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EL. PREMIG -NOBEL

(POR TELEGRAFO)

Cristiania, 10— El premio
Nobel de la paz ha sido con-
cedido al Comité internacio-
nal de la Cruz Roja de Gi-
nebra.

De los treinta o cuarenta céntimos (ue tengo
de presupuesto diario para enterarme de los su-
cesos que en el mundo ocurren por la gran
Prensa de Espafia, encuentro y leo éste, al pa-
recer, insignificante telegrama.

Los méritos y respetos que me merece el
Comité internacional de la Cruz Roja de Gine-

bra me hacen vacilar antes de exponer esta

apreciacion mia: El Comité internacional de
la Cruz Roja de Ginebra seguramente se regi-
r2 por un reglamento, y todos sabemos que los
reglamentos obligan,

Don Alfonso XIII, rey de Espafia, por su
propia voluntad, sin ningn reglamento que le
obligue interviene en la obra de paz y huma-
nidad del mundo; siendo su accién igualada a
la de cualquier institucién que esté reglamen-
tada.

Siendo mi entender que es el que mas se

ajusta al pensamiento del Creador del premio
de la Paz.

P.La R. A,
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CUENTOS DE COCINA

Un sucedido de pasado mafiana

—; Al fin se te arreglo ese asunto?

—Pasado manana empiezo.

— Cuantos almuerzos habéis servido?

—Ciento ochenta ; la comida estuvo mas flo-
ja, pero pasaron de ciento.

—La carta, ;es grande?

—DBastante: un caldo y tres sopas trabaja-
das, huevos como los pidan, pescados de cin-
co clases, tres rajantes, un arroz de ave, siete
clases de legumlives, la parrilla... Hay de todo,
Monton-Chop, ternera, cerdo, cordero, rifiones,
beafteak, entrecots, pollos, pichones; en fin,
por hoy put.du, ver qie tenemos que menear-
nos; patatas paja, crema, chateau rizoladas.
Loy les di6 por el civet de liebre y los lengua-
dos a la Margarita.

—1 El civet de liebre?

—Es una manera muy especial como tienen
de hacerlo: rehogas la liebre, cortada en tro-
z0s, con grasa de cerdo, pero antes tendras
cuidado de guardar la sangre y el higado;
una vez bien rehogada, la echas cuatro cucha-
radas de harina no muy grandes y las dejas
tomar color; todo eso lo mojas con media bo-
tella de buen vino tinto y mitad de caldo, de-
jandolo cocer ; de guarnicién le echas una cebo-
lla cortada, zanahoria, unos clavos y un ma-
nojito atado de perejil, tomillo y laurel; lo de-
jas cocer hora y media, si la liebre no es muy
dura: una vez cocida, retiras los trozos uno a
uno en una cacerola limpia, pasas la salsa por
un colador encima de la liebre, en un mortero
machacas el higado, y poco a poco le agregas
la sangre para pasarlo por un tamiz; una vez
pasada, se la echas a la liebre con la salsa, la
pones al fuego y tienes mucho cuidado no hier-
va, no se te corte; bien sazonado de sal, sirve
las raciones con costrones de pan frito y ce-
bollitas pequenas cocidas y glaseadas.

Los lenguados Margarita también es un pla-
te de salsa; un lenguado en una placa, con un
buen trozo de manteca y un vaso de vino blan-
co; doce ostras sacadas de las conchas las po-
nes a escalfar con el lenguado, tapas con un
papel engrasado y lo metes al horno; cuando
saques el lenguado del horno echas la cocion
del lenguado en una salsa blanca que tendras
hecha, colocas el lenguado en la fuente que vas
a servirlo, las ostras, alrededor, salseas por en-
cima el lenguado y lo metes al horno que dé
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un hervor con la salsa, un poco de perejil pi-
cado por encima, golpe de Rafael y servido.
—Sefiora Josefina, ;usted sabe lo que €8
golpe de Rafael?
—No tengo tiempo; tengo que entregar €5
tas camisas mafiana temprano.
i Pobrecilla! j También pasa sus apuros.
—No eres tii s6lo el que sufres, Fernando-
Si supiera ella que es echar unas gotas de
glas con el pincel, se reia de nosotros.
icio, jes por cubiertos, o por 13-

ciones ?

—Todo es por raciones;
ya sabes lo que te cuesta.

—Pero te sube un dineral.

—Qué quieres, sque te den luises por fran-
cosP...

—: Y donde cobran los cubiertos a dos
francos, con vino, tres platos y otras cosas
mas ?

—T10 no vas a comparar un servicio con
otro; por dos francos se sirve como dos fran-
cos, ¥ por siete, como siete,

—Pues hay quien dice que se come lo mismo.

— 't sabes lo mismo que yo que por siete
francos se sirve medio pollo, v por dos la oc-
tava parte de una gallina.

-: Todavia estan ustedes de conversacion?

—No tenemos suefio,

—i Pues a dormir, que manana tienen uste-
des que trabajar!

—i Qué temprano te has levantado!

—Iloy es dia de fiesta y tendremos mucho
trabajo. Ademas, tengo que hacer tres pasteles
de patos al orégano, que son de encargo;
mientras los meto en la marinada, con tres 0
cuatro horas que tengo que de;ar[os para que
tomen bien el vino de Madera con el orégano
después de ]uupnrlos hago el gratin para re-
llenarlos. :

—;Los deshuesaras?

