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RROBL-EMAS CULINARIOS

Palace Hotel

Con gran contento de todos se levantaba en Madrid (en el solar que en otros tiem-
pos estuvo enclavado el solariego palacio de Medinaceli, teatro de infinidad de ban-
quetes y anfitriones, escritos los variados manjares en el hermoso idioma de la patria
de Cervantes) un hermoso palacio, lujoso y confortable; venia & llenar un hueco en-
M adrid, poniendo & la capital de Espafia & la altura de las primeras del mundo, en lo
que & la industria hostelera se refiere,

A los obreros culinarios nos simpatizaba; veiamos, en parte, satisfechas nuestras
aspiraciones. jYa tendriamos en lo sucesivo campo abierto donde demostrar nuestras
aptitudes culinariasl-jCreiamos de buena fe emplear una brigada de mas de treinta
cocineros espafioles, que en la actual temporada carecen de trabajo,,.! jEsto ya es
algo; & los que les falte trabajo lo tendran y, aparentemente, la miseria no se sentira
en algunos hogares...1 Noblemente creiamos que asi pasaria, y la realidad nos ha de-
mostrado lo contrario. jHa sido asi por desventura!

La Empresa del Palace Hotel no ha esperado abrir oficialmente sus puertas para
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darnos un terrible é iojusto desengafio, acompafiado de una ofensa inicua, despdtica,
sin base ni fundamento que lo justifique.

Sabfamos, antes de la inauguracién, que el Palace Hotel trafia para sus cocinas
una brigada de cocineros franceses, jadiés ilusionesl; callamos los cocineros madrile-
flos, nadie protestd; s6lo en nuestro interior lamentamos la decisién de tal Empresa,
suplantadndonos con obreros franceses; respetamos el derecho de vida dél obrero, sea
6 no espafiol, y permanecimos esperando los acontecimientos.

Necesita la Empresa, dias antes de la inauguraciéon, mas cocineros, y pide al jefe
del Ritz le mande uno; éste cumpje el encargoy manda & un pariente suyo D. Félix
Ruiz del Castillo, cocinero de mérito, y al enterarse la Empresade que éste es es-
pafiol (pues habla francés é inglés por haber trabajado en estas dos naciones), le dice
que no puede trabajar alli mas que como ayudante, POrque los cocineros espaﬁo-
les no son competentes para desempefiar plaaas dejefes de partida.

He aqui la ofensa intolerable que el gremio del arte culinario espafol rechazé,
primero, en un reto de 5CKX) pesetas para someterse a una prueba, franceses y espa-
filoles, que nadie acepté; maéas tarde otro reto mas préactico, por Jurado, que tampoco
fué aceptado, y, por Gltimo, en el mitin monstruo celebrado el dia 20 con una concu-
rrencia iumensa, entusiasmada por el acto que se celebraba, con la adhesién de todas
las Sociedades de cocineros, pasteleros, reposteros, confiteros, camareros y similares
gque hay constituidas en Espafia, condenando la conducta de la Direccién del Palace
Hotel, que, después de todo, es la Unica mal aconsejada.

¢Quién ha engafiado & tal Empresa? (Tiene pruebas suficientes para hacer tal afir-
macién? No, porque al negar la entrada 4 los cocineros espafioles en sus cocinas no
ha podido probar si valen 6 no, y es injusto dar una sentencia sin antes conocer
la causa, y asi no hubieran obrado tan ligeramente.

(Es que ignoraba la Empresa que en Espafia también hay sobrados cocineros, tan
inteligentes y laboriosos como los pueda haber en cualquier punto del Extranjero? Si
lo ignoraba, ha debido enterarse antes de ofendernos, y sépalo que los hay. ¢(Es que
no sabe que tenemos mucho escrito de cocina espafiola é internacional fruto de nues-
tros estudios. Sepa también la direccion general, tan mal aconsejada sobre Espafia,
que lamentamos profundamente, vengan & sostener semejante criterio; aqui es ver-
dad que no hay tanto amor al arte culinario, en estar estudiando continuamente,
como una buena parte de los artistas culinarios franceses, y no todos ellos tampoco.

Pero esto no impide para que se sepa respetar aun ntcleo de obreros espafioles
excelentes, que estan al tanto del buen trabajo de cocina mundial,y que precisamen-
te los franceses han servido de patronosy maestros de cocina, «de modo que se insul-
tan ellos mismos».

Eslamentable lo ocurrido; todos creiamos que una Compafiia que, segun ella, ha
gastado 15 millones en montar el edificio, pondria al frente de la industria personas
conocedorasy competentes para multiplicar los intereses, y ya vemos que no es asi;
siendo la parte principal dcl éxito que la clientela esté satisfecha del servicio de co-
cina, & mi juicio ésta tiene que adaptarse al g'usto y costumbres de la primera, y na-
die mejor que los cocineros espafioles para este caso, porgqne ya tienen hecho un es-
tudio de las preferencias del pablico, & no ser que esa Casa se dedique Unica y exclu-
sivamente al publico extranjero; y no siendo aventurado afirmar que el 95 por 100 ha
de ser publico espafiol, la Direccién del Palace Hotel ha defraudado todas nuestras
esperanzas, porque-crefamos que seria un modelo de organizacién moderna, donde
tendrian que aprender mucho los industriales espafioles, resultando que quien tiene
que aprender y estudiar son los que nos pretendian ensefiar.

Cocina Practica La GOeIna pOf GaS
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Algun dia pensard la Empresa del Palace Hotel que lo préactico, es ser partidario
en un hotel de esta naturaleza; que el personal de cocina sea mixto, y que aun tiene
tiempo de enmendarse del camino tan escabroso que haemprendido,y acaso de laen-
mienda saque mas provecho que de la actitud hostil y ofensiva que con su manera de
proceder viene significandose.

No se deje llevar por consejos de ciertos individuos indoctos y fracasados que to-
dos conocemosy que ocupan sefialados puestos en la Casa.

«Del enemigo, el consejo», dice un adagio espafiol.

A tilano Granda.

Cocinero espafiol.

