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C.' MADRILEÑA DE ALUMBRADO

Y CALEFACCION POR G AS
ALMAOEN EXPOSIOIÚN.— PELIOROS, 7.— TELEEONO 474

LA COCINA PCrR G AS

RUI505-

Tel. 2 428.

LIMPIA,

Instalaciones cjrllinarias en lllfluiler.

Instalaciones Econánficas en lliquiler para COCNIIS li Qg$

Exposición p Renta de loda clase de aparatos para úñ5. Huisos, Referencias,

propecios, Presupuestos, etc., elc. calle de peliúros, núm. 1, leléfono 424.

Exposición completa de los modelos más perfeccionados del mundo en Cocinas

á úHS, p curso especial para la enseñanza del manejo de las mismas

Calle de Serrano, núm. sz.

e.

RVI505

Il

1.' Sucursal:

earranza, 1 2.

2.'" Sucursal:

Serrano, 5 2.

Tel. 2.2 8 3.

Está demostradrr hast'r la evrdr.cera

que la COCINA POR QAcl es la más RAI'IDA,

HIGIENICA y ECONOMICA

3.' Sucursal.

Pl ñe Toca, 9.

telefono 8 1 0,

4. Sucursal:

R.ñeToleóo,a $
Teléfono 4 5 6.
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LAS I FRDICFS DE LOS I OBRES

El rey Humberto de Italia, respondiendo á las tradiciones gastronómicas
de la Casa de Saboya, supo apreciar en todo su valor los placeres de una

comida selecta ó de un plato exquisito.
Su hijo y sucesor Víctor Manuel lll, posee asimismo un paladar delica-

dísimo, capaz de estimar dignamente los refinamientos del arte culinario.
Tuvo el padre y tiene el hijo predilección especial hacia las perdices.
La princesa Elena de Montenegro, hoy reina consorte de Italia, ha sido

y continúa siendo una cocinera extraordinaria, tan hábil en la ejecución de
recetas difíciles, como afortunada en la invención de guisos nuevos.

Poco tiempo después de casada, veraneando en Racconigi, sorprendió
agradablemente á su padre político y á su esposo, ofreciéndoles, en el al-

muerzo, un plato de perdices que acababa de aderezar con sus propias
manos.

ee l Ideal
'

La COCina POr GBS„Co panfa M drñeñ del GAS Fdbric se Madnd, bañad Sd, B aos Loa ñ, Alicante ler * de la Frotes.
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Exqnise DtiJest tveL I Q U E IJ IX

Grupo de galantinas de capones á la Martiitnoli.

(PLATO l'Rio)

El plato que vamos á describir sólo pue-

de servirse en grandes banquetes, debido

á las cantidades que lo componen.

Escoger tres capones de los más finos é

iguales, limpiense seg(m todas las reglas

del arte culinario, separarles luego la piel

cuidando que quede completamente ente-

ra, extenderla encima de la mesa, y sazo-

narla con sal, nuez moscada y vino de

Jerez hasta que se rellenen con la farsa

que sigue:
Se machacan en un mortero grande dos

kilos de pechuga de gallina, adhiriendo en

esta misma cantidad las pechugas y otras

carnes magras de dos ó tres capones, dos

kilos de magro de cerdo, un kilo de tocino

fresco, un kilo de ternera magra; cuando

esté estafarsa bien machacada, se le aña-

eo i l.impla "LB QoclflB pol GBs ~

c Mo; ñ Mad I ñ, del OAB. Faüocas eo Madrid, vaüadol d Bordos, Logroüo, Aü ate ier de la l ro lara.

Los reyes saboreaban el obsequio como los isrealitas saboreaban el

maná celestial, y después de felicitar á la gentil cocinera quisieron conocer

la fórmula de la salsa maravillosa y desconocida que bañaba y prestaba

gustosidad suave y fragancia sin igual á las perdices.
Elena se negó en redondo á declarar el secreto; se limitó á decir que

aquel plato podía llamarse «perdiz á la montenegrinaa, y añtadió, á título de

advertencia, que en lo futuro no volveria á guisar gratuitamente.
Una semana después, Humberto rogó á su hija politica que repitiese el

obsequio, «presentando la cuenta».

Obedeció la augusta cocinera, y la cuenta se tradujo en una concesión

de indulto.

Menudearon las «perdices á la montenegrinaa, y á los postres de cada

comida se efectuaba el pago, y de este pago surgieron orfelinatos, asilos,

sanatorios marítimos, pensiones y montepíos, y otras empresas, creadas ó

sostenidas con el peculio de los reyes.

Ni Humberto quiso, ni Víctor Manuel ba querido calcular el costo de

cada plato confeccionado por Elena.

En cambio, la servidumbre de palacio, cuando ve á la soberana pene-

trar en la cocina, sonríe respetuosamente y piensa con emoción y con gra-

titud en la nueva obra de caridad que va á cumplirse.
Y por eso, las perdices guisadas por las regias manos, no se llaman ya

en Italia «perdices á Ia montenegrinaa, se llaman: eLas perdices de los

pobres».—B. B.
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EL GORRO BLANCO

Sandiijichs y Canapés.

Sandwichs de perdiz á la Cazadora.

1. D.

Canapés á la Danoise.

Canapés Lucile.

Canapés primaverales.

JUAN PALLERGLA v PAGES.

eo t sencilla LB Cocina por Gas„
compadre Madrii ña del BAS. Fabricar eu Madod, vanadol d, Burgos, I. grado, Alioaate, Jerez de la Frooiera

diran ocho huevos, uno á uno, sal, pimien-
ta blanca y nuez moscada; macháquese
mucho más, hasta que pueda pasarse esta

farsa por un tamiz de tela nietálica.

Se cuecen en una cacerola puesta sobre

fuego con una botella de Jerez, trufas fres-

cas en gran cantidad, y al quedar este vino

reducido á más de su mitad, se une á la

farsa, con medio vaso más de coüac su-

perior y 400 gramos de fécula de arroz;

mézclese bien y queda la farsa terminada.

Se extiende la piel de cada capón enci-

ma de una servilleta, se reparte la farsa en

el interior guarneciéndolas con abundantes

trufas, dados de lengua á la escarlata, ja-

món magro y filetes de caplm ó de otra

ave blanca, tocino, etc., etco cuando que-

den bien llenas y guarnecidas, se cosen

con hilo blanco y gordo, después se en-

vuelve cada una con su servilleta, atándo-

las con tramilla.

Ponerlas á cocer con un buen aspik du-

rante dos horas, y después de la cocción y

estando un poco frias, se les separa cl hilo

blanco, y por segunda vez se envolverán

con la servilleta, poniéndolos cn prensa

durante diez ó doce horas.

