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LUKCH

Valencia Madrid.

Las reiteradas protestas de fraternidad y de perfecta inteligencia entre

los dos pueblos, hechas por la autorizada palabra del Sr. Sanchís, con oca-

sión 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 preocupación 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 celebración fué en el Parque del Oeste

(Moncloa) y en la parte más pintoresca, donde poco ha se vió congregada
con el mismo objeto esa pléyade de sabios astrónomos de todos los paises

que vinieron á estudiar el ultimo eclipse de sol, y con la hidalguia que el

Municipio de Madrid sabe hacerlo, y que el encargado de fortalecer los

e i Higiénica "La BOC>na POr GaS,.
companfa Madrgeáa del BAs. pdbricas en Madrid, vagatlolid, Burgos, Logrado, Alicacte, )eres de la Frontera.
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BL GORRO BLANCO

estómagos con suculentos platos y animar los espiritus con ricos vinos fué

Fornos, cuya casa no tiene más preocupación que la de quedar en el servi-

cio á la altura de su reputación.
El menu, que á continuación detallo, fué condimentado y montado bajo

la dirección del inteligente y experto jefe de cocina.

Huelgan los comentarios que yo pueda hacer por su buen nombre, pues

su gran reputación adquinda en sus muchos años de profesión y su mucha

mayor modestia me priva hasta de dar su nombre.

El tunch fué servido con arreglo al siguiente

Huitres il la Norvegienne.

Longes de veau a la gelée.

Filets de volaille a l'ecarlate.

Roast-beef au jus congele.

Galantine de Perdreaux Lucullus.

Jambón drAviles a l'espagnole.

Paté de gibier St. Humbert.

Sand-rvi ches.

Foies-gras, filet, sanglier et jambon.

Savarin ii l'ananas.

Petits-fours assortis.

Fruits glacées.

Friandi ses.

Petits fromages glacées.

Boissons. Orgeat- Citron.

Cafe et thé.

VtNS

Riscal, Xerez, Champagne.

Liqueurs.—Cigares.

a-t Rápida "LB COCl llA P01 GAS.,
compaaia M d riel!l del GAg Faooeae o M d id, valladolid, Bergoe, Log oao, Alioaote Je ee de la pro riera.
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La mesa, perfectamente puesta, y la cocina, excelente.

En casos como éste, en que el Sr. Pomos 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, coróeiíles y rica cristalería; estos enseres,

manejados por una legión de camareros expertos, bajo la dirección del

hfaítre d'hotel Sr. Suárez, resulta siempre lo que la lógica indica: la más

exacta perfección en la presentación y servicio, digno siempre de tan gran
establecimiento.

PEDRO MARTINEZ.

L I () U E IJ R Exquise Digcstive

PúItItO A ItH ORE7FUS

ao t Limpia "La Cocina por Gas„
comnaiua Madrilela del oAs. Fabrica en Madrid, vagadolid„unrgoe, Logroso, Alrcanie, Jere* de la F ontera.

(INEDITO)

Deshuesar completamente un buen pollo
de Bayona, teniendo gran cuidado en no

romper la piel.

Prepárese el relleno que sigue: En igua
les cantidades se cortan mollejas y lengua
de ternera en dados de á 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 rehogará una ce-

bolla picada menudisimamente, y al empe-

zar á tomar calor, móiese con una copa de

vino de Oporto y otra de conac, redúzcase,

y aumentar esta composición con una bue-

na parte de salsa de ternera, más todo lo

que hemos dispuesto anteriormente para el

relleno, sal, pimienta, nuez moscada; pasa-

dos dos ó tres minutos, aumentar un pu-

ñado 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 á fin de que obtenga su for-

ma natural.

Póngase una bresera sobre fuego con

manteca de vaca y colóquese 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]erez, hacer la

reducción y aumentar salsa española y cal-

do en iguales proporciones. Póngase en-

tonces el pollo á cocer con la salsa, tapar
herméticamente la bresera y cocerlo hasta

que quede bien tierno.

Entonces se retirará 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 enfríe.

La salsa se pasará por un colador chino,

y luego se le dará un poco más de cuerpo

con fécula de patata en muy poquisima

cantidad, pruébese de cómo está de sal y

en seguida se pasará por una estameña.

En el momento de servir se colocará el

pollo, parte de él cortado (y desde luego
conservando su forma natural), encima de

un pequeño zócalo de pan de molde frito;

por los bordes de la fuente y en el fondo,

se pondrán fondos de alcachofas rellenas

de un excelente puré de espárragos trigue-
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EL GORRO BLANCO

ALFONso CALzADA.

Corinto y Smirna convenientemente limpia-

das de antemano, un poco de azúcar more-

na, se arrolla con gran cuidado en foona ci-

llndrica, hasta lograr formar un rollo y se

juntan las dos puntas formando un nudo.

Luego se pone cuidadosamente en un

plato de saltear, rociándola por encima con

manteca de vaca clarificada, se mete á hor.

no fuerte glaseándolo con azúcar glasa has-

ta que quede brillante.

Es un postre exquisito que debe servirsa

caliente.

ros. En el centro del pollo se colocará un

ataícfte guarnecido con un bonito pájaro

modelado con una patata, y frito á bonito

color.

Rociar el pollo con un poco de su salsa

y la restante se sirve al mismo tiempo en

salsera.

MANUEL SALAZAR,
Coeineco en ei Hotel Anglo-Hispano de Algecicas

5fj)ptidgj dp tjylanZanaS.