—No hay necesidad ; pongo en un plato de
saltear la mitad del tocino cortado a fundir con
una hoja de laurel; una vez fundido, le echo
doble cantidad de higado de ternera, también
cortado a cuadros; a fuego muy fuerte lo
dejo rehogar y lo retiro; cuando esté frio lo
machaco al mortero para pasario por un tamiz
de crin, y con ello relleno el pato; el pastele-
roc me habra hecho una pasta de pastel medio
hojaldre como yo le diga; un kilo de harina,
hecha una pasta con agua y sal, algo blanda,
para envolver medio kilo de manteca y darla
dos vueltas con el rodillo; la dejo descansar
media hora, para darla otras dos vueltas; el

al coger la carta,
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pato se envuelve en tocino después de bien re-
lleno con el gratin; extiende usted la pasta al
Srueso de medio centimetro, coloca ¢l pato en
¢l centro de la pasta y lo cubre con ella; una
vez cubierto, con el resto de los recortes de la
pasta hace usted unos dibujos, dora la tapa
con huevo batido ¥ se los aplica, metiéndolo
al horno a cocer: una hora es suficiente; una
Vez cocido, lo pongo a enfriar. Cuando esté
frio corto la tapa al pastel, para sacar el pato,
le quito el tocino para trincharlo, como es co-
rriente: el gratin que tiene en el interior lo

echo en un barreiio, le agrego una copa de co- |

nac y tres cucharadas de media glas, 1o traba
J& con una espatula y lo paso al tamiz de seda;
en ¢l fondo del pastel echo tres o cuatro cu-
charadas de esa crema, bien extendida; un
poco de jugo gelatinoso encima, y encima de
de todo esto el pato, bien frinchado en trozos
pequenos: con el resto de la crema cubre us-
ted el pato; tapa con la tapa que hicisie; en-
tero o cortado, sirvelo.

—Pues vava un pastel complicado; si tu
viera ue hacer oposiciones a una catedra de
cocina, lo ponia en el curso.

—Merece la pena, porque no entra ni peri-
gous ni foiegrases: no obstante, si el gratin lo
sazonas a puato con las especies, el cofac v
la. media glas, le dard una crema casi un foies-
£ras.

—iQué elegante estd usted! ;Va usted de
banquete?

—FHoy es dia grande para mi; voy por mis

ninos, oiré misa con ellos v luego me los trae-
I 4 casa a comer conmigo.

—; Este mes no los ha traido usted?

—Hace dos meses que no los veo.

—:Tendra ganas de verlos?

—Figurese. ;Usted se queda? LErnesto y
Gustavo va se han marchado,

—Nao; yo voy a ver qué me quiere el se-
nor Justo.

—-Pues alla usted, vy cuando vuelva, si no
viene usted muy tarde, vera a mis ninos.

—Jéjelos hasta mafana.

—No puede ser; a la oracion tengo que en-
t1egarlos...

—;0ué me quiere nsted, senor Justo?

— Vamos a tomar un vermouth! Le mandé
llamar porque €S preeciso que se ponga usted
sabre la pista de csa casa; la seforita se casa
dentro de unos dias v probablemente tomara
cocinero: son muy ricos, hay mucho dinero,
estan interesados en minas, frahvias, caminos
de hierro, Bancos; ¢l demonio de negocios.

—(laro, ¥ como les rentan tanto...

No lo crea usted; unos con otros, vienen
A sacar ¢l dos, v dan de comer a mucha gente ;
la minuta que le pedi anoche es para la boda.

—;Les ha gustado?

—No lo sé todavia.

—Qy¢, muchacho, con el vermouth :no das
nada ?

—Si, senor; ahi lo tiene usted.

—No lo habia visto; dispensa.

Pascual La Rosa Angelina.

NODTRICIONSEOEINAT S AR

SOPA DE OSTRAS

Hapa usted escalfar en su propio caldo cua-
tro docenas de ostras: una vez escalfadas, es-
curralas en una paradera, ponga usted las os-
tras en un bafiomaria con el jugo que han sol-
tado.

Con unos huesos de mero, cabezas de mer-
luza y todos cuantos desperdicios de pescado
encuentre usted echélos en una cacerola, con
cebolla cortada, perejil, tomillo, laurel y tres
clavos de especias; moje usted todo ese con
ctiarto de litro de vino blanco, pongalo al fue-
g0 a reducir; una vez reducido, madjelo con tn
litro de caldo, dejando cocer esa esencia tres
cuartos de hora, espumandola; al cabo de ese
triempo, pasela por una muselina, péngala al

fuego a cocer para espesarla con un poco de
harina de arroz disuelta en caldo; al momento
de servir, trabela con cuatro yemas de huevos
et media copa de nata y un poco de manteca,
sazonela bien, échele las ostras y unas cenefas
e merluza que habra usted hecho,

SOPA GENOVESA

L guarnicion de esta sopa es la siguiente:
seis huevos, 40 gramos de queso de Gruyere y
seis cucharadas de harina de la mejor; sepa-
#a usted las claras de las yemas, para batirlas;
una vez bien levantadas, le agrega las yemas,
las bate bien para mezclarlas, y a continuacion
les echa el queso rallado vy la harina; mante-
ca usted un platon ; hecha la pasta, la extiende

© Biblioteca Nacional de Espania
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del grueso de un centimetro y la mete al hor-
ro caliente; la pasta cocida la corta en cintas
mds 0 menos anchas, segtin su gusto, v largas;
échelas en un buen caldo clarificado, que esté
hirviendo, y sirvalas.

SOPA COLBERT

Un caldo muy fuerte y bien clarificado ; es-
calfa usted aparte seis huevos bien frescos, los
retira del agua para ponerlos en agua fresca,
los recorta y, a continuacién, en un poco de
caldo, los pone; al momento de servir ponga-
los en la sopera; eche el caldo con cuidado =
sitva usted, agregéndole una guarnicién muy
menudita, cortada a cuadros, de nabos, zanu-
horias y guisantes muy finos.

HUEVOS A LA LABRANZA

Se preparan de la siguiente forma : unos aui-
santes frescos y muy finos, cocidos a la fran-
cesa, con su correspondiente lechuga, mante-
quilla y un poco de jamén serrano cortado =
cuadritos, mojando todo esto con un cacillo
de salsa media-glas atomatada; vierte usted
esta guarnicion en un plato al fuego; de an-
temano tendra usted asadas y peladas unas
patatas nuevas, de tamano mediano, cortadas
al medio y vaciadas completamente, para echar
un huevo fresco; las coloca en el plato con los
guisantes, metiéndolo al horno, y cuando los
huevos estén cuajados, siquelos: pone usted
st plato de fuego en fuente redonda, para que
no se queme, y sirvalo.