UNfl TARTA HISTORICA

Aquellos de nuestros lectores que sean afi- pasas, veintiocho de harina, cuarenta y dos
cionados a las golosinas, no podran menos de de almendras del Jordan, trescientos treinta y
contemplar con cierta fruicion esle grabado, dos huevos, cuarenta limones, veinticuatro

.reproduccién de uno libras de corteza de
que se publicé cuan- limén-y de naranja,
do la boda de la con- tres botellas de aguar-
desa de Teba con Na- dientey dos botellas
poleén I, represen- de Noyeau. La tarta,
tando la tarta de boda pesaba ciento sesenta
que se sirvié & la mesa kilos, sin contar el
imperial. Aparte de su adorno que la coro-
interés historico, es- naba, el cual consistia
pecialmente para los en un soberbio flore-
compatriotas de la in- ro de alabastro, con
fortunada emperatriz, las 4guilas de Francia
esta tarta merece aten- como soportes, conte-
cién por los ingre- niendo un ramo de
dientes que en ella en- flores de lis, jazmines
traron. La Casa Pur- y trébol, simbolizan-
sell, de Cornhill (In- do respectivamente &
glaterra), encargada Francia, Espafia é Ir-
de su confeccién, em- landa.

pled veinticuatro li- Tarta histérica. Tan,complicada

bras de manteca, ochenta y cuatro libras de obra de confiteria fué proyectada y terminada
azucar, treinta de frambuesas, otras treinta de  en tres dias.

Cocina Modelo L@ eocina por Gas.
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Manojo de esparragos
(PIEZA)

En la proporcién de cuatro claras batidas a
punto de nieve por una libra de azlGcar & punto
de bola, se hace una especie de merenguelsien
perfumado & la vainilla.

Radianse con la mangacon el mismo cafién
6 boquilla que se hacen los pitillos 6 «Doigts
de Dame» sobre placas amantecadas 6 harina-
das de la medida que son los esparragos natu-
rales.

Cuézanse al horno frio & fin de que no to-
men color.

Estando frios se bafian con fondant verde
claro, y para ultimar la imitacién se le hacen
con grasa real pequefias lineas en ia forma
que estan en el dibujo.

Coloquense sobre un zocalo de bizcocho de
forma cuadrilatera rebozando los costados de
almendras tostadas y picadas.

Para imitarla cuerda que los sujeta se hara
un poco de caramelo trabajado, y antes de en-
friarse totalmente se colocard encima para que
produzca la ilusién de que aprisiona los espa-
rragos.

Helado Adelina Patti

Iguales cantidades de perasy manzanas co-
cidas y pasadas por tamiz, desliéndose con un
jarabe & 28 grados. Pongase a helar, afiadien-
do nata ai natural, perfume de kirchs 6 vai-
nilla

Se coloca en un molde «Condesa Maria», y
péngase & frappar como todos los helados.

EL GORRO BLANCO

Se sirve adornado con lenguas de gato al
chocolate.

Helado Olivello

Se camisa un molde de helado magdalena,
con crema vainilla helada. Interior, helado de
mandarinas al curagao y se frappa.

Se sirve sobre hojas verdes, y adornado con
mandarinas heladas, cortadas en cuatro peda-
zos, un penacho pequefio compuesto con azu-
car hilado encima del helado.

Helado moldeado Augustine

Molde llamado de magdalena. Se camisa con
helado de vainilla. Interior, helado de choco-
late. Cuando vaya & servirse se espolvorea con
chocolate, y adorno exterior & la manga con
helado de vainilla.

Helado moldeado Julieta

Molde de magdalena, camisado de helado al
chocolate. Interior helado de pifia, mezclando
salpicon de la misma fruta macerada al kirchs.

Al servirse se decora con helado de pifia.

Helado moldeado Leontina

Molde de magdalena. Mitad, helado de cho-
colate, y mitad helado de vainilla.

Se decora con helado de chocolate al servir-
se, en la parle del helado de vainilla; y deco-
rar la parte del helado de chocolate con hela-
do de vainilla, alterndndolo todo.

Helado moldeado Succés

Molde de magdalena. Se camisa el molde
con helado de naranja. Interior, con helado de
marrasquino. Al servirse se decora con helado
de vainilla.

Helado moldeado Amandfna

Molde de magdalena; se camisa con he-
lado praliné; interior, helado de vainilla
con almendras tostadas dentro; al servir-
se se decora exteriormente con almen-
dras blancas, cortadas por la mitad, de
plano<

Cocina Econdmica La 60Cina por GaS.
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Helado moldeado Diablotin

Molde de biscuit glacé; camisado de he-

lado al café; interior, helado Plombiere

{crema de vainilla con salpicén de fru-
tas), y al servirse se.decora con frutas es-

cogidas.

Helado moldeado Carmen

Molde de magdalena; se camisa de he-
lado de vainilla; interior, helado frambue-
sa; se decora al servirse con helado de

café.

Helado moldeado Camargo

Molde de magdalena; se camisa al
tiné; interior, helado de vainilla; se deco-

pra-

ra al servirse con helado vainilla. Hay
otro helado Camargo, que esun camisado

de café, con chantilly en su interior.

Helado moldeado Cardenal

Molde de magdalena; se camisa con he-
lado de vainilla; interior, helado de limén;
se decora con helado de frambuesa.

Queso helado & la escocesa

Se prepara un abundante salpicén de
frutas escarchadas, que se harén cocer
antes con un poco de agua: después se es-
curren y se

este salpicén con helado de pistachosver-

rocian con kirchs; mezclar

des, mezclando también algun pistacho
entero; mezclado todo, se pone en un mol-
de acanalado, forrado con papel, se cierra
herméticamentey péngase & frappar, co-
mo todos los helados moldeados.

Helado moldeado Portuguesa

Helado de naranja con salpicén de ce-
reza, corteza de naranja confitada; estas
frutas, maceradas al
de unirse al helado.

