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ANO 1
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- Real Sonatorio el Gondnrroma

Los admiradores de todo lo extranjero tie-
Hen esa admiracion sin limites por descono-
Y€r e ignorar la grandeza con que la Natu-
faleza ha dotado a esta gran nacién que se
llama Espana.

A hora y media de Madrid, la Naturaleza,
]n‘r')(liga en grandeza, hace un derroche de
dMmor y carifio, y sin decir palabra sefiala a
un hombre que, iniciado en los secretos de
la Ciencia, hace suyo ese derroche de gran-
deza en bien de la Humanidad.

Un Sanatorio. Todos queremos vivir; la
Vida no tiene precio; los metales y piedras
Preciosas carecen de valor ante ella; meta-
193 y piedras preciosas tienen un valor ficti-
€10 ; la vida, no. .

A mil setecientos metros de altura y en
medio de un ramillete de pinos, el doctor
Gereda escoge el sitio ideal que la Naturale-
za le tiene reservado para que la Ciencia lo
aproveche; la grandiosidad del panorama
ue se C(]I'lt{‘fll'lp]?l. d4Cas0n sea uno d(‘. '105 mas
grandes del mundo, y en donde el enfermo
del cuerpo, si el alma esti sana, Naturaleza
¥ Ciencia se encargan de curarlo.

La savia del pino que constantemente se
respira en toda su pureza; el régimen nu-
Lritivo cientifico y racional a que el enfermo
Se halla sometido, le hace que gane en peso
una cantidad apreciable que los directores
del Sanatorio controlan con escrupulosidad.

Real Sanatorio del Guadarrama: en Espa-
Na es el tmico, y los hombres de ciencia que
lo dirigen, después de haber cogido lo mejor
ds 1o mejor de los extranjeros, Io han enri-
quecido con iniciativas propias para hacerlo
ficurar entre aquellos otros que la Natura-

leza tambi¢n puso algo de su parte y que
hasta ahora figuraban como los mejores del
mundo.

Regio y suntuoso, respondiendo al nombre
que lleva; su espléndida sala de fiestas, en
donde el cine alterna con el teatro y las va-
riedades con sus canciones; el comedor, so-
berbio, nunca faltan ocupantes; a las ocho
de la manana. el desayuno: café, leche, pan,
manteca, bollos, galletas, huevos, chocolate,
t€; a las diez de la mafana, por prescripcion
facultativa, vasos de leche; a las doce, el al-
muerzo: sopa, huevos, pescado, carne, le-
gumbres ; prescripcion facultativa, sémola con
leche y azucar, dulce de reposteria, pos-
tres; a las cuatro y media, la merienda: cho-
colate, té, huevos, bolles, pan, manteca, café,

“leche; a las ocho, la cena: sopa de crema,

huevos o pescado, legumbres, ternera o ave;
preseripeion facultativa, arroz con leche, dul-
ce de reposteria, postres; a las diez, silencio
v vasos de leche en las habitaciones.

Almuerzo del dia 25 de Junio.

Sopa pasta de Ttalia,
Huevos fritos americana.
Pastel de pollo.
Medallones de ternera.
Macarrones.
Sémola.

Torta merengue.

Comida del dia 2 de Julio.

Crema bretona.
Filetes de merluza alemana.
Guisantes a la francesa.
Contra de ternera asada.
‘nsalada de patatas,
Arroz con leche,

* Mascota.
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Almuerzo del dia 8 de Julio.

Sopa de arroz.
Cocido a la espaiiola.
Filetes de lenguado Orly.
Chuletas de ternera.
Patatas paja.
Sémola.
Caprichos.

Las curas'de aire, los bafios de sol, con
tiempo cronométrico, y otra infinidad de
prescripciones facultativas que el médico di-
rector, doctor Serra, ordena ; la atencién cons-
tante con que ¢l doctor Benitez observa a
cada enfermo; e] doctor Besteiro descubre
¢l curso de la enfermedad con los rayes X,
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queriendo detener al microbio en su marcha
destructora y que la Ciencia trata de vencer:

lla fuerza de voluntad del doctor Gereda,
puesta a prueba de grandes contrariedades, 1€
hace que su obra sea admirada, y cada dia
seria mas por representar una capacidad queé
muchos no se dan cuenta todavia,

El Sanatorio e¢s pequefio, y esperan turnd
personas que quieren hacer valer su dinero:
¢l dinero no vale para nada = si el doctor Ge-
reda no ensancha el Sanatorio, jno hay Hu-
manidad!, dice el pobre; jno hay Humani-
dad!, dice el rico; el dinero no sirve pard
nada; este mundo que hizo el Creador con
sus alegrias y sus penas, la Ciencia trata de
retrasar la hora mortal de la Humanidad.,

e e e

Carta a2l ~riexrmto

.+ Sefores, compafieros y amigos Ramon Vi-
llanua y Cristobal Montesinos,

He recibido vuestros trabajos culinarios,
que seran publicados en el proximo ntmero
de COCINA ARTISTICA Y CASERA. Es-
toy satisfecho por la confianza que depositiis
en mi, y os lo agradezco en el alma, porque
veo que nuestro oficio despierta: del letargo
en que estaba postrado: este oficio tan gran-
de.y tan sublime que las personas ignorantes
no pueden llegar a comprender; cocinear
todo el mundo puede hacerlo; lo que no pue-
de ser todo el mundo es cocinero; y miichos
dirin: ; Pero se necesita tanto para Ser coci-
nero? Se necesita para poderse llamar cocine-
r0 una serie de conocimientos que para abar-
carlos todos se pone a contribucion inteli-
gencia, ciencia, arte y amor propio.

