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ANO I

Madrid, 20 de Marzo de 1917.

NUM. 1

COCINA ARTI

Pas

= Diregtar: c;lél La R_osa

L la Premnca
COCINA ARTISTICA Y CASERA sale a

luz después de grandes sacrificios. Sin dotes
intelectuales, pero con una voluntad muy
grande, pongo en marcha esta revista, que si
no vieng¢ al mundo de la Prensa profesional a
Henlar ningin vacio, pretende encauzar el arte
culinario por los derroteros normales de esta
honrada profesion.

No es pequena la labor que echo sobre mis
hombros, mixime teniendo en cuenta la es-
casez de mis recursos literarios, defecto que
supliré con el carino tan intenso que profeso
a este arte, tan olvidado precisamente por los
que a su sombra vivimos y con el que 1os ga-
namos el sustento.

Como COCINA ARTISTICA Y CASERA
entra a formar parte de la Prensa en gene-
ral, no cumpliriamos honradamente si en la
primera pagina de esta revista no apareciera
nuestra salutacion, pobre por ser nuestra, pie-
ro sincera, como nacida de lo mas intimo de
nuestra alma.

Admita, pues, la Prensa en su seno a esta
humilde publicacién,. y si en algo podemos
ayudarla, no dude que nuestro poder serd pe-
queno, pero la voluntad que pondremos en cl
esfuerzo sera franca, noble y decidida.

Pascual LA ROSA ANGELINA

A la Prensa profesional

Cumplido el elemental deber de saludar en
la primera pagina de esta revista a la Prensa
en general, no tendria perdon si, a 1_'611;_;‘1{111
seguido, no dedicara un recucrdo a mis com-
pafieros, con los que convivo, y de quienes
espero ayuda y animos para el desarrollo de
lestas pobres iniciativas mias.

Con vosotros cuento en esta lucha que em-
prendo por la dignificacion del arte culinario,
con objeto de sacarlo de la postracién en que
se halla, ¥ de_qur recupere el esplendor die
hace treinta anos.

No viene esta publicacion en son de com-
petencia, no pretende refiir ninguna hatalla
para posesionarse de 10s lectores de otras re-
Vistas de esta indole. Su proposito es més

STIGA Y CASERA -

_] Direccion: Nuncio, 3

noble y mas altruista : viene a ocupar un pues-
to entre la Prensa profesional para que sea
uno mas entre los que a la defensa del arte cu-
linario se dedican.

IZs preciso lacliar, pero con lucha noble,
no por moviles mezquinos; es necesario que

. todos pongamos nuestros esfuerzos al servicio

de nuestra causa, que aparezcamos todos uni-
dos, discutiendo si es preciso, pero jamas lle-
var @ un terreno indigno lo que debe vy puede
ser ventilado noblemente y hasta cml-pasiéll,
pero con la paSién que ponen en sus manos
los hombres de buena voluntad y de recta con-
ciencia, no con la pasion ruin y mezquina que
emplean los que no les guia otro proposito
que ¢l medro plersonal o la propia convenien-
cia.

Y como este es mi propésito al lanzar a la
calle esta revista, a todos os pido ayuda para
desenvolver esta modesta mnpﬁesz:. que 1o
pretendo que sea obra mia cxclnsivainenlc. §i-
no que todos unidos me ayudéis, pues en be-
ncﬁciu de nuestro arte repercute.

Mi proposito esta clarisimo, lexpuesto que-
da con sinceridad. Quiero que COCINA AR-
PISTICA Y CASERA sea, andando el tiem-
po, un verdadero manual de cocina, donde
el talento de todos mis compafieros hava ox-
puesto el fruto de sus afanes para elevar la
cocina espanola al lugar que le coresponde,
pues sobrados elementos tiene para ficurar a
l cabeza. :

Lspero que todos colaboraréis en esta pu-
h]mucmn: todas las formulas que enviéis, ve-
ran la luz en ella, y cuando esta humilde re-
vista lleve publicados algunos niimeros. podra
consultarse en ella, en la seguridad de que se
encontrara la formula que de desee.

No pretendo exponer aqui solamente la co-
;-in’;l aristocratica; también la clase media ten-
dra en esta publicacién su puesto adecuado, Y.
serd, en suma, un libro til en todas las coci-
nas, desde la mis aristocratica a la mas mo-
desti.

