
1 Febrero de 1907.

Se i clo.ao. N co 6. P '

'o'o 0 o
' 1ÍI II ov.

Revista

&ir ec tar : I G N Fi C I O D O Tsil E N K C H

Biblioteca Nacional de España



C.' MADRILEÑA DE ALUMBRADO

Y GALEFAGCION POR G AS

O
C

LUIS úS AVISOS

1 Sucursal

Carranza, f 2

Tel. 2 4Z8

3.' 5ucursal

fd, Pe Toca, g

Teléfono 810

4.' 5ucursal:

R.aeToieiro,8 $
Z. Sucursal

Serrano, 5 2

Tel. 2.283 Teléfono456

Está demostrado hasta la evidencia

qne la COCINA POR GAS es la más RAPIDA, LIMPIA,

IHIGIENICA y ECOiVOMICA

InStalaciones Orljinarias en lllquiier.

Instalaciones EconómicaS en lllquiler para COCINN II Qftg

Exposicidn lr Venta de loda clase de llparatos para 6HS. Hoisos, Referencias.

Propectos. Presupuestos, etc., etc.—Calle de Peligros, núm. 1, teleaono 414.

Exposicidn completa de los modelos mús perfeccionarlos del mundo en Cocinas

ú 6HS, tr curso especial para la errseñanza del manejo de las misma:..

Calle de Serrano, núm. sz.

ALMAOEN EXPOSIOIÚN, PELIGROS, 7. TEf EPONO 474

LA l-OCI N A FOI:s'. G A S

Biblioteca Nacional de España



Módpld 1.' de Feázpepo de 1807 NUM. 6ANO Il

F L GORRO BLANCO
REVISTA CULINARIA MENSUAL

DIBBOTON aeñaucióm V ñmimietreeióm

IGNACIO DJDM,ENE CH fj Calle de Mendlgábal¡4,1.'
— MADRID

CONDICIONES DE

Se publ canin toúas las rec t.

SUMARIO

CRDNIUA. Golosmasde la Ede i Media —FORNUI AE Y REcETAs Ensalnda Yum-Yuni — Pa 1 s Isa mayonesa.—Prep a-

ciones I.a M onesa
—Ens la leáis Fl e tln —Risoles 1 Bolugn sa

—tunch servido el d I "de Dlclemb e d

Iñlá I p I clo d Ig b ntel rd Gib It SatsAs S I G leg —b Isa N ng r alea B et .-S I a R ma-

S I Y m-Y» S ls d N rmtl s
—MENU DE ALNUEREU zxotrcaoor Al«x prb ave I.—E pli cfo de

las c tas édt sp rn neos
—Meno úealm rzose lúoen laEmbalad del Ecu do, I d al úe Drcie b d

1909 — Bn el M nlsieri de Estado Banq ate ccl br d l di 31 dc Dime b c para solemnizar el d p sito de las a tas

d IExc s C d M II d s,cid éedeDict lre detmlb —conrd s vid h o delllnto S.O i p P ior

d las G dense tn I t res ert rsadelos excm s ores Lonúes de las cabexuelas el d 30 d Noviembre de 190ñ-

PAETEIFIUA v DULcEs: M e Ee — Del itt — Fon I te -C I B arBñus Creo Dama. — Pudd ng
— Vi toria-

Timbel á ia R I.—Charlot a la S oi i .— PLATDE DE cocina htonóeicA: M nos de cerdo n co,t clan —Empa-
ad s de t rtl A.—Br los de P rt« .I.—Pan de carrrea la L on sl.— E qutrlt sedo getal

— Prer d hlg do de

t tneraála hortelana —En P lacio llanq ete letal — R sta mnt «lúovehy Menu de al e xo
—Lomld s rvid n

casadclExcmo sr cenúcM Eaú s
—salchicherla y cl rc t ler Lltorl s.—c esp núenciarLLA MEsA MoDERNA:

C las b el cm d ry I o i, b d mttr I doct Tl I » yGn I e oda SM. Icondnu

4-HuN iaW

GOLOSjNAS DE LA EDAD REDjA

Grande es la afición en las gentes modernas á las golosinas, como lo

prueba el hecho, muchas veces repetido, de que todo confitero que trabaja
bien y barato, se hace rico ó poco menos, en brevísimo tiempo; y esto lo

mismo en Espada que en todos los países del mundo.

Pero, con gustar mucho el dulce á nuestros contemporáneos, todavfa

resultan escasamente golosos al lado de las gentes de la Edad Media, quie-
nes mejoraron en quinto y tercio la afición heredada de los pueblos anti-

guos, los cuales fueron, como es sabido, y si no es sabido lo diremos nos-

otros, unos terribles comedores de confituras.

En Francia, durante los siglos xív y xv, cuando un rey era recibido en

una ciudad, el mejor obsequio que l podían hacer sus vasallos, era el pan

de especies con miel y la mermelada de frutas. Un emperador alemán,

Federico II, murió de un atracón de ciruelas de Damasco confitadas, y un

No l Hilliénica Lih 'BOCina pOr GaS„
Compañlaiti d leñadelGAS.Fib ., nMadnd,V Bad Ud,ñugos,Logoño,Alas t,leezdelaFrontara.
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rey de Francia, cautivo en Inglaterra, endulzaba las tristuras de la prisión,

dándose tremendas panzadas de cierto almíbar llamado muscarat, y en el

que entraba como elemento perfumador la hierba almizclera.

Los papas tenían todos sin excepción un oficial de cocina encargado
de la confitería. Pero parece ser que Roma empezó á perder algo la afición

á los dulces en tiempos de Alejandro VI, el famoso Borgia, sin duda por-

que daba la coincidencia de que á los cardenales enemistados con el Papa

les sentaban pésimamente las confituras vaticanas; tan pésimamente, que

morían á poco de haberlas saboreado. Desaparecido Alejandro Vl, y con

él las singulares coincidencias, volvió á recobrar la Corte pontificia su per-

dida confianza en los primores de los confiteros papales, entre los cuales,

cierto Batarelly, de Apt, llegó á ser famosísimo.

