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CRONICA: Lunch.—Pollo A la Dreyfus.—Sthrudel de M (Postre alemdn): Nouilles & 1a Alemana (Plato alemdn).—
PASTELERIA: La Lira; preza de pasteleria (con el grabado),—]2suitas.—Charlota 4 la Rachel.—Melocotones Alexandra.—
Manzanas 4 la Moda de Catena. —Ponche Ruso. —Otrareceta del Ponche Ruso.—Mecas (pasta seca Catalana).—Criollas.
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Lomo de vaca 4 la Roseliana. -Ponche helado al Champagne. —Fondos de alcachofas Cu-cut —Capones de Bayona asados.
Bomba i la Corbelian. artaletas de Cerezas, —Menu servido en Madrid en la Embajada de los Estados Unidos del
Brasil. —PLATOS DE COCINA ECONOMICA: f\pruvu hando sobrantes de platos.—Menn de almuerzo servide en Ribas (Ge-
rona). —Quisicosas culinarias: En la Granja. -Fabricacion de quesos de patata. —-Correspalldencm —LA \'lt-.!‘n\ MODERNA
Cartas sobre ¢l comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Theb y Un o de 5. M.
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Valencia-Madrid.

Las reiteradas protestas de fraternidad y de perfecta inteligencia entre
los dos pueblos, hechas por la autorizada palabra del Sr. Sanchis, con oca-
sion de la fiesta celebrada en su honor como representante del Municipio
de Valencia por el Municipio de Madrid el 5 del corriente, echan por tierra
toda preocupacion de que entre los dos pueblos existan antagonismos.

La magnitud de esta fiesta quedaria expresada con muy pocas pala-
bras: con decir que el punto de la celebracion fué en el Parque del Oeste
(Moncloa) y en la parte mas pintoresca, donde poco ha se vi6 congregada
con el mismo objeto esa pléyade de sabios astronomos de todos los paises
que vinieron & estudiar el ultimo eclipse de sol, y con la hidalguia que el
Municipio de Madrid sabe hacerlo, y que el encargado de fortalecer los
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34 EL GORRO BLANCO

estobmagos con suculentos platos y animar los espiritus con ricos vinos fué
Fornos, cuya casa no tiene mas preocupacion que la de quedar en el servi-
cio & la altura de su reputacion.

El menu, que & continuacion detallo, fué condimentado y montado bajo
la direccion del inteligente y experto jefe de cocina.

Huelgan los comentarios que yo pueda hacer por su buen nombre, pues
su gran reputacion adquirida en sus muchos afios de profesion y su mucha
mayor modestia me priva hasta de dar su nombre.

El lunch fué servido con arreglo al siguiente

MENTU

Huitres a la Norvégienne.

Longes de veau a la gelée.
Filets de volaille & I'ecarlate.
Roast-beef au jus congelé.
Galantine de Perdreaux Lucullus.
Jambon d’Aviles a I'espagnole.
Pité de gibier St. Humbert.
Sand-wiches.

Foies-gras, filet, sanglier et jambon.

Savarin « l'ananas.

Petits-fours assortis.
Fruits glacées.

Friandises.

Petits fromages glacées.
Boissons. — Orgeat-Citron.
Cafe et thé.

Vins

Riscal, Xerez, Champagne.
Liqueurs.—Cigares.
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La mesa, perfectamente puesta, y la cocina, excelente.

En casos como éste, en que el Sr. Fornos quiere patentizar que no en
balde y por capricho su fama se ha hecho universal, saca sus ricos meta-
les, sus grandes centros de mesa, corbeilles y rica cristaleria; estos enseres,
manejados por una legion de camareros expertos, bajo la direccion del
Maitre d’hotel Sr. Suérez, resulta siempre lo que la logica indica: la mas
exacta perfeccion en la presentacion y servicio, digno siempre de tan gran

establecimiento.

PEDRO MARTINEZ.

yAOLEI) BENEDICTINE | Exquise Digestive §

POLLO A bA DREVFUS

(INEDITO)

Deshuesar completamente un buen pollo
de Bayona, teniendo gran cuidado en no
romper la piel.

Preparese el relleno que sigue: En igua-
les cantidades se cortan mollejas y lengua
de ternera en dados de & cinco centimetros,
tocino ahumado inglés (Bacon), salchi-
chas (cortando cada una en dos), trufas y
hongos cortados en rodajas.

Estando destinado este conjunto para re-
llenar el ave, debe calcularse previamente
la cantidad que hay que preparar.

En un plato de saltear puesto al fuego,
con manteca de vaca, se rehogard una ce-
bolla picada menudisimamente, y al empe-
zar 4 tomar calor, mojese con una copa de
vino de Oporto y otra de cofiac, redizcase,
y aumentar esta composicion con una bue-
na parte de salsa de ternera, mas todo lo
que hemos dispuesto anteriormente para el
relleno, sal, pimienta, nuez moscada; pasa-
dos dos 6 tres minutos, aumentar un pu-
fiado de miga de pan blanco rallado. Reti-
rese en seguida, procurando que este con-
junto no obtenga demasiado cuerpo, y de-
jarlo enfriar puesto en una fuente.

Rellenar dicho pollo deshuesado y coser-

lo con tramilla & fin de que obtenga su for-
ma natural.

Pongase una bresera sobre fuego con
manteca de vaca y coloquese en ella el pollo
relleno; al quedar bien dorado se retira, y
poner entonces zanahorias y una cebolla
cortada en rodajas, tomillo y laurel; al que-
dar estos ingredientes bien rehogados se
incorpora media botella de Jerez, hacer la
reduccion y aumentar salsa espafiola y cal-
do en iguales proporciones. Pdongase en-
tonces el pollo 4 cocer con la salsa, tapar
herméticamente la bresera y cocerlo hasta
que quede bien tierno.

Entonces se retirard de la bresera, po-
niéndolo en un plato de saltear cubierto
con una hoja de papel humedecido, des-
pués de haberle quitado también la trami-
lla, y consérvese en sitio en que no se enfrie.

La salsa se pasara por un colador chino,
y luego se le dard un poco més de cuerpo,
con fécula de patata en muy poquisima
cantidad, pruébese de como estd de sal y
en seguida se pasara por una estamefa.

En el momento de servir se colocara el
pollo, parte de ¢l cortado (y desde luego
conservando su forma natural), encima de
un pequeiio zocalo de pan de molde frito;
por los bordes de la fuente y en el fondo,
se pondrian fondos de alcachofas rellenas
de un excelente puré de esparragos trigue-
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36 EL GORRO BLANCO

ros. En el centro del pollo se colocard un
atalette guarnecido con un bonito pajaro
modelado con una patata, y frito a bonito
color.