Nota. Este plato fué confeccionado por mi
€n una caceria dada al difunto general sefior
marques de Polavieja (q. €. p. d.) ; prolongin-
dose la caceria, no me quedd mas fue un poco
de manteca; el resto me lo pude procurar de
unos labradores, ¥ por eso le puse “huevos
labranza”,

Manuuel Garcia Cordones.

) gSeglilldu cocinero del Restaurant de las De-
licias, Sevilla,)

HUEVOS SORPRESA ORIENTAL

Péngase en una cacerola un poco de mante-
ca para rehogar un poco de cebolla picada a
cuadros, un poco de jamon, pimiento verde v
tomate, también a cuadros; una vez esto bien
rehogado, échese un poco de media glas.

Pondra usted a cocer seis huevos ; corta us-
ted las claras a cuadros v afiadalas a la guar-
nicién; las yemas, partidas por la mitad, tén-
ganse en un poquito de jugo a bafiomaria.

COCINA ARTISTICA Y CASERA

Se sirven en un costron de pan frito, de for=
ma ovalada y hueco el interior; echa ustgd ]‘f
guarnicion dentro; las yemas las pone encima,
cubre con su misma tapa, y cubierto completas
mente con patatas fritas paja.

Alfredo Flores.

(Jefe de cocina del Café Oriental, San St
hastian,)

HUEVOS CORDONES

Estos huevos los he servido por primera ve€Z
en 1916, en el Iotel Victoria, de Tetuan (Ma-
rruecos), y este verano de temporada en el HU‘
tel Lafuente; Sanliicar de Barrameda, provin-
cia de Cadiz. .

En una sartén con manteca se rchoga cebo-
lla cortada a fileles muy finos, jamén serran®
¥ pimientos morrones, también cortados en ju-
liana. Cuando todo esté bien rehogado, se moja
con un poco de jugo atomatado, echandolo en
un plato de fuego, para colocar en el centr®
varias rebanadas de pan francés en forma de
anillas, bien fritas, con el centro hueco pard
I cabida de un huevo, y se colocan tantos hue-
vos como anillas hay; aparte, unos filetes de
anchoas, unos filetes de jamén serrano y unos
filetes de pimientos morrones ; todo esto lo mas
largo y lo mas delgado posible para formar
varizs trenzas de cada cosa, colocAndolas an-
tes de cuajar los huevos entre las anillas de
pan, Métalas al horno, y una vez los huevos
cuajados, sirvase en fuente redonda.

Manuel Garcia.

(Segundo cocinero del Restaurant T.as De-
licias, Sevilla.)

HUEVOS GALDGS

En una cacerola se prepara una salsa Velon-
L€, se escalfan dos huevos por cada comensal;
estos huevos se ponen dentro de unas terrinas
de porcelana; en el fondo de éstas se pone
una cucharada de salsa, encima de la salsa 105
huevos, y encima de los huevos echa usted de
la misma salsa para que los cubra; echa usted
queso de Gruyere, rallado, por encima, y méta-
los al horno a gratinar, En salsera aparte sirva
usted un puré de apio trabado con dos cuchara-
das de tomate ; y ya los huevos terminados, s
colocan en wna fuente redonda con servilletd
para servirlos,

José Soler y Costa.

(Jefe de cocina del Hotel Terol, Alicante.)

© Biblioteca Nacional de Espana
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SALMONETES BORDALESA

Seis salmonetes, mis bien grandes que pe-
quenos, después de bien limpios, los sazona;
Paselos a la harina y los coloca en un plato de
saltear bien untado de manteca; un poco de
charlota picada por encima, dejandolos que to-
men color por los dos lados. A continuacion le
echara un buen vaso de vino de Rioja, blanco;
tape la cacerola y métala a cocer al horno. Una

-
/

cortarlas finas a cuadritos, sazonadas con acei-
te, vinagre, sal ¥y un poco de mostaza,

Haga usted una salsa mayonesa en esta for-
ma: en un barreno echa usted dos yemas de
huevo bien desclaradas, un poco de sal fina:
trabajelas un poco con unas varillas; a conti-
nuacion, un poco de vinagre. Cuando todo esto
esté desleido, le va usted agregando poco a
poco aceite fino si se pusiera muy espesa, acla-
rela con vinagre, y asi hasta que tenga usted

Charlota 0¢ Manzana.

(La receta en el nimero préximo.)

vez cocidos, emplatelos en fuente larga, pase
¢l fondo en una cacerolita pequena, agréguele
un buen trozo de glas y tres cucharadas de pu-
ré de tomates; dele un hervor a la salsa, reti-
rela del fuego para incorporarle poco a poco
un trozg de manteca de vacas, el jugo de medio
limén y un poco de perejil picado; con esta
salsa salsea usted los salimonetes y sirvalos.

CONCHAS DE SALMON MAYONESA

~ Los pescaderos venden unas conchas muy
adecuadas para este objeto; las hay de dife-
rentes tamanos ; escojalas de tamafio grande.

Una lata de salmon, que sea de clase supe-
rior: saca usted el contenido, escurriéndola pa-
ra. quitarle todo el agua de la coccion; ponga-
la en una marinada compuesta de aceite, vina-
gre, un poco de sal y perejil picado.

Unas patatas cocidas con piel, las pela para

la_cantidad que mnecesite. De esta mayonesa
echa usted dos cucharadas en la ensalada de
patatas, rellena usted a mitad las conchas, po-
niendo la otra mitad del salmdn que tiene us-
ted en la marinada; tipelas completamente de
mayonesa, Con el resto de la mayonesa las de-
cora en esta forma: en un cucurucho de papel
ccha usted la mayonesa, cortando el pico del
cucurucho en redondo o en pico; hace usted
un dibujo alrededor de la concha para servir-
las en fuente redonda, sobre servilleta en co-
rena, yoen el centro un ramo de perejil bien
_fresco y lavado,

Nota. Este plato, en esa forma, es muy sen-
cillo y facil de hacer, pudiendo usted mejorar-
1o poniendo dos huevos duros; pase las yemas
por tamiz, para ponerlas alrededor de las con-

chas. A la mayonesa, para decorar, le echa una
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gota de carmin o verde vegetal; unos pimien-
tos colorados cortados al corta-pastas le ser-
virdn para completar el dibujo; y sirva usted.
en la forma ya indicada mas arriba.

