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Esta mesa esté cubierta con un
mantel de damasco gris plateado,
de Mosse. Los platos y compoteras
son de cristal negro de Fostoria.
‘Las fuentes del servicio, lo mismo
la_cristaleria, tienen bases negras,
98 candelobros son de metal cro-
do. El centro de mesa, una gra-
ciosa pieza moderna, gue descansa
sobre un disco de cristal negro;
las frutas son de cristal plateado.
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 EXPOSICION INTERNACIONAL
. ———— MILAN 1924 —M——

‘UNICO GRAN PREMIO

vV CONCURSO NACIONAL DE GANADOS E INDUSTRIAS LACTEAS
MADRID, 1926

GRAN PREMIO DE HONOR

Mantequeria CALIXTO GARCIA

Calle Mayor, 3 (7 y © antiguo)
TELEFONO 10019

MADRID
v

No es una marca nueva ni desconocida,

tiene ya quince afios de vida, durante los cuales ha sido con-
sumida por las personas de més delicado paladar, que han apre-
ciado en ella su exquisite finura, fruto de ser cuidadosamente
elaborada por los métodos més modernos, Su pureza absoluta, y €l
estado de completa frescura en que se expende.

Cestimonio de ello, son las brillantes recompensas alcanzadas
por esta marca en los Cerlamenes nacionales e internacionales a
que ha concurrido.

Se halla a la venta en paquetes de 100, 250 y 500 gramos, en
estuches de cartulina,

————— Precio: © pesetas el kilogramo ———
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Tres cosas me tienen preio
de amores el corazon :
la bella Inés, el jamdn
y «berenjenas con queson.

Esta Inés, amantes, es
quici tuvo en mi tal poder
que me hizo aborrecer
todo lo que no era Inés,

Trdjome un aio sin seso,
hasta que en una ocasion
me dio a merendar jomdn
¥ wherenjenas con queson.

Fué de Inés la primer paling

pero ya, jizgase mal
dentro todos ellos, cudl
tiene mds parte en mi alma.

En gusto, medida y peso,
no le halle distincién ;
va quicro Inés, ya jamdn,
ya cherenjenas con quesos.

Alega Inés su beldad,
el jamaon, que es de Araceng ;
el queso ¥ la «berenjenas
su andaluza antigiiedad.

Y estd tan fiel en ¢l peso,
que juzgade, sin pasidn,
todo e¢s wno: Inés, jamdn
3 eberenjenas con queso.

Barrasar DE AT.CAZAR
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AL MAESTRO COQUINARIO
BRI TR ER S SAT SRS O MNTE

[as berenjenas
del poeta
Baltasar de Alcdzar

Hi va, reproducida de un texto que he tenido a
_A_ mano, la letrilla en que el poeta, famoso por una
sola composicion —y esta loadora de la gastrono-
mia andaluza—, declara su devocion a las berenjenas con
queso. Tin el pasado nmero de MARMITON, €l gran escri-
tor Felipe Sassone me pedfa aclarara yo, si podia, este
enigma de la cocina clisica espafiola y resucitara de 1i
peor tumba, que es la flaca memoria de las gentes, la
formula perdida de aquellas berenjenas wcon queso con
que Inés prendia en amores ¢l corazén del poeta.

Ya en otra ocasién hablé yo de este tema. Si cupiera
imaginar, interpretando sus versos —decia yo entonces——,
que nuestro D. Baltasar conocfa el guiso antes de que
se lo sirviera Inés, habriamos salido e toda duda. Hom-
bre andariego y mareante fué Alcizar; no s6lo recorrid
la baja Andalucia y la serrania de Ronda —uno de los
mis insignes fogones de la morerfa hispinica—, sino que
embarcl en naves guerreras que capitaneaba el marqués
de Santa Cruz, y entonces o antes, o luego, cruzd el Me-
diterranco de extremo a extremo. V ahi estd el togue:
porque eso de mezelar queso con un preparado de be-
renjenas no dulee, es cosa turquesa o tunecina, mas que
italiana, como pudiera colegirse. En cambio, haciendo
este plato en dulce, es cosa de moriscos espanoles que
perdur6 hasta el pasado siglo en Andalucia y en la Mun.
cha. Més he aquf que si Inés, residiera en Jaén, o en
Ronda, o en Sevilla, sirvié de estas berenjenas a Balta-
sar, cautivandole el corazén con tan recia esclavitud como
con su belleza misma, no parece légico que el poeta lus
designara solamente «con queson, pues que el queso es
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en esta formula sélo uno de los ingredientes,
y no precisamente el que ha de formar ¢l su-
bor definitivo. Veamos cémo se preparaban
estas berenjenas duleces. Copio una auténtica
receta coetnea de nuestro melancélico sefior
Felipe IV : «Limpias las berenjenas, se cue-
cen con sal, se escurren, se les hace en ¢l in-
terior un hueco como de media nuez; se pican
otras de las que se hayan cocido, se [rie un
poco de cebollas en buen aceite y se echan
en esta sartenada las berenjenas picadas, un
poco de hierbabuena y huevos crudos. Cuan-
do todo esté en el fuego se mezcla, dandole
vueltas para que no se pegue, se agrega pan
rallado y queso rallado también, Se aparta v
sazona con todas las especias, canela y un poco
de aziicar. Se rellena con esto el hueco heclho
en las otras berenjenas y metiéndolas en un
batido que se tendrd preparado de huevos con
unos polvitos de harina, se van friendo una
a una en la sartén, sirviéndolas espolvoreadas
de azGcar y canelan. Acaso éstas sean las mis-
mas berenjenas que el poeta dramitico Rojas
llama «berenjenas con miely, sin mas diferen-
cia que bafiarlas de este dulce al servirlas en
lugar de espolvorearlas con azficar y canela.
Ahora, si no fué Inés quien tuvo la iniciativa
y se limit6 a ser la mano experta que prepard el
guiso que Baltasar recordara haber comido en
sabe Dios qué aligera galera o en qué puerts
mediterrineo, las «berenjenas con queson de
la letrilla, pudieran ser —yo casi lo jurarfa- -
las que podrés hacer, lector guleante o goloso.
asi como te diré: «Mondadas y cortadas en
rodajas, ni finas ni gordas, sazonards tus be-
renjenas con sal y un poco de pimienta; las
salteards con manteca y las dejaris escurrir
bien. En plato de barro vidriado o cazuela lo
mds plana que tuvieras, colocards una capa de
rodajas e berenjenas, la espolvorearis con
queso rallado ; encima otra capa y otro espol-
voreo, y asi alternativamente, hasta colocar-
las todas. Sobre la cazuela su tapa de hojala-
ta, y sobre ésta carbones bien encendidos, has-
ta que gratinen bien.»

Este, tan sencillo, fué el plato que Baltasar
de Alcdzar comié y aprendi6 a preparar en
Utica o en Berenice, o en Siracusa, que, re-
guisado en Jaén, le remozaba con los recuerdos
alegres de la juventud. Refinamientos poste-
riores han mejorado este plato, interponiendo
entre capa y capa de berenjenas otra de toma-
tes previamente pelados, picados, despepitados
y salteados en la sartén. Y claro es
que la cazuela con lumbre encima se
subtituye bien con un cacharro apro-
piado puesto en el horno. Queda afin
una duda: ¢(Qué queso agregaba
Inés a las berenjenas? ;Queso man-

MARMITON

chego fresco? ¢ Curado v picajoso en el baifo
de aceite? Al cabo, forzoso es considerar que
nuestro admirable queso manchego, que mere-
ceria que téenicos caseistas lo encumbraran al
puesto que merece en la queserfa moderna,
10 €5 un queso de tierra adentro, indigena y
primitivo : es un queso mediterrineo, cuyos
semejantes o precedentes podrian encontrarse
en las cabafias de los pastores quie sestean coui
sus ganados en las montaiias vy praderas lla-
nas de Tesalia y de Tracia, de Cilicia y de
Mesopotamia ; tal se Preparaba en la morada
patriarcal de Abraham.

Ya que he recordado otras berenjenas potti-
cds, evocadas por un ingenio que tiene bien
ganada gloria en los anales gastronémicos €5-
panoles, por haber hecho famosa la bien Pro-
vista despensa del Castaniar, convendra acla-
rar la duda en que nos sumen. Estas berenje-
Nas parecen, mas que guiso, una conserva:
dCaso no mis que una figura retérica. Allf,
seglin dice Blanca, la esposa de Garcfa, habia
queso, arrope y aceitunas; blanco pan, perd:-
ces en escabeche; de wn jabalf, aunque few,
una cabeza en jalea ; cocido en vino un jamén,
dos dnades y cecinas. .

«También hay de las tempranas
uvas de un majuelo mio,
Yy en blanca wmiel de ‘rocio
berenjenas toledanas...»

Se encontrarian aclarados estos problemas,
s en Espana la petulancia de nuestros ert-
ditos y bibliéfilos, no hubieran ahuyentado
de las bibliotecas y archivos, como cosa bala-
di y hasta nefanda, los cuadernos manuscritos
en que las madres de familia anotaban y se
transmitfan de unas a otras, las férmulas de
guisos, asados, fritos, ensaladas, dulces, vas-
tas, licores, etc., regionales v populares. Ei
los libros que se imprimieron por cocineros
de reyes, como Nola y Martinez Montinio, o
cocineros de seflores, como Granado; o de
frailes, como Altamiras, 1o se recogieron estus
guisos populares. En unos, ya se guisaba a lo
siciliano o a la borgofiesa y en otros se pre-
ceptuaba solamente sobre lo complicado o lo
dificil, desdenando, no ya lo espanol y regio-
nal, sino todo lo demasiado sencillo, por sii-
pouer, acaso, que todo el mundo lo sabfa ha-
cer. Tal hace el propio Martinez Montiiio,
cuando al recoger unas recetas de berenjenas,
dice : «las berenjenas se aderezan en
platillos v se sirven con queso rallado
bor encima; mds yo no quiero poner
aqui mds de otras dos o lres ma-
neras...n

POST-THEBUSSEMN
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LAS COCGINAS REGIONALES

DEL ARTE COQUINARIO
BIAEEAR

Ensaimadas mayorgquinas.

las ocho o nueve de la mafiana se pre-
para un amasijo de la manera siguien-
te: medio kilo de levadura madre o
masa de resiento y se ponen en la
amasadora 400 gramos «le az(car, seis huevos y
medio litro de agna. Se trabaja bien el azticar
con la levadura y el agna y se le mezelan 600
gramos de harina de fuerza; se trabaja bien,
bombedndola, es decir, levantandola en aire y
golpeando mucho la masa hasta desprenderse
bien de los dedos y la colocamos en un sitio
caliente. Cuando va toméd su punto necesario,
le anadiremos otros 400 gramos de aztcar y
si tuviese la fermentacién muy lenta la pasta,
le afiadiremos un poquito mas de aziicar para
que la fermentacién de la pasta no siga tan
lenta. Se disuelve bien el azficar en la pasta v
le afiadiremos seis huevos mas; se le agrega
harina, trabajando bien la pasta con los pu-
fios hasta hacerle tomar la harina necesaria
para que quede una masa lo suficiente com-
pacta; se unta bien de aceite el lebrillo o va-
sija donde se cologue y se deja que vuelva
a subir lo necesario. Ya en ese punto se for-
man las ensaimadas, los «tortellsy v demas
piezas que se acostumbran a hacer de esta cla-
se de pastas. Asf preparada, comenzando a las
ocho de la manana la primera manipulacién,
a las tres de la tarde, estando en sitio calien-
te, podremos hacer el endurecido de esta pas-
ta v a las nueve de la noche, mis o menos,
podemos hacer las ensaimadas, que al dia si-
guiente, a las primeras horas de la manana,
se podran cocinar las piezas, sin olvidarse de
que es muy conveniente gue lleven algo de
canela y limén,—Jost Riverro.— (De su libro
«E1 Consultor del Confitero y Paste-
leron, recién publicado.)