51 kestos propositos mios los yeo cumplidos,
a todos ps deberé gratitud, y mi satisfageion
sera inmensa si formando al lado de la Pren-
sa profesional he aportado mi grano de are-
na al engrandecimiento del arte culinario.
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A MIS COMPANEROS

Desgraciadamente via yo con pena ¢l ani-
lisis que el compafiero Maximo Bourdette, de-
legado de Sevilla en el banquete de la Pedera-
cion, nos decia: :Qué hemos hecho? ;Oné
hemos adelantado en nuestra labor social?
iNada! Tsta situacion en que estamos colo-
cados tiene su explicacién. Si, amigo Bour-
dette: tiene usted mucha razon; todos cono-
cemos el mal ¥ nos callamos; usted tuvo ia
valentia de decirlo: personalismos, indiferen-

cia a la evolucién profesional, eriticas injus- -

tas de todo lo razonable, abandono total de Ios
enfusiasmos ; y yo afado, por mi cuenta: creq-
dores de nada grande, de nada bello, hemos de-
generado tanto, que hoy dia buscan un coci-
nero en medio de la calle; los tiempos scn
de desaprension; el Centro de Unién de Arte
Culinario, euyo domicilio social es Abada, 2.

— e e e e e

COCINA ARTISTICA Y CASERA

principal, tienc obreros cocineros, pasteleras,
reposteros, todos de capacidad suficiente para
desempenar el cargo que se lies confie, lo mis-
mo de casa particular que de hotel, fonda, et-
cétera, ete. Casi nadie acude al Centro, prefi-
riendo elegirlos del arroyo, sin que nadie oa-
rantice su capacidad, v lo que es peor, otra
cosa que no quiero nombrar, envolviéndonos
a todos y haciéndonos Qufrir el trance amar-
go del desprestigio. Esta revista., vo se la
ofrezco a todos los cacineros de los Centros
culinarios de Espafia, para que se den a co-
nocer en ella y ver si se puede conseguir el
que cada cual contribuya con su esfuerzo in-
telectual y artistico a engrandecer este arte.

No sé si tendré éxito en mis propositos ;
pero si perezco, me queda la satisfaccion del
deber cumplido.

A todos o5 saludo y sabed (que podéis con-
tar como propio este esfuerzo.

e T e O T S TR R e T e e 3
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NUTRICION, COCINA Y ARTE

De los cocineros se tiene un concepta total-
mente equivocado: nadie cree en la grande-
za de este arte. porque siendo nutricion vy co-
cina elemento principal de vida, darle impor-
tancia secundaria es cosa corriente.

El nifio que viene al mundo y de los pe-
chos maternales recibe la nutricion sublime y
misteriosa que un proveedor celeste ha pre-
parado y que la Naturaleza, segfin sus leyes
impenetrables, prescribe de divinas.

El obrero. que al volver de su trabajo se
ntitre para seguir al dia siguiente implantan-
do los secretos del progreso.

El anciana, que toca el fin de su carrera,
que se nutre con purés, sesos, huevos, v, re-
cogido en su hogar, admira la obra realizada
de progreso.

La saciedad, que contempla todo esto, tie-
ne una mesa digna de sus riquezas, donde
¢l labrador, el ganadero y ¢l artista reciben
remuneracion por arrancar los secretos de Ia
ciencia.

SOPA DE CEBOLLA

Cuatro ecbollas cortadas muy finas al hilo,
las pone a rehogar con un buen pedazo de man-
teca de vacas, y cuando estén bien doradas las
moja con caldo y sazona con sal y una pun-
tita de pimienta en polvo, dejindolo cocer.

Cortense rebanadas de pan francés, muy
finas, poni¢ndolas a secar al horno.

Riyese queso de Parma o queso de’ Gru-
yere.

El pan. cortado y seco, se sirve en un plato
con servilleta.

El queso rayado, en otro plato con servi-
lleta.

Cuando la cebolla esté cocida, se sirve bien
caliente v sazonada la sopa, con el queso
rayado y el pan, en sus platos respectivos
aparte,

SOPA SANTA CECILIA

Deshuésese y hmipiese bien una liebre, re-
tirando la cantidad de carne necesaria para
hacer unas quenellas, que le servirin para
poner de guarnieion en la sopa.

Con manteca de vacas, rehbguese en una
caderola un puerrn cortado, una zanahoria,
hoja de laurel, un poco de tomillo y unos
granos de pimienta ; después, échese la carne
de liebre sobrante luego de haber hecho las
quenellas, y déjese que a su vez se rehogue
también; una vez todo esto de un color bien
dorado, se le echard una copa de jerez, tapan-
dolo hasta que se reduzea: una vez reducido,
cubrase todo con caldo y déjese cocer, agre-
sandosele un punadito de arroz. Una vez

© Biblioteca Nacional de Esparia



COCINA ARTISTICA Y CASERA

todo esto bien coeidy, se machaca 2l mortero
Yy se pasa por el tamiz de crin; pongase al fue-
g0 a calentar, para volverio a pasar por la

estamefia con dos espatulas. Una vez pasado, .

