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ANO 1

Madrid, 20 de Agosto de 1917.

NUM. 6

‘COCINA ARTISTICA Y CASERA

REVISTA ILUSTRADA DE COCINA

SR PUBLLICA B, 20 DE CADA DMES

Director:
PASGUAL LA ROSA ANGELINA

Redaccién y Administracion:

Galle del Nuncio, 3.--MADRID
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PRECIOS DE SUSCRIPCION

Madrid v provincias, un ano......... 6,00 pesetas.
[ = » SCIS'MEeseS. .. ... 3,00 »
ENtran] e, U aBno/, L e 0,00 »
- SIS 4550 »

Niimero suelio, 0,0 céntimos.«Atrasado, una peseta

Cuentos de Cocina

U SOCEDID0 OF PASADO MAA

listamos en Paris, sentados en un banco de
05 Campos Eliseos; con una cara de ham-
T¢, por no haber comido desde hace tres
dias, 1a dltima vez diez céntimos de patatas
fritas :

—iHo'a! :Oué haces ahi?

—Nada, esperando la hora para ir a la
agencia a ver si encuentro una plaza, aun-
que sea para provincias.

—: Quieres venir a ayudarme? Tengo mna
8ran comida y necesito dos extras.

—Por qué no, si estoy sin trabajar.

—DBueno, pues vente conmigo y me ayuda-
Tds a comprar.

—20Qué minuta tienes?

—Pues mira, chico; dos sopas, una clara
Y otna ligada; un frito; de pescado, truchas
salmonadas. )

—:Como las vas a dar, frias o calientes?

—Queria darlas al azul, con una guarnicion
de cangrejos, ostras, trufas y dos clases de
Quenefas, unas de salmén y otras de pescado
blanco ; dos salsas, una la reduccion ‘del vino
donde han cocido con glas y montada con
Manteca, v una manteca de anchoas, y la otra
Mads suave, una salsa de cangrejos.

—-5i las dieras frias, :no estarian mejor?

—iNo me hables de eso! No soy partida-
Iip en una comida de pescados frios: luego
tengo dos sillas de ternera, el servicio es do-
ble ; como entrada tengo: supremas de ave con
Ruisantes y otra entrada fria, pastel de higa-
dos de ganso, un ponche al Kumel: como le-
gumbre he puesto trufas a la servilleta, por-

que ahora las tenemos frescas y se pueden
dar.

— Pero, chico, esta es una comida tre-
menda !

—: Y te han aceptado esa minutar?

—AMle dijeron que lo mejor que éncuentre,
(que no repare en gﬂﬁt(_l'.“!.

—Bueno, y de asado ;qué has puesto?

—Chochas, con una ensalada a la america-
na, peras a la bordelesa; que ya sabes son
usas peras, cortadas al diente de ajo, coci-
das en un jarabe con vainilla y una crema
pastelera muy fuerte; en una legumbrera, ca-
pa de peras, capa de crema hasta arriba y
por encima macarrones de almendra macha-
cados, pera el grano grueso; en salsera apar-
te una salsa de albaricoques al Kirchs; es
un dulce caliente, y el helado una Bomba
Pandolfo, que son tres helados; la camisa, de
fresa; la elastica, una crema de avellana, y el
centro un jarabe a 29 grados, perfumado a
la flor de azahar, como ti sabes; todo eso lo
helaremos antes, e iremos rellenando la bom-
ba, para meterla entre la nieve, hasta el mo-
mento de servir: como pasteleria, unos con-
dés; también pondré los Soplaos de queso de
Chester, esos son faciles de hacer, cuatro
huevos, 125 gramos de harina, bien mezcla-
do y medio litro de leche; hacemos la crema
¥ la ponemos a enfriar, la echaré un buen
punado de queso, puntita de callena, le agre-
garé seis yemas, levantaré las claras, y bien
mantecadas las eajitas de papel; cuando todo
esté bien mezclado le echaré polvito de que-
S0 por encima y al horno a tltima hora, para
que vaya caliente; ;qué te parece la comida?

—De mucho trabajo y muy cara,

—i Para eso se tiene un cocinero!

—=8i, si; t, porque tienes la suerte de te-
Ner und casa que tiene por lema: *‘no hay
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dinero mejor gastado, que el que se gasta en
comer ; pero hay otras que no son de ese
parecer,

—No digas tonterias, todas las que tie-
nen cocinero son lo mismo, cuando tienen
convidados les obsequian regia y espléndi-
damente.

—LEso pasa en Paris, pero si vieras qué
pena me dan ciertas cosas...

—No te apures, hombre, va vendrin tiem.
pPOS mejores.

—i Tiempos mejores dices, eh!; pues mira,
cuando se abri6 el Hotel X, fulano, que es un
artista en toda la extension de la palabra, se
buscé una gran recomendacion, y le habian
asegurado que esa cocina la dirigiria él;
tanto es asi, que la gente la tenia apalabra-
da; yo iba en. esa cuadrilla, pero no se con-
to con que la direccion, que son todos extran-
jeros, acordd conceder la cocina a un contra-
tista de la China, y vinieron los chinos y ahi
los tienes, que no dan pie con bola.

