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Crénica: Cocina infantil, por Amadeo Pettini,—Gelatina de capén Rovira (con grabados), por Juan Mas-
queff.—Cocina de Recetas abreviadas: Huevos, Salsas Sopas, Legumbres, por |I. D.—Banquete servido
por el restaurant "Tournié" en honor del Sr. Blanco y Raso.—Comida dedicada & los Aviadores (con
grabado): Entrecote éraparrilladc Latham, Bizcocho Paulhau, Patatas Wright, Bomba helada Delagranje,
por José M.a Barrio—Medallones de merluza 4 la Santa Olalla, porJosé Martinez Berrocal.—Timbalas
y parmciones; Timbala de Pato 6 de foie-gras, Timbala de espinacas & !'a moderna, Timbala de polio.
Otro procedimiento del puré Duquesa, Costrones de puré de patatas, Otro procedimiento de costrones
de puré, porJuan Marqués.—La Pasteleria Austro-Hungara: Wuchtein, Nussbengein, Panes de anis, Pan
de frutas, Tarta de ciruelas & ia Aiisfriaca, por Antoine Sclieibenhogen.—Platos regionales espafioles__
Menu servido en la Fonda de Catalufia, de José Pala, en SabadelL—Banquete en honor de "EIl Gallg,,
en el Restaurant del Pasaje, en Sevilla.

COCINA INFANTIL

Amadeo Pettini, uno de los mas distinguidos y alentosos propulsores
del arte culinario en Italia, se comprometié en cierta ocasidn a ensefiar 4 una
dama diversas nociones relativas a una cocina apropiada para nifos.

El resultado de esa promesa fué una verdadera obra maestra, que honra
4 su autor, por cuyo motivo la hemos vertido al castellano é iniciamos en este
nimero su publicacidon creyendo que nuestros inteligentes lectores hallaran
en estas co umiias una nota digna de ser apreciada en el alto y justo valor que
nosotros le otorgamos.

—iPor qué no rae ensefia a preparar algunos platos agradables para mis
nenes que se hastian de todo?—preguntabame cierta sefiora.

~—Con mucho gusto lo haria—respondile—, si mis ocupaciones lo per-
mitiesen.

Pero como ella insistiera en su deseo, mi tentativa de negarme fracasé
galantemente; y comprometime & reunir algunos elementos de estudio para
una cocina infantil escribiendo estas paginas, que son una especie de con-
versacion amena.
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488 EL QORRO BLANCO

—Usted sabe, mi distinguida sefiora, que la Naturaleza concede a los nifios
jugos gastricos en menor cantidad y con mas débil eficacia que & los adultos,
y por esto es necesario alimentar sus pequefios estbmagos con una cocina me-
nos substanciosa, con pocos condimentos y libre en lo posible de aromas, casi
como se acostumbra en el caso de un convaleciente 6 de una persona que por
la edadu otras circunstancias se halle fisicamente debilitada. Esta recomen-
dacién, que & juicio de mucha gente parecerd exagerada, serd bien juzgada
por usted, sefiora, cuyo alto criterio, librado de prejuicios, comprendera que
una cocina rica donde las carnes, las salsas y los consumados que se emplean
prédigamente, es admisible s6lo cuando se trata de nutrir & personas adultas

sanas.
Y Por la misma razén debe economizarse el empleo de la sal y mas ain de
1;iazucar, origen de tantas perturbaciones en los nifios & causa de elaborar
venenos en la fermentacién. Olvidando estas simples prescripciones saluda-
bles en la cocina infantil, como sucede entre personas ignorantes 6 descuida-
das, se corre el riesgo de descomponer el equilibrio vital de nuestros hijos.

Pero permitame, sefiora, que proceda segun mi arte. Le presentareé lalis-
ta de un almuerzo para niflos—una por ahoray otras mas si es de su agrado—,
y ella me servird de base oara mis elementales explicaciones,

La comida mas importante, segun lo indica la ciencia, debe hacerse & la
mafiana, poco antes del medio dia. Nuestros buenos abuelos podian tributar
homenajes a esta economia de la vida, nosotros no lo podemos y usted sabe el
por qué. Pero nuestros hijitos, alejados de la esfera en que el trabajo es fiebre
y lucha, bien puede gozar de su edady acumular tesoros de salud, gracias al
afecto y al cuidado que les prodiguemos. Por eso es conveniente escoger para
la comida de ellos las horas méas oportunas. Por la noche es prudente no re

cargar sus alimentos, basta cualquier platito de los tantos que no olvidaré de
explicarle.

EL CALDO

El principio de toda comida es el caldo.

Cuando se prepara para nifios debe ser ligero y nunca aromatizado.

Peladay lavada en agua abundante una buena gallina, muerta reciente-
mente, se pone al fuego con agua fria'y poca sal.

Una vieja usanza, que supera a todas las innovaciones, me permite asegu-
rarle que se deben preferir & cualquier otras, las vasijas de cobre bien estafa-
das, para cocinar toda clase de viandas.

Por cada gallina se necesitan cuatro litros de agua, los cuales se reduci-
ran a tres de caldo después de.tres horas y media de lenta ebullicién, 6 sea el
tiempo necesario para cocer la gallina.

El caldo debe de desengrasarse bien antes de pasarlo por un lienzo de
lino, esterilizado en una larga inmersion de agua hirviente.

Luego puede ser conservado al hielo en una marmita de porcelana bien
cerrada.

Cada mafiana se deberd repetir la operacién para tener caldo fresco todo
el dia. La cantidad mencionada de caldo es suficiente para dos 6 tres nifios.

SOPAS DE PATITOS, CALDO DE GALLINA

Se pisa en el mortero un buen filete de pavo muy fresco con una nuez de

manteca, saly una yema de huevo casi entera, pasando todo cuando esté bien
triturado por el tamiz.