¢chese en una cacerola bien limpia y aclarese
con caldo, poniéndolo a calentar al bano-
maria,

Jintese media copa de nata, dos yemas de
huevo y un pedazo de manteca de vacas, Y,
bien batido todo, échese a la sopa para li-
garla, agregandole las quenellas, y sirvase,
bien caliente y sazonado.

Nota.—Con los huesos de la liebre em-
pléese el mismo procedimiento, pero sin
echar arroz ni machacarlos para hacer una
esencia que pasara por la museling y se la
agregara a la sopa antes de ligarla.

SOPA MONSENOR

Cortese, despues de bien limpio, un puerro y
una zanahoria ; se pone a rehogar con un buen
trozo de mantieca de vaca, agregindole cinco
tomates cortados. un poquito de pimenton
dulce, mojandolo todo con un buén caldo y
dejandolo cocer, Se pelan cuatro patatas, se
cartan en cascos y se las echa al caldo.

Cocidas las patatas, se pasa todo por el
famiz de' crin, resultamndo un puré algo es-
peso, que s¢ pondra a calentar én una ca-
cerola para volverlo a pasar por la estamena
con dos espitulas de madera; una vez todo
pasado se pone al bafiomaria a calentar, alar-
g;'m.duln con el caldo necesario para (ue no
este muy espeso,

Jintese media copa de nata, dos yemas de
huevo y un trozo de manteca de vacas, v, bien
mezcelado, le servira para ligar la sopa al mo-
mento: de servir de guarnicion y le pondri
24 quenellas de ave.

BUNUELOS DE TUETANO

Saquese el tuétano de un buen hueso de
vaca; se corta en rodajas del espesor de un
centimietro, se escaldan en agua hirviendo me-
dio minuto, y se ponen a escurrir.

Echese en una cacerola una copa de Jerez,
agregandole, una vez hecha la reduccion, cua-
tro cucharadas de “Espafiola y un trozo de
glas.

Reducese todo esto con la espatula, se pica
una trufa, que se echard en la salsa, y sz pone
a enfriar.

Con el rollo extiéndese pasta de hojal-
dre dcl espesor de un duro, y con ¢l molde
a4 canelones los corta del mismao tamafio,

7

Colocar ¢n el centro un poco de sa salsa re-
ducida que se puso a enfriar, y encima de la
salsa el tuctano; mojar los bordes y tapar
con otra hoja cortada de hojaldre, de la misma
forma en que se puso la salsa y el tuétano.

in grasa de cerdo bastante caliente se frie,
quiz estén bien hinchados y de un honito color
dorado.

Sobre servilleta, y en fuente redonda, se sir-
ve bien caliente. .

Nota—Con la pasta a Brioche, en lugar de
hojaldre, se puede hacer; el procedimiento es
el mismo.

HUEVOS A LA BOREAL

Pongase a cocer durante diez minutos en
agua hirviendo ocho huevos con su cascara;
pélense y cortense por la mitad, a lo largo;
saquese la yema y pasese por el tamiz de crin;
con la cantidad de manteca de vacas del yo-
Jumen de una nuez y las yemas pasadas se hia-
ce una pasta, a la que se agregard una cucha-
rada de salsa blanca muy reducida; sazonese
de sal y rellénense los huevos, oreindolos un
poco; se les pasa a la harina y después al
hueyo batido; se les frie con manteca de cer-
do, y cuando tengan un color doradito, reti-
rense; se les emplasta sobre una servilleta en
uni fuente redonda con perejil frito.

Sirvase aparte una salsa de tomate,

HUEVOS A LA TAMARIT

Higase una farsa de 400 gramos de salmoén
cocido, cuarto litro de vechamel espesa, 50
gramos de manteca de vacas, sal y pimienta
en polvo: machiquese todo esto en el mor-
tero y pasese por el tamiz de cerda; diespués
s¢ agrega a la misma farsa 50 gramos de que-
50 de Parma y un decilitro de puré de two-
mate.

Se hacen escalfar doce huevos, procurando
dejarlos muy blandos, Se manteca un plato de
gratinar y se extiende en ¢l fondo la mitad de
la farsa de salmon., Se ponen sobre ésta los
huevos escalfados y se cubre; con la otra mi-
tad de la farsa se cubre ésta con 23 gramos
de queso y 40 de manteca; se ponen a gratinar
a horno fuerte y se sirven muy calientes.