En los seis meses que estoy en contacto
continuo con vosotros en COCINA ARTIS-
TICA Y CASERA, habéis demostrado, y
seguiremos demostrando, que en Espafia hay
un plantel de grandes artistas culinarios; a
los de Madrid no quiero citarlos hoy ; todos
los honores y mis pobres medios son para los
de provincias ; esos queridos compafieros que,
por trabajar en un ambiente pequeiio, pasan
desapercibidos, contribuyendo con sus des-
velos al engrandecimiento de nuestro arte;
son cocineros, y sus penas son las nuestras,

como nuestras alegrias son las de ellos, y. se-
ria una gran injusticia dejarlos en el olvido;
en COCINA ARTISTICA Y CASERA tie-
nen. su sitio por derecho’ propio, habiendo
honrado a la revista el maestro de una gene-
racion de artistas y presidente del Centro de
San Sebastian, I*élix Ibalburen; Ramon Vi-
llanua, un prestigio del arte culinario y presi-
dente del Centro de Sevilla; Agustin San-
chez Conesa, de Alicante; este obrero que se
ha dado a conocer como creador y como ar-
tista con la receta que la revista publico de
sus notables “Huevos a la artistica™; en el
proximo publicaremos varios trabajos de
otro notable artista de Sevilla: de Cristobal
Montesinos, e iremos publicando otros varios
y varios otros que nos anuncian, y que los
profesionales y compafieros se encargardn de
poner en circulacion ; y asi, poco a poco, con
nuestro  propio  esfuerzo, levantaremos el
prestigio de la gran cocina espaiola.

Mucho nos queda por hacer: la obra no la
veremos terminada, porque ¢l progreso en
cocina sera  continuo, y alcanzaremos ese
bienestar y la satisfaceién del deber cum-
r;]idO.

A todos os doy un abrazo y estrecha la
mano este vuestro compafiero y amigo,

Pascual La Rosa Angelina,
~Madrid, g de Julio de 1917.
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NUTRICION, COCINA Y ARTE

,CALDO A LA ESCOCESA

Esta sopa es de origen inglés, siendo muy
dpreciada de los escoceses; los cocineros la

an refinado para que pueda figurar en una
8ran comida sin que pierda su caracter.

A dos carrés de cordero le corta usted las
chuletas a dos palos; quiere decirse que sean
Rordas; los palos los corta ustea cortos; re-
torta usted muy bien las chuletas y las pone
€N una cacerola a brasear con zanahoria, ce-
bolla, hoja de laurel, dos clavos de especias
¥ unos granos de pimienta, mojandolas con
caldo y déjelas cocer; una vez cocidas, las
retira una a una y las limpia de las legum-
bres para ponerlas en mna cacerola aparte;
el caldo que le quede lo clarifica con carne
machacada para que sea un buen caldo.

Pasa usted su <aldo a la servilleta, po-
niéndolo en una cacerola a cocer al fuego, y
echa usted tres cticharadas de cebada perla-
da, dejandolo cocer hasta el momento de ser-
vir en la sopera, que bien espumado y sazo-
hado servira usted.

Ias chuletas aparte, en una legumbrera,
con una guarnicion de zanahorias y nabos,
sacadas a la cucharita pequefia y muy bien
cocidas ; ademas, echara usted también unos
guisantes muy finos. Sirva usted la sopera
con el caldo y la cebada perlada bien cocida,
v el caldo que esté claro, y en la legumbrera
las chuletas, muy bien colocadas, con la guar-
nicion de legumbres por encima.

PURE DE GUISANTES

Dos kilos de guisantes, para que se queden
en uno después de pelados; que sean gordos;
los pone usted a cocer en una cacerola con
caldo, un pedazo de jamon, zanahoria y ce-
bolla; una vez cocidos, los machaca al mor-
tero para pasarlos por un tamiz; una vez
pasados por el tamiz, le agrega su caldo y lo
pone a calentar para pasarlos por la estame-
ra con dos cucharas, lo echa en una cacerolu
¥y lo pone al calor: al momento de servirlo
liga con cuatro yemas de huevo, una copa
de nata y un pedazo de manteca, y sirva us-
ted en la sopera, que esté bien caliente, en
un plato aparte y sobre servilleta, costrones
cuadrados de pan {ritos.