Puesta en la cacerola esta pasta, se aumenta agregandole poco & poco

cocina Moderna L @ G oeina por Gas.
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EL GORRO BLANCO 439

medio vaso de crema fresca. Se prueba con un cuchillo la consistencia de la
chara de”mad”ia agrega mas crema, batiendo todo con una cu-

Esta pasta de pavo la emplearemos 4 menudo en otras manipulaciones,
a™Mxplicarla™  transcurso de estas lecciones, he de mencionarla sin volver

Y ahora veamos los patitos.
rnenester de antemano untar ligeramente con manteca una pequefa
taza 6 salsera. Luego se llena un cartucho de papel con una porcién de pasta
se cierra cortando apenas su extremidad y se sostiene entre el indice v el oul-
rnano derecha el cartucho por ia parte méas gruesa, asi resultard un
?a sa?s”™an ptsta contenida en el cartucho, se haré igual & otros mas en

PN cartucho, y se comienza por hacer el pico, siguiendo por
elcuello, el cuerpo y terminando “por las alitas, que se puec en imitar por me-
A pasta, los ojos y la punta del pico se obtienen con punti-
tos 6 filetitos de lengua salada de vaca. n
Para un verdadero artista la imitacion en pasta de los minusculos palmine-
dos, aungue se repita centenares de veces, no es nunca dificil ni embarazosa.
i . . . felab or ar lospatitosconsiste enrecortar en
cartén el dibujo disefiandolo luego sobre papel blanco. Se unta este con man-
tcca y se trabaja con porciones iguales de pasta sobre cada uno de los dibujos.

todos, se pone la hoja de papel en agua salada hirvierte dejandola

algunos minutos Se quitan después

elicadamente con una cuchara los oati-

tos y se echan en la sopera llena de caldo de gallina bien caliente.

vera, si?ﬁora

vean su plato 1leno de patitos.

ué demostraciones de jubilo haran los nenes cuando

todoj” ‘M ° ‘5™ro mas patitos, mamita, yo quiero mas patitos!—Ile gritaran

GALANTINA DE

A madeo Pettini.

CAPON ROVIRA

(PLATO FRIiO)

Habiéndome pedido un plato mi distin-
guido amigo y ferviente admirador del
gran arte culinario D. Antonio Rovira, y
también en atencién & la profunda amis-
tad que con él me une, le dedico este pla-
to frio, compuesto de una galantina de
capon.

La composicion es como sigue:

Una vez limpio y soflamado, se abre
por la espalda y se deshuesa, de forma
que so6lo queden los huesos de los muslos
y las alas; se extiende el capdén sobre la
mesa, se rocia con cofiac «Faro»,y sazo-

nése con sal y un poquito de canela en
polvo.

A continuacién se procede & su relleno
(sin farsa); se calcula bien, en cantidades
proporcionales, para llenar completa-
mente lo que admita la cavidad del capdn,
con tiras largas de jamén magro, pechu-
gadel mismo capdn (6 afiadiendo alguna
pechuga de gallina), lomo de cerdo ma-
gro, platanos machos vy, por Gltimo, tru-
fas y pistachos verdes; todas estas tiras
que forman el relleno, se sazonan de sal
y se rocian con un poco de vino rancio de

Caora Inina La 6ocina por Gas.

Compaflfa Madrilefia de] GAS. Fabricas en Madrid, Valladolld, Borgo», Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera



i EL OORRO BLANCO

Perpifidn,nuez moscada yalgo de pimien- Ya relleno, se une la parte abierta del
ta blanca en polvo, capén, se cose, procurando que vuelva &
Colocado el relleno & lo largo de forma obtener su primitiva forma, pues por esto

GALANTINA DE CAPON ROVIRA

bien alternada, y procurando que trufasy hemos dejado los huesos de los muslos vy

pistachos queden en medio de la galanti- las alas.

na, se procede a cortarse, & finde que ob- Pongase &4 brescar con manteca (sin que
tenga un aspecto mas acabado (culinaria- tome casi color) con un ramo de hierbas
mente hablando). arom aticas, pimienta en grano, un poco

Cocina Cniversal La Goeina por GaS.
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EL QORRO BLANCO

de zanahoria, etc. Se tapa la cacerola bre-
sera y se hace que continle su coccién
lenta en un angulo del fuego; rociase con
vino rancio 6 afejo de Perpifian;
mientras dure la cocciéon, que debe
le da la
jugo
que se forma no es dema-

de ser muy cuidadosa, se
vuelta con cuidado, pues el
natural
siado abundante; & fin de que el con-
junto resulte de una substancia ex-
guisita, se tdpa con una hoja de pa-
pel de barba untado de manteca 6
mojado, y se continGa su coccién
hasta que quede terminada;
se deja enfriar en la misma coccién.

luego

GUARNICION DE ESTA GALANTINA

El dia antes se preparan unos pi-
chones tiernos, unavez deshuesados
se rellenan con una farsa compuesta
de un picadillo de higadillos de aves,
salteados al vino blanco, con setas,
sesos de ternera y huevo duro; lue-
go se machaca y se pasa por un ta-
miz de hierro. Una vez rellenos, se
les da forma de pé&jaro, que es arre-

glando los pichones & la manera ita-

liana, de que se sostenga cabeza y
cuello, que, dadndole una pequefia
vuelta, se hace salir el pico del pi-

chén por encima de la pechuga del mis-
mo, y asies como obtiene la forma pare-
cida & un pajarito; se bridan bien, & fin de
que obtengan una forma igual todos, y se
ponen & bresear lo mismo que el capén.
Luego de que estén cocidos y frios, se na-
pan dos 6 tres veces con gelatina bien
substanciosa. EIl capén también se abri-
Illantard dos 6 tres veces con gelatina.
Para su colocacién en la fuente, la idea
expuesta en nuestro grabado creo que es
suficiente explicativa; un fondo con alca-
chofas, y las hojas de éstas dobladas por
la punta, costrén de pan raspado con man-

teca para sostenimiento de la gelatina, y

Cocina | reqularizable L a
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colocar derechos los pichones por elalre-
firiiL. itcs con fiores de
gelatina

adornos de
modeladas &4 mano,

dedor;
legumbres

D. JUAN M-\SQUEFF

Medalla deoro en el Primer Concurso Culinario de Barcelona,

l.eoia: «Monseny».

picaday algan otro adorno al cornet com -
puesto con manteca de vaca.

