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ARO 1

Madrid, 20 de Mayo de 1917.

NUM. 3

COCINA ARTISTICA Y CASERA

REVISTA ILUSTRADA DE COCINA
- SE PUBLICA BL 20 DE CADA NMIS

Direclor:
PASGUAL LA ROSA ANGELINA
Redaccign v Administracion:

Galle del Nuncio, 5.~MADRID

_

PRECIOS DE SUSCRIPCION

Madrid y provincias, un afo...... ... b,00 pesetas.
» » SeiS meses...... 3,00 »
EXITAN]er0, UN @00 . asse el aiere s 4,00 »
» S o T i 4,50 %

Niimero suelto, 0,50 céntimos.-Airasado, una peseia

El cocinero americano

. Ignacio Doménech es cocinero y todas las
T Yo : - >
Tas de cocing que publica tienen el sello dei

Olicio que ej
Que publica
PLOS o recet

erce, no pudiéndose decir de él
aleluyas; si a los que publican li-
P as de cocina, antes “de publicarlas
gLsies obligara a ejecutarlas, a buen seguro
t?uL_' ¢l publico daria a cada cual su merecido,
Sdliendg siempre ganancioso el ptblico y el
AUtor, Tos libros de cocina son los mas [a-
tiles, de hacerlos mal, porque harina, azucar,
“"3\'05, Patatas, pn]lt)s, manteca, vaca y ter-
nt’r:l‘a' mezclado el conjunto, no nos da nin-
g1 explosivo, Asi es, que “El Cocinero
Americano” esta escrito por un obrero que
Antes lo ha practicado, siendo una garantia de
U2 incaleulable valor. Compre usted el “Coci-
l.lero Americano”, por Ignacio Doménech, 3
PEsetas cuesta y lo vende su autor.

% PURINAG

O e 8 e

TARJETA POSTAL

A, 058.029

Muy sefior mio: Felicito a usted por la idea
¢ publicar la revista CociNa ARTISTICA 3 CA-
SERA y le quedaria muy reconocida si diera
e ella una receta practica de la pasta de hojal-
(lr.e‘ También encontraria muy interesante ex-
Plicary el modo de proceder para servir los
‘clados calientes.
Mil gracias anticipadas.
Una entusiasta lectora de la revista,
Hoy, 2-V-1917.

Recibo esta tarjeta por correo interior, y si
desde el corto tiempo que lleva la revista pu-

blicindose en Madrid, he tenido muchas sa-
tisfacciones, ninguna supera a ésta; por tre

motivos, por leer la revista y meditarla, por

querer informarse de la solidez de los conoci-
mientos y porque en la redaccion y escritura
de la tarjeta postal se revela una sefiora o se-
florita de gran cultura,

[La receta practica de la pasta de hojaldre
es aquella que se ajuste mas a las proporcio-
nes exactas para que se opere el fendmeno
cientifico que la caracteriza; la misma pric-
tica le enseniard a usted a sacarla perfecta.

El ideal seria que pudiéramos echar en un
barrefio harina, agua y manteca, darlo vuei-
tas con una espatula, cortarlo en trozos y, eu
e! horno, que se produjera el fenomeno. No
obstante, la pasta de hojaldre es facil de ha-
cer, y me permitiré contarle un sucedido: Te-
nia yo un ayudante, chico listo e inteligente,
teniendo una aficion tan grande a la cocina
que merecia la pena ensefiarle (con el tiempo
serd un gran artista): siempre me estaba di-
ciendo: “Jefe, ;quiere usted que haga yo ol
hojaldre?” —“Higalo usted; ya sabe: kilo
de harina, kilo de manteca.” “Si, si; ya sé.”
“Bueno, pues higalo: pero tenga cuidado,
que esa pasta se rie y se burla.” “Quii, no
tenga cuidado.”

“Ya estd, jefe.” “;El qué?”’ “El hojaldre;
ccomo quiere usted que lo corte?” “Espére-
se un poco y vamos a verlo. ; Cuantas vueltas
le ha dado usted ?" *“Seis.” “; No ha visto us-
ted la dista?” “Si, sefior. En ella tenemos los
bocaditos de huevos revueltos a la Perigord.’
“Para eso es el hojaldre, para hacer los ho-
caditos; en francés se llaman “bouchées’’.
Pero desde ahora le digo que con esa pasta no
hacemos ni bocaditos ni “bouchées”. “;No
me lo diga, jefe!; lo vera usted: corte solo
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tres y los mete al horno.” “Abra usted el hor-
10.” “Mire, mire, qué mueca mis horrorosz;
échele un poco de aziicar y cémaselo; forre
€on €sa pasta unas tarteletas, y en lugar de
Locaditos pondremos tarteletas.”
Ahora vamos a hacer el hojaldre; usted lo
viL a hacer. Ponga en esa mesa un kilo de hari-
na de fuerza, mucho cuidado no me ponga
harina de engrudo; haga usted una fuente
con la harina y échele agua en el centro;
mezele usted todo, para hacer una pasta no
muy dura; tapela con una servilleta y déjein
dgescansar media hora; destapela, la recoge.
levintela en alto para echar un poco de hari-
na en la mesa; para que no se agarre, extién-
dala usted con las manos o con el palo, perc
1o mucho, lo suficiente para poner la manteca
en el centro y envolverla. Con el palote la da
usted las dos primeras vueltas, en esta forma:
extiéndala proximamente una vara, una ves
extendida, la dobla en tres; se pone una pun-
ta encima de la otra: ya estan los tres doble-
ces., Ahora es preciso que la otra vuelta sc
cruce con la anterior. Para hacérselo com-
prender mejor: Sin menear la pasta la ex-
tiende usted desde la punta de la mesa quc
esta a su derecha, y vuelve usted a doblar e
-tres, poniendo una punta encima de la otre.
Déjela descansar media hora. Vuelve usted
a extenderla desde la derecha de la mesa, v
hace igual operacién que las otras veces, de-
jandola descansar, v van cuatro vueltas; eche
un poquito de harina en la mesa. En el cen-
tro de la mesa se pon¢ usted para darla Ia
quinta vuelta. Ta sexta v dltima, como s
consigniente, la dara usted desde la punta de
la mesa, vy habrd usted observado que ha du-
dlo a su pasta seis vueltas cruzadas; en reaii-
dad no ha dado mas que cinco. Una vez ex-
tendida la pasta, la corta nsted con molde o
con cuchillo, segiin el uso que usted la asig-
ne. Si es para bocaditos, cortela con el cor-
tapasta redondo, y la dard usted el espesor
e un centimetro o poco mas, teniendo cui-
dado de mojar la placa para que agarre, ¥
pondra usted la cara donde marca usted el
" corte: abajo, siendo la cara de abajo la que
pondra usted arriba, y con la punta de un
cuchillo, después de bien dorada con hueve
hatido, la senala usted la tapa. Horno calien-
te, pero no fuerte. Tevanta usted la tapa qu2
ha marcado, los vacia v rellena de lo que us-
ted tenga dispuesto.

