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EL BARON DE CORDERO

Muchas veces habran llamado la atencién de nuestros lectores, aun de
aquellos practicos y profesionales en el arte culinario, los extrafios nombres
que ostentan alguno de los grandes platos que estdn en boga, nombres
que, aunque raros al parecer, han tenido por origen circunstancias extra-
fias. Tal sucede con el plato que sirve de titulo & esta crénica.

Cuantas veces se ha leido en los menus de los grandes hoteles el titulo
de Bardn de cordero, la primera impresién es que mas que de un plato pare-
ce que se trata de una tarjeta de visita. EI plato se compone Gnicamente de
dos piernas juntas de cordero hasta el rifidn del animal en una pieza entera,
condimentada segun la condicién del guiso 6 guarnicién, de los cuales reci-
be ademés el nombre. Asi, pues, se escribe, por ejemplo, en el menu, Ba-
rén de corderito & la Artesiana, etc., etc.

El por qué de tal titulo débese solamente & un error tipografico, segln
personas de reconocida competencia. Al componer un menu oficial, el cajis-
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ta, sin duda obsesionado con otra idea, en lugar de poner Doble corderito,
puso Baron de corderito. El jefe y demas compafieros encontraron gracioso
y elegante el error, y he aqui como, del descuido de un cajista, nacié el
Baron de corderito, que después tomd plaza en el diccionario de las deno-

minaciones culinarias.

[OSMIDESTim s CEE (DCI

Silla de cordero & la Salvandi.

Escoger uiia espléndida silla de cordero,
que se limpiard y recortara, segun las me-
jores regias del arte culinario, espolvorean-
dola después de sal.

En cada lado de los filetes se haran unos
cortes con el cuchillo, que se guarneceran
con una Con0’' de abundantes trufas negras,
preparadas al efecto.

A continuacién se cubrird toda la super-
ficie de la silla de cordero con una farsa de
perdiz & la Perigueux, & la cual se le adi-
ciona un foie-gras cocido en excelente mi-
repoix, y luego cortado & pedacitos.

La farsa que hemos detallado antes, debe
obtener uno 6 dos centimetros de espesor.

Envolver toda la silla con la telilla fres-
ca de un cerdo, pdéngase encima de una
placa colocando sobre la silla, cubriéndola,
cuatro hojas de papel untado de aceite, que
Se ataran con tramilla, a fin de que se sos-
tenga bien toda la guarnicion de la silla de
cordero.

Una hora antes.de servirla, se asara a la
broche, & fuego moderado, puesto en bue-
nas condiciones,

En el momento de servir, se le quita la
tramilla y los papeles, y se coloca en gj
centro dé una fuente larga, guarneciendo

P LIQUEUR

BENEDieilNE

su alrededor con una guarnicion de trufas
y foie-gras con salsa suprema.

Y, por ultimo, se clavaran unos atalettes
guarnecidos con crestas dobles y trufas
negras glaseadas.

M. Antonin Careme.

Crépes de aceite a la Provenzal.

En una terrina se pondran 400 gramos
de harina flor y dos gramos de sal. Des-
leiria con agua templada 6 leche, & fin de
obtener una pasta liquida, y trabajese du-
rante diez minutos, mezcldndole & conti-
nuacion ocho yemas de huevo, una & una,
250 gramos de azucar, dos cucharadas de
agua flor de azahar y dos claras montadas,

En una sartén apropiada para hacer cré-
pes, se pondra sobre fuego, con aceite fino
provenzal, lo justo para cubrir el fondo.
Cuando se halle caliente, se vierte pasta
encima, repartiéndola bien por toda la sar-
tén, resultando bastante delgados al que-
dar la pasta trabada.

Cuando quede un poco dorada por un
costado, se le da la vuelta, afladiendo algo
més de aceite, si es necesario. Al que-
dar terminados, se deslizan en un plato,
espolvoredndolas con azUcar morena y ro-
ciarlos con un poco de agua de flor de
azahar.

Urban Dubois.

Exquise Digestive

ff
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(A LA BASE DE MAYONESA)

Salsa & la Favorita.

En un mortero se machacan dos 6 tres
anchoas y se unen una 0 dos chaldlas, una
copa de cofiacj y luego se pasa todo por
un tamiz fino. Mezclar esta combinacion
con una buena mayonesa, poco a poco.

Salsa & la Marion,

Se afiade & la mayonesa una buena can-
tidad de salsa de tomate y un salpicén algo
abundante y cortado muy pequefio de tru-
fa de Perigord, punto de Cayena. El con-
junto del color de esta salsa es rosa ligero.

Salsa 4 la Arabesca.

En un mortero se machaca una pequefia
cantidad de cominos, dos guindillas pican-
tes, un clavo de especies y bastante pere-
jil. Al quedar este conjunto transformado
en pasta, se le afiade una cucharada de sal-
sa de tomate; luego pasarlo todo por un ta-
miz y unir esta pasta, poco a poco, con una
buena cantidad de salsa a la mayonesa.
Sirvase después de haberla tenido entre
nieve picada.

Salsa & la ldeal Room.

A la mayonesa se le afiade, poco & poco,
una regular cantidad de champagne seco,
un salpicén finisimo de trufa, jamén de
Nueva York y pepinillos, paprika y peri-
follo picado. Servirla muy fria.

Salsa & la Chelito.

Se pica finisimamente una buena canti-
dad de estragon fresco y perejil, se escu-
rre bien con un pafio y unirlo & una buena
mayonesa, afladiendo pimienta blanca en
polvo y un pimiento morrén en conserva,
picado lo mas menudamente que sea po-
sible.

I. Doménech.

Salsa Maltesa.

Esta salsa se emplea con frecuencia para
los espdarragos verdes, y se compone del
siguiente modo:

Preparar una buena salsa & la Holande-
sa, poniendo una cascara de naranja 6 de
mandarina antes de pasarla por la esta-
mefia.

También puede aromatizarse esta salsa
con una cucharada de curaiao (licor).

S. Hernandez.
Salsa de tomate 4 la Riminesa.

Se mondan primero unos tomates iras-
cos y luego se cortan & pedacitos, ponién-
dolos en una vasija y sazonandolos con
aceite fino y perejil picado. Trabajese con
una espatula de madera y afadir pan ra-
llado, poniéndolo después & cocer & fuego
lento y reduciéndolo & la mitad. Por alti-
mo, se sazona bien con sal, pimienta y es-
pecies en poca cantidad.

