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NUESTROS VINOS tN EL EXTRANJERO

Consideramos conveniente dar noticia de lo que en la actualidad deven-

gan los vinos españoles al entrar en los países 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 demás naciones.

Suiza, mientras no tengamos con ella un convenio definitivo, hace pagar
á los vmos españoles 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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2 BL GORRO BLANCO

la nación más favorecida, y nuestros vinos pagan 15 marcos, ó sean en

francos 18,75, por 100 kilogramos en bruto, si reúnen las condiciones de

vinos de coupage (para la mezcla). En el caso contrario, pagan 20 marcos,

ó sean 25 francos los 100 kilogramos.

Bélgica sólo exige un derecho de 20 francos por hectolitro.

Italia, de quien esperábamos el trato de la nación más favorecida, ó sea

un derecho de 12 liras por hectolitro, ha tenido, después de un voto reciente

en sus Cámaras, que aplicarnos la tarifa general, o sean 20 liras por hecto-

litro hasta 15 grados.
La tarifa en Holanda es de 42 francos por hectolitro.

Austria-Hungría 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 República Argentina, con quien estamos llamados á desarrollar

nuestro comercio, cobra 40 céntimos por litro hasta quince 15 grados, tra-

tándose de vinos ordinarios.

En cuanto á Rusia, su tarifa es más que prohibitiva, ya que 100 kilo-

pagan, según la tarifa mínimum, 244,13 francos.

ntenores prueban que, fuera de Suiza y de Francia, la

aciones nos aplican tarifas que imposibilitan todo com

rancia ha bajado nuestra exportación en términos real

gramos de vino

Los datos a

ralidad de las n

Hasta con F

aterradores.

gene-

ercio.

mente

L,

manteca de berros y pimienta blanca; pasar-

la por una estanieña, ponerla en un baño

maria y añadir un salplcón tinisimo de pe-

pinillos. Es para pescados.

FELIPE MARTI.

l I N E DITA SI

Salsa Ntrmunt

Es un excelente fumet dc ave transfor-

mado con una bechamela ligera; póngase al

baño maria y remóntese con manteca de

apio y esencia de tomate en poca cantidad

y pimienta blanca cn polvo; se pasa por una

estameña y queda terminada. Para carnes

y aves.

Salsa á la Medlnacell.

(INGLESAS)

Salsa Princesa.

En una cacerola con vinagre se pone li-

món y ruifort rallado, redázcase este vina-

gre á niás de la mitad; luego se le aumen-

tará una buena cantidad de salsa blanca,

se reduce un poco y se pasa por una es-

tameña.

Ponerla en un baño maria, aumentan-

Un excelente fumet de pescados blancos

que se traba con un poco de urow-root,

aromatizarla ligeramente con esencia de

anchoas, retírese un poco y remóntese con
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EL GORRO BLANCO

do manteca de vaca y una buena cucharada

de perejil picado; muévase bien, y queda
terminada la operación.

Esta salsa se suele eniplear mucho con

el pollo foto, pollo á la Villeroy,ó para los

filetes de lenguado, pescadillas, salmón,
etcétera.

En este últiino caso debe añadirse al

tiempo de componerla una regular canti-

dad de esenma 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

gón, perifollo, cebolleta, mostaza inglesa,
mostaza francesa, en iguales cantidades,

sal, pimienta, cayena. Desieirlo con aceite y

vinagre de estragón, pasarlo todo por la

estameña y luego, al final, se añade perejil
fresco picado lo más menudísimamente po

sible.

Esta salsa se emplea mucho para carnes

frlas y para cabeza de cerdo, etc., etc.

Salsa de huevos á la Escocesa.

Es una magnifica salsa blanca con guar-

nición de huevos duros, las claras cortadas

á cuadritos y las yemas pasadas por un ta-

miz de tela metálica, cayena, ateo etc.

Salsa á la Reforma.

Es una excelente salsa poi prndd, con una

juliana de pepinillos, trufas, lengua á la

escarlata, clara de huevo duro y zanahoria

cocida.

SOLOMILLO SALTEADO A LA TOGO

Para seis ú ocho personas.

Cortar 500 gramos de solomillo (de pun-
tas y cabezas) en pedazos cuadrados, sa-

zonándolos con sal y paprika y salteán-

dolos con 60 gramos de manteca de vaca.

Luego se desengrasan cuidadosamente,
rociándolos con tres decilitros de salsa cre-

ma, se hacen reducir á la mitad y se aña-

den tres decilitros de puré de crosnes del

Japdn, compuesta en forma de puré souói-

se, del modo siguiente:

Hacer estofar, todo junto, 50 gramos de

manteca de vaca, 250 gramos de crosnes

del japón 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 estameña.

Este solomillo debe servirse en unas

pequeñas barquitas compuestas con pata-
tas, paja frita (con unos moldes especialés
á los que se hacen los nidos de patatasl y
se cubre el interior de cada barquita con

una finísima crépe ú con una farsa de que-
nefas.

P. SALLEE„
leledelascocnla dlh lid Parle

e I M nte Cerio

io L go ciro hh gosrne.r

Cbnletas lle carnero á la Hasbonrg.

Las chuletas de carnero se cortan y arre-

glan del modo acostumbrado y luego se sa-

zonan mojándolas 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 á pedacitos dos

cebollas medianas, poniéndolas á cocer con

agua y sal durante tres ó 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 añadirán dos cucharadas de magro de

jamón cortado á cuadritos.