Moldéase en un molde de magdalena.

marrasquino antes

Bomba Carnot

Se camisa un molde bomba con helado

de jugo de frambuesa; interior, helado al

LIQUEUR
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marrasquino muy aromatizado; péngase
4 frappar como los demas helados; sirva-
se en fuente con servilleta; aparte servir
la siguiente salsa; se trabaja sobre la
plancha del fuego y se bate sobre hielo,
afiadiendo dos 6 tres cucharadas de nata
y aromatizarlo con marrasquino; se con-
tinta batiendo hasta que quede bien fria

y esponjosa.
Helado & la Maintenon

se camisa con
helado de
marrasquino, color rosa ligero; péngase &
frappar.

Molde cuadrilongo liso;

helado de chocolate; interior,

Al servirse se decora &.la manga con
helado de vainilla praliné.

Helado & la moderna

Molde de los de queso; se camisa con
helado de naranja; interior, helado de
kummel.

Helado Ruy Blas

Se camisa un molde bomba con helado
de avellanas; interior, helado de albari-
ricoque con salpicén de la misma clase de

fruta, confitada.

Helado Pamponette

En un molde Condesa Maria se camisa
interior, helado de
kirchs; una vez desmoldeado y puesto en

con helado de café;
la fuente, se decora 4 la manga con hela-
do de mandarinas.

Helado Agripina

En un molde de magdalena, que se ca-
misa con helado de pistachos verdes; in-
terior, espuma helada al ron.

Helado moldeado Girondina

Se camisa el molde con helado de fresa;
interior, espuma helada al champéan; una
vez puesto en la fuente para servirlo, se
decora & la manga con helado de vai-

nilla.

Exquise Digestive
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Helado moldeado Singapur

Un molde Condesa Maria, que se cami-
sa con helado de piDa, decorando las pa-
redes del molde con pedazos de la misma
fruta; interior, espuma helada al kirchs.

Helado moldeado Mireveille

Se camisa un molde magdalena con he-
lado de naranja; interior, espuma helada
al marrasquino, con abundante salpicén
de frutas confitadas.

Helado & la melba

Se prepara un jarabe de mandarinas
con jarabe a 18 grados, donde se habra
puesto en infusion dos 0 tres mandarinas
por medio litro de jarabe, dandole color
carmin y un poco amarillo, a fin de que
obtenga bien el color de la mandarina;
también se suele afiadir un poco de acido
citrico; se pone a helar; luego se. camisa
un molde bomba, poniendo en su interior
espuma cremosa de curagao.

Timbal Maria Barrientos

Pieza de. pasteleria original
dedicada a la insigne artista
espafiola Maria Barrientos.

EXPLICACION GENERAL DE COMO ES ESTE

POSTRE

Como esta clase de trabajo estd desti-
nado & grandes obreros de la pasteleria ¢
confiteria, comenzaremos por darles la
idea general, su conjunto, que & veces no
tendréan ni la necesidad de leer el resto
de todo este trabajo. La parte, digdmoslo
asi, més fuerte del presente «Timbal Ma-
ria Barrientos», es el trabajo en azucar,
dominandolo para la preparacién de la
«Sultana» en azlcar, azucar hilado y, mas
especialmente, el de fiores; en este traba-
jo, come puede verse en el adjunto gra-
bado que ilustra nuestra receta, es nece-
sario confeccionar un ramaje simulando
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rosas de té, rosa blanca y azul, que se
crian en la Republica Argentina, imitan-
do los colores de la bandera de este pais;
y claveles reventones de colores granay
amarillo, que simulan los colores de la
bandera espafiola; y asi, el autor de este
trabajo entrelaza los colores nacionales
de Espafia con los de la Republica Argen-
tina, recordando y agradeciendo este mo-
desto obrero a dicho pais, donde actual-
mente profesa su arte.

La Sultana de azUcar, inspirandose en
el mismo grabado, procurando combinar
la Sultana en cordones, con sus colores y
esencias & proposito a dichos colores tam-
bién; el resto del trabajo de azucar se con-
feccionard por medio del azucar hilado.

El Timbal se montara del mismo modo
gUe un Napolitano, con pasta vienesa,
que después ya resefiaremos las cantida-
des y su confeccion. Los diez fondos re-
dondos de esta pasta en forma de aros, se
colocaran unos encima de otros, teniendo
en cuenta que antes de empezar & mon-
tar este Timbal, estos aros de pastacoci-
da se habréan abrillantado con albarico-
que & punto.

Al montar el Timbal se empieza por
colocar primero una circunferencia de
pasta vienesa, también glaseada a! alba-
ricoque, que le sirve de base & dicho pas-
tel; por medio de la manga, con boquilla
pequefia y redonda, se forma un cordon
de crema pastelera al Moka por encima
del borde de la base del pastel; colocar
encima un aro de pasta vienesa apretan-
dolo un poquito, y téngase en cuenta que
las cremas n6 deben salir al exterior del
Timbal. Encima de este aro se coloca un
cordén de crema de pistachos verdes (co-
lor Idem); colocar encima otro aro; sobre
este segundo aro colocar un cordén de
crema pastelera de vainilla, poniendo en-
cima otro aro de pasta, y asi sucesiva-
mente, y alternando, las cremas hasta que
gueden colocados los diez aros de pasta.
Téngase en cuenta que el aro ultimo debe
de glasearse aparte al fondant, combinan-
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do los colores de los pabellones de Espafia
y la RepUblica Argentina, adornandose
con detalles, formando un ramaje por to-
do el alrededor con Angélicay corteza de
naranja confitada.

Las cremas pasteleras proclrese ade-
mas que obtengan una buena parte de
manteca fina, cuidando bien los colores y

aromas de cada una.

Pasta vienesa

Cantidades.—Un kilo de harina fina, 6
hingara, 6 de fécula de patata; 500 gra-
mos de azucar, 800 gramos de manteca,
vainilla, 10 yemas y medio litro de crema
de leche. Se amasa la pasta sobre el mar-
moly estirese hasta que obtenga un cen-
timetro de espesor, cortdndose en aran-
delas, como ya hemos mencionado ante-
riormente.