A. Veo Fidel,i.

Salsa San Bernardo.

Se freirdn con aceite fino 100 gramos de
corteza de pan y 50 gramos de almendras,
retirdandose cuando obtengan un color un
poco obscuro.

El pan y las almendras se machacaran
en un mortero, junto con 50 gramos de
chocolate, y luego el jugo de una naranja

Cuando todo esté bien machacado se
pondrd en una cacerola, afiadiéndole dos
cucharadas de azucar y un poco de pican-
te. Desliase con un poco de agua, procu-
rando que no sea demasiado espesa, y co-
cerla durante uno 6 dos minutos.

Se pasa por un cedazo y sazénese muy
bien.

Luioi Maddi.

N ota,—Estas dos ultimas salsas son reproducidas déla
Revista culinaria de 0éDova La Cueina Modirna.
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Medallones de langosta a la Nita-Rolla.

(FLATO FRIO)

Tomese una hermosa cola de langosta,
grande, que esté cocida de antemano; sepa-
rarle !a cascara, y cortese en finisimas esca-
lopas, poniendo ia langosta cortada dentro de
una vasija de porcelana, y unido & ella una
buena cantidad de trufa de Perigord y apio
blanco, cortado en diminuia juliana, mas pa-
prika, perifollo y estragon fresco, picado.

Preparar una mayonesa & la inglesa, que
luego se trabara con una regular cantidad de
aspik blanco de pescados, uniendo esta salsa
con la langosta.

Proporcionarse moldes lisos, en forma de
medallones pequefios, ponerlos de primera
intencién entre nieve picada, glasear las pa-
redes con un poco de aspik, por medio de!
pincel, rellenarlos con la preparacién que he-
mos hecho de la langosta, hasta que queden
los medallones perfectamente trabados; des-
pués se separan de los moldes; adornarlos

Inédito.

con detalles de trufa, y abrillantarlos con
aspik una 6 dos veces, puestos en una pla-
ca, etc. etc.

Escoger los caparazones enteros de dos
langostas pequefias € iguales, juntarlos por
ei mismo lado, y por medio de un poco de
pasta se unen, & fin de que entre las dos
piezas se forme una barca, cuyo interior se
tapiza con una buena salsa chaud-froid de
langosta, color lo mismo, poniéndose con
gran cuidado entre nieve; luego abrillantar el
exterior de la barca con aspik.

En el centro de una fuente larga se colocara
un pequefio zécalo de pan de molde, con un
hueco, a fin de poder apoyar la barca enci-
ma (véase con el adjunto grabado del plato);
en el fondo de la barca se pondra una regu-
lar cantidad de ensalada, compuesta de es-
parragos verdes y judias verdes, sazonado
con mayonesa natural.
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Sobre esta ensalada se colocaran los me-
dallones de langosta con gran gusto artis-
tico, simulando un gran-cargamento; en todo
el borde de la barca, se colocaran grandes

Meni de Comida explicado.

(INEDITO)

Crema Farinelli (sopa).
Pequefios pastelillos & la Benavente.
Rodajas de merluza & la Colomba (frio).
Tournedos Raimundo Lulio.

Berenjenas & la Barrientos.
Ponche & la Madrilefia.
Capo6n asado con berros.
Ensalada Denia.
Dulce.
Manzanas & la Sylvana.
Postres.

Crema Farineifi.

(sopa)

Se forma una pasta con judias verdes,
cocidas & bonito color y pasadas por tamiz;
se le adiciona una buena cantidad de queso
de Parma rallado, perifollo fresco picado
menudisimamente, yemas de huevo, un
poquito de cayena y un buen pedazo de
manteca de vaca.

Diez minutos antes de servir la sopa, se
montarad a! bafio maria, con una buena
cantidad de consommé que esté casi & punto
de cocer; sin dejarla hervir se monta la
sopa moviéndola vivamente con un bati-
dor, y al estar bien de sal, queda termi-
nada.

Esta sopa debe estar mucho mas clara
gue espesa.

Pequefios pastelillos & la Benavente.

Con pasta de hojaldre se marcan unos
pastelillos muy pequefios (& razén de tres

quisquillas; se cubrird todo el zocalo de pan
con aspik picado muy fino, adorno de gran-
des cangrejos, triangulos de aspik, y servir
aparte una magnifica salsa tartara.

Ignacio Domenech.

$3

por persona), col6canse en placas de hie-
rro y se cuecen en el horno; después de
cocidas se vacian bien, guardando las ta-
pas de los pastelillos para ponerlas en
cuanto queden rellenados.

El relleno consiste en un puré de ave, de
bastante cuerpo, una cantidad regular de
trufa picada, y raifort rallado y picado.
Sazonar todo este conjunto con mucho
gusto.

Para rellenarlos, se pone el puré en la
manga con boquilla pequefia y redonda, y
se llenan hasta un poco més de la superfi-
cie de cada pastelillo.

Después se pone sobre cada uno su co-
rrespondiente tapa, col6canse en una placa
y se meten en el horno durante uno 6 dos
minutos (segun la fuerza de! horno).

Sirvanse en una fuente, puestos sobre
una servilleta doblada.

Rodajas de merluza & la Colomba.

(plato frio)

Del centro de una merluza pequefa se
cortan rodajas de dos centimetros de espe-
sor; sazonarlas con sal y zumo de limén y
ponerlas en una placa untada con aceite
fino, rociar la merluza con un poco de vino
blanco y cocerla en el horno fuerte durante
diez minutos. Pasado este tiempo, se retira
y se deja enfriar por completo.

Preparar una mayonesa, bien trabada, a
la que luego se afiadird poco & poco, y es-
tando entre nieve picada, una regular can-
tidad de esencia de anchoas y gelatina.en
liguido y estragén fresco, picado lo mas
menudamente que sea posible.
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Las rodajas de merluza se colocaran en
una placa, luego se fapardn con la mayo-
nesa, poniendo la placa sobre la nieve pi-
cada, 6 en una camara frigorifica. Al que-
dar fria por completa decérese cada roda-
ja de merluza, con manteca de yemas de
de huevo duro, formando dibujos pe-
guefos.