Pasado este tiempo. se colocarán las ga-

lantinas cortadas á más de la mitad de cada

una, en rodajas, obteniendo sieinpre su

forma natural.

Estas galantinas se colocarán encima de

un zócalo cortado en pan de molde, dán.

dolas en su colocaci(in una forma de pirá-

mide

Las galantinas se adornan con gelatina

blanca y dorada, combinando estos dos co-

lores con gran acierto; el costrón que sir-

ve de zócalo se guarnecerá con puré de

faie-gras y cóaatllly con un poco de mez-

cla de fole-gras, formando también bus-

tos, etco etc.

Y por último, se enclavarán unos atalet-

tes guarnecidos de legumbres con aspik.

San dwichs lady Amhert.

Se cortan pedazos de pan inglés (pan de

miga) de medio centimetro de espesor, se

guarnecen los sandwichs con puré de fai-

sán, incrustando algunos granos de maiz

tierno conservado con vinagre y mosta-

za, etc.

Se guarnecen con puré de perdiz, una

aceituna torneada, dos lamas de cüamplg-
aoas y un poco de lengua á la escarlata.

Sandwichs de anchoas á la Noruega.

Guarnecer con un magnifico puré de an-

choas, completarlos colocandq algunosfile-
tes de anchoa desalada y algunas alca-

parras.

En pan negro, napada la parte superior
con manteca de Raifort y guarnecidas en

bandas alternadas de salmón ahumado,

filetes de arenques y caviar de Rusia.

Muy pequeilos de forma ovalada, na-

pando la parte superior de manteca y mos-

taza, los bordes se guarnecen con lengua á

la escarlata rallada, pechuga de ave pica-
da en el centro.

Napados los canapés con manteca Mont-

pellier, en los bordes yema de huevo duro

picado con berros, berros en el centro.

A. ESCOFFIER.
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CONIDA Dll LONrjtcTICA
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LAZO DE TPRNERA A LA PARjSjEN

n

CC

Nfgi La Cocina por Gas„
comsasfa Madnleña del oás. Fábricas» Madnd, vau úolid, Burgos, Logroao, Abcante,lerer. de ls Frontera.

Después de que esté bién limpio un rongt-

óeef (éste con preferencia de vaca), se cor-

ta á tiras largas de todo su tamaño, y como

de un centimetro y nledio de grueso; se

aplasta un poco, se pone en agua fresca á

desangrar duranté media hora.

Luego se escurre, se seca con un paño,
volverlo aplastar un poco más, se recortan

los lados y se forma con esta tira de carne

el nudo de corbata (como indica nuestro

grabado); para sujetar el nudo que conser-

ve su forma se le atraviesa con una aguja

ó un palillo un poco grueso. Se nlarca un

buen fondo y se pone á rehogar, sazonán-

dolo con un poco de sal; se rocia con un

poco de vino blanco, se deja éste reducir

y se concluye mojándolo con un poco de

caldo. Se mete en el horno y al quedar co-

cido se saca; traspasarlo con cuidado á un

plato de saltear (sotuar); mójese con un

poco de media glasa y jerez, hágase cocer'

durante unos segundos y retírese de la

fuerza del fuego.
Se confecciona un costrón de pan, dán-

dole la forma del cuello de la camisa y la

pechera; lo que forma el cuello se deja

hueco, se frie con bastante manteca de cer

do bien caliente, poniéndose luego que

esté bien escurrido en una fuente larga. Se

coloca el lazo; trinchada la parte que for-

ma la corbata, se une todo con gran gusto,
de modo que el lazo toque bien en el cue-

llo que forma la camisa.

En el hueco que forma el cuello se echa

una nlagnifica guarnición de trufas y cham-

pignons y unas quenefas de ternera, pe-

queüísimas. Se pone á cocer un huevo, se

corta la clara (con un cortapastas acana-

lado) del tamañio de una peseta, encima de

ésta una bolita de la yema, también coci-

da, y se forma con esta combinación el al-

filer; en lo que forma el extremo de la cor-

bata se colocan patatas modeladas á la

cuchara (del tamaño un poco mayor á una

avellana) blanqueadas y fritas con mante-

ca de vaca y un poquito de miga de pan

blanco, se colocan en pirámide en dicho

extremo, que es donde concluyen la cor-

bata y la pechera de la camisa; en el cen-

tro de un lado colocar un montoncito de

guisantes á la inglesa.
Al momento de servirse se salsea con

Biblioteca Nacional de España
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eo I Rápida LQ Cocina por Gas„
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una buena media glasa bien caliente. Com-

pletar el plato colocando á su debido tiem-

po una bonita bordura de pasta en la fuen-

te, resultando un plato capnchoso y ex-

quisito.
NDTA. De la tira de carne, en la pro-

porción que queda descrita, se puede ha-

cer para un servicio de seis personas.

MELQUIADES BRIZUELA.

(O I obra S«t n r nfonrn 1

Pato á la Alexandra.

(INEDITO)

Vna vez limpio perfectemente el pato,
se rellena con la farsa siguiente: Se ma-

chaca en un mortero el higado del pato,
un pedazo de ternera magra, igual trozo de

tocino y pan de miga, remojado previa
viamente con un poco de leche; cuando

esta combinación se haya transformado en

una pasta fmisima se sazona con sal, pi-

mienta, especias, dos él tres huevos, una

cebolleta picada y hojas de salvia picadas

menudisimamente, removiendo toda la far-

saáfin de que se unan bien los ingredientes.
Cuando esté relleno se bridará bien, po-

niéndolo en una bresera sobre fuego con

manteca de vaca, hasta que tome color;
rociese entonces con lvhisky y pasado un

minuto 6 dos se le aüade igual cantidad de

salsa espaüola y toniate, una cebolla en-

tera con tres clavos de especias incrusta-

das, sal y pimienta en grano. Tapar la bre-

sera y efectuar la cocci ín en el horno.

Cuando esté el pato bien tierno se tras-

pasa á otra cacerola, pasando la salsa por

una estameüa.

Preparar un puré de mhnzanas de la

forma siguiente: Las manzanas mondadas

se harán cocer con un poquito de agua y

dos clavos de especias, pasando luego el

puré por un tamiz; sazónese con nianteca

de vaca en poca cantidad. En el momento

de servir, se coloca el pato bien atado en

una fuente y en un lado se pondrá el puré;
salséese un poco, sirviendo la salsa res-

tante en una salsera.

Este plato ha gustado muchisimo, espe-

cialmente á los ingleses.
MANUEL SALAZAR.

mbraua, rebre o de ladl

Pollo salteado á la Piamontesa.