Asimismo puede variarse la presenta-

cién, segln en la ocasién 6 & las personas
4 que vaya destinado; lo esencial es que
siempre se presente lo mas artistico que
sea posible, guardando la mejor simetria
6 conjunto del mismo en su presentacion.
Y para terminar, sefior y buen amigo
Rovira, s6lo me resta suplicarle acepte,
en prueba de la amistad y afecto que le
profesa, este plato frio & su nombre, su
afectisimo servidor y amigo,
Juan Masqueff.
Jefe decocina del «Mundial Palace>,

pPOT G as.

Barcelona.

6o0Cina

Exguise Digestive
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HUEVOS

Olfenbach.—Revueltos. Se les adiciona un
salpicon de colas de cangrejos, filetes de an-
choas, atin, cordén tomate y costrones.

Parlantes.—Fritos. Se guarnecen con sal-
picon de lengua & la escarlata al jugo.

Prelados (de los).—Tortilla forrada de un
salpicon de homard (escribano), esparragos,
trufas y lechugas brescadas. Cordén salsa nor-
manda con trufas.

Rosita (Escalfados. Frios.).—Sobre puré de
pescado. Napado de chaudfroid; guarnicion
de pequefios tomates en gelatina y escalopas
de homard (escribano).

Rusa (Escalfados. Frios.). —Sobre ensalada
rusa. Se cubren de mayonesa con gelatina; se
decoran con mariscos, hinojo y'gelatina.

Sardalaise.—Tortilla pequefia forrada con
puré de trufas; embalar ésta dentro de una
gran tortilla natural; cordon de salsa media
glasa.

SALSAS

Albert.—Veloute reducido. Raifort Rallado,
chalotas, perejil picado, mostaza inglesa y
liason.

Embajadora.—Suprema con puré de ave y
nata montada.

Andaluza.—Mayonesa con tomate y pimien-
tos morrones picados.

Apple Sauce.—Puré de manzanas, con li-
moén, canelay azlcar.

Batarde (Fria.). -Salsa bearnesa hecha con
aceite y fondo de pescado; puré de tomate y
manteca de anchoa.

Bayoncsa.—Holandesa con nata y manteca
de cangrejos.

Beauharnais.—Holandesa con estragon.

Bohemiana.—Holandesa'con mostaza y be-
chamela.

Bonneloy.—Bordalesa con manteca, finas
-hierbas, tuétanoy estragén. ’

Canoliérc.—Salsa al vino blanco con pi-
mienta cayena.

Copetienne.—Salsa vino blanco con liasén
y puré de tomate.

Broglie.— Espafiola reducida con jamaén,
madera, setas 6 champignons y manteca.

SOPAS

Abjl i’Amid. —Puré de patata, sazonado
ademaés con jugo de limén. (Frio. Turco.)

Africana. Crema de arroz al curry, guar-
nicién de alcachofas y berenjenas.

Agar-Agar.-Espuma de Ceylan cocida al
agua. (Japonés.)

Agnelotti.— Consomé de raviolis rellenos
de farsa de corderito.

Ajo blanco.—Consomé de ajo, almendras y
costrones. (Espafiol.)

Alsaciano.—Cocido de jamon, con escalo-
pa de patatas, juliana de puerros y berza, pan
tostado.

Albian.—Consomé de tapioca clara, quene-
fas de higado de oca, juliana de crestas y rifio-
nes, trufas y puntas de esparragos.

Bélgica,—Sopa blanca con puré de coles de
Bruselas, liason de yemasy nata. (Belga.)

Bella Pastora.—Consomé’ fuerte; guarni-
cién de coles y judias verdes finisimas, real de
huevo & cuadritos.

Biersuppc.—Cerveza azucarada servida con.
yemas de huevo y pan tostado de momento.
(Alemana.)

Beeff-Tea.—Carne magra de vaca, puesta en
ebullicién en un envase herméticamente cerra-
do. El extracto se sirve en tacitas.

Bavicra.—Puré de lentejas; guarnicion de
rodajas de salchichén.

Balvais.—Puré de guisantes verdes; guar-
nicién de juliana gruesa de legumbres.

, Beaufort. -Puré de caza; liasén de yemas,
guarnicion de salchichas ahumadas y filetes de
liebre en juliana.

cocina Practica L@ (Goelna por Gas.
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Bloum.— Puré de legumbres; guarniciéon de
perifollo y pan tostado.

Baronfa.— Puré de tomate, calabaza y be-
renjena; guarnicion de pimientos, ajos saltea-

dos con aceite y un poco de cominos. (Espa-
fiol.)
Britania. — Caldo de pescado trabado con

arrow-voot; guarnicién real de homard.

Britania.—Consomé de ave,
foie-gras, juliana de trufas, puntas de espéarra-
gosy tridngulos de real de tomate.

quenefas de

Borschtok.—Consomé de jugo de remola-
cha, esencia de pato y cayena. (Ruso.)

Batzaris.—Consomé de carnero trabadocon
puré de guisantes; guarnicion de carnero & pe-
dacitos, arroz y legumbres, de todo un poco.
(Griego.)

LEGUMBRES

Alcachofas

Flamanda.— Alcachofas rellenas de zanaho-
rias, estofadas.

6

bangqgueilte:

SERVIDO POR EL RESTAURANT

S r.
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Panadera.—Se rellenan con farsa de salchi-
chas, se cubren con pasta, envueltas y cocidas
al horno.

Cavour.—Después de cocidas se mojan con
manteca y parmesan, se colorean al horno, se
napan con huevos duros picados y puré de
anchoas.