ESPUMA DE JAMON

Pongase medio kilo de jamén de York,
que no sea del ahumado; limpiese bien de
nervios, que quede sélo la parte magra y ma-
\:IJ.’tt]l‘lESL’ en el mortero; por el ‘amiz de crin
pasese cuatro tomates muy colorados, y ponga-
se al fuego, a reducir con la espatula, para

© Biblioteca Nacional de Esparia
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que se quede en una pasta muy fuerte, agre-
gando dos cucharadas de salsa blanca y se
deja enfriar.

A continuacion, poco a poco, se le va agre-
gando el jamon que se esté machacando en el
mortero; cuando todo esté bien mezclado en
el mortero, se pasa por un tamiz de crin, se
recoge en un barrefio y se deja descansar una
hora. Levantese uma copa de nata y se la va
agregando poco 24 poco a la farsa del jamon
que tiene el barrefio, haciendo la cantidad ne-
cesaria que necesite el molde que haya de em-
plearse; se sazona de sal y un polvito de pi-
mienta.

Antes de echarla en el molde, se hace una
prueba en agua hirviendo, echando una holita

de farsa; si estd muy dura se aclara, traba-
jandola con mata, y si se deshace en el agua
hirviendo, trabajese con clara de huevo.

Una vez la farsa en condiciones, se echa en
un molde de fos Nlamados cilindros, bien lim-
pio y mantecado y se pone a cocer al bamo
maria tres cuartos de hora, Vuélquese el mol-
de sobre una fuente redonda para emplatar;
retirese el molde y pongase alrededor unas
lonchas de jamoén en corona, escalfadas en
caldo.

Se sirve con una salsa suprema de tomate.

Nota.—Este plato, para estar bien hecho,
ha de cuidarse con una delicadeza exquisita.

BESUGOS A LA CASTELLANA

Tomense dos besugos bien limpios, cortenss
en trozos no muy grandes, se los sazona con
sal y pimienta, se los pasa por la harina y en
una sarten con aceite se los frie. Una vez que
estan fritos. se los saca en una cacerola, y en
el aseite que quede en la sartén se frie un po-
co de cebolla, que se echard a los besugos. En
un almirez se machacan seis nueces monda-
das, ajo y perejil y uda miga de pan frita.

COCINA ARTISTICA Y CASERA

Una vez todo esto bien machacado, se moja
con caldo o con agua, se echa a los besugos
por encima y se los deja cocer durante veinte
minutos. Bien sazonados y calientes se sirven
a la mesa,

ALMEJAS A LA MARINERA

Se lavan en mucha agua la cantidad de al-
mejas que se crea necesaria; una vez bien la-
vadas, escarranse y ponganse en una cacerola
con un poco de perejil y cebolla y un vaso de
agua; se ponen al fuego, y cuando todas estén
abiertas, se retiran. En una sartén se hace el
siguiente refrito: échese aceite para freir una
cebolla picada con un poco de ajo, echindole
un poco de harina ;: todo esto se moja cop el
caldo de las almejas, agregandole una copita
de vino blanco; siquense las-almejas y échen-
sc en la salsa. Se dejan cocer, y bien sazona-
das de sal y pimienta se sirven a la mesa hien
calientes. :

CAJITAS DE BACALAO SOPLADO

Témense tres cuartos de kilo de bacalao,
que la noche anterior se habra puesto en re-
mojo; una vez desalado, pongase a cocer; se
escurre para quitarle la piel y las espinas, vy
se pica muy bien picado. Pélense tres patatas
y ponganse a Cocer en agua: una vez cocidas,
se escurre el agua para hacer un puré con
ellas; agréguese al puré media copa de nata,
50 gramos de manteca de vaca y cuatro yemas
de huevo; estos ingredientes se mezclan con
una espatula en una cacerola, s¢ sazonan con
sal y un poquito de nuez moscada rayada,
agregandole ¢l bacalao picado; bitense cuatro
claras de huevo, y se las mezcla a la pasta an-
terior: mna vez hecha la mezela, anadase-
le manteca; tébmense unas cajitas de papel,
redondas, de tamano regular, y se deposita en
ellas. Se meten al horno, bastante fuerte, y
se sirven en una fuente redonda, sobre servi-
leta. X

PASTA PARA FORRAR EL PASTEL
DE CHOCHAS

Un kilo de harina y 400 gramos de grasa de
oerdo.

Pasese la harina por el tamiz, encima del
marmol, y se hace una corona: en el centro,
la grasa de cerdo, un poco de sal y un vaso
de agua.

© Biblioteca Nacional de Esparia




COCINA ARTISTICA Y CASERA

Revuélvase todo esto con las manos, para
hacer una pasta bastante dura. Una vez la
Pasta hecha, se restrega entre el marmol y la
l)alma_de la mano, cortandola. Por fres veces
hau: usted (esta operacion.