Pascual La Rosa Angelina.

COCINA ARTISTICA Y CASERA

HELADOS CALIENTES

Quisiera tener una cultura tan vasta v ex
tensa, unos conocimientos tan grandes, que de
los obreros del mundo fuera el que mas su-
piera y ser espaiol. Sin andar en mis pream-
bulos voy a satisfacer un interés, explicando
¢l modo de proceder para servir los helados
calientes. :

El procedimiento es sencillisimo: un hela-
do Valesky envuelto en merengue, sobre un
suelo de pasta de bizcocho, metido al horno
para que se tueste y servido en esa forma,

La receta es la siguiente: 450 gramos de
azucar, barra de vainilla v ocho yemas de
huevo: todo esto bien trabajado en una ca-
cerola con una espatula; cuarto de litro de
leche cocida, que la echard usted en la ca-
cerola con las yemas y el azticar; pongase al
fuego y muévase continuamente, y cuando es-
té proximo a dar un hervor retirese pard po-
nerlo en un barrefio a enfriar; una vez la
crema fria, se agrega una copa de nata le-
vantada y la cantidad de claras que sean ne-
cesarias para llenar el molde que quiera us-
ted helar; entiéndalo bien, con las claras com-
pleta nsted la cantidad que le falte para llenar
un molde de los llamados a Valesky a uno de
caja cuadrada con dos tapas; quita usted una
tapa de su molde y se asegura que la otra esté
bien cerrada. marcando las junturas con man-
teca; la crema, la nata v las claras batidas
bien mezcladas 1o echa en el molde que esté
nmuy lleno. tapandole con la otra tapa que le
hard usted la misma operacion que a la pri-
mera, incluso si estuvieran muy flojas encaje-
la en una hoja de papel; en esas condiciones
¢l molde, lo mete en un cubo, que esté muy
holgado ; machaquese la nieve muy fina, que
mezelara con sal y diez céntimos de sal nitrc
en polvo, mezela usted todo eso y lo echa al
cubo donde estd el molde; que esté bien cu-
hierto de nieve, tapelo con un pano y déjelo
tres horas lo menos.

ILevanta usted unas claras, cuando estén
bien levantadas, le va echando un jarabe
fuerte y caliente, poco a poco, en el peroi
donde las ha levantado. meneando siempre
con las arillas para hacer la merengada.

Ya tenemos el helado v el merengte, ahosa
es necesario que hagamos nn fondo: si tiene
un bizcocho  de dos centimetros de alto, lo
emplearé, y si no, haremos un fondo de otra
pasta de un centimetro de gruesa y superfi-
cialmente del mismo tamano o algo mas, co-
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Cif_l al }
f*nc::il 'll horno, para ponerla en la fuente, v
“Hma pondremos el helado, bien labrado; al

mo et
‘i'tll(ig. para que al desmoldear no escurra,
;:‘ | ‘“Mhadurna usted su helado de merengue,

o e, 1 bl 6 o
dgradable 4 I;; l.‘t.tt : ; lerm algo CENe mg.'l.
s ]\15 a: echa usted azicar lustx.r.
i ¥ 1o mete al horno, muy fuerte,
e lcm SL tueste bien por todos los lados;
St veniente que resguardara usted la
tabla o ]J]mue.mlo en ¢l fondo del horno una
e 41go que facilite el resultado que que-
0s obtener.,
llsi.e::lca Ufled su helado del horno y tendra
Sy preparados dos cucuruchos de pape,
SJI? targado con albaricoque y otro con gro-
V( & Para rellenar los huecos del merengue,
! ljﬂdndelu al comedor jjjcaliente!!! Haga ¢!
\__‘“[g‘k:tglt eczh_:u‘ en la fuente, con precaucion
's-ir\—;t L._.tun‘.u, gotas cle‘rou_. pr_enda ftleg? y
reza nl-b ed ; este trabajo requicre una lige-
< Matematica.

tic;}ftil-——Mi ayudante es un muchacho que
(_-St-t-n_ un amor ])f“(‘)]“u EXEesIVO § 1]]1{311'.1"3.5 que
jl]ol.i't, h:a[il’l'l(_]l::-‘ (]E L'nl“])]ﬂ(‘(_’-'l' 4 IZl senora o 5.3?,"
M ancognita de la tarjeta postal, me in-
“ITumpe v me dice:

—Diga usted, jefe, en la receta del hojal-
e, sha olvidado usted la sal?

—No, sefior; la sal es perjudicial, y entor-
Pece los resultados a los principiantes ; cuau-
4o tengan practica, que la echen.

