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LA ALIfvttNTACIÓN VEGETAL

ee., ideal "LBi COC l lldl pOl GiílS
t. mpmt. Mtl I a úel GAs Fébnc sen n I d v naúonl B Ios lo rm1o Atice le ie .data FNI s.

Aunque lentamente, va extendiéndose y ganando partidarios poco á poco

el sistema de alimentación vegetal y de higiene que ha popularizado el abate

Kneipp en su famoso libro Mi cura por el ngua.

Una de las primeras sociedades vegetarianas que se constituyó, existió

en París por el año 1888, cuyo objeto era demostrar que la alimentación

vegetal es el régimen natural del hombre.

Aqui también, como todos sabrán, existe otra «Sociedad vegetariana»,

y es costunibre que para celebrar el aniversario de su fundación, se reúnan

los asociados en un banquete para afianzar su unión y su entusiasmo, cuyo

banquete está compuesto de platos vegetales.
Uno de los principales argumentos de los vegetarianos es lo exentos

que se encuentran á cierto género de enfermedades.

Biblioteca Nacional de España



lid EL GORRO BLANCO

Lat «Sociedad vegetariana de Madrid» se compone de un centenar de

personas, fieles observadores del sistema de alimentación y de higiene,
entre ellas varias elegantes damas, hombres de ciencia, bolsistas, militares,
sacerdotes y no pocos extranjeros domiciliados en Madrid, en su mayoría
de Alemania, pais donde el sistema vegetariano tiene gran número de

adeptos.
El menu servido por la casa de Fornos ai reunirse recientemente en fra-

ternal banquete para conmenu>rar el tercer aniversario de la fundación de

su Sociedad, ha sido seguramente una excepción en su muy larga historia

de confección gastronómica y sin duda alguna ha sido también una sorpresa

para su inteligente jefe de cocina Mr. George Contris y sus inteligentes pri-
meros ayudantes, Benito, Mar, Candela y Fernández, el menu en cuestión.

El menu estaba compuesto exclusivamente de platos vegetales, pero en

tal forma combinados y elegidos con tanta habilidad, que aún dentro de su

sencillez, los más indiferentes á este sistema de alimentación no podrían
menos de saborear con deleite los

ENTREMESES

Arroz á la Vatenciana.

Coliflor al Graten.

Croquetas de zanahoria con patatas salteadas.

Ensalada Rusa.

Pouding de castañas.

Frutas frescas y secas.

Queso.
Pan de Graham.

PEDRO MARTÍNEZ.
Camarero del Restanrant de Fornos.

(Se continuará.)

BENED I CT I NELIQUEííR gxqiiise Digestive

( :-"-:-""-W)
Se preparan seis tournedos de un centro y seis lamas gruesas de tuétano de vaca

de solomillo que, sazonados de sal se sal- escalfado.

eo l Cómoda "La COCina POr GnS„
caspa la Madnl aa del GAs. Fanr caa o Madrlú, vagad nú, unrgon Logrogo Alic*nie terca dc la Froniera
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EL GORRO BLANCO I ls

y por último una guarnicición de almejas
escalfadas.

En el momento de servirla col6quese la

lubina 6 lubinas en una fuente larga, po-
niendo las tres guarniciones en forma ca-

prichi>sa, se rocian con su propio jugo.
Sirvase al mismo tiempo una salsa á la

Maitre d'hotel.

LORETD CAPELLA.

Cajitas de pescado á la Marinesca.

(INEDITO l

Lubinas á la Donostiarra.

Después que estén convenientemente

limpias y sazonadas de sal, se colocan en

en una placa, rociándolas de vino blanco

y manteca de vaca. Se meten en el horno,
y cuando esté terminando su cocción, se le

aumenta un poco de jugo.
De guarnici6n son unas quenefas de pes-

cado, y con parte de la misma farsa de que-
nefas aumentando un poco de bechamela

y una yema de huevo cocida, se forman

unas croquetas que se empanan y se fríen,

FELIPF. MARTÍ.

Filetes de vaca rellenos á la Riojana.

Córtense filetes de cadera de vaca de 100

gramos de peso, por un centimetro de es

pesor; se aplastan bien, saz6nense con sal

y pimienta.

En una cacerola se ponen dos chalotas

picadas menudísimamente, bastante canti

dad de chorizo riojano, miga de pan blan-

Exquise DigestiveLfQUElJR

CC

so i Económica La COC>na POr GaS„
c p >iu Mudil úud IoAS leu euueuMuúuú V II d Id aurduec I,,AI uI i *d I Fruul

Preparar un magnífico arroz pílaff (arroz
á la turca), se unta el interior de un molde

de óaóa algo grande, de manteca de vaca,

decorando el fondo con jamó>n cocido, tru-

fa y algo de pimiento morr6n en conserva;

llenar con mucho cuidado este molde de

óaóa con el arroz, apretándolo bastante.

llenar también un molde de timbal del

mismo diámetro que el molde de baba y

de igual altura.

En una fuente redonda grande se vuelca

con mucho cuidado el molde haba, colo-

cando en el hueco del molde el timbal de

arroz.

Fórmese un hueco en el arroz del centro

y se llena luego con salsa choron encnna,

de este arroz colocar una tapa en forma de

gorro de cocinero hecho con pasta de ho-

jaldre, glaseándolo con glasa de carne.

Por el alrededor se colocan los seis fon-

dos de alcachofas. poniendo encima los

taurnedos, y encima de cada uno una lania

de tuétano de vaca.

Desengrasar el plato de saltear y aumen-

tar un poco de vino de Madera y un po-

quito de glasa de carne; redúzcase un poco

y se reparte por encima de los toarnedos

SERAFIN HERNÁNDEZ.

Escójanse calamares pequeños, y des-

pués de limpios se cuecen, y una vez hecho

esto se cortan á cuadros, añadiendo igual
cantidad de langostinos cocidos y cortados

á pedacitos.

En una sartén con aceite fino, puesta

sobre fuego vivo, se saltea bastante canti-

dad de chalola picada, lunto con los cala-

mares y langostinos, más perelil picado y

un poquito de ajo u>achacado. Cuando

vaya á tomar color rociase con vmo blan-

co, y luego un poco de salsa española; re-

dúzcase un poco, y estando bien de sal, se

reparte en caiitas de papel rizado.

Cúbranse de queso rallado por encima y

gratinarlas en el horno. Sírvanse puestas
en fuente encima de una servilleta plegada
artisticamente.
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EL GORRO BLANCOll6

co rallado, huevo, sal, perejil picado, etc.

Mover bien la anterior combmación, y

repartirla entre los filetes, rollar éstos con

mucho cuidado y atarlos con tramilla.