Preparar un zócalo de patatas cortadas

en lamas finas y salteadas con manteca y
sal, procurando que en el modo de saltear-

las se peguen unas á otras, á fin de que

luego que quede formada una especie de

galleta y pueda cortarse en forma redonda.

Terminadas ya estas operaciones, se pon-
drá 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 pondrá el sal-

picún de cebollas y jamón.
Salséanse con un excelente fondo de ter-

nera, y sirvanse.

M. DARRJCADE,
Jefe del s cocmas del a lslol-Horel de viena

IO L go r hr nr' Magoal
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Touroedos Battemberrr. filete, se coloca una quenefá de langos-

tino, que se glaccarán por el>cima con

glasa.
En el fondo se echa el mismu jugo de

los lenguados. aumentándrilo algo más con

lll> poco de vino de Málaga reducido.

Servir aparte, una buena salsa á la ho-

landesa, y aparte una fuente de patatas ho-

landesas, cocidas á la inglesa.
IGNACIO DOMENECII.

Los tournúdos se cortarán de forma alta

y completamente red >nda: sazonarlos de

sal y asarlos á las parnlla.
Momentos antes de servirlos se colocarán

los tournedvs en una fumite, poniendo cada

uno encima de una patata fondante trufada.

Encima de cada tournedo se adorna con

un puré Victoria, formando un cordón am-

llado; rociarlos con una media glasa con

aroma de vino de Oporto.reducido, y por

íiltimo, en el centro de cada tournrdo se

pondrá un poquito de salsa Raifort, etc.

IGNACIO DOMIrNECH.

Lttbira á lg Pérez Galdóz.

Se escoge una hermosa lubina, y des-

pués de limpiarla perfectamente se abre

separándole la espma central, sazónese el

i:lleteu áe leuíiuuáe á la VeláZqueZ. I««i««n sal pl»lenta y zumo de»-

món, finas hierbas picadas finisimamente,

tales como perifollo, perejil y alcaparras;
INÉDITO

se vuelve á juntar la lubina á fin de que

Se cortan los filetes tie uno ít dos len- adquiera su foona natural, se coloca en

guados muy blancos y frescos; se estiran una placa rociándola con alguna abundan-

un poco aplastándulos, sazónense de sal, cia de vino de Jerez, y se asa en el horno.

zumo de limí>n y un poco de pimienta. Al quedar el pescado cocido, se trasla-

óntense por una cara con huevo batido y dará en una larga fuente de metal blanco;

se rollan uno á uno, á fin de ensartarlos preparar un excelente souffléc con pasta
con una espada (órorhettc). Después se de tomate y manteca de cangrejos, procu-

colocan en una placa, untada de aceite rando que su color sea de un rojo vivo,

frio y se rocian con vino de >U!áíaga. Quío- sazíinese con gran gusto.
ce nlinutos antes de servirlos, se cuecen er> Este souffiée se colocará con mucllo cui-

el horno. dado en los dos lados de la lubina á lo

Preparar unas quenefas de langostinos, largo, dejando en el centro de la lubina un

color rosa ligero, dándoles la forma de una vacío de unos cinco centímetros, para que

paleta de pintor, y decorándolos luego con luego pueda rellenarse con la salsa, y sien-

diminutos detalles de trufa. Colóquense en do amaollo el color de ésta, da asi una

una placa untada con manteca de vaca, y idea del color de nuestra bandera es-

escalfarlos al vapor. pañola.
Momentos antes de servirlos se coloca Diez minutos antes de servirse se espol-

eada filete de lenguado dentro de un ber- vorea el soufflée con queso de holanda ra-

moso fondo de alcachofa, convenientemen- liado, y se mete á horno muy fuerte; des-

te cocido de antemano. con jugo y con- puéssellenala línea central conlasalsaque
somnré. luego explicaremos; adórnese con detalles

Colocarlos con el mayor gusto en una caprichosos de trufa y sirvase con la salsa

fuente de metal blanco, y encima de cada restante aparte. Para guarnecer la lubina

Gran Maateitasría de Aguctía de GarCía. en masnteoas Ztt.'.,E>ruta de yertas>tt > t me s,poiedrn.'.
natural y en pura, y tsda trate ús art e los üa s dal L'oi ir l,eirst >e o, telas del carmen) calle de la desde, a, rd dr>d.
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debe procederse con la mayor rapidez.
Para la salsa se picarán dos ó tres cha-

lotas muy finas, rehóguense con aceite fino,

y antes que empiece á tomar color se reti-

ra, y se echan yemas de huevo, manteca de

vaca, y partes de caldo de houiííaóesn de

pescados. Móntese como si fuese una salsa

bearnesa, cayena, la sal correspondiente,
zumo de limón, etc., etc.

F. MARTl.

langosta á ta Wintorthur,

Escoger una magnífica langosta quc se

pondrá á cocer según las buenas reglas
culinarias.

Preparar después una bumia salsa Vic-

toria, que se compone de una bcchamela

montada con abundante manteca de ho-

mnrd (escribano en español).
La langosta se corta en dos á lo largo,

deshuesándola con gran cuidado; la cásca-

ra vacia se rociará con un poco de coñac ú

vino blanco; se mete un poco en el horno.