Los miñones de la corte de Enrique lll y de Catalina de Médicis enlo-

quecían por las golosinas, sobre todo por las compotas de almizcle y las

mernieladas de almibar, participando de esa afición desmedida al dulce las

«hermosas y honestas damas» de que nos habla, no muy respetuosamente

por cierto, el señor de Brantome. Del cardenal Mazanno, un goloso de pri-

mer orden, se cuenta que al ser nombrado ministro universal de Francia,

agradeció más que ningún presente, entre los infinitos que le fueron

hechos, 24 cajas de confituras secas remitidas por la ciudad de Aix, cuya

Sede arzobispal había ocupado.
Las confituras desempeñaron gran papel en España durante la Edad

Media. A generalizar la afición de los graves castellanos á las golosinas
contribuía su contacto con los árabes, grandes amigos, como todos los

orientales, de cualquier clase de dulces. En aquellos tiempos, las golosinas

no sólo eran entretenimiento habitual tomado á deshora y como simple

golosina, ó como parte de los postres, sino que en ocasiones solemnes,

como en las coronaciones de los reyes de Aragón, en las recepciones de

embajadores extranjeros y otras se servian con acompañamiento de las

alojas ó aguas aromatizadas.

Huelga decir que, dado lo general del consumo, habría gran variedad

de golosinas. El arcipreste de Hita, en una de sus coplas, cita las siguientes

grajeas y confituras: codoñate, las conservas ó compotas de nueces, zanaho-

rias raheses, caminada, alejandría, diagargante, diacitrón, jengibrante, miel

rosada, diaciminia diantroso, roseta novela, adragae, alfeñique, estamaticón

garriofilota, diamargaritón, tria sandalix y diasanturión, amén del azúcar en

polvo, en terrón, rosado, violado, cande y de confites. También sabemos por

el susodicho arcipreste, que eran famosas en aquellas épocas por sus con-

fituras las ciudades de Montpeller, Alejandría y Valencia.

cc

so t Simpática Lgl COC>na pOr GaS„
vompagia Madrgena d I unn. Fanucas en Madnd, valladoud, Burgos, Logrono, Al cante, Jerc* dc la pronlera.
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(De Alrededor del Mundo.)

LlQUEUR Vxl¡nise Diñcslivc

l=ORF ULAS Y RECETA

Ensalada Yum-Yum. La cola de un homard (escrlhanol de

700 á 800 gramos.

Dos decilitros de guisantes.
Doscientos gramos de judías verdes.

Medio manojo de puntas de espárragos.
Tres fondos de alcachofas.

Diez rodajas de remolacha, cocida ó

asada.

(PROPORCIONES PARA DIEZ PERSONAS)

Diez ostras.

Diez moluscos.

Ciento cincuenta gramos de quisquillas
grandes.

EE

eo I Moderna La CoclllB Pol GA+~~
contpett M d Ieila úei oas Formase eo M drid, vauadol d, Burgos, Logroe, nlteante,iere*d ta Frontera

El arcipreste de Talavera, quien, aunque inteligente también en esas

materias, no en tan refinado y profundo como su colega el de Hita, nom-

bra, sin embargo, como cosas muy ricas, el cifronad, los estuches, cl ciñatre,
la matafalnq la piñonadn y las tortas de azúcar. éEn qué podian consistir

todas esas golosinas, bautizadas con nombres tan raros algunas de ellas?

Las viejas coplas y los libros culinarios guardan absoluto silencio sobre

ese punto. Hay que resignarse, pues, á saber sólo cómo se llamaban, y que
su confección corría á cargo de monjas y botilleros reales, por punto gene-
ral. A veces no bastaba, tratándose de fiestas regias ó de grandes señores

con la produccióin conventual ó de la casa, recurriéndose entonces á los

confiteros de oficio. Cuando tal acontecía pasaban lances como el siguien-
te, que demuestra el crédito de que disfrutaban los reyes y señores de aque-
llos tiempos.

Hizose en cierta ocasión, hacia fines del siglo xiv, en nombre del rey
Don Juan I de Aragón, un pedido de aygues y confifs (alojas y confites) á un

tal Satorra, confitero de Barcelona. Pero el industrial, en vez de servirlo

contestó que no lo baria si no se lo pagaban por adelantado, lo cual motivó

una carta de la rema á dicho confitero suplicánde librase las aygiles y los

confits, y que ella respondería del importe. Terminaremos esta breve infor-

mación de lo que fué la Confitería en la Edad Media diciendo que los dul-

ces eran servidos en un confitero, vaso ó copa de gran lujo y magnificencia,
á lo cual acompañaban las correspondientes cucharillas para tomar los con-

fites ó almíbares.
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Tres patatas de 50 gramos cada una

Cien gramos de apio-raiz en crudo.

Treinta ó 40 gramos de trufa cruda.

Van Laar, de Amsterdam.

MAzARIN.

Ensalada á la Plorentina.Para la salsa mayonesa.

Preparaciones.

Risolas á la Soíognesa.

La Mayonesa.

eo l cómoda La Cocina por Cas
cornp ni Maenleña del GAS Fábrica en Madrid, valladolid, Burgos, Logrado, Aucante Jerez dale Frontera.

Una yema de huevo.

Dos decihtros de aceite fino.

Una copa de las que se toma el vinu

Bordeaux, de chanipagne seco.

Sal, pimienta y pimienta de Cayena.

Separadas las ostras de sus conchas se

pondrán en una cacerola pequeña con su

propia agüilla; cocerlas suavemente du-

rante dos mmutos, dejándolas enfnar.

Los moluscos se cuecen según todas las

reglas, luego se retiran de sus conchas.

Las quisquillas, después de que estén

perfectamente cocidas, se mondan.

El homard (escribano) después de bien

cocido se cortará en rodajas muy finas.

Los guisantes, judias verdes y espárra-

gos, se cocerán á la inglesa; después de

efectuada la cocción, las judias verdes se

csrtarán en tiras finas, y los espárragos en

trozos de medio centimetro de largo
Cocer los fondos de alcachofas, y se

cortarán en pedacitos delgadismios.
La remolacha en rodajas del tamaño de

una moneda de 2 pesetas.
Las patatas, después de cocidas, se cor

tarán en rodajas.
El apio y la trufa se cortan en forma de

cerilla; el apio se pone á marinar durante

una hora ó dos con aceite fino.

Preparar primero la mayonesa con la

yema de huevo y el aceite; importa que

resulte bastante espesa; al quedar esta ma-

yonesa hecha se le anade poco á poco el

vino de champagne, la pimienta, la pi-
mienta Cayena y sal.

En una ensaladera se ponen todos los

elementos de dicha ensalada, exceptuando
la remolacha; añadir la mayonesa, remo-

verla bien y déjese durante una media hora.

En el momento de servir se agrega la re-

molacha, poniéndola en forma artística.

Esta ensalada es original del Restaurant

Se hacen cocer separadamente iguales
cantidades de flageoiets, judias verdes y
cohombros frescos, estos últimos cortados

en pedazos grandes. Cuando estén cocidas

las legumbres se escurren y refrescan bien.