SOPA DE CERVEZA

Esta sopa, que es muy corriente en el Nor-
te de Europa, no sé si en nosotros los espaiio-
les tendra aceptacion; lo que si podemos ob-
servar es que la cerveza en Espafia se va
generalizando mas cada dia; ese es el motivo
que me impulsa a dar la receta.

Haga usted calentar un litro de cerveza;
agréguele 30 gramos de azucar y cinco gra-
mos de granos de coriandre; corte usted pan
de centeno en rebanadas muy finas; agré-
guele al momento de servir una yema de
huevo desleida en una parte de la cerveza;
sirvase un plato, y si le agrada, repita usted,
y tendré la satisfaccién de haber encontrado
una sopa nueva y de su gusto.

HUEVOS A LA MALICIOSA

Con pasta chon hara usted unos chons co-
rrientes, pero no muy grandes y redondos;
una vez cocidos los corta la tapa para relle-
narlos de huevos revueltos; no los rellene
mucho, para que pueda usted echar una sal-
sa media-glas muy reducida con un salpicon
de trufas en fuente redonda, y sobre serville-
t=. sirva usted bien caliente.

TARTELETAS DE HUEVOE SALSA
BEARNESA

Forra usted con pasta de hojaldre las tar-
teletas que necesite para los cubiertos que
tenga que servir ; cuente siempre dos por per-
sona ; para cocerlas las llenara de judias blan-
cas, para que no pierdan su forma; una vez
cocidas, las vacia y las pondra en una placa
al calor, en espera que los huevos estén lis-
tos para llenarlas.

En una sartén o plato de saltear fundira
usted un trozo de manteca de vacas; cuando
esté caliente rompe los huevos que necesite
y los mete al horno como si fueran para
hacer al plato; cuando estén cuajados los
saca y con un cortapastas redondo del ta-
mafo del hueco de las tarteletas los corta, ¥
con una espatula los levanta para ponerlos
dentro de las tarteletas y los saltea con una
salsa Bearnesa en fuente redonda, sobre ser-
villeta, sirvalo bien caliente.
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SALSA BEARNESA

En una cacerolita echara usted tres cucha-
radas de las de sopa de vinagre, que sea del
mejor; una charlota picada, unos granos de
pimienta y estragén, si puede ser, [resco
mejor que seco; tapa usted su cacerola y
pongalo al fuego a reducir; esta reduccion
tiene usted que hacerla en forma que no que-

COCINA ARTISTICA Y CASERA

teniendo cuidado no se le corte por dema-
siado caliente o no le cuaje por demasiado
fria: haga usted la cuenta que estd haciendo
una salsa mayonesa en donde la manteca
recmplaza al aceite; cuando su salsa esté he-
cha la pasa por una muselina en otra c¢a-
cerolita para quitarle todas las hierbas; una
vez pasada, para terminarla la echara un poco
de estragon picado y la mitad de una nuez de

HELADO DE PINA

(La receta en el nim, proximo.)

de liquido en la cacerola y que no se queme ;
una vez hecha la reduccion, la pone usted a
enfriar; cuando esté bien fria la echa usted
tres yemas de huevo, y para darle a usted
mas facilidades se 1a voy a hacer al bano-
maria: pone al fuego un plato de saltear con
agua caliente; en la cacerolita en que tiene
usted hecha la reduccién con las yemas echa
usted como una nuez de manteca de vacas v oid
mete en el banomaria que tiene agua caliente ;
trabajelo con las varillas la manteca y las ye-
mas ; a medida que usted vea que se va espesan-
do, échele poco a poco manteca de vacas, hasla
que tenga la cantidad de salsa que necesite,

glas de carne, trabajandola con las varillas
para que se mezcle bien todo eso, y péngala
al bafiomaria para salsear los huevos que
tiene usted en las tarteletas; también puede
usted servirla con carnes o pescados. Consi-
dero que esta receta es una de las mejores
que existen de esta salsa.

PAN DE ARROZ

Hace usted el tan conocido arroz con leche,
pero bastante espeso para poder agregar a
la cantidad que usted necesita para llenar un
malde de los llamaods cilindros; siete yemas
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de huevos le echard al arroz con leche y una
fepa de nata levantada; ademas. un polvito
de vainilla ; mezcla usted todo eso para echar-
O en el melde; anteriormente habra usted
Mantecado su molde y puesto unas tiras de
Papel del ancho de un dedo, y otro dedo sin
bra; con miga de pan blanco duro rayado
Wy fino polvorea usted el molde, que se
dgarrara a los sitios que no ha puesto usted
Papel; quita las tiras de papel para polvo-
fearlo como las anteriores, pero con corteza
de pan rayado, para que resulten unas blan-
C45 y otras oscuras: a continuacién vierte
usted el arroz en el monde y lo pone a cocer
al bafiomaria, teniendo mucho cuidado no
€iire agua; cuarenta minutos son suficien-
tes; con una aguja lo sondea, y si sale seca,
esta cocido.