El interior de este Timbal se llena con
nueces confeccionadas y rellenas unas de
una maneray otras de otra, como ya de-
tallaremos.

Las Illenaran el

Gltimas nueces, que

hueco de la Sultana de azGcar, colocadas
encima del Timbal, se glasearan con fon-
dant que obtenga los colores de los pabe-
Illones argentino y espafiol, unas deun co-
lor y otras de otro. A continuacién des-
cribimos la pasta para confeccionar la

cascara (digdmoslo asi) de las nueces.

Crema polaca (para las nueces)

Cantidades.~IA&xia&, 500 gramos; azl-

car, 500 gramos; manteca fina, 500 gra-
mos; avellanas praliné, 250 gramos; aro-
ma de kirchs y curagao, 15 claras, monta-
das & punto de merengue. Amasado todo
el conjunto encima‘'del marmoly espolvo-
reado de harina, se estira la pasta hasta
que obtenga el grueso igual al espesor de
una moneda de dos pesetas. En este pun-
to se tienen convenientemente prepara-
das planchas moldes (los huecos en forma
de medias nueces); se le extiende dicha
pasta encima, dandole la forma bien mol-
huecos con arroz en

deada. Llenar los

crudo y se ponen & cocer a4 horno regu-

lar, cuidando mucho ésta; luego se des-

477

prenden de los moldes, separando el
arroz, como es natural, pues s6lo se em -
plea & fin de que por virtud de su peso no
se hinche la pasta que simulan las casca-

ras de nueces.

Timbal Maria Barrientos.

En la confeccién de esta pasta se ama-
sa finisimamente hasta que resulte una
pasta algo dura y consistente, incorpo-
rando las claras montadas al Gltimo mo-

mento.

cocina Facil La 0ocina por Gas.
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Relleno guarnicién de ias nueces

La mitad de estas nueces se-rellenan

con chantilly al pralinado de nueces en

polvo. Las nueces restantes se rellenan

con una macedonia finisima de frutas
americanas del tiempo, aromatizadas con
marrasquino y ron Jamaica.'Una vez que-
dan expl'icados todos los complementos
de este complicado postre, procederemos
en montarlo en sus Gltimos detalles.
Formado el Timbaly un poco prensa-
do, y cuidando bien de su tallado exterior
bafiandose al

chocolate; al quedar éste

bien frio, se coloca encima el Gltimo aro
glaseado y adornado como ya hemosmen-
cionado en un principio, por todo el al-
rededor del

dos centimetros antes de llegar al Gltimo

Timbal de la parte exterior;

aro,-se enclava una guirnalda de violetas

miiiilE
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cristalizadas en azucar, adornos con gla-

sa real por todo el alrededor de las vio-
letas, parte de arribay

el Timbal

abajo. Coléquese

servilleta
de encaje 6 servilleta dé papelblanco ar-
tistico;

en una bandeja con

rellenar el las nueces

cubriendo

pastel con
encima con las nueces que
hemos bafiado con fondat de dos colores;
colocar la Sultana de azlGcar en colores y
azUcar hilado que no toquen las nueces.
De frente se colocard el ramo de rosas
de té, blancas y azules, claveles revento-
nes con sus correspondientes mangos y
pinchos, tal y como dauna idea nuestro
grabado. Y como nota final también, y
esto se deja agusto del ejecutante, podria
escribirse el nombre Maria Barrientes en
glasa real al cornet con letra artistica, y
queda terminado.

Alfonso Cabrada.

SS

a

Explicacion de las recetas.

Canapés de Lambert

Cortar finisimas lonjas de pan de molde
en forma de rombo, preparar una mante-
ca compuesta de queso Chester y Holan-
da y manteca de vaca
en partes iguales; sa-
zénese desaly cayena,
y flapar con ella alter-
nativamente laslonjas
de pan ya cortadas;
después de alternar

dos capas diferentes
de éstas, cubrir la par-
tesuperiorde manteca
de anchoas,y decéren-
se con huevo cocido,

pepinillosy alcaparras
Huevos Bleriot

Preparar una pasta de pastelitos y ha-

Canapés de Lambert.
Huevos Bleriot.

Filetes de Turbot Farman.
Poulardas en chaud-froid Védrines.
Entrecofte grillée Latham.
Patatas Wright.

Gateau Pauihau.

Bomba helada Delagranje.

cer una cantidad de ellos en forma rec-
tangular; y una vez cocidos, colocar en el
centro y verticalmente en cada uno de
ellos un huevo mollet; la parte restante

izquierda de los pastelitos se llena de
crema de espinacas, y
la derecha con man-

teca de Homard, de

Me: Nu

manera que resultara
la combinacién de los
tres colores de la ban-
dera francesa; en el
extremo inferior del
huevo se colocara,
con ayuda de un poco
de glace, una hélice
de trufa, y sobre el

m huevo finisimos deta-
Illes de trufa imitando hilos.

Sirvanse bien calientes.

cocina sencina L@ (G0O€INA porgas.
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Filetes da Turbot Farman

Escoger un buen turboty sacar los file-
tes del mismo, pédnganse & escalfar con un
buen fumet bien sazonado y mojado con
vino blanco; una vez escalfados los filetes,
escurrirlos bien; durante ese tiempo pre-
parar la siguiente salsa: Hacer un ligero
velonté mojado con el fondo del pescado,
al cual se le affiadird una reduccién de es-
tragén y un poco de champagne; sazéne-
se bien y liarlo con cuatro yemas de hue-
vo, pasarlo por la estamefiay conservarlo
al bafio de maria.

Colocar el pescado en una fuente y cG-
brase con la salsa ya explicada; alrededor
se pone una bordura de ostras gratinadas
y se espolvorea con perifollo picado.

Sirvase en salsera, la salsa restante.

Poulardas en chaud-froid Védrines

Elpgir una magnifica poularda, despo-
jarlay quitarla el hueso de la pechuga, al
objeto de rellenarla bien y darle buena
forma, cogiendo, al bridarla, las patas ha-
cia detras para que tenga mejor vista.