Pasarlos por harina, y frianse con man-

teca á bonito color.

Ponerlos en una cacerola, y con la mis-

ma manteca se saltea una cebolla picada,

algo de ajo, perejil, tomate picado, redúz-

case un poco y añadir vino tinto y un poco

de caldo, luego que el vino esté reducido

á la mitad, se pone esta salsa á la cacerola

en que hemos puesto los filetes, y déjense

cocer despacito hasta que queden tiernos.

Al momento de servir, colocar los filetes

en una fuente y bañarlos con su propia sal-

sa pasada por un colador chino.

Guarnecer la fuente con costrones de

pan frito á bonito color

este prnliné, y estando frio por completo,

macháquese bien, pasándolo á continuación

por un cedazo de alambre.

Fn una terrina de porcelana se forma la

s»gr»le»lic colnlltllact(lii, coinpuesta de 500

gramos de azúcar y 500 gramos de mante-

ca de vaca, trabájese muy bien con una es-

pátula de madera y añadir el praíiné hasta

formar una especie de pomada, y al llegar á

este punto ailádase 10 claras y 100 gramos

de harina, haciendo la niezcla de estos dos

últimos ingredientes poco á poco.

Se untan placas con manteca de vaca,

espolvoreándolas después con hanna; en-

cima se extiende la pasta que hemos hecho

y se cuece en el horno.

Al retirar la pasta del honro, se cortan

cuatro fondos redondos, y dos de éstos en

forma de anillo, que son para colocarlos

encima v quede formando un hueco.

Montar el pastel del siguiente mudo:
'

as

dos planchas de pasta redondas se juntan,

poniendo en el primero un relleno de gro-

sella. y en el otro de albaricoque, alternan-

do asi hasta que quede todo colocado.

Preparar un albaricoque bien reducido,

y glasear todo el pastel con el mismo, ex-

terior é interiormente.

Las paredes del pastel se adornan con

la preparación de azúcar granillo blanca y

rosa, pasas de Corinto, y pistachos monda-

dos, cortados en rodajas; estando conve-

mentemente preparado, se forma un sam-

ble, colocado en forma de nledia luna, al-

ternando un color al lado del otro, pasas,

granillo blanco, pistachos y granino rosa.

En el centro se llena el hueco que forma

con frutas variadas del tiempo ú otras, de

corándolo convementemente; encima de

todo este conjunto se colocará una magni-

fica sultana de azúcar.

Pouding de repollo.

En una cacerola con manteca se rehoga

una cebolla picada, unos cuadritos de ja

món, luego finas hierbas y una cucharada

de harina, mójese con leche y caldo, déje-

se reducir un poco. retirese luego y mezclai

una buena cantidad de repollo cocido y pi-

cado, dos ó tres huevos, pimienta y nuez

moscada, sal, y póngase á cocer en el baño

maría en un niolde untado de manteca y

espolvoreado de pan rallado, luego que

esté cuajado, se vuelca en una fuente, y

sirvase rociado de un poco de jugo desen.

grasado.

EXCMA. SRA. CONDESA DE ALBAY

Mazarfna de Frutas Emperatriz.

Se hace un praíiné de avellanas con las

siguientes cantidades: 100 gramos de ave-

llana y 250 gramos de azíicar; ya hecho A. CALZADA.

és

tao f Reguiarizable La COCina pOr GaS„
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ttvos de costumbre. adornando la mesa con profustón de flores y

plantas el gran comedor, que fué en donde se verificó.

eoet UniVerSal LA COCl llB POf' GBSp
I: Mu»aM d Ic . t loas lca'rc, Maúnd,v ttad I t,avraoacoarmto. atte nt,tarea dclaprorttera.
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EL GORRO BLANCOlis

Ofrecemos á nuestros lectores una expiicacián breve de las principales recetas que forman

el menu de dicha comida.

Adornar el plato con perejil en rama

frito.

Consommé á la Mentel.

Es un magnífico consommé de tapioca
claro. á que sirvmi de guarnición unas dimi-

nutas quenefas en forma de guisantes. Es-

tas quenefas se dividen en dos partes; unas

en blanco, y las otras se les da un ligero
color de rosa, con carmin vegetal, incor-

porando á esta farsa un poco de queso ra-

llado.

Chuletas de ave á la Bayonesa.
(Cétdstines a la Boyonrraisd).

Es una excelente farsa de ave, con un

poco de chalota cocida de antemado al na-

tural.

Esta farsa se reparte en moldes en for-

ma de pequeñas chuletas, escalfándolas á

continuación en el baño maria. Luego
se napa cada chuleta con una ligera capa
de farsa de jamón, puesta por encima, es-

calfándolas por segunda vez.

Sirve de guarnición nouiiies, trufas y

zanahorias en iuliana fina.

Salsa périgueux.

Filetes de ánade á la Valencienne

(FRIO).

(Fitdts dé canston á la Valenciennei

Los filetes breseados, guarnición, arroz

cocido con naranla; los filetes napados de

una mayonesa color de «rosa» ó de color

de naranja, decórense con gelatina de na-

ranja con sal.

Meter en el arroz un poco de crema, á

fin de que resulte mucho más ligero.

Silla de carnero á la Pastora.

tsctte dr Montos Bergérs).

La silla de carnero asada á la inglesa,
guarnición de flageotets, coliflor salteada,

patatas nuevas moldeadas y risoladas con

manteca, perejil picado finísimamente.

Salsa Colbert con un poco de mostaza

dentro.

M. CHEVRIOT.

Sopa crema de cebada con guisantes.

iCrtnir d'Orgc anx ystils-yors).

Preparar la crema de cebada según las

reglas culinanas, y momentos antes de

servirla se le hace una basan de yemas de

huevo y manteca fma, estando puesta en

un baño maria.

Guarnición de guisantes enteros.

Pastelitos de jabali de Blois.

;Peti ts-Pa tés áa Btois),

Estos pastelitos se preparan con un pu-

ré de jabali, que se sazona con grangusto,
adicionándole, además, gelatina de grose-
fla y vino de Porto.

Este puré se cuece con un poco de salsa

medio glasa; ya cocidos los pastelitos, en

cima de cada uno se le echa pan blanco ra-

ñado y frito de antemano á bonito color

con manteca.

Sirvanse con una hermosa bordura de

puré de tomate, hecha momentos antes de

montar el plato para servirse, á fin de que

no se seque.

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

SÉNÁNjjEZñtáe valía ÉÉÁVEZqñe dñ ÉOUTEAjj

~
e

c

caera

sraucal
« ldlono castrado.