Rociar el pollo con un poco de su salsa
y la restante se sirve al mismo tiempo en

salsera.
MANUEL SALAZAR,

Cocinero en el Hotel Anglo-Hispano de Algeciras.

Sthrudel de Manzanas.

(POSTRE ALEMAN)

Después de mondadas las manzanas se
cortan en cuatro pedazos, luego se cortan
escalonandolas lo mas delgadisimamente
que sea posible.

Hecho esto, se marca igual peso de azi-
car que de manzanas, pongase todo en un
plato de saltear, sobre fuego con un poco
de agua, déjese cocer hasta formar una es-
pecie de mermelada y pongase 4 enfriar
después.

La pasta Sthrudel.

Dentro de una vasija 6 fuente honda, se
forma en circulo con 500 gramos de hari-
na, 250 de azicar, ocho yemas de huevo y
dos enteros, 50 gramos de manteca de vaca
y una copa de nata; trabajar la pasta hasta
que quede todo el conjunto bien unidoy
luego se dejard reposar.

Luego se extiende en forma redonda,
hasta dejarlo del grueso de una hoja de pa-
pel; en el centro se pondrd la mermelada
de manzanas que hemos preparado, cu-
briendo toda en pasta, mas unas pasas de

Corinto y Smirna convenientemente limpia-
das de antemano, un poco de aziicar more-
na, se arrolla con gran cuidado en forma ci-
lindrica, hasta lograr formar un rollo y se
juntan las dos puntas formando un nudo.

Luego se pone cuidadosamente en un
plato de saltear, rociandola por encima con
manteca de vaca clarificada, se mete a hor-
no fuerte glaseandolo con azicar glasa has:
ta que quede brillante.

Es un postre exquisito que debe servirsa

caliente.
ALFons0 CALZADA.

NOUILLES & LA ALEMANA

(PLATO ALEMAN)

Se marca la pasta nouilles encima de la
mesa de marmol con 250 gramos de hari-
na, 15 de aziicar, ocho yemas de huevo y
un poco de nata, se amasa con gran cuida-
do, afiadiendo poco a poco la nata.

Se extiende la pasta en bandas muy fi-
nas y cortar los nouilles de unos seis centi-
metros de largo y lo mas estrechos que sea
posible.

Cocerlos un rato con leche que esté un
poco azucarada, luego se escurren bien (re-
servando la leche en que han cocido) y
trasladarlos 4 un plato de saltear que esta-
ra puesto sobre fuego con 250 gramos de
manteca de vaca fina, saltéense un poco y
meterlos en el horno fuerte, afiadiendo po-
co 4 poco la leche que hemos reservado,
hasta que queden bien gratinados y sueltos.

Trasladarlos 4 una legumbrera de metal
blanco, se meten en el horno un rato més,
y sirvanse bien espolvoreados con azicar
lustre aromatizado de vainilla.

ALronsO CALZADA.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

€ e
Via gp
a
tis ) Catdlogo ilustrado

ANDRE, SUCCESSEUR

Cuchilleria.
76, Rue St. Sauveur, PARIS

Pueden también hacerse pedidos al representante de la casa en Madrid, sucesor de
PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.—MADRID.

€ocina Comoda “La GOCiﬂa pOl' GaS"

Compafia Madrilefia del GAS. Fibricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logroiio, Alicante, Jerez de la Frontera.

Biblioteca Nacional de Espafa




PASTELERIA

La Lira. nacion formando una pasta, se aromatiza
(PIEZA) con vainilla, afadiendo 4 continuaci6n 15
Este postre, que es una " i

fantasin | estd dedicado al  gramos de goma arabiga en polvo.
D, Baes Vi o et Trabéjese bien la pasta en el mortero
T s eseosldopor - pacta que quede ligada lo mas finamente

1. DOMENECH. posible.

La base de este pastel es la del verdade- Luego preparese un merengue con ocho
ro postre lla- claras de

mado «rusos, huevo y

y asi, pues, 100 gra-
creemos muy mos de
conveniente aziicar en
publicar su polvo;
verdadera formu- mézclese poco &

la, ya que existen
algunas otras re-
cetas del ruso,
comolas han titu-
lado algunos pro-
fesionales.

La receta en
cuestion la pu-
blicd D. Teodoro
Bardaji, con el
seudonimo de T.
0. Doret, en el
nim. 3 de La
Cocina Elegante
del dia 10 de
Mayo de 1904,

En un mortero
se machacan 100
gramos de almen-
dras mondadas y
100 gramos de
aziicar con una
pequeiiacantidad
de leche; al que-
dar esta combi-

poco la_pasta con el
merengue; una vez
mezclado se reparte
la pasta en placas,
con papeles, procu-
rando que una vez
extendida tenga
aquélla’centimetroy
medio de espesor.
~ Se pone 4 cocer
| al horno muy suave,
retirindolo luego
que esté cocido (se-
co); se deja enfriar,
despegandolo del
papel con mucho
cuidado. Entonces
prepdrase una cre-
ma de manteca de
avellana del modo
siguiente:

Pongase en el fue-
go un pequefio perol
y échese en élmedio
cuartillo de agua y

@ocina Econdémica “La QOCina pOl’ Gas"
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38 EL GORRO BLANCO

150 gramos de aziicar; al empezar a hervir
se espuma y se retira en seguida, dejandolo
enfriar completamente; luego agréguense
cuatro yemas de huevo y pongase al fue-
go; remuévase con un batidor hasta que
empiece & hervir; retirese y déjese enfriar,
mezcldndole entonces en pequeas cantida-
des 250 gramos de manteca de vaca, con
ayuda del batidor, hasta el final de la ope-
racion, y por (ltimo, afddanse 100 gramos
de avellanas tostadas y machacadas fina-
mente, aromatizando dicha mezcla con
vainilla.

Al llegar a este punto ya quedan prepa-
radas las dos partes fundamentales de este
dulce.

Se rellena por capas el pastel, colocando
primeramente el merengue, y encima de
éste una capa de manteca de avellana de
un centimetro de espesor, que se cubre con
una plancha de merengue, luego otra capa
de manteca qﬁe se alterna con el merengue
tres 6 cuatro veces.

Hasta aqui queda apuntado todo el asun-
to del pastel ruso, restando tinicamente na-
parlo con la misma manteca, almendras
tostadas y picadas & pedacitos, aziicar gla-
seada, chocolate raspado, y escribir enci-
ma su nombre. En este punto del pastel
sin estar glaceado exteriormente, se corta
en forma de una gran lira, tal y como ex-
presa el grabado adjunto.