CHULETAS DE CARNEROQ A LA SIERRA
DE CORDOBA-

Se cortan diez chuletas de carnero un centi-
metro de grueso; se limpia el hueso, quitindo-
I¢ todo lo gordo para que tengan una forma
redonda, teniendo cuidado de no aplastarlas.
Cuando esté hecha esta operacion, se prepara
en un mortero dos dientes de ajo, una hoja de
laurel, un clavo de especias, dos granos de pi-
mienta, un poco de tomillo y la sal suficiente.
Cuando todo esté molido, se le agrega el zumo
de un limén y dos cucharadas de aceite de oli-
vas, con lo cual se empapan las chuletas y se
dejan en infusion durante dos o tres horas, has-
t2 el momento de servirlas; que empapadas en
¢i mismo adobo se lé agregan dos huevos ba-
tidos, se pasan al pan rallado y se frien; des-
pués se le agregan salsa o extracto de tomate,
De guarnicion. una piramide de arroz blanco
en el centro de la fuente, las chuletas alrededor.
Salsee usted con el extracto de tomate, y-sir-
valo bien caliente.

MODO DE HACER EL ARROZ A LA
AMERICANA PARA LAS CHULETAS

Blanqueara usted dos puiiados de arroz con
agua y sal; una vez blanqueado, lo escurre por
un colador, para ponerlo a cocer de nuevo con
un caldo de carnero, procurando no echar mis
caldo que el necesario para que quede el arroz
un poco tieso. Cuando todo el caldo esté redu-
cido, se le agregan 100 gramos de manteca de
vieeas v se mezcela bien, echindolo en un molde
redondo, de forma de piramide, bien engrasa-
do: a coatinuacion mete usted el molde al
bafiomaria veinte o treinta minutos y al hor-
O para que quede bien seco y no se rompa al
sacarlo del molde.

Parrilla B,
PIES DE APIO A LA ESPAROLA

Limpie usted doce pies de apio, quitandole
todas las hojas verdes, no dejando mds que los
tallos blancos y tiernos, cortandolos del largo
de siete centimetros, Una vez bien lavados, los
echa en una cacerola con agua hirviendo, de-
jandolos cocer quince minutos, A continuacién
esctirralos del agua caliente en agua fria; sa-
quelos. y bien escurridos de agua, atelos de dos

COCINA ARTISTICA Y CASERA

en dos para ponerlos a brasear én una caceros
12 bien fondeada de legumbres con una capd
de tocino por encima; coloque usted los apios
v mojelos que cubra con desgrases de la mar
mita, tapelos con papel mantecado y métalos
al horno. Una vez cocidos, esciirralos sobre uil
pano, recortelos todos del mismo largo pard
emplatarlos, salseandolos con una espaiold
muy fuerte y poco ligada,

PIES DE CERDO A LA PARRILLA

Tres pies de cerdo, escildelos con agua hir
viendo para limpiarlos bien, raspandolos con
un cuchillo. Una vez limpios, cortelos en dos
4 lo largo, tnalos y 4telos con cinta bastante
ancha, Iin una marmita los pondri usted a co~
¢er con mucha agua v con hierbas aromaticas:
Jles echard ceholla, clavos, pimienta en grano,
una zanahoria, tomillo, laurel y un poco de
sal, dejandolos cocer cinco horas: si al cabo
de ese tiempo estuvieran bien cocidos, saque:
los con una espumadera para que no se rom-
pan, desatelos v coloquelos en una placa, po-
niendo otra placa e¢ncima con un peso pard
prensarlos. Cuando estén frios, los saca usted
de la prensa, los sazona de sal v un poco de
pimienta, los pasa usted al aceite para empa-
narlos a la miga de pan rallado. Pone usted 12
parrilla encima del carbon de encina, bien en-
cendido, y eunando la parrilla esté caliente v
bien limpia, coloca usted las manos de cerdo;
una vez que tienen un color dorado por los dos
lados v estén bien asadas, sirvalas bien ca-
lentes,

Nota. Si no tuviera usted parrilla, puede
ponerfos en una placa untada de aceite, para
asarios al horno fuerte: el resultado serd casi
el mismo.

JUDIAS BLANCAS EMPEREJILADAS

Las judias blancas del Barco son las mejo-
res. Péngalas a cocer con agua fria; al pri-
mer hervor retire ese agua para dejarlas cocer
con otra, échelas una guarnicion de cebolla con
dos clavos. zanahoria, ramito de perejil, con
tomillo, laurel v cabeza de ajo. Es conveniente
que de tiempo en tiempo le eche un cacillo de
agua fria; cinco minutos antes de terminar la
coccion silelas. Esctirralas en un tamiz, lim-
piclas de todas las guarniciones de legumbres,
para echarlas en un plato de saltear o cacerofa;
un buen trozo de.manteca de vacas le servira
para saltearlas y ligarlas. Sirvalas con perejil
picado, por encima, y jugo de limén.

H. S.
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Jefe de cocina del H. Terol.—Alicante
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PATATAS A LA CREMA

Patatas cocidas con la piel. En un plato, a
saltear, pondra usted regular cantidad de leche
a cocer, hoja de laurel y un poco de nuez mos-
cada raspada; pela usted las patatas, que esten
calientes, teniendo cuidado no dejarlas enfriaz,
cortandolas a medida que las pela y echando-
las en la leche, dejandolas cocer; con la fécula
que suelta la patata le espesara la leche. Echa
usted un buen trozo de manteca, la mezcla bien,
v sirva usted como guarnicién o plato de le-
cumbres,

QUESO DE PERDIZ

Ponga usted a asar tres perdices; retire la
carne de los huesos, para machacarla al morte-
ro; agréguele la mitad de su volumen de un
higado de ganso, cuatro cucharadas de una
buena salsa media glas al madera; pasela por
el tamiz de crin; recojala en un barreno para
agregarle dos hojas de gelatina fundida, una
copa de nata levantada mézclela a la salsa, sa-
zomela bien de especias y sal, y viértala en un
molde a charlota camisado de aspic; pongalo
dos horas en la nieve; desmoldéelo en fuente
redonda con costrones de aspic alrededor, y
sirvalo.

