor se aparta
el cazo de la lumbre, se pasa por un colador
fino, y en lo demas se sigue lo explicado en el
mantecado.
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Granizado de canela

Se toma una onza de canela en rama y se
deja en infusion con cuatro litros de agua
caliente, a la que se aflade una libra y media
de azlcar en polvo; al cabo de cuatro 6 seis
horas de infusion, se cuela esta mezcla por la
manga, y se observa en lo demas el tratamiento
del anterior.

Granizado de chufa

Ei granizado de chufas se prepara haciendo
una horchata de chufas por e! siguiente orden:
se toman seis onzas de buenas chufas, que se
habran tenido dos 6 tres dias en remojo, cam-
biandolas varias veces el agua y lavandolas;
luego en un mortero de marmol se machacan
perfectamente, afiadiendo un poco de agua
para que no se aceiten; cuando estan muy ma-
chacadas 6 molidas se disuelven con dos li-
tros de agua natural; en seguida esta mezcla se
pasa por una servilletay la pulpa se exprime
bien con el mismo pafio; hecho esto se incor-
pora al liquido 6 leche nueve onzas de azlcar
derretido con un poco’ de agua rnfusionada de
limoén; dispuesta asi la mezcla, se pasa por ce-
dazo y se echa en la garrafa 'y se pone & helar,,
se observa lo prescrito anteriormente.

Granizado de naranja

Se machacan en el mortero las céscaras 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, & la que se afiade
media libra de azucar en polvo derretida; en
seguida se filtra por la manga, y en lo restan-
te se procede como en el anterior.

Millasén. (Postre de leche)

En una cacerola se ponen tres onzas de azu-
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 limén; se unta un molde liso, con
manteca de vaca, y se cuaja en el horno en el
bafio maria.

Cocina Necional Lfl 6ocina POT Gas.
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Helado & la Princesa

Se hace una mezcla por el mismo orden que
hemos dicho en la clase del mantecado, solo
gue antes de tomar un punto se la incorpora
una libra de buena pasta de mazapan, y en lo
restante se observan los mismos tramites que
en el citado de eterna 6 mantecado.

Natillas finas. (Postre de leche)

En una cacerola se pone & cocer un cuartillo
de leche con vainilla (6 en su lugar limén, ca-
nela 6 naranja).

En un perol se ponen siete yemas, 150 gra-

Los productos “Maggi

«Hoy las ciencias adelantan que es una
barbaridad», podemos repetir con el po-
pular boticario de La verbena de la Palo-
ma, 4 lo que se puede afiadir también que,
con su adelanto, fomentan el «dolce far-
niente», que con tan diversas y tentado-
ras maneras invita a la humanidad en ge-
neral y especialmente & los afortunados
mortales que, como nosotros, tienen la
dicha de vivir en paises de cielo esplén-
dido y sol ardiente. Efectivamente, algu-
nos inventos modernos han aumentado de
tal modo las comodidades de la vida, que
hoy es una delicia este valle de lagrimas,
y al paso que vamos, bien pronto la hu-
manidad, dichosa y feliz, depondra odios
y bajas pasiones que la dividen, parapro-
rrumpir en canticos de amor y alabanza
dirigidos & aquellos de sus miembros ilus-
tres que con su sabiduria le hayan pro-
porcionado la felicidad de que goce.

No crean nuestros lectores que este op-
timismo sea inoportuno y falto de razén,
pues a él nos induce uno de los inventos
modernos que mayores ventajas ha pro-
porcionado y proporcionard con segu-
ridad, & la humanidad entera, especial-
mente & las amas de casa, y, en general,
a cuantas personas hayan de preocuparse
de cuestiones de alimentacién, por una U
otra circunstancia. Nos referimos a los
insustituibles Productos Maggi, como, sin
duda, ya habran adivinado nuestros lec-
tores. En efecto, desde hoy en adelante...
«se acabd el carbdén»; nada de achicha-
rrarse junto & la cocina en verano, sudan-
do «la gota gorda», y de exponerse & en-
friamientos funestos en invierno, sacan-
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mos de azlcar; 25 gramos de harina 6 fécula;
se mueve bien con un batidor, incorporandole
en seguida la leche.

Péngase todo el conjunto sobre fuego muy
suave, moviéndose con una espatula de made-
ra (y sin que rompa ei hervor). Cuando en la
espatula se marca una ligera capa espesa, se re-
tira en seguida, se pasa por un colador fino 6
tamiz de seda a una fuente honda.

Sirvanse las natillas guarnecidas de bizco-
chos de soletilla, 6 galletas de vainilla en trian-
gulos. '

l. bomeénech.