La superficie de toda la lira se bafia con
glasa real blanca, poniendo por los bordes
de la liraun cordon de confites pequefios y
de color plateados; déjese secar un poco
sin calor de fuego; en todos los costados,
con ayuda de la hoja de un cuchillo sin
punta, se coloca con gran cuidado una
capa de crema, manteca color rosa, aroma-
tizada de esencia de fresa; se enclavard en
toda esta parte una buena cantidad de vio-
letas de Niza azucaradas secas, que estén
picadas a polvo, formando asi un bonito
efecto.

Con manteca de pistachos, color verde,

puesta en un diminuto cornet, se disefia el
ramo tal y como expresa el dibujo; las ra-
yas, de las notas musicales, y letras se di-
sefian con manteca de chocolate, y queda
terminado.

Antes de servirlo ponerlo en sitio muy
frio, & fin de que esté algo duro.

IGNACIO DOMENECH.

Jesuitas.

Llamase asi 4 unos pasteles hechos con
hojaldre y con crema dentro. Se extendera
el hojaldre, dejandolo del grueso de un
dedo, se le echa una copa de crema y se
tapa con el mismo hojaldre.

Encima se cubre con una capa de glasa
de aziicar (que es azicar de lustre trabaja-
da con una clara de huevo) y unas almen-
dras mondadas y cortadas en filetes.

Se cortan en triangulos, no muy gran-
des, se colocan encima de una placa de
hierro y se cuecen al horno.

Antes de cacarlos se espolvorean con
azicar y se glasean.

ADOLFO SOLICHON,

Charlota a4 la Rachel.

Cocer un bizcocho fino de tamafio mas
pequefio que el molde en que debe presen-
tarse la charlota hecha.

Al quedar fria se cortard en rodajas,
rociarlas con marrasquino, cubrir cada ro-
daja de bizcocho con un puré de fresas,
aromatizadas un poco con vainilla, estan-
do no muy azucarado; ya en este punto, se
retinen los pedazos de bizcocho, colocan-
dolos en forma, la misma de su molde pri-
mitivo.

De otra parte, camisar un molde charlo-
ta grande con bastante helado de fresas,
hecho con jarabe; con gran cuidado se des-
liza el bizcocho dentro, ctbrese todo con
helado de fresa, pongase encima una hoja
de papel; antes de colocar la tapa se en-
cierra bien con manteca y cubrirlo de nie-
ve picada y sal gorda.

eocina Racil .‘La (‘?«OCina por Gas!i

Compaftfa Madrilefia del GAS, Fdbricas en Madrid, Valladolid, Burgos, Logrofio, Alicante, Jerez de la Frontera

Biblioteca Nacional de Espafia



EL GORRO BLANCO 39

En el momento de servirlo se desmolda,
poniéndolo en una fuente con servilleta.
Aparte se sirve una salsera de nata monta-
da aromatizada de vainilla.

Louis BALLE.

Melocotones Alexandra.

Proporciones para diez personas.

Se escogen diez melocotones bien ma-
duros y cocerlos durante dos 0 tres segun-
dos en agua hirviendo.

Mondarlos y en seguida se ponen en
una terrina cubiertos de jarabe aromatizado
de vainilla; pongase entre nieve picada.

Al mismo tiempo preparar un excelente
helado de fresa a la crema; colocar después
este helado dentro de una copa 6 aparato
de cristal en vermeil que esté antes incrus-
tada dentro de un bloque de hielo traspa-
rente.

Encima de este delicado helado, color
rosa claro, se colocaran los melocotones,
que estén bien escurridos, y sobre éstos se
pondran con mucha delicadeza pétalos de
rosas rojas y rosas blancas conveniente-
mente cristalizadas.

Se le pondra por encima un hermoso
velo ligero, compuesto de azicar hilado.

El efecto es delicioso.

A. ESCOFFIER.

(Jefe en el Carlton-Hotel, en Londres.)
Manzanas a la Moda de Catena.

Se escogen hermosas manzanas de regu
lar tamafio, mondanse, y de cada una se le
extrae cl corazon con el molde grande de
columnas, resultando un agujero de cinco
centimetros de diametro, & fin de que pue-
dan rellenarse, como explicaremos luego.

Cocer estas manzanas con un almibar
algo fuerte, aromatizandolo con vainilla y
una corteza de limdn; después de la coccion
reglamentaria déjense enfriar con el al-
mibar.

De antemano se prepara una plancha
de genovesa cortada en forma grande y re-
donda; se rocia con el almibar de las man-

zanas y se glasea con albaricoque & punto.

Encima de este bizcocho coloquense
las manzanas que estén con anticipacion
bien escurridas y rellenas con crema de
manzana aromatizada de marrasquino; gla-
séanse con una ligera capa de albari-
coque,

Luigt MADDL.

(De La Cocina Moderna, de Génova.)

Fonche ruso.

Se baten en un perol seis huevos, 12 ye-
mas y 126 gramos de azicar; cuando esté
bien montado, se aromatizara con vainilla,
y afiadir 200 gramos de harina tamizada y
50 gramos de manteca de vaca derretida, un
poco fria.

Escoger un molde cuadrado un poco al-
to, que se forrard de papel, se vierte la
nata dentro, y se cocera a horno regular de
fuerte.

Cuando esté cocido y frio, se baiiara el
pastel con un jarabe de ron 6 cafia a 26
grados, después se napard toda la superfi-
cie del pastel con yema de huevo, luego con
glasa fuerte y, por tltimo, se pondrd una
capa de medio centimetro de espesor de
mazapan. Espolvoréase con azocar lustre y
queda terminado.

RAMON ESTEBAN MESTRE.
“-I'
(OTRA RECETA DEL PONCHE RUSO)

En un perol se montan 16 yemas y ocho
huevos enteros con 200 gramos de aziicar;
luego que esté bien montado se le afia-
den 150 gramos de almidon en polvo.

Se escoge un molde cuadrado y se unta
su interior con manteca de vaca, echar el
bizcocho en €l y cocerlo al bafio maria.

Cuando ya esté cocido y frio, se parte el
bizcocho en dos de plano y se rellena
con yema; colocar el otro pedazo de bizco-
cho encima y los cuatro lados del postre
se cubren también con yema.

coeima Racional L@ Cocina por GaS..F
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Por encima se rocia con un aziicar bien
clarificado que esté fuertemente aromatiza-
do de charfreuse; cubrir toda la superficie
del pastel con una plancha de mazapan de
un centimetro de espesor, espolvoréase con
azicar lustre, & los lados hasta la mitad y
se guarnece con almendras tostadas. Resul-
ta un postre exquisito.

Josk Dor.

MEC LS
(PASTA SECA CATALANA)

Hégase una pasta choux compuesta de
150 gramos de manteca de vaca, 50 gra-
mos de aziicar, 200 gramos de harina, me-
dio litro de leche y vainilla.