Tómense pollos tiernos y se corta cada

uno en ocho pedazos, salteándolos con

manteca de vaca, chalota, zanahoria y ja-
lnón magro cortado á cuadritos, luego cham-

pignons, y rociarlo con vino de Marsala,

sal y nuez moscada.

Reducir el vino á la mitad y aumentar

una cantidad de jugo bien desgrasado.
Se formará un turbán de polenta, que se

pintará con yema de huevo y un poco de

queso mezclado, poniéndose en el horno

hasta que tome color dorado.

Al servirlo colocar el turbán en una fuen-

te rellenando el mterior con el pollo; sal-

searlo con su propio jugo, un poco de pe-

rejil picado por encima y queda terminado.

F. MARTl.

Filetes de liebre á la Colbert.

Se cortan los filetes de liebre, separándo-
los los nervios, aplastarlos bastante, sazo-

narlos con sal y cúbranse con un salpicón
de trufas sazonadas con un poco de media

glasa Encima de este salpicón se coloca

una ligera farsa de quenefas, empánense
dos veces y frianse con fritura bien ca-

liente.

Ponerlos en corona en una fuente y

guarnecer el centro con un puré de caza,

y naparlos hgeramente con una salsa Col-

bert.

Salsa Colbert.

Vlasa de carne montada con manteca de

vaca, zumo de hmún y perejil picado.

Filetes de lenguado Sampons L

(INEDITO)
Se aplastan un poco, en primer lugar los

filetes de lenguado, después se envuelven

uno á uno con una fin(sima farsa de pesca-

do, uniendo un salpicón de trufas y charn-

pignans. Hacerlos escalfar con vino de Je-
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rez y un poco de whisky, sal, hierbas aro-

máticas, etc.

Se coloca luego cada filete de lenguado
encima de un pequeño brioche, hecho ex

profeso, colóquense en una fuente de me-

tal blanco.

Preparar una magnífica salsa holandesa

montada con manteca de cangrejos y el

jugo de los lenguados, con cuya salsa se

napan los filetes de lenguado. Espolvorear-
los de queso y gratinarlos.

Servir al mismo tiempo salsa aparte.

JUAN MARQUES.

Truchas rellenas á la Dieppoise.

Rellénanse según costumbre y cocerlas

al (caur óaui lían); sírvanse con salsa Diep-

poise.

Truchas rellenas á la ReaL

Rellenas las truchas, se cuecen con caldo

y bastante vmo blanco; sírvanse, cubiertas

con salsa á la Italiana.

Salmón ahumado á la Noruega.

Sazónese el salmón, después de estar

convenientemente ahumado, á la moda,

mójese con aceite frio, y se asa á la parri-
lla. Sírvase con pan con manteca. — i. D

Cadera de vaca á la Catalonia.

Después de recortada según la regla cu-

linaria, se mecha con tiras de tocino y

jamón.

Breséase con una buena mirepaix de le-

gumbres y hierbas aromáticas; al empezar

á tomar color rocíese con vino blanco y

una copa de anis del Mono, tápese durante

unos diez minutos, luego se le añadirá una

buena cantidad de jugo desengrasado, y

terminar la cocción estando la cacerola ta-

pada.
De guarnición se ponen cebollas brasea-

das rellenas con un salpicún de menudillos

de aves, espolvoreadas de queso y gratina-
das al horno, y además fondos de tomates

llenos de guisantes á la inglesa.
En el momento de servir se coloca la

vaca cortada en el centro de la fuente y á

su alrededor la guarnición alternada; rocie-

se con el mismo jugo liado con un poco

de fécula.

FELIPE MARTI.

Arroz Massana.

Es un arroz á la milanesa, mojado con

caldo, que al quedar su cocción termmada

se llenan moldecitos de flanes, decorados

de antemano, el fondo con un picadillo
de trufas y champignans, y las paredes in-

teriores de cada molde con tintas derechas

de piniiento morrón en conserva.

Se freirá por cada comensal un huevo á

la francesa.

Se pone en el centro de una fuente una

regular cantidad de arroz, formando un zó-

calo más bajo que los moldes, y á su alre-

dedor se colocan los moldecitos de arroz.

Encima del arroz del centro colocar los

huevos tritos, con un poco de queso ralla-

do cubriendo los moldes de arroz.

Salsear los huevos con un buen Jugo

cun esencia de tomate y con un poco de

perifollo picado por encima.

JUAN MARQULS.

Macarrones á ia Sansona.

Son unos macarrones gruesos y cortos

como un dedo, huecos, los que se rellenan

con farsa mezclada de ave y caza. Lína vez

rellenos se blanquean durante diez mmutos

con agua hirviendo y sal, se escurren sin

refrescarlos, se saltemi con manteca de

vaca fina, se colocan por capas en una

fuente de gratén ó sea una capa de maca-

rrones y otra de queso de Parma, y Gruyé-
re niezclado, manteca de vaca, siendo el

final de queso, se gratman y sirvanse.

ADOLFO SOLICHON.

Succotash indio.

Haced hervir dos libras de judias duran-

te media hora; dejadlas escurrir y añadid

luego los granos de seis mazorcas de maiz,

una taza de agua, una pulgarada de sal y

otra de pimienta. Cuando el maiz está bien

cocido añadid una taza de leche y un poco

de mantequilla.
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P.entro de Solomillo Amelia.
<Cocer de Ialtea de nmur amelle.)

INÉDITO

1. íyoMÉNEEH.

Eg
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com peine Madrileila del oAS Feb neaa eo Madrid veuadol d sa doa Loa orto Abeaate Jeree de la Frontera.

Se escoge un hermoso centro de solomi-

llo, limpiase muy bien y mecharlo con ti-

ras largas de tocino, espolvorécse de sal

y póngase en una placa, con manteca de

cerdo encima. Media hora antes de servirlo

se asará á gran fuego, á la inglesa.

Salsa.

Hágase una reducción de vino de Made-

ra, aumentando en seguida, y en partes
iguales, velouté de ave y jugo bien clarifi-

cado y desengrasa-
do. Momentos antes

de montar el plato
se remontará la sal-

sa al baño nlaría,
con dos ó tres ye-

mas de huevo, man-

teca de vaca, un

poco de paprika y

dos ó tres hojas de

estragón fresco pi-
cado menudisima-

mente.

úuarntctones.

Para las guarm-

ciones se emplea
una crema de espi-
nacas espesa, que se

sazona con gran

gusto, á la que se le

incorpora dos ó tres

huevos enteros Ise

gún la cantidad de

espinacas), una

abundante cantidad

de janlón de Praga
cocido, cortado á

cuadraditos.

