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Esta demostrado hasta la evidencia

que la COCINA POR GAS es la más l)APIDA, LIMPIA,

HIGIENICA y ECONOMICA

InStalacioneS GrtjinariaS en tilquiler.

inStalacioneg KconómicaS en Alquiler para COCIHN Iti Qftg

Exposicióu e Venta de toda clase de llparatos para GRG. Roisos, Referencias,

propectos, presupuestos, etc., etc.—calle de peligros, ndm. 1, teléfono 424.

Exposición completa de los modelos más perfeccionados del mundo en Cocinas

á GRS, p curso especial para la enseñanza del manejo de las 'mismas,
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LA RUMANIA' (M(ODERNA

El arte culinario greco, que á tal altura llegó en aquella región de Orien-

te, ha ido perdiendo poco á poco su indiscutible importancia, escondién-

dose en el miserable fonducho para dejar sitio á la gran cocina europea,

que de algíin tiempo á esta parte ha ido imponiéndose en las costumbres

del país.
La capital de Rumania hállase hoy repleta de grandes hoteles de primer

orden y de elegantes restaurants y cafés montados á la europea, que segu-

ramente no poseen otras capitales de mayor importancia, y donde se en-

cuentra más extendido el progreso material.

No obstante, todavía figura en las cartas de los restaurants algún plato
nacional cuyo consumo no se ha desterrado todavía. Pero estos platos son

poco numerosos en medio de la cantidad considerable de los platos extran-

jeros que tienen más aceptación.

e-i Higiénica "La COCina pOr GaS.,
Compacta Maddlerta del GAS. Pübricas en madnd, Vaaadogd, Burgos, Logrodo, Al(cante iere*de la Prortt a
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íDe Ln Cocina Aroderno, de Génova).

Exquise DigestivoLl UEUR

z3Qm ~) ra)

Filetes de lenguado á la Bakunfne.

(PLATQ Fnlo)

(Inédi to.)

Escoger un lenguado de tamaño regular

y en seguida que esté limpio, se le se-

paran los cuatro filetes; aplastarlos un poco

á fin de que por todo el filete obtenga una

medida igual de espesor; saz6nense con

sal, pimienta y zumo de lim6n.

Se recortan cuatro patatas en la forma

de un cartucho, de los que solemos emplear

para decorar en pastelería, cada filete de

lenguado se rollará en este cartucho de

patata, tomando así la forma igual á ésta.

Colocar estos lenguados en un plato de

saltear 6 placa mofada con manteca de

vaca, vino blanco y fumer de pescado;

compuesto con sus propias espinas, poner

encima una hoja de papel de barba un-

tada de manteca, meterlos á cocer en el

eo t Rápida La COC>na POr C@S
c atpanta M drilea del oAs. Fdn ieaz ~ Madrid, v nadolid, eorgoa, l.ogron, Alieante,feraz de la Frontera.

Este movimiento creciente hacia las costumbres europeas débese exclu-

sivamente al visible adelanto que hacia el progreso y la civilización se ob-

serva en Rumania.

El precio de la carne en ese país es tal, que ha de llamar la atención á

los que, como nosotros, estamos acostumbrados á los precios elevados del

mercado español y parte del europeo. Alli se compra una vaca por 10 pe-

setas, un gran trozo por dos, y en esta proporción lo demás

Unos de los platos más en boga en el pueblo rumano, son: la sopa Tra-

hana, que consiste en guisantes, ó lentejas, ó judías; el lechón asado y

acompañado de coles al aceite; el pollo y la carne arreglada con champi-

ñons y ciruelas; el pescado salado y el caneton al horno.

En la fiesta de Pascua se observa una ceremonia característica del país.

El sacerdote que oficia en aquella ceremonia, entrega á una de las perso-

nalidades más respetables entre las autoridades del país que en tal ocasión

interviene en el rito, un huevo pintado de negro y rosa. La persona que lo

recibe rompe una punta, pone un pedazo de pan, da un vaso y deja además

una moneda. No hemos podido averiguar en qué puede consistir esta cu-

riosa tradición del país.
La tradición es siempre, en esta como en todas las cuestiones, lo más

dificil de extirpar de un pais.
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Langosta á la Jufieta.

(PLATO FRIO)

(iné di io.)

l. DOMENECH.

Gran Mantequería de Agustín de Garete.
""""
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eo t Limpia La Cocina por Gas
compagia Madriiena del úAB. Fábricas en Mad id, vsuadolid, Burgos, Logroflo, Alicanie, Jerez de la Frontera.

horno durante doce minutos justos, deján-
dolos luego enfriar por completo.

En un tamiz se pasará una regular can-

tidad de salmón en conserva y un trozo

pequeño de manteca de vaca, pimienta,
nuez moscada,y estragónfresco picado me-

nudisimamente; luego se pondrá este con-

junto en una pequeña vasija, y se le aña-

dirá poco á poco una copa de crema de los

Alpes Bernoises (que es sencillamente nata

deliciosa de Suiza) y un poco de gelatina
á fin de que se trabe un poco más.

Se quitará la patata de cada filete de

lenguado, y en su lugar se rellenará con la

farsa de salmón que acabamos de mencio-

nar; á continuación se napará cada cartu-

cho de lenguado con mayonesa de color

un poco verde, adicionándole gelatina á fin

de que trabe bien; sazónese con gran gus-

to culinario.

Al final del relleno de cada filete se le

incrustará una buena rodaja de trufa, en

seguida se pondrán encima de hielo, ó en

cámara frigorifica; abrillantarlos á conti-

nuación dos veces con gelatina en liquido
casi frio.

En una fuente de metal blanco (ú otra)
se colocará en el centro un costrón de pan

en forma de pirámide algo pequeña, se

napa todo el conjunto de ésta con un poco

de mayonesa natural y en seguida se cu.

bre toda la pirámide con una magnifica en-

salada rusa, haciendo, además, algunos
adornos que se presten á dar originali-
dad con las mismas legumbres; colocar los

cartuchos de lenguado con gran gusto ar-

tistico.

Completar el plato pon gelatina picada

y triángulos de lo mismo; en el centro de

la pirámide se enclavará con un afaiette

pequeño, y se pondrá un cestito pequeño

compuesto con la clara de un huevo duro;

rellénese de violetas frescas.

MANUEL SALAZAR,
Cocine o d I Hotel Anglo-Hispano, Algeciras.