Luego se napa el interior de la cáscara

con salsa Victoria, volviendo á 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 gratínase 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 limi>n

SERAFlN HERNANOEZ.

Langostinos Marianao.

Se escogen patatas nuevas de forma pe-

queña é igual, se mondan conveniente-

mente. Luego se prepara una buena canti-

dad de guisantes frescos, y un ramillete de

hierbas aromáticas atado, compuesto de

luerbabuena fresca, tomillo laurel, perejil y

un poco de apio.

En una cacerola con manteca de cerdo

y un buen trozo de tocmo 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

(i Jerez, una buena cantidad de excelente

jugo clarificado, se tapa la cacerola hermé-

ticamente y se deja cocer hasta que la coc-

ción quede terminada

Escoger langostinos muy frescos, y des-

pués de lavados cuidadosamente se saltea-

rán á fuego vivo con manteca de vaca y

aceite fino, chalotas picadas, sal y cayena;

pasados unos momentos se añiade tomate

coli alguna abundancia, salsa PERRirvs,

finas hierbas, etc., etc.

A los quince minutos se separan los

langostinos de la salsa á fin de mondarlos

antes de colocarlos en la fuente.

La salsa se pasará por un tamiz y luego

por un colador chino; levantar la salsa

añadiéndole un trozo de manteca de vaca,

pudiendo también añadir más cayena si se

prefiere así.

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 salseándolos un poco, y el res-

to de la salsa se servira al mismo tiempo

en una salsera.

Sirvase siempre muy caliente.

José OBIQLE v CQRTÉs.

Biblioteca Nacional de España



EL GORRO BLANCO

P A B T 3E Z Sm 3R. É A.

~~

Crépes

á la Clermont.

Se forman los crepes

como de costumbre;

napar una á una con

puré de marrans con

nata montada. rollarlas

y recortarlas, polvo-

rearlas de azúcar y

glasearlas un poco en

el horno.

LE CHEF.

.1

a

6I

Delicias (Pasta seca).

Oatettes-Sables (Pastas secas).

L'Afgton (El Aguilucho).

Con 12 claras de huevo y 600gramosde

azúcar, 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 á

las planchas demeren-

gue; encima de este

fondo de pasta se le

extiende una capa de

manteca praline, des-

pués una plancha de nterengue, otra á

continuación de crema praline, y de este

modo colocar las tres planchas de meren-

gue, resultando quetermina esta colocación

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 orflla del pastel

sobresalgan como unos dos ó tres centi-

metros de dichas lenguas de gato, en igual

medida.

En el centro se colocará el aguilucho

bien cortado, tal y como está en el presen-

te grabado; se corta el aguilucho poniendo

dtcho dibujo encima de una plancha de

pasta de almendra con un poco de choco-

late rallado; el corte se efectúa con.la pun-

ta de un cuchillo pequeño; raspar un poco

de chocolate por encima.

Se completará dicho pastel guarnecién-
dolo con crema de pistachos puesta al

carnet, 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.

Con 350 gramos de azúcar, 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 pequeña.

EUSEBIO SECANELL.

Con 300 gramos de harina, 300 de azú-

car, 150 de manteca, cinco yemas de hue-

vo, vainilla; trabájese bien esta pasta; se

cuecen en moldes ovalados, adórnese por
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inia formando dibujo, con un tenedor;

doran con yema, y se cuecen á horno, no

y fuerte.

EUSEBIO SECANELL.

Pastel de marrons á la Corrézienne.

Este pastel de estilo casero, se recomien-

da doblemente, por ser de fácil ejecución

y poderse conservar durante muchos dias.

Lo pasto.

Sobre una mesa se tamizan 200 gramos

de harina formando un circulo; en el cen-

tro se pnnen 80 gramos de azúcar en polvo,

otro tanto de manteca de vaca, un polvit»
de sal, dos yemas de huevo, y medio vaso

de leche.

Después de traba)ar la pasta estirándola

un par de veces, se rolla y se deja en sitio

fresco durante dos horas. Esta pasta, por

consiguiente, debe elaborarse con bastante

anticipación.

Modo de prrpurnr ifts marrons.

Se escogen marrana (castañas) fres-

cas, y se les separa las primeras cortezas,

poniéndolos á 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

á cocer con leche I por un kilo de castañas

cuatro decilitros de leche), un poco de vai-

nilla, y un polvo ligero de sal; cuando estén

cocidas se machacan un poco, pasándolas

por un tamiz.

Retirar la vaimlla, y añadir dos cuchara-

das de azúcar, cuatro cucharadas de nata

montada, y tres claras dc luievo batidas á

punto de merengue.

Formación y cocción del pastel.

Untar de manteca un círculn de los de

hacer pasteles de 18 centímetros de cir-

cunferencia, est rar 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

con el cuchillo, á fin de evitar que se levan-

te la pasta durante la cocción.

Al llegar á este punto, llénese el interior

con los murfons, que hemos preparado,

y póngase á cocer, á horno flojo durante

treinta y cincti, h cuarenta minutos.

Sirvase espolvoreado de azúcar glasea

dtt, aromatizado cun vaimlla. Se suele ser-

vir preferentemente frío.

PHILEAS GILBERT.

Mermelada de Naranja.