Preparada ya la base de la pasta, se le
incorporan seis huevos, uno 4 uno, traba-
jando la pasta con una espdtula de madera,

Esta pasta se pondra dentro de una man-
ga con boquilla rizada, se marcan las me-
cas en placas, de forma diminuta y redon-
da, se cubren luego de azicar granito y co-
cerlos & horno flojo & fin de que queden
secos.

Jost Dor.

”40 EL GORRO BLANCO

CRIOLLAS

(PASTAS SECAS)

En un mortero se machacaran 200 gra-
mos de almendras con 150 gramos de azii-
car glasa.

En una mesa de marmol se formard un
circulo con 250 gramos de harina, un poco
de vainilla, cuatro yemas de huevo, 100
gramos de manteca de vaca, unir las almen-
dras machacadas, amasar bien todo este
conjunto, y luego se le afiade cuatro claras
de huevo montadas 4 punto de merengue,
una & dos copas de cofiac y un poco de
coco rallado.

Se estira la pasta con el rollo y se corta-
ran en forma redonda. Se cubren por enci-
ma después de haberlos colocado en una
placa, con coco rallado, aziicar glaseado y
cocerla en el horno; servirlas luego con
azicar glaseado por encima.

FELIPE MARTI.
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ALMUERZO

MENU ~

1." Huevos Mercedes.
2.° Filetes de Lenguado d la Ernestina.
3.° Solomillo d la Historia.
4.° Ensalada. Capricornio.
Dulce de cocina.
5. Tarta Crisantema.

Postres.

Almuerzo y Comida explicado.
m@mmm@mﬁmm@@@@@@®ﬁmmmmmm@®

COMIDA

MENU
6.° (Sopa) Crema d la Casorla.
7.° Rodajas de Salmon d la Gastrénoma.
8. Lomo de vaca d la Roseliana.
9.° Ponche helado al Champagne.

10. Fondos de alcachofas Cu-Cut.
11. Capones de Bayona asados.
Ensalada.

Helado.

12. Bomba d la Corbeliana.
13. Tartaletas de Cerezas.
Postres.

JOsE DALMASES.
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La explicacién de las recetas
por nimeros.

1. Se escogen huevos bien frescos y
se cocerdn con agua durante cinco minutos
justos. Pasado este tiempo, se les quita la
cdscara con gran cuidado, y consérvense
calientes con un poco de caldo.

Se camisara el interior de una tartalette
por cada huevo, con una ligera capa de far-
sa de quenefa de ave, llenando luego éstas
con un arroz blanco que esté recién hecho
y sazonado con gran gusto. La superficie
del arroz se napara con otra ligera capa de
farsa de quenefa de ave.

Estas tartaletas se coceran al bafio de ma-
ria en el horno; luego se tienen convenien-
temente preparadas dos salsas, que son:
velouté y anchoas.

En el momento de servirlos se colocan
las tartaletas en una fuente, poniendo en-
cima de cada una un huevo (mollet) tal
como los hemos preparado; salsear cada
huevo con una salsa distinta.

Adornese el borde de la fuente con di-
minutas duquesas hechas con patatas Dau-
phine.

*
* %

2" Toémanse hermosos lenguados, se
limpian cuidadosamente, y luego se cor-
taran los filetes; después se aplastaran esti-
randolos bien; sazonarlos con sal, zumo de
limon y rellenarlos con puré de cebolla
blanca, bien trabado, sazonado con gran
gusto. Luego se pintan con yema de huevo
y se colocan en una placa untada de man-
teca de vaca, rociandolos por encima con
manteca liquida, y se cuecen en el horno.

Entonces se prepara una guarnicion de
ostras 4 la Villeroy, langostinos 4 la Roma-
na, y un costron de hojaldre por cada filete
de lenguado.

Momentos antes de servirlos se coloca
cada filete en la fuente encima de un cos-
tron de hojaldre. En el centro, y 4 su alre-
dedor se colocard la guarnicién que hemos

A}
descrito antes, ostras, langostinos, y ade-
més algunas rodajas de limoén.

Aparte se sirve una salsera de salsa a la
genovesa con guarnicion de filetes de an -
choas y colas de cangrejos.

*‘F*

3. Se toma un centro de solomillo de
cebdn, que se mechard con tocino; breséa-
se en un plato de saltear con cortezas de
tocino, legumbres, hierbas aromaticas, y ro-
ciase luego con vino Marsala, que se deja-
ra reducir hasta que esté a punto de glasa;
mojese luego con salsa espaiiola.

Reducir esta salsa, desengrasarla bien,
pasarla por una estamefia y ponerla d con-
tinuacion al bafio de maria.

Preparar una guarnicion de patatas Tou-
rinel, rellenas de un salpicon de jamon,
trabado con un poco de bechamela, ade-
mas alcachofitas asadas en el horno sazona-
das con un poco de jugo, manteca, etc., etc,

En el momento de servirlo, se cortara el
solomillo; coloquese en el centro de una
fuente, poniendo de guarnicion unos dimi-
nutos emparedados de jamon que, mojados
de huevo batido, se freiran de momento a
bonito color.

En fuente aparte se pondra la guarni-
cion de patatas y alcachofas; el solomillo
se rociard un poco con la salsa, y la res-
tante sirvase al mismo tiempo en una sal-

sera.

#*
* %

4° Esta ensalada se compone de ju-
dias verdes, trufas, lechugas, esparragos
en conserva, remolacha, tomate y pimien-
tos verdes frescos.

Coértense estas legumbres a cuadros pe-
queiios y enfriense bien con nieve; su sa-
zonamiento consiste en una salsa compues-
ta de mostaza de estragon, aceite y vina-
gre, sal y pimienta.

Al servirla se colocard en una ensalade-
ra, sirviendo aparte salsa a la vinagreta.

&
* ¥k
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5.° Preparar un fondo de hojaldre de
diez centimetros de circunferencia. Corten-
se pedacitos de bizcocho, imitando la for-
ma de los ladrillos puestos de plano, se
unen con glasa real por los bordes de la
circunferencia del fondo de hojaldre, colo-
cando pedazos de bizcocho hasta una altu-
ra de ocho centimetros por igual.

Glasear después todo el conjunto con
melocotén & punto.

Momentos antes de servirse se coloca
esta composicion en una fuente redonda
con servilleta, llenando todo su interior
con quesitos helados de crema vainilla,
grosella y chocolate.

*
& %

COMIDA

6.° Se prepara un caldo fuerte de galli-
na, transformese luego en un buen velouté
trabado con manteca de vaca, harina de
arroz; muévase con una espatula de made-
ra y déjese cocer suavemente durante uno
hora 6 poco mas.