Una vez todo estn hecho se une y se deja
descansar dos horas, -

Hacese una holy
se dabla,
forrar ¢l
dibujito,

, v con el rollo se alarga.
para hacer un gorro de pasta para
Molde con la misma, se hace un
s¢ dora con huevo y al horno.

PASTEL DE CHOCHAS.

desr;}?l‘é::éfei): -]h‘“pie}‘ﬁc bien cuatro chochas y
nerlas ey udh : '(11_11105»31.35 el l’?uc_.l”- para po-
e o “a.lmrm-ada de la siguiente forma:
: 0 seis trufas frescas vy peladas, cortadas
€Il cuatro; sal, un poco de 1"5'“"11&)11, o e
tf; de especias Yy una copa de cognac, todo esto
2: l;::l(};arreﬁ()”}. .b_ie“ tapado, con las chochas.

un gratin en la siguiente forma: en
un plato de saltear se ponen 200 gramos de to-
1_::;110 cortado con una hoja de laurel: se pone
al fuego para que se funda el tocino; tomense

éfo{J Sramos de higado de ternera cortado, y

(i;:)‘*'\u en el plato a saltear con el tocino fun-
e -rl‘fl_tegn muty fuerte para que el higado
e ‘I‘.r' a.n.fuche, echandole al ultimo momento
o Ipas de ]-:-1_5; chochas, se retira del fuego
Y S€ deja enfriar; una vez frio. se machaca
:'-olmnrlt:ru. Y Se pasa ;}I-tumiz de erin, puui(;n—

O en un barreno; tomese doble cantidad de
Magro de cerdo, que se machacara al mortero
¥ se pasara al tamiz de crin,

a\:ezclilflzls las dos farsas, se las sazona en
punto, echandoles una copa de cognac y tra-
bajandolas muy bien. '
Lomese un molde ovalado,

bien limpio y
L engrasado,

bile £ i
forrese de pasta ordinaria o

0

pastel, teniendo cuidado de que esté bien sen-
tada para que no encoja al momento de cocer,
y se rellena de la siguiente forma. Una capa
de farsa bien extendida, unos trozos de cho-
chas encima y, entre medias, las trufas.

Tapase con otra capa de farsa, y encima
chochas y trufas, y asi sucesivamente, hasta
arriba ; se tapa con pasta, y en la tapa se hace
un dibujo a capricho, haciendo una chimenea
para dar salida al vapor; dos horas de coccion
al horno es suficiente, a fuego fuerte; una vez
cocido, y la pasta dé un color dorado por
igual, se saca y se quita el mnlde;. y por la
chimenea de la tapa échase gelatina, hasta
que esté bien lleno, y s¢ deja enfriar doce ho-
ras.

Qe sirve, cortado, en una fuente larga y con
gelatina alrededor.

POLLOS SALTEADOS A LA CASTANAR

Después de limpiar bien dos pollos muy
tiernos, se corta en siete trozos: las dos patas,
las dos alas, la pechuga y el caparazon se
parte en dos trozos.

Todo esto se pone en adobo de la signiente
forma:

FEn un barrefio se pone el pollo cortado con
un poco de pimenton, orégano, sal, pimienta
y una copa de Jerez; se deja adobar una hora.

En un plato a saltear se hace fundir man-
teca de cerdo y se colocan los pollos adobados
para ponerlos a fuego moderado, bien tapados.

Una vez que la coceion esta a miedias, se pi2a
un poco de cebolla y se la echa a los pollos. A
continuacion, unos cuadraditos de jamon, ha-
ciendo que tome color todo esto a fuego fuer-
te, y una vez cocido se pasan a una cacerola,
dejando el fondo en el plato de saltear, para
hacer la salsa de la siguiente forma:

© Biblioteca Nacional de Esparia
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Se echan dos cucharadas de Lispanola, una
nuez de golas de carne y una copa de Jerez, se
deja cocer cinco minutos y se lo echa a los
pollos por encima, dejandolos al calor.

De guarnicién, unas castanas peladas. Se
ponen a cocer en una cacerola con leche y una
ramita de apio y sal. Cuando estén cocidas se
las pasa por el tamiz de crin para hacer un
puré, alargandolas con leche y un poco de
manteca.

Con la manga y boquilla de puntas se hard
una bardura de rosas en fuente redonda, plan-
tando el pollo en el centro, con costrones de
pan frito.

CORDERO EN CALDERETA

Con medio cordera lechal de la parte de las
costillas se tiene suficienie para seis personas.

