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NUESTROS VINOS EN EL EXTRANJERO

Consideramos conveniente dar noticia de lo que en la actualidad deven-
gan los vinos espaiioles al entrar en los paises extranjeros, dato muy inte-
resante para juzgar de las nuevas tarifas arancelarias, que han de ser la base
de los tratados comerciales que en lo sucesivo negocien nuestros Gobiernos
con las demas naciones.

Suiza, mientras no tengamos con ella un convenio definitivo, hace pagar
a los vinos espafoles un derecho de 8 francos por 100 kilogramos hasta 15
grados.

Francia, con la cual tenemos la tarifa minimum, exige, hasta 12 grados,
12 francos por hectolitro; las décimas suplementarias de grado pagan 0,22
hasta 15 grados. :

Alemania nos aplica, mientras no nos entendamos con ella, el trato de
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la nacion més favorecida, y nuestros vinos pagan 15 marcos, ¢ sean en
francos 18,75, por 100 kilogramos en bruto, si refinen las condiciones de |
vinos de coupage (para la mezcla). En el caso contrario, pagan 20 marcos, «
6 sean 25 francos los 100 kilogramos.

- Bélgica solo exige un derecho de 20 francos por hectolitro.

Italia,‘de quien esperabamos el trato de la nacion mas favorecida, 6 sea
un derecho de 12 liras por hectolitro, ha tenido, después de un voto reciente
en sus Camaras, que aplicarnos la tarifa general, 6 sean 20 liras por hecto-
litro hasta 15 grados.

La tarifa en Holanda es de 42 francos por hectolitro.

Austria-Hungria nos aplica su tarifa general, 50 francos los 100 kilo-
gramos.

En Inglaterra los vinos en tonel, hasta 30 grados de espiritu de prueba,
pagan 82 francos y medio por hectolitro.

La Republica Argentina, con quien estamos llamados a desarrollar : r'
nuestro comercio, cobra 40 céntimos por litro hasta quince 15 grados, tra-
tandose de vinos ordinarios.

En cuanto a Rusia, su tarifa es mas que prohibitiva, ya que 100 kilo-
gramos de vino pagan, segn la tarifa minimum, 244,13 francos. *

Los datos anteriores prueban que, fuera de Suiza y de Francia, la gene-
ralidad de las naciones nos aplican tarifas que imposibilitan todo comercio.

Hasta con Francia ha bajado nuestra exportacion en términos realmente

aterradores.

manteca de berros y pimienta blanca; pasar-
la por una estammefia, ponerla enun bafio
Salsa Nirmunt. maria y afadir un salpicon finisimo de pe- |
Es un excelente fumet de ave transfor- Pinillos. Es para pescados. g
mado con una bechamela ligera; pongase a| FELIPE MARTI. : ‘
bafio maria y remontese con manteca de (INGLESAS)
apio y esencia de tomate en poca cantidad
y pimienta blanca en polvo; se pasa por una
estamefia y queda terminada. Para carnes
y aves.
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(INEDITAS)

Salsa Princesa.
En una cacerola con vinagre se pone li-

Salsa 4 la Medinaceli.

Un excelente fumet de pescados blancos
que se traba con un poco de arow-root,
aromatizarla ligeramente con esencia de
anchoas, retirese un poco y reméntese con
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mon y raifort rallado, rediizcase este vina-
gre 4 mas de la mitad; luego se le aumen-
tard una buena cantidad de salsa blanca,
se reduce un poco y se pasa por una es-
tarhefa.

Ponerla en un bafio maria, aumentan-
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do manteca de vaca y unabuena cucharada
de perejil picado; muévase bien, y queda
terminada la operacion.

Esta salsa se suele emplear mucho con
el pollo frito, pollo & la Villeroy, 6 para los
filetes de lenguado, pescadillas, salmon,
etcétera.

En este dltimo caso debe anadirse al
tiempo de componerla una regular canti-
dad de esencia de anchoas.

Salsa Cambridge (fria)

En un mortero se machacan los siguien-
tes ingredientes: seis yemas de huevo du-
ras, filetes de anchoas, alcaparras, estra-
gon, perifollo, cebolleta, mostaza inglesa,
mostaza francesa, en iguales cantidades,
sal, pimienta, cayena. Desleirlo con aceite y
vinagre de estragon, pasarlo todo por la
estameiia y luego, al final, se afiade perejil
fresco picado lo mas menudisimamente po-
sible.

Esta salsa se emplea mucho para carnes
frias y para cabeza de cerdo, etc., etc.

Salsa de huevos a la Escocesa.

Es una magnifica salsa blanca con guar-
nicion de huevos duros, las claras cortadas
4 cuadritos y las yemas pasadas por un ta-
miz de tela metalica, cayena, etc., etc.

Salsa 4 la Reforma.

Es una excelente salsa poivrade, con una
juliana de pepinillos, trufas, lengua 4 la
escarlata, clara de huevo duro y zanahoria
cocida.

— -

SOLOMILLO SALTEADO A LA TOGO

Para seis i ocho personas.

Cortar 500 gramos de solomillo (de pun-
tas y cabezas) en pedazos cuadrados, sa-
zonéndolos con sal y paprika y saltedn-
dolos con 60 gramos de manteca de vaca.

Luego se desengrasan cuidadosamente,
rocidndolos con tres decilitros de salsa cre-
ma, se hacen reducir 4 la mitad y se afia-
den tres decilitros de puré de crosnes del
“Japén, compuesta en forma de puré soubi-
se, del modo siguiente:

Hacer estofar, todo junto, 50 gramos de

manteca de vaca, 250 gramos de crosnes
del Japon y 150 gramos de cebollas blan-
queadas de antemano con agua y un poco
de sal. Al hallarse este conjunto bien coci-
do, se pasa por una estameiia.

Este solomillo debe servirse en unas
pequeias barquitas compuestas con pata-
tas, paja frita (con unos moldes especiales
4 los que se hacen los nidos de patatas) y
se cubre el interior de cada barquita con
una finisima crépe 0 con una farsa de que-
nefas.

P. SALLES,

jefe de las cocinas del hotel de Paris
onte-Carlo,

(De Le gourmet home Magazine.)

Chuletas «e carnero d la Hasbourg.