Retire €l molde del agua, séquelo bien, y
en fuente redonda sirvalo: como salsa, una
salsa alberico, que serviri en salsera aparte
Con unas gotas de kirch.

MOLLEJAS A LA RUBIANES

Con dos pares de mollejas de ternera, que
pondra usted a blanquear en agna; una vez
hlauqu{:adas las recorta usted y las limpia,
que estén bien blancas para mecharlas con
tocino; en una cacerola a brasear pondra
usted cebolla. zanahoria, hoja de laurel y,
encima de estas legumbres, finas hojas de
tocino; pone usted las mollejas encima, echa
tsted una buena copa de Jerez para ponerla
al fuego a reducir; una vez la meduccidn del
jerez hecha, moje usted las mollejas con un
buen caldo, que las cubra, y péngalas a cocer
a fuego fuerte, para que el fondo ese reduzea ;
cuando este fondo esté reducido, se lo va
usted echando por encima a las mollejas para
glasearlas; una vez glaseadas y de un bonito
color dorado, sirvalo usted en fuente larga,
con la siguiente guarnicién: un puré de ju-
dias blancas y un puré de espinacas; el fondo
donde las ha braseado usted lo desglasea y o
pasa en un bafomaria, lo liga con “arowrout”
Jrara servir €n una salsera ap:-u-te.

Fernando Lagot.

PEPITORIA DE GALLINA

Este plato es castizo espaiiol, que bien
hecho y sin escatimarle nada, es riquisimo.
Dos o tres pollos que no sean duros, des-

9

pués de bien limpios, los corta usted en tro-
20s; en uma sartén echa usted manteca de
cerdo dos cucharas de sopa, y una vez ca-
liente rehoga usted los pollos, echandoles un
poco de cebolla picada y jamoén cortado en
trozos no muy finos, y déjelo bien rehogar,
una vez todo esto bien rehogado, échele un
buen vaso de vino blanco aiiejo, dejandolo
reducir; una vez el vino reducido, eche un
polvito de harina para espesar la salsa, pero
antes deje que la harina se tueste un poco;
a continuacion mojelo con un buen caldo, la
cantidad que sea mecesaria; déjelo cocer, v
cuando los pollos estén cocidos, si Ia salsa
esta clara, redazcala a fuego fuerte; trabela
con dos yemas de huevo y no lo deje cocer
para que no se corte, y sirva usted a la mesa
ese plato muy espanol, que se chuparan los
dedos.

NOTA.—Como sazonamiento, su sal co-
rrespondiente, un poquito de pimienta y una
hojita de laurel.

BERENJENAS A LA BURGUESA

Seis berenjenas, que limpiara usted bien
con un pano, sin mojarlas ni pelarlas, Gnica-
mente las quitara usted el tallo, las cortara
usted a lo largo para freirlas en aceite; cuan-
do estén fritas, las escurre, y en una fuente
honda las coloca en esta forma: una capa de
berenjenas, una capa de tomate, y encima
del tomate queso rallado, grullere o parme-
san ; otra capa de berenjena y encima tomate,
encima del tomate, queso rallado ; pone usted
un poco de manteca y lo mete al horno a gra-
tinar: una vez bien gratinadas en la misma
fuente, sirva usted a la mesa, estan riquisi-
mas y s un plato que tiene mucha acep-
tacion.

SOLOMILLO DARTANAN

Este és un plato fino y muy facil de hacer ; 2l
gusto del artista en la parte decorativa pue-
de mejorarlo, segin sus medios y sus cono-
cimientos ; lo he puesto sencillo para facilitar
la ejecucion,

Un solomillo bien limpio de nervios y de
grasa lo mechard con trufas, y como guar-
nicion, unos fondos de alcachofas rellenos de
guisantes, que los habra usted sazonado con
una mayonesa; el zécalo es también sencillo
y facil de hacer: un costrén de pan untado
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de’manteca de vacas, con un dibujo de pun-
tas y 6valos de la misma manteca’; ya l¢ digo
mis arriba que en el decorado puede usted
mejorarlo haciendo unas rosas con la manga
¥ boquilla rizada; con manteca de vacas tra-
bajada, dandole color con azafran o carmin,
o bien puede usted dejarla naturas,

Una vez mechado el solomillo con trufas,
lo cubre con unas hojas de tocino cortadas
muy finas, atandolas al solomillo con tramilla
para que no se caigan; en una barquilla pon-
drd usted zanahorias, cebolla cortada y una
hoja de laurel; poniendo el solomillo encima,
le echa grasa de cerdo y lo mete al horno;
cuando esté a media cocion le echari un
vaso de vino de Jerez, y continuamente, a
medida que la cocidn avanza, le va usted
echando su jugo por encima; terminado de
cocer, y en su punto a la inglesa, lo retira
del horno para ponerlo a enfriar; una vez
frio, le corta las tramillas, quitindoselas, y
también el tocino, para glasearlo con glas, lo
pone sobre el zocalito que mas arriba hemos
descrito, y de guarnicion los fondos de alca-
chofas rellenas de guisantes, sazonados con
mayonesa, los fondos de alcachofas bien sa-
zonados con aceite, vinagre y sal, los coloca
alrededor del solomillo; con el fondo del so-
lomillo bien desgrasado y un poco de buen
“consommé” hard usted una gelatina para po-
ner unos costrones alrededor: sirvalo con
una salsa remolada,