Preparar una farsa de ternera y ave
bien fina y blanca, que esté bien sazonada
y aromatizada de Jerez, a4 la cual se le
afiade un salpicéon de higadillos de ave y
lengua escarlata; cuando esté rellena y
bridada, y pongase a fondear en una bre-
sera, procurando durante su cocci6on de
regarla con su mismo fondo para que re-
sulte mas sabrosa. Una vez cocida y fria,
se colocara en una gran fuente sobre un
costrén en forma de pie, y para guarne-
cerla preparar las timbalitas siguientes:
Untar con manteca de vacas 16 moldes a
dariole (llamados de flan), chiquitos, los
cuales se espolvorean con trufa picada,
rellenarlos con una farsa 4 quenefas bas-
tante consistente, procurando dejar hue-
co el centro del molde con e! objeto de re-
Illenarlo después con un picadillo de tru-
fa, jamoén y champignon, liado con un ve-
loncé bien reducido y llenar el vacio de
los moldes; cuando estén ya llenos se cu-
bren con un poco de la farsa de quene-
Jas, se pone encima un papel untado con
mantecay se cuecen en bafio maria, asi
como también se preparan unas popie-
tas en la forma siguiente: sacar las su-
premas de seis pollos y preparar con
ellas unas popietas, que se enrollan con
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una farsa de foie-gras, colocarlas en un
plato de saltear, untado de manteca de
vacas y rociarlascon torez; se ponen 4 es-
calfar en el horno,y cuando estan cocidas,
se retiran y se dejan enfriar. Durante este
tiempo, preparar con el fondo de las po-
pietas méas velonté y la cantidad necesa-
ria de gelatina, un chaud-froid blanco,
con el cual se cubren las supremas, y se
decoran con detalles de trufa, las cuales,
y alternando con los timbalicos antes pre-
parados, se colocan alrededor de la pou-
larda, la cual se fiapara con un chaud-
froid obscuro, hecho con el mismo fondo
de su coccién bien reducido.

Con clara de huevo cocida, procurar di-
bujar sobre la poularda un monoplano V é-
drines.

José Maria Barrio,

Restaurant Royal, Barcelona.

{Continuara).

Fonda de Catalufia

DE
JOsSE£ PAC.A
Plaza de P( y Margal!, ndm.
SABADELL

f

9 Menl del dfa 12 de Marzo de 1912 A

Hors d’ceuvres
Risotto 4 la Pittafe
N Filet de bceuf a la beck
Saumon du Rhin sauce Hollandaise
Oalantine deFaisan en Belle-vue
Petitsfondsd’Artichantsauxlegummes
Chapons du Mans truffés
Pieces Glasés Victoire
Oateaux riche
Désserfs assorti
Café-Liqueurs-Havanes
VINS; Jerez, Saint Georgés, Bordeaux, H
Sauternes, Veuve Cliquot, Sonsardin

En el préoximo mes de Diciembre se pondra &
la venta LA PASTELERIA MUNDIAL Y LOS
HELADOS MODERNOS, por Ignacio Doménech.

Cocina Irregularizable La JSOCIIna pOT GaS

Cotnpafiia Madiilefta del GAS Fabricas en Madrid* Valladolld, Bur”a, Logrofio Alicanco, Jerez do La Fro&terfté



EL GORRO BLANCO



EL OORRO BLANCO

SOPn FOSFORICA

(ORIGINAL)

PREPARACION DE LA SOPA

Para ocho personasse tomaréan dos se-
sadas de ternera,y una vez limpias con-
venientemente, se pondrdn en una peque-
fla marmita con agua & proporcién de
ocho personas, en unién & las sesadas se
le agrega medio kilo de langostinos y una
cantidad de almejas 6 coquinas (puescual-
gquier marisco de estos dos citados se
puede emplear), yo prefiero las almejas,
auméntese asi mismo ocho hojas de le-
chuga de las mas blancas, su sal corres-
pondiente y se pone & cocer & fuego vivo
para que rompa el hervor, se aparta del
fuego para que siga cociendo lentamen-
te, con treinta minutos de coccién es lo
suficiente para que queden cocidas, des-
pués se sacan las dos sesadas y las hojas
de lechuga con ayuda de una espumade-
ra, para pasarlas por un tamiz fino. Una
vez todo pasado, se recoge todo el puré en
otra marmita; el caldo que tenemos don-
de han cocido las sesadas y el marisco, se
pasa por una servilleta; una vez pasado,
se agrega al puré que tenemos en lamar-
mita colocdndolo al fuego y moviénddlo
continuamente con unaespatula de made-
ra hasta que hierva, después se coloca al
bafio maria para que se conserve caliente
hasta el tiempo de utilizarlo. Los langos-
tinos que tenemos se pelan é igualmente
las

se separa la carne de las conchas de

almejas para lavarlas muy bien, porque
este marisco suele tener arena, y en esta
disposicion se pican los langostinos y al-
mejas muy finamente para agregarlo a la
marmita que tenemos con las sopas al
bafio maria. Al tiempo de servir estas so-
pas se sacan ocho yemas de huevo colo--
cadndolas en la soperadonde van & ser ser-
vidasestas sopas. No estd dem &s agregar-
le unas gotitas de zumo de limén en el
momento de servirlasy con ayuda del ba-

tidor se van trabajando las yemas que te-
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nemos puestas en la sopera y vertiendo el
caldo que tenemos al bafio maria para
mezclarlo perfectamente, y una vez ter-
minado, se corta pan espafiol & cuadritos
y se frien a bonito color dorado, el que se
colocarad en concha para servirlo al tiem -
po que las sopas, y queda terminado.
José Gomez G onzAlez.

JeFede cocina del Circulo Mercantil de Malaga.

Sopas de poderosa allmentael6a’y con-
siderablemente nutritivas para per-
sonas delicadas, ejecutada en Malaga
el 6 de Marzo de 1912 y analizada
el 20 de Septiembre dei mismo afo.