Sagan.—Rellenas de puré de sesos, finas
hierbas, yema de huevo duro, parmesan,
so gratinado.

que-

Stanley.—Fondos brescados al vino blanco,
jamén crudo y cebollas. Se napan fondos & la

crema mezclando el jamon.

Coles blancas

Bayonesa. — Se estofa con vino blanco,

manteca de cerdo, cebolla, cominos, patatas,
tocino, azlcar y vinagre.
Schmorkohl (Aleméan.).—Se estofa con ce-

bollas, manteca de cerdo, agua y azucar.

1 D.

«TOURNIE. EN HONOR DEL

r a s o

por sus exitos en favor de la clase farmacéutica.

o IIMe:R

Hors d’cEuvres variés.
Consommé de volaille.
Potage créme bisque d’écrevisses.
Petits pains de gibier & la Cumberland.
Turban de langoustins & la Néva.
Filetde breuf & la Richelieu.
Foiegras &4 la Victor Hugo.
Artichauts & la Mornay.
Poulardes réties flanquees de faisans.
Salade Britannique.

Bombe glacée Puerto Rico.
Savarln printanier.
Chester cake.
Friandises.
Desserts.

VINS

Jerez palido. Chablis frappé en carafe.
Rioja fino. Champagne crémant impérial.
Café. Liqueurs.

13 Octubre 1912.

Cocina simpatica La OOCina por GaS.
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Ila a osi a

= Explicacion de las recetas.

(conclusién)

t Entrecote emparrillado Latham

Elijase la parte alta de un lomo de ce-
bén, deshuesarla y cortar una cantidad de
hermosos entrecotes, espolvorearlos con
saly marinados en un poco de aceite fino

>

A
se ponen en la parrilla, cuidando de vol-
verlesy darles un buen punto.

Montar en una terrina la siguiente sal-

sa: cinco yemas de huevo cocido y pasa-

) das por el tamiz; cuatro cucharadicas de

hif mostaza francesa y un poquito de salsa

1 Perrins; desliese todo bien y montese,
afiadiendo poco & poco aceite fino y al-
guna cantidad de vinagre estragén, sazo-
nar bien con sal, cayenay paprika,y afia-
dir un poco de ciboulette picada.

I Bizcocho Paulhau

Montar una genovesa con las propor-
ciones siguientes: 200 gramos de azucar,

ocho huevos, 2(X) gramos de manteca de

—\

vacas (fundidn), 200 gramos de harina, y
aromatizada de curagao, afladirle un sal-
picén de pifia, ponerla en un molde y ha-
cerla cocer en el horno & fuego lento du-
rante cincuenta minutos; una vez cocida,

dejarla enfriar y sacarla del molde.

Cértese por el medio y cibrase con una
capade yemay otra de coco; juntar las
mitades y fiapese toda ella con un jarabe
de grosella bien consistente, encima se
colocan pequefios choux (como en el Pan
Honorat(i)i rellenos de mermelada de fre-
sas'y cubiertos luego con caramelo y el
centro se rellena con una crema de man-
teca puesta en la manga con boquilla ri-
zada, formando pequefias rosas y se es-

polvorea con pistachos picados.

Patatas Wright

Coger 18 patatas de Holanda, lavarlas
y pénganse & asar en el horno; una vez

que estén asadas,cortarlas por la mitad y

U) La recela deesta pulaida se ha publicado eu nuestro nimero anterior.

cocina Nacional L@ P0OcIna por Gas.
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vac arla?, teniendo cuidado de no romper
ia cdscara.
Recoger bien la pulpa de las patatas
que habéis vaciado, pasarla por el tamiz
parte de ella, liarla con manteca de vaca,

cuatro yemas y un poco de puré de to-
mate; sazonar bien con sal y nuez mos-
caday llenar con ayuda de la manga las
peladuras que antes hemos vaciado, pero
solamente la mitad, pues la otra mitad se
restante,
cuatro yemas, vaca y
leche, y de este modo resultan

liada con

Illenarda con el puré

manteca de un
poco de
las patatas de dos colores diferentes, do-
rarlas con huevo batido y hacerlas grati-
nar con queso Parma para que tomen un
bonito color, retirarlasy sirvanse en una
fuente sobre servilleta y montoncitos de
perejil frito.

Bomba helada Oelagranje

Preparar una crema praliné que hacéis
cuajar en una sorbetera, cuando esté he-
lada, llenaréis un molde de bomba, el cual
haréis frappar entre hielo.

Duranté este tiempo preparar un souf-
flée al limo6n, para lo cual habréis cocido
anteriormente con agua dos 6 tres limo-
nes, teniendo cuidado de cambiar el agua
durante su coccién unas tres veces, al ob-
jeto de quitar el.amargor; ya cocidos, los
pasaréis por un tamiz bien fino y se afia-
den al soufflée lo mismo que cuatro claras
montadas, .después de bien mezclado lo
pondréis dentro de una manga;
dear la bomba, rodearla completamente
del horno cuatro 6
cinco minutos
poco de color, retirarlay adornarla con
huevo hilado y frutas confitadas por el
alrededor.

desmol-

m étase al
hacerle

soufflée,

para tomar un

José M.'"*Barrio.
liarcolona, I,®-!1-912.
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La preparaciéon de esla merluza es la
siguiente: escéjase una merluza de unas
cuatro libras, y después de limpia se pro-
cederd & quitarle la espina conveniente-
mente; al quedar abierta, se aplastara con
la aplastadera & fin de que quede muy
fina. Con otras merluzas mé&s pequefias se
hard la misma operacion para picarlas so-
bre la mesa muy bien; una vez hecha esta
operacion,se echa las merluzas picadasen
un barrefio, incorporandole dos huevos
enteros, pan rallado, sal, pimienta, uii po-
quito de nuez moscaday una copita de
cofiac, todo lo cual se trabajard muy bien
la cual, una vez
la mer-

para formar una salsa;
obtenida, se ird introduciendo en
luza abierta, con pepinillos enteros, tru-
fas picadasy tiras de remolacha, que se
tendrdn de antemano asadas al horno y
puestas en carmin para esta operacion,
con objeto de que de dicha farsa resulte
la remolacha encarnada. Una vez que la

merluza no admita mas relleno, se ata
con un bramante y se coloca en una pla-
ca, cubriéndola con un poco de manteca
de cerdo é invirtiéndole un vaso de cofiac
y un poco de jugo, para meterla al horno
hasta que se encuentre cocida. Después
de bra-
m atife y se corta en

das, como medallones.