SALSA REMOLADA

En un barrenito echa usted bastante can-
tidad de mostaza francesa, y con unas vari-
llas las monta con aceite fino, como si fuera
una mayonesa, la cantidad que usted necesite ;
la sazona de sal y pimienta, v en una sal-
sera mandela a la mesa con su solomillo; le
resultard una salsa mas fina y delicada que 1
Imayonesa, pero de menos consistencia, por no
tener yemas de huevos.

FILETES DE LENGUADO VILLA-
MEJOR

Seis lenguados, levanta usted los filetes 5
les quita la piel, hace usted una farsa al mor-
tero con la carne de medio kilo de merluza.
levantada con nata y mezclada con un salpi-
con de trufas; extienda usted .sobre cada file-
te de lenguado un poco de farsa y los dobla;
los recortara usted para que todos estén igua-
les, y en un plato a saltear untadn de manteca

COCINA ARTISTICA Y CASERA

de vaca los coloca bien sazonados de sal ¥
moscada, echa usted un vaso de vino blanco.
tapandolos con un papel blanco untado de
mateca para que no se sequen y los mete al
horno a escalfar; una vez escalfados, 10s
saca del plato a saltear para ponerlos encima
de una servilleta a escurrir,

Hace usted una ensalada con ostras escal-
fadas, langostinos cortados y trufas: todo eso
bien sazonado con una mayonesa, que le
echara usted un poco de mostaza francesa;
la cantidad que le sobre la guarda para cubrir.

En unas conchitas, si las tiene de plata es
mas clegante, y si no, en las conchas de pes-
cado de tamano regular, echa usted un poco
de su ensalada, colocando encima un filete
de lenguado, cubriendo todo con una capita
muy fina de mayonesa; decorelo con trufas y
sirva usted sobre servilleta o sobre un z6calo
de pan decorado con’ manteca y costrones de
aspia alrededor.

POLLO A LA MARENGO

El dia que me muera, guie-
ro que me entierren al bor-
de del Sena, al lado de esos
franceses gue tanto amé,

NAPOLEON.

Nosotros los cocineros, los obreros de este
sublime arte, somos entusiastas de todo lo
grande y tratamos de inmortalizar con los
medios que tenemos a nuestro alcance los
grandes hechos de los grandes hombres. Hoj
le toca el turno al pollo a la Marengo; este
plato es universalmente conocido, no hay co-
cinero en el mundo que no lo conozea, y no
hay cocinero, sea de hotel, fonda, grande o
chica, o casa particular, que no lo haya puesto
en la carta; pero lo que muchos ignoran es
su origen historico, y el entusiasmo que te-
nia Dunan, €l cocinero consular que imagind
este plato en el mismo campo de batalla,
ofreciéndoselo en la cena que Napoleén did
en honor e la victoria, y el Gnico que falto
iué el general Desai, que habia perecido glo-
riosamente en la batalla; a la terminacion de
la cena, Dunan recibié las felicitaciones de
los gloriosos comensales, y fué el plato de
modo en el mundo entero,

La receta auténtica es la siguiente, habien-
tdo mnas recetas que lo mejoran, pero tam-
hién hay otras que, queriendo mejorarlo, lo
empeoran bastante: tres pollos de los que lla-
mamos en Espafia tomateros se limpian muy
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(La receta, en el proximo nimaro.)
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COCINA ARTISTICA Y CASERA

bien interior y exteriormente, cortandolos
tomo para saltear, las dos patas, las dos alas,
4 Pechuga y ¢l caparazon en dos; en un plato
& saltear echa usted aceite fino, que dejard
caleﬂta.-r; una vez caliente, coloca usted el
Pollo cortado, primero las patas y el capara-
00 y a continuacion las alas y la pechuga;
Pongalo a fuego vivo y dele vucltas para que
tome color por todos los lados, cinco o seis
Minutos son suficientes, porque se trata de
Pollos muy tiernos; saca usted en una cace-
ola las alas y las pechugas, que estarin co-

Cidas, dejando las patas y los caparazones;

todo; redizealo y le agrega un trozo de man-
teca de vacas y el jugo de medio limén, reti-
randolo del fuego para que no cueza; ya
tiene usted hecha su salsa; en fuente redon-
da emplaza usted el pollo: el caparazén de-
bajo, las alas y las patas encima, salseando
con la salsa que tiene usted en el plato a
saltear.