Cocer una langosta grande, y cuando

esté fria, se separará toda la carne de la

cola entera; sin romper para nada la cás-

cara. Formar un zócalo con arroz de forma

ovalada un poco largo; encima de éste se

enclavará la cáscara de la cola. Encima del

zócalo, y alrededor de la cáscara de la lan-

gosta, se pondrá un lecho de un centime-

tro de espesor, compuesto de salsa Marión

á base de mayonesa (véase esta salsa en

el segundo número de El. GURRo BJ.ANco);
á esta salsa se le adicionarán huevos du-

ros cortadas en forma escalopada.
La cola de la langosta se cortará en ro-

dajas de dos centiatetros de espesor, coló-

quense en una placa, napar cada pedazo
de langosta con una chaud-froid con man-

teca de cangrejos; guarnecer cada pedazo
con dos hojas de estragón fresco, y con

manteca de yemas de huevo duro, sazonada

con un poco de curry, cayena, sal, y la

manteca de vaca que sea de la más fina, etc.

El adonlo de la manteca de yemas de

huevo duro se hará al carnet, á capricho
del ejecutante; después se glasearán los

trozos de langosta, con excelente gelatina,

repitiendo después la operación á fin de

que quede perfectamente abrillantada.

Colocar la langosta, pedazo por pedazo,
encinta de la cáscara de langosta y zócalo

luego algunas hojas de berros frescos; en

el fondo se colocará un gran cordón de

aspik picado, y encima de éstos una corona

de langostinos grandes, cortando cada uno

de plano en dos.

Aparte servir salsa mayonesa.

Biblioteca Nacional de España
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Consommé Elena de Arcos.

MANUEL SALAZAR.

Coein ro d l H t I A glo-H sp

Algas

Consommé á la Susana.

JUAN MARQUÉS.

Exquise Di estiveLI() U E U R

eo I Económica La Cocina por Gas
comp ñfa Madrileña det GAs. Fáonoas en Madrid, vauadolid Burgos, Logroño, Alieanle tersa de la F onte ra.

Consommé anglohispano.

(INCDITAS)

Preparar un buen consommé de ave, per

fectamente clarificado. Hacer una buena

farsa de quenefas, y cuando esté termina-

da, se divide en dos partes, colocando la

una con carmin vegetal á fin de que resulte

de color encarnado, y la otra mitad de azul

ligero.
Se colocan extendidas cada una de estas

dos partes en dos hojas de papel de barba

untadas de manteca de vaca, cocerlas, ó

mejor dicho, escalfarlas con caldo á su

tiempo debido; luego de terminada la coc-

ción, se delarán enfoar por completo.
Hacer una pequeña cantidad de real

(huevos y consommé) y, por último, una

juliana de claras de huevo duro.

La farsa encarnada córtese en pedazos
de cmco centímetros de largo, por uno de

ancho y la farsa azul y la real en triángulos.
Todo este conjunto colóquese en el fondo

de la sopera, uniendo la juliana de claras

de huevo; se vierte el consommé hirviendo

encima y queda terminado.

La combinación de los colores de esta

guarnición representa las banderas inglesa

y española.

Un excelente consommé, aromatizado

con Jerez reducido, al cual sirve de guar-

nición una real de tomate cortado á cua-

dros gruesos, y arroz cocido aparte y peri
folio picado.

Es igualmente un excelente consommé

de ave, que tiene de guarnición una real

de ave, cortada á cuadros pequeños; y, por

íiltimo, aparte se sirve un arroz bomba,

cocido á la americana, y gratinado al horno

con queso de Parma.

IGNACIO DOMENECH.

Sopa á la Ribatana.

(COCINA CATALANA)

En una cacerola puesta al fuego con

aceite se freirán, primero, unos ajos, y

cuando estén coloreados se retirarán y se

freirá una cebolla picada, luego dos zana-

horias y un ramillete atado de hierbas aro-

máticas; al quedar todo bien rehogado, se

le añaden tres 6 cuatro tomates pelados y

picados; pasados unos minutos, se rocía

con vino rancio, redúzcase bien y mojar la

sopa con abundante consommé ó buen

caldo y déjese cocer durante media hora.

Luego se pasa este caldo á una cacerola;

las legumbres se pasarán por un tamiz,

para ser luego agregadas al caldo.

Cortar unas rebanadas delgadísimas de

pan moreno, que se tostarán á bonito color

en el horno.

Luego que esté tostado, se pone en

elfondo de la sopera con un poco de pe-

rifollo, se cala con el caldo hirviendo y

queda terminado.

Biblioteca Nacional de España
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"La Cocina por Gas„
colnpañta Madrileña del oñs. Fanrlcas en Madrid, vauadolid, Burgos, Logrean, As ante, terca de la Frontera.

Pastel Velázquez.

(Pieza.)

(INÉDITO)

Preparar un bizcocho genovesa, uniendo

á los ingredientes usuales para 500 gra-
mos: 350 gramos de avellanas pulveriza-
das, al tiempo de mezclar la harina. Se co-

cerá esta genovesa en dos moldes redon-

dos, siendo el uno más pequeño que el

otro; en este molde pequeño se pondrá
pasta solamente de un dedo de espesor, y
el grande que resulte lleno después de la

cocción.

El bizcocho grande, después de cocido

se corta transversalmente en dos 6 tres tro-

zos, poniendo entre cada uno de ellos una

capa de mermelada de albaricoque, vol-

viendo á colocar el bizcocho en su forma

primitiva; col6quese encima de un fondo

de pasta seca, á continuaci6n se bañará

por completo con fandant color de rosa.

Del bizcocho más pequeño, se recortará

en foona completamente igual á la paleta
de un pintor (véase el adjunto grabado de

nuestro pastel), glasear esta paleta con

faadant ligero de color obscuro, y luego
quede este baño de fandant seco, se colo-

cará encima del bizcocho grande, en el

centro.

Con pasta de almendra fondant en su

color natural se forma, extendiéndola con

un rodillo y cortándola con la punta de un

cuchillo, el caballete que figura sostener la

paleta de pintor; las dos ó tres reglas 6

compases que descansan sobre ella y los

mangos de los pinceles, que simulan que
salen del agujero que en su parte supe-
rior tiene.

La pasta sobrante se mezcla separada-
mente en cantidades pequeiias é iguales,
con un poco de chocolate, carmin; pista-
tachos, rusa claro, y su coÍor natural 6 sea

blanco; colocando estas separaciones en

Biblioteca Nacional de España
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JDBE LORES DIAz.

ten todas en un mismo color; terminada

lacocción, y después de haberlas dejado
enfriar, se glasearán brillantemente con el

resto del puré de manzana, puesto con

azúcar á punto; algunos que sean gustosos
en decorarlas por encima con merengue,

pueden hacerlo; servirlas encima de una

servilleta.