CONEJO DE CAMPO TOMILLERO

Dos conejos pequeiios y tiernos; quitada la
piel y bien limpios de los intestinos, cortados
€1 Lrozos pequeiios ; en una cacerola pone usted
a fundir 100 gramos de tocino raspado; una
vez el tocino fundido, eche usted el conejo u
rehogar, un diente de ajo picado. dos cuchara-
das de harina, un atadito de perejil, tomillo v
laurel., Moje usted todo eso con medio litro de
vino blanco, un decilitro de pasta de tomates y
tres decilitros de caldo, dejandolo cocer y espii-
mandolo de tiempo en tiempo.

Medio kilo de niscalos limpielos bien para
que no tengan tierra ; cortados a trozos los echa
usted a escalfar en agua hirviendo, los escurre
en una paradera para saltearlos en aceite que-
mado con ajos, una puntita de ajo picado con
perejil ; escurrales el aceite v liguelos con una
cucharada de glas de carne.

ILos conejos ya estaran cocidos; saquelos
trozo a trozo en una cacerola limpia, reduzca la
salsa si estuviera muy larga y clara, pasela en-
cima de los conejos por un pico, eche usted los
niscalos en la salsa con los conejos, dejandolos
cocer diez minutos en fuente redonda; empla-
tclos usted con una guarnicion de costrones de
pan frito alrededor.

COCINA ARTISTICA Y OASE_BA

TOMATES A LA ESPANOLA

Escoja 12 tomates de un mismo tamano, 19
muy grandes; 4brales una tapa y exprimalos
para sacarles el agua y las pipas que tienetl
dentro.

Haga usted rehogar en manteca cuatro CH”
charadas de cebolla picada, mézclele 12 cucha”
radas de champinon picado; cuando hayan 1é-
ducido la humedad que tienen, retirelos del fu¢”
go para incorporarles cuatro cucharadas @t
miga de pan rallado, perejil picado con und
puntita de ajo, tres anchoas picadas tambicr:
Haga usted con todo eso una pasta consistentt
trabindola con dos yemas de huevo; sazoneld
bien y rellene el vacio de los tomates con estd
salsa; échele un poco de miga de pan por et
cima, cologuelos en una placa, rocielos con 1t
poco de aceite y métalos al horno a gratinar.

CEBOLLAS RELLENAS

Doce cebollitas nuevas, que no sean muy
grandes, pélelas usted con mucho cuidado pard |
no estropearlas; en agua hirviendo déjelas €0~
cer cinco minutos; eschirralas, y con un cortd
pastas redondo cortelas del lado del talloj &
continuacion vacielas, no dejando mas qué
una capa.

Doscientos gramos de magro de cerdo, 200
gramos de tocino y cien gramos ‘de jamom
todo esto muy bien picado: en una sartén con
grasa de cerdo lo reboga a fuego fuente; und
vez rehogado, le agrega fres cucharadas de
miga de pan rallado y dos yemas de huevo:
sazonelo bien de sal y especias, y rellene con
cello las cebollas.

En un plato de saltear, engrasado, coloqu®
las cebollas, écheles por encima un poco de
miga de pan rallado, pongalas al fuego, t&
pindolas muy bien para dejarlas revenir; me
talas al horno, echiandolas de tiempo en tiem-
po una cucharada de caldo por encima. Al mo-
mento de servir glacéelas de un bonito color
dorado, emplitelas en fuente redonda, echdn-

ALCACHOFAS A LA BARIGOUTE

Limpiarlas, quitarle las hojas mas verdes *
recortarlas un poco; luego se vacian tambict)
algo y se ponen en una cacerola sobre un fon-
do de legumbres, tales como cebolla y zana
horia, hierbas aromaticas, manteca y por €
cima algunas lonjas de tocino.

Aparte se hace un picadillo de la maner?
que sigue:

Se reboga con manteca fina, cebollas y setas
preadas, perejil. sal, pimienta y nuez moscd”
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da; luego un poco de pan rallado con dos o
tres yemas de huevo. Con esta combinacion se
llenan las alcachofas; rocianse con vino blan-
ca y algo de caldo, se tapa la cacerola con
liojas de repollo v una hoja de papel de bar-
ba mojado. Se cuecen en el horno y, al que-
dar cocidas, se sirven con el misma’ jugo.
José Soler.

COSTILLAS DE GAMO

Las costillas de gamo, cortadas en la mis-
ma forma que si fueran de ternera, para po-
nerlas en una marinada veinticuatro horas en
la siguiente forma: cebollas cortadas, zana-
horias, ajos, clavos, pimienta en grana, tomi-
lo, laurel, pimenton, aceite y media botella de

' CFmSOOOERONSCREE DO
Ty -0

Faisan frufado

vino blanco; mezcla usted todo esto para po-
ner las costillas en un barrefio, echando la
marinada por encima.

Limpia usted las chuletas de las legumbres,
para mecharlas con tocino; fondea usted un
plato a saltear con capa de tocino, coloca las
chuletas, encima un buen vaso de jerez y pon-
galas al fuego con un papel engrasado por
encima, tipelo y déjelo sudar; una vez la re-
duccién hecha, moéjelo-con caldo, dejandolo
cocer a fuego fuerte; una vez cocidas las saca
én cacerola limpia, pasa el fondo por encima
para glasearlas, y para servirlas se colocan en
corona en fuente redonda; en los palos de
las chuletas, unas papillotas de papel rizado,
er el centro de las chuletas, como guarnicion,
un puré de castaiias.