Escoger moldes pequeños de forma re-

donda el fondo y conjunto, se untan con

manteca de vaca, en el fondo de cada uno

se coloca una gran rodaja de trufa, y luego
llenarlos con las espinacas, cociéndolos en

el baño maria.

La otra guarnición de legumbres es como

sigue: Se pone á cocer una regular canti-

dad de patatas, con la sal correspondiente,

y cuando estén cocidas, se pasan en seco

por un tamiz. Una vez transfoonadas en

puré, se ponen cn un plato de saltear, con

un buen pedazo de manteca de vaca, peri-
follo picado, un poco de puré de tomate

reducido, dos ó tres gotas de carmín vege-

tal, pimienta y una regular cantidad de

trufa picada menudamente; amasar bien

todo este conjunto en caliente hasta que

queden todos los ingredientes bien unidos.

y la pasta con un ligero color de rosa.

Con la anterior combinación se forman

bolas pequeñas, que
se colocarán en una

placa untada de

manteca de vaca, y

se meten en el hor-

no estando humede-

cidas con un poco

de huevo batido,

qumce minutos an-

tes de servirse.

Modo de montar

el plato.

Formar un bonito

costrón con pan de

niolde, que se en-

clavará en el centro

de la fuente, y en-

cnna colocar el cen-

tro de solomillo cor

tado. En los dos ex-

tremos de la fuente

se coloca un mon

tón bastante alto, y

colocadas una á una

dc la guarnición de

patatas, en los dos

lados colocar la

guarmción de las

espuiacas, poniendo todo en la forma que
cause mayor efecto de presentacifin.

Encima del solomillo se ponen diminutas

escalopitas de foiegras natural.

Salséase un poco con la salsa, las guar-
niciones se pintan con un poco de glasa
de carne.

Servir la salsa en una salsera.
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Platos be cocina económica.

Agujas de Bacalao

Escudella mataronina.
josé DE PLAUssALs.

Sopa «Minestrone .

Estofado de vaca á la Provenzaf.

(COCINA CATALANAJ

Proporcionarse un buen trozo de vaca

magro, se aplasta y se mecha con tocmo,
y algún grano de ajo, ponerlo en adobo

eo t Regufarizable La COCina pOr GaS„
coasoas a Madeileiadel OAS. Fdl neas eo Madrid, vaaadohd, Burgos, L g oilo, Alieaat', Jerez de la Feoaie a

Se divide en tiritas de seis ú ocho centi-

metros de largo el bacalao, desalado antes

y se someten dichas tiritas ó agujas á un

adobo compuesto de aceite, vinagre, pere-

jil en rama, cebolla en ruedas, tomillo y

laurel, estrag6n, nuez moscada y pimienta,
que de vez en cuando hay que revolverlo.

A las dos horas se sacan las agujas; se

las deja que escurran; pasarlas por harina,
se las baña con un batido de huevo; se las

empana con ralladura de pan; se las frie

con aceite frito, y luego que estén bien escu

rridas se sirven guarnecidas de perejil en

rama frito.

P6ngase á cocer un cuarto de kilo de

judias blancas, en cuatro htros de agua;
cuando falte poco para estar cocidas se le

añaden cmco ó seis patatas cortadas á pe-

dacitos, un trozo de repollo blanco tierno,
un buen pedazo de tocino cortado á peda-
citos, con un ajo y bastante perejil picado.

Cuando el repollo y patatas queden casi

cocidos, se le añade un cuarto de kilo de

arroz, que se dejará cocer durante veinti

cinco minutos, la sal correspondiente, etc.

Esta es conveniente á familias numero-

sas y muy nutritiva para los niños.

MME. SAMUEL.

durante doce ó catorce horas, con chalotas

ajo, laurel, tomillo, pimienta blanca en pol-
vo, rodajas de lim6n.

Pasado el tiempo, se sacará la carne, y

fr6tese con sal, especias, y un aff y-olá ne-

gado. Después se dorará á fuego vivo con

aceite, trasladarlo luego en una olla de ba-

rro encima de un lecho de tocino, ya desde

este momento pondrás cebolletas y chalo-

tas picadas, dándole una cocción suave,

después de haberle aumentado un cucha-

rón de caldo y dos vasos de vino tinto.

Luego que esté cocida, se desengrasa
bien, y queda en disposición de servirse.

(COCINA CATALANA.)

Póngase á cocer una regular cantidad de

judias blancas, y cuando estén medio coci-

das, se le aumenta una regular cantidad de

coliflor cortado á pedacitos; cuando esta

coliflor esté cocida se le añade una poca

cantidad de arroz y una cantidad razona-

ble de aceite refrito de antemano, pruébese
de que esté bien de sal, y queda en dispo-
sici6n de servirse.

Langosta á la Catalana.

En una cacerola puesta'sobre el fuego,
se pondrá una buena cantidad de aceite,
bastante cebolla picada, todo á fuego vivo,
la langosta ó langostas cortado á trozos en

C l'II cl o.

Al quedar la cebolla dorada, se le aumen-

ta una picada en el mortero, compuesta de

una onza de chocolate, perejil en rama, dos

ajos, unas galletas secas, sin esencia de

lim6n una cacharada de azúcar, mójase és-

ta picada con agua hirviendo, la sal, etc.
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Calamares estofados.

J. DOMENEcH.

Exquice Di(festivo

Copa Eugenie (helado).Fresas Margarita.

Copa Petft-Duc (helado).

Melocotones Melba.

eo t ieigiénica "LB COCinn POr GaS
compailfa M d ii del oAB. Fábricas es Madrid, valiadob I Burgos Loa i, Adcaoie lere*d la Froolera

Cuando queda terminada la cocción,

puede servirse. De igual modo pueden pre-

pararse guisados á la Catalana los langos-
tinos y cangrejos.

josEPH CUHlLL DE BQSCH.

Se saltes cebolleta con aceite bien ca-

liente, luego añadir tomates picados, ajo y

perejil picado, un poco de laurel y oréga-
no, los calamares cortados á pedacitos, vino

blanco, pimienta, unas patatas cortadas á

cuadros pequeños, tapar hennéticaniente

Las fresas se maceran con un jarabe que

esté fuertemente aromatizado de kirsch;

luego se escurren y se unen con mucho

cuidado con sorbete de granada; moldéese

en un molde timbala, se tapa hermética-

mente y se hiela.

En el momento de servir, y puesta ya en

la fuente, se decora con chantiiiy aromati-

zado de kümmei.

Naranjas en sorpresa.

Se rocian formando un pequeño aguje-
ro y se llenan de una gelatina de naranja

muy bien clarificada.