Cubellitos de las monjas
de Ciudadela.

Se necesita para hacerlos tener unos

Las islas Balecares, pa-
tria gloriosa de la salsa
mahonesa, que el mariscal
Luis Francisco Richelieu
conocio en Mahén v trans-
porté a Francia, nacionali=
zandola con el nombre de
«mayonesay, tienen umna
cocina, una reposteria y
una chacineria maravillo-
sas. MARMITON inicia
sus homenajes a las cocinas
regionales, recogiendo hoy
algunas formulas del arte
coquinario balear.

moldes de hojala-
ta fina de forma
ovalada: esos
moldes se forra-
ran de la masa
compuesta del
modo que sigue: encima de una mesa se pon-
dri media libra de azicar pasado por el
tamiz, con cuatro yemas de huevo, dos on-
zas de manteca, un poco de raspadura de li-
mén y una poca de canela fina, Se mezcla el
todo con la mano y en seguida se le anade
una cantidad de harina para formar una pas-
ta dura y gue sea del grueso de una peseta,
Se llenan los moldes, lo cual s¢ llama wafo-
rrar) ; se dejan de esta conformidad, v se pro-
cede a la obtencion de la pasta que debe ser-
vir para llenarlos; se observard para hacerla
la regla siguiente: se toman cuatro onzas de
almendras mondadas vy muy secas, se macha-
can dentro de un almirez con un huevo v dos
onzas de dulce seco de limén o cedrato, v
cuando esté bien machacado se quita y se po-
ne dentro de una wvasija con una libra de aza-
car pasado por el tamiz; se rompen quince
huevos, se dividen las claras de las yemas que
se unen al azicar, v con una espatula se bate
como las demdés pastas de bizcocho, ¥y por se-
parado se baten las claras, y cuando estan lo
que llamamos montadas, se afade a la vasija
ocho onzas de harina pulverizada y cernida.
Cnando esté incorporada se echan poguito a
poco encima las claras, agitandolas suavemen-
te para que se mezclen; después se llenan los
moldes preparados y se cuecen en el horno
de tercer grado, o sea horno flojo. Estando
cocidas se secan y se polvorean con aziicar
hlaneca,

Bizcochos de Mallorca,

llamados cuartos.
Dentro de una vasija se pone una
libra de azficar blanco, v una docenza
de yemas de huevos; luego se mez-
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cla con una espatula v en tanto ha de haber
otro que batird las doce claras dentro de un
perol, v cuando parezcan nieve entonces se
anadird un huevo a la vasija, ¥ s¢ echard po-

co a poco encima las claras mientras se mez- -

cla con suavidad; en seguida se pone una li-
bra menos una onza, de polvos de almidén den-
tro de un tamiz y se va cerniendo encima di-
cha mezcla ¢ incorporandolos con la misma
suavidad. Se suele mezclar con una espuma-
dera o bien con una espitula delgadita v se
tienen prevenidas unas cajitas de papel en for-
ma cuadrilonga, de medio palmo de largo con
una pulgada de ancho, y aunque ¢l borde
s6lo sea de media pulgada, se llenan dichas
cajas y se cuecen en el horno de segundo gra-
do v cuando estén cocidos v enfriados se qui-
tan del papel.

Rabiolis mallorquines

Se toman cuatro onzas de manteca de toci-
no; se ponen dentro de un lebrillo; se le afia-
den cuatro yvemas de huevo, con un vaso de
agua; se mezcla ¢l todo con la mano derecha:
luego se le echa la flor de harina hasta for-
mar una masa compacta, la cual se trabajara
encima de una mesa un cuarto de hora. Se
aplana con el rodillo hasta quedar del grueso
de dos lineas, en seguida se corta con un saca-
bocados que sea redondo, de circunferencia
de unas dos pulgadas v media, se mete en el
medio una cucharada de crema o bien de al-
guna mermelada ; luego se humedecen los bor-
des con agua, doblandolo por el medio para que
forme una media luna; después de una hora
que estaran hechos se pondri al fuego una
sartén con manteca de tocino, v cuando em-
pieza a hervir se le echarin los rabiolis que
a medida que tomen color se quitan con la
espumadera. Cuando estén frios se polvorean
con azticar., Hay varias personas que los quie-
ren fritos con aceites buenos.

Panecillos, o sean «panalletsy.

Se mondarin tres libras de almendras bien
secas y se machacarin con cuatro libras v me-
dia de azticar blanco, también seco. S¢ pasa
por un cedazo y la almendra, que habrd que-
dado dentro del cedazo, se machaca con seis
claras de huevo y después se le incorpora lo
que se ha tamizado, afadiendo un poco de
¢sencia de limén v algunas claras de huevo
para formar una pasta de consistencia, que sir-
ve para formar unas tiras del grueso de un
dedo; luego se cortan con un cuchillo unos
pedacitos del grueso de una nuez, se redon-
dean con las manos y se colocan encima de
planchas untadas con manteca, en seguida se
cuecen en el horno templado de tercer grado.

MARM!TOS

Se hacen iguahmente otros, variados tinicamen-
te cn el perfume, pues lo hay de canela, de
naranja, de clavos, ete., ete.

Pasteles mallorquines.

Pastel frio.—Se tomar4 una libra de harina
Poco més o menos, seghin ¢l tamanio del pas-
tel, se cernird encima de una mesa, se hard un
circulo v en el medio se meterdn cuatro onzas
de manteca de tocino, o bien manteca de va-
ca fresca; se afadird un vaso de agua tibia y
una miaja de sal salpicada, se derretira la man-
teca con la mano derecha, después se le mez-
clard la harina. Cuando estd bien incorporada
la masa que ha de quedar dura, se trabaja con
las dos manos medio cuarto de hora, y des-
pués se deja descansar un rato v se va hacien-
do el pastel del modo siguiente :

S¢ toma una tercera parte de la masa, se
aplana con el rodillo pasindolo encima de 1a
masa polvoreada de harina, y enando tendrd
la hechura de media hoja de papel que tenga
el grueso del dedo pequeiio, se esparrama por
encima (en entiende como dos cantos de de-
do antes'de legar a la orilla), picadillo del
grueso de la pasta aplanada; encima del pica-
dillo se meten unas tajaditas de carne sazona-
das de la parte del lomo, sea de ternera o de
tocino o de libre, ete. v después algunas taja-
das de lardo muy delgadas; en seguida se to-
ma la mitad de la masa restantes, se aplana
un poquito mis que la primera y se cubre to-
da la superficie del pastel: se¢ unta la orilla de
la masa que contiene la carne y se pega levan-
tandola poco a poco encima de la pasta que se
acaba de poner para cubrir; luego se conclu-
yve aplanando el fltimo pedazo de masa del
mismo grueso, se unta otra vez el pastel con
agua y se coloca encima, Se harid un agujero
del grueso del dedo en el medio, v e envuelve
una cartulina para hacerlo aguantar derecho al
medio del agujero, que se llama chimenea y
sirve de prueba para saber cuindo estd coci-
do, lo gque se conoce cnando empieza a salir
humo de dicho agujero. El horno debe hallar-
se en el primer grado, se untari el pastel de
huevo con un pincel a propdsito v se pone a
cocer cosa de una hora si es pequeno, sl es
grande necesita més tiempo.

Josit MAILLET

¢ Desea usted ser una perfecta ama de casa?
Aprenda Cocina, Pasteleria, Corte y Confeccién en

ACADEMIA GASTRONOMICA

Profesorado diplomado en Exposiciones de Parfs

Calle Recoletos, 14 - MADRID - Tel. 58525
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GONSEIOS DE LA EXPERIENCIA
s}

Recogiendo opinionesysecretos
de personas entendidas

Una cucharadita de wvinagre
que se le ponga al acua don-
de se hierva el pescado, ha-
ce que éste quede blanco y
fuerte,

Si cuando se pelan cebollas
se¢ han colecado unos minutos
antes en agua hirviendo no se
veran molestos sus ojos cuan-
do vayan a usarlas para co-
cinar.

Cuando se use mantequilla
para hacer emparcdados, in-
trodiuzease el cuchillo frecuen-
temente en agua caliente y se-
rd mucho mas facil el poneria.

Un poco de aziear quema-
da que se le anada a la harina
que se usa para hacer la salsa
gue se sirve con el roastbeet
o ¢l cordero, le da un sabor
muy agradable.

Déjese un espacio entre las
paredes de la refrigeradora v
los platos que contengan la
comida, de manera que se per-
mita la circulacién libre del
aire.

Un poco de perejil picado
que se le ponga a la carne
mientras se cocina le da un sa-
bor muy especial,

Los manteles y servilletas
deben plancharse siempre con
planchas bien calientes mien-
tras estdn ain mojados.

Los platos que se hayan
puesto  oscuros por haberlos
dejado en el horno, se blan-
quean v limpian teniéndolos
un rato en agua de bérax.

Cuando se secan o endute-
cen los limones, se colocan
dentro de un recipiente con
agua hirviendo : luego se ta-
pan y se dejan por unas ho-
ras. Cuando VAVAN a4 USATSE
volveran a estar frescos.

Guérdese toda la grasa del
tocino, pues es la grasa mis
nutritiva de todas las 2rasas
¥ es excelente para freir pa-
tatas.
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Qrandes recetas

de grandeg musicos

La ensalada de trufas,

por [Rossing i

En una carla escrita por el porlentoso conpusi-
lor a uno de sus amigos, se ha encontrado ahcra
esta receta, dada a luz por Prosper Montagné. la
mdas alta autoridad gastronémica que existe hoy
en el mundo :

«Lo que va a interesaros y sorprenderos —escribe Ros-
sini—, es el descubrimiento que acabo de hacer de una
nueva ensalada, de la que os envio la receta: ‘I'omad
aceite de oliva, mostaza inglesa, vinagre, limén, pimien-
ta y sal; batid y mezclad todo éso; después unidle algu-
nas trufas, que habréis cuidado de cortar en menudos
pedazos (en rodajas muy delgadas, corrige Montagné),
Las trufas agregan a aquel condimento una especie de
nimbo, capaz de arrebatar a un gastrénomo hasta el éx-
tasis. El Cardenal-Secretario de Istado, con quien hice
conocimiento estos dfas tGltimos, me ha dado por este
descubrimiento la bendicién apostélica. La trufa es el
Mozart de los hongos... En efecto, vo no conozco nada
que pueda compararse al Don Juan, si no es la trufa
uno y otra tienen de comfn, que cuantas mis veces se

los gusta, mayvores encantos se les encuentran...»

ROSSINT

O
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Como se come el arroz

— Daesos mundos

cca Daréntesis cuaresmal ses
De las recetas 16 a la 40

NA carta de dofia Rosa Jiménez Istii-
riz, de Barcelona, pide a MARMITON
que haga un paréntesis en su recuen-
to de como se come el arroz por esos

mundos, «dando preferencia a férmulas utili-
zables durante el perfodo cuaresmal.