Mezclarh> todo dentro de una ensalade-

ra, y sazónese con sal, pimienta, finas hier

bas, en abundancia, aceite y vinagre; méz-

clese de nuevo todo el conjunto.
Guarnecer la ensaladera con huevos du

ros, cogollos de lechuga y coliflor cocida,
todo perfectaniente sazonado.

FERDINAND GRANDI.

Prepárese una pasta con 300 gramos de

harina, un poquito de sal y otro de azúcar,
dos yeinas de huevo y 100 granios de man-

teca de vaca.

Se amasa bien, añiadiendo poco á poco

una regular cantidad de vino blanco; ya
amasada déiese reposar.

Luego se procede como con la pasta de

tallarinas, es decir, se extiende y estira

bien, repitiéndolo dos ó tres veces.

La farsa de estas Dsolas se confecciona

del modo que sigue: con 150 gramos de

ternera, 50 de tocino, 100 de sesos.

Con el anterior conjunto se hace un

buen salpicón, añadiendo luego finas hier-

bas y un poco de salsa á la crema.

Con el molde cortapastas, se cortan las

risolas, sobre el mármol; en el centro de

cada risola se pone un poco de salsa cre-

ma y encima otra de salpicón, se pintan
los bordes con huevo batido, y se cubren

con la pasta.
Ya formadas se pasan por huevo batido

y se empanan.

Y, por último, á los pocos momentos an-

tes de servirse, se frien á bonito color do-

rado, colocándolas, después de que estén

bien secas, en una fuente, en forma de co-

rona, enmma de una servilleta doblada á

capricho del artista; en el centro colóquese
un montón de perejil frito.

IEL AS ARMIGIANI

(Deénco i M O me,Génova.)
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Salsa Griega.

(PARA PLSCADOS)

Salsa Romana.

Salsa Yum-Yum.

Salsa Sretona.

ocina por Gas„
anadoad, B noa, Loñr ño, Aiicanie,terca d la Frortc a

En una cacerola puesta sobre fuego, con

manteca de vaca, se rehogará una cebolla

col'Íaila RIcnuiiisínlanIclite, un nmcho pic
de apio cortado en paisana, y un ramillete

atado compuesto de tonnño, laurel, y pe-

rejil, un grano de pimienta y un clavo de

especias; cuando todo quede bien deshe-

cho, OIÓjene Din un decilitro dc vmo blan-

co, y se reduce, para que á continuación

pueda mojarse con dos cucharadas de ve-

íouté de pescado, y dos decilitros de fu-
met también de pescado. Déjese hervir du-

Iantc chico lnlnulos,

Transcurndo este tiempo, se pasa por
la estameñia, y remontarla al bañio maria,
con manteca de vaca.

Salsa Húngara.

(PARA PESCADOS)

En una cacerola pequeña, puesta sobre

fuego, se rehogarán dos cebollas cortadas

á filetes, con algo de papríka, y un rami-

llete atarlo, compuesto de tomillo, laurel y

perejil cn rama.

Mójese con vino blanco, hacerlo reducir

y se aunientan después dos decilitros de

crema agria, dos cucharadas de velouté de

pescado, y otro tanto de fumet igualmen-
te de pescado.

Pasados cinco minutos de cocción á fue-

go vivo, se pasa por la estameñia, y puesta
en el baño maría, se remontará bien con

manteca de vaca.

(PARA PESCADOSI

Cortar una juliana finisima, de apio, pue-

rro y cebolla y póngase á rehogar muy

suavemente, con nianteca de vaca, algo de

sal y azíicar.

Mojar la salsa con fumet de pescado, y

retirase á un lado de la plancha, á fin de

que se pueda desengrasar por completo.
Añádase entonces á esta guarnición una

trufa pelada, cortada en juliana, y dos íi

ec ~

Cocina Chic La P
t onrv ni Madril n del OAS. Fanncaa en Madrid, V

tres champignons, cortado en igual forma-

Hacer la lias6n de esta salsa con dos ó

tres decilitros de salsa Normanda, aiiadien.

do un trozo de manteca de vaca.

(VENA )OS, LAZA)

En una cacerola puesta al fue go se ha-

cen cocer 80 granios de azúcar, á punto
casse, mólese con un decilito de vinagre y

redúzcase bien.

Mojar esta salsa con tres 6 cuatro deci-

litros de salsa poivrode, sin nada de grasa;
hacerla reducir una tercera parte y cinco

minutos antes de servirla se le aiiade una

cucharada de jalea de grosella, pasándola

después por una estameüa.

Momentos antes de servirla agréguese
una guarniciiin de pasas de Smirna, con-

venientemente cocidas y linipias, con anti-

cipaci6n. Algunos cocineros ponen tam-

bién una guarnición de piñones.
S. HERNANDEZ.

(rulA)

Se prepara una excelente mayonesa bien

trabada, y luego en pequeñas cantidades

se le adiciona una buena copa de cham-

pagne seco, pimienta blanca molida, y pi-
mienta Cayena, sal y zumo de lim6n.

MA Z A R iii .

Salsa de Naranjas.

(CALIENTE)

Esta salsa se acostumbra á emplear para

el pato ruanes, sin que esto quiera sig-
nificar que no se emplea igualmente para

otros platos.
En una cacerola pequeña puesta al fuego

se echan 40 gramos de manteca de vaca;

déjese corer suavemente, hasta que obten-

ga un poco de color, y entonces añiadirle

Zñ gramos de harina, y déjese rehogar po-

co á poco durante dos minutos; mojar esta

salsa con fugo que esté bien desengrasado
de los patos breseados, y el jugo de cinco
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naranjas; déjese cocer muy poco, luego se Madera reducido, y esencia.de coñac, y

reposa y limpia y pasarla por una esta- una juliana finismia de corteza de naranja
mena. cocida aparte con anterioridad.

En el último momento añadir vino de I. DOMENECH.

M~ch, ~~~SL~3$~6)~

-.::~~iieññ ile aiñlñerzs sxp~jitajjñ.
Madrid 20 Enero de 1907.

Sr. D. Ignacio Domenech.

Muy señor mio y respetable compañero: El deseo manifestado por varios de mis ami-

gos, que también son suscriptores de la bonita revista EL GoRRo BLANco, honra del

arte culinario español, para que escriba algún trabajo original, y cooperar á la amenidad

de la publicaciún, me ha decidido á mandarle unas cuartillas, sobre un menú de almuerzo

explicado. En lo sucesivo, que ya estaré más acostumbrado á trabajos de esta indole, le

mandaré cosas más completas y detalladas.

Disponga como guste de este su afectisimo s. s. s.

PEDRO DURAN.

Almuerzo primaveral.

yttt M Pd U

1.' +uevoS fritos gavina

2.' 4odabatto floricultura.

3.' fpfchones en Cocotte d la 3air a.