»ee

do la mayor parte de las veces, lo que el
negro del sermon, la cabeza caliente y los
pies frios. ;Se desea una taza de caldo?
pues con verter agua hirviente sobre un
cubito de «Caldo Mgggi», marca«Cruz-Es-
trella», que solamente cuesta 10 céntimos,
y que basta para un buen plato.se produce
enseguida el milagro de obtener un caldo
excelente, de gusto exquisito, que es igual
al mejor caldo casero, y que, como es na-
tura!, tiene, como éste, las mismas apli-
caciones. ¢Queréis sopas nutritivas, ex-
quisitas, variadas y baratas? No tenéis
que devanaros los sesos buscando. Com-
prad las «Sopas Maggi» en pastillas, mar-
ca «Cruz Estrella», que valen 20 cénti-
mos,y que dan dos 6 tres buenas porciones;
las cocéis con agua sola, siguiendo exacta-
menteel modo de preparacion que va in-
dicado en cada pastilla.,, y-yanolasde-
jaréis méas ¢(Os ha resultado flojo el caldo
del puchero, las salsas, sopas, etc? ¢(Que-
réis alargar unos y otras porque huéspe-
des inesperados llegan & dltima hora?
¢Queréis dar un sabor agradabilisimo &
las legumbres, verduras, ensaladas, etc.?
¢(Abrir el apetito a inapetentes? ¢Hacer
apetitosas y mas digestibles las comidas
de convalecientes y nifios? ¢Si? Pues el
«Jugo Maggi» en frascos de diferentes ta-
mafios, marca «Cruz-Estrella», que se
vende & precios al alcance de todos y que
por su gran concentraciéon resulta suma-
mente econémico, daré satisfaccion com-
pleta y eficacisima & todos y cada uno de
vuestros deseos, ahorrandoos disgustos,
cavilaciones, tiempo, dinero y trabajo.
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lista ce anagran comada aon rendtas areviades

Daremos una explicacion brevisima de
las recetas, pues esta clase de trabajos a
los que lleven muy poco tiempo en el arte
no le interesa, mientras que un obrero ya
perfeccionado lo hace explicandole de
qué se componen los temas de cada rece-
ta, etc., etc.

Sopa crema de ave & la Escocesa.—Se pre-
para un puré de ave blanca, segun todos
los refinamientos culinarios conocidos;
luego este puré se pasa por una estame-
fia, se vuelve
al fuego, en
donde se le
aumentard le-
che, si es que
resultara es-
peso, muéva-
se bien con
una espatula
de madera,
cuando falte

poco para
romper el ri
hervor, en- W sSBSs

tonces se le

afiaden tres 6 cuatro yemas de huevo con
el zumo de un limo6n por cada tres litros
de crema, se bate bien y se vuelve & pa-
sar por la estamefia, y afiadir un buen
trozo de manteca de vaca; mas a los cin-
co minutos antes de servirse, se le inclu-
ye una guarnicion de pechuga de ave a
cuadritos, guisantes finos y zanahorias
moldeadas en forma de guisantes; todo
preparado convenientemente téngase en
el bafio maria.

Pequefios timbalitos de Nouilles (6 sean ta-
llarines, cintas).—Estos timbalitos prepa-
rados en moldes de flan, sean de cobre
de otro metal, después de haber hecho
cocerlas cintas convenientemente, luego
saltearlas con manteca de vaca, uniendo
bechamela, bastante queso de Parma ra-

ulrS T A

Sopa crema de ave & la Escocesa.
Pequefos timbalitos de Nouilles.
Jamoén de Praga al vino Madera y Malaga con Espinacas.
Poulardes & la Rossini.
Silla de gamo & la Ungaresa.
Patos de Nantes asados & la Estragén.

Ensalada & la Madrilefia.

Esparragos finos con salsa Holandesa.

Helado & la Jabanesa.
Pastas secas.

liado, redlzcase y trabajese con dos 6
tres yemas. Llenar los moldes, y haganse
cuajar un poco; al momento que se hayan
cuajado las paredes del molde en el bafio
maria, entonces se hace un hueco de cada
uno, y se rellena con un salpicén de tru-
fas, champifiones y lengua &4 la escarla-
ta, y un poco de salsa media glasa, se ha-
cen cuajar en el horno. Sirvanse rociados

con salsa media glasa.

También puede seguirse de otro
sistema, que
es primero
cuajar lostim-
balitos,segun-
do se empa-
nan con miga
de pan blanco
y huevo, y se
frien con
abundante
manteca, lue-
go se vacian
y se rellenan
con el salpi-
cén de que ya
hemos hecho
mencion.

N ota.