se saca y se le quita el
rodajas muy redon-

lo cual,

Modo de montar la merlusa

Esta merluza sera montada en un z6ca-
lo de puré de patatas, siendo redondo, con
el fin de colocar los medallones al filo del
z6calo, el que ird sobre una fuente redon-
da; en el centro del zécalo se colocaréan
unas patatas & la cucharilla, redondasy
cocidas de antemano con un riego de tru-

EL ENSAYARSE Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

AN ' |

Catalogo llustrado

ANDRB, SUCCESSEUR

eueH ILLBRIH
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fas picadas. En los bordes de la fuente se
colocaran unos canastitos de limoén guar-
necidos de berros, como parte decorativa
de la fuente. Esta merluza lleva una salsa,
que se compone de lo siguiente: Se cue-
cen dos libras de langostinos, ya pelados,
y después de estar muy cocidos se pasa
por un cedazo; cuézanse asimismo unas
pocas de espinacas, lasque se pasan como
los langostinos. Sobre wuna cacerola ¢
fuente, después de esta operacion, se ie

agregan unos pepinillos picados, mostaza
francesa, uu poco de sal al paladar, pi-
mienta en polvo y 10 gramos de manteca
de vaca, todo lo cual se trabaja muy bien
y se aclara con un poco de agua. Se
pone al bafio maria unos cuatro minutos,
y se sirve esta salsa en salsera con la
merluza.

José Jiménez Berrocal,

Cocinero del Circulo Mercantil de Méalaga.

(RECETAS ORIGINALES)

Timbala de Pato 6 de foie-gras

Untar el interior de un molde alto y li-
so, espolvorearlo de harina y cubrir las
paredes de puré de patata trabado.

Escoger un higado de pato 6 foie-gras
fresco, cortarlo, saltearlo con mantequi-
Illa,sazonarlo convenientemente agregan-
dole un vaso de Jerez, machacarlo en
el mortero, pasarlo por el tamiz; luego,
aparte, se hace una panada poniendo en
una cacerolita 6 plato de saltear leche,
tres huevos, un trozo de mantequilla sa-
zonado y puesto encimadel fogén; con la
espatula de madera no se parade menear-
lo con el fin de que no se agarre; hagase
reducir bien, y luego se agrega dentro
el foie-gras. Mézclese bien todo junto
con un picadillo de trufasy foie-gras, al
natural, de latas. (Esta farsa también se
puede prescindir de la panada, poniéndo-
la bien en fifo, ponerlaencima hieloy con
crema doble.)

Con esta farsa se llena el molde tap6n
con la misma pared,y se pone al horno
por espacio de hora y cuarto.

Luego se saca el molde del horno, se
deja durante unoscinco minutos fuera del
calor,y se saca poniéndole en una fuente

redonda. Levantar la tapa de arriba con
la punta del cuchil'o, se pone encima un
poco de media glasa perfumada al Jerez,
se vuelve 4 poner la tapa y se sirve con
salsa de la misma aparte.

iVo/f—En vez de foie-gras fresco, tam -
bién se puede hacer de jamén de Praga 6
de Avilés, 6 también de carne de terne-
ra mezclada con foie-gras en puré 6 na-
tural, etc., etc.

Timbala de espinacas & la moderna

Hacer un puré de patata seca, 6 llama-
mada vulgarmente duquesa, liarlo con ye-
mas de huevo, sazonarle conveniente-
mente, y mezclarle una poca cantidad de
harina. Untar de mantequilla un molde
de timbala, liso, espolvorearlo de harina
y cubrir las paredes del interior del mol-
de de una capa de 2 centimetros del puré
que hemos aludido anteriormente.

Lavar las espinacas,hacerlasblanquear
con agua y sal, escurrirlasy esprimirlas
para que suelten todo el agua- Hacer un
pasaje de cebolla muy fina con mantequi-
Illa, mezclarle las espinacas, sazonarle
con sal,pimientay moscada rallada; agre-
garle un vaso de madera y unas pasas de

Qdra Srdlla La GoclHa poT Gas.
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Corinto junto con un poco de queso de
Parma rallado y algo de jugo, este jugo
tiene que estar bien desengrasado, clari-
ficado y trabado con un poco de fécula.

Modo de llenar la timbala

Poner al fondo una caparde unos 2 cen-
timetros de espinacas, encima poner unas
lonjas de jamén y después otra capa de
espinacas, y se repite esta operacién has-
ta llenar del todo la timbala; al estar lle-
na se cubre de una capade puré, se aprie-
ta bien y se pone al horno, algo fuerte, &
los quince minutos se pone en una placa
con un poco de agua y se vuelve & poner
al horno otro cuarto de hora; esta opera-
cion se hace con el fin de que no se pegue
ai fondo de la timbala.

Luego se saca, se deja unos cinco mi-
nutos fuera del fuego y luego se vuelca
como si se fuese un flan; péngase en una
fuente redonda, con la punta del cuchillo
se levanta la tapa de arribay se pone un
poco de salsa al vino de madera, clara; se
vuelve 4 poner el tap6én y se sirve con
una salsera de salsa al vino de madera
aparte.

Timbala de pollo

Camisar las paredes del interior de un
molde liso, antes untado de mantequilla,
de patata duquesa.