Las chuletas de carnero se cortan y arre-
glan del modo acostumbrado y luego se sa-
zonan mojandolas en un huevo batido con

una cucharada de aceite fino, sal y pimien- -

ta blanca en polvo. Después de verificado
esto, se empanan con una buena cantidad
de pan rallado, una cucharada de pere-
jil picado, y otra de setas picadas igual-
mente.

Hacerlas saltear con manteca de vaca.

Por otra parte, se cortan d pedacitos dos
cebollas medianas, poniéndolas 4 cocer con
agua y sal durante tres 6 cuatro minutos;
luego se escurre bien y se hace estofar con
manteca de vaca y una cucharada de- pa-
prika; al quedar completamente cocidas
se le afiadirdn dos cucharadas de magro de
jamon cortado 4 cuadritos.

Preparar un zo6calo de patatas cortadas
en lamas finas y salteadas con manteca y
sal, procurando que en el modo de saltear-
las se peguen unas & otras, 4 fin de que
luego que quede formada una especie de
galleta y pueda cortarse en forma redonda,

Terminadas ya estas operaciones, se pon-
dré la galleta de patata en el centro de una
fuente y se colocan encima las chuletas en
forma de corona, con sus papillotes corres-
pondientes. En el centro se pondra el sal-
picon de cebollas y jamon.

Salséanse con un excelente fondo de ter-
nera, y sirvanse.

M. DARRICADE,
Jefe de las cocinas del Bristol-Hotel de Viena

1De Le gourmet home Magazine.)

-
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MENU DE GRAN BANQUETE

COMIDA

Consommé a la Millet.

Medallones de salmon

Clementina.

Jamén de York historiado
al champagne.
Tournedos Battemberg.

Chaud-froid de Foie-gras
d la Elisa.

Ponche d la Fornarina.
Pavos asados al jugo,
(Patatas soufflées).
Ensalada Pavillon.
Espdrragos.

Salsa Diafana.
Helado Bomba Pay-Pay.
Algerianos.
Malakoffs de chester.

Postres.

IGNACIO DOMENECH
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Tournedos Battemberg.

Los fournedos se cortarin de forma alta
y completamente redonda; sazonarlos de
sal y asarlos 4 las parrilla.

Momentos antes de servirlos se colocaran
los fournedos en una fuente, poniendo cada
uno encima de una patata fondante trufada.

Encima de cada fournedo se adorna con
un puré Victoria, formando un cordon ani-
llado; rociarlos con una media glasa con
aroma de vino de Oporto-reducido, y por
altimo, en el centro de cada fournedo se
pondré un poquito de salsa Raifort, etc.

IGNACIO DOMENECH.:

Filetes de Ianguadﬁ 10 Veldzquer.

(INEDITO)

Se cortan los filetes de uno & dos len-
guados muy blancos y frescos; se estiran
un poco aplastandolos, sazénense de sal,
zumo de limén y un poco de pimienta,
tintense por una cara con huevo batido y
se rollan uno & uno, & fin de ensartarlos’
con una espada (brochette). Después se
colocan en una placa, untada de aceite
frio y se rocian con vino de Malaga. Quin-
ce minutos antes de servirlos, se cuecen en
el horno.

Preparar unas quenefas de langostinos,
color rosa ligero, dandoles la forma de una
paleta de pintor, y decordndolos luego con
diminutos detalles de trufa. Colbquense en
una placa untada con manteca de vaca, y
escalfarlos al vapor.

Momentos antes de servirlos se coloca
cada filete de lenguado dentro de un her-
moso fondo de alcachofa, convenientemen-
te cocido de antemano, con jugo y con-
sommé.

Colocarlos con el mayor gusto en una
fuente de metal blanco, y encima de cada

filete, se coloca una quenefi de langos-
tino, que se glaceardn por encima con
glasa.

En el fondo se echa el mismo jugo de
los lenguados, aumenténdolo algo mas con
un poco de vino de Mdlaga reducido.

Servir aparte, una buena salsa 4 la ho-
landesa, y aparte una fuente de patatas ho-
landesas, cocidas 4 la inglesa.

IGNACIO DOMENECH.

Lubica 4 la Pérez Galdos.

Se escoge una hermosa lubina, y des-
pués de limpiarla perfectamente se abre
separandole la espina central, sazonese el
interior con sal, pimienta y zumo de li-
mon, finas hierbas picadas finisimamente,
tales como perifollo, perejil y alcaparras;
se vuelve & juntar la lubina a fin de que
adquiera su forma natural, se coloca en
una placa rocidndola con alguna abundan-
cia de vino de Jerez, y se asa en el horno.

Al quedar el pescado cocido, se trasla-
dard en una larga fuente de metal blanco;
preparar un excelente soufflée con pasta
de tomate y manteca de cangrejos, procu-
rando que su color sea de un rojo vivo,
sazOnese con gran gusto,

Este soufflée se colocara con mucho cui-
dado en los dos lados de la lubina 4 lo
largo, dejando en el centro de la lubina un
vacio de unos cinco centimetros, para que
luego pueda rellenarse con la salsa, y sien-
do amarillo el color de ésta, da asi una
idea del color de nuestra bandera es-
paiiola.

Diez minutos antes de servirse se espol-
vorea el soufflée con queso de holanda ra-
llado, y se mete & horno muy fuerte; des-
puésse llena la linea central conlasalsa que
luego explicaremos; adérnese con detalles
caprichosos de trufa y sirvase con la salsa
restante aparte. Para guarnecer la lubina

Es la casa que tlene los mejores géneros y miis bien surtida de Madrid
en mantecas finas, Trufas de Perlgord y otras marcas, Fole-gras,

patural y en puré, y toda clase de articulos finos del Pads y Extranjero, (¢laza del Carmen) Calle de la Abads, 2, Madrid,

TN S TR T

Biblioteca Nacional de Espana




EL GORRO BLANCO

debe procederse con la mayor rapidez.

Para la salsa se picaran dos 6 tres cha-
lotas muy finas, rehoguense con aceite fino,
y antes que empiece & tomar color se reti-
ra, y se echan yemas de huevo, manteca de
vaca, y partes de caldo de bouillabesa de
pescados. Montese como si fuese una salsa
bearnesa, cayena, la sal correspondiente,
zumo de limén, etc., etc.