Jamon de Pra-
ga al vino Madera y Malaga con Espinacas.—
Preparadas convenientemente las piezas
de jamon cocido. Se prepara una guarni-
cion de tartaletas de espinacas a la cre-
ma, mas salsa al vino de madera 6 Malaga.

Al momento de servir se coloca el ja-
moén en fuente muy grande, encima de
una sevilleta se rodea de huevo hilado,
por los lados se coloca la guarnicion de
tartaletas de espinacas. Servir & parte las
salsas.

Poulardas & ia Rossini—Las poulardas,
luego de g”e estén perfectamente prepa-
radas, se ponen en una brasera grande
con manteca, un poco de estragén, zana-
horia, cebolla, perejil en rama, pimienta
en grano; se tapa con una hoja de papel
de barba mojaday luego su tapadera, y

cocina Elegante LA (GOCINA poOr Gas.
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déjese en un angulo del fuego que se va-
yan cociendo suavisimaraente, hasta que
logran ponerse tiernas,rociandolascon un
poco de vino de Jerez.

Se prepara una guarnicion de quenefas
grandes de Foie-gras, decoradas con de-
talles de trufas. Preparar una magnifica
salsa suprema.

Al momento de servir, se coloca la'pou-
larda cortada,y vuelta & poner en su for-
ma primitiva sobre un zécalo de arroz,
por todo el alrededor se adorna con las
grandes quenefas de Foie-gras trufadas.
Glacéase un poco todo el conjunto, y ser-
vir la salsa suprema al mismo tiempo.

Silla de Gamo & la.Hungaresa.—Poner la si-
Ila de gamo previamente en maceracion
con una buena marinada propia para to-
das estas clases de carnes.

Luego de que esté bien recortada y pu-
lida, se mechara con tiras de tocinoy ja-
mon magro; después se envuelve con to-
cino, y se asard a horno fuerte, rociando”
se de vez en‘cuando con vino blanco.

Preparar separadamente las siguientes
guarniciones y salsa.

Salsa Poivrade.—Tartaletas pequefiisimas
con maiz ala crema (guarnicion).

Tartaletas pequefiisimas de remolacha,
salteadas & la inglesa (torneadas), (guar-
nicion).

Fondos de alcachofas al natural (fon-
deadas con manteca fina.)

Preparado todo convenientemente; al
momento de servir, se coloca la silla de
gamo cortado en una fuente larga, ador-
nando los dos extremos con un montén de
patatas fritas bien doradas. En otra fuen-
te aparte se colocan las tres clases de
guarniciones; aparte servir la salsa.

Canetons, Patos de Nantes & la Bordelaise.—
Se asan los Patos seglin la forma acostum-
bradaen esta clase de aves. Sirvanse guar-
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necidas con costrones adornados, y salsa
bordalesa.

Ensalada & la Madrilefia.—E stase compone
de pifia de América & pedacitos, é igual
cantidad de manzanas. Saz6nese con
zumo de limén y salsa a la mayonesa.

Esparragos con saisa holandesa.— Esta le-
gumbre, por ser suficiente conocida, no
afiadiremos niun parrafo mas.

Helado & la Jabanosa.—Es un helado com-
puesto de dos cremas, una de chocolate a
la vainilla, y el otro helado de avellanas
tostadas, finas.

I.Doménech.
e ecaioa

SESOS A MI ESTILO

CONDI.MENTOS

Seis U ocho paresde sesos.
Media gallina 6 pollo cocido.
Cuatro huevos.

Dos onzas de harina.
Cuatro onzasde jamon.

MODO 0E HACERLOS

Cocer los sesos con agua y sal, enfriar-
los y pasarlos por un tamiz.

La gallina y el jamén picarlos muy
finos y mezclarlos con los sesos; junto con
todo esto mezclar las cuatro yemas de los
huevos y la harina, levantar las claras a
punto fuerte de nieve, y unirla también
una pizca de clavilloy trabajarlo un poco
con la espatula.

Con una cuchara echarlos en aceite no
muy caliente.

En una palabra, freirlos como si fueran
kromesquis.

Servirlos al momento.

JuliAn AlamAn.

Cooma Sinpética La 6ocina por Gas.
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Composicion de las comidas.—Para los que
verdaderamente aman la cocina vegetariana,
serd necesario exponer las principales reglas
del vegetarianismo.

Como, por ejemplo, comer muy pocos hue-
vos, y éstos empleados solamente para la com-
posicién de platos 6 de salsas es suficiente.

Poco de leguminosas ¢ de productos con-
centrados, como los que son de varios docto-
res, 6 macarrones, setas 6 cintas. Esta clase de
platos hacerlos figurar 4 la mesa s6lo dos 0
tres veces por semana y & una sola comida. Se
podra tomar mas veces, siempce y cuando se
mezclen & estas preparaciones del mismo pla-
to con legumbres frescas 6 cereales ligeros,
que, disminuyendo el grado de concentracion,
se transforman asi maés faciles & digerir.