4.' Chuletas de carnero á la parrilla. con

jugo valenciano.

HELADG

5.' Copitaz de fruta salvaje.

POSTRES

eo l Universal "La Cocina por Gas„
Lomo hiaM ú ilehadcl ohs phhncnnenMadrid vallaúold s non Loa oho Aircante l e*del iroatera.
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Explicación de las recetas inéditas por números.

1. Se escogerán pimientos verdes á razón de uno por persona, pcqueñius y de igual

tamaño; asarlos enteros, á fin de que luego puedan limpiarse, separando la piel y pepitas

y lavarlos después con agua fresca, procurando no romperlos en lo m;is minimo.

Rellénanse con un salpicón compuesto con anteriondad, de cehofla picada abun-

dante, é igual cantidad de jam6n magro y berenjenas, sal, finas hierbas, etc., etc.

Una vez rellenos, y cerrados, se pondrán en un plato de saltear con aceite fino,

tapándolos con una hoja de papel de barba, que esté untada también con igual aceite y

se meten en el horno bastante fuerte durante unos diez minutos.

Freír los huevos en la forma usual á la espanola (uno ó dos por persona) y en

cuanto quede tenmnada se colocarán en una fuente, cada uno er,cima de un costróln de

pan recién frito, formando corona A su alrededor se pondrán de punta con mucho cui-

dado los pimientos rellenos, guarneciendo, la punta de los mismos con un piquito de

pulpa de tomate perfectamente sazonada.

En el centro de la fuente se pondrá también una buena cantidad de pulpa de tomate.

Sírvanse siempre muy calientes.

2,' T6mese un hermoso rodaballo, que sc limpia según costumbre y póngase á cocer

con agua y algo de leche, sazonándolo con gran gusto con legumbres, hierbas aromáti-

cas y la sal necesaria; terminada la cocción déjese enfnar.

Escoger cogollos de apio del más blanco y tierno; corténse en trozos de unos cinco

centímetros de largo, rizarlos cada uno de una punta, con objeto de que después de

haberlos puesto en agua fresca durante media 6 una hora adquieran la forma de una

flor, y p6ngase en hielo.

Con excelente manteca de anchoas puesta en una manga con boquilla, se modelarán

hojas encima de una placa, colocada ésta sobre hielo picado, á fin de que la manteca

quede bien dura.

Se ponen por los bordes de una fuente algo grande de forma ovalada, una guirnalda
de flores naturales de exquisito gusto. Encima de la fuente grande, se coloca otra más

pequeña también como es natural de forma ovalada, cuidando mucho de que queden
las flores fuera.

Encima de esta fuente más pequeña se colocará una servilleta planchada, doblada

artisticamente; escurrir muy bien el rodaballo y colocarlo encima de esta fuente, guarne-

ciéndolo con gran gusto con las flores de apio, intercalando en cada una dos hojas de

la manteca de anchoas que hemos preparado.
Servir al mismo tiempo, una salsa mayonesa de apio.

3.' Los pichones después de que estén perfectamente limpios y bridados, se pon-

drán en una cocotte (cazuela de barro barnizada con tapa) con mitad manteca y mitad

aceite fino, cuadritos de jam6n, dos chalotas picadas, media hoja de laurel, sal y

algo de pimienta; se tapan y se meten en el horno durante media hora. Al cuarto de hora

de cocci6n rocianse con vino blanco, y pasados dos ó tres minutos mújese un poco con

media-glasa, añadir una guarnici6n de coles de Bruselas cocidas de antemano y termi-

nar la cocci6n en el horno.

Gran Manteijneria de Agnstin de García. ",'"."',."..',".',.".'":..".TMz,'!': :,'":.';;:, ":.";,.":.";.",,':.',:„",:;*,.",
uaturalyea pu d, ytod el edea fc loa ti oe del l'«yl. t »le o l 1 * d ic e l C lledel Au da z M d id

cc

coef Económica L Cg tjt O C l ll jíjt pO r Ga S

compañfa Madrileña d I oAS. I du icat eu Madud, vauadoñd, Bu got, Logroño, Alicaate feraz de la preclara.
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Preparar otra guarnici6n del siguiente modo: con zanahorias grandes se tornean

pequeñas cacerolitas de forma completanlente iguales y p6nganse á cocer.

Entre tanto se hará una Mornay cargada de puré de tomate, ailadiendo una menudi-

sima juliana de jamón magro, perifollo y perijil bien picado, etc., etc.

P6ngase la comhinacirin que acabamos de detallar en una manga de pasteleria con

boquilla redonda, se rellenan las zanahorias, que de antemano estarán convenientemente

escurridas, y puestas en un plato de saltear, se cubren con queso y gratinense de mo-

mento en el horno fuerte.

Se retiran los pichones del horno, y cortarlos cada uno en dos pedazos, arreglando

la colocaci6n ml el intenor de la misma rocotte, y procurando que las bruselas queden

por encima. A su alrededor fónnese una corona con las cacerolitas de zanahorias grati-

nadas, tapar la cocotte y sírvase en el mismo aparato.

L D.

20 Basto de lgtn

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

pVjj l que llñ»,t"."-', EjñU

'I

ee
oouru

aras

edloso nostrado
a el eu

ANURE, SUCCESSEUR

C onille fa

Id, Sue St. Sau r, PABIS

Pueden también hacerse Pedidos al rePr esentante de la casa en Madr ids sucesor de

PEREIRA, San Vicente Alta, 10, Caldereria.— MADRtD.

eo t Elegante [ Q QOíj lllB pOl GAS
compacta Madnleaa del GAs. Fábricas eri Madr d, vabad bd, Burgos, Logrado, Aucaate, le w, d I Froatera.

éy Preparar las chuletas de carnero según costumbre, y asarías á la parrilla después

de haberlas sazonado de sal.

En el centro de la hlente sc colocará un gran mdo compuesto de patatas pala frita

y llenando todo su interior de magnificas patatas sorlffíées, á su alrededor se colocan

las chuletas adornándolas con papillotas de papel, y un ramillete de berros, aparte ser-

vir el siguiente jugo valenciano, que se prepara en esta forma:

Se exprime en una cacerola pequeña el jugo de tres naranjas, y se hace cocer luego

hasta que reduzca la mitad de su contemdo; ailadir una buena cantidad de excelente

jugo desengrasado, dejar que cueza durante cinco minutos, y pasado dicho tiempo se

retira un poco y remontar el jugo con un buen trozo de manteca fina de vaca.

Con este fugo se glasean un poco las chuletas, sirviendo el resto en una salsera.