Cocidos con un jarabe de vainilla, en un

frutero de cristal, se colocan sobre un le-

cho de helado de vainilla; naparlos de

puré de frambuesa.

la cacerola íi olla, y pasados unos veinti-

cinco minutos quedan en disposición de

servirse.

Tortilla de ranas fritas á la Casera.

Las piernas de rana, después de que es-

tén hmpias, se espolvorean de sal, se en-

harinan y freirlas á continuación con acei-

te; cuando empiezan á dorarse se les incor-

pora un poco de ajo y perejil; en seguida se

le echan huevos batidos y forman una tor

tilla redonda, estando dorada de ambos

lados.

Helado de vainilla con marrons giacis á

pedacitos; se cubre la copa con crema

chantiiiy, echando por encima violetas pra.

linées cortadas á pedacitos pequeñisimos.

Se guarnece con helado de vainilla, me-

dio melocotón torneado y además con gro.

sellas rojas y un cordón de helado de h-

món por el alrededor.

Spooms (helado).

Es un sorbete que se obtiene helando un

jarabe á 20 grados, en el que se le adicio-

na merengue italiano en doble cantidad al

jarabe; trabájese hasta que quede finisimo

y ligero; lo caracteristico estriba solamente

en que sea excesivamente espumoso.

Se prepara generalmente con jarabes de
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A. ESCOFFIER.

Bizcocho Barón de Wedef.

Buñuelos de rosas.

Tartitas Doménech.

Gran Mantequería de Agustín de García. "!
t aly. Pud,ytmlaui t d teulo il o d llfi

cc

ooein Económica Lll POClllnl POr GdqS
C tapadiaMaú ilela del oAu I lo aa» Ma id l vailadoul autaou, LoyroloAI . t i et ú IAFroute

frutas y algunas veces con vino, tales como

el champngne, Somos, etcu etc.

Se sirve en copas de cristal, como los

otros sorbetes.

Helado crema de espárragos.

Hacer cocer con el agua, que esté lige-
ramente salada, un manoio de espárragos
verdes de Corse de 700 gramos; cuando

casi estén cocidos se incorporan las pun-

tas (pues éstas quedan en seguida coci-

das); mniediatamente se escurren y se pa-

sarán por un tamiz; luego se une á medio

litro de jarabe á 15 grados, que esté aro-

matizado ligeramente con vainilla, y pón-

gase á helar. Al final se le añade medio li-

tro de nata montada.

ANTOINE CHARAIIOT

Este originalisimo plato es procedente

del Extremo Oriente, y tiene una excelente

acogida donde quiera que se introduce la

moda de presentarle en las nlesas bien ser-

VÍtlas

Asi, oido ó lcido de pronto, parece que

el someter flores á la cocción es bastante

extraño; es casi comer un perfume. Pero

afirman los que lo han saboreado, que es

muy agradable ai paladar.
Se prepara del modo siguiente:
Por la mañana temprano .se cortan las

rosas, que deben estar abiertas y todavia

húmedas con el recio; se lavan cuidadosa-

mente y se colucan en un cacharro de

cristal.

Se prepara la pasta bien espesa con ha-

ritla, huevo y agua, y Inlentras se bate esta

pasta debe ponerse á hervir el aceite.

Deshójense las rosas y bátanse rápida-
mente los pétalos con la pasta, de modo

que se mezcle bien; sáquense en pequeñas

porciones y déjense caer en el aceite, dunde

se inflarán al momento. Se retiran, y se

verá que conservan el color de la rosa.

Deben colocarse durante uno ó dos mi-

nutos en un papel secante blanco antes de

espolvorearlos con azúcar. Después se

sirven.

En Nueva York estos bunuelos han re-

emplazado á las galletitas que se servian

con el champagne. Se asegura en una le-

yenda china que los buñuelos de rosas fue-

ron inventados por una princesa imperial
en tiempo de Confucio.

Aunque parezca en principio algo extra-

Flo el plato, recordemos que las cajitas de

hombones más costosas quizá son las de

violeta, que no son otra cosa que las tlore-

ci n as confitadas.

Móntense en primer lugar en un perol
150 gramos de azúcar, 125 de almendra

mohda y seis yemas de huevo.

Cuando esta pnmera combinación queda

preparada se añaden, uno á uno, hasta

diez huevos enteros, hasta que resulte bien

esponjado, y entonces se le incorporan 200

gramos de harina, una copa de licor Bene-

dictme y vainilla.

La cocción se efectúa dentro de un nlolde

de forma cuadrada, que se pueda cerrar

herméticamente, cociéndolo en el baño ma-

ria durante hora y cuarto.

Se sirve frio, puesto cn fuente sobre una

servilleta doblada artisticamente, espolvo-
reado de azúcar glas.

Evsaslt) SECANBLL.

Con pasta medio hojaldre se cubren las

paredes de ruedecitas de forma ovalada.

Rellénense después con la siguiente pas-

ta: montar diez huevos hasta que queden
bastante esponjados con 100 gramos de

y M t u t .Íui t d ice e I c lledelaAuada, g, M d Id
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MCNU

P. Bcuoizt.

Vjvgu

Ostras.

Encurtidos variados.

SOPA

Consommé Labariére.

PRiTD

Variada á la Dorinds.Fraits-Desscrts.

ENTRADA

Solomillo á la Massena.
RECcTAURANT uNOVELTY»

DEJERULR
PESCAD(l

Salmón á la Roger dc Lauria.

csouoisREs

Guisantes á Ja Leridans.

ASADO

Capones asados ccn ensalada

del tiempo.

DULCE

Helado oriental.

POSTRES

Quesos, frutas, pastas, vinos.

Licores.

Café y habanos.

Lo i RaCiOnal "La COCina pOr GaS„
cocpumu Modo iciu dci DAR púuciccz cu Muúcid, vziicdoiid, Burgos, Logioiio, Ai cante, Jerez dc iz Frontera.

azúcar; unir á esta combinación 300 gra-

mos de almendras molidas v 250 de cabe-

llo de ángel, una capa de crema de los Al-

pes Bcrnaises (que es una nata dehciosa),

que esté un poco batida. Únase bien todii

este conjunto.
llenas las tartitas, se guarnece cada

una, poniendo encima una hola de pasta
de hojaldre que esté bien diseñada, y so-

bre éstas se pone una guinda confitada.

Cocerlas á horno moderado, y cuandi.

tengan un hermoso col ir dorado, se reti

ran, espolvoreándolas con azúcar glas
Servirlas puestas en servilleta.

josz Lói'Fz Dlaz,

J

~ I tiut i A ci -ii pcu Alce c

M J:NI J

servido pop Fnrique Cotaina en casa

del excelentislmo señor eoade de Ma-

nadas el 29 de Diciembre de lct Ob.