El doctor D. M. Diaz
formula de sopasrednelaaccion alimenti-

dice: «La citada
cia de mejores condiciones que las ya co-
nocidas, por ser sus compuestos de agen-
tes fosféricos lecitinados. Con esta formu-
la se han conseguido buenos resultados en
personas sumamente débiles y enlascon-
valecientes de penosas enfermedades».
Fueron analizadas por el doctor M.Diazy
da por resultado, conteniendo

que una

cantidad considerable de fo6sforo é igual-
mente de licicinas como también los agen-
tes alimenticios que lacomponen, se hace
un todo alimento nutritivo, ténicoy re-

LA LEYENDA DEL TE

En el Jap6n la cuentan la leyenda del
té; un viajero me la ha contado.

el Japén

Hay en
una montafia muy alta—casi
inaccesible su cuspide—, en cuyos con-
tornos no crece la hierba, niel musgo; no
viven los pinos, ni nace la fior. Barran-
cos, abismosinsondables,macizos de roca,
y nada mas: el monte de Fusié Yama.

cansado de la

pico

Un hombre bondadoso,
vida y sus desengafios, se subi6 al
m as alto para llegar maéas cerca de Buda,

el dios creador. Queria vivir en eterna

Cocina Higiénica La 60Cina pOF GaS.
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adoracién, en De

meses y

constante penitencia.
rodillas, y orando, se pasé dias,
afios; habia jurado no dormirse jamas.

Era un santo. Cundi6'la nueva por el
llano, y todos los miserables de la tierra
acudieron & pedirle el milagro propicio.
Ciegos, sordos, lisiados, etc.

— T4, que tanto sabes rezar,

Buda que me devuelva la vista,

pidele &
el oido,
la pierna perdida en el combate,

Y el rezaba dia y noche,
meses y aflos. Pedia &d Buda lo que le pe-

santo varoén

dian los miserables; pero ni un solo mila-
gro consiguio.

Los miserables dejaron solo al santo.
Mas el santo continué sus oraciones diay
noche, meses y afios, sin dormirse jamas.

Cierto dia se durmi6. Un extranjero,
que por azar habia subido, trajola nueva;
y del llano subieron otra vez los misera-
bles en tropel. Al punto que llegaban, el
santo varén despertaba, pudiendo con-
templar suinmensa desesperacion. ;Cémo
pudo dormirse y dejar de orar él, que ha-
bia jurado vivir siempre en coloquio con
Buda? Y el buen )'ar6n se desgarraba el
pecho, se arrancaba las barbas. Para cas-
ligar & pecadores se cortoé

sus 0jos las

pestafias y los parpados: jafuera el velo,
complice de su sopor!

Pestafias y parpados fueron a cafer so-
bre la roca estéril. Pero, joh prodigio, oh
milagro!; donde cayeron las pestafiasy
parpados del santo var6n, naci6é repenti-
namente una planta de flores hermosas,
de aroma exquisito,
Nacio la flor de té, la planta nacional que
debia los
hombres esa bebida suave, reconstituyen-
te, consoladora, adormecedo-
ra de males fisicos y morales.

Esta es la leyenda del té en el Japén. Y

como toda leyenda milagrosa entrafia utT

de jugo delicioso.

proporcionar

eternamente &

tonificante,

sentido profundo, los japoneses

interpretan asi:

parece
que la «Es inutil pedirle

4 Buda cosas humanamente absurdas, y
inhumanamente. Buda

no quiere mortificaciones crueles; Buda

es torpe pedirselo

EL GORRO BLANCO

cre6 el suefio reparador, y debemos dor-
mir. Para eso nos di6 pestafias y parpa-
dos.» Y al santo varén que los desprecio,
y 4 quien neg6 todo milagro mientras re-
zaba, le demostré por medio de éste—en
suave reproche—que nada de lo dado por
Buda al hombre se debe despreciar.
Asiinterpretan los japoneses, hombres

piadosos, la leyenda del té.
Max.

UNA COMIDA

Intima

En elcldsico restaurantde Juan LO6pez,
de La Bombilla, se reunieron, el lunes 28
del pasado mes de Octubre, buen namero
de cocineros madrilefios para festejar &
D. José Serra, propietario del restaurant
Mundial-Palace, de Barcelona.

Elobjeto de esta teunién era ofrecer &
dicho sefior una comida intima para agra-
interés demostrado por el en-

grandecimiento del

decerle el
arte culinario espa-
fiol, organizando el primer concurso culi-
nario de cocina espafiola.

La idea era que sélo asistieran los que
en dicho concurso fueron premiados;
pero hubo que desistir de ella en vista de
la insistencia de muchos compafieros y
amigos deseaban concurrir a

que tan

simpatico acto, que fué muy lucido y en
él rein6 la mayor cordialidad.

A la horade los brintislo hicieron muy
elocuentemente los compafieros Rodri-
guez, por EIl Yiflyeroy Céaceres, ofrecien-
do el acto; Sala, Pracho, Granda, Aguile-
ra;-y el festejado, ofreciendo éste poner &
disposicion del arte cuanto vale y sabe.

E1l Gorro Blanco se asocia al acto de
todo Serra
cudnto se le aprecia y estima en esta Re-

daccién, no habiendo

corazén; ya sabe el amigo

concurrido nos-
otros & dicha fiesta por haber estado au-
sentes de Madrid el dia en que precisa-
mente se celebré.

Reciba D,
dial afecto.

José Serra nuestro mas cor-

La Redaccion.

cocina simpatica L@ (Goelna por Gas.
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Una Gomiiia casi vegetariana
En esta corte se publica un estimado
colega quincenal intitulado La ViniculiU'
ro Espafiola-, periédico que,como su nom -
bre indica, tiene por misién tratar de todo
cuanto al negocio y produccién de vinos
se refiere.