Llega muy a tiempo la indicacion, y quere-

mos aceptarla y satisfacerla juntamente. Pre-
cisamente estos dias, relevendo dos crénicas
que el preceptista coquinario de «Le Petit Pa-
risienn, Vanderpilt, ha dedicado al arroz, ad-
vertiamos que no hay ningtin otro producto
comestible que, como el arroz, pueda satis-
facer tan cumplida y variadamente las exigen-
cias rituales de la Cuaresma. Ni el bacalao, que
en Espafia, tradicionalmente, por las dificul-
tades que habia en los pasados tiempos para
transportar pescado fresco a mias de diez le-
guas al interior, habia llegado a ser el simbo-
lo de la Cunaresma gastronémica,
* Ademas de esta coincidencia, en un receta-
rio doméstico recopilado en el dltimo cunarto
del pasado siglo por una dama andaluza, doiia
Rafaela Bohérquez Rubiales, hemos encontra-
do numerosos modos de cocinar arroz, que ha-
biamos de traer a esta revision, y entre ellos
varios de pura vigilia. Para nosotros, sélo a
través de estos recetarios familiares, se podra
reconstituir y restaurar v depurar la gran ri-
queza de la cocina espaiiola, y su infinita va-
riedad y diversificaciones en-las regiones y co-
marcas con caracter v espiri-
tu propios.

Ya sabemos que las mAas
de estas recetas que pueden
recogerse en los manuscritos
de nuestras abuelas, trans-
mitidas de generacién en ge-
neracién, suelen estar defi-
cientemente redactadas, Seria
facil cosa rehacerlas v hasta
habrfa Pedancio por ahi que
intentara mejorarlas. A nos-
otros nos parece que, en arte
culinario, como en arquitec-
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UN CONSEJO

Cuando se guisa el arroz
debe afnadirse un poco de
zumo de limon al agua,
Con esto se consigue que
los granos estén mas suel.
tos y se pongan blancos,

A A A e i i i B e B o e

tura o en pintura o en escultura, todo inten-
to de restauracitn tiene mucho de profanacion.
Y asi, queremos dejar en su integridad las re-
cetas que encontramos en ¢l manuscrito de la
noble dama citada. He aqui unos modos cua-
resmales de comer arroz, que se practicaban,
y claro es, que se siguen practicando en la
zona geogrifica conocida con ¢l nombre de
Serrania de Ronda, que con sus extensiones
en el llano, comprende buena parte de las
provincias de Sevilla, Cadiz y Malaga.

He aqui estas férmmlas -

Sopa de arroz con alcauciles.— En aceite se
frien ajos, a trozos; se hacen cuatro pedazos
cada alcaucil y se marcan en el aceite; se le
echa un poco de perejil picado muy menudito,
se le dan unas vueltas y se echan los chicha-
TOS (ue se quicran; estando todo cn el aceite
se le moja especia fina, menos canela, v se le
gradfia el agua seghn la cantidad que se ha-
£ga y se le echa el arroz. (En Andalucia se
llama alcauleil a la alcachofa v chicharo al gui-
sante,) y

Sopa de arroz con almejas.—Se pone aceite
y se le echan ajos picados v estando fritos se
le echa un poco de perejil picado; las alme-
jas se lavan muy bien y se ponen en una ca-
zuela sin agua, v en abriéndose, se sacan las
almejas, se les quita la concha que estd va-
cia, se vuelven a lavar para que no les que-
de arena, se cchan en la cazuela donde estd
lo frito con el arroz, v el agua
¢s la misma que sirvié para
lavar las almejas, asentada v
colada, v estando medio co-
cido se le hace un majado de
pimienta, clavo y canela.

Almejas con arroz, (Con
olro majado).—Se pone acei-
te y se le frie  ajo y perejil
entero, se le saca y se le
echan las almejas, cuando es-
tdn cubiertas se les pone un
majado de pimienta, clavo,
azafran, pimiento ¢n rama y
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ma a la vainilla liquida, no
muy azucarada. Para este
preparado, como para todos
los arroces en dulce, se aco-
modan admirablemente el sa-
bayén vosgiano y ¢l Piche-
ney, nombrado asi, en re-
cuerdo del cocinero famoso
de este nombre. He aqui am-
bas f6rmulas :

Sabaydn vosgiano . — To-
mad una yema de huevo,
una cucharada de azticar en
polvo, una cucharada de
Kirsch y batidlo bien hasta
que haya espesado mucho.
Puede acompafiarse con biz-
cochos de plantilla.

Picheney. — Disolved a

+ 4 = P TP Py
ajo v el perejil frito, se echa i:
1 arroz, se ahoga un poco y
AR ga U DO%O ¥ ¢ UNA PROPAGANDA SABIA
se le pone el agua gue nece- ¢
site. A las almejas con arroz :. —
se le pone sal. :: En las escuelas france-
Calamares con arroz,—oe :: sas se ha ca:‘ocada un car-
pone aceite en una cazuela, ¢ telito 'qnerdmet:_ «lEl ar‘rr;z
> . 34 £ &5 mas 4 10 que
se e picalnjossy. perejll, v, Q. ©5 dsuasmienioig que. (a
ot ¢ patata, porque encierra 60
estando fritos se les echa los 3 _ ! e
) e SR T i) por 100 mds de substancias
S | | : :: hidrocarbonadas, inmedia-
en seguida se les ec o ::gua ¢ tamente asimilables, sin fa-
y se dejan cocer un rato y : tiga, por el estémago. Asi,
cuando parece se le echa el 8 160 gramos de arroz ali-
PRz SRR ¢ mentan lanto como un kilo
cias fmas. Q de patatas. Cada niito, al
Fritura de arroz con leche. ¢ [legar a su casa, debe de-
Se hace un poco de arroz con :: cir a sw madre : —Man:d,
leche, v en un plato se tiene  § deberiamos comer arioz
harina, donde se van echan- :} mds frecuentemente.n
do cucharadas de arroz y se ¢
revuelve con la harina, pa- famasmaamnanasansaanasasd

sindolo por huevo batido;
se frien y se les echa aziicar y canela.

Vanderpilt en sus crénicas de «Le Petit Pa-
risienn, recuerda una frase de Alejandro Du-
mas, repetida por Blasco Ibafiez : «que el mun-
do v la historia humana se dividian en dos
partes: la de los hombres cultivadores de tri-
go ¥ la de los hombres cultivadores de arroz».
La superioridad de éste como elemento civili-
zador, ¢s innegable, puesto que sus utilizacio-
nes son infinitas, mientras que las del trigo
son limitaads, necesitando sus cultivadores pro-
ducir otros muchos productos para completar
su alimentacién. He aqui una de las formulas
presoritas por Alejandro Dumas, procedente de
Finlandia :

Arroz Cherry. — Coced de antemano para
ocho personas media libra de arroz en un li-
tro de leche fresca, perfumada con vainilla; al
terminar, agréguese una copa de Kirsch afie-
i¢. Il arroz debe quedar suelto v, a la vez,
compacto v espeso. .IEn un recipiente conca-
vo, moldeadlo con este arroz e id rellenindo-
lo con tandas de arroz y més finas de confi-
tura de cerezas, lo mis enjuta posible. La 1il-
tima tanda que cubra ha de ser de arroz. Se
dejard que esté bien frio v entonces se volea-
ra con cuidado el recipiente céncave en una
feente redonda, poniéndola encima y dandole
vuelta. Saldrd en forma de media esfera. Lo
adornaréis con cuadraditos v tiritas de frutas
confitadas. Se lo suele acompanar de una cre-

fuego suave en un poco de
agua dos cucharadas grandes
de azticar en polvo, unién-
doles, dos cucharadas de rén
o de coilac, y después ocho cucharadas de cre-
ma clara, conservando la salsa caliente hasta
el momento de servirla en la salsera,

En América del Norte encontramos tres for-
mulas interesantes :

Arroz con frijoles negros,—Sc pone en una
vasija aceite con cebolla picada y un diente de
ajo, tres o cuatro tomates picados; hecho el
sofrito se le pone los frijoles con anterioridad
ya medio cocidos y condimentados ; se le agre-
ga un par de tazas de agua, se deja que dé
un hervor y se le agrega el arroz, ya lavado,
y se deja que termine su coceién con unos
ajies asados encima. (Recela mejicana). (Los
ajies son pimientos verdes o colorados.)

Arroz a la nieve.—Se cocinan dos tazas de
arroz y se ponen a enfriar en la heladora;
cuando estd frio se mezcla con una taza de
crema chantilly o crema comiin muy batida,
con vainilla, y se agregan dos tazas de frutas
picadas, crudas, cocidas o conservadas; se
pone azicar al paladar v jugo de frutas o al-
mfbar si la fruta es fresca; en ese caso, no
se necesita azcar; en el almibar pueden po-
nerse dos cucharadas de jugo de limén o ja-
rabe de frutas. Se terminan con cacahuetes o
nueces picadas v se adorna con crema chan-
tilly. (Receia norteamericana.)

Arroz con leche cubano,—T6mese una libra
de buen arroz, v después de bien lavado, se
pone en una cazuela con sal, dos tazas de le-
che, una rajita de canela y mna céscara de
limén ; se deja cocer, teniendo prevenido un
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jarto de leche para cuando principie a
hervir ; se le agrega un poco de ella, confor-
me el arroz lo vaya necesitando, v enando
esté casi cocido, se le echa como una libra
de azficar, sin dejar de menearlo a una mano
siempre, porque si no, se corta; asi que esté
cocido, se pone en una fuente y se espolvorea
de fina canela. (Receta cubana.)

EE

Si nos trasladamos a Asia, encontraremos
formulas originarias de aquellos pueblos arro-
ceros y otras que, llevadas por los europeos,
se han adaptado a aquellos modos, gustos y
paladares. Y he aqui que es grata v curiosa
la reimportacién de aquellas férmulas a los
modos occidentales. He aqui algunas de aque-
llas férmulas, apropiadas para el tiempo Cua-
resmal :

Arroz con pimientos.—Arroz sin lavar ni co-
cer, sino tal como viene de la tienda; se echa
el una sartén, donde hierva buen aceite y
donde le hayan precedido una cebolla fina-
mente cortada, perejil ¥ un diente de ajo.
Cuando el arroz esti bien dorado, agregad
dos o tres pimientos verdes, asados, despepi-
tados, despellejados y cortados en pedazos.
Removed con una cuchara de madera, sazo-
nando fuertemente con pimienta ¥ otras es-
pecias. Agregad agua sin volver a dar vueltas
con. la cuchara al arroz, v poned la sartén a
fuego suave. Estard cocido cuando un grano
apretado entre dos dedos, se deshace. Dehe
estar himedo, sin que le quede salsa. (Recele
china, que en China tene detalles impractica-
bles en Espaiia, que la dife-
rencian del modo valenciano.)

Arroz exotico.—La férmu-
la siguiente, que procede de
Indochina es, como la del
arroz con pimientos, un mo-
do absolutamente europeo de
preparar el arroz; por esto,
sin «uda, se le ha dado allf
el nombre de «Arroz exdti-
con. En una sartén se tiene
aceite hirviendo y se le pica
para que fria, una cebolla pe-
quena. Cmando comienza a
enrojecer, se le agregan unos
pimientos, previamente des-
pepitados v tomates pelados
v picados. Se sazona con sal
v pimienta, v se deja freir
este conjunto durante seis o
siete minutos ; después se po-
ne €l arroz, se revuelve hien
¥y se le agrega agua hirvien-

N RN T

la carne
da, 253
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alros

eTganisimo

ECONOMIA Y FISIOLOGIA

100 graimos de arroz en-
ciertan 30 calorias, mie-
fras que, en igual peso, el
aceite sélo contiene 20 ;

asada o
el chocolale, 20 ;
el jamdn magro, 12, v asi,
en Semejanle froporcidi,
mauchos
100 gramos de arroz ali-
mentan igual que 240 gra-
mos de pello v que 8 & 4
hwevos, segiin sw lamaiio.
Asi, fues, con economia
de dinero, se enconlrard el
mejor nulride
comiendo mds arroz.

do, tapando la cacerola y dejandola sobre el
fuego unos veinte minutos. Se retira la ca-
cerola, se le agrega manteca, pasas, pistachos,
almendras y una pizea de azafran.