NOúlLI.G R I.R BLENQR

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

oso Mostrado
76, Ruc Sl. Sau c, PARIS

Pueden también hacerse pedidos sl representante de Is casa ec Madrid sucesor de

PEREIRA, Seu Vicente Alta, 10, Calderer Is.—MADRID.

eo I CómOda "La COCina pOr GaS„
compaafa Madrileña del OAs. Fán ices en Madrid, vasadolid, Burgos, l.ogtofito, Alicante, Jerez dala pconteta.

(POSTRE ALEMAN)

Después de mondadas las manzanas se

cortan en cuatro pedazos, luego se cortan

escalonándolas lo más delgadisimamente

que sea posible.
Hecho esto, se marca igual peso de azíi-

car que de manzanas, póngase todo en un

plato de saltear, sobre fuego con un poco

de agua, déjese cocer hasta formar una es-

pecie de mermelada y póngase á enfriar

después,

La pasta SthrudeL

Dentro de una vasija ó fuente honda, se

forma en circulo con 500 gramos de hari-

na, 250 de azúcar, 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 unido y

luego se dejará reposar.

Luego se extiende en forma redonda,

hasta dejarlo del grueso de una hoja de pa-

pel; en el centro se pondrá la mermelada

de manzanas que hemos preparado, cu-

briendo toda en pasta, más unas pasas de

(PLATO ALEMAN)

Se marca la pasta nouilles encima de la

mesa de mármol con 250 gramos de hari-

na, 15 de azúcar, ocho yemas de huevo y

un poco de nata, se amasa con gran cuida-

do, aüadiendo poco á 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 más 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 á un plato de saltear que esta-

rá puesto sobre fuego con 250 gramos de

manteca de vaca fina, saltéense un poco y

nleterlos en el honio fuerte, aüadiendo po-

co á poco la leche que hemos reservado,

hasta que queden bien gratinados y sueltos.

Trasladarlos á una legumbrera de metal

blanco, se meten en el horno un rato más,

y sirvanse bien espolvoreados con azúcar

lustre aromatizado de vainilla.

ALFONSO CALZADA.
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BL GORRO BLANCO

Lira.

IezAJ

sllllt urls ll«II

i OOMENECE

pastel es la del verdade-

La

(p

se en el fue-

queño perol
en él medio

de agua y

ao t Económica La Cocina por GaS„
compaaia Madrilmla del oAE. Fábrkas e Mad id, vailadolid,sorgos, l.ogrono, Alioante Jerez de la Frontera.

La base de este

ro postre lla-

mado «ruso»,

y así, pues,

creemos muy

conveniente

publicar su

verdadera fórmu-

la, ya que existen

algunas otras re

cetas del ruso

como las han titu-

lado algunos pro-

fesionales.

La receta en

cuestión la pu

blicó D. Teodoro

Bardaji, con e

seudónimo de T

CA Daret, en e

núm. 3 de L

Cocina Elegant

del día 10 d

Mayo de 1904.

En un morter

se machacan 10

gramos de almen

dras mondadas

100 gramos d

azúcar con un

pequeüacantida
de leche; al qu

dar esta comb

nación formando una pasta, se aromatiza

con vainilla, añadiendo á continuación 15

gramos de goma arábiga en polvo.

Trabájese bien la pasta en el mortero

hasta que quede ligada lo más finamente

posible.

Luego prepárese un merengue con ocho

claras de

huevo y

100 gra-

mos de

azúcar en

polvo;

poco á

pasta con el

e; una vez

o se reparte
en placas,

eles, procu-

ue una vez

ida tenga
centímetro y

de espesor.

one á cocer

o muy suave,

olo luego
é cocido (se-

deja enfriar,

ándolo d e l

con mucho

Entonces

se una cre-

manteca de

a del modo
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38 EL GORRO BLANCO

Charlota á la Rachel.

eo Fácil La Cocina por Gas„
cotapsdia M d llefla del ogs. Fdbrieas en Madrid, vauadol d, Burgos, Logroiln, encante, Jerez de la Frontera

150 gramos de azúcar; al empezar á hervir

se espuma y se retira en seguida, dejándolo
enfriar completamente; luego agréguense
cuatro yemas de huevo y póngase al fue-

go; remuévase con un batidor hasta que

empiece á hervir; retirese y déjese enfriar,

mezclándole entonces en pequeñas cantida-

des 250 gramos de manteca de vaca, con

ayuda del batidor, hasta el final de la ope-

ración, y por ííltimo, añádanse 100 gramos

de avellanas tostadas y lnachacadas fina-

mente, aromatizando dicha mezcla con

vainilla.

Al llegar á 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 centímetro de espesor, que se cubre con

una plancha de merengue, luego otra capa

de manteca que se alterna con el merengue

tres ó cuatro veces.

Hasta aqui queda apuntado todo el asun-

to del pastel ruso, restando únicamente na-

parlo con la misma manteca, almendras

tostadas y picadas á pedacitos, azúcar 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 baña con

glasa real blanca, poniendo por los bordes

de la lira un cordón de confites pequeños 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 enclavará en

toda esta parte una buena cantidad de vio-

letas de Niza azucaradas secas, que estén

picadas á polvo, formando así un bonito

efecto.

Con manteca de pistachos, color verde,

puesta en un diminuto comer, se diseña el

ramo tal y como expresa el dibujo; las ra-

yas, de las notas musicales, y letras se di-

señlan con manteca de chocolate, y queda
terminado.