—Espera que voy a encargar las dos si-
llas de ternera y al mismo tiempo te presen-
taré, a wer si particularmente sabe algo
para ti.

—Buenos dias, sefior Justo; usted siempre
trabajando.

—: Y queé quiere usted que haga?; hay que
trabajar, los tiempos estan malos; no hay
dinero.

- —DBueno, atiéndame usted; para mafana
necesito dos sillas de ternera, que sean de lo
mejor,

—>Sera usted servido, v para hoy :necesita
algo?

—=Si, como siempre, ;sabe usted de algo
para este amigo mio?

—Tenia una plaza hace un mes, pero indu-
dablemente ya estara ocupada.

—i Claro, hombre!

—; Quién se acuerda de lo gque ha pasado
hace un mes?

—Usted s6lo puede acordarse.

—Bueno, pues que venga todas las mana-
nas y ya veremos; vamos a tomar el ver-
mouth; hoy le foca pagarlo a usted.

—A mi siempre me toca pagar, yo ni ten-
oo casas, ni establecimiento. ; Cudnto le costod
la altinia que compro?

—iNo hablemos de eso! Si, buen negocio
hice,

—Bueno; a mi lo que me interesa es que
mis dos sillas de ternera sean de lo mejor
y que estén bien cortadas y que este amigo

COCINA ARTISTICA Y CASERA

mio trabaje pronto, porque de seguir asi, s
le va a olvidar el oficio,

—Vamos a tomar el vermouth.

—Vamos.

—Yo, con Ferner,

—VYo. con agua de Seltz.

—Y tu, Fernando, ;como lo quieres?

—-No tengo sed; eracias,

—Lo mejor seria que nos mandara usted
un entrecot algo robusto para los dos.

—-5i viera usted qué mal andamos de car-
IICS:

—Pues mas delgado que ese no estd us-
ted.

—Usted siempre de broma; no querri us-
ted creerme, pero el ano pasado perdi mas de
treinta mil francos.

—Bueno, pues mandeme usted un entre-
cot algo robusto, como para dos, que el uno
tiene mas hambre que el otro; aqui este mmi-
g0 nos io asara, aunque sea en el hrasero. A
pongalo a mi cuenta!

—: Lo quieren muy grande?

—i Si; de dos dedos de punta!

—Se lo voy a mandar de un cebén que ten-
go muerto hace tres dias y es como la man-
teca.

—i Esta tierno!

—Y aunque estuviera duro, te lo comias
lo mismo.

—Traiganos unos vasitos de ving blanco.

—-:No quiere usted el vermouth ?

—i No! Traiganos un poco de queso y mas
pan.

— Iintonces la comida esa es para pasa-
do mafiana?

—NSi; pero mafiana, si no tienes qué ha-
cer hoy, te vienes por la cocina y me ayudas
a ponerme en linea, me haces unos zocalitos
de arroz, tallados con el cuchillo, y si tenemox
tiempo, fundiremos la goma; el almidén ya lo
tengo, el azticar glas también, y haremos un
poco de pastillaje para hacer unos tambor-
citos. e

—Ahora iré por mi casa, cogeré las plan-
chas y los moldes, y en seguida estoy en tu
cocina.

—Patron, ;qué se debe?

—Bien poca cosa: cuatro francos con quin-
ce céntimos.

—: Por qué cuatro francos con guince?

—~Pues mire usted: el entrecot, dos fran-
cos noventa.

—;i Cémo! Si la carne es cuenta con mi car-
NiCEro.
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SET v 5
Pues él me dijo que se la cobrara a us-
tedes,

C —Pues yo se la pagaré a él; es lo mismo.
“Ique entonces, te espero.
—>5i, en seguida voy; déjame cinco fran-
Cos Dara tomar el omnibus.

—Toma; hasta lnego.

—Buenos dias, seiiora Josefina.

—Buenos dias, sefior Fernando. ; Ya ha en-
cunl_‘rzEdn usted trabajo? -

“*\"Oy a trabajar con un amigo (ue tiene
N4 gran comida,

—: Kstd mi cuarto abierto?

—Si; tenga usted la llave.
,—Diga usted, sefiora Josefina: ;donde es-
4 mis moldes y mis planchas?

“—Los vendi ayer en sesenta francos.
—:;0Qué ha hecho usted, desgraciada?
—Nada; me debe usted cuatro meses y lo

£

fdue va de éste; ya le dije que irremisible- .

Mente necesitaba el dinero para ayer; usted
10 ha parecido en todo el dia; se me presen-
t6 Ia ocasion, y los vendi. Yo queria ochenta
francos, pero no fué posible venderlos me-
jor,

_—Pero, seiiora, si me han costado cuatro-
Qentos treinta. ;Cuéndo volveré vo a tener
Ese dinero?

—Ahora ya no-me debe usted mas que
Veinte, y veinte son mias faciles de encontrar
que ochenta.

~—i Maldito dinero! Si fuera como los ajos,
todo el mundo trabajaria. ;Tiene usted al-
funa chaqueta limpia? y

—Si, aqui tiene usted dos, pero estan sin
Planchar, y una se la iba a coser mafnana.

—Démelas usted como estén; ;tengo algn
B0tro y un pantalon?