F. MARTL

———

Langosta d 1o Winterlhur,

Escoger una magnifica langosta que se
pondrd & cocer segiin las buenas reglas
culinarias.

Preparar déspués una buena salsa Vic-
toria, que se compone de una bechamela
montada con abundante manteca de ho-
mard (escribano en espaiiol).

La langosta se corta en dos 4 lo largo,
deshuesandola con gran cuidado; la cisca-
ra vacia se rociard con un poco de cofiac 6
vino blanco; se mete un poco en el horno-

Luego se napa el interior de la cascara
con salsa Victoria, volviendo 4 colocar la
langosta convenientemente cortada en pe-
dazos, se cubre con salsa Victoria, luego
se espolvorea con abundante queso de
Gruyére rallado, un poco de manteca de
vaca, y gratinase en el horno hasta que ob-
tenga un hermoso color.

Se sirve puesta en fuente con una servi-
lleta, estando el fondo bien adornado con
perejil fresco en rama y pedazos de limon

SERAFIN HERNANDEZ.

Langostinos Marianao.

Se escogen patatas nuevas de forma pe-
quefia € igual, se mondan conveniente-
mente. Luego se prepara una buena canti-
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dad de guisantes frescos, y un ramillete de
hierbas aromiticas atado, compuesto de
hierbabuena fresca, tomillo laurel, perejil y
un poco de apio.

En una cacerola con manteca de cerdo
y un buen trozo de tocino entreverado, se
ponen los guisantes y patatas, una cebo-
lleta picada, sal, pimienta, y un poco de
nuez moscada,

Mezclar todo este conjunto, sobre fuego
vivo. Luego se rocia con vino del Priorato
0 Jerez, una buena cantidad de excelente
jugo clarificado, se tapa la cacerola hermé-
ticamente y se deja cocer hasta quela coc-
cion quede terminada.

Escoger langostinos muy frescos, y des-
pués de lavados cuidadosamente se saltea-
ran & fuego vivo con manteca de vacay
aceite fino, chalotas picadas, sal y cayena;
pasados unos momentos se aiiade tomate
con alguna abundancia, salsa PERRINS,
finas hierbas, etc., etc.

A los quince minutos se separan los
langostinos de la salsa 4 fin de mondarlos
antes de colocarlos en la fuente.

La salsa se pasard por un tamiz y luego
por un colador chino; levantar la salsa
afadiéndole un trozo de manteca de vaca,
pudiendo también afiadir més cayena si se
prefiere asi. '

Se colocan en el centro de una fuente
algo grande las_patatas y guisantes, que
hemos preparado en un principio, retiran-
do el tocino. A su alrededor se colocan los
langostinos salseandolos un poco, y el res-
to de la salsa se servird al mismo tiempo
en una salsera.

Sirvase siempre muy caliente.

Jost OBioLs v CORTES.

—————ED W PN S —
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PASTELERIA
.~

L’Aiglon (EI Aguilucho).

Con 12 claras de huevo y 600 gramos de
azicar, se monta un al merengue que luego
se incorporan 250 gramos de almendra
molida.

Con este merengue se forman tres plan-
chas que se cuecen en el horno flojo; des-
pués de que estén cocidas se recortan las
tres planchas de me-
rengue en forma ova-
lada.

Preparar una exce-
lente crema, manteca
praline.

Se monta este pastel
encima de un fondo de
pasta azucarada, cor-
tado en forma igual a
las planchas de meren-
gue; encima de este
fondo de pasta se le
extiende una capa de
manteca praline, des-
pués una plancha de merengue, otra 4
continuacion de crema praline, y de este
modo colocar las tres planchas de meren-
gue, resultando quetermina esta colocacion
con la tercera plancha de merengue con la
almendra.

Se glasea todo el conjunto del pastel
con glasa color de rosa; en seguida en todo
el borde se incrustan lenguas de gato, pro-
curando que por toda la oridla del pastel
sobresalgan como unos dos 6 tres centi-
metros de dichas lenguas de gato, en igual
medida.

En el centro se colocara el aguilucho
bien cortado, tal y como esté en el presen-
te grabado; se corta el aguilucho poniendo
dicho dibujo encima de una plancha de
pasta de almendra con un poco de choco-

late rallado; el corte se efectia con-la pun-
ta de un cuchillo pequeifio; raspar un poco
de chocolate por encima.

Se completard dicho pastel guarnecién-
dolo con crema de pistachos puesta al
coirnet, formando una corona real con lazos
encima de la cabeza del aguilucho, y el
resto puede decorarse al gusto del artista
que lo ejecute.

EUSEBIO SECANELL.

Crépes
4 la Clermont.

Se forman los crépes
como de costumbre;
napar una a una con
puré de marrons, con
nata montada; rollarlas
y recortarlas, polvo-
rearlas de azlcar y
glasearlas un poco en
el horno.

LE CHEF.

Delicias (Pasta seca).

Con 350 gramos de azicar, 250 gramos
de manteca de vaca, 300 gramos de harina,
cuatro huevos y una clara, kirsch; traba-
jar esta pasta del mismo modo que la pas-
ta de lenguas de gato.

Se marcan con la manga en placas en
forma redonda y pequefia.

EUSEBIO SECANELL.

Galettes-Sables (Pastas secas).

Con 300 gramos de harina, 300 de azii-
car, 150 de manteca, cinco yemas de hue-
vo, vainilla; trabajese bien esta pasta; se
cuecen en moldes ovalados, adornese por

Biblioteca Nacional de Espafia

1 S

e LTI G
L T W el

o)

Prirs F

TG

BLA

R

RALT ]

4
|




-

encima formando dibujo, con un tenedor;
se doran con yema, y se cuecen 4 horno, no
muy fuerte.

EUSEBIO SECANELL.

Pastel de marrons 4 la Corrézienne.

Este pastelde estilo casero, se recomien-
da doblemente, por ser de facil ejecucion
y poderse conservar durante muchos dias.

La pasta.