Para obtener esta mermelada, deben

mondarse las naranlas mecánicamente y

las cortezas se cortan en íinismia juliana.

El interior de las naranjas debe picarse á

cnchillo, retirando cuidadosammite las pe-

pitas.

Eljugo que se desprenda se recoge en

el perol donde vaya á cocerse la meonela

da, añiadiendo igual cantidad de azúcar

blanco.

Los confiteros, para obtener esta merme-

lada empiezan la coccitin muy suavemente,

terminándola a gran fucgu.

Cuando la ebullición empieza, deben

echarse las cortezas cortadas en juliana

hasta quc la mezcla obtenga un punto de

perla.
Entonces se pone en frascos h en latas

advirtiendo, que esta confitura, no es bueno

prepararla en grandes cantidades á la vez.

LEON ARNOU.

Cotignac de Orleáns.

(MEMBRILLO)

Se designa con el nombre de rotignac á

una gelatina dc membnllo, en la que se

adicionan jugos de otras frutas, tales como

grosellas, frambuesas, manzanas h cassis.

Esta gelatina, que debe resultar muy es-

pesa, clara y trasparente, se pasa á unos

moldes redondos, en cuyo fondo acostum-

hna haber huecos que forman fignras dife-

rmites de frutas, animales, aves, etc.

A fin de inipedir 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

fría y dura, se desmoldan, colocándolas en

cajitas de madera, construidas al efecto.

LEON ARNOU.

llaevos escalfados á la Herlláa Cortés.

Preparar un excelente vciouté de ave

bien reducido; móntese luego con manteca

de cangrejos y resultará esta salsa con un

ligero color de rosa.

Se preparan los huevos escalfados segíin
las reglas, recortándoles luego las claras á

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. P6nganse

luego á glasear ligeramente á la sala-

mandra.

Prepárese una cantidad de criadillas de

cordero recortadas en forma de monedas

de dos pesetas y se sazonan con sal, pa-

sándolas luego por hanna y fnéndolas á

gran fuego.

Se prepara del mismo modo igual canu-

dad de lamas de trufas.

Se retiran los huevos de la salaniandra

y se colocan las rodajas de criadillas y de

trufas formando un cordón alrededor de la

fuente, teniendo cuidado de alternar su co-

locación á fin de que no se encuentren

juntas dos rodajas de una misma clase,

hasta foonar una corona cn toda la fuente.

Y, por último, se prepara un poco de pu-

ré de faie-gras con nata montada estando

convenientemente sazonado. Este puré se

pone dentro de un i.'ornet, y por ambos la-

dos de las rodajas de trufas y cnadillas se

forma un cord6n con el susodicho puré.

Sirvase siempre recién hecho.

josE OBIOLS Y CORTI'.s.

llnovos on sorjjrosa o lí ls Rosloníl n,

Cortar en pedacitos muy finos una trufa,

dos rhmnpignaas, una lonja de jamón ma-

gro que no sea salado y añadir 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, (i en su lugar vino blanco,

añadiendo luego mi poco de salsa de ter-

nera bien desengrasada, é incorporando

después el salpicón que hemos preparado

primeramente. Déjese cocer durante unos

veinte mmutos.

Poner á cocer 12 huevos muy frescos

durante cuatro ó cinco minutos, se quita la

cáscara con gran, cuidado se corta un pe-

dacito en una extremidad de cada huevo,

vaciando de cada uno un poco de yema

líqhida y rellenándolo después con una pe-

queña cantidad del salpicón con la salsa.

Encima del salpicón de cada huevo, se

coloca su correspondiente pedazo de clara

á manera de sombrero.

En la fuente se coloca cada huevo como

corresponde, derecho, colocándolo encima

de un costrón pequeño, que esté vaciado,

frito con antenoridad á bonito color.

Salsear el plato de huevos con la salsa y

salpicón reducido á glasa.

Sírvase imnediatamente

M '"' PAUL PATTINOER.

HljevoS eSealfaeoS á la RabaSSaea.

Se ciibre ligeramente el fondo de una

fuente de metal con veiauié de leche bien

refinado, encinta se colocan los huevos es-

calfados cubriéndolos con una guarnici6n

de trufa y de champiganns cortados á da-

dos; naparlos con el Reinaré restante y cu-

brirlos con queso de Parma rallado, un

poco de manteca de vaca; alrededor de la

fuente he colocan unos costrones de jam6n

cn dulce en forma triangular, se meten á

gratinar en el horno.

Entre tanto, se pica una cantidad de to-
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Huevos Kaiser

JUAN MARQUES

Ar

z

u

Flatoi tís totjña económica.~

Bacalao á la Numancia.

(PLATO CATALAN)

Bacalao á la Sobrejuja.

íPLATO ANDALUZI

ENRIQUE.

Bacalao á la Sueca.

F. MARTL

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-

trón y costrón de jan16n, teniendo gran

cuidado de no manchar el resto del plato

Preparado asi, resulta de un excelente efec-

to la presentación de este plato de huevos.

José Oaíocs v CoRTEs.

Se frien huevos uno á uno á la francesa.

Después de verificada esta operación, se

El bacalao, convenientemente remojado
se corta en pedazos pequeñtos, 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 freirán ajos y un trozo de miga de

pan. Cuando toma color, se retira, friéndo-

sé con el mismo aceite cebolla picada, un

ramito de hierbas aromáticas, pimienta en

grano, clavo de especias, canela y perejil

en rama. M6jese con un poco de agua y

poner el bacalao, dejándolo cocer, quedan-

do éste cubierto de salsa.