La guarnicion de este pollo es costrones
de pan fritos, lonchas de jamoén fritas v hue-
vos fritos; de los hueves se separan las elaras
de las yemas y se frien las yemas, que tienen
que quedar muy blandas y muy redondas, fri-

A

BABA AL ROM

un poco de cebolla picada y ajo les echard
para terminar de rehogar con las patas; una
vez las patas bien cocidas, las pone usted cou
las alas y las pechugas; en el plato a saltear
no le quedard a usted mas que los trozos del
caparazon del pollo y un fondo mvisible que
parece que se ha pegado al plato a saltear;
escurra usted el aceite que estd en el plato a
saltear, para agregarle dos tomates que habra
usted pelado para picarlos muy picados, y con
ellos despega usted ese fondo; le echa un
vaso de vino blanco seco, una cucharada de
glas de carne, unos champifones cortados ¥
deje usted cocer todo esto despacito; dos cu-
charas de espanola le servirin para ligar

(La receta en el ntim. proximo.)

tas por los dos lados ; pone usted alrededor del
pollo jamon, costrones de pan y los huevos,
y en las alas del pollo unas papillotitas de
papel rizado, y sirva usted a la mesa bien
caliente ese plato, que, ademas de ser exqui-
sito, jamas hard olvidar el glorioso nombre
de Marengo.

NOTA.—La salsa de este plato tiene que
ser mas bien colorada que oscura,

BOCADITO DE IRLANDA
Se pone un kilo de aziicar a disolyer ; cuan-
do tenga punto hebra fuerte se le castiga con
un cuarto de kilo de glucosa, se deja que
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cueza hasta que tenga punto de hola, enton-
¢es se retira y se deja hasta que quede tem-
plado,

Mientras, prepare en una cacerola 25 yemas
de huevo, mézclele 400 gramos de azicar
blanquilla, y a fuego lento cudjese, con mucho
cuidado que no se agarre, y cuando esté cua-
jado, que sea una pasta bien tersa, se le mez-
cla a la pastilla que antes hemos preparado,
y anddase 100 gramos de mantequilla de va-
cdas ¥ un poco vainilla ‘en polvo, y una vez
hecha esta mezcla, se trabaja con una espatu-
la de madera hasta conseguir que se ponga
bastante tersa. Después se deja en una cace-
rola hasta el dia siguiente, lo que podra us-
ted muy bien manejarla sobre aziicar glas y
un poco de canela, mezelado podra usted
hacer unas bolas de tamano de una nuez y

colocarlas sobre papelillos rizados, los que se

usan en las confiterias para dulces, polyvo-
reandolos con ¢l mismo glas y canela. Es un
bocado tan sumamente exquisito por su finu-
ra y paladar, que al paladar mas delicado le es
sumamente agradable.

Julio Villaciervo.

TERRAPINES A LA AMERICANA

En Ameérica, en el Estado de I,a Carolina,
las ferrapines tienen gran fama, constituyendo
ese guiso un manjar que goza del titulo de
plato nacional.

Coge usted dos galipagos; en nuestro pais,
el galapago esta barato hasta hoy; veremos
si a algun vendedor de esos bichos le hago
rico o millonario, como en América.

De las diferentes variedades que existen,
escoge usted aquellos que tengan mds pro-
nunciadas en la carrapaza las rugosidades
como una pina; échelos en agua hirviendo
salada hasta que la piel de las patas y la
cabeza se les quiten facilmente frotando y
que la concha de la carrapaza se despegue;
vuelve usted a cocerla otra vez en agua y sal
durante hora y media préxXimamente; escurre
usted los galapagos, separando las dos ca-
rrapazas para limpiarlos, quitando los intes-
tinos, tripas y la hiel del higado; guarda usted
el higado y los huevos para echarlos en el
ragut; una vez hecha esta operacion, corta la
carne en trozos pequefios, los echa en una
cacerola con vino de Jerez, manteca y un
ramito de perejil, tomillo y laurel atado, sal
y una puntita de callena, tape usted bien la

COCINA ARTISTICA Y CASERA

cacerola y déjelo cocer tres cuartos de hord
haciendo usted una trabazin de seis yemsas
de huevos desleidas con nata y la coccion d¢
los galapagos, que habra reducido a medid
glas, traba usted todo eso al fuego sin dejar
cocer; echele la carne de los galipagos, €
higado y los huevos, y sirva en cajitas de
papel rizado, que habra usted mantecado ¥
pasado al horno para que tengan mas con-
sistencia.

JUDIAS DE LA GRANJA A LA ESPA-
NOLA

“n una cacerola echa usted una cucharada
de pimentén, dos decilitros de aceite, una
hoja de laurel, sal, medio kilo de judias de
la Granja bien limpias enteras y medio kilo
de patatas, mondadas y cortadas a cascos, dos
cebollas limpias y cortadas y una cucharadita
de harina; todo esto en su cacerola lo moia
con agua que cubra, tapa usted muy bien ¥y
al fuego a cocer, meneindolo de tiempo en
tiempo para que la coccidn vaya por igual;
cuando estén casi cocidas, le echa usted un
poco de vinagre, lo echa antes porque las
Judias y patatas se encallan; una vez todo hien
cocido, sirva en legumbrera este plato, que e3
genuinamente casero.