La manteca de yemas de huevo duro se
prepara como sigue; en un mortero se po-
nen 50 gramos de manteca de vaca fina,
cinco yemas de huevo duro, sal y pimienta
de Cayena 0 blanca, y luego todo este con-
junto se pasa por un tamiz.

Decorada ia merluza se, abrillantard dos
0 tres veces con buen aspik, 6 sea gelatina.

En una fuente ovalada, con servilleta,
se enclavara en el centro un zocalo com-
puesto con pan de molde, de forma ancha
por debajo, y terminando en &angulo. En-
tonces se napa todo el zécalo con una lige-
ra capa de manteca de vacas.

Colocar las rodajas de merluza en forma
derecha, apoyéandolas en el zécalo y tapar
los vacios con aspik picado. El fondo de
la fuente se adornard con medios huevos
duros. Henos de manteca ravigof.

Tournedos Raimundo Lulio.

Se trinchan en la maquina 250 gramos
de solomillo y 250 gramos de jamoén de
York magro; después se sazona con sal y
pimienta y cuatro yemas de huevo cocidas.

Este picado se reparte en iguales canti-
dades para formar tournedos pequefos,
espolvoreandolos con un poco de harina.

Saltearlos al horno con manteca de va-

ca. En ei momento de servirlos se ponen
en una fuente, colocando cada uno sobre
un costron de pan recién frito.

Cada tournedo se guarnece con una es-
calopa de foie-gras natural, y encima de
cada trozo defoie-gras se pondra una cu-
charada de la guarnicion que vamos & de-
tallar.

Se cortan en juliana fina, pimientos ver-
des frescos, que se salteardn con manteca
de vaca, sal y finas hierbas. Después se
rocian con vino blanco y se hacen estofar
muy suavemente durante diez minutos.

Salsear los tournedos con un poco de
glasa aromatizada de vino blanco. Aparte,
puesta en salsera, se sirve salsa de tomate
sazonada con mucho gusto.

Berenjenas a la Barrientes.

Preparese un poco de farsa de ternera
con panada abundante y sazonada con to-
das las reglas del arte; mézclese & esta pa-
nada un poco de trufa picada, etc.

Se mondaran las berenjenasy se corta-
ran en rodajas de medio centimetro de es-
pesor. Después se unta el interior de mol-
des de hacer flanes con manteca de vacas,
y luego se espolvorean por dentro con pan
blanco rallado.

En el fondo de cada molde se pondra
una rodaja de berenjena espolvoreada de
sal y encima una ligera capa de farsa
puesta con la manga; sobre ésta, otra roda-
ja de berenjena, continuando de esta ma-
nera hasta que todos ios moldes estén com-.
pletamente llenos, siendo la dltima capa la
farsa. Apriétanse bieny se rocian con un

EL ENSAYAR Y SERVIRSE, ES PARA ADOPTARLO

*»vla

oatal gag |ustrado.

ANDRE, SUCCESSEUR

CucliiUerla.
76, Rué St. Saiiveur, PARIS

Pueden también hacerse'pedidos ai representante de ia casa en Madrid, sucesor de
PEREIiPA, San Vicente Alta, 10. Caidererfa.— MADRID.
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poco de jugo de ternera, poniéndolas luego
& cocer en el horno y rociandolas de cuan-
do en cuando con un poquito del mismo
jugo.

En el momento de servirlos se separan
con mucho cuidado de los moldes, y colé-
guense derechos en una legumbrera; sal-
searlas con salsa & la holandesa un poco
clara, perejil picado por encima, y a su
alrededor, adornarlas con diminutos cos-
trones de hojaldre.

Ponche & la iyiadrilefia.

Preparar un buen jarabe que se aroma-
tizara fuertemente de Curasao; poéngase a
helar, y a! empezar & espesarse se le afia-
dird nata montada y alguna clara de huevo
montada & punto de merengue; terminese
segln costumbre.

Sirvase en copas pequefias.

Capo6n asado con berros.

Prescindimos de dar la explicacién de
este plato por ser suficientemente conocido
de todos.

Unicamente diremos que pueden presen-
tar este asado, ademas de su jugo y berros
frescos, una guarnicion de patatas paja,
soufflées, etc., etc.

Ensalada Denia.

Es una finisima juliana de apio blanco
rizado, trufa, zanahoria y perifollo picado.
Sazénese con aceite, vinagre, sal, pimienta,
un poco de mostaza, todo montado; adér-
nese la ensalada con huevos duros.

Manzanas & la Sylvana.

(UULCE caliente)

EscOjanse manzanas reinetas, de tamafio
igual; mondarlas cuidadosamente y vaciar-
las un poco, & fin de poderlas rellenar. Fré-
tense ademas con limon.

Se coceran, durante dos minutos, con un
jarabe aromatizado de marrasquino, y ter-
rhinada la coccién, se escurren bien en un
tamiz.

Cada manzana se rellenard con un salpi-

c6n de mandarina confitada, mezclando un
poco de puré de albaricoque; fapar las
manzanas con crema pastelera; espolvo-
réense con macarrones picados a poiyo, y
coléquense en una fuente de metal blanco.
Después se rocian con manteca de vaca y
se gratinan & fuego vivo.
I. Domenech.
La Salca (Guadaiajara).

CA5SOLETTE VILLE/M"ER

En el fondo de una timbala de metal
blanco, se echa una ligera capa de puré de
higado, sazonado con gran perfeccidn.

Se cubre luego con una delgadisima
lonja de tocino, poniendo encima de ésta'
una buena escalopa de ternera salteada
con manteca de vaca.

Napar todo el conjunto con otra capa
de bechamela; espolvoréese con queso ra-
llado y gratinese & fuego, 6 mejor todavia,
a4 horno fuerte.

Sirvase con el mismo aparato.

C. Gesseqa.

(De La Cocina Moderna.)

Guipante; frc$co$ Laridan.

Se escogen guisantes frescos y se cue-
cen & la inglesa; luego se saltean con man-
teca de vaca, una juliana de jamén de Avi-
lés, higadillos de pollo ¢ gallina, finas
hierbas, sal, polvo de azucar, pimienta, se
retiran y se une una buena cantidad de
salsa & la crema, dejandolos enfriar des-
pués.