ANORE, SLiCLESSEUk

ct anilla*la

76, Rcc St. Sacro, FARIS

eo I Elegante
'

LB COClllB POl GAS
coapaaia Madrilctta d I OAs. F crlcaa cc Madrid, vanadoikl s rg .,

L g o, Alicaatc tarea d la Frontera.

Pueden también hacerse pedidos st representante de ls casa en Madrid sucesor de

PEREIRA, Ssn Vicente Alta, IO, Csldereris. MADRID.
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3amón 0e Praga glaseado á la hnbaluza.
íPLETRS ÍRRÍéí)

INEDITO

IGNAGIU DGMENEcu.

cc

Bo í simpática La COCina pOr GnS
77

C»F ái. Mad I áa I lOAS Fál ««en Madridzaliadnlidanráneceárn «Al cante]are«del Fr nl r

Con pan de molde se modela un costr6n

en forma de pirámide redonda, y se napa

con una capa de manteca de vaca. Este

costrón se colocará en una placa; se corta

jamón de Praga cocido y en frío, resultan-

do lonjas finas é iguales; en la parte más

ancha del costrón se coloca una tianda de

loníasde jamón,artis-
ticamente colocadas,

hasta darle la vuelta

al costrón; encima de

esta banda, y en sen-

tido contrario á la pn-

mera colocaci6n, se

pone otra banda de

lonjas de jamón, y,

por ó I ti m o, colocar

una tercera banda, re-

sultando la termina-

ción del m o i d e en

punta.

En seguida se gla-
cea con gran cuidado

con aspik algo frío,

por medio de un pin-

cel, á fin de que que-

de todo el conjunto

duro.

En una cacerola se

pondrá bastante vino

de Jerez, que debe re-

ducirse á la mitad,

agregando á contmuación bastante glasa de

carne, esencia de trufas y gelatina, aumen-

tando alguna hoja de cola de pescado; mas

á fin de que tome esta glasa al enfriarse un

poco más de cuerpo, se retira y se pone

entre nieve hasta que comience á ponerse

espesa; entonces se quita, y por medio del

pincel se glasea todo el conjunto tres 6 cua-

tro veces á medida que quede frio. Ya en

este punto, decórese todo el conjunto, for-

mando bonitos dibujos con delgadísimos
cordones de mousse de tomate, puesta en

una manga de pasteleria con boquilla pe-

quena y redonda.

Esta mousse se confecciona con mousse

de ave, á la que se

adiciona esencia de

tomate, con alguna

gota de carmin vege-

tal, á fin de que tome

un ligero color de ro-

sa, sazonado con gran

gusto.

A continuaci6n se

abrillantará con aspik

completamente claro,

que esté en liquido

frio.

Hacer unas dimi-

nutas tartaletas llenas

de mousse de ave,

adornando cada una

con una estrella de

trufa, y luego glasear.
la por encima con la

misma glasa de Jerez
con que hemos gla-
seado el jamón.

Colóquese el jamón

en una fuente grande

redonda, y el fondo se guarnece con aspik

claro muy picado; encima de éste se in-

crustan las tartaletas de mousse, colocando

una en la superhcie del jam6n.
Los bordes de la fuente se guarnecen

con triángulos de aspik.
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8apón de cllagana á la cJTiuriIlo.

INEOITO

„."fnnj~ ~~+O "~~ r.qétTgr~

Platos ctt ltoévos.
'~v"

—

:Me~C'
'~

~y@~-Pg/+P@

Eo I Racional a Cocina por Gas
comprara Medra ~rla del oAS. Fabrican en Maddd, vauadolió, sargoa, Logro lo, ali nt, ie e* de l Frontera

Después de limpiar el capón, según cos-

tumbre, se deshuesa la pechuga, rellenán-

dolo Ii contmuaciíln con una farsa que

haremos del modo siguiente;
En un mnrtero se machaca una regular

cantidad de ternera sm nervios, sazúnese

con sal, pimienta, moscada y un poco de

canela en polvo, luego una copa de Jerez y

tres ó cuatro yemas de huevo; pasarlo por

un tamiz; añiadir una poca cantidad de crpes

cortados á cuadritos y salteados antes á la

bordelesa y pasas de Málaga con las pepitas

separadas.

Relleno ya el capón con la farsa que he-

mos explicado, se cose con tramilla, pro-

curando que obtenga una bomta forma.

Póngase á bresearlo con una surtida mire-

poix de legumbres y hierbas aromáticas.

Cuando comience á tomar un poco de co-

lor, se rocia con vino de Jerez, déjese re-

ducir añadiendo jugo y consommé en par-

tes iguales, se tapará la bresera y se com-

pletará la cocción en el horno

Luego que esté cocida, se pone el capón
en otra cacerola, se cubre con un papel

mojado y consérvese caliente. La salsa se

Huevos á la Mari-Ana.

Prepárese una salsa lsechamel bien es-

pesa en cantidad de medio litro, á la que

se incorporan, una vez cocida, 125 gramos

de queso parmesano raspado y cuatro

yemas de huevo crudas, las claras se con-

servan para mezclaFlas á su debido tiempo
con objeto de hacer el soufflé au panne

sant que es la base de este plato de huevos:

pasará por una estameña, remontándola lue-

go en el baño maria con un poco de puré de

tomate, manteca de vaca y un poco de corrí.

Para la guarnición se cortan unos crépes
con el cortapastas de hacer los pastelillos,

poniendo en el borde de cada una un cor-

dón de patata Duquesa, se pintan con hue-

vo y se meten en el hooio, luego rellénense

lle cípes cortados en forma de Juliana, sal-

teados á la bordelesa pomendo encima de

cada guarniciíin una pequeña salchicha

salteada.

En el momento de servirlo, se pondrá el

capón con la pechuga cortada en escalopas

y conservando su forma natural encima de

un costrón de fantasia que estará frito y

enclavado en el centro de una gran fuente

de forma ovalada; por todo el alrededor se

colocará la guaoiiciíln; napar el capón con

la salsa que henlos preparado, echando

por cncnna y en forma de lluvia trufa pi-

cada menudisimamente.

La salsa restante sirvase al mismo tiem-

po puesta en una salsera

Sirvase siempre muy caliente.

FELIPE MARTI.

Háganse 10 huevos moiidrs (5 minutos

de cocción) y cuando estín ya preparados
se baten bien las claras y se mezclan con la

bechamel, teniendo cuidado de sazonarla

con gran cuidado.

Todo esto preparado, se manteca bien

un plato de los llamados de huevos y se

extiende en su fondo una capa de la pasta

soufflé, colocando sobre ella los huevos, los

Biblioteca Nacional de España
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Huevos Sorpresa.