Mientras dura la cocción, se le añadirán

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-

ción, queda terminado.

rocían 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 cáoucroute

mezclado con zanahonas. Encima de cada

huevo colocar una rodaja de cervela,

y en cada canapé otra rodaja de zana-

horia.

Se salsean con salsa «Cokpoght».

Judias verdes y patatas cocidas con una

hoja de laurel; al quedar estas legumbres

casi cocidas, se une el bacalao, cortado á

pedazos. Cuando todo se encuentre bieh

cocido, se escurre la tercera parte del agua

de su cocci6n. En un almirez se machaca

azafrán 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.

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, transformándose en una especie de

puré; saz6nese con yemas de huevo, finas

hierbas, manteca de vaca y zumo de limón.

Con este conjunto se formarán albondi-

guillas, pasándolas por Imrina y friéndolas

con aceite muy caliente. Retírense á bomto

color.

Servirlo en fuente, con servilleta, perejil
en rama y pedazos dc lim6n.

TARI.

Estofado de vaca al estilo andaluz.

La vaca se cortará en pedazos regulares;
en una cazuela puesta sobre fuego floto se

pondrá bastante aceite crudo con la vaca,

un par de cebollas, una cabeza de ajos, un

ramito atado, con perejil, laurel y tonullo

pimienta en grano, especias. Rehóguese un

poco,.aiñadiendo una buena cantidad de

piinentón, una copa de vinagre, redózcase

bien y m6jese con bastante agua, hacién-

dolo cocer desde este momento á fuego

lento, con la sal correspondiente, etc., etc.

Al quedar la carne cocida, se le mcorpo-

ran patatas, y al final se retira la mitad del

aceite de dicho guiso

F. MARTI.

PUDDING Dj; ySPIQCN

Par a diez personas.

Se pondrán en remojo con leche cnatro

panecillos de cmco cinlimos, cortados á

pedazos, y cuando se encuentren bien re-

mojados se les añadirá una buena cantidad

de espinacas cocidas de antemano y pica-

das á cuchillo.

Ya preparado lo anterior, se pone en una

cacerola sobre fuego con marfteca de vaca,

se tapa y se deja durante unos cinco mi-

llii'tOS.

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 á punto de merengue.

Se pondrá á cocer el pudding en el bafio

maria dentro de un molde untado con

manteca y espolvoreado de pan rallado; la

cocción debe durar una hora y cuarto.

Cuando se sirva se salseará con la si-

guiente salsa: 60 gramos de manteca, 40

de harina, movido con espátula sobre fue-

go, y se moja con leche, un poco de nata

y yemas al final de la composici6n.

CAR1 OTTO SciIULZ.

talabaza coII ijasas de toIinto.

Proporcionarse un buen pedazo de cala-

baza tierna, se monda bien y sc le separan

las pepitas, y luego córtese en pedazos de

cinco ó seis centímetros de largo y un cen-

tímetro de espesor.

Se pondrá á estofar con un poco de agua

y la sal necesarias, añadiendo 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 hnu>n, se deja
cocer nluy lentanlente por espacio de tres

ó cuatro minutos, y queda en disposici6n
de servirse.

La proporción de calabaza y pasas se

calcula por un kilo de calabaza, 250 gra-

mos de pasas de Corinto.

CARI.OTTO SCHULZ.
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Consommé Carmencita.

Es un buen consommé de ave, que ade-

más se aromatiza muy ligeramente con

jugo de tomate y Jerez seco.

De guarnición son unos vuoatTERoLLñs

rellenos de un puré de espárragos verdes.

Puede servirse la guarnición aparte, en

fuente con servilleta.

Sopa á la andaluza.

Se pican dos cebollas á cuadros, po-

niéndose á rehogar con aceite, hierbas aro

máticas en un ramito atado. Al empezar la

cebolla á tomar color, se le incorporan to-

mates del tiempo picados,'muévase bien

con una espátula, y mójese con vino de

Montil la.

Redúzcase y luego se moja con alguna
abundancia de caldo, añadiendo una pe-

queña cantidad de garbanzos y haciéndolo

cocer hasta que todas las legumbres estén

muy suaves.

Antes de quedar la cocción terminada, se

agrega un machacado de pan frito y almen-

dras fritas igualmente.

Cuando esta mezcla forme ya pasta, se

disuelve con caldo, uniéndolo á la sopa

como ya hemos indicado.

Se pasa luego todo por un tamiz fino,

sazonándolo bien de sal, y en el momento

de servirlo se pone una guarnición de es-

párragos trigueros, rehogados anteriormen-

te con aceite.

Esta sopa debe estar más clara que

espesa.

Sopa crema montesa.

En una cacerola puesta al fuego con

manteca, se rehogará una buena mirepoix
de legumbres; antes de que comience á co-

lorearse se le añadirán unos zorzales asa-

dos y machacados al mortero, apio, tomi-

llo, laurel y vino blanco. Mójese con caldo

y se hace cocer durante una ó dos horas.

Se pasa todo por el tamiz, y luego se

vuelve á 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 iiasón de yemas y na-

ta montada, y pasarla por la estameña.