Felipe,

TARTELETAS A LA MAL PENSADA

Fondea usted una docena de moldes de
los llamados a tarteletas, rellenando la mitad
de una crema pastelera a la wainilla muy
fuerte, terminando de llenarlas con unas fru-
tas cortadas a cuadritos pequefios: albarico-
ques, ciruelas, peras; las tapa con la misma
crema, métalas al horno a cocer; una vez
cocidas, las echa azticar lustre por encima
para que glaseen; las desmoldea y en fuente
redonda sobre servilleta sirvalas usted.

CREMA DE ALBARICOQUES

Medio kilo de albaricoques, quitados «ei
hueso, le agrega medio kilo de azticar y lo
pone al fucgo en un perol. meneandolo con
una espitula para que no se agarre; una vez
cocidos y bastante espesos lo pasa por un
tamiz en un bafiomaria, aparte funde usted
cuatro hojas de gelatina y se las agrega al
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}:1“1:'? de albaricoque y una copita de Kirch;
€zcla todo, y en un molde de los llamados
€ Corona labrado untado de aceite lo echa

Usted y Jo pone en la nieve, para servir con

WA copa de nata levantada mezclada con

un merengue, que colocara usted en el centro
¢ Ia crema de albaricoque después de apla-

tado en fuente redonda.

OTA. — Este plato azucarado, para que

tesulte bien, tiene que echarle de gelatina

4 cantidad necesaria para que se tenga al

d(*ﬁlﬂ'loIdearlo; si le echa usted demasiada ge-

alna le resultard muy ordinario; puede us-

le

13

que no este muy luerte, para que se seque;
una vez bien seco, la levanta y corta usted
cuatro hojas triangulares, el resto lo desme-
nuza para echarlo en el helado; el helado lo
marcard usted en la siguiente forma: dos
copas de nata bien levantadas y seis claras
levantadas aparte, mezcla usted con la nata
la cantidad de claras que necesite para llenar
un molde a piramide; las azucara con azticar
lustre vainilla, y echa usted en el molde la
cuarta parte de nata y una capa de pedazos
de papilla, cuatro o cinco gnindas confitadas,
otra capa de nata y otra capa de papilla y

ESPUMA DE AVE AL ASPIC
(La receta en el ntim. préximo.)

ted también al ponerlo en la nieve echarla sal,
¥ entonces la crema del molde se granizara;
Pero ese procedimiento no le recomendamos
POor requerir una experiencia muy grande
Para que resulte todo el molde por igual ¥
pueda reemplazar a un helado al mismo tiem-
Po que al comer sea exquisito.

K. H.

HELADO ESTERHAZY

Este helado es facilisimo de hacer, esta al
alcance de cualquiera, aunque sea un princi-
piante.

Hace uvsted una papilla con leche, harina
Y un poco de azucar, cuanto mas ordinaria
mejor la sdeara; que esté muy dura; unta
una placa de manteca y extiende usted la
papilla toda por igual, metiéndolo al horno,

guindas, y asi sucesivamente hasta llenar el
molde ; tapa usted y encaja la tapa con un
papel, poniendo en el borde manteca por
precaucion ; machaca la nieve y la mezcla de
sal ¥ nitro; pone usted el molde en un cubo
holgado. echa la nieve en cantidad, tapa con
un pano y a las tres horas su helado esti
friagnifico ; lo lava con agua fria y lo pasa al
agua caliente para desmoldearlo en fuente
redonda sobre servilleta; las alas que tiene
usted hechas y cortadas las pica alrededor y
sirva usted a la mesa,

OBSERVACIONES

En el proximo ntimero publicaremos el re-

trato de Cristébal Montesinos, junto con va-

rios trabajos que he recibido de este notable
artista. :
Como veran los lectores, las columnas de
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COCINA ARTISTICA Y. CASERA estan
abiertas para todos los cocineros de Espaiia,
y todo aquel que quiera hablar de cocina. Al
mismo tiempo habran observado los lectores
¥ companercs que, sin decir palabra, vamos
solicitando la colaboracion de artistas que
estaban ignorados, y creemos que sera del
agrado de los companeros y lectores, por
representar un esfuerzo valioso en favor de
nuestro arte.