HERMENIIGILDO HERRAIZ.

Huevos .Cava Universal»

( l >N É D I T O)

cc

e-f- f jfic l. d CoclAA Pol GBs,
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cuales se cubren completamente con la

pasta restante, se alisa la superficie con la

hoja de un cuchillo y se cuece á horno inuy

fuerte, sirlníndolo imnediatan>ente des-

pués de cocido.

Para evitar que los huevos se pongan

demasiado duros durante la cocción, debe

procurarse que el suof/lé sea lo más ligero

posible, in que se clmsigue anadiendn al

confecciunarlo dos i> tres claras más que

las que se indican cn las cantidades.

TÉGDDRG BARDAR.

Con un cuchillo inedianu sc va sanan-

do hgeramente la cáscara del Inicvo todo

alrededor, á cortarle lu que ha de formar

la tapa, teniendu un diúmetro dc una pe-

seta, se vacia bien el liuevo, sc hacen unos

costrones de pan de la circunferencia de

una moneda de medv> duro, se ahueca por

dentro para que asiente bien el huevo de-

recho, se frie el costrón, se pime en una

»>c. ~

fuente redonda, se hacen unos huevos re-

vueltos con tomates, muy finos, bien sazo-

nados y con la manga se rellenan los hue-

vos; esto se hace al momento de servirlos;

el huevo revuelto debe de salir un plica de

la cáscara y sc le pone su tapadera. Es pla-
lo muy entretenido, pero resulta de un bo-

nito efectr>.

Si se quiere se puede dibujar en la tapa
del huevo una flor, i> bien el nombre del

comensal. (Véase el grabado.)

MEI.QUIADES SI>17UISI.A.

Huevos á la Bella-vista (frlos).

(INÉDITO)

Se escalfan dos huevos por persona, se-

gón las reglas conocidas, después se re-

frescan y se les recorta la clara á fin de

que obtengan bunita foona.

Se hacen dos salsas; una de crema de

espinacas y otra de crema de tomate, del

siguiente modo: Se marca una bechamel

que no esté muy espesa, ni tampoco muy

clara, la que se sazona con sal, pimienta,
nuez moscada y un punto de cayena, se

deja reducir á la mitad y se pasa por una

estameüa.

Después de hcclu> esto, se divide en dos

par>ce, colocando cada una en una cace-

rolita y se adiciona á una. puré de espina-
cas, un puco de manteca de vaca y dos ó

tres yemas de huevo, y á la otra, puré de

tomate, un poco de manteca de vaca y dos

6 tres yemas, resultando asi dos cremas

muy deliciosas.

Se baüa la mitad de los huevos con una

salsa y los restantes con la otra; cada hue-

vo llevará debajo un costrón de pan de

molde untado de manteca de vaca; una

vez hallados se dejan enfriar, después se

decoran con detalles de trufa y lengua á la

escarlata y abriflantarlos con uspik.
En una fuente redonda se ponen los hue-

vos con simetría y alrededor de la fuente

toángulos de aspik y en el fondo de ella y

por entre los huecos de los huevos nspik

picado. Este plato, estando bien ternunado

es de muy bomta presentacii>n y de exqui-
sito gusto.

Tómense unos fondos de alcachofas con

fugo ligero, se escurren y se napa su inte-

rior cnn una ligera capa de foie-gras, es-

polvorearlos de qneso y gratinarlos un

poco en el horno.
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Luego pónganse en una fuente y encima

de cada fondo se coloca cuidadosamente

un huevo escalfado; naparlos con una niag-

nifica salsa choron y abrillantarlos á conti-

nuación con glasa de carne, por medio de

un pincel.

Completar el plato adornándolo con ca-

prichosos costrones de hojaldre, glasea-
dos también con un poco de glasa de carne.

JuAN MARQués.

plancha del fogón y cuando est;i bien ca-

liente se coloca en el costrón de pan un

poco de esta pasta y se pega en la fuente,

retirándola del fuego. (Estos costrones se

tienen preparados de antemano con la fuen-

te para nu tener más que colocar el huevo.)

Momentos antes de servirlos se coloca

ei iiuevu encima del costr(m, que general-

mente caben de seis á ocho, se van ponien-

do unos adornos de trufas y lengua escar-

lata de diferentes dibujos (véase el graba-

do), á gusto del artista; cuando se va á

servir se le hecha en los lados de la fuente

una buena salsa de puré de tomates, pro-

curando siempre servir estos huevos todo

lo más cahentes posible. Es un plato ele-

gante y se puede presentar en un banquete.

Como estos huevos conviene cocerlos

con tres ó cuatro horas de anticipación,

media hora antes se arriman á un lado del

fogón para que se mantengan algo templa-

dos. pero nunca que hiervan porque las

yemas se cocerían.

MELQUIADEs BRlzUELA.

Huevos pasados por agua Mouillette.

Se cuecen los huevos en agua durante

dos minutos y medio justos y sirvansc con

pan cortado en foona de mgarrillos, tosta-

do á la parrilla.

Nuevos escalfados Mignon.

Se coloca en el fondo de una fuente de

metal blanco, un lecho de puntas de espá-

rragos salteados á la inglesa, encima pón-

ganse los huevos escalfados y naparlos de

una exquisita salsa suprema.

C ii CHFMI'i

eo I RáPida "La COCina POr GaS"
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Nuevos á la Moderna.
Huevos á la Goula.

Se ponen á cocer unos huevos durante (INEVIS O)

siete minutos justos; se sacan, se ponen en preparar unos huevos al plato, cualán-

agua fría, se pelan con mucho cuidado para dolos en el baño lliaria un poco; luego se

napan de una salsa holan-

íK ;r US " res,, desa, poniéndolos á la
l'I ~

r

boca del horno durante

~ )v, F "i v>'i'
.'.

-v
'" A su debido tiempo se

tienen preparados unos

sacarlos',bien limpios sin,'estrupearlos.'se canelonis rellenos con exquisita farsa y

cortan las[dos extremidades, se pone nci- gratinandolos luego según las reglas del

ma de un paño el huevo á que escurra arte culinario.

bien, se prepara un costrón entrelargo ha- Tener igualmente preparados unos cos-

ciéndole por encima unos hoyos ovalados trones de pan que estén caprichosamente

que pueda coger un huevo, adornándolo cortados, mojándolos luego de huevo y do

por los lados con un pequeño dibujo, he- rarlos en el horno, unas escalopitas de ja-

cno todo esto con el cuchillo, se frie en mrln magro y cabezas de cflnmpignons

manteca bien caliente, con un poco de cla- puestas con glasa de carne.

ra de huevo y harina se hace una pasta no Cuando se teonine el plato, se colocan

muy espesa, se pone la fuente encima de la cuatro montoncitos de cnnelonis al gratén
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Huevos ai Raspado.