—i Si, aqui tiene usted todo...

—No has tardado.

—Pues tu portero no me dejaba entrar.

—;No le dijiste que ibas a la cocina?

—S51; pero no sé qué se le ha figurado.

—Mira: los fondos ya los tengo hechos,
¢l aspic estd en marcha; ahora te cucces el
arroz para los zocalos, lo metes a la estufa, v
Cuando esté, el pinche te lo machaca; los ta-
las, v cuando todo esté terminado, entre th y
Yo atacamos el pastillaje,

—I.as planchas no las tengo, ni los moldes
tampoco. :

—;: Pues no me dijiste que tenias las plan-
¢has y los moldes?

~1

—>Si; pero mi patrona me los vendio ayer
en sesenta francos, v todavia la debo veinte.

—;Por gqué no has venido a verme a Ia
plaza v yo te los hubiera dado?

—Porque cuando uno esta sin trabajo, todo
el mundo le mira mal.

—No te acobardes, que ya encontraras una
buena plaza,

—DBueno; pues ahora lo haremos a mano;
con ayuda del corta-pasta, cortamos los dibu-
jos y los pegamos,

—Pues no resultan mal; has tenido una
buena idea, y son muy artisticos. Vimonos
v mafana traeré los dos extras para ponernos
bien en linea sin mucha precipitacion,

—T.as sillas ;qué guarnicion llevan?

—Una guarnicion gorda de legumbres re-
llenas y gratinadas, servidas en legumbrera
aparte, y una salsa media-glas al Madera;
la bordura de farsa, para las supremas de
ave, v la salsa suprema, bien reducida con
nata; los guisantes, cocidos y ligados con
manteca; el aspic para los pasteles, de higa-
do de ganso; las fuentes, con sus servilletas;
¢! consommé, bien clarificado y muy fuerte,
con sus quenefas; la crema Santa Cecilia; las
cocretas a la parisién, con su salpicon de len-
gua a la escarlata, trufas, champinones y pe-
chuga de ave con una salsa espafiola bien re-
ducida, empanada y en [orma ouadrada, es-
tan en las placas esperando que las sopas se
sirvan para freirlas; el pescado esta listo con

. sus salsas; las chochas se estin asando con

sus costrones rellenos; la ensalada, lista tam-
hién; el ponche, en la sorbetera, v los vasos,
preparados; las bombas, en el cubo con la
nieve; la pasteleria, las trufas peladas, con
su fondo y en cacerola a brasear, tapadas con
tocino y cerradas herméticamente para que
conserven su aroma; en diez minutos, a fue-
go muy fuerte, estaran listas; fodo esta dis-
puesto: fondos, salsas, jugos, guarniciones, en
sus platos a saltear; los filetes de ave para
las supremas, las borduras estan listas; los
platos, frios, en la despensa, estin emplata-
dos; zocalos y tambores, en las fuentes.

—iJefe! Son las ocho. ;Se puede servir?

—Istoy en linea; cuando usted quiera.

—I.os sefiores pueden pasar al comedor; la
sopa estd servida.

Desde la cocina se oyen los acordes majes-
tuosos de la miisica, que anuncian la entrada
en el come_dor; el arte, con sus cuadros, esta-
tuas v tapices; la riqueza en metales, las flo-
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res y perfumes y todo cuanto el talento del
hombre ha creado, tiene representacion; en la
cocina, la disciplina es severa: cada cual ocu-
pa su sitio, todos saben su obligacion; se su-
ceden los platos,

jCuarenta minutos! Todo ha terminado.

— B o b 8§ 8 8 4 % b 8
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—i Jefe! De parte de..., la comida ha e
tado muy bien servida: aqui tiene usted estd
hotella de Champagne.

Antonio, ponga las copas en la despen-
sa para todos. Recoged, y vamonos a cenar:
Pascual La Rosa Angelina.

NUTRICION, COCINA Y ARTE

SOPA DE ANGUILA

Esta sopa tiene bastantes aficionados, por-
que existe una legién de personas aficionadas
a las sopas de pescados, de cualquier clase
fue sean.

Quita usted la piel de dos anguilas y las
corta en trozos de cuatro centimetros para
ponerlos a escalfar dos minutos en agua hir-
viendo, e inmediatamente se escurren.

En una cacerola pone usted con manteca a
rehogar dos cebollas picadas; cuando tienen
un color dorado, les agrega unos champino-
nes secos, perejil, un poco de tomillo, una
hoja de laurel, un clavo de especies, unos gra-
nos de pimienta y unos huesos de pescado,
en cantidad para que el caldo sea sabroso;
moja usted todo eso con media botella de
buen vino blanco, dejandolo reducir para que
el alcohol se disipe, ¥ a continuacion lo ter-
mina de mojar con caldo; echa usted sus tro-
zos de anguila, dejandolos cocer muy despa-
cio; una vez la anguila cocida, la saca del
caldo y la quita las espinas, teniendo cuida-
do de sacar trozos grandes y enteros; los re-
corta muy bien y los pone en la sopera.

