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Mds de doscientas recetas contiene La Gas-
| ‘ironomia de Domenech, pero todas nuevas y
| tan sencillas como de exquisito gusto, dignas
. de figurar, por lo tanto, en las mesas mads exi-
i gentes y delicadas.

|
’ Y es que el Sr. Domenech, aunque joven
] todavia ha recorrido ya muchas cocinas y de
las de mds compromiso hasta para inteligentes
‘ ¥ prestigiosos cocineros. En Barcelona y cuan-
|| do solo contaba 14 afios de edad, ya se refle-
| jaban en él disposiciones felicisimas para el ar-
te culinario. Recorri6 varias capitales del Prin-
cipado pues es cataldn, natural de Manresa, y
ansioso de perfeccionarse en ol arte que tan
grandes progresos ha conseguido, hizo una
larga excnrsion al extranjero; estuvo en Paris,
i anda, viendo y apren-
r tendo en los hoteles yfcasas de mds fama en

D. IGNACIO DOMENECH delicadeza y buen gusth en la mesa,

Regres6 4 Madrid e 1894, y desde esa fecha
ha sido jefe de las cocibas de’ los principes de

Al inaugurar EL ArTE Curfvario esta sec- Wrede, y de la dsl Sr, ilvela,y enla actualidad
cién biografica de los principalgs artistas culi- de la Embajada inglesg, habiendo demostrado
narios, tanto espafoles como extranjeros de el Sr. Domenech en 13 dltima comida oficial
mads justificado renombre, corr: ponde en suer- que esta Embajada diglal Cuerpo Diplomatico,
te 4 sus justificadisimos méditos al notable que, si existe quien le figuale, no hay,en Ma-
maestro catalan D. Ignacio Do enech, Direc- drid quien le supere en recursos, inteligencia y
tor-propietario de la importante Revista culina- delicado gusto en el arfe culinario,

ra que se publica en Madrid, fitulada El Go-

rro ‘Blanco. La Gastronomia esfun bonito y lujoso libro

consultor para toda pdrsona encargada de Ia

A raiz de la publicacién de s excelente libro cocina més humilde 4 §a de mas empefio y de
del arte culinario La Gastrono 1ia editado en dificil cumplimiento.
1899, public La I!ustraczénl

Precio del libro 2¢54 pesetas, pudiéndose ad-
quirir en las principalgs librerias Y en casa del
autor, calle Echegara y, numero 20, 3,°, Ma-
drid.

Incansable propagador del arte que cultiva,
el Sr. Domenech ha plublicado ahora reciente-
mente cor inmejorable éxito su nuevo libro
Los Entremeses y Los Quesos modernos, obra
de suma importancia y utilidad para los coci-
NEros y camareros, de venta en el domicilio de
Su autor al precio de 4 pesetas.

Por separado publicamos dos recetas culi-

-narias inéditas de tan célebre maestro, con cu-

a colaboracién desde e] presente nimero se
l};onra nuestra modesta publicacién.

La Gastronomia, tal es el tf lo del libro de
arte culinario que acaba de puplicar el Jefe de
cocina de los Embajadores de Inklaterra en es—
ta Corte, D. Ignacio Domene
acompana 4 estas lineas,

El dificil y complejisimo arte de los Brillat,
Savarin, Emilio Bernard, Angel Muro Y hebus
Y otros, lo posee el Sr. Domenech de modo ad-
mirable, y buena prueba de sus excepcionales
aptitudes, es el precioso libro que anunciamos,

En &l publica multitud de formularios apli-
bles 4 toda clase de manjares, sobre todo 4 los
pescados, pasteleria y helados, habiendo con-
seguido armonizar la economia de los compo-
nentes, con la novedad y elegancia en la pre-
sentacion de los platos
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El arte de la Cocina

Picados los ingleses al ver que los jefes de
cocina de los grandes restaurants y de las ca-
sas ricas son franceses, van 4 establecer en su
Instituto de Artes y Oficios una escuela culi-
naria & fin de remediar este estado de cosas,
contrario & su interés y mortificante 4 la vez
para su orgullo nacional. Pero es posible que
no consigan nada. El arte culinario es, ha si-
do y sera siempre francés, porque los cocine-
ros franceses han adquirido esta snperioridad
sin esfuerzo, & través de los siglos, y su maes-
tria, fruto de un trakajo clarividente y razo-
nado, unido & su genio natural, ha desafiado
siempre toda competencia.