Sal....

Pimienta...

P lis fi Ii tóIl.......

Vn poco de ajo y sahtre.

Tocino............. 150

40 gramos.

3

2

ALFREDO SDZANNE.

Salchichería francesa.

ao pácn "La QOCina POr Ga S„
corooan Madnlaaad loAM Fab o

.

M dod valladobd s M,Loa«,al . I,l *da i F o lora

en los lados de los huevos; el resto de

guarnición costrones y jamón se pondrá al-

ternando su colocación por el alrededor;

encima de cada huevo póngase dos cabe-

zas de charapignons, glaséase el conjunto
con glasa de carne y queda terminado.

JDAN MARqurs.

En una cazuela se ponen raspaduras de

pan con Inanteca de vacas, una aiIchoa, pe-

rejil, cebolla, un ajo, todo bien picado y

mezclado con tres yemas de huevo; pón-

gase á fuego lento; ebtréllense encima los

huevos, espolvoreándose con miga de pan;

sazonándolas con sal y pimienta, se rodean

con cortezas de pan fritas.

Tortilla de manzanas á la Normanda.

En una vasija se ponen tres huevos en-

teros, 100 gramos de manteca de vaca de-

rretida, 30 gramos de harina, 30 gramos de

azúcar en polvo, un gramo de sal y un po-

co de limón raspado, y trabájese todo este

conjunto hasta que todos los ingredientes

queden bien unidos, formando una pasta

ligera.
En una sartén puesta al fuego, con man-

teca de vaca, se saltearán tres ó cuatro

manzanas, cortadas después de haberlas

mondado, en escalopas finisimas; cuando

éstas estén cocidas en la sartén, se vierte

la pasta que hemos hecho primeramente,
aumentando un poco más de manteca, has-

ta lograr formar la tortilla, bombearla lo

más que se pueda y luego se vuelca en

una fuente ovalada, espolvoreándola con

azúcar glaseado.

La industna del embutido en Francia puede

competir con la de Alemama, que tiene sus

productos propios, más en consecuencia con

el gusto uruversal, pues se apoya toda su

preponderancia en su arte culinario exquisito,
de general aceptación y que nuestros salchi-

cheros deben estudiar, pues es fácilmente asi-

nnlable á la manufactura española
Saichirhón á ia francesa.— Se elegirá la

carne magra y corta del cerdo, se añadirá la

mitad de su peso de hebra de vaca, la mitad

de tocino, que se cortará á pedazos mientras

se pican luntas las otras dos, se sazona

echando mnco onzas de sal por cada seis

libras próximamente de carne preparada, pi-

mienta mohda y quebrantada y tres octavas

partes de mtro, cuyo corqunto se mezclará lo

mejor que se pueda Al dia siguiente se llenan

los intestinos de vaca ú otros más gruesos

de vacas también que pueda haber, macha-

cando bien la canse con un mazo de madera

y cuando estén bien llenos se atarán fuerte-

mente, se ponen en una caldera dejándolos

que se bañen en sal mezclada con una parte

igual de n tro por espacio de ocho dias, des-

pués se secan al humo y se barran en heces

de vmo en que se haya hervido salvia, tomi-

llo, laurel y albahaca. Cuando estén secos se

envuelven en papel para conservarles en ce-

niza

Salchirhón de Ariés,— Para esta clase de

salchichón convienen todas las partes magras

del cerdo, quitándolas la grasa y los nervios.

Puede picarse por parte iguales carne de

vaca magra y aiiadirse á cada kilo de mezcla:

Amasando todo y agregando un poco de

pimienta entera y una pequeña cantidad de

vino tinto, queda elaborado el buen salchi-

cnón de Arlés de fama universal.

Puede embutirse en intestinos rectos de

vaca, y en salchichones de 20 á 40 centime

tros de largo Se ponen á secar durante tres

ó cuatro dias y después al humo sin calen-

tarlos Después de dos ó tres meses pueden
comerse crudos y también se cuecen en algu-
nas partes.
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CONI DA

servida en la Embajada de Francia

el dia 25 de Febrero de 1907.

talia
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en dicha comida ps so ejes de altos cargos, y
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Patuge rreaie Mnnceun.

Petiles rrousfades Napaiiiames.

Turbar ri ia Royaic.

Selle de pre-suii' ri la Cinmnri.

Dindunneriu rúir.

Foie-gres Bclir- Vue

Saiade Rnrliei.

Asperges sauce Mousseiine

Omeleite Nomve ienne

Petits-Camiés

Paiiiev au Parmesarr.

DesserIs.

erigmnv

lc- Vue.

i ti

Salude Russe.

Asperpes suace Mmrscriine.

Baba Cardi«al.

Clirslers Catre

Desseric.
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El aceite de lino y la conservación

de los huevos.

Entre los diversos procedimientos ensa-

yados para la conservacii>n de los huevos,
asunto que tiene un carácter industrial de

inportancia, merece conocerse uno em-

pleado con bastante frecuencia en Tur-

quia.
Es condición precisa que Ins huevos

sean muy frescos, de tres días como niáxi-

mum. Cun un pañio humedecido se limpian
con todo esmero para que la superficie de

la cáscara quede hbre de cualquier impu-
r za. Hecho esto se vierte en la palma de

la mano algunas gotas de aceite de lino

iocido, y por un rápídr> movimiento de

rotacii>n, se baña cun una ligera capa de

aceite t<ido el huevo, colocándolos sobar

una tabla limpia en sitio donde no haya
polvo, que se adhiere en seguida y se

quita con dificultad. A los dos ó tres dias

Ia capa de aceite, que obtura los poros de

la cáscara, se solidifica é impide el acceso

del aire.

La única precauci>ín necesaria es que la

cantidad de aceite y la fonua en que se

irabaje no sea tan escasa que quede al-

guna parte de la cáscara sm obturar, m

tan excesiva que exija mucho más tiempo
que el indicado para secarse.

Con alguna práctrica, estos inconvemen-
tes se evitan fácilmente, y una persona
habituada á este trabajo prepara hasta

seiscientos huevos por hora.

Una vez seca la capa de aceite, los hue-

vos se guardan embalados entre pala me-

nuda, salvado, etc, en un local fresco. A

los trece meses la frescura es completa, no

pierden nada de su peso, ni adquieren
ningún gusto desagradable, y como para
las necesidades comerciales no es preciso
ese tiempo, sino la mitad ó poco más, la

conservación puede calificarse de perfecta.