Guarnición: pechugas de zorzales asa-

das y cortadas á cuadritos, perifollo pi-
cado.

F. MARTÍ.

Sopa puré duquesa.

Esta sopa no se puede servir á menudo

porque resulta costosa. Se ponen á cocer

tres gallinas, cuando están bien cocidas se

deian enfriar, se le saca la piel y los hue-

sos, se machacan bien al mortero, se aña-

de como una libra de arroz cocido con cal-

do y ocho yemas de huevo; cuando todo

está 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

á la sopera, como guarnición, unas quene=

fas á la monglás, concluyéndola con un pe

queño trozo de mantequilla..

MELOUIADES BnizUELA.
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Ratafla de nueces verdes.

La ratafia de nueces se hace de diferen-

tes nmlmlas. Unos Lnlplcall B' BBllflcntL 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

cáscara, y cuatro litros de a uardicnte, la

piel de dos limones, nn ramitli de tnrnnjil,
dos gramos de clavo y cuatro dc canela

más un kilo dc azíicar.

Esta composiciíin puede uardarsehasta

quince dias y proceden i la liltración para

usarla cuando les convenga.

Los que emplean el espirilu de vino po-

nen en lnfusiíni un kil<> v 200 ramos de

nueces verdes, machacadas en infusiíin con

cuatro htros de espintu de vino á 36 gra-

dos, más un litro de agua; se le añade ocho

gramos de canela en rama, seis de clavo

de especies, seis de nuez moscada, más la

corteza de dos limones, y se deja en infu-

sión al aire libre por espacio de vemte

IllaS.

Pasados éstos, se le ailaden siete litros

proptgdadCS dg ja> frutaS.

La fruta, higiénica per excelencia.

Nos encontramos en la época en que la

Naturaleza nos suniimslra frutas ácidas, las

cuales tienen propiedades muy íltiles para

suavizar la acciíln irritante de los alinlen-

tos ordinarios, y particularmente de las

carnes, en los órganos digestivos, ataca-

dos en las estaciones cálidas de una espe-

cie de entorpecimiento.
Las frutas contienen ácidos vegetales

de jarabe á 20 grados del pesajarabes, y se

procede á la filtración, y puede servirse.

PEDRO PUIG Y CLOS.

Kaltschale á la rusa.

(REFRESCO DE FRUTA)

Se escogen melocotones de los más de-

hcados, se mundan y luego se cortan en

pcdacitos linisimos. En igual forma se pre-

para un trozo dc piña de América, cruda ó

en conserva.

P()ngasL cstc con]unto cn una tllrlbalB

de metal blanco, y colocar ésta encima de

nieve picada; añadir todavia un trozo de

melím dc los más exquisitos, cortado á pe-

dacitos, y u la pequeña 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 azúcar y

un poco de limón. Pasados unos momen-

tos de cocción, se retira, dejándolo enfriar,

y luego se vierte este liquido en la timbala

de fruta. Algunos ailaden á esta combina-

ción dos decilitros de puré de fresas ó gro-

sellas y algo de nieve picada.
I. DDMENECH.

reunidos de dos en dos ó de tres en tres

(ácidu tartánco, citrico), esparcidos en un

liquido mucilaginoso y azucarado.

La preparación de esos ácidos varia en

los diversos periodos de la maduración del

fruto, y cambian á medida que se acerca

ésta.

Los ácidos de los frutos, introducidos en

el organismo mediante ia alimentación,
cuando se encuentran en contacto con el

oxígeno de la sangre, se transforman en

carbonatos alcalinos. El ácido carbónico

se exhala por medio de los pulmones, y
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las bases de este carbonato (potasa, sosa,

etcétera) pasan á la orina, haciéndola más

6 menos alcalina.

Las frutas que no están bien maduras,

contienen una substancia ñaniada peptasa,

que no es buena amiga del estómago hu-

mano; pero cuando las frutas están niadu-

ras, esta substancia se transforma en pep-

fina, que el honibre digiere con mucha fa-

cilidad.

Recomiéndanse, por ejemplo, en alto gra-

do, las sabrosas fresas; éstas contienen

ámdo málico, azúcar y un pnncipio aromá.

tico (aceite esencial), variable según la ca-

lidad del fruto. La fresa que contiene el

aroma más delicado, es la pequeña de bos-

que; luego sigue la fresa llaniada de las

cuatro estaciones: latas son las dos espe-

cies más fáciles de digerir.
Las fresas con vino, con adición de jugo

de uvas y azúcar, son muy digestivas; hay

quien en vez de vino usa zumo dc limí n.

De una ú otra forma, el organismo hu-

mano sólo toca buenos resultados del uso

de esta fruta. No hay que olvidar tampoco
las fresas con champagae, que sólo 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 veian, no sólo un alimento re-

frescante, sino un remedio antigotoso y de

eficaz acci6n contra los llamados gusanos

de los niños.

El gran naturahsta Linneo, curó de la

gota comiendo todas las mañanas un plato
de fresas. Pero es dificil que la susceptibi-
lidad del est6inago 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, sm em-

bargo, que muchos est6magos poco robus

tos á causa de una idiosincrasia particular,
no aceptan esta fruta para largas tempora-

das. La ingestión de las fresas aun en pe-

queñas cantidades, es para algunos casi

perjudicial, provocando indigestiones, y en

otros suscita la acidez cólicos, y hasta es

causa de erupciones urticarias.