Se corta el cordero en trozos, no muy gran-
des, y se ponen a rehogar con manteca de
cerdo (con €l stbo de los rifiones se funde y
también se puede rchogar); se retira el hi-
gado y se le quita la hiel para rehogarle un
poco con la carne. Se echan ajos picados, sal
vy pimienta, y una vez que todo esto esta bien
rehogado, se moja con agua y se deja cocer.

En un almirez o cazuela se machaca el hi-
gado, se le echa tres o cuatro cucharadas del
caldo del cordero para que se disuelva y lo
echa. Menéese la cazuela para ligarlo, y ape-
nas empieza a hervir se retira, para servir
en la vasija que se haya hecho.

HELADO ROMEO Y JULIETA

Haceste una crema inglesa con ocho yemas
de huevo y 400 gramos de aziicar, trabajan-
dolo en una cacerola con la espatula. Después
de bien trabajado se echan tres cuartos de
litro de leche hirviendo, poniéndolo al fuego
y trabajandolo con la espatula, teniendo cui-
dado al empezar a hervir de retirarlo y j.o-
nerlo en un barreno a enfriar.

Se ponen al horno un punado de avellanas
para que se tuesten, se las quita el pellejo y
se las machaca al mortero. Una vez bien ma-
chacadas se las echa en la crema que se ha
puesto a enfriar.

Por un tamiz de crin se pasa un frasco de
fresa. Una vez pasado, se pone en otro ba-
rreno.

En un perol se pone aziicar y agua a cocer,
para hacer un sirop bastante fuerte. Una vez
hecho el sirop se le echa al jugo de fresas, en

COCINA ARTISTICA Y CASERA

la proporcion de medio litro de sirop por litro
dlz fresus.

Para este helado se necesitan dos sorbete-
ras: en una se echa la crema con las avellanas,
y'en la otra las fresas con el sirop.

Se machaca hielo con sal gorda y se cargan
los cubos, dandole vueltas a la sorbetera hasta
que estén cuajadas.

De tiempo en tiempo se abren para ver la
marcha, y si es necesario, trabajarlas con la
espatula.

Una vez los helados corrientes, con una cu-
chara de las de sopa, mojada en agua hirvien-
do, hace usted conchas con el helado, una, cre-
ma avellana, y otra, de fresa, una avellana y
otra fresa, y asi sucesivamente, hasta que
haya usted hecho una corona,

En la fuente redonda con servilleta en que
vaya a servirse, se echa en el hueco del cen-
tro, mitad crema y la otra mitad fresa, se
unen en espiral para simbolizar el amor vo-
Iuptuoso de Romeo y Julieta, y se sirve antes
ae quie se fundan estos dos cuerpos. :

.HELADO DE MANDARINAS

Toémense doce mandarinas y seis naranjas;
se cortan las mandarinas de forma que pue-
da hacerse un cestito con su asa, dandole dos
cortes, uno vertical y otro horizontal, dejan-
do el espacio necesario para el asa; se va-
cian con cuidado para que no se rompan; a
las naranjas se les saca la carne, y todo esto
se pasa por el tamiz de crin. Se deposita
en un barreno; en un perol ponese azticar
y agua y cascara de naranja; luego se pone
a cocer; una vez hecho un sirop espeso, se

deja enfriar, y una vez frio se le agrega en
la proporcién de medio litro de sirop nor
litro de jugo de naranja; se machaca la
nieve con sal gorda y se carga su cubo; en
la sorbetera se echa la naranja con el sirop,
y se pone a helar; se trabaja bilen para que
esté muy suave, y se llenan los cestitos de
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Langostinos a la Arlequin.

Iin ¢l numero proximo daremos la receta y las guarniciones de este plato.
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COCINA ARTISTICA Y CASERA

mandarinas, que se habran tenido en agua
fria, y con unas tijeras pequeiias, se habri
sacado toda la pelusa interior, raspando; ha-
cese el dibujo que mas le agrade; una bordu-
ra de pastillaje en plequefio tambor completan
¢l decorado de este helado.

PAJAS DE CHESTER

Ee ralla queso de Chester y se echa una
puntita de pimienta callena.

_I-lacese un poco de hojaldre, como es co-
riente, dindole dos. vueltas mas; en cada una
°¢ agnizga la cantidad de queso que buenamen-
L¢ tome; al darle las vueltas, se cortan unas
Hras de 10 centimetros de largo por medio cen-
;‘:::I(:_j'uvdﬁf ancho; se ponen en una placa y al
i ’-::'1. lmuendo.m.udadn de que no se que-

» tuando estén de un color dorado, se

la& aimra: o 1 f
e € sobre servilleta en fuente redonda y
muy caliente,

BUUS PARA EL TE

Ochent

a gramos de manteca, 80 idem de
aziear

de lm_]'_?mlidﬂ.- una libra de harina, una copa
“'l‘Ch‘lr-lt[ cruda, una pulgarada de sal y tres
_efddas de Beigeins Powers (levadura en
Iml}‘”) haciendo una pasta con todo esto.