éQuién descubrió el azúcar de

ía remolacha?

El farmacéutico berlinés Marggraf fué

quien descubrió en 1747 la existencia de

la sacarosa en la raiz de la remolacha

común.

Su rliscípulo Carlos Achard estableció la

s ~ I
costee Higiénica La

Cdor.ii Al d I;» d loAs Fii o, 'd drid,v

Cocina por Gas„
Il l id,a g SL g go, Al d>Ate íere*del>F>d t

Mosaico culinario. primera fábrica para obtenerla, en í796,
cerca de Steman (Prusíaí

La nueva industria se extendió rápida-
mente por Alemania, Francia y Rusia, fa-

vorecida tanto por el llamado bloqueo con-

tinental, que impidió la competencia del

azúcar de caña de los paises colomales,
como por la protección decidida que la

dispensaron Napoíe>>n I y los soberanos de

Rusia y Prusia.

1Quién hizo el primer sorbete?

Cuéntase que el primer sorbete que se

ha hecho en el mundo fué preparado en

1774 por el cocinero del duque de Char-

tres.

Lord Bacon conocia el fenómeno de la

c >ngelaciim por medio de nieve y sal, pero
só>lo le atnbuia un interés puramente cien-

tífícrs sin pensar en la posibilidad de apli-
carlo á diversos platos.

Los epicuros pamsienses conocian los

helados y los refrescos siglo y medio an-

tes, gracias probablemente á algún viajero
que iniportó de Oriente la costumbre de

ingerir bebidas heladas.

Los ingleses no conocian ó no se ocu-

paron de los sorbetes hasta el siglo xix.

Algunas noticias referentes á su historia.

Están perfectamente justificados el inte-

rés y la curiosidad general en conucer el

ungen y antecedentes de un cuerpo, que
saborea la humanidad á diaria, y que lleva

al cerebro el fuego de la animacii>n y la luz

de nuevas y vigorosas energias.
En las fértiles regiones de la Etiopia y

Arabia, fué donde por vez primera creció

el arbustito de elegante porte, lampiñas,
lustrosas, y onduladas hojas siempre ver-

des, y blancas y perfumadas flores, con

frutitos rojos del tamaño de cerezas, cuyas

semillas son las que tostadas conveniente-

mente producen esa bebida tall estiniada.

Llamóle cientificamente al árbol, el sabio

Linneo, Coffea aráóice, y exige para su lo

zana vida, un clima templado y bemgno,
mcompatible con los extremados fríos de

la región europea, á cuyos rigorosos invier-

nos, sucumbirían seguramente.
Originario de Abisinia y de la región
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africana llamada antiguamente Etiopia, cre-

ci6 de preferencia en el sitio llamado Kaffa,
donde hay que suponer el ongen del nom-

bre del café, que otros creen significa fuer
zlr o vigor.

Por espacio de mucho tiempo lo mono-

polizaron los árabes con singular empeño.
Los holandeses llevaron el primer pie de

café desde Moka á sus colonias de Bata-

via y Surinam, y Motte-Aigron le plant6
en Cayena en 1722. De Cheux condujo
después á Martinica dos ejemplares, origi-
narios de Batavia, que los holandeses re-

galaban á Luis XIV: uno de ellos pereció
en la travesia y el otro se conservó con

muchas dificultades y hasta realizando ver-

daderos sacrificios el capitán del buque
que los conducía, pues llegó al extremo de

compartir con la planta la escasa ración de

agua que llevaba la tripulamón. Fué un

heroismo que se debió al entusiasmo y al

vivísimo deseo de conservar un vegetal de

extraordinario precio.
A De Clieux se debi6 la introducción del

café en la Martinica, siendo para ella una

providencia, pues una región antes tan

desgraciada por los efectos del terrible te-

rremoto acaecido el 7 de Noviembre de

1727, de funesta memoria, se engrandeci6
y mejoró con el cultivo del café, que se

propag6 admirablemente en aquel pais.
Después se propusieron elevar á De

Clieux, un monumento en la Martinica, pero
no realizaron el pensamiento, mas el poeta
francés Esmenard, cantó en armoniosos

endecasilabos el heroismo de aquel hom-

bre ilustre, que aunque el arte no le haya
erigido estatuas, no por eso ha dejado de

merecer la admiraci6n universal.

Se refieren muchas fábulas y populares
anécdotas relacionadas con el café, más 6

menos revestidas de las galas de la fanta-

sia. Dícese, entre otras cosas, que un reli-

gioso, habitante en un valle de Arabia, y

que sólo poseia una misera cabaña y algu-
nas cabras, observ6 un día con asumí>ro

la extraordinana agitación de estos anima-

les cuando volvían al redil. Al día inme-

diato siguió sus pasos y vió que pastaban
de las ramas y frutos de un arbolillo, en el

cual no babia fijado antes su atención. En-

say6 los efectos en si mismo comiendo

aquel fruto, y experimentó una excitación

cerebral, acompañada de gran locuacidad,

que le hizo pasar por hombre extraordina-

rio. Sabido esto por un prior de maronitas,
ordenó que los religiosos tomaran la infu-

silm de café, para que el msomnio que pro
ducia les facilitara la celebraci6n de los

oficios nocturnos.

Se refiere también, que habiendo abor-

dado á la playa de Teama, en Arabia, un

buque indio, descubrieron á corta distancia

un ermitaño llaniado Eschedeli, que les

ofreció café.

Probaron la bebida, para ellos ignorada,
y cuando la hubieron saboreado, creyeron

podria aliviar al capitán del buque, que se

hallaba enfermo. El ermitaño les aseguró
que el café y las oraciones curarian en bre-

ve al capitán. Animados los tripulantes
con tales informes, desembarcaron sus

mercancias y el capitán recuperó, en efec-

to, la salud. Allí empezaron á acudir en

peregrinación muchos devotos; mun6 Es-

chedeh y le erigieron una ermita, en torno

de la cual se formó la ciudad de Mokn,

que éste fué su origen, y su café es con

justicia considerado como el superior.
Los persas dicen que se lo trajeron del

cielo al Profeta para su curación, estando

enfermo.

Las relaciones constantes de Venecia

con el Oriente fueron la causa de que di-

cha ciudad tuviera la gloria de ser la pri-
mera que introdujo el café en la cristian-

dad. Pedro del Valle lo bebi6 por vez pri-
mera en Constantinopla el año 1615, y Re-

gó á decir que si se tomara con vino po-
dria compararse al célebre IVepentes, de

Humero.

El primero que plantó el café en la Ja-
maica, fué el caballero Nicolás Laws, en

el año 1728.

