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Id e m  id . ,  s e is  m e s e s .............................................................. 3 ,5 0  >
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Id e m  a tr a s a d o ,  75  c é n tim o s .

e o n d l c l o n e a ^ d e  P u b l l e a c l d n .

S e  p u b l ic a  e l  d fa  1 ° d e  c a d a  m es.
E m p ie z a  l a  s u s c r ip c iú n  e n  e l  d í a  l .o  d e  c u a lq u ie r  m es.
N o  s e  d e v u e lv e n  lo s  o r ig in a le s .
L a s  s u s c r ip c io n e s  s e rá n  p a g a d a s  p o r  a d e la n ta d o .
S e  p u b l ic a rá n  to d a s  la s  re c e ta s  c u r io s a s  d e  a r te  c u l in a r io q u e  

n o s  m a n d e n ,

S O M H R I O

El arte de comer mal, por E . Gómez C a rrillo .-L a  cocina española: P ieza de vaca á  la Catalociia. Gui­
sado de vaca ó buey estofado con macarrones. Cadera de vaca á  la G riega. Gazpacho. A jo blanco. 
Como se aderezan las chochas. Patatas á la Labradora. Judiás á la Tortosina. Tararena. La Casóla 
ó Penada. Anguilas hast. Callos á la M ilanesa. Raya con manteca negra ó quemada. Raya con sal­
sa  blanca. Raya á  la C a sera .—La Pastelería y  los Helados: La  «Atlántida». Gran Hotel del Comer- 
cio .-M enü del Restaurant Royal. de Barcelona, por Juan M arqués.-R ecetas de cocina rusa; Barszoz 
ó sopa aceda de caldo. Potaje Borsch. Zrazy. Kluskis de carne frita. F iletes de capón con manza­
nas. M elspeyz con coles de Bruselas. Valesnikis. Babka. Pirosqui con queso. Koulbac. Quenefes. 
Babka con cuajada. Babka con ciruelas. Asado á la Kongloff. Ensalada caliente de lom barda.— 
Menú del Gran Hotel del Comercio.

O R. c±) isr I O -A.
7 ^  ^

EL. A R T E  D E  C O M E R  M A L

E n t r e  l o s  m u c h o s  m a l e s  q u e  l o s  p a r i s i e n s e s  a t r i b u y e n  á  l a  i n v a s i ó n  d e  l o s  m i l l o ­

n a r i o s  a m e r i c a n o s ,  e l  m á s  r e s p e t a b l e ,  s i n  d u d a ,  e s  e l  r e l a t i v o  á  l a  g a s t r o n o m í a .  E s o s  

s e ñ o r e s  d e  U l t r a m a r ,  s e g ú n  p a r e c e ,  n o  s a b e n  n i  c o m e r  n i  b e b e r .  P e r o  l o  m a l o  n o  e s  

e s t o .  L o  m a l o  e s  q u e  t a m p o c o  d e j a n  c o m e r  n i  b e b e r  á  l o s  d e m á s .  L a  i n f l u e n c i a  d e  

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

t a s ,  l o  q u e  e n  e l  f o n d o  e s  c o s a  s i n  i m p o r t a n c i a ,  s i n o  q u e  t a m b i é n  e c h a  á  p e r d e r  e l  

a r t e  d e  l o s  c o c i n e r o s .  ¿ D ó n d e  s e  v e n  h o y ,  e n  e f e c t o ,  e n  l o s  b o u l e y a r e s  m e s a s  c o m o  l a s  

d e  a n t a ñ o ?  C o n  l e e r  l o s  « m e n t í s »  d e  l o s  b a n q u e t e s  q u e  á  d i a r i o  p u b l i c a n  l a s  g a c e t a s  

d e  l a  g e n t e  r i c a ,  l o s  « F í g a r o s » ,  l o s  « G a u l o i s » ,  l o s  « G i l  B l a s » ,  s e  n o t a  l o  q u e  F l a u b e r t ,  

e n  s u  r u d o  l e n g u a j e  f a m i l i a r ,  h a b r í a  l l a m a d o  l a  d e c a d e n c i a  d e  l a  « g o u l e » .  L a s  p a s t a s  

s i n  j u g o ,  l a s  v i a n d a s  s i n  s a l s a ,  l a s  l e g u m b r e s  s i n  e s p e c i a s  y  l a s  a v e s  s i n  t r u f a s .  H e  a h í  

e l  p a s t o  a c t u a l  d e  l o s  e s t ó m a g o s .  E n  c u a n t o  á  l a s  b e b i d a s ,  a g u a s  y  m á s  a g u a s ;  a g u a s  

q u e  c u e s t a n  m á s  q u e  e l  C h a m b e r t í n  y  e l  C h a t e a u x  M a r g o t ;  a g u a s  c o n  n o m b r e s  b á r ­

b a r o s  y  s i n  s a b o r  n i n g u n o ;  a g u a s  e n  l a s  c u a l e s  l o s  d o c t o r e s  d e s c u b r e n  v i r t u d e s  i n a u *

C ocin a  U n i v e r s a l  La Socina por Gas.
C om paflla  M ad rile fia  dol G A S . F á b r ic a s  en M adrid , V alladoU d , B u rg o s , L ogro flo , A U can te , J e r e t  de l a  F r o n te r a .
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4 5 6 E L  O O R R O  B L A N C O

ditas, pero que n i siqu iera  h acen  burbujas a i caer en  lo s  cá lices de cr ista l... Y  lo  m ás  
tr iste  e s  que, gracias a l “snobism o»,, no son  só lo  lo s  que tienen d ispepsias ó en teritis  
lo s que asi beben y  así com en.

L a  moda, que en todo se  m ete, en  esto  tan g ra v e  ha puesto  su garra. L as dam as 
e leg a n tes  no quieren engordar, y  no com en  para m antenerse esb elt8s  com o sílfidos; 
lo s «sportm en» pretenden  m antenerse en form a, y  no com en por no ponerse pesados; 
los artistas desean  trabajar á todas horas, y  no com en por no cargarse  e l v ien tre... S i­
gu ien d o e l ejem plo d e estas ca tegorías de ciudadanos y  d e ciudadanas, que form an la 
flor y  nata de la  sociedad  parisina, lo s  dem ás tam poco beben; tam poco com en.

H a ce  pocos días, en una reun ión  sindical,- uno de los ú ltim os sacerd otes de la  
buena «goule» exclam ó a l fin 'de un d iscurso , lleno de exc la m a cio n es y  de lá ­
grim as:

—¡Es la  ruina, señ ores, la  n iin a l
Pero, se g ú n  p arece, su s  com pañeros m odernistas no se m ostraron de su m ism a  

opinión. ¿La ruina?... E s la fortuna, por e l contrario, e s  la opu lencia , e s  la  edad de 
oro, e s  la  v u e lta  a l paraíso terrenal, es el triunfo de lo s  triunfos y  la g loria  de las 
g lor ias... Porque s i e l buen g u sto  d ism in u ye, lo s  buenos precios aum entan. ¡E stá n  
cara la  vida! L o  que an tes se  pedia por un pavo rellen o  de tru fas, h o y  se pide por un  
plato de pastas sin  aderezar. ,En los restaurants á la moda, lo s  parroquianos v ie jos, 
que conocieron  a l gran  V a t e ly  q u e ley ero n  las crón icas d e C harles M onselet, no 
pueden v e r  las cuentas sin  un esca lofrío  indignado. ¿Ocho francos por una sopa 
de verdura?... ¿D iez francos por una ensalada?... ¿Un lu is  d e oro por una ch u leta  de 
cabrito?... E a  verdad, antaño, por los m ism os precios, se  com ían «bisques» d e ca n g re ­
jos frescos, salm ones con  sa lsas verdes y  patos en teros asados conform e a l m étodo  
d e T alleyrand.

H ace tres ó cuatro años, lo s  periódicos refirieron con  orgu llo  la  aventura  d e tres  
«yankees» m ultim illonarios, que se  presentaron  una n och e en  el v en erab le-«cab a­
ret» d e la  T orre de P lata y  que pidieron una sopa de legu m b res.

—N o h ay  de eso aquí—co n testó les el «m aitfe d'hotel».
— E ntonces, denos usted  un <steak» á la  parrilla.
—T am poco.hay aquí parrillas.
— En fin, siem pre podrá usted  hacernos unos h u evos pasados por agu a  y  darnos 

unas botellas de V ite l...
—D e  n inguna m anera...
—L e darem os á usted  c ien  francos de propina.
—Por c ien  francos—con clu yó  e l «maite d ’hotel»—le s  o freceré  á u sted es un c a ­

pón en canapé, un foie gras a l natural, un  plato de se tas con  co le s  trufadas, y tres  
ó cuatro en trem eses. Pero esas cosas que rae piden no se  h acen  sino en los hosp itales.

H oy, seguram ente, y a  hasta  en la  Torre de P lata deben  d e serv irse  m acarro­
n es sin  m anteca, v iandas sin  sa lsa  y  botellas s in  v in o . E l oro am ericano, puesto  
al serv ic io  de la  vo luntad  am ericana, estodopoderoso.

S i lo s  m odistos parisienses continúan resistiéndose á  vestirn o s com o q uerem os  
—dijeron h ace  un lu stro  las lindas «yankees» de París que se  em peñan en ir por  
la ca lle  com o se  va  á una m ascarada,—harem os un “trust» y  com prarem os todas las 
tiendas de la rué de la  P a ix .

Para com er h u ev o s pasados por agu a  y  ch u letas á la  parrilla, los am ericanos de  
lo s Cam pos E líseos hubieran sido cap aces de com prar el boulevard entero . Mas, 
afortunadam ente para ellos,' la  m oda de la  delgad ez y  de la  sim u lación  de la d is­

C o cin a  I r r e g u la r íz a b le  La bocina por Gas.
C o m p a ñ ía  M ad rileñ a  d e l G A S  F á b r ic a s  en M adrid , V a lla d o lid , B u re o s, L o g ro ñ o  A lic a n te ,  J e i e i  de l a  F ro n te ra .
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pepsia  fem enina, ha determ inado e l cam bio que con  tanto ardor deseaban. H o y  las 
lindas parií-ien-ses se  em peñan en  parecer enferm as del estóm ago, lo  m ism o que su s  
abuela.-, del tiem po de M usset, se d esv iv ían  por parecer enferm as del pecho. L o  que 
el «maitre d ’h o te l” d e la  T orre de la  P lata llam aba «cosas de hosp ital» , son los  
únicos m an jares^ n  au ge. L os restaurants van con v irtién d ose , poco á poco, en refec­
torios de casa  de salud, y cuando un buen írancés, d e los que todavia  se burlan de  
lo s «snobism os” c o n  iences y  que ni se cortan el b igo te  á la  argentina, ni llevan  el pan­
talón doblado á lo  «yanket» , le  piden á un cam arero del C afé C ardinal ó del Café 
A m erican o  un buen «fricassé», com o aquellos que can tó  lír icam en te  Brülac Savarin , 
y  una botella  de «beaunc”, cual aquellas que volv ían  loca á la  reina de N ava ira , 
su s vecin os de m esa le  consideran com o un ser  extraño, casi com o un salvaje.