CROQUETAS DE BACALAO

Doscientos cincuenta gramos de bacalao
puesto a remojo el dia anterior para ponerlo

—
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a cocer con agua fria, saquelo del agua v
quitele las espinas y las dos pieles; ponga 2
cocer en el agua del bacalao una patata.
Machacara usted al mortero el bacalao que
ha limpiado; cuando la patata esté cocida ma-
chaquela con el bacalao, agregandole poco a
poco una nuez de manteca de vacas y media
copa de nata; dos yemas de huevo, una des-
pués de otra; mezcle usted bien esa parte en
el mortero para gue se quede muy lisa, sazo-
nela bien con nuez moscada raspada y sal; a
continuacion, con una cuchara, la divide usted
en pequenos trozos encima de una mesa, con
harina para darle la forma de un tapon; bate
usted unos huevos, para empanarlas con miga
de pan rallado; en grasa bien caliente, frialas,

._a.a- w

(La receta en ¢l proximo nimero)

y cuando iengan un bonito color dorado, es-
carralas, para servirlas en fuente redonda,
sobre servilleta, con perejil frito.

POLLASTRA A LA IMARUFEN

Una pollastra muy fina y muy tierna; des-
pués de bien limpia interior y exteriormente,
metidas las patas en los muslos y mechada la
pechuga con tocino, se rellena de arroz coci-
de en blanco, algo duro, mezclado de un pi-
cadillo de lengua a la escarlata; bridela y cii-
brala de capas de tocino, para ponerla a cocer
al vapor dentro de una cacerola hermética-
mente. tapada, con un buen fondo.

Una vez cocida pase el fondo, desgraselo:
en una cacerolita echa usted una nuez de
manteca de vacas; péngala al fuego y, cuando
esté fundida, lIa mezcla tres cucharadas de ha-
rina; déjela sobre el fuego para que la hari-
na se tueste lentamente procurando que no to-
me color; a continuacién la moja con el fon-

© Biblioteca Nacional de Espana
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do desgrasado de la pollastra, dejandola cocer
v espumandola continpamente; una vez bien
espumada, viértfla en un plato a saltear para
reducirla con espatula, agregindola poco a
puco una copa de nata; pasela a una caceroli-
ta por una estamena, v pongala al banoma-
ria; para que esta salsa no haga costra, unte
usted la superficie de manteca de vacas,

I.a guarnicion, unas crestas de gallo bien
cocidas y iy blancas, unas cabezas de cham-
pinones y unas trufas.

Trincha usted la pollastra, coloca el capa-
razon con el arroz en el centro de una fuente
larga, emplata los trozos de la pollastra co-
Mo si estuviera intacta; dos montones, uno a
cada extremo de crestas, los champinones en el
centro y lags trufas alrededor, formando hor-
dura alrededor; salsee usted por encima v el
resto envielo en salsera aparte. (La salsa que
esté mds bien clara que espesa.)

MEDALLONES DE TERNERA A LA
PRINCESA

Uni tapa de ternera bien limpia de nervios,
corta usted unos filetes de medio centimetio
de gruesos. los recorta todos por igual ovala-
dos, y los machaca con lengua escarlata: en
un plato de saltear fondeado con legumbres,
cehollas cortadas, zanahorias, tomillo y laurel,
las cubre con unas capas de toeino y coloca
Ios niedallones de ternera encima, mojandolos
con una huena copa de jerez; ciibralos con
una hoja de papel engrasado, tapelos con la
lapa y pongalos al fuego; una vez el vino
reducido. mojelos con caldo que los cubra v
déjelos cocer al mismo tiempo que reduce el
caldo para glasearlos, echandolos de su mis-
mo fondo por encima: unas cabezas de cham-
pifiones v unas trufas pequenas, cocidos con
tres cucharadas del fondo de los medallones
le serviran de guarnicion. Coloca usted los
medallones en corona, en fuente redonda, los
champifiones v trufas en el centro, el fondo
hien desgrasado v ligado. salsec usted por en-
cima v el resto sirvalo en salsera aparte.

ROAST-BECF

De todos los platos nacionales, del que més
orgullosos se muestran los ingleses por saber
preparar, servir y comer, es del roast-hecl. En
Espana, los cebones de Galicia dan unas car-
nes tan finas y tan tiernas, que asadas a la
broche. no dejan nada que desear, pero es de
una absoluta necesidad que esos animales no
estén trabajados v que esas carnes lleven un

COCINA ARTISTICA Y CASERA

cierto tiempo sacrificadas; en los rigores del
invierno son necesarios de diez a quince dias:

Para una comida de diez cubiertos cortard
usted de ln parte haja de las costillas, dejan-
do adherida =1 solomillo, el largo de treintd
do adherida al solomillo; ¢l largo de treintd
centimetros, que suele tener de pesa proxima-
mente tres kilos v medio; limpielo bien de 14
mucha grasa.que tienen los cebones, pero sif
desnudarlo completamente; envuélvalo en pa-
pel engrasado y bien atado, pongalo a asar 4
la broche; si no tuviera usted broche, como 12
generalidad de las cocinas en Espaia carecen
de material, lo pondra usted a asar en und
placa honda, pero es condicién indispensable
que lo ponga sabre una. rejilla, banandolo de
tiempo en tiempo con su misma grasa y a fue-
go, fuerte; hora y media con ¢l mismo fuegd
s suficiente ; una vez asado, déjelo descansar
media hora para trincharlo; si el servicio €8
2 la inglesa, lo sirve con patatas cocidas con
la piel al vapor, v en un plato raiz de raifort
ritllada al rallador.

Nitoxn. Puede usted servir el roast-becf con
una salsa de raifort; hagala de esta forma:
Ralle usted al rallador una raiz de raifort
{después de bien pelada), échela en un barre-
o, agréguele el mismo volumen de miga de
pan fresea, un poco de aziicar, sal, media co-
pi. de nata, mostaza inglesa y una cucharilla
de café de vinagre; tiene que estar espesa:
échela en la salsera y sirvala.

ENSALADA A LA ESPANOLA

Dos ceballas peladas y cortadas en filetes
lo mas fino que se pueda, las pone en agua
fria que den un hervor; las escurre, prensan-
dalas. para que suelten todo el agua, sazo-
nandolas con aceite, vinagre, sal y un poco
de pimienta; tres o cuatro pimientos colora-
dos asados, quitados la piel y bien limpios.
sazomados v cortados lo mismo que las cebo-
llas: tres o cuatro tomates escalfados en agus
hirviendo, para quitarles la piel, cortados al
medio v estrujados para quitarles las pipas.
cortados v sazonadas como los anteriores; en
una ensaladera ird usted colocando todo esto
por capas; capa de tomates, capa de cebollas.
capa de pimientos, capa de cebollas, y asf
sucesivamente: en un tazon hace usted una
salsa de aceite, mostaza y vinagre, trabajela
bien v se la echa por encima a la ensalada,
colocando alredador huevos duros cortados
en ocho’ trozos!