Antes de servirlo ponerlo en sitio muy

frio, á fin de que esté algo duro.

IGNACIO DOMENECH.

Jesuitas.

Llámase asi á unos pasteles hechos con

hojaldre y con crema dentro. Se extenderá

el hojaldre, dejándolo 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 azúcar (que es azúcar de lustre trabaja-
da con una clara de huevo) y unas almen-

dras mondadas y cortadas en filetes.

Se cortan en triángulos, no muy gran-

des, se colocan encima de una placa de

hierro y se cuecen al horno.

Antes de acarlos se espolvorea.. con

azúcar y se glasean.
ADOLFO SOLICHÓN.

Cocer un bizcocho fino de tamaño más

pequeño que el molde en que debe presen-

tarse la charlota hecha.

Al quedar fria se cortará en rodajas,

rociarías 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

reúnen los pedazos de bizcocho, colocán-

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, cúbrese todo con

helado de fresa, póngase 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.
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BL GORRO BLANCO

LUIGI MADDI.

lne La Conna diadema, de Oé ora.)

Por.c>s ruso

Manzanas á la Moda de Catena.

eo t ~ Racional "La COCina pOr GaS„
contpaili Mad usas del DAS Fsnriras en Madnd. Vausdolid, Burgos, Logrado, alisan te, Jerez de la Frontera.

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 6 tres segun-

dos en agua hirviendo.

Mondarlos y en seguida se ponen en

una terrina cubiertos de jarabe aromatizado

de vainilla; póngase entre nieve picada.
Al mismo tiempo preparar un excelente

helado de fresa á la crema; colocar después

este helado dentro de una copa ó aparato

de cristal en permei! que esté antes incrus-

tada dentro de un bloque de hielo traspa-

rente.

Encima de este delicado helado, color

rosa claro, se colocarán los melocotones,

que estén bien escurridos, y sobre éstos se

pondrán con mucha delicadeza pétalos de

rosas rojas y rosas blancas conveniente-

mente cristalizadas.

Se le pondrá por encima un hermoso

velo ligero, compuesto de azúcar hilado.

El efecto es delicioso.

A. ESCOFPIER.

(Jefe en el Carlton-Hotel, en Lo dres l

Se escogen hermosas manzanas de regu

lar tamaño, mándense, y de cada una se le

extrae cl coraz6n con el molde grande de

columnas, resultando un agujero de cinco

centímetros de diámetro, á fin de que pue-

dan rellenarse, como explicaremos luego.
Cocer estas manzanas con un almibar

algo fuerte, aromatizándolo con vainilla y

una corteza de limón; después de la cocción

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 aíbarídoque á punto.

Encima de este bizcocho colóquense

las manzanas que estén con anticipaci6n

bien escurridas y rellenas con crema de

manzana aromatizada de marrasquino; gla-

séanse con una ligera capa de albari-

coque.

Se baten en un perol seis huevos, 12 ye-

mas y 126 gramos de azúcar; cuando esté

bien montado, se aromatizará con vainilla,

y añadir 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 forrará de papel, se vierte la

nata dentro, y se cocerá á horno regular de

fuerte.

Cuando esté cocido y frio, se bañará el

pastel con un jarabe de ron 6 caña á 26

grados, después se napará toda la superfi-

cie del pastel con yema de huevo, luego con

glasa fuerte y, por último, se pondrá una

capa de medio centímetro de espesor de

mazapán. Espolvoréase con azúcar lustre y

queda terminado.

RAMÓN ESTEBAN MBSTRB.

(OTRA RECETA DEL PONCHE RUSO)

En un perol se montan 16 yemas y ocho

huevos enteros con 200 gramos de azúcar;

luego que esté bien montado se le aña-

den 150 gramos de almid6n en polvo.

Se escoge un molde cuadrado y se unta

su interior con manteca de vaca, echar el

bizcocho en él y cocerlo al baño maría.

Cuando ya esté cocido y frío, 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.

Biblioteca Nacional de España
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CRIOJhiáAS

(i As~As sEcas)

José Dov.

LvZEC A.S

@CtCICXS3CICIN@ @@Lf)CIW@@ @W@Cf3LP)LS)CILS3@
e Almuerzo y Comida explicado. e

Ccc4wc,c,cc Cc,g,g,a@g g g,c,g,c,c,g,g,g

ftLIVtUáñRZtó

so t sencilla "La Cocina por Gas„
coravañla Madrñeña del oAs. Fanricss en Madrid, vañadolid, Burgos, l.ogroso, Alicanle, lores de la Frontera.

Por encima se rocía con un azúcar bien

clarificado que esté fuertemente aromatiza-

do de charlreuse; cubrir toda la superficie
del pastel con una plancha de mazapáu de

un centimetro de espesor, espolvoréase con

azúcar lustre, á los lados hasta la mitad y

se guarnece con almendras tostadas. Resul-

ta un postre exquisito.

(PASTA SECA CATALANA)

Hágase una pasta choox compuesta de

150 gramos de manteca de vaca, 50 gra-
mos de azílcar, 200 gramos de harina, me-

dio litro de leche y vainilla.

Preparada ya la base de la pasta, se le

incorporan seis huevos, uno á uno, traba-

jando la pasta con una espátula de madera.

Esta pasta se pondrá 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 azúcar granito y co-

cerlos á horno flojo á fin de que queden
secos.