—¿Qué agu a  va á tomar el señor?—dicen  los «m aitres d ’h o te l” a l ver lleg a r  á 
a lgu ien .

Y  luego , leyen d o  cerem oniosam ente la  m inuta, em piezan  á ind icar carn es blan­
cas cocidas en e l puchero, «steaks» á la  parrilla sin  g o ta  d e m anteca, pescados  
sin  salsa, legum bres sin jugo.,.

E .  G ó m e z  C a r r i l l o .

LA COCINA
_ Z _ y

ESPAÑOLA
P ieza de v a c a  á  la  Catalonia

E sco g er  una m agnílica p ieza de vaca  
y  se  m echa su in terior con  tocino y  ja­
món. P ón gase  en  seguida en  una cacero la  
puesta sobre fu eg o  con  m anteca, a lgu n a  
corteza  de tocin o , cabeza de ajos, tom illo, 
laurel, o ié g a n o , un poco d e albahaca, pi­
m ienta e n g r a n o , un po.quito de canela, 
ceb olla  (algo abundante) cortada, zanaho­
rias, perejil, etc.

C uando todo este  conjunto quede bien  
reh ogad o , se  le  incorpora tom ate del tiem ­
po, picado, vino tinto y u n a  copa de a g u a r­
d iente; una v ez  e l v ino  quede reducido, 
se  m oja con agu a  y  sa l en cantidad reg u ­
lar, y  déjese  co cer  hasta  que la  carne q u e­
de tierna; en ton ces se  retira y  en seguida  
se procede á desengrasar la sa lsa  y  pasar 
todo el ju go  y  legu m b res por un tam iz, 
in clu yen d o  tam bién la  m itad d é l a  cabeza  
de ajos.

Una v ez  la  sa lsa  quede pasada, se  pone

de n u evo  a l fu eg o  y  se  h ace  cocer , espu­
m ándose b ien .

Preparar de antem ano las s ig u ien tes  
g iia rn ic io n es , en  partes igu a les  d e ca- 
da una:

1." Judías verd es, cortadas á  pedact- 
tos, cocidas y  sa lteadas con  jamón.

2 .“ P atatas, en form a de d iente de ajo, 
doradas con  m anteca.

3.® S eta s (R uvellons) pequeñas, asadas 
á la  parrilla, con  ace ite , pan rallado con . 
ajo y  perejil m ezclado.

4.° T rocitosd e butifarra b lan ca ,é  igual 
cantidad de butifarra negra, frita.

A l m om ento de servir , se  corta  la  p ieza  
de v a ca  ó buey  y  se  co loca  .en m edio de 
una fu en te  grande: por a lred ed o r , y  en 
form a separada, se  co locan  las cuatro  
gu arn ic ion es de judias verdes, setas, pa­
tatas y  butifarra.

S alsear la  carn e un poco, y  el resto  de  
la sa lsa  se  s irve  a l m ism o tiem po en  
salsera.

Cocina Doméstica La Goeina por Gas.
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 l l a d o l ld ,  B u r e o s ,  L o g r o ñ o ,  A l l c a n l e  J e r e *  d é l a  F r o n te r a .
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l ’ l  :

Guisado de v a c a  ó buey estofado  
con M acarro n es

P reparar un gu isado de vaca  ó  buey  
en  la  form a acostum brada, y  á la  m edia  
h ora  an tes de serv irse  se  le  incorpora una 
cantidad proporcional d e m acarrones, 
cortados á pedacitos, y  sa lsa  de tom ate, 
cocido todo junto.

C ad era  de v a c a  á  la  G riega

L a cadera d e vaca  se  m ech a  con tiras 
d e tocin o  y  jam ón, y  se  pone á  brescar  
con  toda c la se  de legu m b res, acabando en 
transform ase en  una m agn ífica  salsa.

S irv en  de guarnición  tom ates, rellen os  
d e arroz blanco un p oco  azafranado, in ­
clu yen d o  salp icón d e jam ón; á la  salsa, 
bien pasada por un colador fino, se  le  aña­
de pasas d e corinto.

Gazpacho

E n  un m ortero se  coloca: sa l, un pi­
m iento crudo y  dos tom ates de buen color  
y  tam año, m achacándose todo perfecta­
m ente; se  le  añade la  m ig a  de m edio pan 
que para e l e fec to  se  tendrá preparada en 
rem ojo en  agu a, y  e ste  conjunto se  maja 
m ezclán d ole  una pequeña taza  de a ceite  
crudo, pero en  la  form a que se  h ace  la  m a­
yon esa , para que trabe bien; d esp u és de  
trabajarlo por un cuarto  d e hora, por lo  
m enos, se  le ech a  e l v in a g re  y  e l agua al 
gu sto  del que la  con feccion a , se  pasa por 
un colador, y  á ese  caldo esp eso  que re­
sulta, se  le  ponen  p ed acitos d e pan.

Y  se  com e en  verano y  en  horas de. 
calor.

A jo  blanco

E n una cacero la  d e m adera se  m acha­
ca  sal, tres puntas de ajo , dos d ocen as de 
habas ó alm endras y  se  trabaja todo con  
aum ento de una taza de a ce ite , que se va  
vertien d o  en  pequeñas dosis y  alternando  
con  otra de v inagre; esta  operación  dura 
por largo  rato, hasta que se  obtiene una

m asa crecida y  esp esa  com o una m ayon e­
sa, hay quien la m ezcla  un huevo; después  
e l procedim iento e s  com o para e l gazp a­
cho: e l agua, colarlo y  ech arle  las sopas. 
D eb e  resu ltar una lech e  esp esa  y  que e l 
ajo no predom ine.

Cóma 86 aderezan ias chochás

( c o c i n a  a n t i g u a )

L as ch och as se  sirven  de la  m anera que 
ten go  d icho en las palom as, y  en  lo s  s iso ­
n es y  otras a v e s  sa lv a jes , añadiéndoles un  
p oco de v in o  y  h ierb as, com o e s  m ejora­
na, y  sa lv ia  y  h isop illo . E stas ch och as d i­
cen  que lo  que tienen  en  las tripas no es  
cosa  sucia , y  assí los ex tra n g ero s las su e­
le n  sa c a r la s  tripas con  el h igad illo , q u i­
tándole la h ie l y  p icanlo assí crudo y  
échan lo  en una cazuela , sazonándolas de 
esp ec ia  y  sal, y  un poco d e v i n o ,  un po­
quito de v in a g re  y  un poquito d e caldo, y  
poniéndolo  debaxo las ch och as quando se  
están  asando, y  con la  substancia  que cae  
de e lla  y  de otros asados, hacen  una sa lsa  
y  s irv en  las ch och as sobre unas rebana­
d as de pan tostado m uy bien aparadas, y  
echan le sa lsa  por encim a, añad iéndoles un  
poco d e zum o de lim ón, M uchos señ ores  
gustan  d e ello , m as y o  no h e usado d e esta  
salsa, por que llev a  la  suciedad  de las 
tripas.

F r a n c is c o  M o n t iRo ,
C o c i n e r o  M a y o r  d e l  R e y  F e l i p e  I V .

Patatas á  ia  L ab rad o ra .

S e pueden preparar con  a ce ite  ó con  to ­
cino.

Para e l  prim er g u iso  y  p a r a se is  p erso ­
nas que trabajen en e l cam po, se  m ondan  
cuatro libras d e patatas que se  lavan  y  se  
secan  m uy bien.

S e  tom a m edia , libra de tocin o  que se  
corta en pedacitos com o ave llan as y  en 
una sartén  se  refríen  y  reh ogan  b ien , en  
su  m ism a grasa, sobre fu eg o  v ivo . M ien­
tras, se  habrán cortado las patatas en  ca ­
chos in fo rm es, pero del m ism o ta m a ñ o , 
com o n u eces, y  se  m eten  en  un puchero.

C ooin a  B c o n ó m ic a  La eocina por Gas.
C o m p a f lla  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 l la d o l ld , '.B u r g o s ,  L o g ro f lo . A U c a n te . 'J e r e a  d e  l a  F r o n te r a
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S e  sazona con  sa l, una chispa de p i­
m entón y  dos ó tres d ien tes d e ajo, y  asi, 
en seco , se  zarandean, las patatas en  la  
vasija.

S e  ech a  después por encim a e l tocino  
partido y  frito y  la  grasa  que ha soltado, 
y  se  v u e lv e  á zarandear la o lla , para que 
se  h a g a  buena m ezcla  y  que se  engrasen  
b ien  las patatas.

S e pone a l fu eg o  el puchero, hasta que 
se  v e  que las patatas está n 'm u y  untosas 
y  que ch illa  la  grasa , y  en ton ces se  echa  
a gu a  h asta  cubrir las patatas. A  fuego  
fuerte se  h ace  rom per á h erv ir  y  se  s ig u e  
así la  cocción  durante d iez  m inutos. D es­
pués, á fu eg o  len to , len tísim o, segu irá  co  
ciendo e l todo, durante tres horas, hasta  
que e l agu a  se  consum a de mitad.

E l plato es su cu len to  y  exq u isito , cu an  
to m ás tiem po y  m ás len tam en te cu ecen  
la s patatas, y  por m ás que todos sepam os  
que las patatas se  pueden cocer  en m edia  
hora, no hay que rectificar e l tiem po de  
cocc ión , s i se  qu ieren  com er patatas bien  
hechas.

L as patatas gu isadas con  a ce ite , y a  es  
otra cosa  y  ex ig en  un poquito m ás traba­
jo. S e cu ecen  la s  patatas con  su  pellejo  
en  un puchero, con  un poco de agu a  nada 
m ás, un paño em papado en agu a  á g u isa  
de tapón cubriéndolas, y  puesta  lu eg o  la  
tapadera de la  vasija , cerrándola h erm é­
ticam ente. C uando están  bien cocidas las 
patatas, se  sacan  y  se  m ondan, y  sin  par­
tirlas, se  echan  en una cazuela , y  por en ­
cim a un par de cacillos de aceite , en el que 
se  hayan frito  an tes  m edia docena de 
d ien tes d e ajo.