—Diga usted. jefe, otra cosa. A los pollos
ue estoy limpiando para la revista, ;los de-
Jare la hiel?

—ijHombre, no digas barbaridades!!
—Es que como el otro dia me dijo que sc
quitara a los pichones...

—Bueno, ;y qué hizo usted con el higads
los pichones?

—Pues como no los encontré la hiel, los
ave, los corté y los eché en el pastel.

—Puss hizo usted muy bien.

_Seglin mi leal saber v entender, la enti-
Slasta lectora de la revista esta complacid:,
"ogandola me notifique el resultado.

Sus pies besa,

Pascual La Rosa Angelina.

la

e

o —

Artistas culinarios espafioles

La prensa profesional se merece que sus
ETandes figuras no caigan en el panteén del
olvido, porque grandes figuras hay pocas, en
todas las ramas v especies del saber humano,

-
/

lo mismo en Espana que en cual
del mundo,

Yo quisiera en este articulo citarlos a to-
dos; pero eso no es posible, cada uno merece
su capitulo aparte.

quier parte

Hoy voy a empezar por el director de la
revista ' Union del Arte Culinario”, José Gar-
cia Patrén, a Patron no hay cocinero que no le
conozea; preguntar por él, es oir esta res-
puesta: Es uno de los grandes cocineros (ue
tiene Espafia; Patrén ha llegado a donde
puede llegar el que mas, con Loreto Capella,
Enrigque Alvarez, Candido’Collado, Fausto Sa-
la, Samuel y otros varios; entre los jovenes
tenemos una brillante representacion y muy
numerosa, Ruiz, Bardaji, Luron, Mis; llenaria
esta cuartilla si citara a todos.

IPué en el palacio de la difunta duquesa viu-
da de Bailén donde Patron se solto, como sue-
le decirse.

Aquella gran dama que en cocina rivaliza-
ba con Palacio, no porque fuera esa su idea,
sino porque donde hay un artista nunca (uie-
re que haya un superior, y dandole medios
no tenia mas que ponerlos en practica. Suce-
diendo lo gque tenia que suceder, que aquel ar-
tista que dirigia la cocina de Palacio, fué ven-
cido por Patrén, que entrdé a ocupar el pues-
to de jefe de las cocinas de la reina de Es-
pana.

Pero a Patron su amor propio le sube vy su
amor propio le mata, como a Vatel. Yo no
sobreviviré a esta afrenta, decia Vatel al gran
conde en la comida que daba en Versalles en
honor de Luis XIV, y por no llegar el pesca-
do a tiempo se suicidd. Patrdn es de esos ar-
tistas,

Largas temporadas suele llevarselas sin tra
bajar, como otros varios; pero Madrid «
hace cosas buenas, sin saber lo que hace, por
instinto natural,

En el Casino tenemios a Patron, esa socie- '
dad orgullo de Espana y una de las mejores
del muado,

Pascual La Rosa Argelina.

FFélix Tharguren (de San Sebastian), maestro
de una generacion de artistas, me procura gsta
receta tan notable del bacalao a la vizecaina; la
Revista y los lectores le dan las gracias.

I.a receta prometida en el nimero anterior
dgel bacalao a la vizeaina, eserita por la famosa
cocinera de Bilbao, *Amparo”, es la que a con-
tinuacion copiamos :

© Biblioteca Nacional de Esparia



Bacalao a la vizcaina

Se remoja 1a vispera en trozos con mucha
agua y a la vez los pimientos Secos, aproxi-
madamente ocho, para un kilo; en cuanto em-
pieza a hervir, deshuesarlo ¥ colocarlo en la
cazuela con pellejo arriba. En una sartén se
corta una cebolla en ronchas, dos dientes de
4jo, una cortecita de pan y con regular canti-
dad de aceite, se pone al fuego a dorar; cuan-
do se ve estd a medio dorar, se le agrega me-
dia cucharada de harina, y una vez dorada se
aflade un tomate picado y la carne de los pi-
mientos (1), remojados de antemano; como se

e e — - +
(1) Los pimientos son choriceros,

COCINA ARTISTICA Y CASERA

ha indicado, un teirén de azticar, alguna almen-
dra o0 avellana machacada, un poquito con cal-
do. Se deja que cueza muy bien la salsa, y una
vez cocida, se pasa por un colador sobre las
rodajas, ¥ preparadas en la cazucla se tiene
hirviendo un rato, pero muy lentamente, mo-
viendo la cazuela con la mano y teniendo mu-
cho cuidado que no se pegucuj

Cuando es vigilia, el caldo que sea del ba-
calao se puede guisar con mitad de aceite ¥
tocino y caldo de cocido de garbanzos en lu-
gar de bacalao.

Amparo.

LNatricidm, cocinma 57 aoxte

GALLINA A LA ALBUFERA

Témese una gallina, que sea tierna y gran-
de, muy bien limpia, chamuscada y lavada:
cortensele las patas, rompiéndoles el hueso
por el muslo, introduciéndose aquéllas en for-
ma que les salgan los dedos por el muslo; cor-
tese el cuello, dejando la piel bastante larga.

Hagase un relleno para el ave a base de
dos higados de gallina sin la hiel, cortados
muy menudos; cien gramos de jamén y cien
gramos de tocino, cortados como los higados ;
25 gramos de miga de pan, que se pondra a
remojar en leche; ua poco de cebolla picada,
ajo v perejil ; batanse en un barrefio tres hue-
vos, ¥ una vez bien batidos, agréguese a todo 15
anteriormente enunciado la miga de pan, pre-
vio escurrirla de la leche Sazénese bien con
sal y pimienta moscada, y higase una farsa con
todo esto, rellenandose la gallina por el cye-
llo, después de haber cosido la parte posterior
para que no se salga la farsa,

Una vez bien rellena la gallina, bridese
para (ue tenga bonita figura, y envuélvase en
una capa de tocino, cortado muy fino, que se
atard, para que esté sujeta; métase en una
cacerola con zanahoria, cebolla cortada y hoja
de laurel, un poco de tomillo y tres clavos de
especies ; mojese con caldo 0 con agua y tape-
se con un papel mantecado y péngase a cocer
al horno.