En cambio, he aquf a continuacién la rece-
ta originaria del arroz blanco, que de Indochi-
na pas6 a Filipinas, y de Filipinas a M¢éjico
en la famosa nave de Acapuleo, v de Méjico
a las Antillas, y de Cuba se extendié a todo
el mundo.

Arroz al modo asidtico.—I,avadlo hajo el
chorro del agma corriente, frotandolo con ami-
bas manos. Ponedlo en bastante agua fria s0-
bre buen fuego. Cuando arranque el hervor,
contar un cuarto de hora, y entonces, sepa-
randolo del fuego y dejando con la tapadera
de la cacerola una rendija, escurrir el agua
que tenga. Cuando ya no gotee, poned la ca-
cerola sobre fuego muy suave y dejarlo unos
tres cunartos de hora sin tapadera. No se le
agrega sal. Este arroz asi preparado se utiliza
luego con curry y en otros platos.

Volvamos a Espafia. He aqui una receta que
procede directamente de la playa de Almuiié-
ear (Granada) y se llama :

Arroz de la Mar.—Se limpia bien una mer-
luza o pescado blanco y se pone a cocer con
agua, sal vy aceite; cuando lleva unos minu-
tos hirviendo, se saca (pues va estd cocido)
se saltea a parte el arroz que se vaya a echar ;
se pone doble cantidad del caldo en que se ha
coeide el pescado que de arroz, v cuando estd
€l caldo hirviendo bien sazonado, se echa el
arroz, v antes de meterlo al
horno, echarle el pescado v
taparlo con un papel blanco.
(También queremos dejar en
esta receta la redaccién con
que llega a nuestras manos.)

Pudin de arroz.—Se co-
mienza por cocinar 200 gra-
mos de arroz, se coge un mol-
de v se le echa en el fondo
azticar al caramelo ; cuando
¢l arroz estd bien cocido, se
le escurre bien ¢l agna, se le
echa en una vasija, anadién-
dole 200 gramos de azficar,
seis huevos enteros v un li-
tro de leche hervida con una
cdscara de limén; luego se
trabaja bien todo v se pone
a bafip maria, ¥ cuando tiene
suficiente dureza, se relira
del fuego y se sirve caliente.
Puede suprimirse el carams-

cogi-

alimentos.
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lo del molde y se puede servir con salsa.—
José Riveiro, en su libro recién publicado:
El Consultor del Confitero v Pastelero.

Buiiuelos de arroz.—Después de bien lava-
da una libra de arroz, se pone a cocer con un
jarro bien lleno de leche, casi media libra de
azficar, una cucharada de agua de azahar, ca-
nela en polvo, dos cucharadas de aceite muy
fino, v se deja al fuego hasta que esté blan-
do y espeso; entonces se afiaden dos hueves
bien batidos, después se forman los bunueli-
tos, se banan en un batido de huevos con ha-
ring y se frien en aceite bien caliente. En la
fuente se espolvorean con canela molida y
azicar.

Arroz con tomates a la andaluza.—En una
buena cantidad de aceite bien caliente, se frien
pimientos partidos por la mitad; cuando es-
tén cocinados, se aparta y se echa en ese mis-
mo aceite bastantes cebollas, ajos machacados,
pimientos v muchos tomates picados, sal y pi-
mienta; se cubre con agua suficiente, se le
da color con pimentén y se le echa el arroz;
se tiene a fueco vivo hasta que el grano esté
blando, se acaba de cocer al vapor y se ador-
na con los pimientos que se apartaron del
aceite. Muchas personas no gustan de agregar
el pimenton.

Arroz en mandarinas,—Cortad una redon-
dela en la base de la cdscara. Por ahi sacad los
cascos sin romperlos. Llenad las carcaras de
arroz con leche un poco azafranado. Colo-
cad en el centro de una fuente un molde de
arroz. Cubriéndolo los cascos de las manda-
rinas; alrededor las cdscaras rellenas,

Arroz a la hingara.—Hacer un arroz con
leche, convenientemente azucarado y trabado
al final con alguna hoja de gelatina (cola de
pescado). Mezelar un salpicén de naranja v
limén confitado y se echa en un molde. Cuan-
do quede bicn frio se desmoldea bafidandolo
con fondant de chocolate. Sirvase en fuente
Felipe Marti.

Arroz a la maltesa.-—Un arroz con leche
bien perfumado y azucarado que se le adi-
cione gelatina dulee derrctida; enfriese entre
hielo picado. En un molde liso se adornan
las paredes v fondo con pedazos de manda-
rinas desprovistas de sus huesos o pepitas,
Inego se rellena con el arroz, dejandose cn-
friar hasta que todo gudade cuajado. Al mo-
mento de servir se sirve desmoldeado; guar-
necerlo con cuartos de mandarinas, y se ro-
cia con jarabe muy frio, aromatizado de na-
ranja.—Pedro Lacan.

Arroz a la japonesa. (Ruceta vegetariana) .—
Se limpian v se lavan 125 gramos de arroz
echandolos en una cacerola. El arroz se cubre
con 250 gramos de leche fresca, afiadiéndole

11

un polvo de sal. La cacerola se tiene en el ba-
fio de Marfa durante hora y media, procuran-
do que el agua de dicho bafio no cese de her-
vir suavemente. Por este procedimiento se
obtiene un arroz, muy hen cocido y bastante
entero. Si al cabo de Lora y media no esta
afin seco, s¢ pone la cacerola a la entrada del
horno para que acabe de secarse.

Pan de arroz. (Aconsejado por el Dr. Bur-
guet para enfermos el estémago).—Se esco-
gen y lavan bien 50 granos de arroz y echén-
dolos en un litro de leche se dejan al fuego
durante cuatro horas. En estas condiciones el
arroz forma una masa homogénea, o sea, una
especie de pan que se pone a secar en la boca
del horno, v después se corta en rebanadas.
Este pan se toma en el desayuno con las com-
potas o las confituras, v en las demis comi-
das reemplaza al pan ordinario.

Arroz con salmonetes a la piamontesa,-—
Con las cabezas de seis salmonetes grandes o
cabetes, haced un caldo, cociéndolas durante
un cuarto de hora en vino blanco, agregando-
les perejil v chalotas picados, sal y granos de
pimienta. En una cacercla aparte, poned acei-
te y dorad alli un poco de cebolla picada y un
poco de tomate, v agregad doscientos gramos
de arroz, y c:uamlu se haya rehogado un poco
agregad ¢l caldo del pescado y dejarlo cocer
quictamente veinte minutos. Durante este
tiempo cortad en trozos los salmonetes, enhari-
nadlos v freidlos en ia sartén, con mitad de
accite y mitad de manteca, Cinco minutos an-
tes de la coccién del arroz, colocarlos encima,
cubrir la cacerola v ponerla al horno para aca-
bar juntamente la coccién del arroz y del pes-
cado. Servidlo en la misma cacerola.

£

He aqui dos recetas criollas :

Callas (fillos criollos) .—Con arroz con leche,
hecho como de costumbre, mezclad huevos,
un poco de harina y leche fresca. Haced fi-
llos (en francés v en muchas cocinas de Es-
pafa se les llama werépesy) v servirlos calien-
tes, espolvoreados con azacar y canela.. Ias
proporciones son éstas. Habiendo hecho el
arroz con un litro de leche y media libra de
arroz, agregad 25 terrones de aziicar, tres hue-
vos, mna taza corriente de harina y, ademas,
vaso vy medio de leche.

Arroz blanco con rucai.—'['omad tomates
bien maduros, peladlos, vaciadlos y despepi-
tadlos ; ponedlos en un mortero con sal, pi-
mientas en grano, cebollas v pimientos ver-
des cortados menudos, un diente de ajo y acei-
te y vinagre, machacando bien todo esto has‘a
hacer una pasta homogénea. Se sirve alrede-
dor de un molde de arroz blanco.
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IAHI VA LA LIEBRE...!

PARA LOS CAZADORES Y LOS COCINEROS

0 pretendiamos nosotros poner en tan

grave conturbacién a nuestros lectores

como la que les ha causado dedicarse a

la caza de las licbres y los conejos. Entre cin-

cuenta y dos soluciones recibidas, ninguna ha

resuelto el trazado de las rayas, tal como se

exigia. Al cabo, esto le importaba poco a

MARMITON, que no es una revista de caza
Vv pesca.

En vista de ello, hemos decidido prorrogar «l
plazo concedido para el envio de soluciones
hasta el dia 1.° del proximo abril, repitiendo,
como ya hemos advertido, que en el caso de
que nadie acertase con la solucién del pro-
blema, se otorgardn los premios atendiendo solo
a los méritos de las recetas.

Ahora s6lo se trata de presentar

TRES FORMULAS PARA GUISAR LAS
LIEBRES

Diez recetas para los conejos.

Prefiriendo las que tengan marcadamente ca-
ricter espanol y regional y local. Se conside-
rard acrecentado el mérito de las formulas, si
se sefiala el vino que més apropiada v guste-
samente puede acompanarlas.

PRIMER PREMIO

El primer premio estard constituido por un
lote de botellas, que con este objeto nos ha ce-
dido la Casa Martini & Rossi, cuyo director,
D). Manuel Batalla, merece toda nuestra gra-
titud. Se compone este lote de seis botellas de
un litro cada una, en esta forma:

Dos de vermut Martini & Rossi.

Una de idem Blanco Martini.

Una de idem afiejo Martini & Rossi.

Una de aperitivo Martini & Rossi.

Una de gin Martini & Rossi.

Ha colaborado en la formacién de este pri-
mer premio, el admirado barman Pedro Chi-
cote, que desde su establecimbiento ejemplar
de la Avenida de Pefalver, metrépoli del co-
petin, como debiéramos llamar al «cock-tailsy
los espanoles, aceptando el neologismo argen-
tino, nos ha enviado varias hotellas v ¢jempla-
res de su notabilisima obra «Mis 500 cock-
tailsn. A formar parte del primer premio, se
destinan de esta donaci6n :

Una botella de Curacao.

Una idem de Marrasquino.

Un gjemplar de «Mis 500 cock-tailsy.

Otro donante, el gran preceptista Ignacio
Domenech, nos permite aumentar méas el va-
lor de este primer premio, agregindole un
ejemplar de «El Arte del cocktélero europeoy,
del que es autor,

SEGUNDO PREMIO

Un bidén de 10 litros de aceite de la Casa
Hijos de Iharra.

Un ejemplar de la admirable obra «La Nue-
va Cocina elegante espanolan. por Ignacio Do-
menech, encuadernada en tela.

TERCER PREMIO

Dos botellas de un litro de vermut Marti-
ni & Rossi.

Una idem de de un litro de vermut seco
Martini & Rossi.

Una fdem de un litro de vermut Cinzano.

Una idem de ginebra Gordén, donadas am-
bas por Pedro Chicote.