José DOT.

MENU

1.' Huevos Mercedes.

2.' Filetes de Lenguado á la Ernestina.

3y Solomillo á la Historia.

4.' Ensalada. Capricornio.

Dulce de cocina.

5y Tarta Crisanlema.

Poslres.

En un mortero se machacarán 200 gra-

mos de alnlendras con 150 granlos de azú-

car glasa.
En una mesa de máonol se formara un

círculo 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 ailade cuatro claras

de huevo montadas á punto de merengue,

una 6 dos copas de coñac y un poco de

coco rallado.

Se estira la pasta con el rollo y se corta-

rán en forma redonda. Se cubren por enci-

ma después de haberlos colocado en una

placa, con coco rallado, azúcar glaseado y

cocerla en el horno; servirlas luego con

azúcar glaseado por encima.

FELIPE MARTI.

CdñMIDfé

ivtFNU

ñy (Sopa) Crema á la Casorln.

Ty Rodajas de Salmón á la Gastrónoma.

By Lomo de vaca á la Roseliana.

9.' Ponche helado al Champagne.
10. Fondos de alcachofns Cu-Cut.

I l. Capones de Bayona asados.

Ensalada.

Helado.

12. Bomba á la Coróeliana.

13. Tal taletas de Cerezas.

Postres.

José DALMAEEs.
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La explioaolúo de las reoetas

por números.

l.' Se escogen huevos bien frescos y

se cocerán con agua durante cinco minutos

justos. Pasado este tiempo, se les quita la

cáscara con gran cuidado, y consérvense

calientes con un poco de caldo.

Se can«será el interior de una fnrtniettc

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 napará con otra ligera capa de

farsa de quenefa de ave.

Estas tartaletas se cocerán ai baüo de ma-

ria en el horno; luego se tienen convenien-

temente preparadas dos salsas, que son:

peiouté y anrhnús.

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; salscar cada

huevo con una salsa distinta.

Adórnese el borde de la fumite con di-

minutas duquesas hechas con patatas Dau-

phine.

2.' T6mansc hermosos lenguados, se

limpian cuidadosamente, y luego se cor-

tarán los filetes; después se aplastarán esti-

rándolos bien; sazonarlos con sal, zumo de

lim6n y rellenarlos con puré de cebolla

blanca, bien trabado, sazonado con gran

gusto. Luego se pintan con yema de l«levo

y se colocan en una placa untada de man-

teca de vaca, rociándolos por encima con

manteca líquida, y se cuecen en el horno.

Entonces se prepara una guarnición de

ostras á la Vitteroy, langostinos á la Roma-

na, y un costrón de hojaldre por cada filete

de lenguado.
Momentos antes de servirlos se coloca

cada filete en la fuente encima de un cos-

tr6n de hojaldre. En el centro, y á su alre-

dedor se colocará la guarnición que hemos

descrito antes, ostras, langostinos, y ade-

más algunas rodajas de limón.

Aparte se sirve una salsera de salsa á la

genovesa con guarniciiin de liletes de an.

choas y colas dc cangrejos.

3.' Se toma un centro de solomilli de

cebón, que se nicchará con tucino; breséa-

se en un plato de saltear con cortezas de

tocinu, legumbres, hierbas aromáticas, y ro-

ciase luego con vino Marsala, que se deja-
rá reducir hasta que esté á punto de glasa;

niójcse luego con salsa espaüola.

Reducir esta salsa, desengrasarla bien,

pasarla por una estameña y ponerla á con-

tinuamún al bailo de maria.

Preparar una guarnición de patatas Tou-

rineá rellenas de un salpscún de jamón,

trabado con un pocss de bechamela, ade-

más alcachofitas asadas en el horno sazona-

llas con Un pocli lic lilgo, nlalltccB, etc., ctc.

En el monlento de servirlo, se cortará el

siiiomillo; colúquese en eí cmitro de una

fuente, poniendo dr guarniciiin unos dimi-

nutos emparedados dc jamiui quc, mojados
de huevo batido, se freirán de momento á

bonito color.

En fuente aparte se pondrá la guarni-
c«in de patatas y alcachofas; el sohmiillo

se rociara un poco con la salsa, y la res-

tante sirvase al misino tiempu en una sal-

sera.

4." Esta ensalada se compone de ju-
dias verdes, trufas, lechugas, espárragos
cn conserva, ieniolacha, tolnate y pilnien-
tos verdes frescos.

Córtense estas legumbres á cuadros pe-

queños y enfriense bien con nieve; su sa-

zonamiento consiste en una salsa compues-

ta de mostaza de estragón, aceite y vina-

gre, sal y pimienta.
Al servirla se colocará en una ensalade-

ra, sirviendo aparte salsa á la vinagreta.
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5.' Preparar un fondo de hojaldre de

diez centimetros de circunferencia. C6rten-

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 centímetros por igual.
Ctíasear después todo el conjunto con

melocotón á punto.

Momentos antes de servirse se coloca

esta composici6n en una fuente redonda

con servilleta, llenando todo su interior

con quesitos helados de crema vainilla,

grosella y chocolate.

áo gjM ID fá

6.' Se prepara un caldo fuerte de galli-

na, transf6rmese luego en un buen veiouté

trabado con manteca de vaca, harina de

arroz; muévase con una espátula de made-

ra y déjese cocer suavemente durante uno

hora ó poco más.