Cuando esté cocida, saquese la gallina, des-
grasese el caldo y pasese por una estamefia:
con un poco de ese caldo cuézase arroz para
rellenar doce moldes ¢ timbalitos, Cuando el
arroz esté cocido, muy seco y muy entero,

échese lengua a la escarlata, trufas y pimien-
tos muy picados, todo eso bien mezclado con
el arroz, y rellénense los doce timbalitos,

Con el resto del caldo higase una salsa me-
dia-suprema, en esta forma: en una cacerola
se echa una nuez de manteca. de vaca, que se
pondra a fundir; una vez fundida, se le agre-
ga harina, en forma que quede clara; se pone
al fuego flojo, para que la harina hierva con
manteca, pero sin que tome color: se moja
con e] caldo, v se pone a cocer. Una vez bien
cspumada, se pone a reducir en un plato, a
saltear con una nuez de glas, mientras reduce
a la espatula; poco a poco, se le agrega una
copa de nata. Hecha la reduccién pasese por
una estamena. y al bafio maria.

Se desata la gallina, se le quita el tocino, y
se la trincha; lo del interior también se trin-
cha, y se vuelve a colocar en su sitio.

Coloquese la gallina, muy bien trinchada.
en ¢l centro de la fuente con los moldecitos de
arroz alrededor; rociesela con salsa suprema,
y el resto, aparte, en una salsera y, bien calien-
te, sirvase a la mesa,

RINONES A LA PARRILLA

Este plato es facil y sencillo de hacer ¥
muy bueno, sobre todo en la primavera, por
haber rinones de cordero de excelente cali-
dad

Se toman doce rifiones de cordero, se les
quita la tela y se los corta en redondo, no muy
finos, sazonandolos de sal y pimienta; cortese
tocino a cuadros, tantos como haya de corde-
ro, del mismo tamafio y grueso; en un atelete
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COCINA ARTISTICA ¥ cASERA
g;nﬂzlg; Stl' ohcne ¥, si no, en paiillt)ﬁ de
de tocin n.m.l-e_tms de largo, va usted enfilan-
N 0 ).”nnou,es_. hasta que esté completo;
Tas H]?‘aZClUII' pasense a la miga de pan ra-
S .)'Ja- ientese manteca de vacas y pasese por
Dﬁr;‘ili}:m vq]\re:‘los 4 empanar; enciéndase la
entay 1':; REcEDs los hierros encima a ca-
con 10; ri}'d \'.Ez c:{ﬂmutes, ponense los palillos
tn bien SARAES; dandoles vueltas para que es-

asados, y, conseguido esto, en fuente

FLAN A LA ESPANOLA

(La receta en el proximo numero.)

larga g los sirve, con berros y un poco de jugo
N el plato,

(l(:LDI;' la maquina de cortar patatas, despueés
: e ({das: las corta muy finas, encima de un
['4“‘0 limpio; las sazona con un poco“de sal
¥ Pimienta, secandolas muy bien; en un plato
€ saltear pequefio, engrasado con manteca de
acd, y coloca las patatas cortadas a caballo
Cicima las unas de las otras en todo el fondo
del Plato a saltear; encima de esas echa usted
Otra capa de patatas, y si usted estid seguro
de lucirse, échele una capita bastante fina de
B@Chamcl. bastante espesa; otra capa de pata-
tas y otra de Bechamel; otra capa de patatas,
¥ encima, que es la Gltima, porque quiero que
le salga bien, eché usted bastante manteca de
vacas y métalo al horno sin tapar; procure
que el horno tenga suelo. :

Cuando usted comprenda que sus patatas
sStan cocidas, y que las del fondo tienen un
Onito color dorado, vuélquelas encima de lx
tapa de una cacerola, que, a su vez, las deja
Escurrir encima de la fuente redonda, donde
S¢ han de servir.

En una cacerolita echa usted una nuez de
Manteca de vacas, que pondra usted a fundir,
4gregandole harina hasta que se haga una pas-
1 1o muy espesa, v déjela sobre el fuego para
fue cueza la harina, pero sin que tome color;
Mojindola con leche en cantidad suficiente

\.'

g
para hacer una salsa no muy clara, la sazona
de sal y un polvito de nuez moscada; tapa us-
ted y la mete al horno a cocer; sin que le pre-
ocupe mucho, a la hora proximamente la saca
del horno y la encontrara usted en un estado
deplorable, por estar agarrada por todos lados:
viértala usted en un barrefio, pero sin raspar;
trabdjela con una cuchara, v sin dar tiempo a
que se enfrie reboza usted la coliflor, que ira
usted poniendo en una placa untada de aceite:
una vez fria, la pasa a la harina, a continuacion
al huevo batido para apanarla a la miga de
pan rallado; una vez bien apanada, en aceite
o manteca de cerdo caliente las frie usted. Co-
mo frito puede usted servirlas acompafiadas de
otras especies y como guarnicion, acompanado
un plato de carne, puede usted también ser-
virlas,
SOLDADOS DE PAVIA

Pone usted durante veinticuatro horas me-
dio kilo de bacalao a remojo, en un trozo,
cambiandole el agua varias veces; se escurre y
se quita las espinas y el pellejo.

Se corta en tiras de diez centimetros de lar-
go por dos de ancho. Una vez esos filetes cor-
tados, los pone en una marinada de cebolla cor-
tada, aceite y limon, laurel y tomillo, dejando-
lo una hora.