Recetarios y libros

Compro formularios manuscritos de cocina, algo antiguos, singularmen-
te los que contienen recetas de guisos y dulces regionales. Compro también
libros de cocina en todos idiomas, estampas y grabados que se refieran a

cocina y herramientas de cocineros antiguas. Dirijan sus ofertas al

Apartado de Correos 4.082.-MADRID
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Un ejemplar de «Mis 500 cock-tailsy, por
Pedro Chicote.

Un ejempar de «Los entremeses v la hora
del tén, por Ignacio Domenech.

CUARTO PREMIO

Dos hotellas de un litro de vermut Marti-
ni & Rossi. ]

Un ejemplar de «Mis 500 cock-tails», por
Pedro Chicote. _ :

Ut ejemplar del admirable libro «160 platos
de arroz», por Ignacio Domenech, ilustrado
con eromos.

QUINTO PREMIO

Un botella de un litro de vermut Marti-
ni & Rossi.

Un ¢jemplar de «Mis 500 cock-tailsy, por
Pedro Chicote.

SEXTO PREMIO

Un ejemplar de «Mis 500 cock-tailsn, por
Pedro Chicote.

Un ejemplar de «I,a gastronomia africainen,
por Leon Isuard.

SEPTIMO PREMIO

Un ejemplar del «Libro de guisadosy, pot
Ruperto de Nola, edicion de «I,0s clasicos ol-
vidadosy.

o

Las colecciones de recetas deben enviarse
antes del 15 de marzo. Ll fallo apareceri c¢n
¢l préoximo ntmero de MARMITON.

.

R

£ muy fuerte v en donde se ha-
yvan puesto dos o tres rajas de
limén en infusién, da muy

L

Notas y formulas interesantes

Una taza de té que no esté

buenos resultados para curar
dolores de cabeza nervioscs.

Para que las carnes y las
verduras quedan tiernas al co-
cimarse v la coccién se haca
mas rapidamente, se debe po-
ner en el agua una pulrarada
de bicarbonato de scsa.

Cuando se compren vegeta-
les nunca se compren ni muy
grandes ni muy chicos, el tér-
mino medio son los mejores,
pues en los pequenos se des-
perdicia mucho y los grandcs
no son tan sustanciescs

Para conservar mejer el co-
lor v su sabor natural se de-
ben hacer al vapor las pata-
tas, calabaza, habichuelas ver-
des, remolachas y espinacas.
El repollo, coliflor, coles de
bruselas, nabos y cebollas es
mejor hervirlos,

Para que un asado esté bien
hecho, es indispensable que,
desde el principio, sobrecoja v
sohresalte la carne, a fin de
que se cierren sus' poros y ne
pierda su jugo ni su valor nu-

“

Las liebres y los conejos esperan todavia hasta el 1.° de abril que usted
‘geierte con el trazado de las lineas que han de separarlos.

tritivo.

e LAl e A A e TS £ P, JTERE

O
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Platos apropiados para Vigilia

_Shetfi| 2

Caso de interesarle algunos de los platos que figuran en estas listas,

solicite la receta del Consultorio de MarmiTéON, y la publicaremos
en el proximo numero.

ODOEEYGESEEENCECOONNEENECESDUESEREES

ALMUERZOS

Entremeses.
Potaje de garbanzos y espinacas.

Vol-an-vent dé pescado a la Marinera,
Salmén a la parrilla, salsa tartara.

Torrijas al vino blanco.

Entremeses.

Huevos revueltos con champignon.
2aella de pescado.
Salmonetes fritos.
Flan al caramelo.

Entremeses.

Potaje de judias blancas.
Bacalao Vizcaina,
Truchas escabechadas.
Ensalada rusa.
Huevos a la nieve.

Entremeses.

THuevos escalfados con patatas guisadas.

Langostinos salsa mahonesa.
Filetes de lenguado a la inglesa,
Habas a la crema.
Bunuelos de pera.

Entremeses.
Macarrones al gratin.
Bouillabaisse de Marsella.
Lengnados fritos.
Tocino de ciela.

CoMIDAS

Sopa de puré de lentejas.

Pequenios souflés de queso.

Besugo asado a la andaluza,
Fondos de alcachofa en Soubise.

Savarin con melocotones, a la nata.

Mok s

Sopa al cuarto de hora.
Soldados de Pavia, salsa tomate.
Filetes de lenguado Murat.
Coliflor vinagreta.
Helado de mandarina,
Pastas.

Puré de cangrejos.
Pastelillos de hojaldre Cancalaisse.
Lenguado Provinciana.
Patatas doradas.

Guisantes con lechuga, a la manteca.

Manzanas Irene.

Sopas de ajo gratinadas.
Tartaletas Victoria.
Cola de merluza salsa especial.
Souflé de espinacas.
Helado de plitanos.
Pastas.

W
%

Crema Dubarry
Pequenos timbales Gran Duque
Rodaballo relleno Almirante
Cardos al Parmesan,
Souflé Palmira.
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LA

BODEGA

E| cuidado de los vinos

Cédmo debe ser una bodega

Las botellas y su posicidén

Temperatura a que debe beberse

El orden de los vinos en la mesa

e UEDE tenerse hoy una bodega en casa?
Las modernas construeciones no lo
facilitan. Ni son bastante solidas para

soportar las trepidaciones, ni, por otra parte,
la necesidad imperiosa de los servicios de ca-
lefaccién y agua caliente, dejan de ser un gra-
ve inconveniente.

Los vinos y licores necesitan para su buena
conservacién un sitio fresco, de 105_](1 a los
15 grados de temperatura, ni mai.?. ni Mmenos;
seco, aireado y que no sufra trepidaciones.

El piso conviene (ue esté formado por una
capa de carbonilla o ladrillo machacado, me-
jor si se mezcla con serrin de corcho, de unes
10 centimetros de espesor, cubierta con losas
o baldosines, como mis convenga.

Coléquense los botellones metélicos asi como
los soportes de las barricas de modo tal que i
éstas ni las botellas toquen las paredes ni suelo.

Las botellas de vinos de mesa deben colo-
carse acostadas: las de vinos generosos y de
bebidas alcohélicas, «de pie, y las de sidra y
demas espumosos, de manera tal que la can-
tidad de aire que contienen, no haga presion
directa sobre el tapén de corcho.

T.a capsula metdlica es preferible al antigilo
lacrado, sin excepcion.

Al emhotellar debe tenerse especial cuidado
de que las botellas estén perfectamente li-
pias. Unos pedazos de papel blanco y perdigo-
nes de cristal son, juntos con agua caliente en
abundancia, los mejores elementos para €l fre-
gado. Dejar escurrir, boca abajo hasta que es-
tén bien secas interiormente.

No embotellar nunca vinos que estén [fer-
mentando.

Aunque digo mas arriba la manera de lin-
piar las botellas, no hay que creer que basta
con limpiarlas cuando sea necesario embote-
llar, no. Las botellas deben bajarse limpias a
la bodega, aunque se tarde mucho en necest-
tarlas.

Otra cosa que conviene tener presente es
que, donde hay vinos en toneles o barricas,
no deben colocarse frutas, carnes, legumbres
ni tabacos.

Los vinos blancos waposany casi siempre
cuando se los expone embotellados a los ra.
yos del sol.

Los vines blances, en razém de su misuia
limpieza, deben ser servidos en garrafas me-
jor que en botellas «de origen. Por la forma es-
pecial de éstos, pueden exceptluarse los vinos
del Rhin v del Mosela, asi como sus congé-
neres. Esto no ¢s obsticulo para helar todos en
lag botellas de procedencia.

En cuanto a los tintos, soy partidario de
colocarlos para ser uchambrésy, en las botellas
de origen, pero servirlos también en garrafas,
salvo cuando se trata de vinos muy viejos, con
los que hay interés en que se vea la etiqueta,
aparte de que siempre perderian algo al filtrar-
los. A este fin, existen unas cestas de mimbrs
en las que se coloca la botella en posicién ho-
rizontal. Téngase cuidado en mno agitar ab.
solutamente nada la botella v de colocaila
precisamente en la misma forma que estaba
en el botellero, polvo arriba, Se puede descor-
char ficilmente, ya en la cesta, con un sava-
corchos de palanca, sin necesidad de sacudir-
la. No templar los borgoiias.

Para filtrar, emplear un embudo, de pre-
ferencia de cristal ; en todo caso, un embudo
que no sirva para otra cosa, en el que se co-
loca un papel de filtrar de los gque usan los
farmacéuticos y los fotGgrafos. A falta de pa-
pel filtro, puede emplearse un tapén de alge-
don hidrofilo.

La mayor parte de los consumidores, pre-
fieren el vino blanco frio ; algunos lo piden he-
lado. Por contra, el tinto es pedido a la temi-
peratura del comedor. Respetemos un poco las
tradiciones, cosa facil en cuanto al vino tinto
se refiere; pero, en lo tocante al vino blanco,
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declaro, con toda modeslia,
naturalmente, que me pare-
ce un error servirlo de la
mamnera que acabo de indi-
car. Dejando de lado a los
que tragan, mas bien que
comen y beben, podenios
asegurar que todo el mundo
emplea tres sentidos al be-
ber : la vista, el olfato v el
paladar, Para ser perfecto un
vino blanco es indispensa-
ble que tenga un color cla-
ro; los vinos muy cubier-
tos son siempre inferiores.
Si el color es importante, el

Recomiéndase

MARMITON

alcohélico si los toma en

oliato lo es en tanto grado
por lo menos. Es indudable
* que los vinos blancos no tienen tanto aroma
(bouquet) como los tintos; pero también lo
tienen, v aun quizd méas fino. Pues bien; el
mejor catador de vinos no puede apreciar de-
bidamente ese aroma si el vino estd helado, v
la prueba esti en que los licores aromaticos
deben ser servidos casi tibios. Pero, mismo
al paladar, ¢es que es lo mismo una crema a
la vainilla que mn helado al mismo perfumie :
No, vy mil veces no, a pesar de estar ambos
constituidos por idénticos ingredientes. Alig
cada cual con sus gustos, mas no comprendo
que desputs de comer una langosta a la becha-
mel ¢ un simple bacalao a la gallega, haya
quien se beba una copa de Mosela «frappé 2
tour ce brasy.

Por las razones que acabo de exponer, los
licores han de servirse a la temperatura del
salén, ¥ no es exageraci6én servirlos en copas
que hayan sido pasadas al agua caliente eu el
momento justo de servirse. Considero, sin em-
bargo, preferible el sistema de servirlos en
ccpas muy anchas de fondo. | Qué digo prefe-
rible, es la manera perfecta! Escanciado el
licor, debe tomarse el fondo de la copa en la
palma de la mano, apretando ésta discretamen-
te, con lo cual el liguido ird calentdndose poco
a poco, por igual, v, lo mis importante, sin al-
canzar una temperatura superior a la del suje-
to que ha de consumirlo. Ya obtenida esta ele-
vacién de temperatura en el liquido, conviene
imprimirle un pequeno movimiento de rota-
cién, momento en el cual podéis gustar todo
su aroma a plena nariz, a trueque de pecar de
vulgaridad ; tomar un pequefio sorbo; justo
para remojar la lengua, y habréis gustade toda
su fuerza ; alguna vez, cuando el licor es malo,
os habréis disguslado, y tomar después un
sorbo regular no hace falta mis en rigor. He
dhi, a mi modesto entender, la manera de to-
ar los licores, v no creo ue nadie resuite

AR O A P AT P P

]
[
y
|
3 g - } tal form ngue s -
Para afilar bien los cuchillos § 7 "(" aundue sed e to
': s comidas.
9 Que haya quien tome el
los previament df--St?!lg"d?‘-\}?P- ¢ Vodka o el anisado espa-
evi e con una solu- ¢ = B .
cidn de potasa v sumergirlos :: Egl T '!‘:tf:rlautos di.(PIE1?:
acto seguido en” una solucion tes mds que cuestién de
de deido sulfiirico concentrado : gusto, de un cierto ’gu.stc’\,
en cien centimetros citbicos de 4 que mo hay por qué imi-
agua. En esta solucién perma- :n tar, ¥y mucho menos reco-
necerdn los cuchillos media ho- .: mendar. Pero, ¢y el ucock-
ra. Sin enjuagarlos se dejardn :p taily ?, me diréis. | El «cock-
secar “H?gﬂ d:i’ Tanas hl’”'-"!.’«' l' tai]”! Si en nla-teria de be.
se asentardn, primero en la pie- 2 bidas hay algo que, sobre
dra lubrificada con aceite o con ¢ AL £
e 4 ' y  todo en Lspafia tiene ra-
glicering 3 después en el cuero, : B ; e P el
§ z0n de ser, es precisamente
! €50 : el wcock-taily.