Segiin los historiadores de la cocina, nume-
rosos y apasionados, el renacimiento culinario
tuvo lugar en Francia bajo el reinado de
Francisco I, al mismo tiempo que el renaci-
miento artistico; pero es preciso franquear
muchos afios y llegar al reinado del Rey Sol,
para gqne la cocina comience realmente & ha-
cerse importante ocupando un puesto entre las
preocupaciones de los espiritus distinguidos.

Conocido es el apetito insaciable de Luis
IV. «Ya no sabemos comer como nuestros an-
tepasados—decia,—nosotros no hacemos mds
que pizecar». Y segun Saint-Simoén, el monarca
engullia de ordinario, para cenar, éuatro pla-

tos de sopas diferentes, un faisdn entero, una .

perdiz, una ensalada; dos grandes lonchas de
jamoén, un trozo de carnero con ajos, un plato
de pasteles, frutas y huevos duros.

En aquella época las legnmbres comenzaron
aocupar un puesto en la cocina. Empezo6 &
cuidarse de la limpieza y de la elegancia de la
mesa, y se generalizo el uso de las cucharas y
de los tenedores, que en la Edad Media eran
articulos de lujo principesco. i

El ilustre Vatel, que se suicidd porgune no
llegaban los moriscos, es de aquel tiempo. El
drama se desarrollé en Chantilly, donde el
paincipe de Condé daba en honor de Lnis IV
fiestas que le costaban 600.000 francos. Vatel,

que habia pasado la noche sin dormir, deses-
perado porque no llegaban los correos con el
pescado, creyd que no llegaria nunca, y se dié
tres estocadas, «no queriendo sobrevevir 4 tal
afrenta». Su awo le' Iloré, Mme. Sevigné le
consagro una carta, y su nombre se hizo fa-
moso en los fastos de gastronomia. :

Pero el verdadero siglo de la cocina es el
siglo XVIII. Kl regeute es un gourmet emi-
nente, y todo el mundo se ocupa de recreos
culinarios, y la gastronomia se pone de moda.

El rey Luis XV es un tragon de primera
fuerza; la reina Maria Leczinska, que es tan
glotona como su padre, Estanislao de Polonia,
da su nombre 4 los bocadillos «d la Reina», y
los més grandes seflores, imitando tan altos
ejemplos, se apasionan por las cosas referen-
tes d la mesa.

El principe de Condé da su nombre 4 una
sopa; Subise inventa un sistema para guisar
las chuletas, el duque de Richelien imagina
la mayonesa (antes mahonesa por la ciudade-
la que asaltd), la marquesa de Pompadour
prepara filetes de ave 4 la Bellevue, y los mis-
mos filésofos, y los literatos Diderot, La Har-
pe, Marmontel, Fontenelle, etc., se muestran
tan gourmets como las glorias de la corte.

Los cocineros famosos se hacen famosos en
toda Europa. Se los disputan d peso de oro,
los sefiores se humillan ante ellos, se emplean
ardides para retenerlos y para robarlos de
otras casas, y los sefiores méds empingorota-
dos tiemblan ante sus «cordon bleus». Algu-
nos cobran sueldos de ministro, y no es raro
que los grandes «chefs» perciban en Londres
y en Paris solarios de 20.000 francos, sin con-
tar las sisas. Estos grandes artistas no se con-
sideran como miembros de la servidumbre.
Uno de ellos, Cyr-Ajame, criado primeramen-
te del cura lssoudun, concluye en jefe de la
cocina del gran Federico que Je guardaba mu-
chas consideraciones, y declaraba que no co-
mia 4 gusto més que cuando guisaba el «maes-
tro francés» 2

La cocina se eclipsa en tiempos de la Re-
volucién, durante la cual, escribe el ilustre
gastronomo Grimod de la Reymere, no llegé
un buen rodaballo al mercado, y aflade amar-
gamente: «Esto basta para juzgar una época.»

Bajo el consulado y el imperio los cocine-
ros recobran su cetro. Napoledn, con su so-
briedad, y estimando que tres francos diarios
deben bastar para la vida de un hombre, re-
conoce y proclama que saber ser sgourmand»
es una cualidad mny 1til y que debe tenerse
muy en cuenta en diplomacia. Cambaceresy
Talleyrand ponen en préctica la opinién del

. jefe, y sus comidas son verdaderas inaravillas.