Pasa usted el caldo por una servilleta en
una cacerola, espesandolo con “arrow-root”
sazonado con un poco de nuez moscada, una
puntita de canela y su sal correspondiente;
al momento de servir trabe usted ese caldo
con seis yemas de huevo desleidas en media
copa de nata; agréguele un poquito de pere-

jil picado, y bien caliente viértalo en la so-

pera, en donde la anguila espera para servit
a la mesa,

SOPA DE CASTANAS

A medio kilo de castanas les quita usted la
cAscara, ¥ a continuacién en agua hirviendo
las escalfa para quitarles el pellejo; una vez
* hien limpias, las pone en una cacerola con

una ramita de apio y las moja con bastant€
cantidad de caldo; cuando las castafias esténl
cocidas, las escurre para pasarlas al tamiz;
una vez pasadas, les agrega usted su caldo;
lo pone a calentar y lo pasa por la estamifid
con dos cucharas; todo esto recogido en und
cazuela, lo pone al fuego, y cuando esté bien
caliente lo fraba con tres vemas de huevo,
media copa de nata y un pedazo de manteca,
y, bien sazonado de sal, sirvalo con unos cos-
trones cuadrados de pan frito.

SOPA POLLASTRA

Esta sopa es de origen indio. Para hacerla
con perfeccibon y exactitud seria necesari0
que dispusiéramos de hierbas desconocidas en
Bspana, v pudiera resultar que no fuera del
agrado de los consumidores; voy a dar la
receta o mis exacta posible, adaptada al pa-
ladar espanol.

Para cuatro personas cortara usted un po-
llo como si fuera para saltear; lo pone en una
cacerola con agua fria al fuego para que dé
un hervor; lo retira del fuego para lavarle
bien en agua fresca, poniéndolo en otra cace-
rola, y lo moja con un buen caldo, poniéndole
de guarnicion zanahorias, nabos y puerros
enteros, dejandolo cocer; una vez el pollo co-
cido, lo saca para ponerlo en un bafiomarid
con un poco de su caldo,

Separadamente, con manteca de vacas en
una cacerola rehoga usted un poco de cebo-
lla; una vez bien dorada, se le agrega una
cucharada de fécula y otra de polvos de “cu-
rry”’, ¥ a continuacion el caldo donde ha co-
cido el pollo, dejandolo hervir veinte mint-
tos; lo desgrasa usted muy bien y le echa
media copa de nata; a continuacion lo pasa
a otra cacerola por una muselina; echa usted
el pollo en el caldo que ha pasado, corta l1as
zanahorias, los nabos y los puerros, y los
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echa con e pollo en el caldo; todo esto bien
Caliente 1o sirve usted en la sopera, y aparte
"M plato con arroz blanco.

HUEVOS DUROS A LA BELLA EMILIA

Cortados por medio, vaciados con ayuda

€ la cuchara de legumbres, machacar en el
Wortero las yemas con epigramas de langos-
9, 0 en su defecto langostinos, agregandole
Mayonesa, aspic y callenas; pasar la farsa al
tamiz, llenar los huevos en piramide, colocan-
olos sobre moldes a dariol para poder ope-
Tar con facilidad; colocarlos en sitio fresco
‘Para que se solidifiquen, cubrirlos con salsa

hau-fraj blanca, decorarlos con detalles de
trufas y corales de langosta a capricho del
e.IL‘(:utant.'e; aparte, en cofeteros, se preépara
Una ensalada rusa, poniendo encima, en el
£entro, una hola del tamanio de una nuez;
tlando haya cuajado la ensalada, se retira la
0la, se desmoldea la ensalada, colocindola
tn fuente sobre servilleta y los huevos en los
Wecos; sobre Ja base del huevo, un cordon
de aspic picado finamente. Se sirven acompa-
Nados con una salsa mayonesa.

Estos huevos son creacién de

Cristébal Montesinos.

Sevilla, 16-6-1917.

PECHUGA DE FAISAN A LO PRINCIPE

Céjase un buen faisan, y, después de lim-
Pio perfectamente, se separa la pechuga (}e
los dos cuartos de muslo; se deshuesa. sin
Tomperla y se pone ocho horas en la siguien-
te marinada:

Un octavo de litro de buen vino de Sau-
ternes, una copita de anis cazalla, un ramio
de tomillo, romero, orégano, dos hojas de lau-
rel, unos granos de pimienta y clavo, sal,
zanahorias, dos dientes de ajo y media cebo-
la cortada.

Formula 2.*—Su zécalo,

Con todo el resto del faisin y algunas le-
Sumbres frescas, manteca de cerdo y sal se¢
forma un fondo, puesto al fuego a rehogar;
al estar dorado, mojese con una copita de je-
Tez seco y déjese reducir; una vez reducido,
Mbjese con buen consomé y que cueza hasta
Que esté tierno separadamente en una cace-
Tolita con manteca; sofrianse 50 gramos de
Jamén magro, desalado y cortado muy fino
€on cuchillo; se moja con el jugo de cocer

0

el faisan, pasado por colador; quitese bien la
grasa y cortese a cuadritos el faisin, sin piel
ni huesos, y se agregan al jugo como unos
100 gramos de tapioca; que cueza diez mi-
nutos a poco. fuego, y se retira para agregar-
le tres huevos batidos y bien mezclados; se
echa todo esto en un molde de charlota un-
tado de grasa, y se deja en bafiomaria al hor-
no hasta quedar cocido; cuando esté duro se
desmoldea, y sobre ¢l se pondra la pechuga
como indica Ja