5y Se machacan 100 gramos de piilones frescos mondados, se disuelven con un

litro de leche, pasándolo todo por un tamiz, y luego se procede de igual forma que para

la leche merengada, y luélese finamente.

Con 100 gramos más de piñones mondados, se formará un crocante, tostando prime-

ramente los piñones, y uniéndolos después con el azúcar á punto de crocante Cuando

ya esté frío se machacará hasta que quede reducido á polvo finisimu.

El helado se pondrá en copas, no llenarlas por completo, á fin de poder colocar una

egu lar cantidad del crocante de piñones machacado, resaltando asi el efecto que se per-

sigue en la presentaci6n y combinaci6n de este exquisito helado.

PEDRO DURAN.

Biblioteca Nacional de España



CONI DA
vides casadel Es mo Sr.Conde

Manadas.

el dialsde Oiclcmbre de l999.

ea

MENU

Z~o

~ COSID
servida en honor de

mo Se or Obispo P

Ordenes mnltares, e

Excmos. Sres. Condes

bezuelas, el dia 39 de

de lees.

+

V I NS

z, N. P. Sánchez Rom

is bergger, 1875, P

ent, Champagne «ya
úrand Cordon d'

OS

C fui

crl

e ~ Ideal "La Cocina por Gas„
Compsius M d ilcil del GAS. Ftbncss en Madrid, Vsusdobd, Barcos,zoarotlo, Al cante,ie cr, dota Frotas.

En el Ministerio de Estado.

Banquete celebrado ei dla 31 de Olciembre, pa a

solemnl*ar el depdsito de lss actas de la Conferen-
cia de Aleeclras, rel endosas por los Gobiernos de
las naciones conferenciantes.

Terminada la ceremonia oficial se veriticó cl

almuerzo con arreglo al siguiente

R E N U

Buitres.

Consommé de vol

Croustades á la Ro

langouste á l'Amér

Iguiaettes de chevr

Moscovite.

Coeurs de laltues B

Faisans Rótis á la Di

Salada Japonaf
lmperatrice á la F

Desserts

Coosomnlé National.

its Boiichécs á la llégencc.
Troncons de Samnon

á L'Arniral.

Tonrnedos Mndére.

oie-gras dc Stroshonrg
á la grléc.

Ponlnrde dn Mans

á In Pcrigord.
Salada Pause.

Gdtcoox Arlanas.

Waletvski-Nepa.

Dcsserts

ENRIQUE COTAINA.

Consommé duaeef
bubinu salsa Ce

)amóu de ldrk
de espinaca

Cbauddrdid de

alicia-eras
'

a Carm

era c

la das.

u hali

ma al
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PASTELERÍA Y DULCES
~gy

~

j)1 i RE I L L I=

Galette.—Fondante.

(PIEZA)

Bo LimPia "La COCina POr GaS ~

c mpañiaMadrilnta del oAñ. Fdoncaaen n d id, vagad id,un g z,Logrado, Al cante,ier z de la Frente e,

(PIEZA OE PASTELER(A)
Diseñar un fondo de pasta seca, en for-

ma grande ovalada y napar la superficie
de este fondo con una ligera capa de cre-

ma manteca aromatizada de kirchs.

En cima de esta manteca se colocarán
tres fondos de pasta de almendra, alter-
nados con tres capas de crema manteca,

consiguiendo al terminar esta colocación,
que todo el conjunto obtenga la misma for-

ma que el fondo de pasta seca.

La pasta de almendra se ejecutará en la

siguiente proporción: ocho claras de hue-

vo niontadas á punto de merengue, 300

gramos de azúcar y 300 de almendra

molida.

Con anterioridad se formarán pequeñas
bolas de bizcocho (el bizcocho á la cucha-

ra) que se rellenarán con mermelada de

fresas ú jalea de grosella. Se juntan de dos

en dos, y colóquense encima del pastel en

igual forma que indica el grabado que ilus-
tra nuestra receta; glasear todo el pastel
con objeto de dar(e brillo con albaricoque
á punto.

El conjunto se decora con una guirnalda
finísima, compuesta con la crema de man-

teca.

Se enclavarán en todo el pastel seis bo-

las de azúcar color verde, tal como indica

el grabado, y en la cúspide del pastel se

I TI

forma la combinación de hojas más pe-

queñas de color de rosa, y por último, y
hecho también con el azíícar, se coloca un

hermoso pensamiento 6 una rosa en medio
de las hojas más pequeñas.

Encima de una mesa, se colocan una ó

dos hojas de papel blanco, y en el centro

se pondrán 375 gramos de azúcar, 370 de

almendra molida, 160 de harina.

Biblioteca Nacional de España
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José Lói cz Slgz.

Pudding. Victoria.

Timbal á la Real.
Bocadillos Gran Dama.

(ÍNBDITD)

Flatos Oe cocina económica.

Manos de cerdo en costradas.
se deshuesan, y se corta cada una en seis

Las manos de cerdo, después de que es- pedazos; sazonar éstas con finas hierbas, y
tén convenientementecocidasdeantemano, envolver cada trozo con una hoja de pasta

e Rápjgfa "La Cocina por Gas„
compaaia Madeileila del OAs Fábricas eo Madod, vaaadolid, BUrgos Logeoilo, Alicaate Imea dc I Fcoot ea

Unir bien los anteriores ingredientes, y
con la ayuda de un cuchillo se mezclan 375

gramos de manteca fina. Ya en ese punto
se mezclan 12 claras montadas á punto de

merengue, y se perfuma con vainilla y
kirchs.

Se pone á cocer á horno flojo en un

molde cuadrado, que esté perfectamente
preparado con aiiterioridad. Se sirve frin,

glaseándolo con azúcar glas rcfinadisimo.

Carolina.

Se montan diez huevos, con 300 gramos
de azúcar, y luego se le incorpora 200 de

almendra molida.

Al quedar la anterior combinación bien

montada se mezclan 100 gramos de hari-

na, 80 de manteca y 150 de arroz Caroli-

na, que esté de antemano cncidn cun leche.

Este pastel se cocerá en ei horno dentro

del molde (redondos y acanalados), unta-

dos previamente con manteca fina. y po-
niendo un papel en el fondo.

Se sirve frio, al natural.

EusEBIO SECANBLL.

Montar un bizcocho con ocho huevos

y 250 gramos de azúcar, y después de que
esté montado se incorporan 200 granios
de almendra molida, 50 de manteca fina

en liquido, 250 de harina y perfume de

limón.

Este bizcocho se cocerá en placas, que
de antemano se untarán con manteca, pro
curando que esta placa ó plancha de biz-

cocho, después de que esté cocida, no ob-

tenga más de 2 centímetros de espesor.

Después de que esté cocido y frío, se

cortan en circunferencia de 6 centimetros.