Se estira un trozo de pasta de hojaldre,
se cortan trozos cuadrados, y sobre cada
uno se pondra una buena cucharada de
guisantes; se dobla la pasta en forma de
triangulo, con las esquinas dobladas, pin-
tdndolos después con yema de huevo.
Quince minutos antes de servirse se me-
ten en el horno.

Servirlos en una fuente, con servilleta
doblada.

I. Domenech.
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Platos de cocina econdmica.

(recetas inéditas)

Besugos & la Maritornes.

Limpios los besugos, se cortan en roda-
jas, volviéndolos & colocar en su forma na-
tural en una placa untada con aceite; sazo-
narlos de sal y pimienta, zumo de limény
rociarlos con vino blanco, asandolos des-
pués en el horno fuerte.

Cortar pimientos verdes en juliana muy
fina con un poco de cebolleta y saltearlos
con aceite y la sal correspondiente.

Después se reparte este salteado de pi-
mientos por encima de los besugos, cubrir-
los de miga de pan tostada, con ajoy pe-
rejil picado, un poco de aceite por encima
y grafinense & fuego vivo en el horno. Du-
rante la coccién se rocian & menudo con el
jugo que suelten los besugos.

Al ir & servirlos se coloca el besugo 6
besugos enteros en una fuente larga y en
el fondo de ella se vierte el jugo de los
mismos.

Se guarneceran con costrones de pan
fritos a bonito color dorado.

Sardinas a la Samaritana.

Después que estén bien limpias, con las
cabezas separadas, se sazonan con zumo
de limény se envuelven con medio pimien-

to morrén; colocarlas con cuidado, una tras
otra, en una placa untada con aceite, cu-
briéndolas con perejil y perifollo, con un
poco de ajo, picado todo muy fino, algo de
pan rallado, rociarlas con aceite 6 manteca
de vaca y asarlas en el horno fuerte.
Servirlas con patatas fritas de momento.

Calamares & la Galerna.

Se escogen calamares de los mas peque-
fios, y después de limpios se cortan en ti-
ras muy finas.

En una sartén puesta sobre el fuego vivo,
con aceite, se frie una buena cantidad de
cebolla, ajo y perejil, y al empezar la ce-
bolla & colorearse se afiaden los calama-
res. Saltéense vivamente y rociarlos con
vino blanco, sal, bastante pimienta blanca
en polvo y un poco de salsa de tomate.

Déjense cocer hasta que la salsa quede
casi reducida por completo, y entonces se
reparten los calamares sobre unos costro-
nes de pan recién fritos con aceite, de for-
ma algo grande y ovalada.

Encima de cada costron de calamares se
pondra un huevo frito dorado; espolvoréen-
se con finas hierbas y sirvense en una fuen-
te, sobre una servilleta, si se desea.

dDoménech.
La Saiica (Guadalajara) 8 1906.

EL EXTRACTO +«. CARNE

!
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ee un JUGO ECARNE EBUEY, PURO, CONCENTRADO, <

quesirvoapreparary amejorartodaclase de platosémanjares. )
Es la base de una GOCLMA SAN», SABROSA J CONFORTANTE, t

DE VENTA EN TODAS LAS FARMACIAS Y TIENDAS DE COMESTISLES. )
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Formulas y Recetas.

ENS5;li./JED;( GOYESCA!

(inédita)

Se cuecen patatas holandesas grandes
con piel, y la sal correspondiente, y cuan-
do se hallen cocidas se dejaran enfriar por
completo. Después se cortan & lo largo en
forma redonda, y en medio y & lo largo
también, se cortan con el molde de colum-
na, a fin de que forme cada patata una es-
pecie de tubo.

Preparar una mousse de jamon, con bas-
tante gelatina, y reljenar los tubos de pa-
tatas, poniéndolas, una vez rellenas, en si-
tio muy frio, 6 entre nieve, & fin de que la
mousse cuaje en seguida.

Luego se prepara un buena cantidad de
tomates, cortados en escalopas y sazona-
dos de sal, aceite, finas hierbas, y en-
frianse.

Los tubos de patatas deben cortarse en
rodajas de un centimetro de espesor, sazo-
nandolos al natural, con aceite, vinagre,
sal y pimienta.

Con los tomates se unen diminutas es-
calopas de salchich6n. Momentos antes de
servirla coléquense los tomates en el cen-
tro de la ensaladera, formando un montén
alto. Entonces se colocan las rodajas de
patatas, formando una sierpe que finalice
en punta, repartiendo por encima de ella’
todo el jugo del sazonamiento, El fondo se
adornard con huevos duros, cortados en
forma caprichosa.

Ensalada Leyeta.

Se toma en iguales proporciones esca-
rola blanca rizada, apio blanco y salchi-
choén de Vich, cortando el apio y el salchi-
chén en fina juliana.

Saz6nese con una buena cantidad de
finas hierbas y una mayonesa bien trabada.
Antes de ponerla en la ensaladera, se en-
friara bien con nieve picada.

Coloquese en la ensaladera, en forma
alta.

l. Domenech.

CoJoilo5 de lechuda a la GuiranO.

Escoger hermosos cogollos de lechuga,
se limpiany se cuecen con abundante agua,
que esté ligeramente salada, luego se escu-
rren bien y se rellenan con un buen salpi-
con compuesto de jamon, setas y finas
hierbas. Se encierra bien el relleno, se les
da igual forma & todos, se pasan por hari-
na y huevo batido, y se frien con manteca
de cerdo, bien caliente.

Cuando estén fritos se pondran en un
plato de saltear y se cuecen con jugo de
ternera.

En el momento de servirlos, colocar
cada cogollo de lechuga sobre un costron
de pan recién frito, y encima se guarnece-
ran con un poco de lengua & la escarlata.
Rociense con su propio jugo.

. Domenech.

Escalopas de torboi & la Hingara,

Cortar las escolapas de turbot con la
mayor igualdad posible; sazénense con sal,
zumo de limén, paprika; moéjense con man-
teca un poco requemaday se pasan por
pan blanco rallado; coléquense luego en
una placa y se cuecen en el horno durante
unos diez minutos, préximamente.

En el momento de servirlas se colocan
en una fuente con una guarnicidon de pata-
tas nuevas moldeadas, cocidas al vapor.