Formula 3.°

T.a pechuga se saca de su marinada y se
lava ligeramente con agua; se rellena con un
poco de pechuga de pollo tierno machacada
al mortero y pasada por tamiz de hierro bien
sazonada y unas trufas del Perigord; se co-
sen los bordes y se pone a rehogar con man-
teca y sal; al estar dorada se moja con su
marinada, pasindola por el colador, agregan-
dole un poco de jugo de carne; cuando esté
cocida se la saca, se la quita el hilo y se la

trincha, colocandola sobre el zdcalo que tene-

mos hecho de tapioca.

Férmula 4.*—Su guarnicién y salsa.

Lste plato ira guarnecido de unos fondos
de alcachofa alrededor, que iran rellenos de
“foie-gras” bien fino, y por manga y boqui-
lla rizada, e iran puestos sobre unas duque-
sas de patatas del tamano de los fondos; con
el jugo donde cocié la pechuga se hace la
salsa siguiente: se pone en un bafiomaria pa-
sada por un colador y bien desgrasada; se
le agregan cuatro vemas de huevo y una cu-
charada de nata, trabajandola bien con las
varillas hasta que quede hecha una crema
para servir en salsera aparte,

Del jugo que se ha hecho la salsa se apar-
tara un poco para salsear el plato.

Agustin Sdnchez Conesa.

MERLUZA A LA PESCADORA

Medio kilo de merluza cortada en filetes re-
hozarla en harina y freirla; una vez frita, es-
currirla; en cazuela rehoga usted una cebolla
picada y ajo, le echa usted un vasito de vino
blanco y el pescado frito a continuacién; lo
moja con caldo apenas que cubra; en un mor-
tero machaca usted un pedazo de pan frito,
cuatro nueces peladas y unos cominos; todo
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bien machacado, le echa usted dos o tres cu-
charadas del caldo que esti en la cazuela con
la merluza, y a continuacién vierta el todo
en la cazuela; la mueve usted para que se
mezcle bien y déjelo cocer despacito diez mi-
nutos; al cabo de ese tiempo puede usted ser-
virla en la misma cazuela, bien sazonada de
sal v pimienta.
Dionisio.

MISSPOIS

Proporcién: 300 gramos de grasa de rifo-
nada de buey, 500 gramos de lengua a la es-
carlata cocida, 500 de manzana de las llama-

COCINA ARTISTICA ¥ CASERA

NOTA.-—En el préximo nimero daremos
otra receta de este notable artista. )

ESPUMA DE AVE AL ASPIC

A dos pechugas muy blancas y bien coci-
das les quita usted ¢l pellejo y los huesos
para machacarlas en el mortero; una vez qué
estén bien machacadas, les agrega usted cua-
tro cucharadas de salsa alemana bien redu-
cida y las mezcla en el mortero para pasarlas
al tamiz de seda; una vez pasadas, las reco-
ge en un barreno, para echarles ocho cucha-
radas de aspic liquido; mezcle usted bien to-
do eso, y a continuacion levante una copa de

PUDIN FRIO DE MACEDONIA DE FRUTAS

(La receta en el proximo nimero)

das reinetas peladas sin corazén. Piquese todo
muy fino; agréguensele 250 gramos de pasas
de Malaga sin simiente, 750 de pasas de Co-
rinto, 150 de corteza de lim6n, cuatro naran-
jas confitadas cortadas muy finas, cinco gra-
mos de flor de macis en polyo, cinco de nuez
moscada raspada, cinco de canela molida, un
pellizeo de clavo molido, la sal necesaria, un
cuarto de litro de buen ron, 250 gramos de
azlicar y seis huevos, con lo que hari, ama-
sandolo todo, una pasta compacta; fonsear
moldes de tarteletas con una pasta de hojal-
dre; rellénense con la composicion, y se cue-
cen a horno regular, calculando el tiempo de
coccion en tres cuartos de hor:, y sirvanse
calientes, acompanadas de una salsa de gro-
sellas aparte.
Cristébal Montesinos.
Sevilla, 14-6-1917.

nata para mezclarsela también: la espuma de
ave esta hecha,

En un molde a cilindro lo pondra usted
dentro de la nieve para que se enfrie bien;
con un cortapastas ovalado corta usted ova-
los de lengua escarlata cortada muy fina, y
con olro cortapastas de 6valo mas pequeno
le hace usted el agujero a la anterior; lo mo-
ja en aspic liquido y se Io pone alrededor del
molde; hace usted tantos como sean necesa-
rios; con el cortapastas ovalado pequefio cor-
ta usted trufas, que las ird colocando en el
marco que ha hecho con la lengua, y que
tiene usted pegado en el molde con aspic;
en el fondo del molde lo decora usted con
lengua y trufas como tenga por conveniente;
el aspic le hari el efecto de goma para pegar-
los; a continuacion funde usted una®cantidad
de aspic sin que esté caliente y lo pasea por
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el molde; como éste estard muy frio, se que-
4ra agarrado, formando una capa; cuando
todo esté bien cubierto, le echa la espuma de
4Ve que tiene usted en el barreiio por c.nci-
3, lo lava con unas cucharadas de aspic ¥
O deja en la nieve, sin sal para que se solidi-
h‘q“‘f; le hace usted un tamborcito, lo decora
o0 manteca y al momento de servir pasa
usted ligeramente al agua caliente el molde
Para desmoldear encima del tambor unos cos-
trones de aspic alrededor y sirva usted.