El primer europeo que mencionó y dibu-

ló el café fué Rauwolf, en su viaje á Le-

vante en 1583; y Próspero Alpino le des-

cribi6 botámcamente en 1640; y el ilustre

De Jussien le describió en 1713 en las me-

morias de la Academia de Ciencias.

En 1645 fué cuando comenzaron á esta-

blecerse cafés publicos en Italia; en Lon-

dres, en 16521 en Marsella, en 1671; y en

París, en 1672.

En el siglo xvn y aun á principios del

xvni, consignaron los médicos franceses

que la bebida del café era tan perjudicial á

la salud, que podía considerarse como un

veneno lento, cuya frase satiriz6 después
el ingenio cáustico de Voltaire, de un mo-
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do humoristico, porque decia que babia

estado envenenándose más de ochenta

años, sm haberlo notado.

En Espaila fué en el siglo xvm cuando

hubo establecimientos de esta indole, de

gran notoriedad. La célebre botilleria de

Canosa, admirablemente descnta por las

inimitables plumas de Antonio Flores y

Mesonero Romanos, es un ejemplo de lo

que era un establecimiento de esta clase,

que ha dejado huellas imborrables, más

que por la importancia de la casa, por la

calidad de los concurrentes á ella, que fue-

ron las glorias de la literatura española del

primer tercio del siglo xix,

En Milán se formó, á fines del siglo xvul,

una sociedad, dirigida por el conde Pedro

Verrí, que redactó un interesante periódico
al que pusieron por titulo Ei Café.

Los efectos del café han hecho prorrum-

pir en frases notables á los hombres de

superior inteligencia, asi decia Zímmerman:

Ei café me desaburre; y Napoleón I excla-

maba: Ei café bien cargado y en abundan-

cia me resucita, me ocasiona un dolor que

es placentero, pues prefiero sufrir algo á no

sentir nada.

Las modernas sociedades le asignan ca-

da día más importancia, y lo prueba su

gran consumo, que se elevó en Francia en

1895, nada menos que á 1.370.000 quinta-
les métricos; en Alemania, á 2.362.000; en

los Estados Unidos, á 4.716.780; y en nues

tra peninsula ibérica, á 140.000.

Ha sido objeto el café, como era natural,
de curiosas é importantes trabajos científi-

cos. La quimlca, descubriendo en 1820 el

alcaloide llamado cafeína, debido á los

acertados experimentos de Runge, la nledl-

cina, aplicándote á la curaci6n de varias

enfermedades; y la higiene social, apre-

ciando su valor en la alimentaci6n del

obrero, han concedido á esta substancia el

interés que merece y el aprecio á que es

acreedora, y que no han exagerado la poe-

sía y la ciencia, al celebrarla, la primera
con sus cantos y la segunda con sus posi-
tivos triunfos prácticos.

Joaquín GLMEDILLA v PUIU.

Tenemos la satisfacci6n de advertir á

todos nuestros favorecedores de EL GoRRo

BLANCO, 6rgano del gran arte collnann en

España, que hemos agotado todos los nú-

meros del ailo anterior 1906.

Tendrán en adelante que empezar los

nuevos suscriptores desde el mes de Ene-

ro del año actual. no pudiendo servir la

coleccum desde que salió á luz pública el

prinler número de EL GURRD BLANco

como muchos deseaban

Con lo expuesto queda sencillamente

demostrado que EL GoRRO Bt.ANCO ha lo-

grado el éxito que se merecia; gracias á los

cocineros y gastrónomos amantes de su

arte, á todos les damos las gracias.
LA DlÑaccl6N.

Comida servida en casa de los señores

Céspedes, de 20 cubiertos, el dia 25

de Febrero de 1907.

Consommé jéoyaj.
Petitrs croastadcs jéegence.

Fijet de óceuf á ia Parisién.

famóon de York a ia Geiée.

Djndonneaux roti au cressons.

Sa jade jéusse.

Asperges, Sauce mousseiine.

Giacé Chantiiiy.
Patisseri e.

Se Nd I dr

Sdturdido Cldrdnte.

Correspondencia.

Rogamos á nuestros suscriptores de provincias
que, en vez de efectuar log pagos en sellos de

correos, uos envíen libranzas de lg prensa, Giro

Alutuo, ó sobres monederos que se expenden eu

todos log estancos.

También advertimos á los suscriptores todos

de EL GoRRo BLANCO que deseen mandarnos

Vara publicarse clichés de platos originales, ad-

Iunto con la receta consiguiente, que se publica-
rán cou mucho gusto.

d d

En el sumario del próximo número 9" de EL

GORRo BLANco, se publicarán trabajos de Ma-

riano Muñoz, Pedro Cncdm', ledddrd Bnrddjl,
Dr. A. Gettsrhnlk, Pedro Durán, A. Egcoffier,
José del Olmo, E. Dnrenne, excelenllsimd señora

condesa de Alhdy, Héfonis, con su creación de

Timbal de filetes de venado ála Napolitana, José
Dalmageg é Ignacio Ddménech, con ld receta del

plato original puerta con grabado, Pastel de Pi-

chones hldlsn íplato frlo), etc.

LA DIRECCION.
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LL OORRO BLANCO

LA NjL SA MODERNA
Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Tbebnssem

y Un cocinero de S. M.

(CONT>NOACIÓN)

eo i sencilla "La Cocina por Gas„
c mn)n) aMadrlieiia d I GAs. Fen)icen en Mar))id,v ))ad iid,sar),n, Loi; 1o, AI . )e,l c de). Fronicra.

lns mismos espaüoles, ciianto ii>as lns extraii-

jeros, seria necesarui que fi urara en las lis-

tas con la frase de niorne a la vizcaina. Si

S A R. cl Sermn Sr. Duque de Montpensier
hubiera mandado hacer sus listas del paterno
de San Tclmu á la espai>ula, c)l>i>o 1)sted

advierte, his cocineros y reposteros de S. A se

habrian visto apuradus para cunsignar (k)s

condimentos bien espaür>les: la con>pot» úe

albaricoques y las alcachofas fritas: porque
ha de saber usteil,sei>or doctor, aunque presu

mo que lo tiene olvidado como tantas cosas,

que en Sevilla se llaman los albancoqucs
dnmoscoc y las alcachofas olrnnciles; cs

decir, que para que los mismos sevillanus

liubiesen comprendido de Ii) que se trataba,

l>ubiera sida oporhmo escnbir .compota ile

nóricots y ortirlrants fntos.