Se deshuesan cuatro pollos,
deshuesados se cortan en cuatro pedazos,
hacerlos saltear en un plato de saltear, al
tomar color se le agregan dos chalotas
picadas y un ramito con media Jioja de
laurel y perejil, rehogarle un pocoyagre-
garle media copa de vino Jerez, taparlo
herméticamente y encima del fogén & que
reduzca, & los cinco minutos se le agrega
una copita de cofiac, hacerlo que se en-
cienda el cofiac, luego se tendréan cebolli-
tas glaseadas pero un poco crudas, méz-
clese todo, poner un poco de jugo liado
con fécula (muy poco), se vierte esto den-
tro de la timbala, taparlo con patatay po-
nerla al horno de la forma que la anterior,
s6lo que ésta hay que estar unos tres cuar-

una vez

tos de hora. Lascarcasas de los pollos se

Cocila Modelo La 6o0cina por
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brasean y se transforman en un jugo que
después de clarificado y posado, se”ira-
bara con fécula.
Poner la timbala en la fuente, levantar
la tapa de arriba, se vierte bastante salsa
en su interior, se tapa. Servir de la mis-

ma sa'sa en salsera.

Otro procedimiento del puré Duquesa

También he ensayado & base dei puré de
patata duquesa, transformarlo paraservir
4 base de guarniciéon, 6 sea costrones ya
para guarnecer fuentes, 6 por los tourne-
dosy esto consiste simplemente en cor-
tarlos con el cortapastas redondo U otra
forma.

Cosirones de puré de patatas
(Simplemente.)

Hacer el puré tal como los anteriores.

Untar una placa de pasteleria y espolvo-
rearla de harina. Extender el puré poren-
cima de la placa bien lisa. Pintarla por
encima de yema de huevo disuelta con el
pincel y ponerla al horno; cuando esté do-
se deja durante unos diez
calor, y entonces, con
el cuchillo, tridngulos y esto
sirva para guarnecer la fuente. Dan un
buen resultado y de un color dorado lo

mismo que las galletas.

rada se saca,
minutos fuera del
se cortan

Otro procedimiento de costrones de puré
[Compueslos)

Hacer el puré; untar la placa de paste-
leria 'y espolvorearla de harina. Poner una
capa de purélde un centimetro y medio,
llenarla bien, poner por encima, es decir,
flaparla, de un puré de foie-gras 6 sea
espuma, poner encima del puré otra capa
de puré de patata, planearla bien, pintar
por encima de yema disuelta y ponerla &
dorar al horno; seguir el procedimiento
como la otra. Cortarla en tridngulos 6
medias lunas con el cortapastas redondo
si son para tournedos.

Juan Marqués.

Jefe de cocina del Restaurant «Royal>
de Barcelona.

G as.
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Wuchtein

Se trabajan ala espatula 150 gramos de
manteca de vaca, con 2 huevos y 4 ye-
mas, un poco de sal y una cucharada de
azucar en polvo, 20 gramos de levadora,
m dio limén cortado & pedacitos como
granos de arroz (la levadura se deslie con
poco de leche tibia). Se le incorporan
unos 600 gramos de harina y se amasa
muy bien, hasta que la pasta resulte bien

.lisa; en este punto, péngase en sitio de

atm 6sfera calida & fin de que levante.

Una vez fermentada la pasta, se estira
con el rollo sobre-el marmol espolvorea-
do de harina; cuando obtengan un centi-
metro de espesor, se corta en pedazos
cuadrados de cuatro centimetros; sobre
cada pedazo de pasta se pone una cucha-
rada de confitura de ciruelas; enré6llense
todosy coléquense en una placa, uniéndo-
los unos con otros, untandolos al pincel
con manteca, & fin de que, cuando estén
cocidos, se desprendan facilmente; haga-
se levantar la pasta, cociéndose luego &
horno moderado.

Luego que estén cocidos, se retiran, y
se sirven espolvoreados de azGcar glas,
sirviendo aparte confitura de ciruelas.

Nussbengeln

(CROISSANT FORRADO HUNGARO)

Este pastel es de los méas conocidos en
Austria y en Hungria, y popularisimo en
Presbourg, la forma ealade un croissant.

Cantidades para ia pasta: 400 gramos
de harina tamizada, 10 de levadura deslei-
da en un poco de leche, 150 de manteca
de vaca, 100 de manteca de cerdo y 10 de
sal. Se amasa toda la anterior combina-
cion hasta que forme wuna pasta algo
firme.

A continuaciéon se machacan 60gramos

de buenas nueces con 60 de azlcar, una
cucharada pequefia de canela en polvo y
un poco de nuez moscada y dos claras de
huevo, esta combinacién queda aparte
para rellenar los croissants y glasearlos
un poco por encima.

Se corta la pasta en pedazos de 50 gra-
mosy se estiran con el rollo como quien
hace croissants, se pone una cucharada
de la pasta de nueces en medio, en segui-
da se envuelven y se enrollan déandoles
la forma de croissants; ya formados, se
van colocando sobre una placa y se pone
una linea delgadisima de la pasta de nue-
ces por encima, dorarlas con huevo bati-
do, péngase éstos en placas con los pas-
teles tormados en sitio de atm 6sfera céli-
da & fin de que la pasta levante, durante,
por 1g menos, una hora préximamente.

Entonces se meten & cocer & horno re-
gular de fuerte, dorandolosde nuevo mo-
mentos antes de retirarlos del horno.

Es un pastel exquisito.

Panes de anis

Se trabajan 280 gramos de azGcar con 6
yemas de huevo y un poquito de leche, se
le incorporauna buena cucharadade anfis
escogido, 500 gramos de harina. Se ama-
sa bien y modelar pequefios panes redon-
dos y largos, colocarlos en una placa un-
tada de manteca. Se doran con huevo y se
cuecen a horno flojo. Luego de que estén
cocidos y frios se cortan en rebanadas &
trozos regulares.