Consominé aux tlueneifes.
Crvustcidcs Briochr.

7oarnedos de Sauman Crevcttes

Fiict dc lioenf il ia Godart.

Galantine dc pigrons ti la Royafr.
Haricats verts.

Dindcs roties á la Broclie.

Saiade Dipiomatp.
Gatenux Má iago.

Glacá Condé.

D 7 Jo ic isui.

Harc d'ceuvres variés

tEufs au Miroir.

Soles frites au Citroc

Volaille Demidoff.

Epinards aun croaton

Filets grilles maitre d'Hotel.

Pommes Scuftlées.

Bombe clsoveity-.

Gauffrettes,

Fromages, fruits, desserts.

Sccuyip yferudsdey.

Consomaié de Voiaille Chaud and Froid

Troncon Truite de Riviere é la Présidence.

Mignon de Homard é ia Parisienne.

Caines de Vignes Edouard Vil.

Rocher de Foie-gras en Bellevue.

Cotelettes d'Agneau Pompadour.

Ortolans a la Jeannette.
Bteui Bralsé Sce. Cumberland.

Poularde du Mana é la Geiée.

Jambon d'york Glacé

Langue é l'Epicure.

Salade Frangaise.

Macédoine de Fruits aux Liqueurs

Crema Pri ncesse.

Gateau Fédora.

Glaces Bouquetléres

Friandises.

Dessert.

de banquete servido en el nestaupant c La

Murciana*, de José Bonache, en obse-

quio de D. Andi és Alvarez Ancil, el 30

Noviembre de 1906.
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en honor de los excelentisimos senores D. Eduardo Dato y don

Alberto Aguilera, ofrecido por los concejales del Ayuntamiento

de Madrid, el 7 de Febrero de 1907. He aqui el exquisito menu

servido por el Restaurant Fornosa;

hr.. FF

Il

Bors d'mumes. uariés.

Potoge Créme Princesas.

Pstitos Torislaltas á ta Mmntanon.

Troncons da saumon a lo Orleans.

Filete de Bosuf ó ls guasa.

Cmltes on chaud-troit.

Brtichouts d Io Ualois.

Bindonnonun dio Broche.

Salarle Bachel.

Croules ó l'Bnanas.

Mousss glncéa Bslusha.

llesserts.

/ rr

o

),c I
11i

UIBS

Brasas.

Belnt-3ulien.

Chamnagne Mool et Chaudon.

Colé et hiilueur.

x(l)
GEORGES ONTRIS,

Jale de oreo«l «F 1a a

gg

montan SimpátiCa LB ROCIAD pOr GAS
C Padre Mad il d I GAS. FIO ea Madrid, Vaa dolid, ao a a, I.oeroro, Au aie, Jerez de la Fro tera.
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6oillermo II, "gojjrmet„.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

AiNURhe SUCCPSSEUR

a vra
atatia ai

oatáloao nustrado

Cuoatlteat

lñ, Rue St Sau e r, PARIS

Pueden también hacerse pedidos ai representante de la casa en Madrid¡ sucesor de

PERSiRA, Ssn Vicente Alta, t0, Catdererts.—MADRID.

eo i Elegante 'LB QOC551g5 P01 Gg5S„
c apetite Madrueña del oAs. pto loas eñ Madrid, vauad ud, Burgos,Logrado, Alieaate, l te* de la ptoatete.

Un redactor de Le Malio, de París, ha

obtemdo el favor dc una interviú con

M. Escoffier.

M. Escoffier es todo un personaje, un

cocinero celebéromo, una eminencia del

arte culinano. Su reputación es umversal,

y sus manos prodigiosas han regalado ex-

celsos paladares, siempre con éxito bri-

llante. Entre sus timbres de gloria fi ura

la ardiente gratitud de reyes y emperadores
El 18 de Jumo fué una fecha gloriosa

para M. Escoffier.

Era en Cuxhaven. El kaiser acababa de

salir de Berlin para asistir á las regatas de

Kiel, y decidió pasar dos dias á bordo del

transatlántico Amerika, que acababa de ser

construído.

La Empresa del Amenka, honradisima

por tal circunstancia, llanió á M. Escoffier

y le rogó que se encargara de servir al im-

perial huésped.

M. Escoffier aceptó, naturalmente, aun-

que desconocía los gustos culinarios de

Guillermo Il. Pronto averiguó, sin embar-

go, que á su egregio cliente le gustaba el

pollo á lo pnprika rosa, y que solia almor-

zar copiosamente y comer á la ligera

Digamos, de paso, en interés de nuestras

lectoras, qué es esto del paprika rosa, qne

tanto le agrada al soberano alemán es un

pollo soufflé, frio, en cuyo interior se colo-

ca una crema de tomate. Preparado asi, el

pollo se baña en una salsa chaudfroid.

Para complacer más al emperador, M. Es

coffier dibujó con trocitos de trufa, sobre

cada pollo, un águila soberbia, simbolo del

imperio, con su corona correspondiente.

Supo también el msigne cocinero que al

kaiser lc placian los grandes espárragos de

Argenteuil, los soufflés y el buen vino.

Cun estos datos, M. Escoffier preparli la

pomeracomidaimperialconlasiguentelista

Hom.ll ipuvip suétlols.

Coasoolmé glacé
Portue ciaire.

Supremos de Sale au via du Rlrin.

Selle de Pré-Salé aux laitues á lo Greclfue.
Pelils pois li la Bourgeoise.
Pvulorde au pnprika rose.

Coillcs aux Iaislas;
Cauls (lr loolauil',

Asperges olousselioe.

Errrvisses li la Moscovite.

Soufflé surpnse.

Mille feuillcs, pelii duc, friondlses, peches,
nerhlrulrs, unnoas, musral.

V INS

ló97 Er Eilelshacher.

1888 Er Choteuu Faarteau.

1893 Er Kieúriclier Berg Auslrsr.

1878 Er Chaieau Bauzan Seghi.
lhus de Champagne.

El emperador pareció satisfechisimo. Es-

coffier notó que comia muy de prisa, según
su ciistilmbre, sin delar de paladearlo todo

golosamente. Algunas personas de su sé-

quito se atraganlaban por seguirle.
Terminada la comida, Guillernio II se

sintiih tan complacido, que quiso conocer

al jefe de cocina.

Se presentó M. Escoffier y oyó de los au

gustos labios este expresivo cumplimiento:
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Correspondencia.

eo f científica "La COCina POr GaSH
cm pedid Madrileña d I OAs pñooce o Medñd, veuedol d, s cxoe, L x olo, Añceote,Jec *del prooee e.