Salsa de quisquillas aparte.

I. Domenech.
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Bébés.

{PETITS FOURS)

Remojar 500 gramos de pasta de almen-
dras con dos huevos enterosy aumentar 200
gramos de manteca de vaca y vainilla.

Repartir esta composicion entre dos plan-
chas compuestas de restos de pasta de ho-
jaldre, que se cuecen & fuego suave.

Una vez esté cocido, se glasea con alba-
ricoque a punto, cubriendo todo el conjun-
to, en forma de lluvia, con pistachos pica-
dos menudisimamente y azulcar granito,

Cortar estos petits fours en cuadros pe-
quefios.

E. Darenne.

(La Calsine Franfatse el Etrangere).

Clafonti.

(BIZCOCHO DE AUVERQNAT)

En una terrina 6 bol, se ponen 250 gra-
mos de harina fina; formar un. hueco en
medio, donde se pondran tres yemas de
huevo, cinco gramos de sal, y poco a poco
se le afiade agua hasta obtener una consis-
tencia de pasta de bufiuelos. Entonces se
aromatiza la pasta con dos cucharadas de
cofac.

A continuacién se incorporan las tres
claras montadas & punto de merengue, y
dos cucharadas de azucar en polvo, y ter-
minada esta mezcla, se agregan 500 gra-
mos de cerezas negras, sin colas ni hue-
S0s.

Se unta un molde plano y redondo, y se
vierte en él toda la pasta; por encima echar
algunos pedacitos de manteca de vaca y
cocerlo en el horno, no muy fuerte, duran-
te media hora.

Duval.

Bufuelos & la Suzoén.

Péngase a cocer medio litro de leche,
haciendo desleir con ella 70 gramos de azl-
car, un poco de vainilla y un polvito de
sal; tapar la cacerola y déjese en infusion
durante veinte minutos.

Se vuelve la leche & cocer, afiadiendo
100 gramos de arroz y un trozo de mante-
ca de vaca; tapar la cacerola y meterla en
el horno, & fin de que hierva suavemente
sin removerse. Cuando el arroz quede su-
ficientemente cocido, se pasa por un tamiz
con el puré resultante, y se unen tres ye-
mas de huevo y dos cucharadas grandes
de macarrones picados.

Se vierte este puré encima de una hoja
de papel de barba untado con manteca, y
puesto encima de una placa, se extiende
bien el puré hasta que obtenga medio cen-
timetro de espesor.

Durante la coccién del arroz, cdrtese en
trocitos pequefiitos 50 gramos de frutas
confitadas, y liar este salpicdn con algunas
cucharadas de confitura de ciruelas Clau-
dias.

Formacién de los bufiuelos.

Con un cortapastas de ocho centimetros
de diametro, se cortan ruedas de la pasta
de arroz que en un principio hemos prepa-
rado; en el centro de cada una de éstas se
coloca media cucharada del salpicon de
frutas y ademéas media cereza confitada en
el centro; se encierra el relleno uniendo los
dos bordes, y se colocan uno 4 uno encima
de un papel espolvoreado de harina.

Coccion.

Sies minutos antes de servirlos se bafa
cada bufiuelo con pasta de freir, ligera,
friéndose & gran fritura caliente. En cuanto
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la pasta haya tomado color, se retira y se
secan bien, sirviéndolos en montdn espol-
voreado con azlcar glaseada.

Phileas Gilbert.

ALMUERZO DE UNA GRAN BODA

servido el 12 de )unio 1905,

MENO

7)éjeuner.

Consomm¢é de votaiHe I(égence.
f'eiifes crousfades d oeu/s & la Jallet/rand.
Ctarne degaumon & ja Qhambord.
Coeur delJilei de boeufa la T(oyole.
Poulardes a la jYéva.
Sahde mignonne.
combe glacée 2)auphijne.
jNlgériennes-

Chegfer cake.
2>esserts-

VIN S
Jerez 6- 3-

Bordeaux SI. Julien J/al/}e. Johnsiorj.
I{hin /liersteiner.

Champagne.
Q)uc de JiionfebeHo Sillerg ef Cordorj
fAouge.

Torto Sxtra. Café-Xiqueurs.
Servido por Tournié.

ireina (¢riitina.

(Hlgeciras.)

COMIDA

Hors d’oeuvres variées.
Consommé-Bconiose.
Filéis de Soles Oriy.

Ris de veau & la Clamar!.
File! de Boeuf & la Richelieu.
Oindonneaux Roii an Cressons.
Pommes chips, Saiade.
Asperges sauce Riche.
Gelée de Fruits au Marasquin.
Seoten Woodeoek-
Fruits-

“eorge Jacqaef.
(Chefde Cuiilnc.)

LA COCINA Y LA SALUD

Un cocinero es el duefio de nuestra sa-
lud-han dicho muchos—; pero no todos
saben la trascendencia que tiene para la
nutricién un buen guiso.

No sélo para estimulo y agrado del pala-
dar se condimentan y alifian las substan-
cias alimenticias. Todo el mundo sabe que
de ese modo se digieren mejor que Ssi es-
tuvieran a! natural.

Lo curioso, y que no se habla dicho
hasta hace poco es que, segun el guiso, asi
nutre mas 6 menos una vianda.

Como estas cosas son mas serias de lo
que parece, las estudian con ahinco sabios
fisidlogos, y entre ellos Rubner y Constan-
tinidi han demostrado que, seglin sea la
formula empleada para guisar las patatas,
por ejemplo, asi se absorbe una tercera
parte 6 una quinta parte de sus principios
alimenticios, fécula, que es un hidrato de
carbono.

Este ejemplo aclara lo que decimos:

Rubner da & un individuo tres kilos de
patatas machacadas, preparadas como en-
salada, con manteca y vinagre, y halla que
deja esa alimentacion con residuos:

De grasa, el....cccceceveieiicnnnnne 3,7 por 10O
De hidratos de carbono, el... 76 —
De substancias secas, el 94 —
De nitrogeno, el........ccccccvveee. 322 —

Pues bien; alimentando & otro individuo
0 al mismo con 1.700 gramos de patatas
guisadas con manteca y sal, y hechas puré,
como la polenta que ufan mucho en ltalia,
dan como residuos;

De jrasa, €l....ccccooceririrrerennnn, 1,18 por 100.
De hidratos de carbono, el.. 0,74
De nitrogeno, el......ccccce....... 1953 —

Es decir, que en el primer caso se ha
desaprovechado una tercera parte, y en el
segundo caso s6lo una quinta parte de las
substancias nitrogenadas de que constaba
el alimento. Las patatas machacadas como
puré y guisadas como polenta nutren mas
que en otro guiso.