H t I Anglo-Hiupeuu.

Torta decorada.

(Paste!cric de Berlin.)
Re ete de «ue vevlete local.

CANTIDADES

Tartitas andaluzas.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

iudo.

76, Rue St. Seuve r, PARIS

Pueden también hacerse pedidos al l epreaentante de la cosa en Madt id¡ sucesor de

PERSIRA, San Vicente Alta, lo, Caldererle.—MADRID.

Sc i RaCiOnal "La COCina pOr GaS,.
compeñfu Madrileña del oas. Fdutleee eu Mudvld, veñedolid, Burgos, Legvoilo, elieente, terca de le pveutete.

color y circnndando la parte inferior de la

paleta, haciéndolas con la paleta un poqui-
to más claro, á fin de que se pueda desli-

zar un poco de cada color, debilitándolos

hasta confundirse con el del fondo, no

olvidando que con estos mismos colores

se forman las puntitas de los pinceles.
Se termina el pastel decorándolo con

gran gusto con glasa real ó crema de man-

teca, en la forma que indica el grabado, ú

otra á capricho del ejecutante.
En éste, como en todos los entremeses

glaseados, deben siempre de colocarse en-

cima de un fondo de pasta seca, á fin de

que, al mudarlos de sitio, no se resquebra-
je la superficie del pastel, pues á causa de

la ductilidad del bizcocho, careciendo del

fondo protector, adquirirían los dulces, al

levantarlos de la mesa donde se habian

glaseado un aspecto deplorable.
Al servir este pastel se pondrá con cui-

dado en una fuente guarnecida con una

servilleta que esté plegada artísticamente

TEODORO BARDAlt.
Valencia, 10-10-1666.

iiNEDITASi

Hacer los fondos de tartaletas con restos

de pasta de hojaldre, procurando que
cuando estén cocidos sean de muy poco

espesor.

Cocer 400 gramos de manzanas, al va-

por, que luego se pasarán por un tamiz.

batir ocho huevos con 200 gramos de azú-

car; al quedar éstas montadas, se le une

una copa de crema de los Alpes Bernoises,
200 gramos de almendras garapiñadas y
molidas, y la mitad del puré de man-

zanas.

Guarnecer las tartaletas y cocerlas en

fuego moderado, procurando que resul-

Harina....................... 400 gramos

Baking-paxdor.................. 40

Azúcar fina...................... 400
Manteca de vaca............. I60 ~

Almendras...................... I60

Huevos, cuatro, y corteza de limón raspado.

(Ejecución)

Cocer el azúcar con un poco de agua
dándole un punto un poco más fuerte que
el de hebra y entonces se le incorporan los

huevos, batiendo este conjunto hasta que

quede frío; agréguese después la harina,
los polvos Baking-Paxdor y la manteca

desleida y las almendras, que estarári ya
de antemano mondadas y cortadas en ju-
liana.

Se tendrá un molde preparado de hacer

tortas, cuyo interior se untará con mante-

ca y espolvoréase con azúcar, echar la pas-
ta y cocer la torta á horno suave.

Cuando esté cocido se dejará enfriar;
sacado del molde, se bañará con mermela-

da de albaricoque aromatizada de vainilla,
decorar la torta con abundancia de frutas,
formando hoyos con angélica y colóquese
en una fuente con una servilleta de papel
rizado.

Biblioteca Nacional de España
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LUIGGI MADDI.

rne L Coc Mod rno, Génova.)

Bomba Nuevo Club.

eoetna Sencilla "Ln COCl Aa POF GBSññ
ConrpañlaMadrñeña dcl GAS. Pñnricae en Madrid, ganad lid, Bn go, Log orlo, Alic te, I e*de l pro t r .

Por los bordes de la torta se guarnecerá
con unas cajitas de pasta (gouffres) refle-

nas de crema mantecada aromatizada de

violeta, y queda terminada.

Esta torta es muy apreciada en todas las

clases de la sociedad de Berlin, y en casi

todas las comidas elegantes, Junchs y otras

fiestas, figura este postre.
Puede ser decorada al gusto de cada

artista, pero sin apartarse de su base fun-

damental.

Se prepara separadamente tres cuartos

de litro de crema de pistachos muy verdes.

Medio litro de nata batida y 150 gramos
de azúcar fundida al fuego como para ha-

cer nougat, y luego se vierte sobre un már-

mol que esté ligeramente untado de aceite;
cuando este azúcar esté completamente
frio, se parte pulverizándolo bien, y unién-

dolo á la nata, formando asi un chantifly.
Teniendo la crema de pistachos bien he-

lada, se camisa con ella un molde bomba,

puesto con alguna anticipación entre hielo

picado; llenar el interior con el chantifly,
tapándolo luego según las reglas de cos-

tumbre, y póngase entre nieve picada y sal

gorda durante una hora. Pasado dicho tiem-

po se desmolda y sirvase en fuente sobre

una servilleta.

TEODORO BARDAJI.

Bomba á la Domenech.

(Helado.)

(INLDITO)

Se prepara litro y medio de jarabe aro-

matizado de vainilla, teniendo presente al

retirar este jarabe del fuego, que debe te-

ner 18 grados. En un perol se pondrán 18

yemas de huevo, incorporar el jarabe, tra-

bájese sobre fuego vivo durante unos se-

gundos, debiendo advertir que no ha de fle-

gar á cocer, ya que en este caso se estro-

pearía la preparación. Sin'parar de mover-

lo se retira del fuego y se coloca sobre nie-

ve continuando batiéndolo hasta que quede
bien frío.

En iguales cantidades se cortará de las

siguientes frutas confitadas en seco, en for-

ma de juliana lo más menudisimamente que

sea posible: corteza de naranja, sandía, li-

mrln, apio, nueces tiernas y almendras dul-

ces tostadas, pera(punsem), etco etc.