En casa de Tayllerand empez6 a servir el
famoso Caréme, el mas célebre quizas, de los
cocineros, que luego estuvo al servicio del
emperador, del regente de Inglaterra, y, fi-
nalmente, del zar Alejandro I, quien en 1814
declard 4 Talleyrand que Caréme no le saldria
nunca caro, porque «le habia enseiiado a co-
mer». Aquel gran hombre dirigié también las
cocinas del emperador de Austria, y regresd
4 Paris maravillando eon su genio.
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En la época de la restanracion, Luis XVIII
se muestra muy gourmet, y la cocina fran-
cesa se brilla resplandeciente, conquistando
pacificamente 4 Europa.

Numerosos escritores la celebran, entre los
cuales sobresalen el gran Brillat Savarin, au-
tor de la «Fisiologia del Gusto», es decir, de

- «todo lo que tiene relacion con el hombre en
tanto se nutres, libro tinico, en el que se en-
cuentran maximas definitivas: «Dimes lo que
comes y te diré quién eres.» «Unos postres
sin queso es una mujer bella 4 la que le falta
un 0jo.»

En tiempos més modernos no pocas perso-
nas distinguidas se entregan con ardor & los
trabajos culinarios. Pueden citarse & Rossini
y & Dumas, ambos cocineros extraordinarios
y Carlos Monselet, que escribié al cerdo un
soneto en cuyos versos, traducidos literalwen-
te dice cosas como éstas:

«Todo es bueno en ti, carne, tripas y grasa
(xustas en galantina, se te adora en morcilla

. . . . . . . . . .

Cerdo adorable, animal rey, éngel querido...»

Gracias a todos

Como veis queridos lectores, Er. ArTe CurI-
NARIO se presenta ante ustedes en 1911 cou
ropita nueva, como suele decirse.

Gracias al esfuerzo de buenos como desinte-
resados amigos, nuestra modesta publicacién
se transforma notablemente en mejoras para
sus lectores y muy notables como privadas
para sus asociados.

Entendimos de un interés principalisimo el
robustecer la publicacion de la seccién Culina-
ria, propiamente dicha, y paraello y con el
mejor éxito apetecido hicimos gestiones acer-
ca de las principales autaridades en la mate-
ria, congratuldndonos el poder ofreceros sus
valiosisimas colaboraciones. ‘

También estamos en relaciones con impor-
tantes revistas profesionales del extranjero,
que ya nos tienen concedida la autorizacion
de la traduccién como asimismo de colaborar
expresamente para nuestro ARTE CULINARIO.

Pretendemos con la coustancia y celo que
nos'acredita, progresivamente ir introducien-
do constantes mejoras en nuestro periddico,
hasta nivelarlo con los mds importantes de su
clase, comenzando desde este nimero déandole
doble ampliacion y siendo su tirada en papel
satinado, iten mds, con la intercalacion de
fotograbados, todo lo cual queda establecido
en firme para lo sucesivo.

. Sin perjuicio de la gran extensién de Rece-
tas Culinarias de que ha de constar nuestra re-
vista, no abandonaremos tampoco la parte de-
fensora y societaria que siempre nos ha carac-
terizado, pues ya que esa mision nos trajo al
mundo de la publicacién, con ella forzosamen-
te nos hemos de morir.

El precio de suseripeién 4 nuestia publica-
cién serd invariablemente el de TRES pesetas
por anualidad adelantada, que es lo mds econé-
mico qune hemos podido reducirle, pues no

I

pensando nosotros en mercantilismo alguno

. por parte de nuestra revista, hemos tratado

tan solo el proeurar su coste é ir invirtiendo
en la misma cuantos superavits pudiésemos
obtener.

Hoy méas que nunca nos encontramos en
relacién con gran nimero de cocineros, tanto
maritimos como terrestres, de toda Espaiia,
como ustedes podrin ir viendo & medida que
vengan apareciendo sus firmas en las colum-
nas de nuestro periddico.

- Somos también adheridos & la Federacién
de Obreros del Paerto, préxima 4 constituirse
en nuestra localidad, y en cuantas podamos
formar parte también de las demds de Espaiia.

Tenemos la satisfaccién de decir de que sin
necesidad de mendigar favores, estos se nos
han venido muy propicios para el estableci-
miento de nuestras reformas por mediacion
de siempre muy queridos amigos nuestros, que
nunca y bajo ningin estilo nos han negado en
caso alguno sus valiosa cooperacidn.