Unirá continuación los pedazos de dos en

dos con un poco de crema pastelera y ro-

ciar estos bocadillos con almibar que esté

aromatizado de Benedictine.

Preparar un bonito zócalo de crocante,

que se decorará cnn glasg real en blanco

y rosa.

Encima de este zócalo se colocan los

bocadillos en forma de corona, se glasean
muy ligeramente con un poco de merme-

lada de albaricoque, se decoran con almen

dras; en el centro se colocará un buen

chanti lly.

P(mgase en una fumite de metal blanco

un savoarin rociado de un excelente jarabe
y caliéntese un poco. De momento se guar-
nece con una mcnnclada de peras, en el

centro con una pera entera bien torneada

y cocida con almibar, y decórese con tiras

finas de angihca por todo el alrededor.

Salsilese un poco con albaricoque y

aparte servir una salsera con lo mismo.

Guarnecer el intenor de un baba seco,

con un salpicón dc frutas, con kirchs y al-

baricoques. Sirvase caliente sobre una

fuente de metal blanco y colocar una cere-

za confitada en cada parte del pastel
Servir una salsera de albaricoque calien-

te que esté aromatizado de kirchg.

Charlota á la Savoisienne.

Vaciar un bizcocho que se haya cocido

en un molde charlota y glasear el interior

con albaricoque muy reducido. Llénese el

interior de un buen cliantilly, en el que se

mezcla fresa de bosque, decorarlo con

fresas, y sirvase con servilleta.

PBDiio LACAM.
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Pieza de hfgado de ternera á la

hortelana.

Pan de carne á la Lionesa.

MME. LOUVRIER.

ísoetaa CientífiCa LB ROCIAR POr GaS»
CompmüfaMadrdedadelOAS.Fabricar M dio,p lladolid,e rgoe,Logrmüo Ali aol,i r *del F iera.

de hojaldre, pintadas de huevo; se cuecen

en el horno.

Sirvanse en fuente con servilleta, con

una salsa de tomate aparte.

Empanadas de ternera.

Con harina, huevos, sal y vino blanco se

hace una pasta muy bien trabajada, se es-

tira bien sobre la mesa de mármol espol-
voreada de haona

Prepara> nn salpicíin con Iras partes de

ternera y una de lamíin, unido á un saltea-

do á fuegn vivu de cebolleta, consigo deajo
Se divide la pasta en partes iguales, re-

partiendo por igual el salpicrin de ternera;
al quedar todas bien envueltas, se freirán

cnn manteca que esté muy caliente

Bizcochos de Portugal.

En un mortero se machacan 200 gramos

de almendras dulces, con 75 gramos de al

niendras amargas; cuando queden cirmple-
tamentc transformados en una pasta finisi-

ma, se pasarán por un tamiz.

Se une esta pasta de almendra á ocho

yemas de huevo, con 150 gramos de azú-

car, y bastante aroma de naranja, trabajar
todo este conjunto durante bastante rato.

Completar la pasta añadiéndole l 75 gra-

mos de fécula, con las ocho claras de huevo

montadas á punto de merengue Cocer los

bizcochos en pequeñas cajitas de lnija de

lata, que de antemano estarán por dentro

untadas con manteca de vaca, y espolvo-
readas de harina.

La cocción á horno suave.

I. DOMENEUH.

Con restos de carne cocida, sean de va-

ca ó buey, ternera, carnero, corderito. etc,
se pica menudísimamente; pímgasc á una

cacerola en donde se rocia todo el conjunto
con jugo, se cocerá un poco; luego se retira

y se le edicionan dos íi tres huevos enteros;

sazonarlo con gran gusto.
Se unta el interior de iin nüolde charlota

con manteca; revestirlo todo con puré de

patata sazonado con yema de huevo, nuez

moscada; llenarlo con el picado de car-

ne, y hágase cocer en el horno durante una

hora y cuarto.

Sirvase caliente, con una salsa de to-

mate.

Exquisito asado vegetál.

Se pasará por un tamiz de hierro 150

gramos de lentejas cocidas é igual peso de

tomates cocidos al natural, estando bien

escurridos; póngase esta combinación den-

tro de una cacerola; añadir 200 gramos de

pan tostado, trasformado en polvo, una

cucharada de las que se toma la sopa, de

manteca de Arachides, (Arachida, planta
áuna llamada también cacahuate, de la fa-

milia de las leguminosas, es originaria de

América, y exige pocos cuidados; su al-

mendra entra en la composición del cho-

colate, y produce además una cantidad

igual á la mitad de su peso de aceite, bueno

para la niesa y el alumbrado) prosigamos
nuestra receta: inedia cucharada de las que

se toma el café, de salvia en polvo finísimu,
una cucharada de pereiil picado, un poco

de sal, mezclarlo todo muy bien y póngase
á cocer en el horno, dentro de una placa
untada de manteca.

Cuando esté asado esté casi seco, se

retira y se cortará en pedazos iguales; co-

lóquense en una fuente, y salséese hgera-
mente con la siguiente salsa: se cocerá con

anticipación una poca cantidad de lentejas

y tomates cocido todo junto, después se

pasa por un tamiz, sazónese de sal, con

una buena cucharada de nianteca de Ara-

chidas bien disuelta.
OeLo T Ol d Vrg r r o,

por

CARLOTTO SCHULZ.

Escoger una buena pieza de hígado de

ternera, mecharía con bastante tocino, y
breséase á fuego fuerte en una cacerola

con manteca, cebolla. laurel, tomillo, ajos,
perejil en rama, pimienta en grano y cla-

vos de especias
Al quedar todo bien rehogado, se moja

con vmo blanco y tmto en iguales canti-

dades, la sal; redúzcase la mitad del vino

y aumentar una buena cantidad de toma-

te, tapar la cacerola y déjese cocer durante

dos horas próximamente.

Aparte se hará una guarmción de pata-
tas moldeadas y cefiüoííetas, salteadas con

manteca, sal, y al final finas hierbas, y se

meten eii el horno.

Al quedar el higado cocido, se traspasa
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á otra cacerola, pasando la salsa por un

colador chino, después de haberla des-

engrasado.
Slrvase el hlgado cortado en pedazos, y

colócase en igual forma en la fuente; en

las dos puntas de fuente se colocará la

guarnición de cebolletas y patatas. S l-

séelse con su propia salsa.

F. MARTi.

EN PALsXOIO

Este se celebró en el comedor de gala de

Palacio en honor del Cuerpo diplomático

extranjero.
La mesa estuvo adornada con flores na-

turales que festoneaban el mantel y se

agrupaban en centros de plata y porcelana.
La comida se sirvió con arreglo á la si-

guiente lista:

CONI DA

MENU

Frui ts-Desserts

S Id po

ENRIQUE COTAINA.