Sobre una mesa se tamizan 200 gramos
de harina formando un circulo; en el cen-
tro se ponen 80 gramos de aziicar en polvo,
otro tanto de manteca de vaca, un polvito
de sal, dos yemas de huevo, y medio vaso
de leche,

Después de trabajar la pasta estirindola
un par de veces, se rolla y se deja en sitio
fresco durante dos horas. Esta pasta, por
consiguiente, debe elaborarse con bastante
anticipacion.

Modo de preparar los marrong.

Se escogen marrons (castafias) fres-
cas, y se les separa las primeras cortezas,
poniéndolos & cocer con agua abundante
durante cinco minutos; pasado este tiempo,
se escurren, y se mondan, por completo.

De este modo se ponen en una cacerola
a cocer con leche (por un kilo de castaiias
cuatro decilitros de leche), un poco de vai-
nilla, y un polvo ligero de sal; cuando estén
cocidas se machacan un poco, pasdndolas
por un tamiz.

Retirar la vainilla, y aiadir dos cuchara-
das de aziicar, cuatro cucharadas de nata
montada, y tres claras de huevo batidas a
punto de merengue.

Formacion y coccion del pastel.

Untar de manteca un circulo de los de
hacer pasteles de 18 centimetros de cir-
cunferencia, estirar la pasta hasta obtener
medio centimetro de espesor y hundir el
interior del aro. La pasta debe colocarse
en una placa para que quede formando el
molde, cortar la pasta sobrante, luego for-
mar la cresta, pinchando un poco el fondo
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con el cuchillo, 4 fin de evitar que se levan-
te la pasta durante la coccion.

Al llegar 4 este punto, llénese el interior
con los marrons, que hemos preparado,
y pongase a cocer, 4 horno flojo durante
treinta y cinco, 6 cuarenta minutos.

Sirvase espolvoreado de azicar glasea
do, aromatizado con vainilla. Se suele ser-
vir preferentemente frio.

PHILEAS GILBERT.

Mermelada de Naranja.

Para obtener esta mermelada, deben
mondarse las naranjas mecanicamente y
las cortezas se cortan en finisima juliana.
El interior de las naranjas debe picarse a
cuchillo, retirando cuidadosamente las pe-
pitas. 3

El jugo que se desprenda se recoge en
el perol donde vaya a cocerse la mermela-
da, afadiendo igual cantidad de azicar
blanco.

Los confiteros, para obtener esta merme-
lada empiezan la coccion muy suavemente,
terminandola a gran fuego.

Cuando la ebullicion empieza, deben
echarse las cortezas coriadas en juliana
hasta que la mezcla obtenga un punto de
perla.

Entonces se pone en frascos O en latas
advirtiendo, que esta confitura, no es bueno
prepararla en grandes cantidades i la vez.

LEON ARNOU.

. Cotignac de Orledns.
(MEMBRILLO)

Se designa con el nombre de cofignac a
una gelatina*de membrillo, en la que se
adicionan jugos de otras frutas, tales como
grosellas, frambuesas, manzanas ( cassis.

Esta gelatina, que debe resultar muy es-
pesa, clara y trasparente, se pasa d unos
moldes redondos, en cuyo fondo acostum-
bra haber huecos que forman figaras dife-
rentes de frutas, animales, aves, etc.

A fin de impedir que en algunas ocasio-
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nes se adhiera la gelatina al molde, se un-
tan previamente con un poco de manteca.
Cuando se halle la gelatina lo suficiente
fria y dura, se desmoldan, colocindolas en
cajitas de madera, construidas al efecto.

LEON ARNOU.

Huevos escalfados  In Herndn Gorlés.

Preparar un excelente velouté de ave
bien reducido; méntese luego con manteca
de cangrejos y resultara esta salsa con un
ligero color de rosa.

Se preparan los huevos escalfados segiin
las reglas, recortandoles luego las claras a

fin de que todos obtengan una misma for-

ma redonda.

En el fondo de una fuente de metal blan-
co se echa un poco de la salsa, se colocan
los huevos con mucho gusto y se mojan
acto continuo con dicha salsa. Ponganse
luego 4 glasear ligeramente a4 la sala-
mandra.

Preparese una cantidad de criadillas de
cordero recortadas en forma de monedas
de dos pesetas y se sazonan con sal, pa-
sandolas luego por harina y friéndolas 4
gran fuego. '

Se prepara del mismo modo igual canti-
dad de lamas de trufas.

Se retiran los huevos de la salamandra
y se colocan las rodajas de criadillas y de
trufas formando un cordon alrededor de la
fuente, teniendo cuidado de alternar su co-
locacion a fin de que no se encuentren
juntas dos rodajas de una misma clase,
hasta formar una corona en toda la fuente.

Y, por tltimo, se prepara un poco de pu-
ré de foie-gras con nata montada estando
convenientemente sazonado. Este puré se
pone dentro de un cornet, y por ambos la-
dos de las rodajas de trufas y criadillas se
forma un cordén con el susodicho puré.

Sirvase siempre recién hecho. :

Jost: OBioLS Y CORTES.

i

fluews en sorprosa ¢ a Rostandy.

Cortar en pedacitos muy finos una trufa,
dos champignons, una lonja de jamon ma-
gro que no sea salado y afadir dos cucha-
radas de guisantes frescos, finos y que es-
tén cocidos con anterioridad.

En una cacerola se reduce un poco de
vino de Madera, 6 ensu lugar vino blanco,
afiadiendo luego un poco de salsa de ter-
nera bien desengrasada, é incorporando
después el salpicon que hemos preparado
primeramente. Déjese cocer durante unos
veinte minutos. $

Poner 4 cocer 12 huevos muy frescos
durante cuatro 6 cinco minutos, se quita la
céscara con gran, cuidado se corta un pe-
dacito en una extremidad de cada huevo,
vaciando de cada uno un poco de yema
ligivida y rellenandolo después con una pe-
quea cantidad del salpicon con la salsa.

Encima del salpicén de cada huevo, se
coloca su correspondiente pedazo de clara
4 manera de sombrero. ;

En la fuente se coloca cada huevo como
corresponde, derecho, colocandolo encima
de un costron pequefio, que esté vaciado,
frito con anterioridad & bonito color.

Salsear el plato de huevos con la salsa y
salpicon reducido a glasa.

Sirvase inmediatamente.

M me PAUL PATTINGER.

Huevos escalfados 4 la Rabassab_a.