Los saca usted de la marinada para limpiar-
los con un pano, los reboza c¢n una pasta a
frito y los frie en aceite caliente; cuando tie-
nen un bonito color dorado los sirve usted re-
cién fritos, que estan riquisimos.

PASTA PARA FREIR

Doscientos gramos de harina en un barrefo,
dos yemas de huevo: las claras las guarda para
echirselas levantadas; un decilitro de aceite
fino y una pulgarada de sal. Todo esto lo mez-
cla usted, agregindole poco a poco agua tem-
plada hasta que haga una pasta no muy espe-
sa, pero de mucho cuerpo, y la deja descansar
una hora; al cabo de ese tiempo échele usted
las dos claras levantadas, mézclelo bien, y va
tiene usted su pasta lista para rebozar lo que
usted quiera: pescado, ave, carne, croquetas de
salpicén, buiiuelos de manzanas para dulce, et-
cetera, etc. |

IEn sucesivos ntimeros daré formulas para
emplear esta pasta, que es un gran recurso :n
una cocina.

SOPA FILANDESA

Haga usted una tortilla de cuatro huevos
v le echara sal. pimienta, perejil picado, un
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poco de queso parmeno rallado y una cu-
charada de leche; cuando su tortilla esté muy
bien cocida de los dos lados, con un molde
de pastas redondo y unido, del tamafio de tres
centimetros, cortara usted trozos en la for-
tilla; prepara usted costrones de pan, corta-
dos con el mismo corta-pastas, y los frie en
manteca de vacas, para poner encima un tro-
zo de tortilla del mismo tamafio; lo polvorex
de queso de Parma rallado, le echa manteca
fundida y los mete a fuego fuerte para que
gratinen; sirve usted estos costrones de tor-
tilla en una fuente redonda, con servilleta,
y mandelos como guarnicion de un buen caldo
clarificado en su sopera, muy caliente.

SOPA DE ACEDERAS

Esta sopa- pertenece a la cocir}a casera ; s
muy facil de hacer y sencil]a: Si l;} moja us-
ted con un buen caldo. estara riquisima, y s1
la moja usted con agua, también estara muy
huena. 5

Un punado de acederas; le quita usted los
rabos y las partes duras. no quedando mas
que las hojas, que las lavara usted muy bien,
las escurre y las corta muy finas. En una ca-
cerola echa usted un trozo de manteca de
vacas, y rehoga las acederas con el blanco de
un puerro igualmente cortado muy fino; mo-
jandola con agua la cantidad que quiera us-
ted hacer de sopa. monda usted dos o tres
patatas, las corta en frozos pequerios y ge
las echa a la sopa, dejandolo cocer.

Una vez las patatas cocidas, saca usted su
caldo, ¥ las patatas con unas varillas las des-
pachurra; mezcla usted toda la traba con dos
yemas de huevo y un poco de leche’ o nata
con un trozo de manteca; corta usted pan de
tin panecillo largo muy fino, lo pone a secar
al horno y lo sirve sobre servilleta aparte; la
sopa, en la sopera, bien caliente y sazonada.

Nota.—Puede usted prescindir de ligarla
con yemas y mata, v el pan de servirlo sobre
servilleta, y entonces, al servirla le echara
en la sopa un trozo de manteca y el pan cor-
tado.

SOPA NIDO DE GOLONDRINAS

Esta sopa, su renombre consiste en la di-
ficultad que hay para agenciarse los nidos de
golondrinas, que no se encuentran més que
en el Japon y Filipinas.

En agua fria pondra usted a remojo cinco
o seis nidos de golondrinas, la noche ante-
rior; los saca usted del agua con cuidado v

COCINA ARTISTICA Y CASERA

los pondri encima de una servilleta para qui-
tarles las plumas y toda la suciedad que pue:
dan tener; los coloca en una cacerola, agregin-
doles nu buen caldo muy fuerte, y lo pon-
dra al bano-maria para que los nidos de go-
londrinas escalfen sin que cuezan; prepar®
usted un buen caldo clarificado (consommé),
lo mas fuerte que pueda; echa usted los ni-
dos, bien escurridos, en la sopera, y encima
el caldo hirviendo, y sirva usted.

Nota—Yo he visto seryir esta sopa: cof
los nidos de golondrinas unas quenefas muy
pequenitas de aves y trufas picadas con guar-
nicion, que querian imitar los huevos de pa-
jaros.

HUEVOS A LA ARTISTICA

Un seso de vaca limpio ¥ cocido como es
conocido por los profesionales, se pasa por
[amiz, como igualmente 200 gramos de “foie-
gras”. Ambas cosas se unen en una cacerola,
en bafo-maria, y a fuego, con espatula, tra-
bajese bien, agregandole media copita de Je-
1ez viejo. dos cucharadas de glas de carne,

BUNUELOS Y MIEL
(La receta en el proximo niimero.)

tres cucharadas de nata, una pizca de nuez
moscada, otra de canela molida, un poquitin e
puré de tomate; todo bien trabado, pongase Ia
mitad en una fuente de gratinar, encima doce
huevos escalfados v modelados. Luego la otra
mitad de farsa. encima una capa de buen puré
de tomate concentrado y queso parmesano ra-
llado y mantequilla fina; gratinese a hornn
fuerte y sirvase guarnccido de costrones de
jamon cocido, de hojaldre, de lengua escarlata,
de pechuga de ave. Todos estos costrones de-
beran ir embadurnados de un puré de guisan-
tes ligado con yema de huevo y puestos al hor-
no cinco minutos.
Agustin Sdnchez Conesa,
Jele de cociua dei Hotel Szmper, Al'cante

MOLDE DE ARROZ A LA AMERICANA

Pondra usted una cacerola con mucha agua
al fuego ; una - vez que empieza a hervir, la eclia
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GANSO A LA GRANJA

La receta en el proximo numero.