Vinos.

Jerez 1847.

Chateau d'fituem.

Chateau Margaux.

Rhin Johannesberger.

Champagne Ayala.

Paf arete,

Chorizos.

Cocina por Gas„

!
valladol d, Burgos, Log oAo, Abcsnle, feces de I Feonlesa.

Banquete oficial.

Sopa Mireiyle.

Crema de ave á la Chevreuse.

Timbales de ostras.

Cosliúas de salmón salsa tártara.

Solomillo mechado á la Gadard.

Pollos del Mans á la Neva.

Espuma a( Oporto.

Coliflor á la Polaca.

Chochas asadas.

Ensalada Emperatriz.
Melocotones á ía lVinon.

Helado Carmen.

Tarleletas de Chestrr.

tsg

cocina Regularizable t~a
compaa a Medra da del QAS Fábricas en Madrid,

Restaurant "!hiovelty„.
MENU DE ALMUERZO

Hul tés Speciales
Hors d'a vvrds

Consommé Rayale
Saalnan Sauce Hollandaise

Frlture ii l'ltallenne

Volaillgs Saatérs Demidoff

A r ti chau ls Ba ri go u I e

Viandcs Fraides aseartles a la gene
Salade Russe

Bombe Navetty

Gauffreites

Fromages-Fruits

SBRAFIN HeRNÁNoez.

Servida en casa del Excmo. Señor

Conde Malladas.

d 1 Jansiee igal

Consommé Lé opold
Petltes napolitaines

Fl lets de sale ii la Dieppoise
Petits taarnedos Béarnaise

Chaud-froid de maavlettes á la gelée
Arlichauts d' Allemagae

Cllapons de Bayonne
Salade diplomate

Mllle feuilles Chantilly
úlece au cliocolat

Salchicheria y Charctjterie.

Extremadura.— Se componen de magro

solo y se les echa nada más que el pimen-

tón, sal y ajos.

Después de secos se hacinan para col-
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garles y después se suelen meter en ollas

y reciben el nombre de añejos, y cuando

se han de meter en manteca, una vez escu-

rridas, ó sea á los dos ó tres dias de he-

chos, se les pica con un alftler y entonces

se meten en manteca.

Debemos hacer la advertencia, que los

chonzos no se cuecen como las morcillas.

En Extremadura se hacen también cho-

rizos de vaca, variando su manufactura en

que se echa vino blanco 6 tinto, poniéndo-

les al sol y una vez secos ó casi secos

mejor, se les aplasta para que no se sepa-

ren de la tripa en que han sido embutidos,

pues si quedan separados de ella se echan

á peider y hay que tener la precaución de

picarles con agujas finas una vez ntetidos

en la tripa para que salga el aire que haya

dentro.

Andalucía. — Varía poco de la form- an-

terior para la fabricación del chorizo extre-

meño, pues se diferencian en el adobo,

que se hace con ajos y orégano solamente.

Castilla.— Tomaremos como modelo el

que se hace en la provincia de Burgos,

cuya manufactura es la siguiente:
Se echa menos cantidad de especias que

para la morcilla y el lomo, que es con lo

que se hacen solamente, se pica como

para echarle en adobo, añadiéndole bas-

tante piment6n (1), ajo, pimienta y clavo.

Una vez machacado todo esto se echa

al adobo, en el cual ha de estar veinticua-

tro horas por lo menos, y después se me-

ten en la tripa, se pinchan y se cuelgan al

oreo ó al humo, mejor de leña que de car-

b6n, pues este último procedimtento suele

darles un sabor especial desagradable.

En algunas partes de Castilla, al hacer

la manufactura de chorizos, ocurre no ha-

ber bastante carne de cerdo, y en este caso

se recomienda y emplea la carne de terne-

ra 6 vaca para mezcla.

Correspondencia.
Rogamos á nuestros suscriptores de provincias

que ed vez de efectuar los pagos en sellos de

correos, nos envíen libranzas de la prensa, t"

Mutua, ó sobres monederos que se expenden en

todos los estancos.

para el séptimo número de EL Gongo Bbxeeco

entre otros trabajos, se publicará cob grabado

Laude Ternera c id Parrsrén, de Meiquiades

Brixuel a, Pato ri fa A fexdddrd, de Manuel Salazar;

Bizcocho Bdrrid de lyedeí, de Eusebio Secanell,

pistos de pasteieria, de José Laffond, jefe de pas-

teieriaúcl iVoveityv TourdedosEt.GoaaoBt.dn-

co, de Serafin Hernández, Menú de un Banquete

que se sirvió en honor del señor Presidente de

ia República, Julio A Roca y ministro de Obras

públicas, doctor Emilio Crvit, con motivo de la

inauguración de las obras del puerto Rosario,

una página entera de recetas de charcutene, y

uoa coiecmód de vanas recetas de cocina econó-

mica, etce etc

Manual práctico de Sstchicheria poe Jerddf-

md Marida é íea uirre.— Salchicheria española,

fancesa, alemana é inglesa.— Charcuterie.— Sai-

chichcria industrial y rudimeotaria.— Condimen-

tación.— Maquinana.— Productos auxiliares.—Ja-

nroneria.— Grasas y tocinos. — Salazón y ado-

bos.—Ahumado y preservación.
— Enemigos de la

salchichería.— Triperia, preparación y cortes del

cerdo.—De venta en la librería del sucesor de

Hijos de Cuesta, Carretas, 9. — Precio, 3 pesetas.

LA ReñACCIÓN.

(I) En vez del pimentón, en algunas partes
se usan pimientos, que cuando están secos se

ponen en agua, se raspan para quitarles la piel y
se machacab después.

j;xqui se D i g Fst it eL l () Jj J; J j R

mo i ~ Fácil La Cocina por Gas,.
cempesie M d led d I oxs Fdb Idee ee M d íd, velledebd, aerge, Legreae, da te, i ree de le Frontera.
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LA PESA NODVRNA
Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebnssem

y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACION)

y atrit>uciones de usted la práctica de las re-

formas que ie prupi»>gu Pero en ei cnso de

que usted las halle ji>stas y atcndibles, po-

drá, de seguro. con más eficacia y prnntituci

que yo, inllu>r con los ilustres Sumilleres,

May irdumos, Gentiles-hombres i> Chambela-

nes á quienes esto tuque, para ver si se reali-

za mi proyecto. Si naufraga fi pasa inadver-

tido, que es lo más natural atenduia su pe-

queñez, tendrá siempre la satisfaccton de

ofrecer á usted, seiior lefe de las cocmas del

Palaciu Real de Espaiia, I'as seguridades de

la más alta estima su afectisimo, aunque i>1-

digno cornpaiiero,
EL DOCTOR TIIBB>ss>.M

H t. úcCigarra>M >nacido

s>d Manodelsó> s

LENGUA ESCARLATA

Cocina RaCiOnal "La CtLieln@ POr GnSf ~

compail Mad>>>esa d >OAs. Fáorlcas en Madnd, vailadoud, B >i,os, Lor, olo, al ie, le>e de ia Frontera