En un mortero se machacarán avellanas

tostadas, y una vez machacadas se disuel-

ven con caldo y se unen á la sopa, que

estará cociendo.

Pasar la sopa por una estameña, poner-

la en una cacerola y colocarla después al

baño de maría; momentos antes de servir-

la, con ayuda de un batidor, se le hará una

iiasón de yemas de huevo y manteca de

vaca, nata montada, etc. etc.

Sirve de guarnici6n pechuga de gallina
cortada á cuadros, trufas en forma de ave-

llanas y perifollo fresco picado.

7.* Se cortan unas rodajas del centro

de un salm6n bien fresco, se limpian bien

del modo acostumbrado y luego se secan

con un paño limpio; sazonarías con sal

y zumo de limón.

Después se cubre el fondo de una placa

ancha y honda con manteca de vaca, se co-

locan encima hierbas aromáticas, un grano

6 dos de pimienta, un poco de zanahoria y

apio picado, y sobre todo esto se colocan

las rodajas de salm6n, rociando el conjunto-

to con una buena cantidad de Jerez.

Póngase entonces á cocer en el horno.

Cuando se halle cocido, se trasladarán

las rodajas de sahnón á otra placa, á fin

de que se enfrien por completo.

Con el jugo de la cocción se foonará un

buen veíoujé, añadiendo alguna hoja de

cola de pescado (gelatina) y alguna gota
de carmin vegetal, á fin de que obtenga un

bonito color de coral; con esta salsa se na-

parán Ias rodajas de salmón, decorándolas

á gusto del ejecutante, y abrillantándolas

con excelente gelatma,
En el centro de una fuente grande se co-

locará un costrón, cortado en forma de pi-

rámide; colocar las rodajas de salm6n en

el costrón.

Se guarnecerá el salmón con ramilletes

de quisquillas, tomates frescos al aspik, y,

por último, unos boquerones fritos y frios

glaseados con gelatina y perejil en rama.

Servir al mismo tiempo una salsera de

mayonesa á la Cardinal.

8.' Escójase un buen trozo de lomo de

vaca, tierno, limpiese cuidadosamente y

póngase en marinada, compuesta de sal,

piniienta, zumo de limón y nuez mosca-

da, algo de vino blanco, etc, etc.

Pasada una hora, se pondrá á asar á la

inglesa á fuego fuerte.

Preparar la salsa del niodo siguiente: En

una cacerola pequeña puesta al fuego se

hará una reducción de vino de Madera, un

poco de esencia de hierbabuena; mójese

con media glasa, manteca de vaca y un

punto de Cayena.
La guarnición se prepara de este modo:

T6mense crestas grandes de ave, y des-

pués de cocidas se rellenarán con un fino

salpicón de. carne; empanarlas á continua-

ción á la niilanesa, friéndolos á bonito co-
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lor momentos antes de colocarlas en el

plato; y prepárese también otra guarmción
de rdneíoms rellenos y fritos á la Romana.

Al empezar á montar el plato, se cortará

más dc la mitad del lomo en lonjas, volver

á colocar la pieza de tomo en su foona 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,ylasalsarestanteseservirá ensalsera.

9" Hacer un litro de jarabe á 20 gra-

dos y póngase á helar en una sorbetera.

Cuando empiece á congelarse, se le incor-

porarán claras montados á punto de me-

rengue, ú nata.

Un cuarto de hora antes de servirse se

le añadirá media botella de Champagne.
Sírvase en copitas de Jerez.

10. Tóniense fondos de alcachofas

grandes, y una vez que se hayan blan-

queado, se fondearán en un plato de sal-

tear con manteca de vaca y un poco de

jugo; reflénense de una itahana de cham-

pignons.

Preparar igual cantidad de pimientos
encarnados rellenos de un arroz á la Mila-

nesa que esté recién hecho. Estos pimien-
tos se escogerán de los más pequeños y

con anticipación se mondarán y bresearán

antes de que se rellenen.

En el momento de servirlos se colocan

los fondos de alcachofas y pimientos en

una legumbrera ú fuente, alternando su co-

locación, rociándolos con su propio jugo,

que debe de estar muy caliente.

Il. Para este plato de asado se esco-

gerá un hermoso capón de Bayona, lim-

piese y sofiámese según costumbre; á con-

tinuación lo bridaremos y se envolverá con

una gran lonja de tocino, espolvoréese de

sal, envolverlo con una hoja de papel de

barba, bien untado con manteca de cerdo.

Póngase á asar dentro de una bresera á

horno muy fuerte; cuando falte poco para

estar asada, se le aumenta una cucharada

de caldo.

En el momento de servirlo, córtese bien,

y en forma entera se colocará en una fuen-

te. Puede guarnecerse de berros, patatas

paja ó 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 último, igual cantidad de helado de

melón.

Escoger un molde de estaño en forma

de melón; póngase primero entre nieve pi-

cada, á fin de que se enfrien bien sus pa-

redes, y se montará del modo siguiente:
En el fondo se pondrá el helado de fresa,

encima el helado de café, praline, y, por

último, el helado de melón; se cierra her-

méticamente, tapando las junturas con

manteca, entiérrese entre nieve y sal grue-

sa durante una hora próximamente.
En el helado de frutas se le mezclará

cuando se esté helando, una regular canti-

dad de nata montada.

Al servir el helado se pondrá la cesta de

crocante en el centro de una fuente, enci-

ma de ésta se colocará el helado, forma de

melón; por el alrededor de la fuente se

guarnecerá con unos diminutos bizcochos

borrachos de Guadalajara.