Nota. Tendra usted que hacer con ul-l’bu{:n
Consommé bien clarificado, con reduccion de
Vino jerez estragén, claras y ocho hojas de

gelatina, tres cuartos de litro de aspic, le sera
4 usted suficiente para el servicio de ese pla-
to; el aspic hecho expresamente con un buen
fondo y bien clarificado, no esti a la aItu}'&
Por su mucho coste y tiempo que se necesita
Para su manipulacion.

CAPRICHO DE CONFITERIA, “LA PIA-
NOLA”

Se compone este capricho con misica de
dos piezas diferentes; dindola cuerda toca
Sin cesar durante un cuarto de hora, tiempo
Suficiente para causar la admiracién de una
Mmesa, por lo armonioso y paladar exquisito.

Sobre una bandeja cuadrada, cubierta con
una servilleta flequeada, se coloca un almoha-
don de ‘‘bizcocho imperial”, emborrachado
con almibar y marrazquino; dandole un cor-
te para rellenarlo con yema cuajada de la
llamada fina, cubriendo toda ella con la mis-
ma yema en abundancia, para que no resul-
te lamida, se alisa con una espatula mojada
en claras de huevo frescas y después de bien
lisa se baiia con yemas de huevos, que habra
usted puesto a templar al banomaria con un
poco de glucosa; una vez bien bafiada con
pincel, se pone a secar al horno muy flojo y
en cuanto haya hecho cara se retira y ya te-
nemos la base donde va colocada la pianola.

RECETA DEL BIZCOCHO IMPERIAL

Quince huevos enteros y 15 yemas, 400 gra-
mos de azticar blanquilla, fodo esto bien batido
al bafiomaria hasta que esté bien levantado; se
saca del bafiomaria y se sigue batiendo has-
ta que esté completamente irio, mezclandole
entonces 600 gr. de harina de almidén; cuan-
do esté bien mezclado se echa en un molde,
forma de almohada, bien empapelado con
papel de hilo blanco y se pone a cocer al
bafiomaria, teniendo gran cuidado de que
cuando el agua rompa a cocer apartarlo con
mucho pulso, para que el agua no entre den-
tro y lo estropee, pues el molde estari flotan-
do sobre el agua, ademas de estar completa-

© Biblioteca Nacional de Espana



12

mente tapado el bafiomaria, para que no se
vaya el vapor; ticne que ponerse a cocer cua-
tro veces, con intervalo de una vez a otra de
diez a quince minutos; una vez esta opera-
cion hecha, se saca del molde, se le qujta el
papel y ya tenemos el bizcocho imperial.

YEMA CUAJADA FINA

Se saca en un perol o cazo, de los llama-
dos de azucarillos, 50 yemas de huevo bien
desclaradas, aparte se pone un kilo 200 gra-
mos de azicar y se disuelve al fuego con un
poco de agua, para darle el punto llamado
hebra o por grados de 38 a 40; una vez este
jarabe hecho, se van mezclando con las ye-
mas sin dejar de trabajar con una espatula,
a continuacién se pone al fuego sin dejar de
trabajarla con la espatula para que no se aga-
rre y le resultara una crema muy espesa, la
retira 'y la pone en un barreio; siempre que
necesite hacer uso de ella se pong al fuego a
templar; esta ¢s la yema para rellenar el biz-
cocho imperial y cubrirlo, como indico mas
urriba.

Para hacer la pianola, se hace de la for-
ma siguiente: se pone en un cazo dos kilos
de azticar blanquilla, poniéndolo al fuego, sin
echar nada de agua, moviéndolo constante-
mente con una espatula, hasta que el azficar
esté completamente fundida, sin grano algu-
no; anteriormente habrda usted preparado un
kilo de almendras mondadas y picadas y en
una placa las tendrd en el horno para que se
sequen bien, dejandolas tomar un poco de
color; una vez el azicar fundida se echan las
almendras, mezclandolas bien al fuego con
el aziicar y ya tenemos lo que en confiteria
se llama cocante, y con ello haremos la caja
para la pianola; se echa el cocante sobre el
marmol, hien untado de aceite y con un ro-
dillo también untado de aceite para que no
se agarre, s¢ extiende para cortar con un cu-
chillo todas las piezas, que son los dos testeros
y los dos costeros y la tapa; a continuacion,
con azucar fudida, las va usted pegando para
armar la caja, como usted puede ver en el
grabado; el cilindro de misica lo pegard us-
ted en el testero trasero, haciendo un agujero
para que €l pistén salga y poder darle cuer-
da, una vez la caja armada, en el testero de
delante pondrd usted una tira para el tecla-
do; los pies de la pianola son suplementarios,
también pegados al canto.

s necesario para poner la pianola encima

COCINA ARTISTICA Y CASERA

del almohadon hacer una plancha de la mis-
ma cocante; debajo de esta plancha ponef
dos tubos de la misma altura del almohadon,
que introducira en el bizcocho con objeto
que descanse en la bandeja y la piancla no s€
hunda por su propio peso, pegando con azu-
car fundida la pianola encima de la plancha.