Se cubre ligeramente el fondo de una
fuente de metal con velouté de leche bien
refinado, encima se colocan los huevos es-
calfados cubriéndolos con una guarnicion
de trufay de champignons cortados a da-
dos; naparlos con el velouté restante y cu-
brirlos con queso de Parma rallado, un
poco de manteca de vaca; alrededor de la
fuente se colocan unos costrones de jamon
en dulce en forma triangular, se meten &
gratinar en el horno.

Entre tanto, se pica una cantidad de to-
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mate del tiempo, que esté convenientemen-
te mondado, se saltea con manteca de vaca,
sal, pimienta en polvo y un poco de pere-
jil picado al final.

Al retirarse los huevos del horno, se co-
loca el tomate, en montoncitos, entre cos-
tron y costron de jamon, teniendo gran
cuidado de no manchar el resto del plato.
Preparado asi, resulta de un excelente efec-
to la presentacion de este plato de huevos.

Jost OBioLs ¥ CORTES.
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Huevos Kaiser.

Se frien huevos uno 4 uno 4 la francesa.
Después de verificada esta operacion, se

Bacalao 4 la Sobrejuja.

(PLATO ANDALUZ)

El bacalao, convenientemente remojado:
se corta en pedazos pequefios, se pasa
por harina y se frie con aceite, hasta que
obtenga un bonito color dorado.

En una cazuela puesta al fuego con el
resto del aceite en que se ha frito el ba-
calao se freirdn ajos y un trozo de miga de
pan. Cuando toma color, se retira, friéndo-
se con el mismo aceite cebolla picada, un
ramito de hierbas aromaticas, pimienta en
grano, clavo de especias, canela y perejil
en rama. Mojese con un poco de agua y
poner el bacalao, dejandolo cocer, quedan-
do éste cubierto de salsa.

Mientras dura la coccion, se le afadiran
los ajos y pan frito y unos cominos. Todo,
bien machacado, se disuelve con el mismo
caldo 6 salsilla del propio bacalao.

Después de unos veinte minutos de coc-
cibn, queda terminado.

F. MARTIL.
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Piatos 0e cocina econdmica.
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rocian con un poco de kirsch, luego con
queso de Parma rallado, huevo batido y
queso rallado. .

Colocar los huevos en una placa en el
horno para que se gratinen. Luego se po-
nen en una fuente de metal blanco redon-
da, adornando los bordes de los huevos
con unos diminutos canapés de choucroute
mezclado con zanahorias. Encima de cada
huevo colocar una rodaja de cervela,
y en cada canap¢ otra rodaja de zana-
horia.

Se salsean con salsa «Cokpoght».

JuaN MARQUES.
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Bacalao a la Numancia.
(PLATO CATALAN)

Judias verdes y patatas cocidas con una
hoja de laurel; al quedar estas legumbres
casi cocidas, se une el bacalao, cortado a
pedazos. Cuando todo se encuentre bieh
cocido, se escurre la tercera parte del agua
de su coccion. En un almirez se machaca
azafran y ajos, que luego se mezcla con una
regular cantidad de aceite y el caldo res-
tante del bacalao. Se junta esta salsa del
bacalao, se tapa herméticamente y se deja
cocer durante un par de minutos. Es exqui-
sito como plato casero. -

ENRIQUE.

Bacalao 4 la Sueca.

Se cuecen igual cantidad de patatas
mondadas, y bacalao remojado de ante-
mano.

Después de que todo se encuentre bien
cocido, se escurre, poniendo las patatas en
una vasija, uniendo luego el bacalao des-
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menuzado cuidadosamente y separadas las
espinas y piel.

Con ayuda de un tenedor se machaca
todo, transformandose en una especie de
puré; sazonese con yemas de huevo, finas
hierbas, manteca de vaca y zumo de limon,

Con este conjunto se formaran albondi-
guillas, pasindolas por harina y friéndolas
con aceite muy caliente. Retirense a bonito
color.

Servirlo en fuente, con servilleta, perejil
en rama y pedazos de limon.

TARL.

Estofado de vaca al estilo andaluz.

La vaca se cortaréd en pedazos regulares;
en una cazuela puesta sobre fuego flojo se
pondra bastante aceite crudo con la vaca,
un par de cebollas, una cabeza de ajos, un
ramito atado, con perejil, laurel y tomillo,
pimienta en grano, especias. Rehdguese un
poco, .afadiendo una buena cantidad de
pimenton, una copa de vinagre, redizcase
bien y mojese con bastante agua, hacién=-
dolo cocer desde este momento & fuego
lento, con la sal correspondiente, etc., etc.

Al quedar la carne cocida, se le incorpo-
ran patatas, y al final se retira la mitad del
aceite de dicho guiso. :

F. MARTL

PUDDING DE ESPINACAS

Para diez personas,

Se pondrin en remojo con leche cuatro
panecillos de cinco céntimos, cortados &
pedazos, y cuando se encuentren bien re-
mojados se les diadird una buena cantidad
de espinacas cocidas de antemano y pica-
das a cuchillo.

Ya preparado lo anterior, se pone en una

T

cacerola sobre fuego con mariteca de vaca,
se tapa y se deja durante unos cinco mi-
nutos. ;

Transcurrido este tiempo, se incorporan
cinco yemas de huevo y 50 gramos de man-
teca, removiéndolo todo bastante, y mez-
clar en seguida las cinco claras de huevo
montadas 4 punto de merengue.

Se pondré & cocer el pudding en el baiio
maria dentro de un molde untado con
manteca y espolvoreado de pan rallado; la
coccion debe durar una hora y cuarto.

Cuando se sirva se salseara con la si-
guiente salsa: 60 gramos de manteca, 40
de harina, movido con espatula sobre fue-
go, y se moja con leche, un poco de nata
y yemas al final de la composicion.

CARLOTTO SCHULZ.

Galabaza con p;asas o Gorinto.

Proporcionarse un buen pedazo de cala-
baza tierna, se monda bien y se le separan
las pepitas, y luego cortese en pedazos de
cinco 6 seis centimetros de largo y un cen-
timetro de espesor.

Se pondrd 4 estofar conun poco de agua
y la sal necesarias, afiadiendo una regular
cantidad de pasas de Corinto cuidadosa-
mente escogidas.