13. Para estos pasteles de cerezas sa

camisarán éstas con una pasta fonsé con

almendra machacada; luego se llenarán con

cerezas en compota bien escurridas y por

encima se adornarán con tiras de la misma

pasta, cociéndolas en el horno.

Al quedar cocidas, se glasearán con

azúcar lustre, y, por último, las tiras de

pasta colocadas encima de cada tartaleta

se glasearán con glasa real.

Estos pasteles son de postre, después de

haber servido el helado. —José DALMAsas.

Biblioteca Nacional de España



EL GORRO BLANCO

a en

ise.

CC

an Jn SimPátiCa LB COeina POr GaS„
Campante Madrileña del GAñ. Fñnncas en Madrid, Vañadolid, Burgos, Logroño, Alicante, Jerez óe la Frontera.

Biblioteca Nacional de España



EL GORRO BLANCO 45

Aprovechando sobrantes de platos.

Gran Mantequería de Agustín de García. "!".'"'".:,":..'!"".!:;.:i": "': .:,:":!l::,'.o".,'!:..l':.l:.".
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Este trabajo lo basaremos hoy de la si-

guiente inanera: Supondremos. que con lo

que sobró de la comida de la noche de

ayer casi habrá para confeccionar un al-

muerzo para hoy; lo demostraremos con el

menu de la comida, que fué el que á con-

tinuación se expresa:

COMIDA

Encurtiúos variados.

Sopa Builana.— Dorblay.
Lubina cocida, salsa de langostinos.

(Patatas ú la Inglesa.)
Pavo breseado á la Italiana

Berenjenas rellenas aljugo.

Roast-beef asado á la lirglesa
Ensalada.

Dulce.

Rouled á la Raza.

Postres.

Lo más 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, según el presente menu de

comida, sobró lubina, pavo, rosbif y dulce;

además, aqui tenenios que apuntar, para no

olvidar á la servidumbre, que está su ali-

mentación presupuestada en otra forma

más económica é independiente por com-

pleto de la de sus amos.

Ahora combinemos nuestro menu de al-

muerzo de fornia que resulte á todos eco-

nómico y bien presentado.

ALMUERZO

Huevos escalfados á la Coltcrt.

Chuletas ae labina con salsa de tomate.

Pavo con arroz ú la Vatenciana.

Ronst-beef frío, con salsa Mayonesa.
Ensalada de patatas.

Dulce.

Postres.

Con el menu que hemos compuesto, re-

sulta que sólo tenemos que comprar el

plato de huevos, siendo el almuerzo de

cuatro platos, y si resulta que la casa pone

si>lamente tres plati>s en el almuerzo, sólo

habrá que ccmprar algunos articulos de

muy poco coste para completar su sazona-

miento.

La composición de dichos platos es

como sigue:

«Huevos escalfados á la Culbert». 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 rápidamente con con-

sornmé hirviendo, volverlos á escurrir y

colocar cada huevo encima de un costrón

de pan de fornia ovalada y que esté recién

frito, á bonito color dorado.

Se salsean con la salsa que antes hemos

preparado y quedan terminados.
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Para las Chuletas de lubina» se hará

una magnifica salsa á la bechamela, que

esté bien trabada, adicionarle la salsa de

langostinos que haya sobrado, yema de

huevo, zumo de limón, nuez moscada y la

carne de la lubina con todas las espinas

separadas y la carne á pedacitos.

Retirar este conjunto del fuego y llenar

unos moldes en forma de chuletas que pre-

viamente se habrán untado con un poco de

aceite fino ó manteca de vaca, y déiense
enfriar por completo.

Estas chuletas se desprenden de su mol-

de y se empanan, según todas las reglas de

costumbre. Diez minutos antes se freirán

con abundante manteca de cerdo ó aceite

muy caliente, retirándolas á bomto color

dorado.

En cada chuleta se enclavará un tronco

gordo de perejil fresco, de tres centímetros

de largo, y de este modo se podrá poner

en cada una su correspondiente pap(((ot de

papel, si asi se desea.

Colocarlas en una fuente, encima de una

servilleta doblada, adornarlas con perejil
fresco frito y rodajas de limón; servir al

mismo tiempo la salsa de tomate puesta en

salsera.

Para el arroz, se pondrá al fuego una

cacerola con manteca de cerdo, algún pe

dacito de Jamón (sí lo hay), una cebolla

picada menudisimamente, el pavo sobrante

cortado en trozos más pequeños, algún pi-

miento fresco picado, y en caso contrario,

de conserva, puesto á mitad de cocción, al-

guna alcachofa, judias verdes y guisantes,
un poco de ajo, bastante perejil bien pica-

do, un ramdletc de hierbas secas aromáti-

cas bien atado con tramilla; rehogar bien

toda esta combinación y anadir tomate pi-

cado, luego pimienta y nuez moscada.

Cuando todo esté bien rehogado, se le

echa el arroz, que también se rehogará un

poca, moiándose á contiliuación con buen

caldo, ó fondo bueno de cocina que esté

cociendo; echarle un poco de azafrán ma-

chacado y niirar que esté bien de sal, tá

pese y dijese cocer durante unos veinte

minutos; después de la cocción se dejará

reposar durante unos cinco Ii seis minutos

y queda en disposiciim de servirse.