© Biblioteca Nacional de Espafia






COCINA ARTISTICA Y CASERA

dos buenos punados de arroz y sal, y déjelo
Cocer, Una vez el arroz cocido, lo escurre en
"na pasadera para lavarlo muy bien con agua
ria. Cuando esté bien escurrido lo echa eu
"na placa biensextendido, y en una sartén pon-
drd usted a calentar manteca de cerdo para
quemar dos dientes de ajo; esa manteca dc
terdo con los ajos se la echa usted al arroz y
10 mete al horno para que se tueste.

En una cacerola con manteca de cerdo rcho-
84 usted cebolla picada y ajo con medio kilo
de ternera cortada en trozos pequenos, mojan-
dolo con un vaso de vino de Jerez; tapa uste
1 cacerola y 1o deja que poco a poco vaya co-
Siendo, sazonandolo con pimienta y nuez mos-
cada. A ese guiso le echa usted un huevo
duro cortado, pasas de Méalaga, quitadas las
Pipas, y aceitunas negras, quitado el hueso.

Engrasa usted un molde de los llamados
" chalotas”, que lo empolva usted de corteza
de pan rallado muy fino.

Saca el arroz que tiene al horno y lo mezcla
para irlo echando en ¢l molde bien prensado,
dejando hueco en ¢l centro para echar ¢l guiso
de ternera con las aceitunas, pasas y huevos
duros; las paredes de arroz y el centro dei

JALEA DE TOMATE

(La receta en el proximo niimero.)

guisado bien lleno hasta arriba, tapa usted y lo
mete al horno para que la miga de pan tome
color; al momento de servir, en fuente redon-
da, vuelca usted el molde y mandelo a la mesz.

Nota.—No olvide nsted de echarle sal, quz
a4 mi ge me ha olvidado; ademas, este molde,
antes de echar el arroz, en lugar de polvorear-
1o de miga de pan, puede usted dibujarlo con
pimientos cortados, aceitunas, pasas y huevos
duros, y luego lo llena de arroz, y el guisado en
el centro, como tengo explicado mis arriba;
ademas, puede usted hacerlo, en lugar de ter-
nera, con carne de cerdo,

11

COLIFLOR FRITA A LA BECHAMEL

[iste plato tiene varias aplicaciones. Puede
usted emplearlo como frito, con pastelitos, cro-
quetas, risoles y otro sin fin de variedades, que
ya daré las recetas en esta revista; y puede us-
ted también emplearlo como guarnicion en cual-
quier clase de carne,

Corte usted una coliflor bien blanca y la Jim-
pia de las hojas pard ponerla a cocer con agua
y sal; sobre todo que esté bien a punto cocida,
por ser condicion indispensable, pues si esta
muy cocida no podra usted envolverla en be-
chamel, y si se queda algo dura después de
frita, hace mal efecto al comer.

Después de bien cocida la eseurre en un ta-
miz para a su vez ponerla encima de un pafio
@ enjugar,

ESCRIBANO O LANGOSTA A LA AME-
RICANA

Iiste plato, que muchos creen en su origen
americano, es esencialmente de creacion pari-
siense, disputandose la gloria el restaurant Bon-
neiny y Peters, con sus cocineros respectivos,
contemporaneos de Napoleon I11; a Peters le
di6 gran celebridad ese plato,

La receta es la siguiente:

Se debe cortar la langosta viva; pero tene-
mos un !H(!f“ﬂ l'l'!i'lS ]]llll]dll{}, que no r]c&tmere—
ce el resultado; este medio es de una extrema-
da simplicidad y consiste en introducir nor la
boca del crusticeo una aguja de bridar en to-
do su largo, y el animal expira, procediendo a
cortarla inmediatamente; después de haber
cortado en trozos la langosta y rotas las pin-
zas con precaucion para no deformarlas, se
colocan en un plato a saltear, en el cual se
habri puesto aceite de oliva, tres o cuatro ce-
bollas cortadas en rodajas, tres chalotas, al-
gunas ramas de perejil, su poco de tomillo, una
lioja de laurel, algunos champifiones cortados,
un diente de ajo, sal, pimienta y una punta de
cayena; higase rehogar todo durante’ diez mi-
nutos ; después, esciirrase el aceite, que se re-
emplazard por un litro de vino de Chablis, un

‘vasito de cofiac, un poco de glas de carne Y

dos tomates cortados; déjese cocer despacio,
durante treinta minutos. Retirense entonces
los trozos de langosta, que irin colocindose
en fuente honda, teniéndolos al calor; agre-
guese a la coccién una trabazén compuesta
de dos yemas de huevo, mezcladas con la
sustancia viscosa que se encuentra en la ca-
beza del animal, y que habré recogido al cor-
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larla; menee usted la salsa sobre el fuego,
sin cocer, y cuando empicce a espesar, se re-
tira del fucgo y se la agrega un buen trozo de
manteca fresca .y jugo de limén, pasindolo
por un pico sobre los trozos de la langosta;
este plato se hace ai momento de pedirlo.