En un mortero se machacardn avellanas
tostadas, y una vez machacadas se disuel-
ven con caldo y se unen d la sopa, que
estard cociendo.

Pasar la sopa por una estamefa, poner-
la en una cacerola y colocarla después al
bafo de maria; momentos antes de servir-
la, con ayuda de un batidor, se le hard una
liason de yemas de huevo y manteca de
vaca, nata montada, etc. etc.

Sirve de guarnicién pechuga de gallina
cortada a cuadros, trufas en forma de ave-
llanas y perifollo fresco picado.

*
* %

7. Se cortan unas rodajas del centro
de un salmon bien fresco, se limpian bien
del modo acostumbrado y luego se secan
con un pafo limpio; sazonarlas con sal
y zumo de limon.

Después se cubre el fondo de una placa
ancha y honda con manteca de vaca, se co-
locan encima hierbas aromaticas, un grano

42 EL GORRO BLANCO

0 dos de pimienta, un poco de zanahoria y
apio picado, y sobre todo esto se colocan
las rodajas de salmon, rociando el conjun-
to con una buena cantidad de Jerez.

Pongase entonces d cocer en el horno.

Cuando se halle cocido, se trasladarin
las rodajas de salmon & otra placa, 4 fin
de que se enfrien por completo.

Con el jugo de 1a coccion se formard un
buen velouté, anadiendo alguna hoja de
cola de pescado (gelatina) y alguna gota
de carmin vegetal, 4 fin de que obtenga un
bonito color de coral; con esta salsa se na-
paran las rodajas de salmon, decordandolas
a gusto del ejecutante, y abrillantandolas
con excelente gelatina,

En el centro de una fuente grande se co-
locara un costron, cortado en forma de pi-
ramide; colocar las rodajas de salmon en
el costron.

Se guarnecerd el salmon con ramilletes
de quisquillas, tomates frescos al aspik, y,
por altimo, unos boquerones fritos y frios
glaseados con gelatina y perejil en rama.

Servir al mismo tiempo una salsera de
mayonesa 4 la Cardinal.

***

8." Escojase un buen trozo de lomo de
vaca, tierno, limpiese cuidadosamente y
pongase en marinada, compuesta de sal,
pimienta, zumo de limén y nuez mosca-
da, algo de vino blanco, etc., etc.

Pasada una hora, se pondra a asar 4 la
inglesa a fuego fuerte.

Preparar la salsa del modo siguiente: En
una cacerola pequefia puesta al fuego se
hara una reduccion de vino de Madera, un
poco de esencia de hierbabuena; mojese
con media glasa, manteca de vaca y un
punto de Cayena.

La guarnicion se prepara de este modo:
Tomense crestas grandes de ave, y des-
pués de cocidas se rellenardn con un fino
salpicon de carne; empanarlas & continua-
cion 4 la milanesa, friéndolos a bonito co-
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lor momentos antes de colocarlas en el
plato; y preparese también otra guarnicion
de canelonis rellenos y fritos 4 la Romana.

Al empezar a montar el plato, se cortard
mis de la mitad del lomo en lonjas, volver
a colocar la pieza de lomo en su forma na-
tural y ponerlo en el centro de una fuente
grande, colocando las dos guarniciones
una en cada lado de la fuente. Salséese un
poco, ylasalsarestante se servird ensalsera.

.

* ¥

9° Hacer un litro de jarabe a 20 gra-
dos y pongase & helar en una sorbetera.
Cuando empiece & congelarse, se le incor-
porarin claras montados a punto de me-
rengue, 6 nata.

Un cuarto de hora antes de servirse se
le afiadird media botella de Champagne.
Sirvase en copitas de Jerez.

* ®

10. Tomense fondos de alcachofas
grandes, y una vez que se hayan blan-
queado, se fondeardn en un plato de sal-
tear con manteca de vaca y un poco de
jugo; rellénense de una italiana de cham-
pignons.

Preparar igual cantidad de pimientos
encarnados rellenos de un arroz 4 la Mila-
nesa que esté recién hecho. Estos pimien-
tos se escogerdn de los mas pequefios y
con anticipacion se mondaran y bresearédn
antes de que se rellenen.

En el momento de servirlos se colocan
los fondos de alcachofas y pimientos en
una legumbrera O fuente, alternando su co-
locacion, rociandolos con su propio jugo,
que debe de estar muy caliente.

*‘t

11. Para este plato de asado se esco-
gerd un hermoso capon de Bayona, lim-
piese y soflimese segin costumbre; & con-
tinuacion lo bridaremos y se envolverd con
una gran lonja de tocino, espolvoréese de
sal, envolverlo con una hoja de papel de
barba, bien untado con manteca de cerdo.

Pongase a asar dentro de una bresera a
horno muy fuerte; cuando falte poco para

estar asada, se le aumenta una cucharada
de caldo.

En el momento de servirlo, cOrtese bien,
y en forma entera se colocara en una fuen-
te. Puede guarnecerse de berros, patatas
paja 0 soufleés; rociese con jugo y al mismo
tiempo, servir la ensalada.

* %

12. Para servir este helado debe ha-
cerse en primer lugar una cesta de crocan-
te de fantasia.

Confeccionar después tres helados: uno
de crema Moka con praline, otro de fresa,
y, por iltimo, igual cantidad de helado de
melon.

Escoger un molde de estafio en forma
de melon; pongase primero entre nieve pi-
cada, a fin de que se enfrien bien sus pa-
redes, y se montard del modo siguiente:
En el fondo se pondra el helado de fresa,
encima el helado de café, praline, y, por
altimo, el helado de meldn; se cierra her-
méticamente, tapando las junturas con
manteca, entiérrese entre nieve y sal grue-
sa durante una hora proOximamente.

En el helado de frutas se le mezclard
cuando se esté helando, una regular canti-
dad de nata montada.

Al servir el helado se pondra la cesta de
crocante en el centro de una fuente, enci-
ma de ésta se colocard el helado, forma de
mel6n; por el alrededor de la fuente se
guarnecerd con unos diminutos bizcochos
borrachos de Guadalajara.

. &

13. Para estos pasteles de cerezas sa
camisardn éstas con una pasta fonsé con
almendra machacada; luego se llenardn con
cerezas en compota bien escurridas y por
encima se adornaran con tiras de la misma
pasta, cociéndolas en el horno.

Al quedar cocidas, se glasearin con
azicar lustre, y, por ualtimo, las tiras de
pasta colocadas encima de cada tartaleta
se glasearan con glasa real.

Estos pasteles son de postre, después de
haber servido el helado. —Jost DALMASES.
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Servido el 1.” de Febrero de 1906, en la Embajada en
Madrid de los Estados Unidos del Brasil.