© Biblioteca Nacional de Espana
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ENSALADA BARXA

Judias verdes cocidas y cortadas en filetes;
femolacha asada, pelada y cortada muy fina;
Patatas cocidas con piel y cortadas también
uy finas; coliflor bien cocida; todo esto ali-
nado separadamente con aceite, vinagre, mos-
taza y un poco de pimienta; en una legumbre-
ra coloca usted en montoncitos las judias ver-
des, las patatas y In remolacha; por lo menos
seis montoncitos, colocando en el centro un
monton grande de coliflor; échele por encima
it poco de alina y a la coliflor un poco de pe-
rejil picado por encima.

13

MANTECADOS DE VIENA

Ponga un kilo de harina de la llamada flo-
ja a tostar un poco al horno, y después de
cernida sobre la mesa haga un cerco, ponien-
do en medio 300 gramos de marteca de cer-
do, 100 gramos de azicar lustre y 50 gramos
de avellana molida, muy molida, hasta con-
seguir s¢ haga una pasta, y un poco de cane-
la en polvo; mezcle todo esto; cuando todo
esté hecho una pasta, dejela descansar dos
horas, espolvorea usted la mesa con harina,
extendiendo la pasta con el palo hasta dejarla
del grueso de un dedo: 'con un cortapastas

Sabarin al almibar.

ALMENDRAS GARRAPINADAS

Escojase medio kilo de almendras de clase
superior ¥ tamano mediano; en un perol pon-
ga usted un kilo y doscientos gramos de azi-
car con un poco de agua a disolver al fuego;
cuando rompa a cocer, espumela y pasela por
el tamiz, dejando que cueza hasta que tenga
punto de hebra fuerte; a continuacion echa
las almendras, moviéndolas algo con la es-
patula de madera; eche un poco de canela en
polvo, y cuando tenga punto de bola retirelas
del fuego, no dejando de menearlas para que
se empanicen y queden sueltas. Una vez empa-
nizadas vuelve usted a poner el perol con las
almendras al fuego; ponga el perol vertical-
mente hacia usted, no dejando de menearlas
de abajo arriba lentamente, hasta que las al-
mendras tomen un baiio parecido al guirlache;
una vez esta operacion hecha, las vierte usted
encima de una piedra de marmol untada con
una lagrima de aceite, con la espatula las se-
para, dejandolas enfriar; una vez frias, en-
vaselas en una caja de hoja de lata bien ce-
rrada para preservarlas de la humedad.

(La receta en el nim. proximo)

ovalado, pequefio, se cortan, colocindolos en
latas para cocerlos en un horno, sentado y
relativamente flojo; después de cocidos, que
lo conocera porque el mantecado hace algunas
pequefias grietas, se dejan enfriar, polvorein-
dolos con azficar lustre.

MACARRONES DE ALMENDRA

“n agua hirviendo escalfe un kilo de al-
mendra para pelarlas; una vez peladas agré-
guele un kilo y medio de aziicar para moverlo
todo junto; si no tuviera miquina de moler
almendra, machaquelo al mortero, siendo con-
dicién indispensable que esté muy bien ma-
chacado, que no tenga absolutamente ningtin
grano; una vez hecha una pasta rebijela con
claras de huevo para que se quede algo blan-
da; la echa en una manga con boquilla re-
donda, marcandolas sobre papel de hilo blan-
co del tamafio de diez centimetros; una vez
marcados sobre el papel, engranillelos (1) con

(1) Engranillar es echar por encima unos gra-
nos muy menuditos de aziicar o almendra muy pi-
cada. :
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azucar o sobre almendra picada menuda; mé-
talos al horno a cocer media hora a horno
sentado, mas bien flojo.

Para despegarlos bien del papel, Gntese la
mesa con un poco de agua, ponga los pape-
les encima y la humedad le permitird despe-
garlos bien,

Julio Valliciervos.
PUDING DE CASTANAS

Con 60 castafias que les habra usted gui-
tado la céscara, las echa en agua hirviendo
para pelarlas; una vez bien peladas las pone
cu una cacerola con una barrita de vainilla,
azucar y que las cubra de agua, dejandolas co-
cer; cuando estén cocidas paselas por un ta-
miz de crin, recoge usted todo en una cacero-
la, le incorpora 150 gramos de manteca, me-
dia copa de nata, pongalo al fuego, trabajan-
dolo con una espatula para que no se agarre;
cuando esta pasta esté bien reducida, la pone
a enfriar para echarla un huevo entero; méz-
clelo bien; a continuacién levante cinco cla-
ras, que también se las mezclara; manteque
un molde liso para echarle esa pasta; pongalo
a cocer al bafiomaria proximameate hora y
media; una vez cocido, desméldelo en fuente
redonda, salseado con una salsa de albarico-
que, que la habra usted ecliado una copa de
kirch.

GALLETAS CHESTER

Doscientos cincuenta gramos de harina, 75
gramos. de manteca, medio huevo batido, un
poco de sal y medio vaso de leche,

Mezcle usted la harina y la manteca, a con-
tinuacion el huevo y la leche; con todo esto
muy bien mezclado habrd hecho unas pasta
muy dura; para dejarla descansar un par de
horas envuelta en un pafio hiimedo; extién-
dgla con el palote para darla el grueso de me-
nos de medio centimetro; cortelas con el cor-
tapastas unido del tamafio algo mayor de un
duro; coliquelas en una placa; con un tene-
dor piquelas y métalas al horno fuerte;
una vez cocidas, métalas a la estufa para de-
jarlas serar; cinco minutos antes de servirlas
SC ponen e una rejilla, echando por encima
queso, de Chéster rallado; vuélvalas otra vez
al horne muy fuerte, y cuando el queso esté
fundido, sirvalas muy calientes en fuente re-
donda sobre. servilleta,

PONCHE CATAPLASMA

Mezele usted en un cacharro una cucharada
de miel, un huevo batido, un wvasito de

COCINA ARTISTICA Y CASERA

Mhuria Brizar y un vasito de Curacao; agré-
guele a esta preparaciéon medio cuartillo de
vino de Rioja, que esté casi hirviendo, con
una astilla de canela; sirvalo en vasitos pe-
queinos.