Los cereales ayudan a la composicion de la
comida en los otros dias 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, castafias 6 una
sopa espesa; luego una ensalada ¢ una legum-
bre cociday frutas.

Estos tres servicios son mas que suficientes
a una mesa sencilla y simple. En las familias
muy numerosas, en los hoteles y restaurants,
donde el numero de comensales tenga refina-
mientos, gustos y bebidas higiénicas diferen-
tes, reclama entonces, porque el servicio lo
exige, en que haya preparados cierto nimero
de platos vegetarianos; mas debiéndose obser-
var la misma- proporcion entre las diversas
substancias. Por ejemplo, servir bajo este or-
den. Después de la sopa 6 potaje se presenta
un plato de legumbre fresca 6 un plato de hue-
vos, 6 macarrones 0 cintas; luego uno 6 dos
platos de cereales, dos 6 tres platos de legum-
bres frescas, y luego, como postre, bastante

EL GORRO BLANCO

y/\

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 pequefios 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 tdbmese por norma de conducta
culinaria procurar, si puede ser, que siempre
se coman las cosas bien frescasy 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 pimientasy es-
pecies inglesas, fuertes, quemantes, mostazas y
los quesos fermentados, son excluidos de la
cocina vegetariana. La sal, en pequefa canti-
dad, es tolerada; el perejil, perifollo, cebolleta y
estragon, no concuerdan bien con el sistema
nervioso dé algunas personas. El jugo de li-
mon, la salsa soya (preparacion japonesa), re-
sultan para los paladares vegetarianos muy
agradables é inofensivos.

Del azlGcar no debe de abusarse mucho en
los postres; siempre es mejor dar un tono me-
nos de azlicar, pues tanto en pasteleria como
en confiteria 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

Cocina Higiénica Lfl GOCI,Ha pOT GdS
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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
a coco.

Para cocina finay 4 la mesa en tartinas, son
muy buenas la manteca de d'Arachide, de'ave-
llanas 6 de almendras (Nulto-Crémes), se des-
lien en un volumen igual de agua caliente, que
se amalgama poco a poco, hasta que, movién-
dose 6 enfridndose, se transforma en una
crema.

Las leguminosas, 6 sean las legumbres se-
cas; la mas simple de prepararlas es de poner-
las siempre en remojo durante ocho 6 diez
horas cubiertas de agua; asi se esponjan. Lue-
go se ponen & cocer con su correspondiente
sal, y sazénese 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 magnificas croquetas,
fundiéndolas con huevos enteros {uno por cada
tres personas), se forman bolitas, que luego se
aplastan, se frien 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 a continuacion por miga de
pan; luego friense con abundante aceite bien
caliente, retirdndolas & bonito color dorado,
sirviéndolas adornadas con pedazos de limon,

A continuacién explicaremos uno de los pla-
tos mas delicados de la cocina vegetariana, y
que es predilecto de casi la mayoria de los ve-
gelarianos extranjerosy de muchos espafioles.

He aqui 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-
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nerlos en una tartera de barro untada de man-
teca; se alisa bien la pasta, se rocia con mante-
cay 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 & continuacion 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 & nuestros lectores la manteca de Ara-
chidas, tan notable para .la condimentacién de
la verdadera cocina vegetariana, como nosotros
nos hemos propuesto que la presente obra
La Cocina Vegetariana Moderna, ademas de
las muchisimas recetas originales, no hemos
omitido detalle &4 sabiendas de todos cuantos,
datos son de gran utilidad, pues tampoco igno-
ramos que podriamos llenar numerosos tomos
de ideas y cosas culinarias vegetarianas en que
son absurdos enormes. ¢

Arachidé 6 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 composicion dei chocolate y produce
ademéas una cantidad igual & la mitad de su
peso de aceite bueno para la alimentacién, 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 finisima,
y se pasa por un tamiz fino.

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

Estas combinaciones estan condensabas, ya
cocidas, no debiéndose comer muy & menudo

Cocina Universal La 60cina por Gas.
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pueden comerse, sin ninguna preparacion, con
sandwich 6 canapés, con pan y manteca. Si se
quieren comer guisadas, adoptar siempre por
cocerlas, pues asandolas son mas dificiles de
digerir.

A continuacién explicaremos cémo se guisa
formandose un excelente estofado.