DINER |

Consommé Cardinal.
Petites bouchées a la Reine.
Darnes de Saumon sauce riche.
Jambon d’ York aux épinards.

77 Chaufroid de mauviettes a la Bohéme.
<]

Salade Rachel.
Asperges en branches sauce hollandaise.

. «"
a0 TA S S T :
;‘.‘i‘%‘, ﬁ/ o Roastbeef a I'anglaise.
A\
n
%

Bombe glacée a la Royale.
Babas au fondant decoré.
Lyonna‘s au Gruyére. .
Fruits. Fromages.
Friandises.

) ‘g q
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Aprovechando sobrantes de platos.

Este trabajo lo basaremos hoy de la si-
guiente manera: Supondremos, que con lo
que sobrd de la comida de la noche de
ayer casi habrda para confeccionar un al-
muerzo para hoy; lo demostraremos con el
menu de la comida, que fué el que 4 con-
tinuacion se expresa:

COMIDA
Encurtidos variados.
Sopa Juliana.—Darblay.

Lubina cocida, salsa de langosiinos.

(Patatas d la Inglesa.)

Pavo breseado d la Italiana.
Berenjenas rellenas al jugo.
Roast-beef asado d la Inglesa.
Ensalada.

Dulce.

Rouled d la Ruca.

Postres.

Lo mds general en las familias es no es-
catimar la cantidad en la compra diaria de
la comida, contando siempre en que ésta
se presente con una bien entendida abun
dancia.

Pues bien, segin el presente menu de
comida, sobro {ubina, pavo, rosbif y dulce;
ademas, aqui tenemos que apuntar, para no
olvidar a la servidumbre, que estd su ali-
mentacion presupuestada en otra forma
mds econdmica € independiente por com-
pleto de la de sus amos.

Ahora combinemos nuestro menu de al-
muerzo de forma que resulte 4 todos eco-
ndmico y bien presentado.

e R I T oy S

Platos 0e¢ cocina econdmica.
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ALMUERZO

Huevos escalfados d la Colbert.
Chuletas ae lubina con salsa de tomate.

Pavo con arroz d la Valenciana.
Roast-beef frio, con salsa Mayonesa.

Ensalada de patatas.
Dulce,
Postres.

Con el menu que hemos compuesto, re-
sulta que solo tenemos que comprar el
plato de huevos, siendo el almuerzo de
cuatro platos, y si resulta que la casa pone
solamente tres platos en el almuerzo, sélo
habrd que comprar algunos articulos de
muy poco coste para completar su sazona-
miento.

La compdsicion de dichos platos es
como sigue:

«Huevos escalfados d la Colbert». Se es-
cogen huevos bien frescos y se escalfan
con abundante agua hirviendo, sal y un
poco de vinagre; al quedar la clara cuajada
y la yema en liquido, se retiran poniéndo-
los en agua fresca.

Preparar una salsa compuesta con grasa
de carne, montada con manteca de vaca,
etcétera,

Cinco minutos antes de servirse se es-
curren los huevos, recortarles un poco la
clara, calentarlos rdpidamente con con-
sommé hirviendo, volverlos 4 escurrir y
colocar cada huevo encima de un costron
de pan de forma ovalada y que esté recién
frito, & bonito color dorado.

Se salsean con la salsa que antes hemos
preparado y quedan terminados.

H ! fa Eslacasaque tiene | ejores géneros y mis bien surtida de Madrid
Gl'aﬂ Malltﬂll“ﬂ"a dﬂ Agustll'l [lﬂ Gimiﬂ- se:l “nmr‘l]l‘:z::nsmllllmz,‘:I‘“rl.jl?afsde ‘i:zrfzaw.l “r Jt;:s“mnrmls. 'I"nte- ras
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Para las «Chuletas de lubina» se hari
una magnifica salsa 4 la bechamela, que
esté bien trabada, adicionarle la salsa de
langostinos que haya sobrado, yema de
huevo, zumo de limon, nuez moscada y la
carne de la lubina con todas las espinas
separadas y la carne d pedacitos.

Retirar este conjunto del fuego y llenar
unos moldes en forma de chuletas que pre-
viamente se habran untado con un poco de
aceite fino 6 manteca de vaca, y déjense
enfriar por completo.

Estas chuletas se desprenden de su mol-
de y se empanan, segiin todas las reglas de
costumbre. Diez minutos antes se freiran
con abundante manteca de cerdo 0 aceite
muy caliente, retirindolas a bonito color
dorado.

En cada chuleta se enclavara un tronco
gordo de perejil fresco, de tres centimetros
de largo, y de este modo se podrd poner
en cada una su correspondiente papillot de
papel, si asi se desea.

Colocarlas en una fuente, encima de una
servilleta doblada, adornarlas con perejil
fresco frito y rodajas de limon; servir al
mismo tiempo la salsa de tomate puesta en
salsera.

Para el arroz, se pondrd al fuego una
cacerola con manteca de cerdo, algin pe-
dacito de jamon (si lo hay), una cebolla
picada menudisimamente, el pavo sobrante
cortado en trozos mas pequefios, algin pi-
miento fresco picado, y en caso contrario,
de conserva, puesto 4 mitad de coccion, al-
guna alcachofa, judias verdes y guisantes,
un poco de ajo, bastante perejil bien pica-
do, un ramillete de hierbas secas aromati-
cas bien atado con tramilla; rehogar bien
toda esta combinacion y afadir tomate pi-
cado, luego pimienta y nuez moscada.

Cuando todo esté bien rehogado, se le
echa el arroz, que también se rehogard un
poco, mojandose 4 continuacion con buen
caldo, 6 fondo bueno de cocina que esté

cociendo; echarle un poco de azafrin ma-
chacado y mirar que esté bien de sal, ta
pese y déjese cocer durante unos veinte
minutos; después de la coccion se dejarad
reposar durante unos cinco 6 seis minutos
y queda en disposicion de servirse.

Para el roast-beef se cortard en lonjas
finas, ¢ irdn colocandose en fuente con una
servilleta, y si resultase que hubiera poco
de este plato, se le puede unir algunas lon-
jas de otra carne asada O lengua 4 la es-
carlata, ternera, carnero, etc., etc,

Se guarnece con pepinillos en vinagre,
cortados en forma de abanico, y servir por
separado la salsa 4 la Mayonesa; la ensa-
lada de patatas se servira al mismo tiempo
que el roast-beef.

Las patatas cocidas se cortan en rodajas
lo més finas que sea posible, ponerlas en
una vasija, en donde se cubririn con una
salsa compuesta de iguales cantidades de
aceite y vinagre, un poco de mostaza fran-
cesa, sal y pimienta, se monta con un ba-
tidor y afadir perejil picado.