Cuando se halle la calabaza cocida lo
suficiente, se rocia con una buena salsa
blanca y bastante jugo de limon, se deja
cocer muy lentamente por espacio de tres
6 cuatro minutos, y queda en disposici6n
de servirse.

La proporcion de calabaza y pasas se
calcula por un kilo de calabaza, 250 gra-
mos de pasas de Corinto.

CARLOTTO ScHULZ.

~R,
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Consommé Carmencita.

Es un buen consommé de ave, que ade-
méas se aromatiza muy ligeramente con
jugo de tomate y Jerez seco.

De guarnicion son unos PROFITEROLLES
rellenos de un puré de esparragos verdes.

Puede servirse la guarnicion aparte, en
fuente con servilleta.

Sopa a la andaluza.

.

Se pican dos cebollas & cuadros, po-
niéndose a rehogar con aceite, hierbas aro -
maticas en un ramito atado. Al empezar la
cebolla & tomar color, se le incorporan to-
mates del tiempo picados, muévase bien
con una espdtula, y mojese con vino de
Montilla.

Redizcase y luego se moja con alguna
abundancia de caldo, anadiendo una pe-
quefia cantidad de garbanzos y haciéndolo
cucer hasta que todas las legumbres estén
muy suaves.

Antes de quedar la coccitn terminada, se
agrega un machacado de pan frito y almen-
dras fritas igualmente.

Cuando esta mezcla forme ya pasta, se
disuelve con caldo, uniéndolo 4 la sopa
como ya hemos indicado.

Se pasa luego todo por un tamiz fino,
sazonandolo bien de sal, y en el momento
de servirlo se pone una guarnicion de es-
pérragos trigueros, rehogados anteriormen-
te con aceite.

Esta sopa debe estar mas clara que
espesa.
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Sopa crema montesa.

En una cacerola puesta al fuego con
manteca, se rehogara una buena mirepoix
de legumbres; antes de que comience & co-
lorearse se le afiadiran unos zorzales asa-
dos y machacados al mortero, apio, tomi-
llo, laurel y vino blanco. M6jese con caldo
y se hace cocer durante una 6 dos horas.

Se pasa todo por el tamiz, y luego se
vuelve a colocar al fuego, se va aumentan-
do caldo si es que resulta demasiado espe-
sa, y un poco de nuez moscada. Sin que
cueza se le hace una /iasén de yemas y na-
ta montada, y pasarla por la estameiia.

Guarnicién: pechugas de zorzales asa-
das y cortadas 4 cuadritos, perifollo pi-
cado.

F. MarTt.

Sopa puré duquesa.

Esta sopa no se puede servir 4 menudo
porque resulta costosa. Se ponen i cocer
tres gallinas, cuando estan bien cocidas se
dejan enfriar, se le saca la piel y los hue-
s0s, se machacan bien al mortero, se afia-

de como una libra de arroz cocido con cal-

do y ocho yemas de huevo; cuando todo
esta hecho una pasta, se deslie con el cal-
do donde se han cocido las gallinas y se
pasa por el cedazo; se pone al lado del
fuego sin que hierva. Al servirla se agrega
a la sopera, como guarnicion, unas quene=
fas d la monglas, concluyéndola con un pe-
queiio trozo de mantequilla. -

MELQUIADES BRIZUELA.
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Ratafia de nueces verdes.

La ratafia de nueces se hace de diferen-
tes maneras. unos emplean aguardiente y
otros espiritu de vino; los que emplean el
aguardiente escogen una clase poco azuca-
rada, y en ella ponen una docena de nue-
ces verdes antes de que hayan formado la
cascara, y cuatro litros de aguardiente, la
piel de dos limones, un ramito de toronjil,
dos gramos de clavo y cuatro de canela
mas un kilo de azicar.

Esta composicion puede guardarse hasta
quince dias y proceden i la filtracion para
usarla cuando les convenga.

Los que emplean el espiritu de vino po-
nen en infusién un kilo y 200 gramos de
nueces verdes, machacadas en infusion con
cuatro litros de espiritu de vino & 36 gra-
dos, mas un litro de agua; se le afade ocho
gramos de canela en rama, seis de clavo
de especies, seis de nuez moscada, mas la
corteza de dos limones, y se deja en infu-
sion al aire libre por espacio de veinte
dias.

Pasados éstos, se le aiiaden siete litros

Licores y Refrescos.
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de jarabe a 20 grados del pesajarabes, y s€ °
procede 4 la filtracion, y puede servirse.
PeprO Puio v CLos.

Kaltschale 4 la rusa.
(REFRESCO DE FRUTA)

Se escogen melocotones de los mas de-
licados, se mondan y luego se cortan en
pedacitos finisimos. En igual forma se pre-
para un trozo de pifia de América, cruda 6
€n conserva.

Pongase este conjunto en una timbala
de metal blanco, y colocar ésta encima de
nieve picada; anadir todavia un trozo de
melon de los mas exquisitos, cortado 4 pe-
dacitos, y u1a pequefia cantidad de grose-
lla y frambuesa.

Hacer cocer media botella de vino blan-
co y una botella de Champagne con un
poco de canela, 650 gramos de azicar y
un poco de limon. Pasados unos momen-
tos de coccion, se retira, dejandolo enfriar,
y luego se vierte este liquido en la timbala
de fruta. Algunos afaden & esta combina-
cion dos decilitros de puré de fresas 6 gro-
sellas y algo de nieve picada.

I. DOMENECH.

Propiedades de las frutas.

La frutla, higiénica por excelencia.

Nos encontramos en la época en que la
Naturaleza nos suministra frutas dcidas, las
cuales tienen propiedades muy ntiles para
suavizar la accion irritante de los alimen-
tos ordinarios, y particularmente de las
carnes, en los Organos digestivos, ataca-
dos en las estaciones cdlidas de una espe-
cie de entorpecimiento.

Las frutas contienen édcidos vegetales

I N . T T T

reunidos de dos en dos 0 de tres en tres
(Acido tartdrico, citrico), esparcidos en un
liquido mucilaginoso y azucarado.

La preparacion de esos dcidos varia en
los diversos periodos de la maduracion del
fruto, y cambian 4 medida que se acerca
ésta.