Como argumento decisi-
vo, los defensores de tal aperitivo se basan en
la presencia del «Bittern, que si es quizd muy
estimulante no es menos cierto que producs
etectos deplorables en el estémago e intesti-
no. ¢V eémo puede preferirse la tal mez2la a
una copita de jerez viejo, que proceda de mina
buena solera? Para los sedentarios especial-
mente, es-indudable que una copa de vino ue-
neroso tomada un cuarto o media hora aiites
de las comidas puede excitar los movimientos
peristalticos del estémago; pero, entiéndase
bien, una copa, no una serie de ellas con bebi-
das harto fuertes en alcohol, que si en prin-
cipio de la comida, para dar tiempo a la pre-
paracion del plato vy (inicamente con este fin,
pueden servir de entretenimiento, pierden tal
cardcter y llegan, incluso, a quitar el apetito
cuando se toman sin medida «e tiempo ni de
cantidad.

Diré de pasada, y conmigo todos aquellcs
que saben lo gue es desesperar, aunque se
diga esperary vulgarmente, que no hay ene-
mige peor de la gastronomia que la tal cos-
tumbre. Los entremeses (hors doeuwnre) van
bien a condicién de servirlos a su hora; mas
sin hacer sufrir demoras imposibles al primer
plato.

I, ORDEN DEL SERVICIO DE VINOS

Aperibivos, ostras, olros enlremeses y pes-
cados : Vinos blancos generosos secos o blan-
cos secos, nunca vinos dulees, y, lo menos
posible, bebidas blancas fuertemente alcoho-
lizadas.

Carnes, legumbres, caza menor: Vinos tin-
tos del tipo burdeos.

Caza mayor y quesos hechos: Tintos del
tipo borgona.

Poslres : Espumosos y tintos generosos dul-
ces tipos lagrima y moscatel.

RaraEnL, FERNANDEZ
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BIBLIOGRAFIA GASTRONOMICA

Betealatlioro Uha Freceta:

26 RECETAS ESCOGIDAS DE PLATOS SELECTOS. Hijos de Tha-

rra. Sevilla (s. a.)

0 porque este lindo optisculo tenga ca-
ricter industrial debe dejar de ser re-
cogido en esta seccién bibliogrz’tl‘ic_a.

tanto mé4s cuanto que el recetario que contie-
ne, ofrece un caracter marcadamente 'cspaﬁol
v atin, mas concretamente, andaluz. C]m‘g es
que teniendo este recetario por principal f]}la-
lidad, hacer la propagaida de un buen aceite,
en lugar de veintiséis recetas, los Sres. Ibarra
podrian recopilar dosvientas sesenta y mis
atin. Por esto mismo, se advierte mejor qué
seleccidn cuidadosa y hien lograda hay en e_ste
opfisculo, bellamente impreso. Una peticién
hemos de hacer a los Sres. Ibarra: que en su-
cesivas ediciones corrijan el titulo que dice
«Salsa mayonesay y manden imprimir : «Salsy
mahonesay, He aqui nna de las recetas de este
librito :

Bacalao a la moderna,

800 gramos de bacalao, 200 gramos de gui-
santes, 50 de harina, 200 gramos de aceite de

oliva «Ybarran, marca Y azul, 100 gramos de
cebollas, cinco gramos de pifones, diez gra-
mos de almendras tostadas, un huevo, un de-
cilitro de vino blanco, vna cucharada de puré
de tomate, un diente de ajo, perejil y azafran.
Remojado el bacalap durante veinticuatro ho-
ras, se corta a trozos, se pasa por la harina,
se frie con aceite y se coloca en una tartera ;
con el mismo aceite rehdgase la cebolla pica-
da y cuando empieza a tomar color, se agrega
el tomate, vino y un decilitro de agua, a con-
tinuacién se incorporan los pifiones, ajo, al-
mendras y el azafran, lods machacado al mor-
tero, afiddase el huevo cocido y cortado a rtro-
zos y los guisantes previamente hervidos, se
sazona con sal, pimienta y perejil picado. Ca-
brase el bacalao con esta salsa y se cuece a
fuego lento durante veinticinco minutos,

LA COCINA ORIGINAL ESPANROLA ILUSTRADA, por Jos¢ Gé-

mez Gonzalez, jefe de cocina, premiade en varios concursos culina-

rios con medalla de oro y plata.—Malaga,

0 estd recién publicado este libro y, sin
embargo, lo traemos a esta seccifn,
con verdadero anhelo de vulgarizarlo,
seguros e que en pocas escuelas de cu.cina
podrda aprenderse tanto como en sus .1}{1;1'11135.
Edicién de lujo, clara ¥ bellamente impresa,
adornada con ciencuenta cromotipias, compen
sa su costo, con su evidente utilidad para jefes
de cocina, sefioras hacendosas y para cuantos
sientan la preocupacién ¢ la necesidad de ser-
vir bien una mesa, José Gémez Gonzilez es
uno de los mejores cocineros que hay en Is-
pafia, con haber muchos notabilisimos. Lo re-
conocen asi sus propios compaiieros. Si en lu-
gar de tener su personalidad civil definida con
dos patronfmicos tan castizos y yulgares como
Gémez y Gonzilez, se llamara Dupont et Du-
rand, o cosas semejantes, se lo rifarian los
aristéeratas afrancesados v los nuevos ricos ex-
tranjerizantes que atn quedan por ].-?51:.-:11'1:1.
Afortunadamente para &', este gran cocinero

-~

ha conquistado con su trabajo, su personal in-
dependencia y puede permitirse el lujo de vi-
vir por su sola cuenta v editar obras como
la que comentamos. Tan independiente y tan
honradamente sincero, (ue al llevar sus ori-
ginales a la imprenta, no bused escritor que
se los arreglara y perfeccionara en cuanto al
estilo y correccién gramatical, Esto pudiera
parecer un defecto, pero tiene también sus
encantos y sus v euta}as Se trata, pues, del rece-
tarip particular de un gran cocinero, redactado
en la misma mesa de preparar v en el mo-
mento mismo de hacer gussos y dulces. Ten-
dra algtin defecto gramatical, pero no tiene el
menor error técnico. De este libro nos permi-
timos tomar, no una, sino tres recetas. Helas
aqui :

Mahonesa de pescada 2 lo peregrina,
Preparacién.—Se toma una pescada de tres

kilos, después de limpa, destripada y lavada,
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es trinchada la cabeza y la cola; estas dos
piezas, atadas con un biamante para gue 1o
pierdan su figura; el restn de la pescada se
carta a ruedas, puestas en cacerola, agregan-
dole un fondo compuesto d - cebollas, tomate,
perejil, vinagre, sal v buen aceite; se pone
cubierta de agua a cocer al fuego moderado ;
enando se vea que esta cocida, se aparta de-
jandola enfriar en el mismo caldo, hasta su
empleo.

Preparacién del zécalo.—Péngase a cocer
con agua y sal, kilo y medio de patatas en-
teras, kilo y medio de habichuelas limpias
cortadas a filetes, la misma cantidad de za-
nahorias mondadas y cortadas a ruedas; una
vez cocidas las tres legumbres, son retiradas
v refrescadas; se cogen la patatas y se mon-
dan, cortdndolas a ruedas, siendo colocadas
en una fuente; se les quila el agua a las ha-
bichuelas, igualmente a lus zanahorias; se co-
loca cada una en una fuente, se procede a ali-
fiar estas tres legumbrzss con vinagre, sal ¥
aceite marca «Carbonslly, quedando las tres
legumbres preparadas,

El caldo que coci6 la pescada se pasa por
un chino, proximamente un litro, a una ca-
cerola; se pone al fuego y cnando hierva se
ponen ocho hojas de cola aspic para formar
un caldo gelatinoso con i molde de hojalata
propia para este zéealo; se vierte un poco de
este caldo esperando que cuaje, ouando esté
se pone una tanda de patatas, otra de zana-
horias v otra de habichuelas, regiandolo con
el caldo que tenemos preparado, asi sucesiva-
mente hasta cubrir el molde por completo ¥
esperar hasta que se haya cuajado del todo,
en un tablero de madera imitacion a una fuen-
te ovalada; se desmolda el z6calo de legum-
bres sobre este tablero.

Se coge la cabeza v !a cola que tenemos de
antemano, se le quita =1 bramante, colocando
la cabeza en una extremidad del zéealo v la
cola en la otra.

Se cortan tres lechugas a filete; después de
lavadas y alifiadas como hicimos con las an-
teriores legumbres, se colocan en una pasa-
dera para exprimir el aliiiv, poni¢ndolas des-
de la cabeza a la cola sobre el zécalo, y con la
pescada que tenemos cocida se le quitan las
espinas, se ponen sobre las lechugas dindole
la fipura de un pescado natural.

I'n una ponchera se colocan cuatro yemas,
una poguita de sal, se trabaja con el batidor
aumentandole un hilito de aceite marca «Car-
bonelly, Cérdoba, hasta montar la salsa que
se desee. Con esta salsa se cubre la pescada;
con ayuda de cuchillo se va tapando hasta
que quede por igual el decorado gque representa.
Céjanse unos langostinos mondados v se colo-

(De The Humorist, Londres.)

—¢A cuanto la docena?

—A ftres sesenta.

—Bueno; compraré una manzana.
—¢Qué? ;Piensa dar un banquete?

can, a gusto, huevos duros; para terminacién
del adorno del plato unas tarteletas de hojal-
dre rellenas de mahonesa y una rueda de re-
molacha en el centro de cada tarteleta, puestas
alrededor de Ja fuente.

Huevos cuajados Giralda.

En cacerola con agna y sal se ponen a co-
cer seis higadillas de gallina; cuando estén
cocidas, sacadas con paletilla, puestas en la
mesa en unién de una lasca de jamén crudo,
picado todo finamente. Colocada al fuego una
sartén con buen aceite, cortados a rueda dos
dientes de ajo, para frefrlos, puesto el picadillo
dentro; salteado todo, agregando tres o cua-
tro cucharadas de arroz de buena clase; mo-
jado con caldo blanco, paladeado con tres he-
bras de azafrdn, majado al mortero; incorpo-
rando el caldo que resulte, de un color dora-
do; metido al horno, con guince minutos que-
da cocido. En plato de huevos engrasados con
mantequilla, colocado en la plancha con un
moldecito de los llamados de flanes, moldeado
el arroz, puesto en el centro del plato; des-
moldado, partidos los huevos, colocados al
rededor del arroz, metido a! horno, cuando es-
tén cuajados, retirados, queda el arroz mol-
deados en el centro, servidos al momento.