Cuando esté este bizcocho helado bien

montado, se le incorpora una gran copa de

de nata montada y todas las frutas de que

hemos hecho mención cortadas á la juliana.
De antemano se tendrá guarnecido el in-

tenor de un molde bomba, con tiras pues-

tas caprichosamente, de pasta de pistachos
verdes; se llenará la bomba con dicho biz-

cocho, se tapará por encima con una hoja
de papel de barba, luego su tapa corres-

pondiente, manteca por el exterior y se en-

tierra entre nieve picada y sal gorda abun-

dante mezclada

Preparar un helado de coco lo suficiente

para llenar unos moldes en forma de paja-
ritos; contar por cada dos personas un pa-

jaoto, y al ser éstos de muy pequeño tama-

ño, uno por persona; el hueco que forman

las cabezas se llenará con helado de fresa

ó frambuesa, todo lo demás con el helado

de coco, se cierran bien los moldes y ente-

rrarlos también entr nieve y sal gorda.
Modelar un zócal i con hielo bien clarifi-

cado, y encima se coloca la bomba con gran

cuidado. Todo el fondo del zócalo, hasta

los bordes de la fuente, se cubrirá con flo-

res naturales de exquisito gusto, y entre és-

tas se colocarán los pajaotos helados, cada

uno dentro de una hojita de papel rizado

de forma ovalada.

Presentado asi este plato es de un gran
efecto.

JOAN POLLEROI.A Y PAGES.

Pudding helado á la Hermínía.

(INEDITO)

Preparar una gelatina dulce con bastan-

te aroma de Benedictine, color de manda-

rinas, y que esté clarificado con gran gusto.
Con esta gelatina se llenará un molde de

charlota y se pondrá entre nieve picada
hasta que quede perfectamente congelada;
entonces, con ayuda de un cuchillo peque-

ño mojado en agua hirviendo, se cortará

de forma que en el interior del molde sólo

quede una capa de dos centímetros de es-

pesor de diclm gelatina, quedando asi un

gran hueco para rellenarlo con lo que

sigue:
Tómese iguales cantidades de flan de

chocolate, vaimfla, limón y café; estas cua-

tro clases de flanes se cortarán á cuadros

algo gruesos y se llenará con ellos casi to-
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Saíchichería y Charcfjtería.

cedimientos

arcaicos pue-

den tener el

único mérito

de la antiguo
dad más allá

clases hnas y

escogidasnun
ca podrán sa-

tisfacer el gus-

to exigente de

eí l.h QOCllla pOP G4lS„
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do el hueco de la charlota; rociese con la

gelatina restante en liquido casi frío;y délese
todo entre nieve hasta que quede bien frío.

En el momento de servirlo se intro-

ducirá el molde dentro de agua templa-
da, á fin de que pueda desprenderse; co-

La industria de salchicheria se halla en

España puede decirse en sus coinienzos,

pues sus pro-

de nuestras

fronteras y una

fania relativa

en nuestra pa-

tria, alguna
clase de em-

butidos, que

comparados
con las exqui-
siteces de

otros extran-

jeros, son la

demostra c i ó n

palniaria de

nuestro escaso

relieve en una

industria en la

cual Alemania

á la cabeza y

después Fran-

y los Estados

Unidos son

hoy los princi-

pales produc-
tores

Como nuestro propósito es sencillamen-

te dar á conocer los procedimientos de to-

da clase que hoy se llevan á cabo en sal-

chicheria, no hemos de hacer historia ni

referirnos á cuál sea el mejor procedimien-
to, sino á exponerlos todos ellos con la

mayor extensión en sus detalles, para con-

seguir el que la manufactura sea accesible,

lo mismo al particular que al industrial,

encontrando en este Manual práctico de

suichicheria, las aplicaciones para ambos

locarlo en una fuente sobre urla servilleta

Encima del puáding se guarnecerá cou

un excelente chantilly en forma alta y que

termine en ángulo, y espolvoréase por enci-

ma con un poco de chocolate raspado.
IGNACIO DOMENACN.

obíetos y las facilidades necesarias para

conseguir su propósito.
De la importancia de este ramo de la inm

dustria de ganaderia, puede calcularse,

cuando en una Exposición celebrada últi-

mamente en la

capital de Sui-

za (Berna), se

han expuesto
nada menos

que J.785 di-

ferentes clases

de embutidos.

de las cuales

400 especies
fueron envia-

das por la in-

dustria de Ber

l in.

Nuestras ce

lebradas cla-

ses de embuti-

do de Mallor-

ca, Salaman

ca, Vích y Ex-

tremadura, sm

olvidar el rio-

jano y el pam-

plonés aun en

sus variadas

un refinado

a sal lli 1 ña l me i gourmet, sin

que pueda na-

die decir que los embutidos nacionales,

que pudiéramos llamar, sean incapaces de

figurar al lado de los meiores extranjeros,

pero reconociendo, que desde luego, muy

rara clase de los nuestros puede alcanzar

los honores del internacionalismo y alter-

nar con los que más fama tienen en el mer-

cado mundial.

Nadie ha de dudar de que en España la

industria de salchichería puede llegar á una

altura igual á la del extranjero, pues tene-
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mos una primera materia tan buena 6 me-

jor que en los países de nombre por sus

embutidos, que es la raza de cerda 6 sui-

na, cuyos productos mmejorables, como

decimos, no tienen nada que envidiar á sus

congéneres de otras partes, sin más defec

to quc el no dedicar una raza especial á

matadero para la confección de productos
de salchicheria.

De los refinamientos que existen en ma-

teria de salchicheria en cl extranjero (figura
l.'"), no hemos de ocuparnos aqui, pero si

hemos de lamentarnos de que España no

haga lo que es tan comente, por ejemplo,
en las carnicerias berlinesas hasta en las

más lujosas, pequeñas mesas de mármol,
sobre las cuales hay preparados para el in-

mediato consumo, chorizos calientes y
otros géneros de carne de cerdo, salada,
ahumada y embutidos de platos selectos.

Pero es que de la industria montada á la

moderna con grandes máquinas movidas á

vapor 6 electricidad, mataderos, cámaras

Huevos á la Condal.

íñsélcséo ; el ñustre cocinero barcelonés, sr. ñnnn ñlls )

Tomando como cantidad ocho huevos,
se prepararán ocho láminas redondas de

lengua á la escarlata, cortadas bien redon-

das con la ayuda del cortapastas liso, ocho

fondos de alcachofa primorosamente tor-

neados, procurando que la concavidad in-

terior quede bastante pronunciada y coci-

dos con el clásico blanco, empleado para

dichas legumbres; ocho láminas de trufa

del tamaño y forma de una moneda de

cinco céntimos y ocho cabezas de cham-

plgnon, bien iguales y blancas.

Para la guarnici6n del plato, se escogen

dos ó tres paquetitos de espárragos muy

verdes, de los empleados generalmente

para las puntas de espárragos; se cortan

frigorificas, almacenes para embutidos, etc.

de cualquier pais extranjero á nuestra in-

dustria raquitica y arcaica va esa diferen-

cia, la de que siendo nuestros embutidos

excelentes, sean desconocidos y dificiles

de obtener mercado.