S i se  tien e  á m ano, se  a g reg a  perejil re ­
cortado ó la  fam osa sajalida d e la tierra, 
y 'c o n  un tenedor d e m eta l se  despachu­
rran las patatas para desm oronarlas. Se

pone al fu eg o  su ave  la cazuela  ó  tartera, 
bien  tapada, y  s in  que se  quem en n i se  p e ­
g u en  las ca ta tas, rem ovién d olas b ien , se  
rehogan  en  e l ace ite , y  se  com en así, ó 
se  las echa un poco d e agu a  para hacer  
cald illo , con  objeto de que e l p lato cu n ­
da m ás.

T am bién e s  buen g u iso  para labradores  
ech a r  en  una cazu ela  p atatas y  ceb olla  en  
ig u a l cantidad, partidas en  ruedas, y  que  
se  reh ogu en  en  a ce ite  con  a lg u n o s d ien ­
tes de ajos. D esp u és se llena  de a g ú a la  
vasija, y  á fu eg o  fu erte  se  h ace  h erv ir  el 
todo, hasta  que las patatas y  las cebollas  
estén  bien cocidas.

S e'm odera  e l fu eg o  d esp u és y  se  con­
cluye; se  boadim enta á fu eg o  m u y  su ave  
durante una hora larga.

Judias á la  T o rtosina .

L as judías verd es d e la s  com arcas de 
T ortosa , ribereñas del Ebro, son tan finas 
y  tan buenas com o la s  d e G andía, y  en  la  
época  d e la  reco lección  pueden serv ir  
para la g e n te  del cam po de m ajar su cu ­
len to  y  agradable en  ensalada.

E n  un caldero con  m ucha agu a  se  echan  
judías verdes, b ien lim pias, cuando e l  l í ­
quido h ierv e  á borbotones.-Se a g reg a  uno  
ó  dos puñados de sa l, y  á los d iez  m inutos  
se  sacan las judías que estarán  lozan as y  
d e un herm oso color verde, y  se  echan  en  
otro caldero lleno  d e agu a  fría.

D e a llí van á un cu en co  para aliñarse  
con  ace ite , sa l y  v in agre  y  un m anojo de  
cebolletas picadas, con  m edia docena de  
tom ates partidos en  ruedas.

A lg o  m ejor e s  este  plato, n u tr itivo  y  
m ás refrescan te, que e l gazpacho anda­
luz que, en  m uchos cortijos d e ía  resalada  
tierra, es e l a lim en to  de preferen cia  de 
lo s trabajadores. P.

EL EN SA YA R SE Y  S E R V IR S E , ES P A R A  ADOPTARLO

e l  c a t á l o g o  i l u s t r a d o .

A N D R E , SÜ C C E SSB U R  
e U e H I L L B R l H  

76, Rué S t. Sauveur, PARIS
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T a ra re n a

( p l a t o  v a l e n c i a n o )

E s un p lato m uy rico , cuya base e s  el 
arroz, y  su s principales acom pañantes las 
castañas y  la  coliflor.

Se cu ecen  castañas p ilon gas de las finas 
de G alicia, y  cocidas que estén , se  tira el 
agua en que han cocid o  y  se  las pone otra  
y  en  abundancia para que cu ezan  m ás, 
juntam ente con  ram itos bien granados de 
coliflor.

S e sazona con  bastante sa i y  p im ienta, 
laurel, orégano é hinojo, y  se  con clu ye  la  
operación incorporando e l arroz y  co c ién ­
dolo en  punto d e paella.

L a  Casóla ó Penada

( p l a t o  c a t a l á n )  ( i )

Q ue así se  llam a e l g u iso  en cuestión; 
h ace tradícionalm ente las d elic ias de una 
m esa  que se respete  en las p rovin cias de  
G erona y  B arcelona, con  lig era s varian ­
tes, y  h acía  las d e lic ia s de n u estros abue­
lo s.

H e aquí cóm o se  prepara:
S e is  m anos de cerdo, m edio k ilo  de ore­

ja  y  m edio tam bién de m orro y  labio, bien 
lim pios de n erv io s  y  hueso, e s  lo  prim ero  
que se  necesita.

C óm prese el día an tes y  p óngase á co ­
cer  en  agu a  h irv iendo dulcemente A\xra.n- 
te  d iez  ó d oce  horas á fu eg o  len to , á fin 
d e que la  cocción  ablande y  quite lá  sala- 
lazón  al cerdo, es dec ir ,'á  s u s  f r a g ­
mentos.

E n una cacerola , para ser m ás p resen ­
table, d e h ierro esm altado, rehóguensé  
con m edia libra de m an teca  d e cerdo las 
m anos y  oreja, polvoreándolo  con  azúcar, 
y  cuando e s té  bien dorado añádase la  s i­
gu ien te  preparación:

U na d e h u evos bien batidos con  10 on -

( 1)  C a s ó l a ,  d e  c a c e r o l a ;  u t e n s i l i o  d e  c o c i n a  
e n  q u e  s e  h a c e  e l  p r e s e n t e  d i c h o  g u i s a d o .

P e n a d a  d e  p e u s  ( p i e s ) ,  p r i n c i p a l  f a c t o r  d e l  
p l a t o .

zas d e azúcar fina en p o lvo  y  e l ju go  de 
m edio lim ón. E l secreto para la  buena p re­
paración con siste  en  batir h asta  la sa c ie ­
dad esta  crem a h ip a rtib u sin fid e liu m .

R evu élv a se  e l todo con  una esp átu la , á 
fin d e que se  m ezcle , y  a l horno. Ecco il 
poblema. ¡Al horno! ¿Cuánto tiempo? E l 
q u e j a  práctica  indique, pues no e s  n in ­
gú n  cá lcu lo  m atem ático , y  la  x  de esta  
ecuación  ha de ser  que en la cacerola  
cu eza  la  m ezcla  hasta  lleg a r  casi á sa lir­
se, no de madre, pero s í de la  cacerola-, 
que su superficie esté  m uy dorada y  que 
a! penetrar la cuchara para serv ir la , esté  

■ e l h u evo  a lg o  blando, a s í com o en punto  
de una hn^nkom clette sou/lée.

Con la  práctica , m e a trev o  á declarar  
que, ten iendo e l horno su  fuerza m áxim a, 
cinco  ó s ie te  m inutos bastan; pero lo  posi­
tiv o  es, que así com o *el ojo de! am o en­
gorda e l  cab a llo”, e l del cocin ero  ó coc i­
nera da e l p u n t o / ó  m uchas v e c e s  estro­
pea el plato.

En la  p rovincia  d e B arcelona h ay  c o s ­
tum bre de rega larse en  Carnaval con  este  
g u iso , que se  m odifica suprim iendo el 
azúcar y  añadiendo sobre la  m asa del 
h u evo  y  cerdo una capa d e arroz blanco  
con  canela.'

L a prim era v ez , al que no sea  d e la  t ie ­
rra, tal v ez  le  extrañe e l g u iso  en cu es­
tión , que be intentado preparar en  estas  
lín eas para cuatro personas; en tiéndase  
bien, y a  que siendo o tro s com en sa les tal 
v e z  com erían b a sta  ocho; pero mi único  
deseo para el que lo  pruebe, aunque no 
sea  ju eves  lardero, es q u e  se chupe los 
dedos de gu sto .

El, C o n d e  d e  C a r l e t .  

A nguilas hast

( p l a t o  v a l e n c i a n o )

—¡Ah, am igo, ese  e s  p lato  d e R eyes! 
■Usted sabe ó debe saber que en  la  A lbu­
fera se pescan unas a n gu ila s que, sin  ser  
grandes, son exquisitas; p u es a llí m ism o, 
á  orillas de aquel m ar en m iniatura, se

C ocin a  I n t im a  La Goeina por Gas.
C o m p A fiía  M a d r i le ñ a  d e l G A S . F á b r i c a s  e n  M a d r id ,  V a l l a d o l id ,  B u rg o s ,  L o g ro f lo , A l ic a n te ,  J e r e a  d e  la  F r o n ie r a
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co g en  las a n g u ila s  rec ién  pescadas, y  una  
á  una, después de lim pias por dentro y  
fuera , se  ensartan en  unas varitas finas de 
fresno que se  m ondan m uy bien; pero se  
ensartan  las an gu ilas para form ar con  la  
varita  una esp ec ie  de caduceo; aquella  
vara delgada, lisa  y  redonda, rodeada de 
d os cu lebras, que es la  in sign ia  de M er­
curio, y  que usaban lo s  em bajadores de 
lo s  g r ie g o s  com o sig n o  d e paz.

Flecho esfo  y  preparados lo s  caduceos, 
se  h ace  una fo g a ta  d e h ojarasca y  reta ­
m a, y  cuando e l todo ha producido buena  
brasa, se  tuestan en ella  y  se a san  las an­
gu ila s, y  he ahi las a n gu ila s hast.

C a llo s  á la  M ilanesa

L avados los ca llo s en  varias a gu as, e s ­
cá ldalos con  agu a  h irv iendo, para poder 
raspar con  el cuch illo  ia parte n egru zca , y  
lá v a los d e n u evo  en agua fresca  y  frotar­
lo s  con lim ón.

H ech a  esta  operación, se  cu ecen  los ca ­
llos, cortados en  cuadraditos, en  un puche­
ro llen o  de agu a  durante tres  horas y  me 
dia, con ad itam ento de dos cucharadas de  
ñor de harina, para con servar a l m anjar 
la  sua candidesBa, dos nabos, dos zana­
horias, una ceb olla  en  que se incrusta  
c la v o , y  sa l para la  total sazón.

En tanto, se  fr íen  en una cacero la  c e ­
bollas en teras én  un poco de m anteca de 
v a ca s m ezclada con  grasa  de ternera. Se  
echatt a llí lo s callos, y  si se  quiere, un  
buen puñado d e judías b lancas y  frescas, 
m eneando bien h asta  que em p iece  á to­
m ar color.

E n ton ces se  retira la  ceb olla  y  se  esp o l­
vorean  los ca llo s  con  h ar in a . Pasados a l­
gu n os m inutos, se  añaden dos cucharadas 
d e caldo, pim ienta, ntíez m oscada, c lavo  
en  p o lvo , dos hojas de sa lv ia , un poco de 
tocin o  y  dos cucharadas de queso  de P ar­
m a rayado. S e cu ece  á fu ego  v i vo  duran­
te  m edia hora y  se s irv e  m uy caliente.

Para se is  personas, dos libras de callos  
en  lim p io  bastan.

R aya con m an teca  negra ó quem ada

E s preferib le la raya  rizada, á la  cual se  
le  da tres ó cuatro cortes lo n g itu d in a les  
en  e l cuerpo; se  la v a  m uy b ien , se  le  cor­
tan la s  dos a letas del cuerpo, y  e l h ígado  
se pone aparte.

Se m ete  en  una gran  cacero la  ó perol 
con la  parte carnosa  h acia  abajo, y  se  
cu ece  lo bastante para que ta carn e quede  
con sisten te . L u eg o  se saca , se  separan  las 
lonjas de d icha carne, se  lim pian quitán­
d o les la p iel, etc., y  se  colocan  sobre una  
fu en te  después de bien escurridas.