Los édcidos de los frutos, introducidos en
el organismo mediante ia alimentacion,
cuando se encuentran en contacto con el
oxigeno de la sangre, se transforman en
carbonatos alcalinos. El acido carbonico

se exhala por medio de los pulmones, y
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las bases de este carbonato (potasa, sosa,
etcétera) pasan 4 la orina, haciéndola mas
6 menos alcalina. '

Las frutas que no estin bien maduras,
contienen una substancia llamada peptosa,
que no es buena amiga del estomago hu-
mano; pero cuando las frutas estin madu-
ras, esta substancia se transforma en pep-
tina, que el hombre digiere con mucha fa-
cilidad.

Recomiéndanse, por ejemplo, en alto gra-
do, las sabrosas fresas; éstas contienen

-acido malico, aziicar y un principio aroma.

tico (aceite esencial), variable segin la ca-
lidad del fruto. La fresa que contiene el
aroma mas delicado, es la pequeiia de bos-
que; luego sigue la fresa llamada de las

~ cuatro estaciones: éstas son las dos espe-

cies mas féciles de digerir.
Las fresas con vino, con adicion de jugo
de uvas y azicar, son muy digestivas; hay

‘quien en vez de vino usa zumo de limon.

De una i ofra forma, el organismo hu-
mano solo toca buenos resultados del uso
de esta fruta. No hay que olvidar tampoco
las fresas con champagne, que so6lo tienen
el inconveniente de no estar al alcance de
todos los bolsillos.

Los médicos antiguos consideraban la
fresa como la fruta higiénica por excelen-
cia. En ella vefan, no solo un alimento re-
frescante, sino un remedio antigotoso y de
eficaz accion contra los llamados gusanos
de los nifios.

El gran naturalista Linneo, cur6 de la
gota comiendo todas las mafianas un plato
de fresas. Pero es dificil que la susceptibi-

- lidad del estobmago de los gotosos no se

rebele contra tan largo tratamiento.

Como quiera que sea, es evidente que la
fresa es muy indicada para quienes sufran
el artritismo. No hay que olvidar, sin em-
bargo, que muchos estdmagos poco robus-

- tos & causa de una idiosincrasia particular,

no aceptan esta fruta para largas tempora-
das. La ingestion de las fresas aun en pe-
quefias cantidades, es para algunos casi

_perjudicial, provocando indigestiones, y en
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otros suscita la acidez célicos, y hasta es
causa de erupciones urticarias.

En suma, hay toda una serie de inconve-
nientes semejantes 4 los que derivan del
uso de los datiles de mar 6 de otros mo-
luscos.

La fresa, por consiguiente, es no sélo
apreciada contra la gota, si que también
contra la ictericia, la bronquitis con tos
seca y sofocaciones de las vias aéreas, y
hasta contra la tisis, & para ser mas exac-
tos, contra el catarro pulmonar cronico, tan
frecuente en los artriticos.

Estos altimos, si tienen la fortuna de po-
seer el estomago fuerte, podran curarse con
las fresas, como otros lo hacen con las
uvas; las curas por medio de esas frutas,
no tardarian en ofrecernos sus beneficios,

(La Actualidad,)

QUISICOSAS CULINARIAS

El yanqui Obram, engullia en pocos mi-
tos siete kilosde vaca; otro yanqui, Mr. Ma-
ckez, en nueve minutos se sorbia 100 ostras;
otros paisanos de los anteriores, MM. Ha-
ring Westwood, Frinck, Franz Frederick,
el primero se tragaba todas las patatas de
un gran barril durante una semana, el se-
gundo devoraba 90 albaricoques en siete
minutos, y el terceso se embutia 52 huevos
en menos de una hora.

*® ¥
Hambriento Arturo Frias,
llegd 4 encontrar un pan de quince dias.
Le cogi6 prontamente;
pero al irle 4 mascar, se rompi6 un diente
y asi exclamaba Arturo:
-jQuién dice que 4 buen hambre no hay pan
[durol
t-il
Un avaro, después de haber pagado su -
taza de café en una cerveceria, nota que se
le han caido al suelo diez céntimos.
Después de haberlos buscado durante
mucho tiempo, dice en un tono solemne al
camarero que le ha servido:
—Se me han caido diez céntimos; si logra
usted encontrarlos, me hara el favor de de-
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volvérmelos mafiana. Si no los encuentra,
se quedara usted con ellos.

Lo que -devora- un ejército.

El Estado Mayor inglés ha publicado &
raiz de la campaifia sudafricana, una inte-
resante estadistica relativa 4 los gastos de
alimentacion del ejército britanico durante
la guerra. El comandante en jefe ha tenido
a su disposicion las existencias necesarias
para alimentar 4 200.000 hombres durante
cuatro meses.

En galletas solamente se han consumido
24 millones de libras; viene luego la carne,
18 millones de libras; 1.600.000 libras de
legumbres secas; 1.200.000 libras de azi-
car; 800.000 libras de café; 500.000 de te,
ademas de 2.900.000 libras de mermelada
y 720.000 botes de leche condensada.

Los liquidos han estado representados
por 40.000 gallons de ron, 64.000 botellas
de Oporto y 24.000 botellas de Whisky.

Modo de conocer la frescura de los
huevos.

Sumergido un huevo en el agua, tiene
tendencias a colocarse en posicion vertical;
tendencia mds acentuada & medida que el
huevo es mas viejo. La razon de esto es
que el espacio vacio que hay dentro del
huevo va aumentindose & medida que es
mas viejo, por la evaporizacion del agua
que contiene la clara del mismo. Un huevo
sumergido en el agua tomard una posicion
tanto mas vertical cuanto mds viejo sea.

Los huevos frescos permaneceran hori-
zontales S

Un huevo de tres & cinco dias formara
un angulo de 20° con el horizonte; uno de
ocho dias formard un angulo de 45° de
catorce dias un dngulo de 60° y un huevo
de tres semanas formard un angulo de 75%
pasado de este tiempo toman la posicion
vertical.

Con estos datos cada uno podra sefialar
sobre las paredes de un vaso de cristal las
divisiones graduadas correspondientes 4 las
diversas inclinaciones que damos anterior-
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mente y examinar casi con exactftud los
dias que tiene el huevo que se pone en la
experiencia. ; ‘

Bebidas venenosas.