En suma, hay toda una serie de inconve-

nientes semejantes á los que derivan del

uso de los dátiles de mar ó de otros mo-

luscos.

La fresa, por consiguiente, es no s6lo

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, ó para ser más exac-

tos, contra el catarro pulmonar crónico, tan

frecuente en los artriticos.

Estos últimos, si tienen la fortuna de po-

seer el estómago fuerte, podrán curarse con

las fresas, como otros lo hacen con las

uvas; las curas por medio de esas frutas,

no tardarán en ofrecernos sus beneficios

n A« tá áe

QljISICGSIIS QIILINIIRIIIS

El yanqui Oóram, engullia en pocos mi-

tos siete kilos de vaca; otro yanqui, Mr. Ma-

ckez, en nueve minutos se sorbía 100 ostras;

otros paisanos de los anteriores, MM. Ha-

mng Wrsfivaad, Frinck, Franz Frederick,

el pnmero 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 enibutia 52 huevos

en menos de una hora.

Hambriento Arturo Frías,

llegó á encontrar un pan de quince días

Le cogió prontamente;

pero al irle á mascar, se rompió un diente

y asi exclamaba Arturo:

-

¡Quién dice que á buen hambre no hay pan

[durol
e

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 hará el favor de de-
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volvénnelos mañana. Si no los encuentra

se quedará usted con ellos.

Lo que devora- un ejército.

El Estado Mayor inglés ha publicado á

raíz de la campaña sudafricana, una mte-

resante estadistica relativa á los gastos de

alimentaciún del ejército británico durante

la guerra. El comandante en jefe ha tenido

á su disposiciíin las existencias necesarias

para alimentar á 200.000 hombres durante

cuatro meses.

En galletas solamente se han consumido

24 millones de hbras; viene luego la carne,

18 millones de libras; 1.600.000 libras de

legumbres secas; 1.200.000 libras de azú-

car; 800.000 lihras de café; 50().000 de te,
además de 2.900.000 hbras de mermelada

y 720.000 botes de leche condensada.

Los liquidos han estadii representados

por 40.000 gnííons dc ron, 64.000 botellas

de Oporto y 24.000 botellas de Whísky.

Modo de conocer la frescura de los

huevos.

Sumergido un huevo en el agua, tiene

tendencias á colocarse en posición vertical;

tendencia más acentuada á medida que el

huevo es más viejo. La razón de esto es

que el espacui vacio que hay dentro del

huevo va aumentándose á medida que es

más viejo, por la evaporización del agua

que contiene la clara del mismo. Un huevo

sumergido en el agua tomará una posición
tanto más vertical cuanto más viejo sea.

Los huevos frescos permanecerán hon-

zontales

Un huevo de tres á cinco días formará

un ángulo de 20' con el horizonte; uno de

ocho días formará un ángulo de 45"; de

catorce dias un ángulo de 60', y un huevo

de tres semanas formará un ángulo de 75';

pasado de este tiempo toman la posición
vertical.

Con estos datos cada uno podrá senalar

sobre las paredes de un vaso de cristal las

divisiones graduadas correspondientesálas
diversas inclinaciones que damos anterior-

mente y examinar casi con exactftud los

dias que tiene el huevo que se pone en la

experiencia.

Bebidas venenosas.

Sabido es la fuerza tóxica del ajenjo,

que con tanta abundancia se consume en

las clases elevadas. Una pequeña expe-

riencia que se ha hecho con peces ha ve-

nido á demostrar lo perjudicial de esta

bebida.

En dos vasijas completamente iguales y

cun 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 ácido prúsico, uno

de los venenos más activos conocidos has-

ta el dia. Al cabo de algunos minutos, los

peces sumergidos en el baño de esencia

de ajenjo muneron todos, tardando algo
más los que se sumergieron en el ácido

Pl Úslco.

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 más mínimo á los aficionados, pues

desde el año de 1885 á 1892 el consumo en

Francia ha aunientado en 85.000 hectolitros,

y en cuatro años solamente, ó sea des-

de 1892 á 1896, ha presentado el mismo

aumento de 85.000 hectolitros, ó sea un

aumento de 17 millones de litros en doce

ellos.

pof"f esiyofjígjjeneia.

Rogamos a nuestros snscriptorez de provin-
ciam que en vez de efectuar Ios pagos eu sellos

de correos, nos euvieu libranzas de Ia prensa ó

sobres monederos, que se expenden en todos

los estancos.

La áireccióu de EL GORRÓ BLANco cree pres-
tar uu servicio al píiblico remitiendo directamen-

te, bajo sobre cerrado, A los interesados las re-

cetas de platos que uos pidan los suscriptores,
siempre y cuando acompañen la faja óe suscrip-
tor V 50 céntimos en sellos ne correos

También eu esta sección daremos cuenta de

los trabajos que se admitan para su publicación,

LA DIRECCIÓN.
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EL GORRO BLANCO

LA P,ESA MODERNA

PREÁMBULO na, reprensitile seria abandonar á los colec-

cinllartoi cs iic periódicns. cuandn no ú la

destiucc>ón, una c inespnndcncia que, si ca-

rece de unniaú cnmn cuerpn úc dnctnna, no

caicce en el c<»n[m sentir i!c úotes á propú-
s>li> para pro<»ira> iii> c>i[tu capa>c>ii>iento.