Pan de frutas
(KLETZEN-BROD)

Dentro de agua caliente se ponen 500
gramos de ciruelas, se lavan bien extra-
yéndoles los huesos; pénganse en una
vasija cortadas en pedazos & lo largo; afa-
danse 500 gramos de peras conveniente-

Cocina EconOmica La Goeina pOF GaS.
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y arragladas, 200 gra-
200 gramos de
pasas de Smirna bien 125 gra-
mos de almendras cortadas en filos, 125
gramos de pifiones, 60 gramos de limén
confitadoy cortado en pedacitos; 125 gra-
mos de datiles, todo cortado en juliana,
nuez moscada, clavo de especias en polvo,
una gran cucharada de anis engrano, dos

mente cortadas
mos de pasas de Corinto,
limpias,

decilitros de miely medio litro de ron; se
mezcla todo junto como por los Minces-
Pies-Inglés. Se tapa bien la terrina hasta
el otro dia, puesto asien maceracién.

Se preparan 800 gramos de pasta Brio-
chey se mezcla una parte de esta pasta
para trabajar las frutas, dandole la formgq
de un pan largo.

Se estira el resto de la pasta Brioche
(6 sean las tres partes de brioche) con el
rollo, espolvoreando la mesa con harina.

Con esta pasta se envuelve el pan de
frutas, colocandose en seguida en una pla-
ca untada de manteca; po6éngase en sitio
de atm 6sfera céalida & fin de que levacte
la pasta Brioche un poco, se dora con ye-
mas de huevo, se pincha con el tenedor y
se cuece como el pan ordinario.

Luego de que esté cocido y frio, se cor-

ta en reoanadas regulares.

Tarta de ciruelas & la Austriaca

Se unta un aro de pasteleria, poniéndo-
lo sobre una placa, que también esté un-
tadade manteca; se fonceacon pasta brio-
che de bastante espesor, se guarnece por
encima con ciruelas cortadas por la mi-
tad; héagase durante una hora,
dorar los bordes con huevo y se cuece du-

levantar

rante el tiempo necesario, y se sirve frio.

A ntoine Scheibenbogen.

Platos regionales espafoles

Ajo de la Mano (pueblos de Jaén)

Se ponen & cocer unas patatasy pi-
mientos secos colorados con un poquito
de sal. Cuando estén cocidos, se macha-
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can en un mortero dos dientes de ajoy

media cucharada de cominos: cuando
quede transformado en pasta, se le une &
esta picada un poco de aceite crudo, pi-
mentén y unas gotas de vinagre: Unase a
las patatas y pimientos, deshaciéndose
todo junto.

Este plato se come caliente 6 frio.

Ajo Harina (pueblos de Jaén)

Se cortan patatas mondadas & pedacitos,
rehogarlas con aceite, uniéndole una re-
gular cantidad de bacalao desmenuzado,
tomate y pimiento picado; se machacan
ajos y cominos con un poco de azafréan
y pimienta blanca. Espolvoréese con ha-
rina, moéjese con aguay déjese cocer has-
ta que esté bien suave.

Debe de resultar bastante'espeso.

Salsa de Patatas (Sierra Morena)

En una cacerola pequefia con aceite

puesta sobrefuego,échese un ajo,un trozo
de bacalao desmenuzado, un tomate y pi-

Fonda de Catalufia

DE
JOSE PALA

Plaza de Pl y Margall, ndm. 18
SABADELL

% Menu del dia 28 de Junio de 1912 f

Variéfé d'hors d’ceuvres
Ris & la Buffon
Saltné de Perdreaux Perigneux
Saumon du Rhin sause fruits d'liomard
Filet de bceuf Richelieu
Pain de Foie-gras & la Qelée
Chapons du Mans rotie aux cresson
Biscuit glacé Napolitaines
Oateux Shara Bernartd
Fraises & I'orange.-Dessert-assorti

b VINS: Riscal, Barsac, Diamante, Mé&et (gl

Chandon, Siilery, Cherez

Café-Liqueurs-Tabac

cocina Facit L@ (Pbocina por Gas.

CompaAla Madrilefia del GAS..Fabricas en Madrid, Valladolld, Burgos, Logroflo, Alicante, Jerez de la Frontera.
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miento fresco picados, laurel,cominos en
poca cantidad. Cuando este conjunto que-
de bien rehogado, se le afiade una 6 dos
patatas, algo de clavillo de especias, y se
moja con una regular cantidad de agua,
sal, etc.

Cuando quede bien cocido, se pasa todo
el conjunto por el tamiz; luego de que
esté posado se vuelve 4 poner en otraca-
cerola, hdgase cocer de nuevo & finde que
pueda espumarse bien, y queda la salsa
terminada: procurad siempre que esté
algo mas espesa que clara.

Esta salsa es especial paralos pescados
cocidos, tales como el bacalao, merluza y

otros pescados.
I. Doménech.

Filetes de lenguado Matilde Moreno.

Se escogen magnificos lenguados, vy,
después de que estén bien limpios, se le
separan los filetes, se aplastan un poco, se
sazonan con saly zumo de limén, y luego
se napa la parte superior de cada filete y
se le extiende una capa de farsa de pesca-
do blanco convenientemente sazonado;
ya en este punto, se les da un doblez y se
colocan en una placa; se escalfan con el
perfume 6 «fumet> marcado de antemano
con las' mismas espinas de los lenguados.
En una fuente redonda, en medio, se
pondrén tres costrones también redondos;
el primer costrén
y el serd mucho

mas pequefio,a fin de quedé un resultado

gundo, tercer costron
de un zécalo de pan frito escalonado. (En
caso de no tener preferencia por los z6-
calos de pan, puede hacerse con arroz
blanco.)Se preparan unasquenefas de pes-
cado blanco, montadas con fior de leche, y
que obtengan lafurma de una cuchara de
las con que se toma la sopa.