Ya tenemos la pianola montada encimd
del almohadén con todas sus piezas pegadas;
ahora es preciso forrarla por completo; pard
esa operacion operard usted en la forma si-
guiente: escalfe usted en agua hirviendo un
kilo de almendras para pelarlas, a continua-
cion le agrega tres cuartos de kilo de azficar
blanquilla y un rociado de agua para moler-
la por maquina de cilindros; cuando esté bien
molida, preparese en un perol redondo de
fondo tres cuartos de kilo de azticar; con un
poco de agua se pone al fuego a que tome
punto de bola; se conoce este punto mojan-
do una espumadera y soplando por los agu-
jeros, cuando salgan con soltura unas pom-
pas de jarabe; a continuacién le agrega la
pasta de almendra que ha molido en }a maqui-
na y bien mezclado con el azficar, pongalo
al fuego lento, sin dejar de mover el fondo

con una espatula, hasta que empiece a co- .

cer, dejandolo cinco minutos, lo retira para
echarlo sobre el marmol; al quedarse frio es-
tara duro, lo pasa usted por la maquina y se
quedara una pasta manejable; entonces con
un rodillo de madera estira usted esta pasta,
polvoreindola con @aziicar lustre para que no
se agarre y de la misma medida que corte
las otras piezas cortard éstas y se las va us-
ted pegando a la pianola; la clara de huevo
le hara a usted el efecto de goma; después
con un cartucho lleno de choeolate fundido,
azicar y mantequilla, la decora a su capricho,
e imita usted las teclas; fijese en el grabado
y tendra usted una idea. Una vez terminada,
con la pasta de cocante que le quede, haga
un banquillo para seniar una muileca, ade-
cuada al tamafio de la pianola, procurando
que tenga juego en los pies; la plancha
donde va la pianola, ese piso lo decora como
usted tenga por conveniente; en el grabado
esta con huevo hilado y unas frutas alve-
dedor.

Julio Vallicierbo.

Nota. Este trabajo es uno de los mas
notables que se conocen de reposteria, el efec-
to es sorprendente al oir tocar la musica que
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€5td encerrada en el dulce, déndose el caso
due nadie se atreve a meter el cuchillo para
Servirse; no sabiendo qué admirar mas, si el
fonjunto del trabajo del artista o la bondad
C este capricho; tenga presente el lector
fue en este trabajo entran tres recetas de
'Cposteria, pudiendo emplearlas separada-

Mente. COCINA ARTISTICA Y CASERA
1ene el convencimiento que los confiteros y
"eposteros espaiioles tienen personalidad pro-
P13, no necesitando acudir a copias extranje-
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gue; una vez que tiene un bonito color do-
rado por todos los lados, lo moja usted con
un vaso de vino de Jerez y déjelo reducir; a
continuacion le pone unas legumbres corta-
das, zanahoria, cebolla, laurel, dos clavos de
especies y mojelo con caldo, p('mg*a-I9 a cocer
y al horno. Una vez cocido el pato, siquelo de
su fondo, desbridelo para ponerlo en otra ca-
cerola, el fondo lo pasa por tamiz y si estu-
viera muy largo pongalo a reducir; l*{aga us-
ted un rom para ligarlo, una vez ligado y

o

El. TRIUNFO DEL ASADO

Ias, que desmereceria el talento de estos ar-
listas; el autor de la pianola, Julio Vallicier-
bo, por sus trabajos artisticos figura a la ca-
beza de los grandes maestros de la repos-
teria espafola. ;

Pascual La Rosa Argelina.
PATOS A LA SEVILLANA

Un pato que esté bien limpio y bridado
con bramante, en una cacerola pone usted
un poco de manteca de cerdo, para que reho-

bien reducido, se lo echa al pato por encima
y déjelo cocer. A continuacién quita el hueso
2 250 gramos de aceitunas, las escalfa en
agua hirviendo, las escurre y se las echa al
palo que tiene usted en una cacerola con su
salsa, trincha el pato, le pone las aceitunas

alrededor y salsea usted para servir bien ca-
liente.