COCINA ARTISTICA Y CASERA hara
todo lo posible por colocarse a la altura que
los favores de los compaiieros la dispensan:
en este niimerop, junto con otros trabajos,
también publicamos una minuta de Enrique

COCINA ARTISTICA Y CASERA

Alvarez, que nos remite; no nos cansaremos
de aconsejar que se fijen bien en esa minutd:
por entender gue en ella los que lenganlal'
gunos conocimientos de cocina los descifrd
ran rapidamente y podran practicarlos, no €
niendo necesidad de que las recetas sean de-
talladas por tener grandes conocimientos ci®
linarios: pero si necesitan algo que les gui&
y cse es el nhjlcto que nos proponemos al pt-
blicarlas, al mismo tiempo que gueremaos que
COCINA ARTISTICA Y CASERA sea 10
mas completo que se ‘tonozea ; si lo podemos
conseguir estaremos satisfechos, y nuestr0
agradecimiento a los compafierps que nos
ayunden sera inmenso,

=,

T

it S R che PN

SILVINO HERRERA

Cocinero de la Excma. Sra. Marquesa

de Somo-Sancho.

COCINA ARTISTICA Y CASERA se, com-
place en publicar el retrato de este nota-
ble artista, y que sus trabajos han llamado
poderosamente la atencién de los profe-
sionales de este sublime arte, ENRIQUE
ALVAREZ promete al director de la Revis-
ta colaborar en ella; esta Revista que esta
a la disposicion de los cocineros espera
I a colaboracion de todos.

. EESE G
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EXCELENTISIMA

CoMIDA DADR EN EL PARLACIO DE ‘LA

SERORA

Duaquesa  Viuba

M BFSNSUE DAUE 2 O MU ASTSSISC) G 5

DE DAILEN

Servida por ENRIQUE ALVAREZ

CONSOMME TORTUERE

T AT S, el - . B

CANAPES DE YSIGNI A
LASROYATIR LS.

TRUITES SAUMONES HA-
VARVAL S 3 R e

COTE DE VEAU GASTRO-

JAMBO DE COLEMAN A
MODERNE.. . . . .. ...

SUPREMES DE FOIES-
GRAS DIPLOMATE. . . .

GRANIT SILLERY. . .. ..

ASPERGES EN BRANCHES

POULARDES DU MAS RO-

SALADE AMERICAINE.. .

GALEAUX VALOIS.... . .

GLACE PORTUGAISE.. . .

I'rufa, jamon, tortuga, fondo
liado con lapioca ligera y pasada.

Cuadrados de manleca, farsa
de ave cocida, bechamel.

Decoradas langostinos, pala-
tas, salsa crevettes, vino blanco
oliva.

' Ternera, leles, trufas, crestas,
quenefas, salsa demi-glas fondos
pure.

Fondos de alcachofas farsidos
de espinacas. legumbres a la cu-
chara pequenia sobre su caja, sal-
sa siprema jamon.

Sobre zécalos de aspic.

Granizado de Champan, Li-
mon, Clara Sefiora.

Salsa Holandesa sobre servi-
lleta.

Berros.
Perigord.

Nueces, pifia, apio, manzana,
mayonesa.

Bizcocho fino, crema, manteca
de avellana,

Camisado de naranja, crema
Curao en el inlerior.
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HLMUERZO

Dado a la Asociacion (eneral
de Ganaderos

Servido por dl espléndido Res-
tnurant ¥ Fastelera « lourniées

Consommeé froid Carmen
Oeufs a la Britannique
Teuban de langonstins a la Neva
Filet de beeuf 2 la Glaneuse
Foie gras a la Victor Hugo
Dindonneau Roti
Salade Russe
Bombe glacée Jeanne d‘Arc
Gateau St. James
Chester Cake
Friandises

VINS

Sauternes frappé en Carafe
Marqués del Riscal
~ Ghampagne Moet et Chandaon
Café et Liqueurs

A PO

; ";omma

2 Dada en honor del Excmo. Sr. Dugue
de Medinaceli, en la finca las Mez-
quitil as, término de Palma del Rio,
propiedad de D. Juan Calvo de
; Leon.

Servida por Cristobal Montesinos.

Consommé de ave printanier
Salmodn a la Daumaon
Turne-dos a la Bearnera
Salmon de perdices con trufas
Medallones de jamoén de Praga con jalea
de Porto
Fondos de alcachofas al Madera
Esparragos sevillanos a la Vinagreta
Pollos de Mezquitilla a |1a Broche
Bomba Martinica
Ponche Vere
Pasteleria suriida
Cafeé Liqueurs

; VINS

X

b Barsac 1892, Chateau La Martine
Jobanisheyen 1893, Chambertin 1892

Cordon Rouge C. H. Mun: Jerez tio Pepe

25 Marzo 1914.

4

o e d g

e

COMIDH
del 26 de Mavo de 1898

Créme de homard a la Bordelaise
Consommé Régence
Croustades a la Joinville
Darnes de saumon a la Diplomate

g s Aloyaux a la Renaissance
Chaudfroid de cailles a la Royale 4
5 Punch Solferino
Chapons truffés a la broche
Salade Bohemienne
Asperges en branche
Mazarines a l‘ananas
Biscuit Chantilly 4

VINS g

Xeres
Ghateau Laffitte 5
Chateau Yquem

Mousigny
Champagne
Pajarete e

s o3¢
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