La albumina vegetal se habia dicho que
no alimentaba como la albimina animal, y
Constantinidi prueba que es cuestion de
guiso y propina una alimentacion com-
puesta de g uten de trigo (que es la alba-
mina vegetal), patatas y manteca, y obtie-
ne un efecto igual que si diera carne.

Pero hay otra cosa, también muy intere-
sante, y es que la absorcién de una clase
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de alimentos se favorece con la mezcla de
otra clase de los mismos. Aclaremos el
concepto.

Todo lo que comemos se reduce a tres
clases de compuestos sencillos: 6 son gra-
sas, 0 son hidratos de carbono (féculas,
azlcares), 6 son albuminoideos (carne,
pescado), con la adicion de los alimentos
minerales, como e! agua y la sal. Pues
bien; se puede vivir comiendo sélo grasas,
carnes 0 féculas, porque nuestro cuerpo lo
unifica y transforma; pero hacen falta me-
nos cantidades cuando se mezclan alimen-
tos de las tres clases, que cuando se da
una sola. Y ese es uno de los inconve-
nientes del vegetarismo, pues necesitando-
se grandes cantidades de comida que de-
jan muchos residuos, perturba el aparato
digestivo; se sacan 100 gramos de albami-
na util de 500 de carne; pero se precisan
dos kilos de pan para tener igual resultado.

En mcambio con la alimentacion mixta,
gue contiene de 200 a 400 gramos de hi-
dratos de carbono, apenas hay residuos en
las heces, porque se ayuda su digestion
con ia grasa y la carne.

Del pan de primera harina nuestro orga-
nismo utiliza ei 98,9 por 100, y del pan de
toda harina no aprovecha més que el 92,5.
De las patatas en puré, el 99,26, y, de las
fritas, el 92,4.

Lo mejor es, por lo tanto, poner en nues-
tra alimentacién, como usualmente se hace,
albimina, grasa y féculas, con lo cual las
pérdidas no son mas que del 6 ai 10 por .100
de lo ingerido, mientras suben al 20 6 30
por 100 con la alimentacion preferentemen-
te vegetal.

Para terminar, consignaré que jagrasa que
mas facilmente se absorbe 6 digiere es la
que tiene mas bajo el punto de fusién. Por
ejemplo, la estearina se funde & 60", y no
utiliza la digestion de ella mas que el 8
por 100, mientras que, del aceite de oliva,
gue esta liquido a la temperatura ordina-
ria, se utiliza el 97,7 por 100. De esto se
deduce, contra lo que se cree ordinaria-
mente, que es més digestivo el aceite de
oliva que la manteca, si bien no lo es tanto
como el aceite de higado de bacalao, cuya
Gnica virtud médica consiste en digerirse
bien en virtud de su bajo punto de fusion
y de su abundancia en acidos grasos.

Dr. Pinilla.

B ATitin te damie

0ian IHan&edena o

atural y «ji puré, y t oda claoe dearticulos finosdelPaisy Extranjero.

casa quetiene ios mejores
en mantecas Stias, Trufas

Kiiiteicidii 1o cieiiE espiolii

Nada tan doloroso ni tan lamentable
como causar el mas leve disgusto a un sa-
bio. Tienen los sabios tal candor, tal inex-
periencia de ia vida vulgar, que cualquier
piedrecila en su camino se les antoja una
montana. Yo no me atreveria nunca & herir
la susceptibilidad de un sabio con ninguna
observacidon si no hubiera encontrado mi
féormula: excluirles uno & uno y hablar en
general de la ciencia espafiola. De esta ma-
nera puedo decir que acaba de descubrirse
un descuido, un olvido inconcebible. jLa
ciencia espafiola no conoce las bocas de la
Isla!

Particularmente mas de un naturalista
meridional sabra lo que son y como se rie-
gan tierraadentro las bocas de la Isla. Como
profesionales no han demostrado nunca el
menor interés en conocerlas.

Un francés, M. Marcel Beaudouin, ha lle-
gado a Espafia, ha visto la feria de Sevilla,
ha tropezado en la calle de las Sierpes con
el capacho de una vieja, ha desparramado
la mercancia y ha escrito un folleto sobre
las bocas de la Isla. Por primera vez se han
visto sistematizadas, clasificadas, con pa-
rrafos numerados que dicen: historia, cos-
tumbres, determinacién, deduccion teérica.
—Estoy asombrado y estupefactado toda-
via—exclama e! naturalista francés—al
comprobar que ningun autor local se ha
ocupado jamas en estudiar el mas popular
de todos sus cangrejos. Y no contento con
su primer trabajo, envia a \a.Rcvue Scientifi-
que un articulo de vulgarizacién: «Aprove-
chamiento gastrondmico de los fendmenos
de autotomia y de reproduccion de las pin-
zas en un cangrejo de Andalucia».

¢Quién puede censurar el noble afan in-
vestigador de un naturalista? Sélo el que
ignore que hoy la ciencia vive de datos ni-
mios tanto como de grandes teorias. Mon-
sieur Beadouin ha visto, ha indagado, ha
pensado detenidamente en su crabe, y ha
tenido la”*satisfaccion de demostrarnos que-
no es una variedad del género Asfocus ;'O-
lumarus, de Linneo, como se cree en Espa-
fia, sino un Gelasimus tangeri de la especie
encontrada por Eidoux en 1834 frente &
Téanger. Al fin y al cabo, este cangrejo que

éneros y mas bien surtida de_Madrid
e Perigord y otras marcas, Foic-gras
(Plala del Carmen) Calle déla Abada, 2, Ma«ld,
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*no se da en el resto de Europa es un com-
patriota singular y vaie la pena de oir a
M. Beaudouin.