Huevos cuajados a la sevillana.

Se pone a cocer con agua y sal medio kilo
de langostinos y cuando estén cocidos son re-
tirados y mondados; tomando tres pimientos
morrones, agregado a los langostines, picado
todo muy fino, puesto en plato, abierta me-
dia lata de guisantes [inos, unido todo, queda
preparado.

Picada una cebolla muy finita, puesta en
sartén al fuego, con buen aceite, frita a color
dorado, incorporando el picadillo que tenemos
en el plato, todo bien salteado y paladeado.

Marcados los platitos cou mantequilla fun-
dida sobre la plancha, partidos los hueves que
cuajan al horno, y cuando estén en punto son
retirados y con cucharilla pequena se coloca
alrededor del plato una bordura del picadillo
antes confeccionado, servidos al momento.
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Notas para

la historia

¢ Quién invento el “menu*?

Todo el mundo que come fucra de casa se
preocupa de conocer el wmentin, o lista de los
platos, v la operacién de consultar el wmeniy
ha entrado tan intimamente en las costum-
bres, que va se considera como natural, ¥ casl
hace falta un esfuerzo para figurarse que an-
tignamente se pudiera prescindir de ello.

Y sin embargo, los banquetes pantagruéli-
cos v sibariticos de Lticulo y de Tiberio se ce-
lebraron con mesas recargadas de platos de
oro pero sin que en ellas figurara el wmentin ;
los huéspedes de entonces confiahan en el cui-
dado de los cocineros, y en las antignas «ta-
bernacy cliente y tabernero se ponian verbal-
mente de acuerdo, tal como todavia se hacc
en algunas fondas, en las que por cierto 1o se
come menes bien que en muchos yPalaces» v

Segin un erudito alemin, el inventor del
«mentn fué ¢l Duque Enrique de Brunswick,
en 1489, con motivo de la reunién de la Dieta
alemana en Ratisbona. Su compafiero de me-
sa, el Duque de Monforte, se fij6 en que el
Duque de Brunswick consultaba muy a mernu-
do una lista, y, picado de curiosidad, le pre-
gunté qué estaba examinando con tanta aten-
cién durante la comida.

El interpelado contesté que tenfa por cos-
tumbre hacerse entregar por el cocinero una
lista de los platos que se servirfan, para hacer
honores especiales a los platos de su mavor
agrado. )

La costumbre fué propagindose: el wmenty
habia nacido.

2
restorantes a la moda. . G
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Entre la Redacciéon y los lectores

e

D. Antonio Galan Polo

Nos ha producido sincers
pesar la noticia del fallecimien-
to de este amigo leal y afec-
tuoso de MArMITON, que me-
rece un elogio justo. Hombre
de iniciativas y de trabajo, ha-
bia modernizado su produccién
agricola y su difusién en los
mercadeos consumidores, Aqni,
donde se cree gue en toda la
ancha extension de Espaiia, s0-
lo se producen buenos garban-
z0s en Fuente Sauco, logré Ga-
lin Polo acreditar los que se
producen en la zona de Cate-
te de las Torres (Cohrdoba).
Los entregd al comercio, en-
asados en artisticos paquetes,
con una franja de papel trans-
parente, que garantizaba al

consmmidor la calidad y el pe-
so. Igualmente, extendid por
LEspafia la micl de sus coline-
nas. Hombre estudioso, con-
tribuyé con su colaboracion in-
telicente a la obra Gufa del
buen comer espaitol, que pu-
blicd el Patronato nacional de
Turismo. Si todos los espanoc-
les pusieran en su trabajo, en
S8 Nerocios, €n su accion so-
¢ial, la intensidad, el anhely
de perfeccitm, el esfuerzo per-
stente con que Galan Polo
rvid a su patria, el progreso
de la nacion -seria mucho ina-

s1
5i
yor.

MARMITON envia a su viuda,
dona Concepeidon Torralbo,
a sus hijos, madre y herma-
nos la expresion de su pésamc
sincero,
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Correo interior

Sr. D. Amando de Mena.—
Barcelona, — Lamentamos que
Su amanuense femenino olvi-
dara consighar sus sefias, pa-
ra contestarle particular v di-
rectamente, como hace Manryi-
PON con cuantas cartas recibe,
Habriamos de decirle {inica-
mente que confiamos, muy
agradecidos, en gue cada mes
nos remitird una carta seme-
jante.

El M. de O.—Igualmente la-
mentamos no peder acusarle
recibo directamente por falta
de direccién, v celebraremos
gue contintie colaborando en
nuestra obra, Por lo menos,
cuente con toda nuestra pra.
titud.
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La calabaza asada de Jaén

Las tradiciones locales de Espana han de ir
casi siempre unidas a sencillas costumbres gas-
tronémicas. Asi, en Jaén, donde todos los afios,
en la noche de San Antén, cuando las mozas
v los mozos de los distintos barrios bailan y
se divierten alrededor de suis respectivos «can-
delorios», piras encendidas y atizadas en co-
laboracién por todos los vecinos, no falta en
ningtin hogar la calabaza asada en ¢l horno de
pan cocer, dulce y tierna.

Bien limpias, se le practica un hovo en el
centro de la parte superior v se le rellena de
azlcar v canela, Asi se llevan al horno de pan,

-de donde salen acarameladas, sin otro ingre-
diente ni preparativo.

Y s1 después, al degustarla, se va rociando
el paladar, como es de rigor, con algiin que
otro trago del moscatel anejo, es seguro que
no habri de protestar ningtin delicado gastr6-
nomo.—Manuel Piedrahita Ruiz.

Modos practicos de
medir las cantidades

Una cucharada de sopa bien llena contiene.
25 gramos de harina; 30 gramos de azicar en
polvo; 40 gramos de sal. Un cubilete de un
volumen de 25 centimetros contiene: 24() gra-
mos de arroz; 280, de legumbres secas; 240,
de =al fina; 280, de sal gruesa; 240, de azlcar
refinada; 90, de café en grano; 100, de café
molido.

Una cucharada de café equivale alrededor de
cinco gramos; una cucharada de sopa ordina-
ria contiene el valor de cuatro cucharadas de
café. Un wvaso corriente contiene ocho cucha-
radas de sopa. Una pizea de hojas o flores se-
cas pesa mis 0 menos cuatro o cineco gramos;
un puiiado, de 25 a 30 gramoes. Un puiiado de
granos puede pesar hasta 100 gramos.

Si no tenéis un cuentagotas, tomad una plu-
ma de ganso que cortaréis al bies v la sumer-
giréis en el liguido que se desea echar; al sacar-
la se forma una gota en la extremidad y la de-
jaréis caer donde os plazca.

Las cascaras de melon

& Usted las tira, naturalmente ? Pues he aqui
que pueden aprovecharse, convirtiéndolas en
un grato encurtido. Lo asegura «Catherinen,
muy autorizada preceptista del diario fran.
cés L'Intransigeant. He aqui cémo: Se las
raspa bien o pela y se las corta en trozos que
se ponen en agua fria v salada al fuego, has-

ta que hierven unos minutos. Se las seca bBien
y se las pone luego e¢n vinagre aromatizado
que esté hirviendo. Se las saca y se las deja
enfriar, asi como el vinagre, y luego, estan-
do frios, se unen ambas cosas, quedando las
cfiscaras cubiertas del vinagre, en recipientes
o bocales que puedan taparse bien. Y pasadas
unas semanas pueden consumirse.

El uso del escarbadientes

El palillo se hace indispensable para las
personas cuya dentadura no se halle en con-
diciones normales. Lo es también para quie-
nes llenen la boca groseramente y mastiquen
con rudeza.

Llevando a la boca pequedos bocados ¥
masticando correctamente, no habr4 necesidad
de hurgarse los dientes.

Si hubiera defectos en la dentadura, el
odontélogo sabrd enmendar incorrecciones de
implantacién u otros desperfectos.

MARMITON
< |4

Redaccién y Administracién:
Rios Rosas, ntm. 16

NUMERO SUELTO: 0,50 PTAS.

REVISTA DE COCINA ¥ MESA
PUBLICACION MENSUAL

PRECIOS DE SUSCRIPCION

En provincias: semestre, 3,00 pesetas.
En Madrid no se sirven suscripciones.

ANUNCIOS Y PROPAGANDAS

Hijos de Valeriano Pérez
PLAZA DEL PROGRESO, NUMERO 9

En Ia cubierta:

Ultima plana . . . .. . 250 ptas.
A e d S planact L. e 200 »
Media plana. . . 125y 150 »
Cuarto de plana. 75y 100 =
Octavo de plana. 60y 75 =

Mis de tres inserciones, 10 por 100 de descuento,

En planas interiores:

Ina pIATA . o ..erie e e 150 ptas.
Media plana. . .. .., 100 »
Cuarto de plana. . . . . 60 =
Octavo de plana. . . . . 35 =
Por linea v columna . . 2 @

Intercalados en el texto, aumentan un 10 por 100.

© Biblioteca Nacional de Esparia



CONSULTORIO DE “MARMITON*

EL CONSULTORIO PARA NUESTROS SUSCRIPTORES CONSTA DE TRES SECCIONES:

La primera seccién contestard a todas las preguntas que usted haga referentes a la
confeccion de platos de cocina, pasteleria y reposteria, facilitando las oportunas
recetas o formulas, clara y detalladamente explicadas; resolvera sus dudas en los
casos en que con las recetas no haya usted obtenido pleno €xito en la confeccion
del plato recetado La segunda seccion contestara sus consultas referentes a
disposicion de la mesa, orden del servicio, modos y modas mas en boga de vajilla,
manteleria, cibiertos y cuantos detalles, en fin, pueda usted precisar para asegu-
rarse un buen servicio de mesa. La seccion tercera resolverad sus dudas respecto de
los extremos protocolarios de orden de colocacion en la mesa de los invitados, cor-
tesias usuales para pasar al comedor, efc,

NtGm. 12.—Senorita M. M. G., de Madrid.

Huevos hilados.

Para dicz yemas de huevo se precisa un
kilo y cuarto de azticar y medio litro de agua;
con el agua y el azficar en un cazo, bien de
cobre o porcelana, pero ancho de 35 ccn}fmc-
tros por lo menos, pongase a Cocer moviendo
y espumando con una espumadera y en fuego
moderado. Las yemas de huevo se pondrin a
pasar por un cedazo no demasiado ancho de
aberturas, procurando no oprimir las ycmas,
ayudandolas en todo caso con las ptias de un
tenedor; prociirese que los huevos no estén ci
sitio muy frio para que las yemas no tengen
tanto cuerpo y pasen por ¢l cedazo con més
facilidad y al hilarse queden mis consisten-
tes. Una vez bien espumado ¢l jarabe, intro-
diizcanse las yemas en ¢l hilador, dejando des-
lizarse en su cafda natural sobre el jarabe cu-
ciendo en fuego regular, moviendo ¢l hilador
en circulo, Una vez escurridas todas las ye-
mas en el jarabe con una espumadera, sagquen-
se del mismo, introduciéndolas en un barrenio
no grande lleno de agua fria (meter y sacar
en seguida de dicha agua), poniéndose a escu-
Irir en un cedazo v, wia vez bien escurridas,
apliquense para el uso que se desee.