HUEVOS MOLES A LA REINA
Veinticineco yemas bien desclaradas, se le
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echan 50 gramos de almidén en polvo y se
trabaja con espatula; a continuacion, en ua
perol, con 600 gramos de azficar se hace un
jarabe a 35 grados, agregandole cuatro ho-
Jas de gelatina, dejindolas que se disuelvan,
unas raspaduras de limon verde, un decilitro
de marrasquino, un polvo de canela: paselo
por un tamiz; separe en un perol la mitad.
que la cargari usted de un poco de mas co-
lor, con caramelo quemado; e-ha usted en un
molde labrado dos dedos del que tenga mas
color y lo pone al bafiomaria a cocer; cuan-
do esté un poco cuajado, echa usted dos
dedos del mas claro, con cuidado, a conti-
nuacion otra capa del mis oscuro, dejindolo
en el bafiomaria que termine de cocer tres
cuartos de hora para un molde regular, lo re-
tira del fuego ¥ no saque el molde del agua
durante una hora; desmoldea en una fuente
redonda y lo deja enfriar para servir.
Julio Vallicierbo,

HELADO DE PINA

Este helado es facilisimo de hacer: en un
perol pondri usted a cocer un kilo de azticar,
la moja usted con agua y la pone al fuego a
cocer ; cuando le dé a usted 31 grados la deja

COCINA ARTISTICA ¥ CASERA

enfriar; a continuacién una pifia fresca, 12
corta por el medio para con una cuchara va-
ciarla y dejar la céscara lo mis fino posible
la carne que ha sacado la pasa por un tamiz
de crin, recoge usted el jugo y lo mide, pard
echarle la mitad de jarabe que jugo tenga
usted de pifa; lo mezela bien y lo echa ea la
sorbetera que tendrid preparadd, con sal ¥
nieve, teniendo buen cuidado de trabajarlo
muy bien para que esté muy fino; en una bor-
dura labrada echa usted la pasta d= bizcoch?
y la cuece, una vez cocida la desmoldea en 12
fuente para poner en el hueco el cuerpo de
abajo de la pifa; la llena usted del helad®
bien y la tapa con el cuerpo de encimaj;
el penacho de hojas verdes las lava usted
muy bien y con las tijeras las recorta para
ponérselas; con mnas tijeras cortele usted 12
cuarta parte de la tapa para poderse serviri
la bordura de bizcocho sirve de guarnicion
al helado, sirviéndose de los dos.

Por exceso de original han dejado de pu-
blicarse varios articulos, que se publicardn
en el nimero proximo.
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FELIPE_ MENDEZ
Jefe de la Cocina del Hotel Terminus
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CRISTOBAL MONTESINOS

Autor de notables recetas que publica
la Revista
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! ror ENRIQUE ALVAREZ

‘!
Vaca en dados, juliana de ja-
POTAGE STCHY. ...... | mon, nabo, pelit houchés, una 2

| Ccrema.

TARTELETTES MAR- Broche, puré de ave, lapade-
QUISER R - A ihra o : | ras de hojaldre.

R —

; Langoslinos, quenefas, salsa
t“;‘ e ™
TRUITES SAUMONEE.. . . cangrejos, breseadas, decoradas.

BOEUF BRAISE A LA JU- Vaca lardonada, lechugas far-
IFHSHAE A A S S o sidas, trufas, champignos. ‘7?

Farsa de ave, creslas, foies-

Apio, nueces, mansanas, pifa,
ma}‘mre.s'_a.

l TIMBAL A LA DUCHESSE. |
| H gras pelonte.
I Alcachofas, legumbre, cucha-
JAMBOM A LA RUSSE. .. || 14 agpie. WS
l
/
ZAMBAGLIONE AU CLIC- T el
({ oL AL T ‘ Almibar, champnd, fruta.
|
\ ASPERGES AU BLOC. . . . Bloque de hielo, salsa, crema.
Berros. /
CHAPONS DE LA BRESSE. Perigord g

SALADE DIPLOMATE.. .

BABA ALAMBERT. . . . .. | Frutas.
_ Almibar.

1’\’man;a.s crema, avellana

BOMBE AMERICAINE.. .. | '
: |, [ondos agicar. T \\j]
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HLMUERZO

Dado en honor de su A. R. el principe
Raniero, en'la finca del Sr. Conde

de la Maza, litulada la Nora.

Servido por Enrigue Montesinos

MENU

Huitres vertes
Hors de oubres Riche
wufs pochés princesse
Saumon du Rin a la Chambard
Medaillons de ccsur de filet
de Boeuf Rosini
Punch au Kirch
Poulardes du Mans a la Broche
Salade Rachel
Biscuit glacé Palestine
Saraim au Maraschino
Patisserie

Fruits

VINS

Chateau Yquen 1887
Bordeaux 1873
Champagne
Carta Blanca
Porto

A -~ Y

CENH

Servida por el ecpléndido
:z Restaurant «Tournics =

MENU

Hors d'ceuvre varié
Consomme de volaille
Créme a la Saint Germain
Oeufs a la Polignac
Turban de langoustins Néva
Filet de bozuf a la Chatelaine
Jambon d'York a la Espagnole
Dindonneau Roti
Salade Russe
Bombe glacée Jeanne d'Arc
Gateau Abricotine
Chester Calce
Friandises

VINS

Chablis frappe en carafe
Rioja fino
Champagne crémant imperial
Cafe ligueurs

30 JUNIO 1917

L ]

BANQUETE

Dado por el Hotel Terminus

Servido por Felipe Méndez

Entremeses variados
Tortilla de jamoén

Paella a la valenciana b I

Langosiinos salsa Mayonesa
Bistek a la parrilla

Patatas suflés
Helado mantecado vainilla

Lenguas de gato

Quesos y frutas

=

JE=

Café y licores

Rioja fino

i "
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