S e  fríe m an teca  hasta  que pardee, y  en ­
ton ces se  le  ech a  perejil en  ram a y  un  
poco de v in agre , y  con  esta  sa lsa  se  cubre  
la  raya.

R aya con salsa blanca

D esp u és de bien escam ada y  lim pia, se  
cu ece  en  agu a  h irv ien d o  con  un poco de 
v in agre , perejil y  pim ienta; deberá cocer  
m uy poco, y  an tes de serv ir la  se co loca  en  
una fuente para lim piarla; se  la cortan los 
bordes para que parezca mejor; a l tiem po  
de presentarla  en  la  m esa se  le  ech a  por 
encim a la  sa lsa  blanca con bastantes a l­
caparras.

R aya á  la  case ra

S e  la v a  en  a g u a  fría y  se  le  quita la 
parte am arga de su hígado; se  le  cortan  
la s  a letas en pedazos y  se'pone á cocer en  
un perol ó caldera con  agua, v in a g re , c e ­
bolla  y  un poco d e sal; se  la  deja dar dos 
h ervores para que no esté  dem asiado cor 
cida, se  saca y  se la  co loca  en  una fuente  
para pelarla; por últim o, se  la  pone a l fu e­
g o  otra v ez  con  un poco d e caldo; se  la  
aparta de la lum bre; cuando se  vaya  á 
serv ir  se  la  escurre bien el caldo, se  la  co ­
loca en una fuente con su hígado por en ­
cim a, y  se  r iega  con  salsa b lanca ó becha­
m ela.

P.

C o c in a  s im p á t i c a  La Cocina por Gas.
O o tn p a f l la  M a d r ile f ia  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 U d , B u rg o s ,  L o g ro ñ o , A l ic a n te ,  J e r e z  d e  l a  F r o n t e r a .
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L a  “A t l á n t i d a “
(Pieza)

Esta pieza de pastelería tiene la forma de un 
ejemplar de la obra del eximio poeta Jacinto 
Verdaguer, de modo que es la forma de un 
libro encuadernado, que en el lomo del libro 
se lee: Atlántida, quedando este libro en forma 
de plano; en la parte superior se adornan los 
bordes con glasa real color de rosa, y las letras 
también se escribirán con giasa real blanca.

Con pasta «Succés» se forman dos planchas 
que simularán las cubiertes del libro, de un

un hércules y una figura de niño, simulando 
así algo dei asunto de dicha obra.

El querpo del pastel es una genovesa que se 
vacia casi por completo, dejando únicamente 
la caja; por el alrededor se napa con crema 
manteca de vainilla, dentro se llena con nueces 
rellenas con salpicón de frutas maceradas al 
marrasquino,, más algunos bombones de cho­
colate y otros á base de coco.

Para la preparación de estas nueces, léase su 
composición en la receta de Timbal María 
Barrientos, que figura en esta obra, pues así 
nos evitamos el que lleve la misma receta dos

poco menos de medio centímetro de espesor, 
perfectamente cortado y recortado después de 
que esté cocido, á una medida de 20 centíme- 
etros de largo por 12 de ancho. Cocida esta 
pasta se glasea al albaricoque. reducido, luego 
se glasea con manteca de café (una capa muy 
ligera), espolvorearla con macarrón de almen­
dra en polvo; luego, en la tapa que va colocada 
en la parte superior, se adornan los bordes con 
glasareal rosa (perfume de frambuesa) y en el 
centro se dibuja una playa con una sirena,

(1) La composición de estas nueces se pu­
blicará en el número próximo en la receta 
«Timbal María Barrientos», y la pasta Succés 
se ha publicado en números anteriores de E l  
Q o h b o  B l a n o o . — i . D.

veces. Colocar ia genovesa rellena que simula 
el cuerpo del libro, sobre la primer plancha de 
pasta «Succés», encima se coloca la otra plan­
cha que hemos adornado con un tema de la Ai- 
lántida, ahora sólo falta que preparar el lomo 
del libro, este se prepara con pasta de tejas, se 
napa con manteca de chocolate, y encima se 
escribe el título Atlántida con la glasa real, 
déjese secar y luegose incrusta en su sitio con 
un ñapado de manteca en su interior, y queda 
terminado.

Póngase en fuente con servilleta.

Relámpagos (E c la irs )'

Paista C houx puesta  á la  m anga d e pas­
te ler ía , con  boquilla redonda d e agujero

Cocina M odelo  La 6ocina por Gas.
CoiapafilA M ídrileS a-dd  G A S. F á b ric a s  en M addd, VaUadoUd, B urges, Logroflo, AUcaate, Jerez de U  F ro n te ra .
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pequeño. En placa previamente prepara­
da se marcan los relámpagos sobre la pla­
ca, uno al lado de otros, de forma comple­
tamente igual á la  medida siguiente: cinco 
centímetros de largo por un centímetro 
de ancho. Se doran al pincel con huevo, 
se cuecen á horno regular de fuerte, has­
ta que hagan aum entar dos veces su vo­
lumen. Cuando queden dorados y algo se­
cos, se retiran.

Procúrese durante la cocción de no 
abrir y cerrar el horno, pues debido al 
aire exterior no saldrían Isien.

Relámpagos ai chocolate

Se rellenan éstos con crema pastelera 
perfumada de vainilla; se baña la parte 
superior con fondant de chocolate.

Relámpagos (Eolafrs) de café

Serellenan con crema pastelera de café, r ó? 
Fondant de café en la parte superior. \

GRAN HOTEL DEL COHERCID

Banquete de boda de la  señ orita  Is a ­
bel Sánz Hernández y  D. Leoncio 
Gómez Simón.

Entrem eses varios 
Huevos Princesa 

Langostinos M ayonesa 
Espárragos salsa Holandesa 
Perdices con Champignón 
M enestra de .legumbres 

Capones de Bayona trufados 
Bomba crema de avellana (Helado) 

T artas im periales á la pifia 
Quesos, frutas y  galletas

V I N O S  

Rioja, tinto y  blanco Heredia 
Champagne Moet Chandón 

C afe, licores y habanos

J e fe  d e  c o c in a ,  A n ice to  H ern á n d ez .

Salamanca-16-Sepliembre-I9I2 .

Relámpagos (E c la irs ) de Benoist

Se rellenan con crema de marrons gla­
ces (crema pastelera con aroma de vaini­
lla, añadiendo marrons glaces pasados 
por tamiz). Se bañan con fondant de cho­
colate.

D. MANUEL MUÑOZ
N o ta b le  j e f e  d e  P a s te le r ía  d e l  m a g n if ic o  e s ta b le c im ie n to  

" R o y a l" ,  d e  B a rc e lo n a ,

Relámpagos (E c la irs ) á la Americana

Serellenan con crema paste lera 'aro ­
matizada al ron, incorporando unariegular 
cantidad de coco rallado. Se bañan con 
fondant blanco, aromatizado al ron.

Relámpagos (Ecla irs) á ia  Brasileña

Se rellenan con crema pastelera aroma­
tizada de piña (esencia de pifia); se bañan 
con fondant de color un poco amarillo y 
aromatizado de piña.

Relámpagos (Eclairs) al Chantilly

Se rellenan con chantilly aromatizado 
de vainilla, se espolvorean con azúcar 
glas.

LIQÜEUR B E N E D I C T I N E Exquise Digestíve
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R e lá m p a g o s  ( E c l a i r s )  D or inda

S e  r e l l e t ia n  c o n  c r e m a  d e  a lm e n d r a s  
a r o m a t i z a d a  d e  v a in i l la ;  s e  b a n a n  c o n  
f o n d a n t  a r o m a t i z a d o  d e  e s e n c i a  d e  f r e s a ,  
c o lo r  d e  r o s a  l i g e r o .

R e lá m p a g o s  ( E c l a i r s )  á  ia  T r o p ic a l

S e  r e l l e n a n  c o n  c r e m a  d e  a lm e n d r a s ;  
s e  b a ñ a n  c o n  f o n d a n t  c o lo r  a m a r i l l o  y  
a r o m a  d e  p lá t a n o ,  u n  c u a d r i t o  d e  p iñ a  d e  
A m é r i c a  e s c a r c h a d a  e n c im a .

R e lá m p ag o s  ( E c l a i r s )  a i  C han ti l ly  p ra l in é

S e r e l l e n a n  c o n  c h a n t i l l y ,  q u e  s e  l e  m e z ­
c la  p r a l in é  d e  a lm e n d r a s  e n  p o lv o ;  s e  e s ­
p o l v o r e a n  c o n  a z ú c a r  g l a s .

R e lá m p a g o s  ( E c l a i r s )  C a r o l in a s

S e  m a r c a n  l o s  r e l á m p a g o s  p e q u e ñ í s i ­
m o s  r e l l e n a d o s  d e  c r e m a  d e  c a f é  y  d e  
c h o c o la t e ,  s e  g l a c e a n  l u e g o  c o n  a l b a r ic o ­
q u e ;  a l  q u e d a r  é s t e  f r ío ,  s e  b a ñ a n  a l  c a f é  
y  c h o c o l a t e ,  e n  f o n d a n t ,  l a  m i t a d  d e l  r e ­
lá m p a g o  d e  c a f é ,  y  la  o t r a  m it a d  b a ñ a d o  
d e  c h o c o la t e .

R e lá m p a g o s  ( E c l a i r s )  D iv o rc iad o s

D e  i g u a l  f o r m a  q u e  e n  l a  r e c e t a  a n t e ­
r io r .  A d e m á s ,  s e  g u a r n e c e n  c o n  u n  p o c o  
d e  c r e m a - m a n t e c a .

R e lá m p a g o s - ( E c la i r s )  S a l a m b o s

S e  m a r c a n  u n o s  r e l á m p a g o s  m u y  p e -  
q u e ñ i t o s ,  s e  r e l l e n a n  c o n  c r e m a  p a s t e l e r a  
a r o m a t i z a d a  d e  v a i n i l l a ,  s e  n a p a n  p o r  e n -  
c im a c o n a z ú c a r - c a r a m e l o b r í l l a n  t e ,  e c h a n ­
d o  e n  s e g u i d a  p i s t a c h o s  v e r d e s  p i c a d o s .

R e lá m p a g o s  ( E c la i r s )  P r i n c e s a

S e  r e l l e n a n  c o n  c r e m a  d e  a lm e n d r a s  
a r o m a t i z a d a s  d e  v a in i l l a ;  s e  b a ñ a n  a l  f o n ­
d a n t  d e  p i s t a c h o s  v e r d e s ,  c o l o r  v e r d e  l i ­
g e r o .