— Veo que es usted el emperador de los

maestros. Le felicito, porque acaba usted

de servirnos una comida excelente. No

tengo costumbre de comer mucho por la

noche; pero su menu estaba confpuesto de

manjares tan apetftosos y ligeros, que no

he podtdo rehusar á mi estómago tales go-

losinas. Estas comidas delicadas, servidas

á la francesa, no carecen de encanto. Fer-

tilizan el Ingenio, y espiritualizan la con-

versación.

Y sonriendo graciosamente, afiadió GuI-

llermo lk

Esto último no es desagradable, ni

mucho menos, cuando hay damas cerca...

Majestad
—

respondió M. Escoffier

permitidme que os exprese mi gratitud por

vuestra benevolencia.

Y como el emperador le miraba estre-

chándole la mano, Escoffier se permitió

aña lir malictosamente:

—Después de las buenas comidas es

cuando hablan los diplomáticos sutiles.

El kaiser aprobó la frase con un gesto, y

se dignó sonreir de nuevo.

Durante la comida, le habían contado á

Guillermo II que Escofffer fué prisionero

en Metz en 1870. Con este motivo, el kai-

ser quiso oir de boca de Escoffier algunos

detalles de su cauiividad.

Luego le dijo:
— ;Lástima que no nos conociéramos en

tonces! Yo habria ordenado que os pusie-

ran en libertad.

Después Guillermo II elogió el buen gus-

to con que el comedor había stdo decora-

do por una Casa francesa, y no se separó

aquella noche de su Escoffier sin hacerle

muchas preguntas sobre las cosas más

ntenudañ de su arte.

El miércoles el emperador anunció que

saldría del buque á las ocho de la mañana.

Escoffier se levantó de noche, y á las siete

le sirvió un suculento almuerzo, que el

kaiser tomó con el mejor apetito imagi-

nable.

Cuando ya el imperial huésped había ba-

jado varios peldaños de la escafa del bu-

que, viíe en lo alto á Escoffier y quiso vol-

ver á subir tendiéndole la mano; pero Es-

coffier se ptecipftó al encuentro del empe-

rador para despedirle.
-Os agradezco mucho — le dijo el kai-

scr los buenos ratos que, gracias á vues-

tro talento he pasado en el Amerika. Sien-

to haberos hecho madrugar hoy tanto.

—Senor —

respondió Escoffier galante-
mente —

: -El honor y el deber no tienen

hora. »

Gutllermo II volvió á estrechar la mano

del cocinero, y á poco le envió un alfiler

de brillantes con las armas imperiales.
Este es un recuerdo de que se muestra

orgullosísimo el «emperador de los maes-

tros», y que le hará amar siempre al emaes-

tro de los emperadores».

Rogñmoñ á nuestros ñuñcnptoreñ de provincias

que, eu vez de efectuar loñ pagos eñ sellos de

correos, nox euvieñ libranzas de la prensa, Giro

Mutuo, ó sobres monederos que se expenden en

todos foñ estancos.

También advertimos á lox suscriptores todos

de EL GQRRQ BLANco que deseen mandarnos

para pubhcarñe clichés de platos origmaleñ, ad-

junto con la receta consiguiente, que xe publica-
rañ coñ mucho guñto.

Eu el número sp de EI. GoRRo BI.ANco pubff-
caremoñ, entre otros trabajos, diez recetas ori-

Inafeñ de platos de huevos, dos de éstas con

rñbñdo de Melquiadeñ Brizuelñ; Tournedos EI.

GñRRÓ BI.ANco, Sección de Pañteleria Económi-

ca, Helados, Refrescas, Conservas, Cocina regio-
nal, formando «u conjunto muy interesante.

Manual práctico de Satchicheria por Jdrdni-
md Mñrfóñ If Jzdgñirrd.—Safchicherfa espanota,
fanceññ, alemana é inglesa.—Charcuterie.—Saf-

chicheriñ industrial y rudimentñria.— Condimen-

tñción.— Maquinaria.— Productos auxiliares,— fñ-

neonerfa.—Grasas y tocfuoñ. — Salazón y ado-

boñ.—Ahumado y preservación.—Enemigos de la

sñlchicheriñ.— Triperfñ, preparación y cortes del

cerdo.—De venta en la fibreria del sucesor de

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

LA DIRECCIÓN.

Biblioteca Nacional de España



EL GORRO BLANCOl>2

LA MESA PODVRNA
Cartas sobre ei comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tbebuasem

y Un cocinero de S. M.

(CONTINUACION)

eo t cómoda La Cocina por Cas„
coovalia Madrileila del OAs. Fab asea M d id va>>adoba Burgos, bogroao Al eaat Jefes dala p o I e,.

S> los manjares en su casi totalidad son fran-

ceses; si los útiles de la mesa son franceses

también; si es francés el arte de ailornar, cl

arte dc servir, el arte de comer, y nada se

arlclanta en el asunto que nu vengáde I.ran-

cia, 1qué es, seüor mio, lo que usted quiere

que quede en castcüanu en cuanto se rela-

cione con la mesa? éNO incurnremos en el

abuso de mala entendida nacionalidad al co-

rromper aún más la jerga de la cocina con

ese salpimentado de palabras espaüolas en

un fondo todo francés? 1Ganaiá la lista en

claridadd cnn ese pisto de lenguas mal ha-

bladas?

Voy al>ora á decir á usted por qué lns mr-

nus de las comidas reales deben escnb>rse

en francés y no en otro idioma. La mesa mo-

derna, comn usted mismo 1>a flicho en su car-

ta, no se parece á la mesa antigua Los reyes

de antai>o comian solns o casi solos, v cuan-

do se dignaban celebrar un banquete de estas

á que usted alude, ln hacian en famiha, con-

vidando á los principes de la sangre y >i los

magnates de su corte. Los reyes de ahora

multiplican las comidas tanto como las au-

d>encias; rodéanse, no ya de sus parientes y

servidores, sino de todu el cuerpo dipli>má-
t>co extranlero, quc la multiplicidad de rela-

ciones internacionales ha hecl>u numeroso;

invitan también á esos priimipeb quc viajan,
á esos hombres politicos ó de cienma que vi-

sitan frecuentemente las Cortes en busca dcl

trato intimo de los pueblos cultos; y puede
decirse sin cxageracii>n que á las comidas >le

ll>l Iliolmlca dc Bl>ofa concilfl>'.Il lllás cxtf;>li-

jcros que nacionales.

Pues bien, mi di mo doctor, 1para quién sc

escnbe la listav éA quién hay que decirle lu

que va á comerse con propósito dc que lo

entienda? 1En qué idioma debe redactarse el

mena?