Para el mejor orden de exposici6n, en

este libro haremos una división general de

procedimientos españoles y extranjeros,
dando á conocer en la primera parte nues-

tra salchicheria nacional y después lo que
se llama hoy charraldrie, creyendo de este

modo haber preparado suficientemente al

experimentador.
Después naremos una subdivisión dan-

do á conocer la parte industrial y procedi-
mientos mecánicos, siendo por último ob-

jeto de nuestro estudio un compendio de

primeras matenas y elementos mdispensa-
bles para la práctica, que hagan de este

>Vanaaí un experto guia en la manufactura

de esta rama de la industria.

(Del Manual práctico de Salchlclreríaj.

doblándolos con objeto de que al partirse
lo hagan por el sitio donde empiezan á ser

duros, se cortan luego todas las cabezas de

igual largura, cociéndolas atadas en paque

titos, para que no se estropeen durante la

cocción. Los pedazos cortados, al igualarías

cabezas, también se cuecen, pero en otro

cacharro aparte, pues suelen siempre ser

algo más duros. Unos y otros, deben siem

pre cocerse en recipientes de cobre sin es-

tañar, sin más condimentos que agua, sal

y un poquito de bicarbonato de sosa para

mantener el color verde de la legumbre.
Cuando todos están cocidos, se guarda
cuidadosamente cerca del fuego las puntas

(que se habrán escurrido y refrescado) en

un plato de saltear mantecado y cubiertas

con una hoja de papel también untado de

manteca; los trozos restantes se mezclan
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Huevos en estuches á la'Moda

INEDITO

Huevos al úratén á la Ribatense.

TEODoito BARDAJI.

Valencia, 20-10-906

Cg
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con un par de cucharadas de bechamel y

un trozo de manteca de vaca, fina.

Finalmente, se confecciona una excelen-

te salsa bearnesa no niuy espesa, de la

cual nos abstenemos de dar la fórmula, por

ser generalmente conocida,

Todo lo anteriormente dicho se tiene

preparado de antemano y en sitio donde no

se enfrie, y se procede á colocarlo en la

fuente haciendo antes cocer los huevos en

una ó dos sartenes, bien separadas las ye-

mas unas de otras y procurando, que sin

que estén duros completamente, queden lo

bastante consistentes para que puedan ma

nejarse bien; una vez cocidos, se cortan

con ayuda del cortapastas que sirvió para

cortar la lengua y que debe procurarse sea

de tamaño bastante grande para que por

todo el alrededor de la yema, queden tres

centímetros de clara.

Cuando ya están hechas todas estas ope-

raciones, se colocan en una fuente redonda

formando corona los redondeles de len-

gua, sobre cada uno de ellos un huevo, cu-

briendo la yema de él con un fondo de al-

cachofa, procurando que éste sea lo sufi-

ciente hueco para que no estropee la yema

del huevo, sobre el fondo de alcachofa una

lámina de trufa, y sobre cada una de ellas,

una cabeza de cáampignon.
En el centro formado por la corona de

huevos, se llena en forma de pirámide con

los espárragos mezclados en la bechamel y

revestida esta pirámide con las puntas que

se habrán reservado, colocándolas con

gran cuidado con las cabezas, todas for-

mando un ranullete en la cúspide.
Para terminar, se bañan todos los huevos

con la salsa bearnesa y se sirve inmediata-

mente después procurando montar el plato
con gran rapidez para evitar que se enfríe

alguno de los componentes del mismo; el

resto de la salsa debe servirse en una sal-

sera

Se escogen seis patatas holandeses gran-

des de igual tamaño; cocerlas ó asarías en-

tre cemzas calientes; después se mondarán

con gran cuidado, y cortar una extremidad

de cada patata á fin de poderlas vaciar casi

por completo, con ayuda de una cuchari-

lla de las que se moldean las patatas.

Tapizar el interior de cada patata con

un puré compuesto de higadillos de ave,

sazonado con gran gusto, añadiendo ade-

más un poco de esencia de coñac, pimien-

ta, etc.

Colocar un huevo escalfado dentro de

cada patata, luego por encima una ligera

capa de puré de hígado de ave, después
una pequeña lonja de jamón cortado en for-

ma cuadrada, glasearlas por encima con un

poco de glasa de carne, y puestas dentro

de un plato de saltear, se meten un poco

en el horno.

Para servir este plato de huevos, se pone

en una fuente una capa de crema de espi-
nacas muy bien sazonada; encima se cold-

ran los huevos con gran cuidado; glasear
todo el conjunto con glasa de carne. Ser-

vir aparte salsa Pengueux.

MANULL SALAZAR.

Ai ecir . Octubre de 1000

Este plato de huevos lo preparé por pri-
mera vez, siendo muy bien acogido, en la

fonda de San Antonio, en Ribas (Gerona).

Preparar unas tartaletas de pasta maes-

tra, ó de medio hojaldre y en cuanto estén

hechas, se cubrirá todo el interior de la

tartaleta, con un puré de higadillos de aves,

sazonado con gran gusto y aromatizándolo

con Jerez y además un picadillo de jamón

magro cocido. En cada tartaleta se dejará
sitio para poder colocar un huevo escalfa-

do, y á continuación se cubrirán con la si-

guiente salsa:

En una cacerolita puesta al fuego con
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aceite, se frie primero un ajo, luego se re-

tira éste, y se frie una cebolleta bien pi-
cada. Cuando comience á tomar color

echar vino de Burdeos; red(izcase y mojar
la salsa con pasta de tomate, sal, pimienta

estregón fresco picado, y luego que quede
bastante reducida se retirará, incorporan-

do, finalmente, un poco de mostaza fran-

cesa.

Co,no ya hemos mdicado antes, con es-

ta salsa se cubnrán los huevos, espolvo-
rearlos on bastante queso de Panna raya-

do y gratinense en el horno fuerte.

EII el moinento de servirlos se colocan

en una fuente for»ando corona; en el cen-

tlo dc ia filcntc se polidlá Ullil gllalfllclófl
de guisantes á la Inglesa

Rociarlos ligeramente con jugo de car-

ne bien desengrasado.

)UAN MAROUES.

(INÉDITO)

Se escalfan dos huevos por persona, se-

gíin las reglas del arte culinano; después
se refrescan, y recortar les la clara un poco

á fin de que obtengan todos una bonita

forma redonda é igual.
Se prepara una magnifica salsa á la be-

chamela, clara, con objeto de poderla ha-

cer redumr á la mitad; sazonése con sal,
nuez moscada y un poco de pimienta Pa-

príka; á continuación remontar esta salsa

en el baño de maría, con manteca de can

grejos, yemas de huevo, etc.