R e lá m p a g o s  ( E c l a i r s )  C olom ba

S e  r e l l e n a n  c o n  c r e m a  d e  a v e l l a n a s  t o s ­
t a d a s  a r o m a t i z a d a s  c o n  Cura<).ao; s e  b a ñ a n

c o n  [ f o n d a n t  d e  C u r a g a o  c o lo r  e n c a r n a d o ,  
u n  p o c o d e  a n g é l i c a  e n  m e d i o  d e  c a d a  u n o ,  
p e g a d o  e n  e l  f o n d a n t .

R e lá m p a g o s  ( E c la i r s )  a  l a  C r e m a

S e  r e l l e n a n  c o n  c r e m a  p a s t e l e r a  a r o m a ­

t i z a d a  d e  v a i n i l l a :  s e  b a ñ a n  c o n  f o n d a n t  
b l a n c o .

D uquesas  ó C houx  á  la  c r e m a

S e  d a  e l  n o m b r e  d e  d u q u e s a s  á  l a  p a s t a  
c h o u x  m a r c a d a  e n  l a s  p la c a s  e n  f o r m a  r e ­
d o n d a  y  p e q u e ñ a ;  a l  r e s u l t a r  d e m a s ia d o  
g r a n d e s ,  r e s u l t a n  o r d in a r ia s ,  d e  m o d o  q u e  
e s  m e j o r  h a c e r l o s  d e  f o r m a  p e q u e ñ a .  A l  
m a r c a r lo s  e n  la  p la c a  s é  p u e d e  c a lc u la r  
u n a  c a n t id a d  c o m o  u n a  n u e z  ó  c a s t a ñ a .  S e  
d o r a  la  p a s t a  a l  p i n c e l  c o n  h u e v o ,  y  s e  
c u e c e n  e n  e l  h o r n o  d e  i g u a l  m o d o  q u e  l o s  
r e l á m p a g o s  ( E c la i r s ) ,

A l  q u e d a r  c o c id o ?  s e  r e l l e n a n  p o r  u n  
la d o ,  h a c i e n d o  u n a  a b e r t u r a  l o  m i s m o  q u e  
e n  lo s  r e l á m p a g o s ,  y  p u e d e n  r e l l e n a r s e  d e  
c r e m a ;  e s p o l v o r é a n s e  c o n  a z ú c a r  g l a s  y  
q u e d a n  t e r m in a d o s .

P a r a  l a  p r e p a r a c ió n  d e  o t r a s  c b s e s  d e  
d u q u e s a s  s e  a p l i c a n  l a s  m i s m a s  r e c e t a s  
q u e  a n t e r io r m e n t e  h e m o s  c o m p u e s t o  p a r a  
l o s  r e l á m p a g o s ,  c o n  l a s  m i s m a s  g u a r n i ­

c io n e s ,  p e r f u m e s  y  c r e m a s ,  c o m o  á  c o n t i ­
n u a c ió n  l a s  r e c o r d a r e m o s .

P a l o s  d e  J a c o b o

S e  m a r c a n  u n o s  r e l á m p a g o s  t r e s  v e c e s  
m a y o r e s ,  q u e ,  u n a  v e z  c o c i d a  la  p a s t a ;  r e ­
s u l t e n  d e  u n o s  15  c e n t ím e t r o s  d e  l a r g o  
p o r  5  d e  a n c h o ;  é s t o s  s e  r e l l e n a n  d e c h a n -  
t i l l y  y  s e  g l a c e a n  p o r  e n c im a  c o n  a z ú c a r  
a c a r a m e la d a ;  s e  e s c u r r e n  e n  l a  r e j i l l a  -d e  
p a s t e l e s  h a s t a  q u e  e l  a z ú c a r  q u e d e  b ie n  
f r ío .

P a l o s  d e  J a c o b o  á  la  c r e m a

D e  i g u a l  m a n e r a  q u e  e n  l a  r e c e t a  a n t e ­
r io r ,  r e l l e n á n d o l o s  d e  c r e m a  p a s t e l e r a  
a r o m a r iz a d a  d e  l im ó n  ó  v a i n i l l a .

P a l i t o s  r e a l e s  a l  shan f í l ly

S e  m a r c a n  u n o s  r e l á m p a g o s  m u c h o  m á s  
l a r g o s  y  e s t r e c h o s ,  s e  c u e c e n  e n  e l  h o r n o ,

Cocina Sencilla L a  6 o c í n a  p o r  G a s .
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l u e g o  s e  l l e n a n  a l  c h a n t i l l y  y  s e  g l a c e a n  
c o n  a z ú c a r  a c a r a m e la d o .

P a l i t o s  r e a l e s  á  la  c r e m a

S e  m a r c a n  c o m o  e n  la  r e c e t a  a n t e r io r ,  
s o l a m e n t e  q u e  é s t o s  s e  l l e n a r á n  d e  c r e m a  
p a ‘. t e l e r a 'a r o m a t iz a d a  a l  r o n , ó  l im ó n ,  v a i ­
n i l l a ,  e t c ,

P a l i t o s  r e a l e s  con  p í s t á c h o s

D e  i g u a l  f o r m a  q u e  e n  la  r e c e t a  a n t e ­
r io r ,  s ó l o  q u e ,  a l  a c a b a r s e  d e  g l a c e a r ,  a l  
c a r a m e lo  s e  l e  e c h a n  p i s t a c h o s  p i c a d o s  
p o r  e n c im a .

P a l i t o s  r e a l e s  a l  c h an t i l ly  p ra liné

E s t o s  s e  r e l l e n a n  c o n  c h a n t i l l y  p r a l in é  
d e  a lm e n d r a s  ó  a v e l l a n a s ;  l u e g o  s e  e s ­
p o l v o r e a n  a b u n d a n t e m e n t e  c o n  a z ú c a r  
g l a s .

R iñonci tos

C o n  l a  m is m a  p a s t a  c h o u x  s e  m a r c a n ,  
l o s  p a s t e l e s ,  d a n d o  á  l a  p a s t a  f o r m a  d e  r i ­
ñ o n e s  p e q u e ñ o s ,  e n  c a s i  m e d ia s  c i r c u n f e ­
r e n c i a s ,  s e  d o r a n  a l  p i n c e l  c o n  h u e v o  y  s e  
c u e c e n  e n  e l  h o r n o .  L u e g o  d e  q u e  e s t ó n  
c o c i d o s  s e  p u e d e n  g u a r n e c e r  y  r e l l e n a r  
d e l  m i s m o  m o d o  q u e  e n  l a s  r e c e t a s  d e  r e ­
l á m p a g o s  y  d u q u e s a s ,  e m p l e á n d o s e  la s  

m i s m a s  c r e m a s  y g l a c e a d o s ,  c o m o  q u e d a  
j u s t i f i c a d o  .c a d a  c o s a  p o r  s u  n o m b r e .

R e s u l t a n  s i e m p r e  u n o s  p a s t e l e s  h e r m o ­
s í s im o s .

I . D ;  '

S e  h a  p u es to  á  la  v e n ta  el l ib ro  nuevo LA 

COCINA V E G E T A R IA N A  MODERNA, d e  que  es 

a u to r  D. Ig n ac io  Dom énech.

Se  h a l l a  d e  v e n ta  en l a s  p r in c ip a le s  l ib r e r í a s  

d e  E s p a ñ a  y  A m é r ic a  y  en  e s t a  R edacción ,  E c h e ­

g a r a y ,  2 0 ,  a l  p re c io  de  3  p e se ta s .

M E N O

D EL

MSIMnoitl ROYA, ie iareelona.
P L A T S D U J O U R  

O euf sur le  ptat B ercy. E ntrecotte  á  la
m exi carne.

POTAGES

C onsom m é R oyal. Crem e C resson n iere. 
R iz au P o isso ii. Sou pé au F rom age. P otage  
Julienne. O euf d o iirs A urore. O euf fro id s  
Royal. O m elette  á la R ossin i.

FRITURES

C a isses  de la n gou stin s au gratín . Cro- 
qu ettes d e  v o l a i l l e .  B roch ette  de R og- 
n o n s. C o lé  de veau pane. C o te le tte sd 'A g -  
neau m ilanaise.

POISSONS

) .T ourbot au beurre noire. L angou ste  m a -; 
y o n a isse . R ou gets á  la  B ordata ise . L an -| 

g o u stin s  v in agrette . S o lé  fritte  piam on- 
ta ise . M ou les au vapeur. Frlet d e  so lé  au 
vinb lan c. M erlán gratín  m ornay.

ENTREES

P ou let co co tte  ch a sseu r . R ogn ons au 
M adeire. C oté  d e  vea u  M irabeau. C ota- 
le tte s  d e  agneau  p o r t u g a i s e .  P ig eo n s  
á la  p o lo n a ise . E ntrecotte  au vin-R ouge. 
Chataubriand au x  trufes.

ROTIS

P ig eo n s roti su rc o str o n . P ou let crapou- 
din e. P ou let roti au c re sso n s. C oté  de 
veau  aux aub erg in es. C o te le tte s  d e agneau  
pom m es p a ille s . F ile t R oti á  la broche.

LEGUM M ES

T o m a tes á la  P rovencale . H aricots v erts  
au jam bón, choux de B ro u x e lles  sa u tee s  au 

beurre. A ubergines á la  rom aine.
J u a n  M a r q u é s ,  r

Jefe  d e  C ocina . AV

'o ;  ^

Cocina N ac io n a l La eocina por Gas,
CompaBik Madrilefla del GAS. Fábricas en Madrid. Valladolld, Borgos, Logrufio, AUoanie, Jerez de la Frontera,
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Barszoz ó sopa aceda de caldo

E c h e n s e  e n  u n a  o l l a  c o n  a g u a  a b u n d a n ­
t e ,  4  l ib r a s  d e  v a c a ,  d o s  d e  c o s t i l l a s  d e  
c e r d o  a h u m a d a s ,  m e d ia  d e  j a m ó n ,  3 0  p e -  
q u e ñ i t a s  c e b o l l a s  y  p u e r r o s  j u n t a m e n t e  
c o n  u n a  p o r c ió n  d e  r e m o l a c h a s .  C u a n d o  
t o d o  e s t é  c o c i d o ,  s e  p a s a  e l  c a ld o  y  s e  
a ñ a d e  u n a  p o l l a  ó  g a l l i n a  y  u n  p a t o  a s a d o  
p a r a  c o m u n i c a r  á  la  s o p a  m á s  e x q u i ­
s i t o  s a b o r  y  c o lo r ;  p ó n g a s e  a ú n  u n  p o c o  
m á s  d e  s u b s t a n c ia  d e  r e m o l a c h a  y  s e  d e j a  
h e r v i r  t o d o  u n  c u a r t o  d e  h o r a .  S e  v u e l v e  
á  p a s a r  o t r a  v e z  y  e n  s e g u i d a  s e  a g r e g a n  
a l g u n a s  c l a r a s  d e  h u e v o  b a t id a s  p a r a  c l a ­
r i f i c a r l o ,  y  c u a n d o  h a  d a d o  u n  h e r v o r  s e  
p a s a  p o r  e l  c o la d o r  p o r  t e r c e r a  v e z ,  s e  
c o r t a n  á  t r o z o s  l a s  c a r n e s  y  s e  s i r v e n  
c o n  c a ld o ,  g u a r n e c ie n d o  e l  p l a t o  c o n  s e ­
t a s ,  c e b o l l a  y  r u e d a s  d e  r e m o la c h a ,  i n t e r -  
q u e la d a s  c o n  a p i o ,  r a m it a s  d e  p e r e j i l ,  t o d o  
c o c i d o  d e  a n t e m a n o ,  h i n o j o s ,  s a l c h i c h ó n  
f r i t o  y  a l b o n d i g u i l l a s  d e  t e r n e r a .