V€ €mpieza por mezclar la harina y la man-
€4, después el aziicar y luego la leche, des-
PUCs Ia sal y por diltimo, el Beigeins Powers;

te

extiéndase la pasta con el rollo, y cortese con
el corta-pasta redondo del tamaio de un du-
0, y un dedo de grueso,

Métanse al horno en placas; cuando estén
bien dorados y levantados se sacan y se cor-
tan por la mitad, se mantecan y se sirven bien
calientes, en fuente redonda con servilleta,

CREMA FRITA

Cojanse ocho yemas de huevo, 400 gramos
de azicar bien trabajada; a continuacion, 200
gramos de harina, tres cuartos de litro de
leche y una astilla de canela, Todo esto, bimi
mezclado, se pone al fuego para que hierva,
teniendo mucho cuidado en que no se agarre,
meneandolo con la espatula, apretando al fon-
do de la cazerola, dejandolo cocer diez minu-
tos y le riesutard una crema pastelera muy
espesa; untese una fuente con aceite, viérta-
se y pongase a enfriar; una vez fria la crema,
se corta en cuadros o en redondo, se pasa a
la harina y al huevo batido, se las empana en
miga de pan, y se las frie en una sartén con
aceite o grasa de cerdo; cuando tienen un co-.
lor dorado se las sirve en fuente redonda, con
un poco de azicar glas por encima. Téngase
cuidado al servirlo, pues este dulce conserva
mucho el calor.

MAGDALENAS

TI'dbmense 250 gramos de aztcar, 250 de ha-
rina, 250 de manteca y seis huevos. Trabdjen-
se los huevos y el azficar en un perol con las
varillas, como para un bizcocho. A continua-
cion, mézelese la harina y, por dltimo, la man-
teca fundida; todo esto, mezclado, manl'ﬂcalj;

|

-

T AT

Ay

unos moldes o magdalenas v, si no los hubiese,
otros equivalentes; pasense por la harina y
cchese la pasta; se ponen al horno a cocer a
fuego regular, se sacan y en fuente sobre ser-
villeta se sirven, pudiendo servir con ellos un
frasco de confitura de albaricoque, con lo que
sie obtiene un postre riquisimo.
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OBSERVACIONES

[L,os cocineros, cocineras o amas de casa, ha-
bran observado que con las recetas que se
facilitan puede componerse un “mentt” para
hacer una comida con pretensiones de un gran
banquete, agregando por su cuenta algunos
platos faciles de hacer y que no descompon-
gan el conjunto: el “ment” puede componer-
s¢ en la siguiente forma:

La sopa Santa Cecilia.

Los bunuelos de tuétano.

Los langostinos a la Arlequin.

Plato de carne, a capricho.

COCINA ARTISTICA Y CASERA

- La espuma de jamom.

Plato de asado, ensalada y plato de legum-
bres, a leleccion.

El helado Romeo y Julieta,

[.as magdalénas,

Las pajas de Chester.

Si este “menu” pareciera muy fuerte, su-
primanse dos platos, y queda mas sencillo, los
platos a suprimir son: los buiivelos de tuéta-
no y la espuma de jamén, en el nimero si-
guicnte pondremos los platos que en éste fal-
tan, procurando que resulte elegante artistico
y de poco trabajoe.

ANTONIO RUIZ
Actual presidente de la Sociedad Uni6n del Arte
Culinario, y este artista lo mismo trabaja en ho-
tel que en casa particular. En la actualidad es el
jefe de cocina de los Duques de Luna,

FELIX IBARGUREN
Decano de los cocineros donostiarras, fnico
subvencionado por la Diputacién de Vizcaya
para crear una escuela culinaria para la clase

obrera,
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ALMUERZO

Servido en honor de S. A, R. la infan-
ta dona Isabel en la suntuosa pose-
Sion que los Excmos. Sres. Condes de
Rem”ﬁ:&’f.;‘,‘edo poseen en Asturias,’
Deva (Penia de Francia).

Servido par Felix Canales.
Consommé _Hlfonsino
HNuevos Deliciosos
.fubr};a Guarnecida ode langosiinos
Salsa Viarnesa
Solomillo Vicioria
Capones de _ssturias
A _Aspiz
€nsalada Pesig ge Francia
Savariy a la Natq

16 de Agosto de 18 6.

’M

=

HLMUERZO ¢

Dado por los Excmos. Sres. Marqueses
de Argiielles.