Colocar la ensalada, en una ensaladera
de cristal, espolvorearla por encima con
perejil picado y téngase preparada con
una hora de anticipacion.

IgnACcioO DOMENECH.

AT N RS0

SERVIDO EN LA FONDA DE SAN ANTONIO, EN RIBAS,

A D. JUAN BURGUERAS, EL DiA 10 DE SEPTIEM-
BRE DE 1906.

MENU

HNors d'oeuvres ¢ la €spagnole.
Canelonis & la Rossini.

Filets Merlans au chablis.
Ghartreuse de Perdreaux d la Bohemienne.
Roast-beef roti @ I’ _Anglaise.
Fommes _Anna.

Fetils fours Saint _Anioine.

Vins et Liqueurs.

Juan MARQUES,
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Quisicosas culinarias.

En la Granja.

En el Real sitio de San lldefonso, en ho-
nor de la marquesa de Esquilache y servi-
do por el Gran Hotel Europeo, tuvo lugar
el 8 de Julio un almuerzo regio, sirviéndose

el siguiente
MENU.

Dejeuner.
Hors d'oeuvres.
Oeufs d la Sylvain.
Saumon Victoria Sauce-Riche.
Poulets sautées Marengo.

Plat froid variée d la gelée.
Cotelettes de veau sautés.
Pommes souflées.

Glace Panachée.
Patisserie.

Desserts .

Del servicio de comedor estuvo encar-
gado el camarino D. Juan Manuel, distin-
guido empleado de Palacio.

Los directores de la cocina lo fueron el
reputado jefe del Hotel, D. Sylvain Cam-
bon, y el socio de la Artistica Culinaria
de Barcelona D. Juan Viader, & cuyo car-
go corri6 la confeccién del suculento menu.

Los comensales rindieron merecido ho-
menaje de satisfaccion al duefio del Gran
Hotel Europeo, que sabe poner a contribu-
cion su inteligencia para agradar a los
grandes de Espafa que con frecuencia ha-
cen uso de su acreditado establecimiento.
[# Tampoco economizaron sus parabienes
al encargado del comedor D. Juan Manuel,
ni los elogios al jefe de cocina Sr. Cam-
boén y al confeccionador de los manjares
Sr. Viader.

Fabricacion de quesos de patata.

En la Turingia y parte de la Sajonia se
fabrican quesos de patata, muy exquisitos,
cuyo contenido es como sigue:

¢ o e
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Se escogen patatas de bueha calidad
(las gruesas y blancas son preferibles) y
después de haberlas hervido y machacado,
Se reducen & pasta en un mortero 6 de
cualquier otra manera. A cinco libras de
esta pulpa, que debe ser igual 6 homogé-
nea, se afiade una libra de leche agria con
la cantidad de sal necesaria; se amasa esta
mezcla, se deja cubierta tres 6 cuatro dias,
segin sea la estacion, y vuelve 4 amasarse;
después se colocan los quesos en cestos
pequeiios donde sueltan toda la humedad
superflua.

Cuando se les juzga suficientemente es
curridos, se ponen & secar a la sombra,
después de haberlos dispuesto por capas
en botes grandes O toneles, dejandolos asi
por espacio de quince dias.

Todavia se hacen otras dos especies de
este queso: en la primera se mezclan cua-
tro partes de patatas con dos de leche cua-
jada; y en la segunda, se ponen dos libras
de patata para cuatro de leche de vaca 6
de oveja.

Cuanto més envejecen estos quesos, me-
jores se ponen; y tienen la ventaja de no
criar gusanos y de mantenerse frescos.

Correspondencia.

Rogamos a nuestros suscriptores de provin-
cias, que en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos envien libranzas de la prensa o
sobres monederos, que se expenden en todos
los estancos.

--‘

En el préximo nimero de EL GORRO BLANCO
se publicara, ademas de otros trabajos muy inte-
resantes, el pastel Veldzquez, plato original de
pasteleria con grabado de Teodoro Bardaji; Hue-
vos d la Condal, dedicados a D. Juan Alix, nota-
ble cocinero barcelonés, por Teodoro Bardaji;
Bomba-Domenech (helado), por D. Juan Pallerola;
Tournedos-Tournié, por 1. D.; Pollo d la Alfon-
so X1, por D. José Lopez Diaz (Algeciras); File-
tes de lenguado 4 la Bakunine, y ( onsommé An-
glo-Hispano, por D. Manuel Salazar (Algeci-
ras), etc., etc,

LA DIRECCION.
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4§_ EL GORRO BLANCO

LA MESA MODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem
y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACION)

lacio de Madrid, en"20 de Mayo y 29 de Di-
ciembre de 1871, (Los menus de estas dos co-
midas son notables por su belleza y mérito
artistico. Llevan la suscripcion de Lit. Gosset-
Lit. Foruny. Madrid).

Convite verificado en uno de los salones
del Ayuntamiento de Madrid d los caballeros
portugueses que en 16 de Mayo del afio 1871
vinieron 4 las fiestas de San Isidro.

Banquete ofrecido & D. Amadeo | por la
Diputacion foral de Guipizcoa, en el salon
de la Casa Consistorial de San Sebastidn, el
4 de Agosto de 1872,

Comida que dio el opulento capitalista
Sr. Bauer, de Madrid, en 15 de Febrero de
1876.

Mencionaré, por iltimo, las listas de fres
convites oficiales dados por Don Alfonso Xl
(g. D. g.). El primero, en 7 de Abril de 1875,
en obsequio del sefior conde de Casal-Ribei-
ro, enviado extraordinario de Portugal; el se-
gundo en 28 de Noviembre de dicho aiio, con
motivo del cumpleados de S. M., v el tercero
en 23 de Enero de 1876, para celebrar los dias
de su santo.

Con pena, pero con lealtad, diré a usted,
respetable maestro, las faltas y las sobras que
segiin mi entender tienen las listas de los ban-
quetes dados por el excelso Rey Don Alfon-
so Xll, Pacificador de Espaiia. Me duele, en
primer lugar, verlas escritas en lengua france-
sa, cuando se trata de un Monarca castellano,
admirador del Quijote v entusiasta del manco
de Lepanto. Me sorprende ver faltas ortogrd-
ficas en la redaccion de estos laconicos do-
cumentos. Me extraiia que lleven el monogra-
ma AB, cuando la costumbre es designar d los
Monarcas por su nombre y el nimero ordinal.
Nadie dice, por ejemplo, Felipe de Austria, ni
Carlos de Borbon, para nombrar 4 Felipe Il 6
4 Carlos IIl. He prescindido de la parte tipo-
grifica y artistica de los papeles que cito en
esta carta, pues no se trataba de corsiderarlos

bajo tal aspecto; pero no puedo menos de de
cir 4 usted que, en especial los dos qltimos
Menus pE Sa MajesTE LE Roy (28 de Noviem-
bre de 1875 y 23 de Enero de 1876), por su
pobre impresion en letras doradas, sus plie-
gues y dobleces como carta de soldado, su
extravagante corte y sus cintillas de colorines,
mas bien parecen papeles destinados 4 en-
volver mercaderias de baja estofa, que inven-
tario de los platos presentados en banquetes
oficiales del Rey de Castilla.