Luego que esté terminada, se pasará

por una estanieñia y se pondrá en el baño

maría hasta el momento de emplearla.
Con un pan de molde redondo sc modela

una canastilla, cuyo centro se vaciará lo

suficiente para que quepan en él los hue

vos necesarios, con su guarnición.
Esta canastilla se cortará en forma ca-

prichosa, y con ayuda de un cuchillo pe-

queño se forman en su alrededor ondas y

picos muy iguales; luego se freirá con

abundante manteca de cerdo, y cuando ten-

ga un bonito color dorado se retira, que-

dando terlllilladn.

La guarnícisin, son: morillas salteadas

con manteca de vaca, sal, algo de niedia

lasa; por separado tener también conve-

mentemente preparado una buena media

glasa y trufa picada.

Afor(o de montar este p(ato En el centro

de una fuente redomla con servilleta, se

pondrá la canastilla de pan, en el centro

de ella se colocan las monllas y encima

los huevos escalfadns; rociarlos con la salsa

media glasa y echar por eneinm las trufas

en forma de lluvia.

En la fuente, por todos los bnrdes del

costrón se adorna con ra:nas de perelil
fresco recién frito.

La salsa que hemos preparado primera-
mente que tendrá un ligero color de rosa,

se sirve al mismo tiempo, puesta en una

salsera.

Este plato, ejecutado con exquisito gusto,
resulta por todos conceptos muy delicado,

HERMENEGILDO HERRAIZ.

PO)105 Ó 6 )iifL)A50 XIi)

(INÉ'.DITO)

Escoger el pollo (I pollos tiernos á propó-
sito para saltearlos, córtense según las re-

glas buenas del arte culinano, separando
nervios, etco etc.

Saltéanse á fuego vivo con manteca de

vaca, y al colorearse se les adiciona una

buena copa de coñac, enciéndase á fin de

que sólo quede su aroma; á continuamón

se mojan con excelente fondo de ave; en

un mortero se machacará una chispa de

ajo, algo de nuez moscada y 100 gramos de

almendras dulces mondadas y tostadas, sal

y pimienta, desleir esta picada con un poco
de caldo, y íinase á la salsa de los pollos;
pasados unos veinte minutos de cocción se

retiran.

Preparar una regular cantidad de arroz
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IGNACIO DOMENECH.

Escuellas 6e Cocina.

Tournedos-Tournié.
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á la vaienciona, sin necesidad de mezclas

de pescados, ni pollo, etco etc.

Al mismo tiempo también se preparará
una guarnici6n de fondos de alcachofas,

que al momento de servir, se rellenarán

con guisantes á la inglesa.
Cuando se vaya á servir se moldeará el

arroz en un molde de forma ovalada 6 re-

donda, procurando que el arroz forme un

hueco suficiente para colocar el pollo pe-

dazo por pedazo, poniendo las corres-

pondientes papillotas de papel rojo unas

y amarillas otras, en los huecos de las

piernas y pechugas de los pollos; en los

intervalos que quedan, se decora con di-

minutos detalles de pimientos marrones,

y en cada extremo de la fuente se coloca-

rán los fondos de alcachofas rellenos de

guisantes á la inglesa; salséense con su co-

rrespondiente salsa y la restante sirvase en

salsera.

Sirvanse siempre muy calientes.

JDEÉ LÓPEz DIAE,
Iefc de eoc ns en I h t l Anglo-Hispan

Algeuras.

(INÉDITO)

Preparar la guarnici6n siguiente: Se cor-

ta una juliana finisima de zanahoria, que se

pondrá á fundir en una cacerola puesta so

bre fuego con manteca de vaca (ó sobre la

plancha), se mueve con una espátula de

madera, y pasados unos diez minutos, se le

incorporará una juliana cortada de igual
forma que la zanahoria, de acederas fres-

cas, algo de perifollo y estregón picado, y

pasados cinco minutos se echa una copa

de vino blanco, y reduzcase á una tercera

parte. Ya en este punto, se moja con salsa

media glasa y bien desengrasada; se deja-
rá cocer muy lentamente durante diez mi-

nutos, y entonces se le agrega un poco de

cayena y algo de manteca de vaca.

Los tournedos se cortarán, según cos-

tumbre, de un centro de solomillo, en for-

ma alta y redonda, sazonados de sal y se

asarán á la parrilla 6 salteados.

En el momento de montar el plato se

pondrá cada tournedo encima de su co

rrespondiente costr6n de pan recién frito,
en fuente larga 6 redonda, y encima de ca-

da uno se coloca una escalopa de lengua á

la escarlata cortada en forma redonda igual
que los tournedos y salsearlos con la salsa

guarnici6n que hemos hecho.

Y, por último, encima de la guarnici6n
de cada tournedo se colocará una cabeza

de chumpignon grande convenientemente

sazonada.

Es hoy creencia general que todas las

mujeres necesitan saber guisar, pero esto

no es la abolici6n del reinado de las coci-

neras; por el contrano, si se tiene presente

el proverbio .á tal amo tal criado», la com-

petencia y vigilancia de la dueña desperta-

rá la emulación fecunda.

No es, pues, como cocineras, sino como

profesoras de cocina, la forma en que esta

via se abre á las mujeres cultas y bien

educadas.

En todo el extranjero la enseñanza culi-

naria oficial está organizada ó se organiza.

En inglaterra, en los países escandina-

vos, en Suiza y en Bélgica, todos las alum-

nas de las escuelas del Estado deben se-

guir cursos de cocina más 6 menos com-

pletos, según la importancia de los esta-

blecimientos y el nivel general de los estu-

dios. Esta enseñanza supone un Cuerpo

especial de profesores del arte culinario,

que son tan bien considerados y retribuí-

dos como los de Dibujo 6 Literatura.

En Inglaterra, y más especialmente en

Londres, las escuelas culinarias son nume-

rosas; la Escuela Nacional de Cocina, situa-

da en Buckingham Palace Road, es el cen-

tro donde se forman las profesoras que

van á todas las ciudades, segíin se necesi-

ta proveer escuelas. Sus emolumentos va-

rian segíln la importancia del Centro que

dirigen; pero no bajan, para empezar, de

1.800 francos.

La ensenanza de la cocina comprende

también la fabricación de confituras y con-
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servas, las bebidas fermentadas.más sim-

ples, el modo de secar las frutas y un poco

de cocina especial para enfermos y niños.