Estofado de .Protose» ¢ de 'Nuttose».— Se
corta cualquiera de estas dos comtfinaciones, 6
sean el «Protose» 6 «Nuttose», en pedazos de
un centimetro cuadrado; se ponen en una ca-
cerolay se cubre de agua hirviendo, dejandose
cocer suavemente durante unos siete cuartos
de hora, una cebolla picada finisimamente,
una cucharada de perejil picado, unos peda-
citos de apio, picados también menudisima-
mente; echar la sal necesaria y sirvase ca-
liente.

Este procedimiento que acabamos de expli-
car es uno de los mejores. Sin embargo, para
algunos otros vegetarianos prefieren los que a
continuacién se expresan: por esto cada per-
sona, al escoger receta, es mejor que haga
pruebas de cada una, y asi, la prueba mas
adapiable para su uso es la que adopte. Prose-
guimos:

Se puede comer «Protose», «Nuttose» 6
«Nuttolene» cocido con patatas cortadas & pe-
dacitos, 6 mejor todavia, con tres 6 cuatro cu-
charadas de las de la sopa de puré de tomate>
siempre que se haya puesto & cocer el conte-
nido antes con un litro de agua hirviendo y
sal, dejandose asi entre que cuece 6 no cuece
en un angulo dei fuego durante tres 6 cuatro
horas.

Tambiés puede comerse con macarrones, co-
ciéndose a 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 6 legumbrera se coloca en
ei fondo una capa de «Protose* 6 «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 liquido una parte); encima se vuelve &
poner otra capa de «Protose» 0 «Nuttose», por
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otra de macarrones encima; rociase con su
propio jugo, y, por Gltimo, con el resto de la
combinacién liquida de huevo, que hemos
hecho.

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

Daremos & continuacion la lista de almuer-
z0s por una semana de cada mes del ano; sir-
viendo asi de gran.ayuda para el momento de
composicion de la lista, en la cual s6lo figura-
ran los dos primeros platos. Luego ustedes
afiaden 6 ponen ios postres que quieran, pues
asi resulta de tal manera de alternar los platos,
gue resulte siempre una alimentacién racional.

Listas de una semana de cada mes
ENERO

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

Dia 2. Menestra de legumbres & la espafio-
la. Zanahorias nuevas al Parmesan.

Dia 3. Nuttose con macarrones finos.
cocho de avena. Salsa Sambaydn.

Dia 4. Espinacas con pifiones. Croquetas
de legumbres con salsa de limén.

Biz-

Dia 5. Pan de coliflor & la Bechamela. Po-
lenta con datiles.
Dia 6. Escarolas & la crema. Pudding de

tapioca con fresas.
Dia 7. Nabos a la Paisana. Asado vegetal.

FEBRERO

Dia 1. Judias blancas guisadas con cos-
trones.

Dia 2. Croquetas de maiz. Salsa de cebo-
lla. Cardos al jugo con perejil.

Dia 3. Endives & ia Crema. Lentejas & la
Mayordoma.
Dia 4. Macarrones con tomate al Oraten.

Pan de lechuga & la Bechamela..

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

Dia 6. Salsifis. Salsa Mornay. Habas esto-
fadas con cebolletas.

Dia 7. Puré de cebollas con yemas. Arroz
con guisantes al Parmesan.

cod» inima LA 6ocina por Gas.
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Dia 1. Cintas con manteca fina. Blancos
de puerro rellenos al Graten.

Dia 2. Pudding de patatas a la Florentina-
«Protose» estofado con tomate.

Dia 3. Cardos al Graten. Risolas de espi-
nacas.
Dia 4. Raiz de apio. Salsa blanca. Crépes

de arroz con mermelada.

Dia 5. Judias verdes a la Inglesa. Soufflés
de legumbres con queso.
Dia 6. Guisado de

Bruselas con manteca.
Dia 7. Berza estofada con castafias.
de zanahorias.

«Protose».- Coles de

Pastel

ABRIL

Dia 1. Croquetas de lentejas de Egipto con
salsa de limén. Copos de avena con cacao.

Dia2. Pepinos frescos Breseados. Col,
lombarda con salsa blanca.

Dia 3. Judias verdes con tomate. Cebolle-
tas rellenas de legumbres.

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

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

Dia 6. Brécolis salteados con manteca.
Compota de datiles con mermelada de albari-
coques.

Dia 7. Albdndigas de espinacas. Asado ve-
getal.

MAYO
Dia 1. Arroz & la Valenciana. Cogollitos

de berza rellenos en salsa.

Dia 2. Guisantes finos con manteca y cos-
trones. Raiz de apio salteado & la Lyonesa.

Dia 3. Croquetas de arroz con salsa de to-
mate. Quenefas de Nulioiéne con salsa & la
crema.

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

Dia 5. Zanahorias nuevas con manteca.
Graten de judias verdes y de miga de pan.