Potaje Borsch

P a r a  d o c e  p e r s o n a s .  S e  c o r t a n  e n  h i lo s  
l a r g o s  c u a t r o  p u e r r o s ,  c u a t r o  t a l l o s  g r u e ­
s o s  d e  a p io ,  u n  b u e n  c o g o l l o  d e  lo m b a r d a  
f in a , c u a t r o  r a í c e s  d e  p e r e j i l ,  c u a t r o  c e ­
b o l la s ,  c u a t r o  r e m o l a c h a s  c o c i d a s  b i e n  e n - ,  
c a r n a d a s ,  y  s e  r e h o g a  t o d o  e s t o  e n  m a n ­
t e c a  f in a  d e  v a c a s ,  f r e s c a  y  s i n  s a l .

S e  m o j a  c o n  c a ld o  l im p io  y  s e  a ñ a d e  u n  
r a m i l l e t e  d e  f in a s  h i e r b a s  v  d o s  c a b e z a s  
d e  a j o s .

A p a r t e ,  s e  t i e n e n  y a  e s c a ld a d a s  c u a t r o  
l ib r a s  d e  p e c h o  d e  v a c a  y  d o s  d e  t o c in o  
e n t r e v e r a d o  a ñ e j o ,  c o r t a d o  t o d o  e n  d a d o s  
p e q u e ñ o s .

S e  in c o r p o r a n  e n  e l  p o t a j e  y  s e  d e j a  c o ­
c e r  á  f u e g o  m u y  l e n t o  d u r a n t e  t r e s  h o r a s .  
M ie n t r a s  t a n t o  s e  c u e c e n ,  s e ^ m o n d a n  y  s e

r e c o r t a n  s e i s  l i  o c h o  s a l c h i c h a s  d e  F r a n c ­
f o r t ,  ó  d e  o t r a  p a r t e ,  y  s e  t i e n e n  a l  a m o r  
d e  l a  lu m b r e .

S e  m o n d a  u n a  r e m o l a c h a  y  s e  r a l la  c o n  
e l  r a l la d o r  e x p r im i é n d o l e  e l  j u g o  á  t r a v é s  
d e  u n  l i e n z o  m u y  f in o  y  m o j a d o .  S e  a ñ a ­
d e n  á  e s e  j u g o  d o s  c u c h a r a d a s  d e  v i ­
n a g r e .

S e  v e  s i  l a  c a r n e  e s t á  b i e n  c o c i d a  y  s e  
e c h a  t o d o  e n  l a  s o p e r a  c o n  l a s  s a l c h i c h a s  
e m p a p a d a s  e n  s a l s a  e s p e s a  d e  t o m a t e .

Y  a p a r t e  s e  s i r v e  c r e m a  a g r ia  p a r a  q u e  
c a d a  c o m e n s a l  la  a ñ a d a  e n  s u  p la t o .

E s t a  f ó r m u la  l a  h e  s im p l i f i c a d o  y o  u n  
p o c o ,  p o r q u e  l o s  b u e n o s  d e  l o s  r u s o s  la  
r e c a r g a n  m u c h o  m á s .

i J u z g u e  e l  l e c t o r  lo  q u e  s e r á  t a l  p la t ir o !  
U n a  c o m id a  e n t e r a ,  y ,  s i n  e m b a r g o ,  a l l í  
s i r v e  d e  a p e r i t i v o .

Zrazy

C ó r t e s e  c a r n e  m a g r a  d e  v a c a  e n  t a j a ­
d a s  m u y  d e l g a d a s ,  p o l v o r é e n s e  d e  s a l  y  
g o l p é e n s e  c o n  e l  c u c h i l l o  p a r a  a p l a s t a r ­
l a s .  S e  d i s p o n e  a p a r t e  u n  r e l l e n o  ó  p i c a d i ­

l l o  b ie n  m e z c la d o ,  h e c h o  c o n  v a c a  c o c i d a ,  
c a r n e  d e  s a l c h i c h a ,  p e r e j i l ,  c o r t e z a  d e  l i ­
m ó n ,  p i c a d o s  m e n u d a m e n t e  t r e s  h u e v o s ,  
m i g a  d e  p a n  e m p a p a d a  c o n  l e c h e ,  d e s p u é s  
e x p r im i d a  y  u n  p o c o  d e c u a j a d a . S e e x t i e n ­
d e  u n  p o q u i t o  d e  e s t e  p i c a d o  c o n  l e c h e  s o ­
b r e  c a d a  t a j a d a  y  s e  e n r o l l a  e n  s e g u i d a  s u ­
j e t á n d o l o  c o n  u n  h i lo .  P r e p a r a d a s  t o d a s d e  
e s t e  m o d o ,  s e  e c h a n  e n  u n a  c a c e r o l a  c o n  
l a u r e l ,  c o r t e z a  d e  l im ó n ,  c e b o l l a  p ic a d a ,  
c l a v o s  d e  e s p e c ia ,  p i m i e n t a  q u e b r a n t a d a ,  
j e n g i b r e ,  c a ld o ,  v i n o  y  v i n a g r e ;  s e  t a p a  
b ie n  la  c a z u e l a ,  y  c u a n d o  e s t á  á  m i t a d  d e  
c o c c i ó n ,  s e  l e  a ñ a d e  u n a  s a l s a  r o j a  o b s c u ­
r a . C u a n d o  e s t á  e n  s u  p u n t o ,  s e  p a s a  e l  
c a ld o  y  s e  d e r r a m a  p o r  e n c im a  d e  l a s  t a ­
j a d a s ,  d e s p u é s  d e  q u i t a d o s  l o s  h i lo s .

Cocina P rá c t ic a  La Goeina por Gas.
Compaflia Uadrllefis del GAS. Fábricas eo Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, AUcante. Jerez de la Frontera.
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Kluskis de carne frita

P iq ú e n s e  m e n u d a m e n t e  d o s  l ib r a s  d e  
t o c in o  m a g r o  y  f r e s c o ,  y  m é z c l e s e  c o n  p a n  
e m p a p a d o  e n  v i n o  y  e x p r im i d o ,  c o r t e z a  
d e  l im ó n ,  p i m i e n t a  y  s a l .  C o n  e s t e  p ic a d o  
s e  f o r m a n  a l b o n d i g u i l l a s  a p l a s t a d a s  q u e  
s e  f r í e n  d e s p u é s  d e  h a b e r l a s  r e b o z a d o  c o n  
p a n  r a l la d o .

Filetes de capón con manzanas

E n  u n  p l i e g o  d e  p a p e l  d e  m a r c a ,  b ie n  
r e c i o ,  s e  e x t i e n d e n  l o n j a s  d e l g a d a s  d e  t o ­
c in o ,  r u e d a s  d e  l im ó n ,  d e  c e b o l l a ,  z a n a h o ­
r ia s ,  s a l ,  p i m i e n t a ,  e s p e c ia ,  c l a v i l l o ,  y  s e  
a c o m o d a n  e n  m e d io  p e c h u g a s  d e  c a p o n e s  
y  s e  e n v u e l v e n ,  s u j e t a n d o  f u e r t e m e n t e  e l  
p a p e l  c o n  b r a m a n t i l lo ;  d i s p u e s t o  d e  e s t e  
m o d o ,  s e  e n s a r t a n  e n  e l  a s a d o r .  M ó n d e n ­
s e  y  h á g a n s e  t r o z o s  d i e z  ó  d o c e  m a n z a n a s  
p a r a  c o c e r l a s  c o n  s e i s  o n z a s  d e  a z ú c a r  
r e s t r e g a d a  a n t e s  e n  l a  c o r t e z a  d e  d o s  n a ­
r a n j a s ,  y  s o b r e  e s t a  c o m p o t a  s e  s i r v e n  la s  
p e c h u g a s  d e  l o s  c a p o n e s ,  a s a d a s  y a  y  d e s ­
e m b a r a z a d a s  d e l  p a p e l  y  d e m á s  a d h e -  
r e n t e s .

E s t e  p la t o  e s  e s e n c i a l  d e  l a  c o c i n a  ru sa^  

Melspeyz con coles de Bruselas

C o n  d o s  p u ñ a d o s  d e  h a r in a ,  a g u a ,  d o s  
h u e v o s ,  s a l  y  u n  p o c o  d e  m a n t e c a  d e r r e ­
t i d a  s e  h a c e  u n a  m a s a  c o n s i s t e n t e  y  e s ­
p e s a ,  l a  q u e  s e  d e j a  e n  r e p o s o .

Valesnikis

M é z c l e n s e  y  b á t a n s e  o c h o  h u e v o s  c o n  
l a s  t r e s  c u a r t a s  p a r t e s  d e  u n  c u a r t i l l o  d e  
l e c h e  ó  n a t a ,  d o s  o n z a s  d e  m a n t e c a  f r e s c a  
d e r r e t id a ,  n u e z  m o s c a d a  r a s p a d a ,  c o r t e z a  
d e  l im ó n  r a l la d a  c o n  a z ú c a r ,  u n  p p c o  d e  
s a l  y  d i e z  o n z a s ' d e  h a r in a .

S e  d e r r i t e  e n  la  s a r t é n  u n  t r o c i t o  d e  
m a n t e c a ,  y  l u e g o  q u e  s e  e c h a  d e n t r o  la  
p a s t a  s e  s i e m b r a ,  s i  s e  q u i e r e ,  c o n  p a s a s  
d e  C o r in t o ;  s e  r e v u e l v e ,  y  c u a n d o  e s t é  
c o c i d a ,  s e  e c h a  e n  u n  p la t o ,  s é  e s p o l v o r e a  
c o n  a z ú c a r  [ y  s e  e n r o l l a  c o n  u n  t e n e d o r

d e  d o s  p u n t a s  l a r g a s  p a r a  s e r v i r  m u y  c a ­
l i e n t e s  e s t o s  d o b la d i l l o s .