M. Beaudouin experimentd primero una
gran admiracion a! calcular el nimero de
cangrejos que debian sucumbir para pro-
veer la feria de Sevilla. ;Qué hecatombes
son éstas? ;Qué diablos hacen los sevilla-
nos con el cuerpo del cangrejo, y sobre
todo con la cola? Su asombro aumentd al
saber que las pregonadas bocas no eran
las patas de una langosta 6 de un enorme
cangrejo de rio, como él suponia, sino el
arma unica de un pobrecito cangrejo de
mar. Esto le basté para ponerse en campa-
fla y para propagar por Europa datos que
hasta ahora no habian salido de San Fer-
nando, de Chipiona y de sus cercanias.

Por ejemplo: ;quién sabe que ese can-
grejo armado de una sola, descomunal te-
naza, se llama «barriteta»?

¢Quién sabe que esa tenaza se llama
«carrasquefia», y que cuando los cazadores
les despojan de ella vuelven & echar los
cangrejos & laplayay al afio siguiente apa-
recen con una segunda tenaza, basta y de-
forme, bautizada esta vez con el nombre
de «zapatera»? M. Beaudouin nos dice
como vive ese infeliz crustdceo, como se
sirven de él los andaluces, en qué salsa
guisan indistintamente las carrasquefias y
las zapateras. Luego sefiala el interés que
la reproduccién de un érgano tiene para la
fisiologia del sistema nervioso y de la ana-
tomia pura. Asi como ios italianos han he-
cho curiosisimos estudios sobre la cola de
la salamandra, ios espafioles podiamos ha-
ber aprendido muy buenas cosas s6lo con
reparar en las bocas de la Isla.

iEs tarde ya! M. Beaudouin se nos ha
adelantado. Cientificamente sabe que la
autonomia es e! fendbmeno primordial in-
dispensable para que tenga lugar la repro-
duccion del 6rgano. De esa afirmacion pre-
via deduce el descubrimiento de un error
secular padecido en las playas andaluzas
desde que entr6 en ellas el primer busca-
dor de barritetas. Ellos creian arrancarles
la boca 6 la tenaza y era por .el contrario,
el cangrejo el que liberaimente se la entre ¢
gaba a ellos. Una profunda melancolia re-
fleja luego el naturalista francés al encon-
trarse con que nadie en Espafia puede pro-
porcionarle datos minuciosos. Serd preciso
otro viaje & Sevillay al Golfo de Cadiz
para decirnos la Gltima palabra acerca de
este caso de zoologia aplicada.

Y en ese segundo viaje, descubierto ya

el objeto de la excursion, es muy posible
que en la patria originaria del gelasimus
tangeri nadie le agradezca el esfuerzo he-
cho por elevarlo de categoria. Las propias
bocas de la Isla tendran siempre con sus
compatriotas el resentimiento de haberlas
utilizado sin comprenderlas, y no les per-
donaran nunca & los sabios de la regién
gue hayan dejado & un francés el cuidado
de apadrinarlas y de llevarlas por primera
vez 4 la Academia de Ciencias Naturales

Luis Bello.

LAS AVES DE CORRAL

Y LOS HUEVOS

Nuevas y concienzudas experiencias he-
chas por un sabio francés referentes al
valor nutritivo de la carne de las aves de
corral y sus huevos, le han conducido & las
siguientes conclusiones:

"La carne de los gansos, patos y polios—
dice—contiene los mismos elementos nu-
tritivos que la de los mamiferos, pero en
proporcién mas elevada.

Los huevQs de gallina merecen una men-
cién especial. La clara y yema, tomadas
separadamente, tienen diferente composi-
cion: la primera contiene 86 por 100 de
agua; con 12 por 100 de albdminay 0,5
por 100 de materia mineral; la segunda, 5!
por 100 de agua, 15 por 100 de albumina
0 materia azoada y 15 por 100 de materia
mineral. En conjunto, el huevo contiene 75
por 100 de agua y suministra a la alimen-
tacion 25 por 100 de substancias nutri-
tivas.

Dos huevos sin céscara pesan, por tér-
mino medio, 100 gramos, y resulta que 20
huevos representan exactamente el valor
alimenticio de un kilogramo de carne.

Una gallina, en pocos dias, produce su
peso en substancias alimenticias; es una
verdadera fabrica de productos comesii-
bles, por lo que se debe fomentar la cria
de las gallinas de raza mas ponedoras.»

Varrén.

QDiSieOSHS eULINARIiaS

Lo que prefieren los reyes.

La reina Guillermina prefiere, en cocina,
los buenos asados; el emperador de Rusia
tiene de plato favorito el bacalao frito con
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aceite; Mr. Loubet preferia platos de car-
nero; Mr. Falliéres su preferencia es el ma-
gro de cerdo.

Las cremas son los platos favoritos del
actual rey de Italia; el rey Humberto era un
gran amateur de los quesos; Eduardo VII
tiene una gran predileccidon por las chule-
tas de carnero bien hechas; el emperador
de Alemania y su familia adoran los salmi
de zorzales.

(Delo cusine j-ranfaiselet Elrangere.)

*
* *

Telegrafian de Mildn que el embajador
de China acreditado cerca del Quirinal
ofrecié ayer un gran banquete & las auto-
ridades civiles y al comité organizador de
la Exposicion internacional que se esta ce-
lebrando en aquella ciudad.

Pero ocurri6 que el diplomatico habia
dispuesto que en el banquete no se sirvie-
ran mas que manjares chinos en la creen-
cia de causar una grata sorpresa 4 sus co-
mensales, y éstos encontraron tan detesta-
bles aquellos manjares, que acabaron por
levantarse de la mesa sin apenas probar
bocado.

Excusado es decir el mal humor del po-
bre embajador Honang Kao, quien habia
mandado venir expresamente desde Pekin
ocho cocineros para tener ia completa se-
guridad de que todas las viandas estarian
guisadas al estilo de su pais.

(De £/ fmparcial.)
Para tapar herméticamente frascos
6 botellas.

El procedimiento que vamos & indicar
para tapar herméticamente con corchos los
frascos 6 botellas es eficaz y sencillo. Hay
gue lavar primero los corchos con agua
templada, secarlos luego y sumegirlos en
seguida durante una hora en un bafo de
parafina fundida. Antes de introducir el ta-
pén de corcho en el cuello de la botella 6
frasco, debe ponerse éste en agua caliente.