Dia 6. Puré de rdbanos con manteca. Es-
parr”os con aceite y vinagre.
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Dia 7. Bolitas de espinacas con guisantes
a la crema. Fondos de alcachofas fritas.

JUNIO

Dia 1. Croquetas de guisantes con salsa de
tomate. Esparragos y zanahorias nuevas con
manteca fina.

Dia 2. Alcachofas con salsa blanca. Coles
de Bruselas & la Cordobesa.

Dia 3. Tomates rellenos de macarrones
Asado de Nuttose.

Dia 4. Tirabeques con manteca fina. Arroz
con fresas.
Dia 5. Galletas de legumbres con queso.

Flan de queso blanco Mercedes.

Dia 6. Burfiuelos de crema de arroz. Knorr
4 la Benedictina. Criatina de mandarinas con
tapioca.

Dia 7. Judias blancas guisadas. Puddig de
fideos & la Catalana.

JULIO

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

Dia 2. Puré de nabos y finas. hiervas. Ma-
carrones salteados con mantecay queso.

Dia3. Lentejas con jugo de legurjibres. Ce-
bada perlada con grosellas rojas.

Dia 4. Judias verdes & la Mayordoma. Acel-
gasy patatas guisadas.

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

Dia 6. Puré de acederas & la crema. Beren-
genas asadas & la parrilla.

Dia 7. Salmfs de alcachofas y setas. Arroz
con melocotones & la Condé.

AGOSTO

Dia I. Alcachofas al vino blanco. Maiz
tierno con fresas,
Dia 2. Espinacas con huevos escalfados.

Berengenas rellenas al Gratén.
Dia3. «Suttose» estofado. Judias «Flageo-

lets» con manteca.

Dia 4. Pepinos frescos & la Turca. Ensala-
da Printania.

Dia 5. Guisantes con Bruselas. Pastel de
maiz.

Cocina Doméstica La Gocina por Gas.
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Dia 6. Chuletas de trigo verde a la salsa
de tomates. Macarrones a la Capuchina.

Dia 7. Remolacha y guisantes guisados.
Bolas de yemas al Jerez.
SEPTIEMBRE
Dial. Calabaza brescada. Subrics de za-
nahorias.
- Dia 2. Cuisantes, judias verdes y zanaho-

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

Dia 3. Ensalada Princesa. Risalas'de datiles
a la Fatima.

Dia 4. Pan de Nuttoléne con judias. Ensa-
lada de tomates.

Dia 5. Patatas rellenas Qeorgina. Merme-
lada de manzanas Anita.

Dia 6. Menestra de legumbres & la moder-
na. Subrics de macarrones con queso de
Parma.

Dia 7. Patatas souflees. Esparragos trigue-
ros & la Andaluza.

OCTUBRE

Dia 1. Cocido de maiz tierno & la crema de
almendras. Patatas asadas con tartinas de man-
teca de coco.

Dia 2. Pan de coliflor. Arroz con tomates.

Dia 3. Ensalada de remolacha con huevos.
Puding de avena con mermelada de manzanas.

Dia 4. Coles de Bruselas con macarrones.
Ensalada Nanceenne.

Dia 5. Pedazos de «Nuttoléne» emparrilla-
dos con crema Arachidas. Guisantes finos con
manteca.

CONCURSO

ACTA
del jurado clasificador de los trabajos
presentados al Concurso Culinario Es-
pafiol, organisado por la revista <El

Viajero*, organo de la Asociacién de

fiuefiosfondistas y Similares de Cata-

lufia.

En la ciudad de Barcelona, & los diezy
ocho dias del mesde Junio del afio mil no-
vecientos doce, en el local domicilio de la
citada revista, reunido el jurado que sus-
cribe y examinados por el mismo los tra-
bajos presentados para tomar parte en el
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Dia 6. Flageolets con manteca fina. Ragout
de fondos de alcachofas.

Dia 7. Ensalada de tomatesy judias. Asado
vegetal.
NOVIEMBRE
Dia 1. Croquetas de Protose. Raiz de apio
con manteca.
Dia 2. Puré de judias blancas con costro-

nes. Pastel de berza 6 repollo.

Dia 3. Arroz a la Milanesa. Cebolletas tier-
nas rellenas.
Dia 4. Timbal de macarrones. Ensalada de

escarola caliente.
Dia 5. Zanahorias con salsa blanca. Cepes

de conserva a la Bordalesa.

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

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

DICIEMBRE

Dia 1. Cogollos de lechuga a la crema.
Arroz con zanahorias nuevas.