E1 mismo jarabe puede servir para otra vez
afiadiéndole algo de aztcar y el agua en pro-
poreion.

Niim. 13.—Dofia E, J., de Chceres, nos pre-
gunta gué clases de salsas deben servivse
con los pescados, calicntes o frios. Son éstas
las mis usuales:

Para pescado caliente.

Salsa Finas hierbas.
n  Maitre d’hotel.
»  Vino blanco.
» Bordalesa.
»  Quisquillas.
»  Colbert.

Salsa Tomate.
»  Vencciana.
»  Diablo.
»  Cardinal.
»  Soubise,
»n  Meuniere.
»  Holandesa.
»  Espumosa.

Para pescado frio.

Salsa Andaluza.
»  Chantylly.
»n  (Genovesa.
»  Mahonesa.
» Idem a la rusa.
»  Gribiche.
»  Vinagreta.
»  Remolada.
" Tartara.

»  Rusa.
1 Verde.
»n  Mexicana.

Nim, 14,—Senora 0. de R.

Arroz a banda.

La escorpa o gallineta es el pescado mds a
proposito para la confeccién de este exquisito
plato; de no encontrarse éste, puede emplear-
se pajel,

Se ponen en un puchero patatas, cebolla y
el pescado, a cocer todo junto, y cuando esté
a medio cocer se aparta del fuego para que el
pescado no se deshaga.

Iin una paellera se pone aceite, ccbollita pi-
cada, un poco de ajo picado también, tomate,
una ramita de perejil, pedacitos de sepionet
(calamar pequeno), clochinas o mejillones sin
su concha, langostinos y otros mariscos; se
pone después el arroz, y al fuego la paellera
con todo ¢llo. Una vez bien rehogado, se afia-
de pimiento colorado (pimentén), v después
se echa el caldo del pescado cocido previamen-
te en proporcién de dos tazas de caldo por
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MARMITON

cada una que se haya puesto de arroz, y s:
pone a cocer hasta que el arroz quede bien seco
v ¢l grano suelto.

Nram. 15.—Sefora D.* E. M. de B.

Salsa holandesa.

Dos vemas de huevo.

Ciento cincuenta gramos de mantequilla Co-
rona.

Un poquito de sal.

Unas gotas de limaén.

Iin una cacerola pequena bien estanada o
porcelana, ponganse las yvemas, mis una cu-
charadita de las de café, de agua, v en bafio
maria batase bien, sin que llegue a cuajar,
agrepindole poco a poco la mantequilla de-
rretida, continuando su coceion hasta que tome
suficiente cuerpo, sazonando y agregando las
gotas de limén.

Nm. 16.—Sefiora D.* B. P. de L
Espuma helada Monte-Carlo.

Medio litro de nata fresca.

Setenta y cinco gramos de azear en polvo.

Cuarenta gramos de merengues secos.

Unas gotas de esencia de vainilla,

BAtase la nata, sin que llegue a tomar ex-
cesivo cuerpo; después de batida, mézclese el
azficar méas la esencia de vainilla, volviéndola
a batir un poco, para que la mezcla sea per-
fecta, Cortense los merengues en trozos pe-
quefios v envuélvanse los mismos con la mez-
cla anteriormente preparada, poniéndolos a ern-
friar en una compotera de cristal o plata con
hiclo alrededor, durante algo mas de una hora,
sirviéndose aparte bien pastas o bizcochos.

Niim. 17.—Sefiorita C. O.
Pimientos rellenos.

Hay una variedad de pimientos redondos y
cortitos, a los que en la Rioja laman «boli-
llasn, que son los mds a propésito para relle-
nar; ponganse estos pimientos en fuego. de
llama para tostarlos la piel, pelandolos despu(s
en agua fria; una vez pelados y quitadas las
pipas, se rellenan con pasta de albéndigas, sc
rebozan en harina friéndolos ¥ colocandolos
después en plato de fuego o cazuela de barro,
bien extendidos.

Prepéarese una salsa con caldo, o mejor buen
jugo de ternera, un poco de cebolla picada,
harina y una cucharada de puré de tomate,
rociando con ella los pimientos, que gueden
bien cubiertos.

Ponganse a cocer a fuego no muy fuerte du-
rante una hora y media aproximadamente.

A falta de dichos pimientos frescos, puede
emplearse pimientos de la Rioja en conserva,
de cualquier buena marca. Puede también re-
llenarse con pasta de croquetas de bacalao bus-
tante consistente, y en este caso, en lugar de
hacer la salsa con caldo de carne, puede ha-
cerse con carne de pescado.

Nam. 18.—D. J. §. P.
Champifion a la crema.

‘ara cinco personas se empleard un kilo de
champifién fresco, que una vez bien lmpio y
pelado, se cortard en filetes lo més finos po-
sible. Sofreirlos en cien gramos de mantegui-
lla en fuego no muy fuerte y bien sazonados,
agregindoles cuatro o cinco cucharadas de
nata fresca, dejando hervir todo ello duraute
diez segundos.

Para la preparacién de este plato es indis-
pensable emplear champifién fresco, que con-
serva todo su aroma y fragancia; puede ad-
quirirse facilmente, pues en Espafia se produ-
ce a la perfeccién en los cultives de FEl Pa-
rral (Segovia).

bIBROS E COCINA, nor Ignacio Domenech

La pasteleria mundial 3 los helados mo-
dernos, en tela, 20 pesetas.

La nueva cocina elegante espanola, 7,50
pesetas en ristica y 11 en tela,

La puia del gastrénomo o del maitre
d*hotel, 10 pesetas.

El cocinero americano, 8 pesetas 2n riis-
tica y 6 en tela.

Los helados, 2,50 pesetas en tela,

Dulces ¥ helados (pequeiio tratado de
pasteleria), 2 pesctas.

160 platos de arroz. MNustrado con treinta
platos, a todo color. 8,50 pesetas en riistica
v 10 en tela.

La mejor cocina de Cuaresma, G pesetas
en tela.

Nuevas conservas ¥ dulces, 4 pesetas en
ristica y 6 en tela.

La cocina wvegelariana moderna, 3 pesc-
tas en rastica y 5 en tela,

EL carnet de cocing del excursionista.
(Libro de bolsillo), 2 pesetas.

Marichw o la mejor cocinera cspanola,
# pesetas en ristica y 5§ pesetas en tela,

Un festin de la edad media, Yiteratura
oastronomica, 72 trabajos. 8,50 pesetas.

Los entremeses ¥ la hora del te, trievo-
mias a todo color, 12 pesetas,

De venta en todas las librerias, y en ca-
sa del autor, Bailén, 122, principal, 2.% Bar-
celona,
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“LOS GALANES*- LEGUMBRES FRESCAS

PROVEEDOR DE LOS PRINCIPALES HOTELES
¥ CASAS PARTICULARES

RAMON FERNANDEZ

CULTIVOS PROPIOS DE CHAMPIGNON DE PARIS
SE EIRVE A DOMICILIO - SE RECIBEN GENEROS DE PARIS
PEDIDDOS A PROVINCIAS Y EXTRANJERO

PLAZA DEL CARMEN MADRID
DESPACHO 9 AL 13 Y 24 AL 28 TELEFONO 14821

ON PARLE FRANCAIS

Fissasnssnssssnssntsrrsnanssnesnansesbitiitionitins
L R R T R R IR R A L e d b h bttt

Ha puesto a la venta la segunda edicion de su fltimo
libro, titulado

MIS 500 COCKTAILS

con prélogo del insigne
Don Jacinto Benavente

Las filtimas creaciones de Cocktails, Cups Coblers y otras
bebidas compuestas por este famsso «<barmans ge hallan
recogidas en este interesante volumen.

De venta en todas las librerias de Espafia al precio de
SEIS pesetag ejemplar.

e sees e
AbAaEREIRIERY sree

ii1Sefiorall

(A

por sus servicios?

Marmiton

. Le interesaria recibir esta Revista gratis?
2 Le interesaria que un jefe de cm:frm fuese a su casa y le cqscﬁase a cone
feccionar el plato que usted desease, sin cobrar nada por sus servicios?

¢ Le interesaria que un jefe de cocina fuese 4 su casa y le preparase todos
los platos de un menit hasta el momento de servirlo a la mesa, sin cobrar nada

puede prestarle todos estos servicios sin costo alguno para usted.
Para ello hemos concertado con una importante fabrica espa-
fiola de mantequilla, la que explota la marca MANTEQUI-
LLA CORONA (cuyo anuncio puede usted ver en las paginas

de este nimero) un sistema de cupones que le permitirdn a 13541(:(1 facilmente ‘:nns{-guir gratui-
tamente aquellos servicios, porque suponemos gue uz:l:rd consumidora de mantequilla,

Bastard, pues, comprar los paquetes de mantequilla de esta afamada marea, en los l."l.l_:%l(.‘fi en-
contrara usted los cupones correspondientes, valederos por puntos, en la siguiente proporeidn :

UN PUNTO
TRES PUNTOS
CINCO PUNTOS

Cada pastilla de 100 gramos............cocoeeevvrenannnns
» » » 250
» » » 500 »

B eeaneanes VeasnessrranhesRanRIs

Guardando y reuniendo estos puntos, obtendra usted con ellos los servicios n'u‘_nr.im:mdng en la
forma siguicnte: Diez puntos dardn a usted dc!rnrlm'a recibir munsu:llmenio.ln R?\'lsta ¥y @ ser
considerada como suscriptora de L'“El por un mes, Cln'c’uenla puntos, a 1:3 asistencia a su domi-
cilio de un jefe para ensenar practicamente la confeccién de un plato. Cien puntos dardn dere-

jo, un almuerzo, un té o una comida.

cho a que un jefe vaya a servirla, sin retribucién alguna por su traba-

Inicialmente, estos servicios se prestan s6lo en Madrid, siendo pro-
pbsito de la fabrica de MANTEQUILLA CORONA extenderlos

en breve a provincias, donde cuenta con numerosos favorecedores.

Para miés detalles 1lame
al teléfono ndmero 10019

Para hacer sus Cocktails en casa

USE PRODUCTOS
MARTINI & ROSSI

Vermouth MARTINI & ROSSI
Vermouth MARTINI SECO
Vermouth MARTINI BLANCO
APFERITIVO ROSSI
MARTINI GIN

VINOS FINOS PARA MESA
EXQUISITO VINO RANCIO

«EL. VIEJECITO»

———— (Gran especialidad) ———

Bodesa e Mnirida de fa Vieda de BEMIGHO LA MORENA

Av. Pablo Iglesias, 8 =~ 'Teléf. 35492
(Edificios Titanic)

Suscribase a “MARMITON®

LA MEJOR REVISTA DE COCINA

8 pesetas semestre

REDACCION ¥ ADMINISTRACION: —————
Rios Rosas, 16 MADRID
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Oxellana, 4 =~ Franciscc Silvela, 47 - Avemaria, 19
Av. Plaza de Toros, 12 ~ Paseo del Prado, 3 -~ Ferraz, 1
Cava Alta, 44 - Santa Feliciana, 9 =~ Santa Fngracia, 120
Canos, 2 vy 4 =~ A. Saint~Aubin, 1 ~ San Bermardo, 8
Fernandez de los Rios, 55 -~ Goya, 35 -~ Blasco Ibafiez, 54

. Cruz, 16 =~ Pez, 22 =T S

GRAFICA UNIVERSAL—EVARIATO SAN MIGUEL, 8.—MaiDRID
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