S e  p a s a n  p o r  a g u a  h i r v i e n d o  c o l e s  d e  
B r u s e l a s ,  y  s e  c u e c e n  e n  a g u a  s a z o n a d a  
c o n  s a l ,  s e  e s c u r r e n ,  y  l u e g o  q u e  e s t é n  
f r í a s  s e  m e z c l a n  c o n  c i n c o  h u e v o s ,  d o s  
c u c h a r a d a s  d e  c u a j a d a  y  n u e z  m o s c a d a .

S e  e x t i e n d e  y  a d e l g a z a  l a  m a s a  d e  m a ­
n e r a  q u e  q u e d e  e s t r e c h a  y  l a r g a ;  s o b r e  
e l l a  s e  f o r m a r á n  m o n t o n c i t o s  d e  c o l ,  c u ­
b r i é n d o lo s  e n  s e g u i d a  c o n  l a  m is m a ;  r e ­
c ó r t e s e  d e s p u é s  a lr e d e d o r ,'  a i s la n d o  c a d a  
m o n t o n c i t o  d e  m a n e r a  q u e  f i g u r e n  o t r o s  
t a n t o s  p a s t e l i l l o s .

Babka

E n  d o s  c u a r t i l l o s  d e  l e c h e  s e  b a t e n  o c h o  
h u e v o s  y  e l  z u m o  d e  u n  l im ó n ,  r e s u l t a n d o  
u n a  e s p e c i e  d e  q u e s o  q u e  s e  e s c u r r e  y  e x ­
p r im e  b ie n ;  m é z c l e s e  c o n  m i g a  d e  p a n  
m o j a d a  e n  n a t a  y . e x p r i m id a ,  a ñ a d ie n d o  
d i e z  o n z a s  d e  m a n t e c a  d e  v a c a s  y  v e i n t e  

y e m a s  d e  h u e v o .
E s  n e c e s a r i o  r e v o l v e r  s i n  c e s a r  e s t a  

m e z c l a  t r e s  c u a r t o s  d e  h o r a ;  m e n e á n d o la  
s i e m p r e  á  u n a  m a n o  y  s i n  v a r ia r .  D e s ­
p u é s  s e  l e  a g r e g a  q u e s o  d e  n a t a  m o l id o ,  
c u a t r o  o n z a s  d e  a lm e n d r a s  p i c a d a s  y  d o c e  

c l a r a s  d e  h u e v o  b a t id a s  c o m o  n i e v e .  S e  
v a  v e r t i e n d o  e s t a  c o m p o s i c ió n  d e n t r o  d e  
u n  m o ld e  b i e n  u n t a d o  c o n  m a n t e c a ,  p o c o  
á  p o c o  y  p o r  i n t e r v a l o s ,  p a r a  d a r  l u g a r  á  

q u e  s e  h i n c h e .
U n a  v e z  l l e n o ,  s e  m e t e  e n  e i  h o r n o ,  y  

c u a n d o  e s t á  c o c i d a ,  s e  s a c a  d e l  m o l d e  
p o l v o r e á n d o l o  c o n  a z ú c a r  a b u n d a n t e .

E n  R u s ia  y  e n  P o lo n ia  l o s  m o l d e s  s o n  
m u y  a l t o s  y  e s t r e c h o s ,  d e  m a n e r a  q u e  l o s  
p a s t e l e s  s u e l e n  t e n e r  c e r c a  d e  u n a  v a r a  
d e  e le v a c ió n ; '  t a m b ié n  a c o s t u m b r a n  á  f o r ­
m a r  c o n  l a  m is m a  m a s a  u n a  e s p e c i e  d e  
t a p a d e r a ,  q u e  r e b a s a  p o r  e n c im a  d e l  p a s ­

t e l ,  y  l e v a n t a  d e  u n  la d o  m á s  q u e  d e l  o t r o ,  
d e  s u e r t e  q u e  v i e n e  á  t e n e r  a l g u n a  s e m e ­
j a n z a  c o n  u n a  d u e ñ a  q u e  i n c l i n a  l a  c a b e z a  

s o b r e  e l  h o m b r o .
D e  a q u í  p r o v i e n e  e l  n o m b r e  d e  d a é é a ,
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q u e  e q u i v a l e  á  m u j e r  a n c ia n a ,  y  d e r iv a  
d e l  r e n o m b r a d o  b a b a  d e  l o s  p a s t e l e r o s  
f r a n c e s e s .

Pírosqui con queso

S e  m e z c la n  d o s  l ib r a s  d e  q u e s o  d e  n a t a  
c o n  t r e s  c u a r t e r o n e s  d e  m i g a  d e  p a n ,  s e i s  
h u e v o s ,  u n a  o n z a  d e  a z ú c a r ,  u n  p o c o  d e  
n a t a ,  c u a t r o  o n z a s  d e  p a s a s  d e  C o r in t o  
n u e z  m o s c a d a ,  s a !  y  l a  h a r in a  q u e  s e a  n e ­
c e s a r i a  p a r a  u n ir  e s t a  m e z c l a ,  y  f o r m a r  
b o l i t a s  q u e  s e  a p la s t a n ,  y  d e s p u é s  s e  f r íe n  
e n  m a n t e c a .

Koulbac

T é n g a s e  p r e v e n i d a  u n a  m a s a  d e  l a  d e  
h a c e r  b o l lo s ,  h e c h a  c o n  h a r in a ,  h u e v o s  y  
m a n t e c a ,  q u e  n o  d e b e r á  e m p l e a r s e  h a s t a  
q u e  p a s e n  v e i n t i c u a t r o  h o r a s  d e  h a b e r s e  
p r e p a r a d o .

A d e l g á c e s e  c o n  l a  m a n o  p a r a  fo r m a r  
u n  s u e l o  d e  p a s t e l  d e l  g r u e s o  r e g u la r ,  y  
d e l  d i á m e t r o  d e  u n a  e m p a n a d a ;  c o ló q u e -  
s e  e n c im a  d e  u n  p a p e l  d a d o  c o n  m a n t e c a  
y  p u e s t o  s o b r e  u n a  c h a p a  d e  h i e r r o .  S e  
c u e c e  e n  c a ld o  s u b s t a n c io s o ,  a r r o z  h a s t a  
q u e  a b r a  e l  g r a n o ,  d e  m a n e r a  q u e  q u e d e  
m u y  e s p e s o ;  t ó m e s e  i g u a l  c a n t id a d  d e  y e ­
m a s  d e  h u e v o  d u r o  b ie n  p ic a d a s ,  y  p o r  
o t r a  p a r t e  s e  p r e p a r a n  c a r n e s  b la n d a s  y  
t i e r n a s  d e  v a c a ,  t e r n e r a ,  c a r n e r o ,  c o m o  

t a m b ié n  d e  a v e s  c a s e r a s  ó  d e  c a z a ,  d e s f i l a  • 
c h a d a s  y  p u e s t a s  e n  u n  b a r r e f i i t o ,  s a z o n a ­
d a s  c o n  s a l ,  p im ie n t a ,  e s p e c i a  y  h i e r b a s  
f in a s .

T o d o  a s f  d i s p u e s t o ,  e x t i é n d a s e  s o b r e  e l  
s u e l o  d e  m a s a  u n a  c a p a  m u y  d e lg a d a  d e  
c a r n e ,  o t r a  d e  h u e v o ,  o t r a  d e  a r r o z ,  c o n ­
t in u a n d o  a s i  h a s t a  f o r m a r  u n a  m e d ia  n a ­
r a n j a .

C ú b r a s e  t o d o  c o n  o t r o  s u e l o  d e  l a  m i s ­
m a  m a s a ,  h a c i e n d o  p o r  d e b a j o  u n  r e p u l ­
g o  t o d o  a l r e d e d o r  p a r a  c e r r a r  e l  p a s t e l .

A d ó r n e s e  p o r  e n c i m a  c o n  t i r i t a s  d e  
m a s a ,  b á ñ e s e ,  c u é z a s e  e n  u n  h o r n o  d e  c a ­
l o r  t e m p la d o .

S e - s i r v e  c a l i e n t e .
A d v i é r t e s e  q u e  e n  v e z  d e  a r r o z  p u e d e  

e m p l e a r s e  s é m o l a  m u y  g r a n a d a ,  y  t a m ­

b ié n  p r e p a r a r  e l  m a n j a r  p a r a  v i g i l i a ,  p o ­
n ie n d o  c a r n e  d e  p e s c a d o s ,  t a n t o  d e  m a r  
c o m o  d e  a g u a  d u lc e ;  e n  e s t e  c a s o ,  e l  a r r o z  
s e  c o c e r á  e n  a g u a ,

E n t r a n d o  c o m o  h e  e n t r a d o  e n  la  c o c i n a  
r u s a  ó  p o la c a ,  q u e  p a r a  e l  c a s o  e s  l o  m i s ­
m o ,  f o r m u la r é  o t r o s  p l a t o s  q u e  s o n  im ­
p o r t a n t e s  y  q u e  i n t e r e s a  c o n o c e r .

Qiienefes

D e s l í a s e  m e d i a  l ib r a  d e  h a r i n a  e n  s e i s  
y e m a s  d e  h u e v o ,  d o s  c l a r a s ,  c a ld o ,  n u g z  
m o s c a d a  r a s p a d a  y  p i m i e n t a  e n  g r a n o .

T é n g a s e  e l  c a ld o  h i r v i e n d o  y  v á y a s e  
e c h a n d o  d e n t r o ,  á  c u c h a r a d a s ,  e s t a  m a s a ,  
a y u d á n d o la  c o n  e l  d e d o  p a r a  q u e  c a i g a .

S e  d e j a  q u e  c u e z a n  m e d ia  h o r a  e s t a s  
b o l i t a s  y  s e  s i r v e n .

Babka con cuajada

B á t a n s e  d i e z  y  s e i s  y e m a s  d e  h u e v o  e n  
c u a r t i l l o  y  m e d io  d e  c u a j a f ia ,  j u n t a m e n t e  
c o n  d o s  c u c h a r a d a s  d e  h a r in a ,  o t r a s  d o s  
d e  a z ú c a r  y  u n a  c o r t e z a  p i c a d a  d e  l im ó n ;  
e s t a n d o  t o d o  b ie n  m e z c la d o ,  s e  a ñ a d e n  
d o c e  c la r a s  b a t id a s  e n  p u n t o  d e  n i e v e  y  
s e  e c h a  e n  u n  m o l d e  m u y  u n t a d o  c o n  
m a n t e c a  p a r a  m e t e r lo  e n  e l  h o r n o ,  y  
c u a n d o  e s t á  c o c i d o  s e  s a c a ,  p o l v o r e á n d o l o  
c o n  a z ú c a r .