PUDDING A LA INGLESA

Tomense 300 gramos de miga de pan ra-
llada, 150 de aziicar en polvo, un cuarto de li-
tro de leche, una pizea de sal, un poco de cor-
teza de limén rallado, seis huevos, 100 gramos
de pasas de Malaga, quitadas las pipas, 100 de
frutas escarchadas, cortadas a cuadritos,

La miga de pan rallada fresca y pasada; #l
aziicar, la leche, sal, limén rallado, tres hue-
vOS enteros y tres vemas, todo esto lo mezcla
en un barrefio bien mezclado con una copita
de ron; levintense las tres claras, que deben
guardarse al efecto, y se tendrin en un vaso
sncima de la mesa: se mezclan con esa pasta
del barreno, se coge un molde de los llamados
a baba, se manteca muy bien y con corteza de
pan rallada y pasada, y se polvorea el molde
cchando en él un poco de pasta, encima unas
pocas pasas y frutas escarchadas, un poco. de
pasta v otra capa de pasas y frutas, y asi su-
cesivamente, hasta lenarlo; una vez lleno, se
pone al bafio-maria a cocer y al horno; mien-
Lras (ue cuece, con unos bizcochos se hace una
corona, como se vera en el grabado, se cortan
por la mitad v se recortan a los lados, la par-
te de abajo mas estrecha que la de arriba y
con un caramelo muy fuerte los pega, ponién-
dole un fondo de una pasta que se tenga, pero
que esté bien cocida.

Se saca el molde del horno y se desmolda
dentro de la corona y se manda al comedor
con un jarabe per{umndo, con una o dos co-
pas de buen ron.

Nota. Yo ruego al ama de casa, doncellita
encargada de servir la mesa o mozo de come-
dor que cuando ¢l cocinero o cocinera le en-
vien este plato, v les diga de prenderlo fuego,
le echen por encima una buena copa de ron
para servirlo flameando; pero tenga cuidado,
si es doncellita, no se queme el pelo, y si es
mozo de comedor, no queme a los que esté
sirviendo.

MANZANAS A LA POSTETA

Se pelan catorce o diez y seis manzanas pe-
quenas con el molde a columnas, se perforan
para sacarles las pipas. Se toma luego un kilo

COCINA ARTISTICA ¥ CASERA

de pasta de pan, facilitada previamente por
un panadero, y se echa en un barreiio, agre
gandole 100 gramos de manteca de vaca fun-
dida y un poco de azicar; se trabaja bien di-
cha amalgama, y se la deja reposar. Conse
guido esto, se hacen unas bolas, y con el palo
se las extiende, dejandolas muy finas, y se cor
locan las manzanas en ¢l centro de la pasta.
v en el agujero que hizo la manzana se echa
albaricoque; se envuelye la manzana en la
pasta, mojando ¢ésta para que agarre las partes
que quiere usted soldar, metiéndolas en la esr
tufa una horita; se sacan de la estufa, se ro-
cian con huevo batido, y al horno, que no esté
I'I'l'll-}' fuet'l(:: (‘,L'l?l.l"](l{] liell[;'.'.l un llUﬂiTl’) L'Olf)f (10‘
rado se les echa azticar lustre

¥ se mefen en

CAJITAS DE CHOCOLATE SOPLADO
(La receta en el proximo niimero.)

el horno para glasearlas. Una vez bien brillan-
tes, se sacan, para servirlas bien calientes.

El cestito es de pastillaje, y como no es
imprescindible, cuando lleguemos a la mani-
pulacion del pastillaje, podran hacerse otros de
diferentes formas y dibujos.

CHESTER KAKES

Rompanse en un barrefio dos huevos en-
teros y tres yemas, agregandoles medio li-
tro de leche, sal, una puntita de pimienta de
Cayena, un poco de moscada raspada, un pufia-
do de quesa de Chester rallado, y la mitad de
queso de Parmesan; mézclese bien todo eso,
y viértase en un platito a saltear, bien man-
tecado, para ponerlo al horno en una placa
con agua; una vez esta crema cuajada, se
pone a enfriar.

Se corta en rebanadas un bizcocho de los
corrientes, y con el molde corta-pastas, de cin-
co centimetros de ancho, cortar veinticuatro
de las rebanadas; con el mismo molde se
cortan doce de la crema que se tiene en
el plato a saltear; se colocan en las doce
rebanadas redondas, y se tapan con las otras
doce; se colocan en unas parrillas, echan-
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doles queso de Chester, rallado, por encima,
]‘3_:0;::;'1-puntita de manteca, meti(?ndolos ‘al
varho, muy fuerte, para que gratine, y Sir-

1S¢ muy calientes, sobre servilleta y fuen-
t¢ redonda,

~ BIZCOCHOS CATALINAS

s ?meﬂse 250 gra’mos de azhcar, con cua-

.uevos trabajados en un perol, con unas
Varillas; una vez que los huevos y el aziicar
han levantado, que parece una crema espe-
55.1; se le agregan 125 gramos de almendras
Picadas como harina, dos cucharadas peque-
Has de marrasquino, 50 gramos de frutas,
tortadas finas; se mezcla todo y en mol-
des redondos se vierte, para cocerlos 2l
0o, a fuego moderado; una vez coci-
dos, se sacan de los moldes y se los em-
\-idurna de albaricoque, se glasean y sir-

N de guarnicion de un helado,

POLVORONES

3 Con un kilo de manteca de cerdo y 700 gra-

105 de aziicar en polvo, que mezelard usted
Muy bien, agregandole de harina de flor la
canti'dad necesaria para que resulte una pasta
Consistente, le echara usted como esencia anis
€1 polvo y canela, hace usted unas bolitas dei
mafio de una nuez, que las aplastard un poca,

Poniéndolas sobre papeles en las placas y me-
e g

13

tiéndolas a cocer a horno regular; una vez co-
cidas las envuelve en papel de seda; es un
postre riquisimo y a proposito para beber
cualguier licor, .
OBSERVACIONES

En el numero anterior se daban las recetas
para componer un menu de almuerzo, faltan-
dole solamente los ordubres, la parrilla, el he-
lado y los postres; en este nimero hallara el
lector las recetas de todo, ¥ el almuerzo queda
ultimado en esta forma:

Seis conchas de ordubres variados (tercer
cuaderno).

Consomé a la hebrea (segundo cuaderno).

Huevos 2 la Reina (segundo cuaderno).