Hace pocos dias, y para celebrar no sa-
bemos siciertas reformas introducidas en
su formato, 6 algdn otro acontecimiento
halagliefio parala Empresa fundadora de
dicha publicacién, organizaron sus redac-
tores un banquete de esos caracteristicos
de los periodistas, y al decir esto, sabido
esque se trata de unacomida que el buen
humor, la zumbay la gracia suelen cam-
pear en todo su esplendor,

Merced & nuestra relacion de amistad
con una persona que intervino en la con-
fecciéon cocineril del banquete, que para
esto de enterarse de todo acontecimiento
culinario E 1
cie de Diablo Cojuelo,

escapa desapercibido, hemos logrado una

Gorro Blanco es una espe-
al que nada se le

copia del mena, que con verdadero derro-
che de arte caligréafico, decia lo que sigue,
palabra por palabra, que para regoc’jo de

nuestros lectores transcribimos:

Comida <casi> vegetariana en honor de loe
«chicos» de <La Vinicultura Espafiola»

A las ochoy media de la noche- del 12 de Octubre
de 1912,

Potaje de habas con suvainay huevos duros.
Vaya una entrada!
Macarrones & la Guasa verde.
Patatas fritas & la «Vini». (Segun el autor, & lo
pobre.)
Elixir dei®erbas de «LaMufioza». (Plato anti-
guo vegetariano puro.)
Ensalada de remolachas vergonzosas, estilo
Mendoza.
Champan barato.
Burdeos de Arganda, 192011
Torrijas vegetales administrativas.
Mermeladas de equivocaciones.
Frutas de entretiempo.
Cafés.—Habanos, U lo que atan.
Ponche al cofac.
.Bicarbonato sddico y W. C.
iVengan comidas! - Se suplica el coche... para
la borrachera final.
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Lo que antecede necesita dos explica-
ciones para lamés completa y facil com -
prension del lector. Una, la que se refiere
al plato Elixir deyerbasde «LaM ufioza»,
y otrad lo del coche para la borrachera

final.

Sabido es que la dehesa conocida por
«La Mufioza” situada en el préximo pue-
blo de San Fernando, es donde pastan los
toros que mas 6 menos pronto se lidian en
la plaza de Madrid. Pues bien, eso de E li-
xir de yerbas de «xLa M ufioza», queria sig-
nificar que se trataba de una hermosa
fuente de grandes tajadas de carne provi-
niente, quizds de algun hermoso berrendo
en negro que habria pastado en dicha tau-
rina dehesa. De aqui que el mend consi-
derado como vegetariano en su general
aspecto, y para el cual sirvié de pauta el
libro del director de E|l Gorro Blanco,
«La Cocina Vegetariana», tenia el adver-
bio casi como portillo por donde habria
decolarseel mencionado Elixir. Y es fama
que el tal, pese & los
gé, obtuvo el éxito maéas entusiasta por

vegetarianos e«ra-

parte de los vinicolas comensales.

Otra de las aclaraciones, la referente al
«se suplica el coche...», consiste en confe-
sar .sinceramente que lo de la borrachera
final era una de tantas chirigotas del me-
nd, que no pasé, ni por asomo, a vias de
hecho.

En La Vinicultura Espafiola sucede
con los vinos lo que en las confiterias con
los dulces, que les conceden una gran im -
portancia como elemento mercantil y de
satisfaccion del pablico gourniet, pero sin
entusiasmarse lo mas minimo por su in-
gestion. Es méas, hay quien no bebe vino
sino en las comidas, y aun en éstas poco,
siendo uno de los mayores sacrificios que
puede exigirsele, el de hacerle beber cual-
quier clase de vino sin comer.

Y, con esto, queda suficientemente re-
ferido y explicado el reciente banquete
CASt vegetariano de los «chicos de la

Vini.»

cocina \acional L@ Cocina por (Gas.
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Gugelhupf 6 gangtaf a la Vienesa

Se trabajan 250 gramos de manteca en
mousse (6 espuma) con cinco gramos de
sal, dos cucharadas de azucar, vainillay
seis yemas de huevo-. Se deslie en un bol
caliente 20 gramos de levadura con me-
dio litro de nata y se hace levantar (fer-
mentar) todo. A continuacién se agregan
500 gramos de harina, mezcldndose y ba-
tiéndose bastante con una cuchara 6 espa-
tula de madera;

cuando la pasta quede

NUESTROS COCINEROS

ATIUNO ORANDA
Presidirte de la «Union Culinaria.

bien lisa, se le'incorporan 200 gjamos de
pasas de Smirna, perfectamente prepa-
radas.

Se prepara un molde de circulo muy
hondo y acanalado algo ancho, se untade
manteca, espolvoréanse las paredes del

almendras cortadas en
y se llena el molde & la mirad.

Pongase a4 levantar la pasta & la estufa.

molde con filos

finisimos,

Luego se cuece el molde (6 sea el pas-
tel) & horno moderado. Cuando esté coci-

EL QORRO BLANCO

doy frio, se desmoldeaen una fuente con
servilleta.

En Vienay en el resto de Austria, este
pastel seco es de los mas preferidos para
las horas del té y en el café con leche de

los desayunos.
Tarta de pan negro

Se machacan 225 gramos de almendras
mondadas y mojadas con una copa de co
flac; en seguida se incorporan 225gramos
de aztGcar en polvo, limén rallado, 10 gra-
mos de canela en polvo,
especias en polvo,

dos clavos de
100 gramos de pan de
remojado con cofiac.

Péngase toda esta composicion en una
vasija, y trab&jese con

centeno en miga,

dos huevos ente-
ros, seis yemas y cuatro claras montadas
4 punto de merengue.

Se pone a4 cocer en un molde liso por el
fondo, y de forma acanalada por los lados;
después de que esté cocido se glasea con
aroma de naranja.

Pastel de cerezas
(KIRCHEN KUCHEN)

Se separan los huesos de medio kilo de
cerezas, poniendo en seguida éstas & ma-
cerar con kirchs.