Dia 2. Puré de habas. Salsa rubia. Pastel
de calabaza.
Dia3. Escarolas brescadas al jugo. Fondos

de alcachofas al graten.

Dia4. Cardos con salsa Bechamela. Gui-
santes amarillos con manteca.

Dia 5. Judias verdes con tomate. Pudding
de Sagou. Salsa crema de vainilla.

Dia 6. Tartaletas de hojaldre con puré de
espinacas. Puerros y patatas & la vascongada.

Dia7. Arroz blanco & la florentina. Toma-
tes y macarrones & la pastora.

l. Doménech.

CULINARIO

antedicho Concurso culinario Espafiol, ha
acordado proceder en la siguiente forma:
Primero, en vista del gran namero de
trabajos y ante la imposibilidad de infor-
marlosuno por uno, han procedida 4 agru-
parlos por autores y clasificarlos de la
manera siguiente; «Clase primera». Don
Melquiades Brizuela, D. Ignacio Domé-
nech, lema Montseny, el cual después de
abierto el pliego, resulta ser el nombre
del autor Juan Masquef; D. José Gémez y
Gonzalez, D, Juan Marqués. «Clase se-
gunda», D. Antonio Sala P14, lema Moni-
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serrat, el-cual abierto el pliego el nombre
del autor es Pedro Durant; Victoriano
Céceres, José Muos Solé, Alfonso Canales
Martin, José Pala, Atilano Granda, Eu-
genio Echegorena, José Prado Martinez.
“Clase tercera», D. Pascual Echevarria.,
Francisco Prats, Salustiano Dunfaiturria.

Segundo. Como consecuencia de la
clasificacion,del capitulo anterior, consi-
deramos con toda la lealtad & que nos
obliga el cargo de jurado que estamos
ejerciendo, que debemos conceder y con-
cedemos & los sefiores concursantes clasi-
ficados en la clase primera, medalla de
«oro»; a los sefores concursantes clasifi-
cados en la clase segunda, medalla de
«plata»; a los sefiores concursantes clasi-
ficados en la clase tercera, medalla de
«bronce».

Consideramos ademads que debido & sus
meéritos por todos reconocidos, debemos
conceder y concedemos a D. Luis Barri-
I16n el premio «medalla de oro» ofrecido
por la Sociedad progreso culinario de
Fiorenza de «ltalia»; todo lo cual.lo
acuerda el jurado por unanimidad y lo
autoriza. Y para que conste firmamos la
presente acta en Barcelonay fecha arriba
calendada.

El Presidente, Agustin de lIbarra.—
Victoriano Caceres.—José Serra.—Baldo-
mcro Solé.—Francisco Lagresa.—Ramon
Vidal.—J. P. Capdevielle.—Enrique Sici-
lia.—Vicente Rota.—Pablo Obiols.

Da comida conproetica

La condesa de Kinsky acaba de publi-
car en un periodico vienés algunos episo-
dios de su vida, entre ellos uno que Ié
acontecié con motivo de ocupar el conde
un alto puesto diplomatico en Inglaterra,
que & continuaciéon vamos & reproducir:

«... En esta misma semana hubo, un al-
muerzo en casa de lady Beresford, al que
asistio también el principe de Gales, mas
tarde rey Eduardo VII. Mi puesto fué al
lado suyo, y él se mostré amable y afento
hasta que lleg6 el plato onceno. jTodavia,
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al recordar el lance, siento impresion des-
agradable! El caso fué el siguiente: el
criado presentdé la fuente al principe, pero
éste la rehusd; presentémela luego a mi,
y yo, desgraciada de mi, no tuve reparo
en servirme. El criado sigui6 ofreciendo
el manjar, pero mi vecino del otro lado
rehuso, y asimismo el siguiente y los de-
mas comensales. Observé que mi esposo
se enrojecia de disgusto por haberme vis-
to cometer una falta de etiqueta, pues no
sirviéndose el principe, nadie debi6 ser-
virse del plato rehusado por él,.. EIl ros-
tro del principe tom6 una.expresion fria,
helada, y todos los comensales se mantu-
vieron en sus asientos en una actitud tan
tiesa como si cada uno se hubiese tragado
un pelo.

En el silencio sepulcral que habia ido
priduciéndose, no se oia sino el ruido de
un cubierjo. El bocado se me retuvo en
la garganta. jPor mi culpa habia de espe-
rar el futuro soberano! Tamas en mi vida
volveré & pasar minutos tan angustiosos.
Me avergoncé de mi poca intuicion, y .ni
dirigir algunas miradas de desconsuelo a
mi esposo, vi escrito en las suyas todo uu
mundo de reconvenciones. Claro esta que
no probé ya bocado de los demas platos,
aun cuando el principe y los demas co-
mensales los saboreasen con visible satis-
faccion.