Calamares rellenos (segundo cunaderno).

Pastel de pichones a la comadre (segundo
cuaderno).

Rifiones a la parrilla (tercer cuaderno).

Patatas Ana (tercer cuaderno).

Helado caliente (tercer cuaderno).

Creemos haber terminado ; mas si se quiere,
puede ponerse las Yemas a la Espanola u otro
dulce de los conteaidos en este cuaderno.

En el proximo niimero daremos una minuta-
distribucion de trabajo en una cocina, por En-
rique Alvarez, en donde se demuestra la com-
petencia profesional del autor.

RAMON VILLANUEVA
0 la Sociedad de Cocineros Reposteros y Si-
€€ de Sevilla y jefe de las cocinas del Hotel Peninsular

Presidente ge

AGUSTIN SANCHEZ CONESA
Jefe de Cocina del Hotel S2mper, de Alicante y autor de la
receta Huevos a la Artistica.
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COMIDA

Dada por los Excmos. Sres. Condes
de Romanones.
;icr\'ida por José Mas,
Consomme Delaon
'33;.1?'1i.:.~ el crouslades \‘]c}uc.\ Sozal
Sanwmon a [ 'Sinizal
Soulazde Pzistol
Fanvbon f-:oi? stoillane

- g IS A\l
Suneh an Hicsch:

iy
e

[Te 2e vean zolie au cresson
Salade Dloscovile 1
Cln!.wc' 25 env Bzanclies sauce czeme
Bombe L]-i'o.cc'c L lfianmbia
Salais e Daimes

c”?‘on-ff'fc' aty Cheater

1¥ de Abril de 1913,

l
|

LUNCD
Dado por su Ilma. el Obispo de Ma-
drid en su Palacio Episcopal.

Servido por el espléndido res-
taurant y pastelena «Tournice.

MENU
Sandwiches vazics
Selibs pains au -roicpu}w.\
Fambon g-fﬂcé amae ocu-[-o fi-fc'-.s
Dinde -l‘au-f-]'c'c a la gelee
Baba Daint Fames
Brioche DNonsseline
Galeana assozlis
Sekits fours gfacés
Salmicrs, Condes
C.l-l'\ic'-;icnnu, Babioles
Seliles L}-{ac-e-a vazices
Ohe a fo Crome
VINS
Jeves

efimnpaqnc- MNloet e Chandon

ALMUERZO

Dado en el Casino de Madrid.

ENTREMESES

i d .

Iizvos o fa Sezigocd
Salmon DMlailze &' Hotel
Sofomille a fa Solaz
@c‘]nonc.\ asacos afl j“flf‘

Snsalada S fcg nwmbzes
MNTout |'1.c|PF\s a fa vainifla

Quiesos 1 -['mi [as
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COMIDH

Dada en el Casino de Alicante, en ho-
nor del Excelentisimo Sr. D. Ri-
carda P. del Povil.

Servida por Vieente Urbay,
MENU
Gulzentescs vaziados
Ostzas gratinadas
Créme 22 Hibicz nantua
Rouchees a la Reina
Sawmon a la Chambazd
S!ti:lw-llulm a& Ptﬁa’h’:ﬂ'l-l{\:: a rﬂ :;\-.ﬂ L‘G'Bi-tﬂ
\ﬂip:zqca en branches 8. MNlouseline
@rta}mn.\ i MTans zolis
Salade Lozelle
Biscuil \.:*'l‘c:cé

2 - -
Salisserie
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ALMACENISTAS v EXPORTADORES DE ACEITES
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Pida usted en toda Espana nuestros aceites embotellados y en bidones extrafinos,
de olivas, especiales para salsas y ensaladas.
ACEITES CORRIENTES TRIPLE PRESION PARA FRITOS
N N CASA CENTRAL EN CORDOBA % %
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ASTURIAS-SUIZA Cuchilleria Hispano-Americana

LALIXTO GARCIA® JUAN GASTAGNON

VACIADOR ELECTROMECANICO
Calle Mayor, 7 y 9.—Teléfono 18
ESPARTEROS, 8

Mantecas Especialidad en cuchillos de cocina garan-

tizados; eslabones v todos los articulos

concernientes al gremio de cocineros. FFa-

bricacion exclusiva de la casa. Envios a
provincias.

tedefetosotuiodefeietepetotririetoiofoftictetetedas

finas.—Quesos.

e
=

Conservas de vegetales
V de carnes.—Pescados.—Aves v caza.

PROVLEDOR DE LAS REALES COCINAS PROYEEDOR DE LA REAL CASA

Calle Mayor, 7y 9.—Tel. 18 £ Calle de Esparteros, niim. 8
MADRID - MADRID
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Hijos de Santiago Gallo “Lechuga”

CALLE MAYOR, 59.cce0e0eo0eo0oTELEFONO 197

Degpacho de carnes
CEBONES DE ASTURIAS :—: TERNERAS FINAS DE CASTILLA

Magror, SO -Teléf. 187 .-MLadrid
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“Grafica Excelsior’

Imorenta. Encuadematin. Litografia, campomanes,

y
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DESPACHO DE AVES, HUEVOS Y CAZA

Calle del Conde Aranda, 6

Plaza de la Paz, Cajon niim. 8
MADRID -

(rran despacho de terperg

Rermisio
R Boto &

Plaza del Carmen, Cajon nim, 35

Ternera extrafina de Castilla.

Especialidad en Corderos.

Plaza del Carmen, Cajon 35

MADRID

o)

=

Gran despacho de aves finas huevos y caza
ESPECIALIDAD EN GALLINAS PARA CALDOS

Mateo Viejo

Nuevo Mercado de San Miguel, Calle Primera néims. 3y 17

Imp, GRAFIOA EXCELSIOR, Oampomanes
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