Se monta una genovesa (véase la pasta
ésta), & continuacién se unta un molde de

tarta, liso, 6 en un plato de saltear, y se
pone hasta la mitad como genovesa; p6n-
gase en el horno & cocer; cuando la su
perficie del bizcocho quede cuajada, se
cubre con la mitad de las cerezas, llenan-
el restocon lagenovesa, y echando lasce-
rezas restantes por encima. Se cuece el
pastel &4 horno moderado, luego de que
esté cocido se desmoldea y se sirve frio,
espolvoreado con alguna abundancia de
azGlcar glas, y colocado en

servilleta.

fuente con

cocina Intima L@ CoOcCINa por Gas.
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Tarta alo Emperador

En una vasija se trabajan 250 gramos
de azGcar, 250 gramos de almendras mon-
dadasy machacadas, seis yemas de huevo
duro, pasadas por tamiz, limén, 50 gra-
mos de manteca fundida y un pufiado pe-
quefio de harina.

Se cuece enun molde lisoy sirvase fria,

espolvoredndola con aztucar glas.

Tarta al chocolate

Se muelen 200 gramos de almendras con
el jugo de un limén, luego de que esté la
almendra molida se pone en una vasija la
corteza de un limoén picado menudisima-
mente; 150 gramos de azucar en polvo,
rallado, ocho

yemasde huevo. Trabajese con unaespa-

150 gramos de chocolate

tula. Se le incorporan ocho claras monta-
das & punto de merengue y 150gramos
de manteca fundida.

Se untan moldes de cocer genovesa es-
polvorados con harina, Se cuecen & fuego
suave.

Se desmoldean luego de que estén frios
y se glasean exteriorraente con albarico-
gque & punto; luego se glasea al chocolate
formando algunos adornos finisimos de

manteca de chocolate por encima.

Tarta de Nueces

Se machacan 125 gramos de nuecesy
125 de avellanas todo junto. Mientras se
machacan, se remojan con una copa de

cofiac, luego se pone esta combinacion
en una vasijay se trabajacon 250 gramos
de azGcar en polvo, con 12 yemas de hue-
vo; cuando resulte esta pasta esponjosa,
se le adicionan 6 claras montadas & pun-
to de merengue, 75 gramos de harina y se

pone & cocer en un molde redondo y liso
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que esté previamente untado de manteca
y enharinado, cociéndose & fuego suave-

Luego de que esté cocido, se forra con
una ligera capa de confitura de albarico-
que, después se glasea al café, decoréan-

dose con medias nueces acarameladas.

Tarta de merengue con Fresas
(SCHAUM.-TARTA)

Con pasta azucarada se forra un aro,
puesto éste sobre una placa (este aro, que
es la tarta, puede ser mas grande 6 mas
pequefio); péngase 4cocer segun costum -
bre, luego de que esté cocido y frio se
napa el fondo con alguna mermelada. De
otra partese hace un merengue con 3 64
clarasy 125 gramos de azlUcar con vaini-
Illa, Se mezclaal merengue 200 gramos de
fresasde bosque, llenar la tarta poniéndo-
la lisa por la superficie por medio de un
cuchillo. Se decora lasuperficie con resto
del merengue, espolvoréanse de azucar
glas y se pone al horno hasta que se colo-
ree un poco por la parte superior del me-

rengue.
BohmischQ-goulatschen

Se modelan unas bolascon pastas Brio-
che, del grueso de una pequefia manzana;
coléquese encima deuna placa untada de
manteca,aplastarlas unpocoy formar un
hueco en medio de cada bola de pasta, si-
mulando & una especie de tartaleta; en
este hueco se le pone mermelada de ci-
ruelas reducida y aromatizada de limén.
Se pone en sitio que aumente la pasta,y
luego se doran alhuevo cociéndose &4 hor-
no regular de fuerte.

Se sirven frias.

imprenta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

0*-«ila el , i
Catalogo ilastrado

ANDRB, SUCCBSSEUR
eueHILLBRIin

76, Rué St. Sauveur, PARIS
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EL GORRO BLANCO

GRAN DESPACHO DE TERNERA FINA

N"MREMIGIO BOTO<A

Plaza del 6armen, cajén nuimero 35
(Al lado de la Pescaderia de la Pepa)
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| aHIS SflU GEROUIFfIO (iDOUTSEHHIIT)

5

5

(GRAN LI@OR DE MODA)

Su exquisito «bougiiet» hace que supere & los anises mas famosos.

0

Analizado y recomendado por la Academia Médica Homeopética de »
A Barcelona y Laboratorio Municipal de Madrid.

Pidase en casa UICIOr Hsrtill (ReStaUFOnt TOUmIGr), Mayor, 15, Madrid.

Ny en todos los Establecimientos bien sustidos,

0

o
X

REPRESENTANTE POR MADRID

DOrsl ITGNACIO DOMENETCH
EenEGARAY, 20<«MADRID

N
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Obroi reclentemente™uHos, por 1. Domenech

Todos los platos del dia. Obra muy préactica para preparar los exquisitos platos asf
denominados. Esta escrita con suma sencillez con objeto de que sus recetas puedan eje-
cutarlas desde el méas prestigioso Jefe de cocina hasta la mas modesta cocinera 6 sefiora.
Untomo de 300 paginas, 3,50 pesetas, en todas las librerias.

El Arte del ©ocktelero Europeo.—Con el auxilio de este libro puede prepararse
en varios minutos 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 Refrescosamericanos é ingleses.
Un grueso volumen, lujosamente eoltado, 2,50 utas., en todas las librerfas.

L.a Gastronomia. Cocinade Cuaresma. Un volumen en 8.° alargado, 2,50 pesetas.

La ©ocina Elegante. Un grueso volumen, con multitud de grabados, 7 pesetas.

La ©oclna Vegetariana Moderna. Arte de preparar excelentes comidas y*leganles
ostres completamente vegetarianos. Listas de comidas explicadas con formulas origina-
es 'y siendo todas de facil confeccion.

Un volumen de 144 paginas, 3 pesetas, en todas ias librerias.

El Gorro Blanco (colecciones de), encuadernadas en tela, 10 pesetas. La coleccion
completa de cinco afios, 20 pesetas.

En prensa La Pasteleria Mundial. Con 2.000 recetas y 400 grabados.
A todo el que adquiera una coleccion completa de estas obras, se le hara una gran rebaja.
Pedidos en la Administracion de EI OORRO Blanco, calle de Echegaray, 20, 3.0, Madrid.
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