> LIQUEUR

BENEDICTINE

Asi se funde la parafina del tapon y se
adhiere a la botella, que queda hermética-
mente tapada.

Modo de asegurarse de la calidad de
las ostras.

Sabido es que este molusco tan agrada-
dable y casi tan necesario en toda mesa
elegante, puede producir disgustos muy
serios cuando éstos no estan frescos. En
Francia, donde se consumen bastante can-
tidad de estos mariscos, parece han encon-
trado el medio de asegurarse de su estado
por el siguiente procedimiento: Con la
punta de un cuchillo G horquilla se le da
un pequefio pinchazo. Cuando la ostra es-
t4 fresca hace un movimiento de contrac-
cion, permaneciendo inmévil en caso con-
trario.

El procedimiento no puede ser mas sen-
cillo y duplicara el placer de los aficiona-
dos si las contracciones obedecen.

(Correspondencia.

Rogamos & nuestros suscriptores de provin-
cias, que en vez de efectuar los pagos en sellos
de correos, nos envien libranzas de la prensa ¢
sobres monederos, que se expenden en todos
los estancos.

La direccion de E1 Gorro Blanco cree pres-
tar un servicio al publico remitiendo directamen-
te, bajo sobre cerrado, & ios interesados las re-
cetas de platos que nos pidan los suscriptores
siempre y cuando acompafien la faja de suscrip-
tor y 50 céntimos en sellos de correos.

*
* x

En el préximo nimero de El Gorro Blanco
se publicard, ademas de otros trabajos muy inte-
resantes, el plato de Pollo & la Dreyfus de Ma-
nuel Salazar (Algeciras), un «Almuerzo y comida
explicada», de José Dalmases, platos alemanes, de
Alfonso Calzada, «La Lyra» plato de pasteleria

con grabado, etc., etc.
La Direccioén.

Exquise Digestive
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LA /AESA /AODERNA

Cartas sobre el comedor y la cocina, cambiadas entre el doctor Thebussem
y Un cocinero de S. M.

(continuacioén)

advierte que al verificar la deliciosa cocina
de Francia su invasion en diversos paises del
mundo, lo ha hecho imponiendo también su
ya generalizado y casi universal idioma, y re-
dactando, por consiguiente en la lengua de
Moliére el texto integro de las listas de comi-
das; particularidad que ha contribuido & di-
fundir el habla de la Galla, y que no debe
pasar inadvertida & los ojos de aquellas per-
sonas que se dedican a estudios linglisticos.

Ahora bien; ;debe ponerse todo el mend en
lengua francesa, 6 ha de escribirse en la na-
cional de cada tierra?

Después de largas meditaciones sobre esta
consulta, y de oir el parecer de sabios aca-
démicos, de expertos cocineros, de filosofos
eclécticos y de inteligentes gastrénomos, la
respuesta es facil.—«La lista, dicen sin vaci-
lacion, ha de redactarse en el idioma nacio-
nal, dejando de los extranjeros aquellos nom-
bres ya técnicos 0 ya de ciertos manjares,
admitidos por el buen uso.-

Tal es, sefior maestro, la costumbre obser-
vada en los palacios y espléndidos banque-
tes politicos 6 literarios de los principales
paises de Europa. Note usted que los ingleses
escriben bili o ffare y no mena; y que lo pro-
pio, en sus respectivos idiomas, hacen rusos,
alemanes, suecos, italianos, etcétera. Queden
en habla francesa, é inglesa los vocablos con-
sommé, sandwich,foie-gras, relevé, filet, roast-
fiee/f»ee/-sie0Ar y otros, y sea éste un tributo
de cortesia y de justicia & las naciones &
quienes se deben platos delicados & voces
propias de la mesa y de la gastronomia.

Citaré ejemplos de comidas espafiolas en
las cuales’se ha practicado el sistema que
acabo de indicar.

El gobernador civil de la provincia de Ca-
diz, de acuerdo con la Diputacién provincial,
obsequié en'9 de Noviembre de 1866 a los
jefes y oficiales de la fragata Vvilla de Madrid,
procedente del pPacifico, y la lista, encabeza-
da con la letra de Banquete oficial, se halla
toda en castellano.

El teniente general D. José de la Gandara
di6 un convite en la quinta de Malacafian (Fi-
lipinas) y su menu dice: Fiesta del dia 19 de
Noviembre de {867.—Sopa de tortuga... Pier-
nas de venado... Mayonesa de pescado... Gui-
santes... etc... etc.

Poseo otro documento, bella y elegante
obra de la litografia de Willems, estampado
en rico papel con tinta roja, en el cual se lee:
Banquete de 90 cubiertos dado en el Hotel
Oriental al Excmo. Sr. D. Casto Méndez NUG-
fiez, comandante general de la escuadra de
S. M. C,por los espafioles residentes en Mon-
tevideo, el 15 de Junio de /868.—Sopas: Pe-
pitoria & la Almirante... Entradas calientes
Cordero & la Joinville... Esparragos & la es-
pafiola... Plum-pudding & la inglesa, etc., etc.

En espafiol se halla también la lista del
Banquete ofrecido por la lima. Diputacion de
Vizcayay Excmo. Ayuntamiento de Bilbao &
S. M. Amadeo I, Rey de Espafia, el dia 8 de
Agosto de 1872.

En el almuerzo dado el 2 de Octubre de
1875 en el palacio del duque de Alba (Ma-
drid) con motivo del matrimonio de su mal-
aventurada hija la duquesa de Montoro con
el duqgue de Medinaceli, figuran entre otros
platOS: Mayonesa de pollo, perdices frias. Ja-
moén en dulce, salmones & la genovesa, etc.

Creo indatil acumular mas datos, citando
otros convites oficiales 6 de personas de ele-
vada clase, que han tenido el buen gusto de
escribir sus billetes en la lengua de Cervantes.

Doloroso es, por la categoria de los suje-
tos a quienes pertenecen, mencionar ahora
algunos menus estampados en francés. A
saber;

El de la cena dada por el dugue de Mont-
pensier en su palacio de San Telmo (Sevilla)
con motivo del baile con que obsequidé & la
reina Isabel 1l en 4 de Octubre ”e 1862.

La comida de S. A. el regente (duque de
la Torre) en 11 de Octubre de 1869.

Los banquetes del rey Amadeo en el pa-
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