Servido por P, La Rosa.

Consomme Colbert
Saumon sauce bearpaise
Selle du veau Dachesse
Chaud froid de perdrequx
Pain de chou-fleur au Jerez
Poulardes du Mans rolis
Salade €spriella
Glacé Kallypige
Jatisserie

8 Janvier 1916

e o o o o e P i

M‘
COMIDA

Dad ;
@ por los Excmos. Sres Condes de
Ro;mwanes.

2 Servida PO José Mag,

Consommé Mirette
Croustades Princesse i
Jurbot soufflé a la Royale
Jambon froid diplomatz
Poularde fruffée rotie
Salade Lorette
Asperges en branches sauce Chantilly
Ananas placé sauce chocolat
Géleaux pralinds
Fetits Lyonnais au Gruyére
Friandises

il
COMIDH
Dada en el Hotel Continental de Vigo.

Servida por Enrique Busot,

Jotage Vicioria
Felites bouchées a la Reine
Soles @ la Parisienne
Filet de boeuf perigueux
JFoulardes lardeés rofies
Salade de Saison
Asperges en branche Sauce Mousseline
Glacé Surprise pralinée
§ Desserts Variés -

Vins -:- Bordeaux :~ Saufernes
Champagne Cordon Rouge
Café -:- Liqueurs

i de Agosto 1910

M—w
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- Viuda de Melchor Santos
3 .
§ ca"e MaYUr, BI Proveedor de las reales cocinas %
&
% Primera casa en huevos, aves y caza. Se reciben diariamen- £
8 te poulardas, patos de Nantes y ruaneses. 8
< o &
- Calle Mayor, 61 ® o L
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LANERIA r COLCHONERIA

FERGYRREEE

DESPACHO pe'CARNES

131

(tustavo Martin

Calle de Tetudn, 20

sucursar: PLAZA DE LA CEBADA, Caibn pim, 185

José La Rosa
San Felipe Neri, 4

COLCHONES DE LANA, BORRA, CRIN
VEGETAL Y ANIMAL, MIRAGUANO
Y DURET PARA ALMOHADAS.

ESPECIALIDAD EN SOLOMILLOS
Y ROSBIFS
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CILIO. PIELES Y ZALEAS DE TODAS EXe NRTEIDOLEN JANONES

CLASES Y EMBUTIDOS

San Felipe Neri, nim. 4
MADRID
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Sucesor de MIGUEL MARTINEZ

CALLE MAYOR, NUM. 61
PESCADOS FINOS Y MARISCOS DE TODAS CLASES

Prowveasdor de las realeg cocinags

Calle Mayor, nim. 61.-MADRID
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ALMACENISTAS Y EXPORTADORES DE ACEITES

Pida usted en tdda Espana nuestros aceites embotellados y en bidones extrafinos,
de olivas, especiales para salsas y ensaladas.
ACEITES CORRIENTES TRIPLE PRESION PARA FRITOS
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ASTURIAS-SUIZA ¢ luchilleria Hispano-Rmericang

Juan (astagnon

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

Mantecas Especialidad en cuchillos de cocina garan-
tizados; eslabones v todos los articulos
concernientes al gremio de cocineros. Fa-
bricacion exclusiva de la casa. Envios a

finas.—Quesos.
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Conservas de vegetales
gy de carnes.—Pese

. ados.—Aves y caza. provincias.
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8 FROYEEDOR DE 1AS REALES COCINAS PROVEEDOR DE LA REAL CASA

j? Calle Mayor, 7 y 9.-Tel. 18
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Esparteros, ntimero 8
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- Hi iago Gallo “Lechuga”
. Hijos de Santiago Gallo “Lechuga” -
Eu » =+
¢ CALLE MAYOR, 59 cc s 0 » 0 ® 0 » 0 o TELEFONO 197 *
3 Degpacho de carnes _ &
& CEBONES DE ASTURIAS :—: TERNERAS FINAS DE CASTILLA s
ﬁ PROVEEDOR DE LAS REALES COCINAS #
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“Grafica Excelsior”

[mprenta. Encuadermacian. Lilogralla. campomanes, 6 |

—

f 1
DESPACH) DE AVES, HUEV0S Y CAZA Gran despacho de ternera

Dlfartin @ | Remisio

9 @ YVicjo|® Boto &

S Dlaza del Carmen, (ojm mim, 35
| Calle Conde Aranda, 6 -

v Temera extrafina de Casfilla, especialidad en Corderos

p]ﬂlﬂ ﬂE lil pﬂl, [ﬂ]ﬂ“ IIlII]l ﬂ Plaza del Carmen, Cajon ndm. 35

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

Mateo Viejo

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