Los cursos de estudio necesarios para

obtener un diploma de profesor de cocina

en las escuelas primarias comprende la co-

cina para las clases de obreros, para la cla

se media y lo que puede llamarse la alta

cocina óurguesa, con la quimica elemental

y la pedagogia culinaria.

El curso dura diez meses, y las horas de

clase son de diez de la mañana á cuatro

de la tarde.

Para alcanzar el diploma de profesora en

economia doméstica se necesitan trece me-

ses, aprendiendo trabajos de aguja, de la-

vado, arreglo de muebles, plancha y mu-

chos minuciosos detalles.

La escuela de Upsola es la que provee

de profesoras de cocina á todas las escue-

las suecas. Su programa, menos extenso

que el de Londres, se adapta á las necesi-

dades del pueblo y á las exigencias del cli-

ma. Se aprende á hacer una multitud de

conservas para los largos inviernos, y se

nota que se presta mayor cuidado á la en-

senanza de la higiene y de la quimica.
En Suiza, Ia enseñanza de la cocina es el

complemento de la educación, y hace par-

te de los programas de todas las escuelas,

lo mismo que en Bélgica, donde las eDa-

mas de la Santa Familia» han montado en

su pensionado de Helmet, una escuela es-

pecial para discípulas aristócratas.

Ahora se trata de instalar una escuela en

el gra ducado de Luxemburgo, bajo la di-

rección del profesor francés M. Colombie,

que ha tenido la idea de establecer las es-

cuelas de cocinas ambulantes para las al-

deas. En una gran carreta como la que usan

los saltimbanquis, instala sus hornillos y

cacerolas, y durante las vacaciones reco-

rre el campo con este bagaje. En las es-

cuelas públicas de los pueblos á que llega
da clases y conferencias, enseña á hacer

el pan, á preparar platos sencillos y logra

mejorar la suerte de muchas familias.

En París se abri6 la primera escuela de

cocina en 1890, y lloy ya existen muchas,

mereciendo especial menci6n la Escuela

Normal de Menaje, situada en la rue de

l'Abbaye, núm. 3, debida á la iniciativa de

la baronesa de Diesbach, y los recursos

populares gratuitos, que se dan en las rues

de Boulangers y de Antin, á los cuales

acuden cocineras deseosas de perfeccio-
narse en su oficio, madres de familia que

quieren aprender á cuidar sus hijos y jo-
vencitas que desean hacer agradable su

casa al padre, el amado ó el esposo, pues-

to que es sabido que los encantos del ho-

gar atraen al hombre y hacen dulce la vida

de familia.

En España se empieza ahora por ini-

ciativa privada y oficial, á ocuparse de esta

clase de enseñanza, digna de llamar hacia

ella la atenci6n de las mujeres cultas, para

que no la desdeñien y alcance el desarrollo

y excelentes frutos que da en los demás

países.

Banquete periodístico.

Galantemente invitados por D. Augusto
Comas, reuniéronse el día l l del corriente,
en el nuevo y elegante restaurant de la

calle de Alcalá, algunos representantes de

la prensa madrileña, entre los que figura-
ban los Sres. Moya, Rodrigo Soriano, Fran-

cos Rodríguez, Luca de Tena, Morote,
Saint-Aubin y Castell.

Inauguraban el Salón Imperio del piso
entresuelo, y los invitados se sentaron á

una mesa adornada, cual pudiera estarlo

la de la más elegante dama aristocrática;
de un centro de plata del más puro estilo,
salian preciosas flores que se extendían en

guirnaldas sobre el adamascado mantel,

interrumpidas de trecho en trecho por gru-

pos de porcelana de Sévres. Los muros del

sal6n están cubiertos casi hasta el techo

por obscuros tableros de caoba, sobre los

que se destacan magnificas aplicaciones de
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VINOS

Franco-española.

Chompagne Viuda Ciicquot.
Chompagne grond Cardan d'Espagne.

Cofé, licores y habanos.

F ledzizzid O I b ede lnnd

Qorf esPondencia.

llu banquete de cien cubiertos,

eo i científica "La Cocina por Gasn
Corzpznla Mzd nena del OAS Fábricas dn Madrid, Vanzdolid, Burgos, I ogrodo, Alizzzld Jerez de lz Frontera.

bronce estilo Imperio, primorosamente cin-

celadas; el friso y el techo son blancos con

bajo relieves del mismo estilo. La luz que

ilumina espléndidamente el salón, se adi-

vina, pero no se ve, dando la ilusión de la

luz diurna.

La vajilla en que se sirvió la comida es

de plata elegantislma, y todos los detalles

reveladores de un delicado gusto de artista.

Para dar idea de este banquete verda-

deramente pantagruélico con que el señor

Comas obsequió á ia prensa, copiamos á

contmuación el extenso mrnu, cuyos platos
selectos, rociados con exquisitos vinos, me-

recieron entusiastas elogios de los cornen-

sales, augurando un gran porvemr para el

elegante y nuevo restouront.

DINER DU 11 NOVEMBRE

Zohóusquisr
Fiirts de horengs Boltique.

Comcombres Russes.

Guibouls Moscovites.

Museau de Boeuf sauce Moutorde.

éélkis Sranáinnves.

Sropfts fumés.
Crcme Brogotion.

Cromesqui Pé rigueux.
Fiiets de snie IVdleu7skn.

Perdreou encarte bonnc fennne.
Pouriode áu Mans li ia Néva.

Sorbet fine champngur.
Aíoyou de boeuf pontanier.

Terrine áe faisan á ia geiée.
Flan de poire o ia Bourdoioue.

Fromag es.

Frianáises.

Fruits.

(Or El rupzrrino.

En Palencia se ha verificado una reunión

magna de individuos del partido liberal,
con objeto de asistir al banquete dispuesto
en obsequia de los representantes en Cor-

tes del partido.
La aglomeración de público, mucho ma-

yor que la que consentia el local elegido
para la fiesta, hizo necesario un sorteo de

los puestos disponibles para el banquete.
Asistieron al acto caracterizados libera-

les, el senador Sr. Rivera y el diputado
señor conde de Oaray.

En el banquete reinó mucbisima cordia-

lidad y gran entusiasmo, y fué servido el

exquisito mernl con gran gusto culinario

por el gran Hotel Samaria de D. Rafael

Alonso.

La confección del menu fué á cargo de

nuestro distinguido colaborador D. Sersfin

Hernández, y el cocinero del hotel D. Ma-

riano Calzada; be aqui el

litEN U

Consolrnné imperial.
Solomillo á io Perigot.