Para el raasl-órel se cortará en lonjas

tinas, é irán colocándose en fuente cun una

servilleta, y si resultase que hubiera poco

de este plato, se le puede unir algunas lon-

jas de otra carne asada ó lengua á la es-

carlata, ternera, carnero, etcn etc.

Se guaniece con pcpimllos en vinagre,
cortados en forma de abanico, y servir por

separado la salsa á la Mayonesa; la ensa-

lada cle patatas se servirá al mismo tiempo

que el roast-beef.

Las patatas cocidas se cortan en rodajas
lo más finas que sea posible, ponerlas en

una vasija, en donde se cubrirán 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 añadir perejil picado.

Colocar Ia ensalada, en una ensaladera

de cristal, espolvorearía por encima con

perejil picado y téngase preparada con

una hora de anticipación.
IGNACIO DOMENECH.

SEBVIDO EN 1 A FONDA DE SAN A VTONIO, E I RIBAS,

A D JUAN BUBOUEBAS, EL DJA 10 DE SEPTIEM-

BBL' DC looii

yí(t K. fsá U

~ory d'aeuvres á la Espagno(d.

Cane(aniy á la ((assini.

Pl(ety yy(er(any au chablu
(Shartreuse dePerdreauxá la (fahemienne.

((aast-beef rát( á ('~ng(a(se.

poa(mes ~ana.

Petity foury gaint~ntoine.

Pihy et Z(queury.
JUAN MAJIQUñs.
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En la Granja.
En el Real sitio de San ildefonso, 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.

Dej euncr.

Hors d'oeuvres.

Oeufs lí ia Sylvain.

Saumon Victoria Sauce-Riche.

Pouiets sautées Marengo.
Piat froid variée á ia geiée.

Coteiettes de veau sautés.

Pommes souflées.
Giace Panachée.

Patlsserie.

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-

b6n, y el socio de la Artística Culinaria

de Barcelona D. Juan Vlader, á cuyo car-

go corrió la confección del suculento menu.

Los comensales rindieron merecido ho-

menaje de satisfacci6n al dueno del Gran

Hotel Europeo, que sabe poner á contribu-

ción su inteligencia para agradar á los

grandes de España que con frecuencia ha-

cen uso de su acreditado establecimiento.

I» Tampoco economlzaron sus parabienes
al encargado del comedor D. Juan Manuel,

ni los elogios al jefe de cocina Sr. Cam-

b6n y al confeccionador de los manjares
Sr. Viader.

Pnbricnci6n de quesos de patata.

En la Turingia y parte de la Sajonia se

fabrican quesos de patata, muy exquisitos,

cuyo contenido es como sigue:

Se escogen patatas de buena calidad

(ías gruesas y blancas son preferibles) y

después de haberlas hervido y machacado,

se reducen á pasta en un mortero il de

cualquier otra manera. A cinco libras de

esta pulpa, que debe ser igual ó homogé-
nea, se añade una libra de leche agoa con

la cantidad de sal necesaria; se amasa esta

mezcla, se deja cubierta tres ó cuatro dias,

según sea la estación, y vuelve á amasarse;

después se colocan los quesos en cestos

pequeilos donde sueltan toda la humedad

superflua.

Cuando se les juzga suficientemente es

curridos, se ponen á secar á la sombra,

después de haberlos dispuesto por capas

en botes grandes ó toneles, dejándolos así

por espacio de quince dias.

Todavia se hacen otras dos especies de

este queso; en la primera sc 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 más envejecen estos quesos, me-

jores se ponen; y tienen la ventaja de no

criar gusanos y de mantenerse frescos

Rogamos á nuestros suscriptores de pcovin-
ciaa, que en vez de efectuar los pagos en sellos

de correos, noa envien libranzas de la prensa ó

sobres monederos, que se expenden en todos

los estancos.

a*a

Eo el próximo número de EL GoRRo BLANco
se publicara, además de otros trabajos muy inte-

resantes, el poalcl Velázquez, plato original de

paatelerla con grabado de Teodoro Bordoiii Hue-

voa á la Caudal, dedicados á D.Juan Alix, nota-

ble cocinero barcelonés, por Teodoro Bordoiii
Boluóo-Domeoecil ,'helado), por D.juan Panerola;
Tourocóo»-Tovrolé, por I D, Pollo á Io Alfon-
so XIII, por D. José López Diaz lAlgeciras); File-

tea de lenguado á la Bakunioe, y ( oosommé Ao-

glo-Hispano, por D. Manuel Salazar (Algeci-
raa), etcu etc.

LA DIREcclóN.
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EL GORRO BLANCO

LA NVSA MODERNA

Cartas sobre el comedor y Ia cocina, cambiadas entre ei doctor Tbebussem

y Un cocinero de S. M.

(CONTJNUACJÓN)

ááa

eoet Regttlarizable LQl PO(u.lIlB POr GaS»
cotnpaliaMadrileiladel oAs. Fabneae n Madrid, vauadol d, aitegoe, Lograse, A«cante,Jerezde laFrontera

lacio de Madrid, cn'20 de Mayo y 2tá dc Di-

ciembre dc 1871 (I ob merma úe estas dos cu-

midas son notables por su belleza y ménto

artistico Llevan la snscnpciún de L)l. Gosscl

Lit. Forirny. Mnárlá).