No llevo las cosas tan por los cabos que
vaya a sostener la necesidad de que la Aca-
demia Espaiiola redacte un menu, ni menos
que la de San Fernando apruebe los emble-
mas 6 dibujos que lo adornen. El ejercicio de
la cocina no esta reiiido con las bellas artes,
y de ello nos dan prueba evidente los escritos
y las liminas de Caréme, de Goufi¢ y de otros
maestros. En cuanto 4 cocineros hablistas, la
Academia de 1a Lengua apunta en su Catdlo-
go de Autoridades, y al lado de Solis, de Ma-
riana y de Cervantes, los nombres de Diego
Granado, por su Arte de Cocina d la usanza
espaiiola, italiana y tudesca; de Martinez
Montifio, por su escrito sobre Pasteleria, biz-
cocheria y conserveria, y del célebre Roberto
de Nola, cocinero del Serenisimo Rey Don
Hernando de Napoles, por su curioso Libro
de... potajes, salsas, guisados... y frutas de
sartén. Al cocinero de Reyes en nuestros dias
puede exigirsele, ademds de que sea persona
de gran confianza y excelente en su arte, como
solicitaba Gonzalo Fernandez de Oviedo, que
tenga las letras y el gusto bastante para pre-
sentar un menu digno de la mesa y de la per-
sona 4 quien sirve. Las listas de los banquetes
de principes y magnates pueden llegar & ser,
andando los tiempos, un contingente histori-
co, y en lo futuro se buscardn y apreciardn las
del siglo xix, como hoy se buscan y aprecian
las de las edades pasadas. Si estos papeles se

(Continuard.)
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PESCADERIA

DE LA

Viuda de Martin Gilgado.

PLAZA DEL CARMEN
(Cajon nim. 44 )

TELEFroXO 383.—MADRID

RAN VARIEDA
PESCADOS FINUS DEL Pa[S ¥ DEL EXTRANJERO

SE SIRVE A DOMICILIO
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. Sucesor de PEREIR/ 4

¥ FABRICA DE CALDERERIA 4

P (Casa fundada en 15840.)
>  San Vicente Alta,10.- MADRID 4

.

Primera easa en objelos de cobre, baterias de co- 4
P‘ cina estanadas, moldes de tdas 15e5, tanto en co-
hre como er hierro vy hoja de 1a elc., ¥y cuantos *
articulos hay concernientes i cocina, 4
4

XXIIIXIXIXIXIIIXIXIIIIIIIITIITIIIIIITIICIN
L]
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Kampagne ratien & JNMeyer 3
EPERINAY (FRAINCILA) ::

Marca VIOLETTE,
yuet, es la |\rtlmd a por las damas y todos los inteligentes e

Grand Cordon d'Espagne, de gusto muy seco, marca dedicada a
espaiiol. Las clegantes borellas lucen en sus etiquetas los hermosos colores P4
rojoy

De venta en Hoteles, Restauranis. Colmados, Vinicolas y establecimientos 4

SEEPPP0 0000000000000 000000090
M. PUIGBO
Unica casa en chaquetas y gorras para
cocineros. @ Camiseria. & Fabrica de
B2 £ % cuellos y puiios. B 8B 2 3
ALMACEN DE LOS CATALANES
Calle de la Montera, 31.— MADRID
SP0009000000000 0000000000000 00

P00 000000000009
9000940009000 000¢

POLLERIA Y TERNERA FINA
MARTIN UROSA

Gran surtido en ternera fina de Castilla-
Gran especialidad en pollos de Bayona,

vy toda clase de aves del pais y del ex-
tranjero.

Plaza del Carmen, Cajones 11 y 12,

(Frente 4 la Mantequeria.)

de gusto muy delicado, fina fragancia, y aromitico bou- 14
l-jercllo &)

gualda de nuestra bandera nacional. L&)

9 de Ultramarinos. ::
p4 Concesionario general: D, Juan Roncero, calle de Valverde, nim, 12.—-MADRID 4
'::z:x:....zx‘:zx:xx:x:x::t:;:::x:::x:::::xxx::x:::::::::::"
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MOISES SANCHA
GRAN SASTRERIA
CALLE DE LA CRUZ
GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA

No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el
corte, como por la economia y buen gusto en los

géneros.

0 oy 'O
:......l.....................: ® - @ +B
e i . Liana ® GRAN CU i
: Unieo fabricante en Espaia 8 BHIELERIA FINA
® o
[ ] nK ® -
3 Cajas de suflés, 3 JUAN CASTAGNON
e s Sa 3
: Papillotas y Cajitas e

) . L Casa especial para cuchillos de Cocina y
: Ix-u‘-;-l_u\l..r rizadas para dulces. : de Mesa, navajas de afeitar, todo garanti- !
$ laReal Casa I):jjcuié (:ilr(iir' H zado. Unica en Madrid.
L d ) NO EQUIVOEARSE
: Calle de las Fuentes, |, 3," MADRID : 8, CALLE DE ESPARTFROS, 8
L3 ®
L

escoeee ....'........' (11111 ] T @ omm et - o

| g®e LEGUMBRES FRESEAS Y FRUTAS

VALENTIN FERNHNDEZ Y L@MPHNIH
| et g 15 B SE SIRVE A DOMICILIO

A Es la tinica casa en Madrid que ¢std mejor surtida en toda clase de legumbres finas 2
del Pais y extranjero, siendo también la primera gque pone i la venta los primores en legumbres nuevas de cada
epoca del afio.—Envios a provincias.—Gran Fruteriadel mismo dueno: calle de San Alberto, 3.

Plaza del Carmen, num1 Cajones en [a misma Plaza, nims. 9, 11, 34 y 35.
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62 sucursales en Espafia. |
En Madrid: Montera, 21 dupl. Espoz y Mina, IL
Serrano, 21. Plaza del @armen, Bazar. Toledo, 72, y Carretas, 14, |

Est. tip. de A, Marzo, San Hermenegildo, 32 d.”, Madrid. — Teléf. 14977,

Biblioteca Nacional de Espafa