Langostinos salsa tárfara.

Esprirrogos á ia Hoiandesn.

Capón asado.

Jamón en dulce montado.

Helado á ia Vainiiio.

Postres variados.

Rngznlns á nuestros suscriptores dc provincias,

qne en vez dc efectuar ins pagos en sellos de co-

rreos, nnz envien libranzas de ln prensa n sobres

monederos que se expenden en todos Ins es-

tzncos.

En el número próxinln de Eb Guano BI.ANco,
entre otros trabajos, lnsertarenlos, un menú de

A fmnerzd y comida explicado, dc D. Hcnnenegil-
do Hcrrzlz, Hrfndo Vránbid, de Mr. Iieorges
Contns, un mznü dc lz Carta del Restznrnnt Fdr-

nvd, Pechugas áe pato n In Tllebnáserll, (Pinto
frin con grabada), Lnbinns á in Ddndsiinrrn,de
D. Lnretn Czpelln, Sdidrmffn á fd Brisfvf, Srifn dz

carnero á In Anárónfcn, de Felipe Mzrti; Pfrhd-

nex á In Brnniáeidh un articulo hlstorico sobre

Pzrmentler, intrnductor de la patata en Europa,
pcr Juan Marques, y otros trabajos muy intere-

szntcs, ctc., etc.

Manual práctico de Salchicherfa pnr Jeróni-
mo Mdrtán e fzngnlrrz,— Snlchichcriz española,
francesa, alemana é inglesa —Chsrcnterie.— Snl-

chlcheriz industrial y rudimentznz. Cnndimen-

tzción.—Maquinaria
—Productos auxiliares. Jz-

rnoneriz. — Ürzsns y tncinos.— Szlzznn y Ado-

bos. — Ahumado y preservación.— Enemigos de ln

snlchicherin.—Triperis. preparación y cortes del

cerdo. Dd venta en ln libreriz del sucesor de

Hijos de Cuesta, Carretas, 9.—Precio, S pesetas.
LA RBBACCION.
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LA AMASA P,ODCRNA
Cartas sobre ei comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tbebussem

y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACIÓN)

LEGUMBRES

Espárragos con salen blanca,

ASADOS

Jamón en dulce.

Faisanes á la real.

INTERMEDIOS

Tlinbal de piña á la americana.

Panes de almendra can narunla.

S 11

LISTA DE LA COMIDA DE S. M

PALACIO DE MADRID

SB NOVIEMBRE, lsrs.

SOPAS

Puré de guisantes verdes.

Arroz á la italiana.

RElEVES

Salmón á la Chambord.

Piernas de corzo asadas.

OLLA PODRIDA

ENTRADAS

Perdigones con trufns.
Lenguados con hierbasfinas.
Fale-gras en tortera.

PONCHE Á LA ROMANA

eo I Hegutarizable La Bocina Por Gas»
Compallia Madoleña del GAS. Fdnricas en Maddd, Vanadolid, Burgos, Logroño, Alicanie, terca de la Frontera.

presentan impresos, por reducida que sea la

tirada, alguno puede salvarse y confirmar

aquella verdad de

Que el que imprime ncceda-

Dalas á censo pcrpc-

Creo que semelante evento puede y debe

evitarse á toda costa. y con tanto más motwo

cuanto que basta aphcar para conseguirlo pe-

queñisimas cantidades de trabajo y de dinero.

Los menrrs reales, si de mi voluntad dcpcndie-

se, se estamparian en fojas de rica vitela de

vemte centimetros de alto por trece de ancho,'

llevarian una orla sencilla y elegante; letra ro

mana clásica, combinada con la española de

Torio; tintas rota y negra, sin dorados, ni ras-

gos, ni garambainas Perniitame usted, aun

cuando esto sea meter la hoz en mies ajena,
el siguiente proyecto de mearr para el luturo

cumpleaños de S. M. el Rey Don Alfonso XII:

VINOS: Iercc, Sauternc, Mr I, Cn mu gne, S MAI g .

POSTRES HELADOS —CASL

Dos novedades advertirá usted en el an-

terior eleruplo. Una es el nombre del Jefe, es-

tampado al pie de la hsta, para que pueda
saberse á quién agradecer ó cargar la res-

ponsabilidad gastronómica del banquete. Si

yo tratase de escnbir á usted una carta eru-

dita habldndole del ongen de los catálogos

que nos ocupan y de la lectura que de ellos

hacia en alta voz, á fines del siglo xvin, uno

de los palea de servicio, pudiera hasta pre-

sentarte menus autógrafos firmados por Juan
de Mesones, Amador de la Aya, Francisco

Montiilo y otros antiguos maestros, destina-

dos sin duda á ser leidos ó presentados en

las mesas de los reyes. Usted sabe que en

épocas más recientes, los célebres jefes de

cocma Riquette y Caréme eran llamados á

recoger los plácenies, elogios y norabuenas

que tributaban á su inteligencia y pericia los

más expertos gastrónomos de Francia é In-

glaterra. La conocida frugalidad española co-

mienza ya á filarse en el niénto de una bue-

na comida. Por vez primera leo en un autori-

zado papel de Madrid [La Pollti ce), que des-

cnbe menudamente la comida dada en 26 de

Febrero de 1876 á Madama Ratazzi, los ren-

glones siguientes:

«Justo es decir que entre una y otra pre-

gunta y respuesta de la conversación y entre

las observaaones y los juicios literarios, se

(Canti nuará.)
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CALLE CE LA CRLjz E

ie
,j' lea

n,
GRAN ESPECIALIDAO EN TRAJES DE CAZA E

'
'

E
l',

No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el

"; corte, como por ls economia y buen gusto en Ios
'

géneros.

Cajas de snués,

Papillotas y Cajitas risadas

s!
para dnlces.

's

'S

S

I), gocé Cardíss

Calle tze las Fuentes, número 1, 8." MADRID

i~(uuuuuussuusssssn sssssezsetsssszsbssnussu ssszssseutssssss ~ uIS

PjPqg g Q
l i iltll I llelllill I I

CEIN Rl .EL PIIIVILFE lll

62 sucursales cu Ecpanc
En Madrid: lESontera, 21 dupl. Espoz y Mina, ll. "

Serrana 21. PlaZa del Carmene BaZar. TOledO, 72, y LsarretaS, lit.
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Plaza del Germen, núm, l, Galanes en la misma Plaza, núms. 9,11, 34 y 35
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