Ya ve usted, respetable maestro. Io que

Imy que discurrir y ot>seivar cuando ha de

resolverse en asuntos al parecer sencillos y
de escasa monta, tanto más si los mtérpretes
lian de ser pobres é tgnorantes cocineros

como i>oso>i'os

Usted mismo, cuya competencia tan pro-
l~ada deja en su carta, mcurre, por precipita-
ción quizás, en ciertos deslices que yo me

guardaria bien de seguir en la comida que

propone para el cumpleai>os de S. M. Yo,

por ejemplo, no propondria nunca dos sopas,
una de purée de guisantes y otra de arroz.

En las mesas distinguidas sólo se sirven dos

sopas cuando liay una fuerte ó picante coma

el Potogc ri lo Oisque r> el Tortie soup, que

las personas dehcadas de salud no pueden
comer, prcfinendo una sopa sencilla cnmu la

pnntoniére, la reine, etc. Dos sopas semejan-
tes, y por añadidura una de tanto empacho
con el risotto, que es la que usted indica, 110

se sirven para preparar el esti>mago, que es

la teoria de la sopa, sino para hartar al crm-

vidado é impedirle que disfrute de los man

tarea subsiguientes. Esto pndria pasar en

una partida de caza ó en un viaje; pcru

nunca en la mesa delicada de un gran sei>or.

Propone usted también entre los relcvés la

pierna de un corzo; extraüa aparición que no

he visto recomendada por ningún maestro

La pterna de corzo puede servirse efectiva-

mente como rot, es decir, como asado, ú sea

después del ponche á la romana: pero nunca

como relevé ó plato restaurante á la manera

úc articulo de fondo Rechazaria igualmente
todas las cntrndos que usteil cita: los perúi-
goncs cuu tiiifals. pol' lnlposllilcs oqi>IÍ)1 ti>)-

fe perdigonesy ir>s lenguados con (iirróm, por

plato menudo y de pobre presentacirm. y el

joic-grns en torter i, por manjar mis apropia-
do l las hambnentas horas de un ferrocarnl

quc al ostentoso ala)de de la mesa de un

principe. Nn serviria tainpnco lus esprirragos
con suizo Olancn antes úel asado. sino des-

pués, que cs cunIO los cldsicos acuiIsejan el

servicio de las legumbres; preferiria cl iamón
de Trcvélcz, que cs el mejor del nnmúo, al de

Aracend quc usted cita, y po> último, rio

Iraduciria intcrincrlios por rnlrrnrets, l>ues
esta palabra significa en gantionomia errrre-

iiiaijiorcs, y en tal coiiceptn sc c)>tocan c)1 su

sitio las legumbres y los dulces de cocin

(entremeta sncrésj que intenncdian la comida

substanciosa de la frugni.
No hablaré de la prescnpción de los vinos

tintos que usted fulmina, m de la colr>caciim

que da á las betndas al pie del mcmr, eri vez

de hacerlo al costado de él para revelar su

orden de servrciu, ni de otras muchas cosas

que prolmigarian excesivamente esta carta sm

gran provecho para nadie.

I o umco que me ocupar>i aún en breves

frases ncra lo concerniente á la olln podrida
i> plato nacional. Con decir á usted que yo
la como después de terminar mi oficio dia-

rio, v que la preliero á todo lo restante que

guiso, excuso hacer su encomio y apolo ~ ia

En la mesa de lr>s reyes de Espai>a se pone
co>1 frecuencia, v no exciisaré servirla en

los grandes baiiquctes de mi Seüor, por más

iluc i>1c iliicla d'd)el', ci))11)) 1)ate)l p)>si))11c,

que cn cites ser i plato de ódlle vue, desti-

nado todo lo m;is á recilur las sonrisas de

los comensales. La olla podrida, según ha

dicho un inglés célebre, no es un plato, sin)i

quini.c juntos, y en tal concepto, ella sola vale

una comida entera. Pigure, pues, por tradi-

ción, aunque nadie la pruebe, como nadie

prueba cl roust-úref en In laterra cuando se

strve en las grandes dote>unidades. No quiero
que me moteje usted con razón de talta dc

espaüolismo.
En mtanto á los defectos que usted nota

en los menus de S. M., y planes que acon-

seja para perfeccioiiarlos, permitame usted

(Continunrrid
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CjlRNICERIR Y CjújlRCUízRIE

H I JGS DE P. MIEMBRO
TELSFONO 776

PUERTA DEL SOL, l4 Y CALLE DE LA MONTERA, 2

Esta Casa es la que provee las principales casas particulares de

Madrid; á la popular tienda Los Gabrieles y los hoteles de París,
La Paz, Roma, Embajadores, Madrid, Universo, Peninsular,
el Gran Restaurant Ideal Room, Pomos y otros establecimientos

de 'rl'an lnlpnl'tdnela.

IMVGRTzaNTE

Los precios de esta Casa son tan económicos ó más que los de

cualquiera de su género en Madrid.

Se sirven pedidos a domicilio desde on kilo en adelante,

6 c I cd Ia e QÓ —

%
- —

D a~w ..

m

LEGUMSRES FRESCAS Y FRUTAS (
Dz

VrtL ENTIN PER NrlNDEZ Y QQ) MPZlNtle

E Ó .."-' 'll,nl d ÓC DI 1 ftffft lf Cfl I ICCI d' I l', f Ó Ctfl0

ér . I l.d .—Em .. I«»»' .. Gran Er t rindelml mod e o onllede son llleerto, 3

Plaza del Carmen, núm,1, Galanes en la misma Plaza, núms. e, 11, 34 y 35,

fo
Pi lidtténrj """'!!!'
En Madrid: Montera, 2l dupl. Espoz y Mina, ll.

Serrano, 2I. Plaza del Loarmea, Bazar. Toledo, 72¡y toarretas, lit

H
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Uz:RiDULERiií Bj: TIIINTNIO De. Lh L1ROEN
I:n esta (( .t rn n(rata cl I ttt lt t I.t rbtst I I uu I rr

EX( l(e(NINN(t Cn t I. e (11. rPurn úel atln

SE SIRVE Á DDMI C(L I O

Plaza del Carmen, Cajas== -=-~
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(. RAN SASTRERig
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GRAN ESPECIALIDAD EN TRAJES DE CAZA
. [, ((l:,, No vestirse sin visitar antes esta casa, tanto por el

corte, cotno por la economia y buen gusto en los
géneros.
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fjinico fabricante en Esiyana.
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Cajas de sugés

e,
e Papiiiotas y Cajitas risadas

para dulces.

D. gocé Cardín
Calle de las Fuentes, número 1, 3." MADRID
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EL MEJOR POSTRE

:.:"Nermelabas.:
.
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