Se colocan los filetes de lenguado enci-
ma de las escalonadas .del zé6calo, alter-
nando la colocacién de las quenefas, y se
salsean muy

ligeramente con salsa de

manteca & la inglesa.

serda mayor que el se* .

EL GORRO BLANCO

Salsa de manteca & la inglesa.

En una cacerola se pone un cuarterén
de manteca de vaca, y otro tanto de hari-
na, se mueve con una espatula de madera
y se moja con agua proporcional &4 lacan-
tidad de harina.
unos veinte

Déjese cocer durante

minutos, y se le exprime el

zumo de un limén, pasandose seguida-

mente por la estamefia; déjese cocer un
poco en un angulo del fuego y po6ngase
‘en seguida en el bafio maria.

En este sitio se le hace una liazén de
dos 6 tres yemas de huevo con zumo de
limén, sal, un poco de nuez moscaday un
trozo de manteca. Se bate bien con el ba-
tidor;

la manteca puede ser también de

cangrejos, langosta 6 quisquillas.

(Receth original de Juanito R.).

GRAN RESTAURANT DEL PASAJE
Sevilla, 1912.
Banquete en honor de “El Gallo“,
sompuesto de 250 comensales.

LISTA -

Entremeses.
Puré «Bafiuelos».
Merluza «Aleas».
Solomillo «Miura».
Galantina 'y jamén en dulce.
Gallos a la Calvicie.
Helados Imperio Sharay.
Postres.

VINOS
Rio j.a-Jerez
Café-Coniac.

Ramoén Sol.
Jefe decocina.

Imprenta Helénica, Pasaje de la Alhambra, 3

cocina Domestica L@ 60CINa por Gas.

Compafila

adei GAS* Fabricas en Madiidi Valladolld» Burgfoa» Logrofio» Alicante Jerex de la Frontera.
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GRAN DESPACHO DE TERNERA FINA

DE

">re:migio boto <

Plaza del Carmen, cai'én numero 35
(Al lado de la Pescaderia de la Pepa)

I z3 =z

MO0 0000000000000000000000000000

'flIUIS Sfli JEHUHIffIO (inOIITSEHHfIT)o

(GRAN LieOR DB MODA) o

Su exquisito -«bouquet» hace que supere & los anises mas famosos.
Analizado y recomendado por la Academia MédicaHomeopatica de $

Barcelonay Laboratorio Municipal de Madrid. a
Pidase en casa KKDIN (ESETh KU, Mayor, 15, Madrid, 8
y en todos los Establecimientos bien surtidos. Q

REPRESENTANTE POR MADRID

DON IGNACIO DOMENECH =
ESHEGARaY, 20"MADRID A
OO0OO0OO0OO0OODOOOOOOO0ODO0O0OODOO0OOO" 000" 000

Oliriis recientem entejH as, por . Domenech

Todos los platos del dia. Obra muy practica para preparar los exquisitos platos asi
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.
Dntomo de 300 paginas, 3,50 pesetas, en todas las librerias.

El Arte del (Socktelero 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 lodos los Clarefs-Cupsy 22 secciones de Refrescosamericanos é ingleses.
En grneso volumen, lujosamente editado, 2,50 ptas., en todas las librerias.

La Gastronomia. Cocinade Cuaresma. Un volumen en 8.0alargado, 2,50 pesetas.
La Goeina Elegante. Un grueso volumen, con multitud de grabados, T pesetas.

La Goeina Vegetariana Moderna. Arte de preparar excelentes comidas y elegantes
Joslres completamente vegetarianos. Listas de comidas explicadas con férmulas origina-
es y siendo todas de facil confeccidn.

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

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

En prensa La Pasteleria Mundial. Con 2.000 recetas y 400 grabados.
A todo el que adquiera una coleccién completa de estas obras, se le hara una gran rebaja.
Pedidos en la Administracién de E1 Gorro Blanco, calle de Echegaray, 20,3.°, Madrid.
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GRAN FABRICA
Pan de Viene)

(ANTIGUA DE CAPELLANES)
Pasteleria y peposteria

Unica privilegiada fundada en 1873.—Marca registrada: P. V. C.

ra

Fabrica; Mendizabal, 34. Teléfono 1.94

SUCUPSAUES: Preeiados, 9. Teléf. 1.953.— Geno-
va, 21. Teléf. 1.957.— Alaredén, 7. Teléf. 1.868,
y ODarqués de Urquijo, 19.

Instalada esta Casa conforme aconseja la Sanidad é Higiene, y dotada
de todos los elementos modernos conocidos en las industrias & que se de-
dica, invita al pablico en general y particularmente & su numerosa clien-
tela & visitarla, asi como & sus sucursales.

Es la Unica que elabora mecdnicamente el pan de Viena.

Emplea en ia elaboracién de sus productos los elementos mas finos
gue se expenden en los mercados extranjeros, tanto en las harinas de los
Estados Unidos, como en levaduras de Viena recibidas diariamente.

Sirve & su clientela 4 todas horas pan recién elaborado, desde las seis
de la mafiana hasta las-siete de !a tarde.

Cuenta con personal propio y un magnifico automovil para el mas es-
merado servicio y reparto en Hoteles, Establecimientos y casas particula-
res, en cuantas ocasiones y horas sean precisas al dia.

Las diferentes clases de pan de esta Casa van envueltas en papel de seda
sellado y llevan ademéas grabadas todas y cada una.de las piezas la marca
de fabricaP. V. C.

Especialidad en Moldes para Picatostesy Emparedados. Pan de
Mallorca y sopa tostada. Ensaimadas, especialidad de la Casa, .calientes
por mafiana y tarde.

Especialidad en pastas para té, Frutas escarchadas, Besamelas, Bizcote-
las, Pasteles para rellenar Y €n toda clase de pastas para postres.

NOTA.— Esta Casa es la Gnica que tiene hornada especial & las seis de
la tarde, incluso los domingos.