Ahi van, pues, iac cartas snl>re cl comed>>r

y la m>cine. Si en cl curso dc ellas advirtiese

el Ii:ctnr alguna iiemasia en las f[Ores y p>ro-

f >>>s qUL >Lspccllvalnciitc si: di> igc>1 Doctor y

Lorlmro, t<>me[n á costumhr«. I<. buenn cnan-

la, a>>tea q>>e 'I cnilveiicióu Llc elr>g>»s ii>l>>i>OB

F i c ii hnhie> a aiúii s Ll[iii>ii>i es<Le con c c p>r)s e >1

esm ineva edi«»m. per<> ii Lr>ata úei t>uen es-

cpistril,>r, y desnaturalir. min el tonn dc

curtcsia Iuc <.n lides semejantes Lmple<> siem-

I>rc i,i musa cae<c[[ana. Al quc le parezcan

cxr>gi.'>ar[ >s, iii>c 1<1 h\>lxc

C< n esto, v c n pedir para las páginas del

libro i uai l>c>u vnienc>a que en sn dia i>btu-

vierim las C lumns. il>.l pcrirvdicn. Sc iiespi-

ileii iiillúos cn fraterna[ abrazo — El Doctor

Tlicóussriii. [ln Cocinero dc S. M.

El deseo manifestado pur vanas pera<mas

úe que se reúna en un volumen la <.Orrcspun-

denc>a cruzada sobre asuntus gas>ronumicos

entre El Doctor Tlicónsscm y f?n cocinero

de S. M, es In quc da nrigen ii la puhiicacinn
de Lo Mesa Moderna.

No cs este libro, sin embargo, una Flsiolo-

glo del vnsto. comu ia de Br>llat-Savarin, ni

un Diccionario de rorlnn. cumu el rle Alejan-
>l>o Di>>Gas, iii s[q>i>c>>I il>1 >f>tr r>sol>n rlc

ciásim> aholenrü, ú sátira gastmnf>mies imi-

tación de lluracui, es s>mplemcnte un cua-

dernn dc npunteh nn camhiii de impresi< ncs.

quc a[1>)ia : c dice, li [irupusltn <ILI ciiulei V

del beber, venficad» por úns in:Iividuaiidn-

lidades que, aun i:uandn n i bet)en m c»nen

U1UCI>U, S 11 [>a>ti<h>i >OS dc. <Iii<' SL C >11:i V . C

beba bien

Si huv aparece r< n cierui anc litera»i cs

debido d C>I C>II>SI'ii>L>as i[lvcl sas La f)li>1cl p>ll

Cof>StSIC Cli q>l<n iii<>1 i»1 S>LUCIO ll>i>Ch>

veiez de las presentes cartas, cnva apaiiciún
se remonta sóln ii [876, son ya historicas

algunas de sus partes. por comcidir con el

advenimiento de una Munarquia que Irap

nuevas ideas, en cuntraposici m rle aüeiac

costumbres. y haber sido úi: u austi> la L< n-

troversia literaria á que su >.asa ; h<ica d>ó

pretexto Consignen los his>» >a<jures las

gramfezas de aquella interesante y juvenii

figura, que, por lo que se refiere ii su snt>ne-

dad, á su senmllez v excelsitud dc miras, cn

Lo Meso Moderno pueden ha[i>ir 11U>ner(1s<isv

veridicos datos los cromstas.

Otra circunstancia que influye en la publi-

cación del libro es enteramente personal dc

sus autores. Amigas éstos de muchos aü<is,

aunque xiii cnnocerse a derechas, ui>a coinci-

denma tehz los une en la corte por breves

momentos, deseando sellar con mutnn testi-

>110>lio Lic silnf)111['I si> co>1sta>1ÍC. 'l' cai'Í>1<>s<l

adhesión. óQué mejor muestra que la iie cnn-

tundir públicamente sus asen[os, segun se

hallan confundidas privadamente sus almas?

Por último, si es cierto que no hay obra

n>aia donde no se encuentre alguna cosa bue-

üladnú. 15 ile O>c>cn>bre de IES7

i>o»>Ii i>E LENGUA

s> aes Jefe >e >aa ce 1 ar Be n. s~ . ei liex

Be napaiia

CN NAO>iii)

Scüur mio y respetable cumpai>ero> Perdo-

ne usted que un simple afici<madn i re coqul-

nnrin ge tome la hbertad rie darle el para mi

honroso dic'ado de compaüero. Desde luego

comprenderá usted que t>ablo en ei sentido

que pudiera hablar un sol<lado raso ó un

poeta copiern, i quienes se les antojase tra-

lar com>i cuie ss á Xartzenbusch ó i Marti-

11>:r CB>rii)OS.
Poseo, entre otras colecciones de esos pa-

peles que llaman insignificantes, una harto

numerosa y completa dc menus. ó sean listas

<Ie los platos que han constituido los banque-

tes úados por diversos reyes, principes y

magnates de Europa, en Io que va corrido del

siglo xix. Fxaminando estns documentos se

(Continuoro)

Cartas sobre ef comedor y fa cocina, cambiadas entre ef doctor Thebussem

y Un cocinero de S. M.
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