Sabido es la fuerza toxica del ajenjo,
que con tanta abundancia se consume en
las clases elevadas. Una pequeia expe-
riencia que se ha hecho con peces ha ve-
nido @ demostrar lo perjudicial de esta
bebida.

En dos vasijas completamente iguales y
con la misma calidad y cantidad de agua,
se pusieron algunos peces. Una de las va-
sijas contenia seis gotas de esencia de ajen-
jo,y la otra seis gotas de acido prisico, uno
de los venenos mds activos conocidos has-
ta el dia. Al cabo de algunos minutos, los
peces sumergidos en el bafio de esencia
de ajenjo murieron todos, tardando algo
més los que se sumergieron en el acido
prisico.

Esta experiencia, que-no es nueva y que
se hizo en Francia con motivo del consumo
exagerado de esta bebida, no ha preocupado
en lo mas minimo & los aficionados, pues
desde el afio de 1885 a 1892 el consumo en
Francia ha aumentado en 85.000 hectolitros,
y en cuatro afios solamente, ¢ sea des-
de 1892 a4 1896, ha presentado el mismo
aumento de 85.000 hectolitros, 6 sea un
aumento de 17 millones de litros en doce
afios. s

-~ - —— —

Correspondencia.

Rogamos & nuestros snscriptores de provin-
cias, que en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos envien librauzas de la prensa é
sobres monederos, que se expenden en todos
los estancos.

*®
& ¥

La direccion de EL GORRO BLANCO cree pres-
tar un servicio al ptblico remitiendo directamen-
te, bajo sobre cerrado, A los interesados las re-
cetas de platos que nos pidan los suscriptores,
siempre y cuando acompafien la faja de suscrip-
tor y 50 céntimos en sellos de correos.

n“
También en esta seccion daremos cuenta de
los trabajos que se admitan para su publicacién,

LA DIRECCION,

%
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LA MESA MODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem

EL GORRO BLANCO

y Un cocinero de S. M.

PREAMBULO

El deseo manifestado por varias personas
de que se reina en un volumen la correspon-
dencia cruzada sobre asuntos gastronomicos
entre El Doctor Thebussem y Un cocinero
de 8. M., es lo que da origen & la publicacion
de La Mesa Moderna.

No es este libro, sin embargo, una Fisiolo-
gia del gusto, como la de Brillat-Savarin, ni
un Diccionario de cocina, como el de Alejan-
dro Dumas, ni siquiera un Arfe cisoria de
cldsico abolengo, O sdtira gastronomica imi-
tacion de Horacio; es simplemente un cua-
derno de apuntes, un cambio de impresiones,
que ahora se dice, 4 proposito del comer y
del beber, verificado por dos individualida-
lidades que, aun cuando no beben ni comen
mucho, son partidarios de que se coma y se
beba bien.

Si hoy aparece con cierto aire literario, es
debido 4 circunstancias diversas. La principal
consiste en que, aun no siendo mucha la
vejez de las presentes cartas, cuya aparicion
se remonta solo a 1876, son ya historicas
algunas de sus partes, por coincidir con el
advenimiento de una Monarquia que ftrajo
nuevas ideas, en contraposicion de afiejas
costumbres, y haber sido de su gusto la con-
troversia literaria 4 que su casa y boca di6
pretexto. Consignen los historiadores las
grandezas de aquella interesante y juvenil
figura, que, por lo que se refiere d su sobrie-
dad, 4 su sencillez y excelsitud de miras, en
La Mesa Moderna pueden hallar numerosos y
veridicos datos los cronistas.

Otra circunstancia que influye en la publi-
cacion del libro es enteramente personal de
sus autores. Amigos ¢éstos de muchos anos,
aunque sin conocerse 4 derechas, una coinci-
dencia feliz los une en la corte por breves
momentos, deseando sellar con mutuo testi-
monio de simpatia su constante y carifiosa
adhesion. ¢Qué mejor muestra que la de con-
fundir publicamente sus escritos, segun se
hallan confundidas privadamente sus almas?

Por tltimo, si es cierto que no hay obra
mala donde no se encuentre alguna cosa bue-

na, reprensible seria abandonar a los colec-
cionadores de periodicos, cuando no & la
destruccion, una correspondencia que, si ca-
rece de unidad como cuerpo de doctrina, no
carece en ¢l comfin sentir de dotes & propo-
sito para procurar un culto esparcimiento.

Ahi van, pues, las cartas sobre el comedor
y la cocina. Si en el curso de ellas advirtiese
el lector alguna demasia en las flores y piro-
pos que respectivamente se dirigen Doctor y
Cocinero, tomelo 4 costumbre de buena crian-
za, antes que a convencion de elogios mutuos.
Fiacil hubiera sido suprimir esos conceptos en
esta nueva edicion; pero d costa del buen es-
tilo epistolar, y desnaturaliz ndo el tono de
cortesia que en lides semejantes empled siem-
pre la musa castellana. Al que le parezcan
exagerados, que los borre.

Con esto, y con pedir para las paginas del
libro igual benevolencia que en su dia obtu-
vieron las columnas del periddico, se despi-
den, unidos en fraternal abrazo.— EI Doctor
Thebussem.--Un Cocinero de S. M.

Madrid, 15 de Diciembre de 1887.

i
JIGOTE DE LENGUA

Al seiior jefe de las cocinas de 8. M, el Rey
de Espaiin
EN MADRID

Sefor mio y respetable compaiiero; Perdo-
ne usted que un simple aficionado 4 re cogui- .
naria ge tome la libertad de darle el para mi
honroso dic*ado de companero. Desde luego
comprenderd usted que hablo en el sentido
que pudiera hablar un soldado raso O un
poeta coplero, d quienes se les antojase tra-
tar como colegas 4 Hartzenbusch ¢ 4 Marti-
nez Campos. _

Poseo, entre otras colecciones de esos pa-
peles que llaman insignificantes, una harto
numerosa y completa de menus, 6 sean listas
de los platos que han constituido los banque-
tes dados por diversos reyes, principes y
magnates de Europa, en lo que va corrido del
siglo xi1x. Examinando estos documentos se

(Continuard).
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