Babka con ciruelas

S e  e s c a ld a n  c o n  a g u a  h i r v i e n d o  6 0  c i ­
r u e la s  e s c o g i d a s  y  p e r f e c t a m e n t e  m a d u ­
r a s ,  s e  l e s  q u i t a n  l o s  h u e s o s  y  e l  p e l l e j o  y  
s e  c u e c e n  c o n  a z ú c a r ,  v i n o  y  c o r t e z a  d e  
l im ó n .

A p a r t e  d e  e s t o ,  s e  m e z c la n  d o c e  y e m a s  
d e  h u e v o  c o n  a z ú c a r ,  d o s  o n z a s  d e  a l m e n ­
d r a s  p i c a d a s ,  m e d i a  l ib r a  d e  m a n t e c a  
a m a s a d a  c o n  u n  p o c o  d e  h a r in a ,  o c h o  
c u c h a r a d a s  d e  m i g a  d e  p a n  y  s e i s  c la r a s  
d e  h u e v o  b a t i d a s  e n  p u n t o  d e  n i e v e ;  
a g r é g u e n s e  á  e s t a  c o m p o s i c ió n  l a s  c i r u e ­
l a s  y a  f r ía s  y  c u é z a s e  c o m o  e l  a n t e r io r .

E l  b a b k a  e s  u n  m a n j a r  e m in e n t e m e n t e  
p o la c o ,  y  s e  p r e p a r a  d e  c i e n  m o d o s  d i f e -
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r e n t e s ,  c o n  t o d a  c l a s e  d e  f r u t a s ,  l e g u m ­
b r e s ,  p e s c a d o s ,  e t c .

Asado á la Kongloff

, E n s á r t e s e  e n  e l  a s a d o r  u n  s o l o m i l l o  d e  
v a c a ,  r o c i á n d o lo  c o n  m a n t e c a ,  y  c u a n d o  
e s t é  á  m e d io  a s a r  s e  d e s p a c h u r r a n  y  e x ­
p r im e  e l  j u g o  d e  d o c e  c e b o l l a s  m e d ia n a s ,  
a ñ a d ie n d o  m i g a  d e ' p a n  y  u n a  l ib r a  d e  
m a n t e c a  f r e s c a ,  p i m i e n t a  y  .sa l.

H á g a s e  u n a  s a l s a  r o j a  o b s c u r a  y  d e r r á ­
m e s e  p o r  e n c im a  d e s p u é s  d e  h a b e r  h u m e ­
d e c id o  e l  t o d o  c o n  c a ld o .

L u e g o  q u e  e s t a  s a l s a  h a y a  c o c id o  l e n ­
t a m e n t e  d u r a n t e  c in c o  m i n u t o s ,  s e  e c h a  
d e n t r o  e l  a s a d o  c o r t a d o  e n  r u e d a s  p a r a  
q u e  a c a b e  d e  c o c e r .

Ensalada caliente de lombarda

C ó r t e s e  l a  lo m b a r d a  e n  h i l i t o s  s u m a ­
m e n t e  d e l g a d o s  y  s e  e c h a  p a r a  q u e  s e  
r e h o g u e  e n  t d c in o  f r i t o  ó  g r a s a  d e  p a t o  
s a z o n a d a  c o n  v i n a g r e ,  p im ie n t a  y  s a l .

C u a n d o  s e  v a y a  á  s e r v i r  s e  m e z c la r á  
c o n  d o s  y e m a s  d e  h u e v o .

E n  R u s i a  s e  c o m e  m u c h a  r e m o l a c h a ,  y  
a l l í  s e  e m p l e a  e l  s i g u i e n t e  m e d io  p a r a  e x ­
t r a e r  e l  j u g o  d e  e s t a s  l e g u m b r e s :

S e  l a v a n  y  r a s p a n  l a s  r e m o l a c h a s ,  y  e n  
s e g u i d a  s e  c o r t a n  á  l o  l a r g o  e n  c u a t r o  p e ­
d a z o s ;  é c h a n s e  e n  u n a  o l l a  l l e n a  d e  a g u a  
t i b i a  y  s e  t i e n e n  j u n t o  á  u n  f u e g o  s u a v e ­
m e n t e  t e m p la d o  p o r  e s p a c i o  d e  t r e s  ó  
c u a t r o  d ía s ,  a l  c a b o  d e  l o s  c u a l e s  a d q u ie r e  
e l  l íq u id o  u n  s a b o r  a g r i d u l c e  e n  e x t r e m o  
a g r a d a b le .

L a s  r e m o l a c h a s  a s í  c o c i d a s  s i r v e n  p a r a  
v a r i o s  u s o s .

S -; c o r t a n  e n  t i r i t a s  y  s e  a g r e g a n  a l  
b a r s z c z .

T é n g a s e  p r e s e n t e  q u e  p u e d e  p r e p a r a r ­
s e  é s t e  c o n  m u c h a  m e n o s  v a r ie d a d  d e  
c a r n e s ,  s i n  q u e  p o r  e s t o  d e j e  d e  s e r  u n a  
v e r d a d e r a  s o p a  ó  b a r s z c z .  s i e m p r e  q u e  
e n t r e  e n  e l l a  e l  j u g o  d e  r e m o la c h a .

E n  l a  c o c i n a  r u s a  s e  a d v i e r t e  e l  f r e ­
c u e n t e  e m p l e o  d e  la  h a r in a ,  p a p i l l a s  d e  

a v e n a  y  g l ú t e n e s  m e z c la d o s  i n d i s t i n t a ­
m e n t e  c o n  la s  c a r n e s ,  l a  b e r z a ,  l a  c h o u -  
c r o u t e ,  e t c . ,  l a  c u a j a d a ,  e l  r á b a n o  s i l v e s ­
t r e ,  l a  e s p e c i a  e m p le a d a  h a s t a  e l  e x c e s o ,  
l o s  e s c a b e c h e s  y  s a l a z o n e s ,  c o n  u n  s i n n ú ­
m e r o  d e  p i c a d i l l o s  y  r e l l e n o s .

N o  s e  h a c e  c a s o  d e  l a s  p a t a t a s ,  p e r o  s e  
a p r e c i a n  in f in i t o  l o s  p e p i n o s  e n c u r t id o s  
e n  v i n a g r e ,  q u e  s o n  e n  g r a n  p a r t e  e l  a l i ­
m e n t o  p r in c ip a l  d e  l a  c l a s e  p r o le t a r ia .

E l  c h o tr o d ie c  ó  s o p a ,  t a n t o  f r í a  c o m o  
c a l i e n t e ,  b a ñ a d a  c o n  h u e v o  y  a z ú c a r ,  s e  
p r e s e n t a  f r e c u e n t e m e n t e  e n  l a s  m e s a s  r u ­
s a s  c o n  t a n t a  a c e p t a c i ó n  c o m o  l o s  p la t o s  
q u e  d e j o  f o r m u la d o s .

o a o * o « o 9 0 « » o « o « o « o * o

GRilIiD HOTEL DEL LOMERLIO

B in q u o te  o fre c id o  á  D. Jo s é  
M anuel G a rc ía , p o r su  tr iu n fo  
en la  c o r r id a  de C o n cu rso .

O rdubres 
H uevos á  la  flam enca  

L a n g o s t a ,  v a r i a s  s a l s a s  
T ou rn ed o s á la  parisién  

• E spárragos al natural 
V olavent á  la  F inanciera  

C ap on es tru fados con  ge la tin a  
Crem a de m antecado  

Q u esos, frutas y  ga lle ta s  
VINOS

Rioja, tin to  y  blanco H eredia  
M oet Chandón  

C afé, lico res  y  habanos
Jefe  de C ocliia .

A  H.

IM P. H E L É N IC A .— PA SA JE D E  LA A L H A M B R A , 3 .

Cocina Higiénica La Gocína por Gas.
Coinpafira Madrilefla det GAS. Fábricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante. Jerez de la’Frontera
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GRAN DESPACHO DE TERNERA FINA
D E

^ > R E M I G I O  B O T O < ^
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HP l a z a  d e l  e a r m e n ,  c a í ó n  n ú m e r o  3 5

(Al lado de la  Pescader ía  de la  Pepa)

Obros recientem ente publlcndas, por I. DomÉnech
T o d o s lo s  p la to s  del d ia . Obra m uy práctica para preparar lo s  exquisitos platos así 

denom inados. Está escrita con sum a sencillez con objeto de que sus recetas puedan eje­
cutarlas desde el m ás prestigioso Jefe de cocina hasta la m ás modesta cocinera ó  señora. 
Un tom o de 3 0 0  p á g in a s , 3 ,5 0  p e s e ta s , en  todas las librerías.

E l n r t e  del e o c k te le ro  E u ro p eo .—C on el auxilio de este libro puede prepararse 
en varios m inutos cualquiera de las 320  recetas de Cocktails que en él se  insertan, en las 
que se incluyen todos los Clarets-Cups y  22  secciones de Refrescos americanos é ingleses. 
Un g ru eso  volum en, lu jo sam en te  ed itad o , 3 ,5 0  p ta s .,  en todas las librerías.

L os E n tre m e se s  y  lo s  Q u eso s M odernos.Obra de ^ a n  utilidad páralos cocineros 
y  camareros de los grandes H oteles y  Restaurants, ilustrada con profusión de grabados. 
Un volum en, en c u ad e rn ad o  en te la , 4  p e s e ta s , en todas las librerías.

La G astro n o m ía . Cocina d e Cuaresma. U n volum en en 8.o alargado, 3 ,5 0  p e s e ta s .
La C o c in a  E le g a n te . U n grueso volum en, con  multitud de grabados, 7 p e s e ta s .
L a  C ocina V e g e ta rian a  M oderna. Arte de preparar excelentes com idas y elegantes 

postres com pletam ente vegetarianos. Listas de com idas explicadas con fórmulas origina- 
es y siendo todas de fácil confección.
Un volum en de 144 p ág in a s , 3  p e s e ta s ,  en  todas las librerías.

E l G o rro  B lan co  (colecciones de), encuadernadas en tela, 10 p e se ta s . La colección  
com pleta de cinco años, 3 0  p ese ta s .

En prensa La P a s te le r ía  M undial. C on 2.000 recetas y 400 grabados.

A todo el que adquiera una colección com pleta de estas obras, se  le hará una gran rebaja. 

Ped idos en la  Adm inistración de El G orRO Bla nc o , calle de Echegaray, 2 0 ,3.o, Madrid.

f i

Cocina F á c il  L a  C o c i n a  p o r  G a s .

i  111^ °""-------------- ^
P  L I Q U E Ü ^ B E N E D I C T I N E Exquise ^ i g e s ^  " C

Ayuntamiento de Madrid