Levantada la mesa, nos retiramos al
salén. Yo debia de cantar, porque el prin-
cipe me lo habia pedido ya antes. Pero al
dar principio al canco, éste se puso a ha-
blar en voz baja con su vecino; se venga-
ba de la falca cometida por mi. Me hallé
tan confundida, que no acerté apenas &
seguir micanto; sin embargo, al terminar
todos me aplaudieron, y la sefiora de la
casa, después de cambiar breves frases
con el principe, me rog6 repitiera la pie
za. Asi lo hice, y comprendi que pocas
veces habia cantado tap bien como en
aquella ocasion. En efecto, esta vez los
aplausos fueron iniciados por el principe,
que vino a felicitarme. Desde entonces
me distingui6 con su amistad, a pesar del
plato onceno, que tan malos ratos me ha-
bia ocasionado.»

(De EI Viajero).

SE HA PUESTO A LA VENTA LA SE-
GUNDA EDICION DE EL COCKTELERO
EUROPEO, POR IGNACIO DOMENECH

cocina practica L@ (G0OCINA por (Gas.
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INGENUIDAD BATURRA

(SDCEDI DO)

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

En una fonda, antigua j renombrada,
de la cnlle del Coso, de Zaragoza, encar-
garon unosamigos una comida, quedando
de acuerdo con el duefio para que ésta
fuese transportada por un mozo de la casa
al lugar en que ellos se reunian para el
frugal banquete.

Por aquel entonces habia una escasez
enorme de crustadceos en los mercados
abastecedores del de Zaragoza, y ni a
peso de oro se podia adquirir en éste tal
mercancia, y catate que se les ocurre pe-
dir langosta 4 aquellos sefiores...

En vano se excusaba el fondista, ha-
ciéndoles ver la imposibilidad del caso.
Quince dias llevaba telegrafiando & los
puertosy mercados de primer orden pi-
diendo dicho género, y comosi no, no po-
dia ser... no habia. Y todavia se desespe-
raba mas al ver la insistencia de los to-
zudos aragoneses, empefiados en que les
habia de servir langosta. «Que se arre-
glara como pudiera, que era una apuesta
y que no la iban a perder ellos.» (Hay que
advertir que el fondista no era aragonés,
ni siquiera espafiol.) Preocupadillo le te-
nia al hombre el asunto, por tratarse de
clientes que en muchas ocasiones le ha-
bian dejado buen beneficio, y mal lo hu-
biera pasado si la casualidad bienhechora
(casualidad habia de ser) no hubiera sido
portadora de una buena noticia por te-
légrafo. En la estacion habia una caja
con dos langostas: todo lo que se podia
mandar.

La alegria del fondista no alcanzaba li-
mites. Salvaba el compromiso,

Inmediatamente, sin esperara que per-
sonal de la estacidn llevara el envio, salid
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un mozo en busca de la mercancia, y otro
a dar cuenta & los que habian encargado
la comida, que estuvieran tranquilos, que
se les serviria todo lo que habian pedido.

Lleg6 la hora de enviar la comida he-
cha & su destino, para cuyo fin emplearon
al mozo de la cueva, que debia ser de
Tauste 6 de las Cinco Villas.

De las dos langostas jrecibidas, una era
de grande como «el salmoén de Alagon»,
la cual Ifué cocida y preparada como es
costumbre en muchos cosos; es decir, va-
ciaday puesta su carne encima del casca-
ron, figurando la langosta entera.

Satisfechisimo estabael duefio y seguro
de que la tal langosta habia de dar «el
golpe», cuando alla al ratovié venir al ba-
turro todo sofocado, con un recado del
camarero que habia ido & servir la co-
mida. Se le quedaron olvidadas las cucha-
rillas para el café.—;Y la langosta?, ;qué
tal?—iMal! iMuy mall—contestdé el mozo
sin hacer caso, casi sin parar mientes a lo
que le decian.

El amo, muy extrafiado de semejante
contestacion, agarrole por un brazoy le
retuvo junto a si algo ofuscado.—jPero,
qué me dices, hombrel ;Que no les ha
gustado?... jQue no han comido lalangos-
tal... A lo que el otro contestd, dandose
aire de sabirondo:—No sifior... No s* han
comido mas que la miajitica de encima.
Una carcajada general, estruendosa, re-
son6 por entre aquellas paredes de la fon-
da de la calle del Coso, que el mozo de la
cueva, que no sé si era de Tauste 6 de las
Cinco Villas, le son6 en los oidos como
disparo inesperado de trabuco & la vuelta
de una esquina en noche obscura como
boca de lobd.

Manuel Pardos Serrano.

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