AL DOCTOR T>las USSBM

cN >ILDINA s>UON>A

Dad las coca sú S Al IRe

de >8>S

Mi muy respetable sciior doctor. No extra-

ñe usted que dele de llamarte compañero, fal-

tando á la reciprocidad que usted emplea con

tanta honra para el grenno en que sirvo; pero

usted maneja la plu>na con el mismo ó n>ayor

arte, á lo que parece, que el asador, mientras

que vo soy torpe en toda clase de letras y

postura de cartas, por cuya razón, ai llamar-

me compañero suyo. mcurririu en la torpeza

de confundir al cabo segundo con cl scgundu
cabo.

Permitame usted, pues, que le llame maes-

tro á secas, por más que cn la ocasión pre-

sente tenga que reheiarme contra algunas de

sus doctnnas, en fusta y natural defensa del

noble fogón ante quien visto el honroso man-

dil de las cocinas reaies. Entro en niateria.

La mayor argumentacion de usted, respe-

table seiior mio, consiste en probar quc los

menas ó listas de las comidas de S M cl rey

de Espaiia deben escribirse en español, sii-

oniendo que las cie S. M el cmpe ador de

usia se escnben, ó deben escnbirse, en ruso;

las de S. M. Ia reina de Inglaterra, en mglés,
las de S. A. el hospodar de Valaquia, en va-

lacu, y asi lns restantes. Principio por desva-

necer este primer error cn que usted incurre.

Las batas dc las comida~ de S. M. el rey Don
Altonso XII mi augusto amo. que Dii>s guar-
dei no se ese>>be>7 c>7 trances, tal Wmo sue-

na la palabra, sipo en ei idioma propio del

casi>; á Id 1>11>>1LIUI qi>c lus di>cu>T>el>tos diplo-
>náticr>s no se escribmi tampoco en la lengua
de los fi, nccses, sino en el idioma de la di-

phimaria, v lns upciiis mi sc escriben en ita-

lianu, sino en la Ien ua de la mfisica; y las

m>sas no se cantan en iatin, sino en el idio-

ma de las plegarias cnst:anas. I.os menus

de S. M. el rey se esciibcn cn lengua de la

cocina

Usted mismo reconnre. y confiesa, señor

doctor, quc aparte de al>nonos platos clásicos

en que sun maestras púmculannente todas

las naciones, la cocina muderna universal ha

nacido y se ha di.sarri>liado en Francia, no

de otro modi> que varias artes reconocen

UrlgL>1 ll>iii:o. poi' cllcU>lstancias á veces lli-

coinprensibles, y se extienden después por
los iiemás pueblos con acatamiento unánime

v utilidad cumón Qué mucho si es francés el

or>gen, ei desarrollo y la práctica, que sea galo
tanibién el id>oma ó. por mejor ciecir, la lengua
frnnra de la cocma'- Cuando los pueblos
aceptan un plato, como cuando aceptan un

tciido, un mueble ó cualquiera otro objeto de

usn general, aceptan con él los nombres de

su procedencia, y si estos nombres son difí-

cih s, los alteraii y amalgaman á la pronun-
ciación de su pais, aun cuando sm hacer des

aparecer su cuntextura de or>ge>7, que no de

i tro modo se en iquecen las lenguas á la vez

que se conservan lan etimoli> ias. Seguro
Fstoy de que usted llama burdeos al vmo de

la Crironda, y no óordeiiux, como seguro es-

Ii>v de quc dl decir burdeos, lo cual está mal

d>iho, lo entienden á usted los extranjeros de

todas partes.
Pero usted me diri: vo no me opongo á

que se delen en francis los nombres propios
de aquella cocma, antes por ei contrario, he

encarecido la conveniencia de que se respete
el icliiima aio para lu que de frsncés tenga
la mesa, ci>mu propongo que se delen en ita-

Iianu, en inglés y en ruso los nombres de los

manlares que dc esos paises proceden. Y

aqui se me ocune una donosa obs rvación:

(Confinuarád
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Hlaes oE P. XIEMBRo
TELÉFONO 776

PUERTA DEL SOL, 14 Y CALLE DE LA MONTERA, 2

Esta Casa es la que prllvee las principales casas particulares de

Madrid; á la pllpular tienda Los Gabrieles y los hoteles de Paris,

La Paz, Roma, Embajadores, Madrid, Universo, Peninsular,
el Gran Restaurant ideal Room, Fornos y otros establecimientos

de lll tul in1pllltancla.
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Los precios de esta Casa son tan económicos ó más que los de

cualquiera de su trénern en Madrid.

Se sirven pedidos a domicilio desde on kilo en adelante,
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Plaza del Carmen, núm.1.—Cajones en la misma Plaza, nííms, 9, 11, 34 V 35.

Serrano, 21. Plaza del Carmen, Bazar. Toledo, 72, y Carretas, 14.
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VERDULiRÍII DE IIRIISTIISIO DE L/i ORDEN

I tn ('asa encnntrtrn Il pnbl(cn ( ln Iase le Ipgumbros tinas ipl l'Ala y
l(NI il (N,ll(Ri i en to l*s I.(s epocas úel,ni I.

SE SIRVE Á DOMICILIO

PlaZa del Carmen, Cajones 23 y 2<
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'GRi(X M (STRIIRIA

CALLE DE LA CRUZ
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GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA

No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el

corte, como por la economia y buen gusto en los

géneros.
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GRAN CUCHILLERIA FINA i
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Unico fabricante en Espana.
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LA MEJOR AGUA DE SELTZ
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Un(ct( este(d(z(al'I v m n na(1 cnnlposlc( n

~; mtneral analn a a las úe ApoUinaris v

t Seltz naturales.
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EL MEJOR POSTRE
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'I POLLERIA Y TERNERA FINA I

MARTIN UROSA
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I
Oran cape ialiúaú en poll Is úe Bav na,

v tnúa clase de aves úci pa(s v úcl cx-
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I Plaza del Carmen, Cajones 11 y 12. n
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Casa espcc(ai para cucbillns de Cocina y

I de Aleas, navaias úe afe(tar, toúo garant(-

I
zaún. Unica cn Madrid.
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