COCKTAIL DIABLO

En una cotelera echa usted un vasito de
cofiac, un vasito de ron, cucharadita de Gi-
nebra, cucharadita de menta, un clavo de es-
pecias en polvo, dos cucharaditas de nieve ma-
chacada; agitelo vigorosamente y sirvalo en
vaso grande con paja de trigo.

“Historia de un cocinero”. “Espafia Culina-
ria” se vende a 15 pesetas ejemplar. Calle de
la Abada, 2, principal, Madrid.

MELQUIADES BRIZUELA

Con brazo fuerte y seguro de si mismo,
Brizuela redne en torno suyo la gran falange
de los cocineros; le sirve de pretexto su l-
tima creacion “‘Historia de un cocinero”, “Ia
Espafia Culinaria’; quiere el artista fundir
en su libro el arte y el saber de sus demis
compafieros, muchisimos de ellos completa-
mente ignorados; Brizuela es un creyente, y
quiere desmentir la poca fe que muchos ponen
er. sus obras; “Espana Culinaria” es una ex-
posicion demostrativa del grado de cultura de
este sublime oficio.

Yo felicito a Melquiades Brizuela porque
no reniega de su oficio; su hijo, el pequeno
rizuela, es cocinero.

P. La Rosa Angelina.

JUAN MARQUES Y ALBERTO MAGNONI
Nuestra mas calurosa felicitacion, en pri-
mer lugar, a D. Juliin Mogin, que cede la
propiedad del Gran Hotel Continental, de
Vigo, con toda clase de facilidades, a Juan
Marqués, jefe de la cocina de dicho Hotel,
premiando en esa forma los desvelos y el -
terés que siempre sc¢ tomo por engrandecerlo;
a Juan Marqués y a su consocio, D. Alberto
Magnoni, les deseo grandes prosperidades.

VICENTE URBAY

Nuestro apreciable y distinguido compaiie-
ro Vicente Urbay se ha hecho cargo, por su
cuenta, del servicio de cocina del Balneario
de Busot (Alicante), espléndida y maravillo-
sa estacion de invierno.

Dado el talento de Vicente Urbay y lo es-
pléndido del clima, no dudamos tendra éxito
en el negocio.

Imp, GRAFICA EXCELSIOR, Campomanes, 6.
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MINETA distribucion del trabajo

QN tna <ogina.

CONSOMME FLEURY.......

PETITS CROUSTADES A LA
BONATIC st ava i e

FILET DIi BEUF GASTRONO-

JAMBON A LA MODERNE. . . .

CRAUTS DE NANCI. ... .. oia
GRANIT SILLERY... . ... et

ASPERGES EN BRANCHES.. . .

POULETS DE HOUDAM RO-
B o b o et o ) s )

GATEAUS NATIONALE.. . ...

GLACE PORTUGAISE

=

ror ENRIQUE ALVAREZ

Quenefas tres colores.—Con-
sommé.

Cortesas de brioche, puré de
ave cocida, redondeles de 1ru-
fas.

Trufas, quenefas de merluga,
cangrejos, langosiinos, salsa
holandesa, manteca de cangre-
Jjos (servilleta).

- Menudillos, champifions, trufas,

crestas, fondos de pan, salsa
semi-glas.

Legumbres a la cuchara chica en
lartelelas sobre su armadura,
farteletas de espinacas, salsa
madera.

Sobre servilleta aspic.

Ponche champdn en vasos.
Salsa erema, servilleta.
Poulardas, berros, perigord.
Mandarinas, lechu ga, mayonesa,

Capuchinas decoradas.

Camisado de frambuesa, crema
curasao inierior.
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COMIDA
intima ofrecida al sefior coronel )y de-
mds fefes y oficiales del Regimiento de
la Princesa, niim. 4, por el Ayunta-
miento de Sax (Alicante).

Dada por el Café Sepiilveda

MENU

Entremeses surtidos, {
Huevos a la Cardinal,
Arroz a la Alicantina.
Langosta salsa verde.,
Centro de solomillo regional.
Fiambres variados al aspic,
Bizcocho helado,
Pasteles ricos Seplilveda.
Café moka.
Habanos.

VINOS

Marqués de Riscal.—Diamante.
N. P. U. Cofac Domeque.
Moet Chandon.

Jefe de cocina, Vicente Lloret, b

)

4

g HLMUERZO
e ofrecido al general de division Exce-
lentisimo sefior don Gabriel Orozco,
por los jefes y oficiales del Regimiento
§ Infanteria de Teludn.

4 Servido por Silvino Herrera en

la Pinada del Grao (Castellon.

MENU
Hors d* Qeuvres.
Riz a4 |I' Milaneise.

Filet d* Boeuf 4 I' Mdde.
Crevettes sauce Tartare.
Pettis Pois 4 |I* Parisienne.
Poulardes & |* broche cressons.
Buisson dé biscuit Glacee.
Pouding de Gabinet.
Desserts assortis.

VINS
Campo Romero.—Diamante.
Maine.
Moet Chandon.
4 Café—Liqueurs.—Tabacs.
Castelidn 3 de Junio de 1413,

-. — o

(Santander).

Ny

HLMUERZO $

dado en el Restaurant Nuevo Allillo ¢

Servido por Vicente Bazo ¢lY del actuai

MENU

Consommé Victoria.
Huevos Bibesco.

Filetes de lenguado Monte-Carlo.
Filet pigue Boaquetiére.
Esparragos salsa Muselina.
Capon Rotty.

ENSALADA

Berros.
Zamballén al jerez.

Plouquet d* O'por.

e ~ LY
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