Convite venficaiin en unn dc Ins salones

del Ayuntamiento dc ibladriú ii los calialleros

portugueses que en 16 de Mayo del silo l871

vinieron l las fiestas de San Isidro

Banquctc ofrecido i D Amaúcn I pnr la

Diputación foral úe Guiplrzcna. en el salón

de la Casa Connistonal lis San Sebastiiin, cl

4 de Aposto de 1«72.

Comida quc diii cl opulento capitalista

Sr. Bauer. de Madrid. en 15 de Febrero de

1876.

Mencionaré, pur último. Ias listas de tres

convites oficiales dados pnr Don Alfonso XII

(q. D..). El primero, en 7 de Abril dc l875,

en obsequio del seis«r conde de Casal-Ribei-

ro, enviado extrnnrdinario de Fnrtugah el sc-

gumln cn 28 de Nnvlembre de dichn aüo, cnn

motivo del cumplcaüos de S M., y el tercero

en 23 dc Enero de 1876, pana celebrar los dias

de su santo.

Con pena, pero cnn lealta<l, diré A uste<l,

respetable maestro, tas faltas y las sobras que

según mi entender tienen las ltstas de los bml-

quetes dados por el excelso Rey Don Alfon-

so XII, Pnclficnáoz de Espaüa. Mc duele. en

primer lugar, verlas escntas en lengua france-

sa, cuamto se trata de un Monarca castellano,

orimlrnrior árl Qtliiotc y cnlrrslnsln dc! mniico

ác Lcponto Me sorprende ver faltas ortográ-

ficas cn la redacc«m de estos lac(inii.os do-

cumentos Me extraüa que lleven el monogra-

ma AB, cuando ta coslumbre es designar é los

Monarcas por su nombre y el nfnnero ordinal.

Nadie dice, por ejemplo, Fehpe de Austria, ni

Carlos de Borbón, para nombrar á Felipe li ó

A Carlos lll. He prescindido de la parte tipo-

gráfica y artistica de los papeles que cito en

esta carta, pues no se trataba de considerarlos

haju tal aspecto; pero nn puedo menos de de

cir i usted que, cn especial los dos últimos

Msuus or. S i MAJcsrr: bn Rov (28 de Noviem-

bre dc 1875 y 23 de Enero dc 1876), por su

pobre impresión en letras doradas, sus plie-

gues y dobleces como carta de soldaúo, su

extravagante corte y sus cinlillas de colnrines,

nl;is liicn parecen papeles des!inados á en-

volver mercaderias dc 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

vayn i sostener la neces«lad de que la Aca-

demia Espaünla redacte un mena, ni menos

quc la de San Fernando npruebe los ambie-

ntas ó dibujos que lo adornen. El elerciciu de

la cocina no estA reñido con las bellas artes,

y de ello nos úan prueba evidente los escritos

y las I iniinas de Cari.me, de Gouflé y de otros

maestros. Fn cuanio á cocineros habhsias, la

Academia de la Lengua apunta en su Cnlálo-

go ác Autoridades, y al lado de Solis, de Ma-

riana y de Cervantes, los nombres de Diego

Granado, por su Arte de Cocirro á ln usanza

espniioln, italiano y tudzscol de Martinez

Montiiio, por su escrito sobre Postelerln, biz-

cocbcrin y conserucrin, y del célebre Roberto

de Nota, cocinero del Serenisimu Rey Don

Hernando de Nápoles, por su curioso Libro

de... polnles, salsas, guisados... y fnilos ác

sartén. Al cocinero de Reyes cn nuestros dias

puede exigirsele, además de que sea persona

ric gran confianza y excelente cn su arte, como

solicitaba Gonzalo lzernándcz de Ovicdo, quc

tenis lms letras y el gusto bastante para pre-

sentar un mziiu digno de la mesa y de la per-

sona á quien sirve. Las batas de los banquetes

de principes y magnates pueden llegar á ser,

andando los tiempos, un contmgente histón-

co, y en lo futuro se buscartin y apreciarán las

dcl siglo xix, como hoy se buscan y aprecian

las de las edades pasadas. Si estos papeles se

(Conti nnnrri.)
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hX. PUZGEÓ

llmca casa cn chaquetas y gorras para

t cocineros. (3 Camiseria. DS Fábrica dc e

W Ie D O cucnos y puims.
t

t ALMACEN DE LOS CATALANES
t

~ Calle de la R(entera, 31.— llKADEID ~

t
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PESCADERÍA

i Viuda de Martin 6ilgado. )
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SE SIRVE Á B()MICICIO
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FAERICA DE CALDERERIA R

IC. I dada en tá(O.)

Sau Vicente Alta, 10.—READEID
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I FOLLERIA Y TERNERA FINA I

MARTI N U ROSA

Gran surtido en terneni fina de Castilla
j(iran especialidad en pollos de Bayona.

ia y toda clase de aves del Dais y del ev- ~

l tren)aro. I
I Plaza dej Germen, Cajones 11 y 12. ~

(Frente a la Manteqeeria.) I
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H Cnnccsiniiario gcnerab D. Juan Ronceru, calle de valverde, núm. 12.— IRRDRID H
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GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA

No vestirse sin visitar antes esta casa, tattto por el

corte, canto por la econoinia y buen gusto en los

generos.
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CALLE DE LA CRUZ
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En Madrid: Itlontera, 21 dnpl. Espoz y Mina, Il.

Serrano, 21. Plaza del Carmen, Bazar. Toledo, 72, y Barretas, lli.
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Plaza del Carmen, núm.1. —

Cajones en la misma Plaza, nnms. 9, ll, 34 jr 35.
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