*

De su lealtad dc nsted espero oir que el

mena debe redactarse en el idioma único quc

tienen obligación de saber la generalidad de

los convidados, y sobre todo los huéspedes

extranjeros. Si la comida no fuera ya france-

sa, como usted conviene en que debe ser, las

batas habrian de redactarse siempre en la

lengua diplomática, en la lengua cosmopoli-

ta, en esos signos musicales de la mesa que

solfean más ó menos bien todas las personas

de buena educaciim. Lo contrario seria bur-

larse de ellas y obligarlas á qne comiesen á

tlCI>taS

Yo bien sé que cl lujo de las mesas reales

podría llegar al extremo dc que los menas se

pfcscl>tRscn, no ll>>p>esos, shio mal>i>se>i>os

por hábiles pendolistas, adornados por dibu-

jantes de gusto, vertidos en las diferentes

lenguas de los asistentes y dedicados con

nombre, apeüiito y titulo á cada uno de el!os.

La lista entonces seria un obsequio más que
sc tributase á los comensales, seria un recuer-

do histórico de valor, ocup.iria dignamente á

menturios arti(ices dc los quc en los palacios
Ileben ser protegidos, y hasta darian buena

idea fiel pais en iluc se confeccionaban. Si

hoy se las llevan furtivamente, lo cual prueba
que sirven para algo, mitonces las guardarian
con urgulh> como papel ú timbre de familia;
v si i estu se Iuntaba quc los dibujos se

tomasen de adornos ó nquezas del palacio
mismo, llegarian con el tiempo á ser inapre-
ciai>les datos de arqueologia Pero aun asi y

todo, sei>or doctor, habian de verse pnetos los

tradiictores para poner la comida en lengua
extraiia: las dificultades con que se tropieza

respecto al espai>ol habrian de reproducirse,
i nn aumentarsc, para otros idiomas, porque

es necesano que usted no olvide que los

manjares y las confecciones no en todas par-
tes si mifican lo mismo, que una propia clase

de pescados, por ejemplo, se llama de dife-

rentes y aun opuestas maneras en diversos

puntos, al paso que el apodo ó nombre fran-

cés coii que se les distmgue en la cocina es

Icen>1ocltlo pol' ll01111>l c Ó poi aporto clitfc

cuantos acostumbran á regalarse con los pla-
ceres de la mesa.

Tndo lo más que podria hacerse cn los

menos cra nacionalizar su data y fecl>a, como

atinadamente propone usted en el que de

muestra dinge al palacio de mi Seü>or; pues

Espaüa siempre debe ser ESPA>úA, y noÉspag-
ire ó Synin cuando se presenta á los ojos de

todo el mundo En cuanto á lo demás, ni aun

en espaüol puede ponerse el bacalao d la

vizfoinaf pues esta palabra bacalao no es

nombre de mngún pez, ni tiene semejanza con

el de las salazones smiilares de otros paises.
En nuestra misma España llámese en diferen-

tes zonas abadejo, pescado, truchuela y hasta

escocia; de modo que si han de entenderlo

(Contmuord.)
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LnnHICEnlh Y CkhRCUTínlí

Hicos ov V. Niv~aRo
TELÉFONO 776

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

Esta Casa cs la que pr«vce las priiicipales casas particulares de

ivlaúrid; á la p >par<<r tienda Los Gabrieles y lus hoteles de Paris,

I a Paz, Roma, Embajadores, Madrid, Universo, Peninsular,

cl Gran Restaurant idea! Room, Pomos y i<tres establecimientos

de gi'111 iinpui taiiei<1.

I M PLsR Tza N TE

Lus preciiis de esta Casa sun tan ecuniimicus <í más que los de

cualquiera de su género en Madrid.

Se sirven pedidos á domicilio desde nn kilo en adelante,

ci —.co--

LEGUMBRES FRESCAS Y FRUTAS

P

s
e

VltLENTIN PEteNltNDEZ Y La<D MPrtNIZe C

a las
e

Plaza del Carmen, núm.1, Cajenes en la misma Plaza, núms. 9, 11, 34 y 35.
a

—

ta
-

— — — m ~~@ @ Q

gqPiti<i5
it tt ""'"",","',""', i",""

En Madrid: Montera, ml dupl. Espoz y Mina, II.

Serrano, 2I. Plaza del Carmen, Bazar. Toledo, 72, y Barretas, t4 i

Biblioteca Nacional de España



~ szzzaztz ~ ~ —

mwm~~~h

VERJJULERJJi TJE hiiNTNIO OE LPI ORDEN

En esta Onsaenrnntrarn el pui ii» i la riese ln Ingumi7ru- iinn. Iel PAIA r

EXTRARJI;Ri r en todas lns epocas riel aonr.

SE SIRVE Á DOMICILIO

Emla-a áCl =arrn=T2, é -xjCn~= =Z
..

;A J ( ) I a l ;W N. X X t
'

l I .-k

GRAN S ISTRIIRIII

I

CALLE DE LA CRUZ

GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA

No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el

corte, como por la ceééné mia i bu n gnsto en l ~

I, e 71 c fn e
.

~ 01 ~ 000 ~ 00 ~ 00000 ~ 00 ~ 000100000 ~ ~

EL MEJOR POSTRE '.— ! I

::"NermelaOas.:'i
:,'I revijano„-,:,'
00000000 ~ 101000001 ~ 00000 ~ 0 ~ 00 ~ ~ '

Nittttttottttttttitttttttttttttttitttttttttoetttttettttttttttl8

fjnico fabricante en España.

j
Cajas de sntés¡

raplllotas p Cajltas riaadas

para dulces.

„., e),
«. Calle de las Fuentes, número 1, 8." Zet&DltID

IJEjf%4%0405440540444044%04%450444445%40400%44400044044%4041440N
nei ilp.úeA M ee s: Hen e inli,sxú AMelriú.— reiéf 1977.
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«SIZOZ VALLE j
LA MEJOR AGUA DESELTZ

Vnica esterilixada y con una coniposiciém
mineral analoga a ias dc Apollinaris y

'li
'«Salta naturales.

Refrescos puros úe frutas, agua Alca-

tina en sifones y otras aguas mmcrales *

artificiales.

~POEWOPPWOPEOPOPPOOPOPPPEO+000

~& ém && M && aa ÚM&A&&&0

ft POLLERIA Y l'I.RNf.lt l l'iNA I

MARTIN UROSA

IlOrar> eurtidr cii ternera hnt dc Onstilla.

tiran c. peciaiidml en pnll is dc llav ma,

I y loda clase dc aves úcl paés y úrl cx-

inut]ero.
)

i Plaza del Garmea, Galeses 11 y 12. a

I )
~ WWWWWWWWWWWm W» ~
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