Los que mireis con simpatia nuestra labor,
poco es el sacrificio que puedan imponerse en
demostrarnoslo asi, y para ello no tiene méas
que repasar cuantas lineas van insertas bajo
este epigrafe.

Contando pues, queridos lectores y compa-
fieros, con que todo lo expuesto merezcan los
honores de vuestra mds complaciente aproba-
cién, no nos queda mds que congratularnos
por nuestro éxito al par que daros gracias d
todos.

Recetas Culinarias

Receta inédita dedicada al
excelente jefe de Cocina dela
Compaiiia Trasatldntica, don
Florencio Cacicedo,

Huevos en Cocotte 4 la Cacicedo

En el fondo de cada cocotte se le pone una pequeiia
cucharada de espinacas 4 la crema con salpicon de
jamon; se echa en cada cocotte un huevo crudo. En
el borde de cada cocotte se le guarnece con un cordon
de puré de patata, puesto por medio de la manga con
boquilla rizada.

Encima de cada huevo se pone una lonja de tocino
inglés ahumado (Bacén) recién frito; péngase a coa-
jar los huevos en el horno dentro del bafiomaria.

Al quedar cocidos pero con la yema suficiente blan-
da, se rocian con un poco de grasa de carne aromati-
zada de vino Jerez reducido de antemano.

Sirvanse en fuente, encima de servilleta.

1. DoMENECH.

Exquisitas. (Pastas para Thés)
(RECETA INEDITA)

Cantidades,—Manteca de vaca 100 gramos. Azicar
100 gramos. Corteza de naranja confitada cortada &
pedacitos !00 gramos. Chocolate rallado 100 gramos.
Galletas (cualquieras) 100 gramos; rallsrlos lo mismo
que el chocolate, cuatro yemas y cuatro claras mon-
tadas 4 punto de merengue.

Fundir la manteca en una cacerola y enseguida se
le incorporan el azticar, naranja, chocolate, galletas
y las yemas de huevo. Se mueve bien con una espatu-
la de madera 4 fin de que se unan bien todos los in-
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gredientes, y entonces se le mezclan las claras, s@
trabaja la pasta un poquito mis y queda terminada.
Péngase la pasta en manga con boquilla redonda,
y se marea en placa untada de manteca, ddndole for-
ma de ceses? pequeiias; espolvorednse de azucar glas,
y 8e cuecen,
I. DoMENECH.

Madrid, Diciembre 1910.

Cremas de ave 4 la Duval

Ingredientes necesarios: 168 gramos de ave (galli-
ns) cocida, b6 gramos de jamén cocido, un cuarto li-
tro de gelatina de espliego, dos cucharadas de salsa
blanca, cuatro cucharadas de crema, sal, pimienta y
medio kilo de tomates,

Cortense los tomates en rebanadas y cuézanse hasta
que estén tiernos, ya en el horno 6 ya en una cazuela,

Luego pasense por un cedazo de crin. Después de-
rritanse cuatro cucharadas de gelatina de espliego y
échese dentro el jugo de tomate, sazonando la mix-
tura con sal y pimienta.

Téngase preparados algunos bonitos v caprichosos
nioldes; los de forma de campana, resultan muy ar-
tisticos y adecuados. Enjudguense con egua caliente y
luego con fria. Revistanse después con una caps
gruesa de la mixtura de tomate vy espliego; déjense
solidificar.

Mientras tanto, pigquense finamente la gallina y el
jamon, debiendo haber apartado antes el pellejo y los
pedazos duros; luego muélanse en un mortero hasta
que ambas cosas se hayan hecho una pasta. Pésese
esto 4 través de un cedazo, y afiddasele la salsa blan-
ca, sal y pimienta al paladar, dos cucharadas rebo-
sautes de gelatina de espliego derretida, y. por ulti-
mo, la crema, la que primero se batira ligeramente,

Lilénense con esta mixtura los moldes preparados,
alisense para que queden completamente parejos, y
déjense solidificar. Téngase preparadas algunas re-
dondelas de «Nouilles 6 pasta de queso. Arréglense
en una fuente. Cuando la mixtura de los moldes @ésté
commpacta, métanse estos dentro de agus tibia por es-
" pacio de un segundo, y luego siquese.el contenido.
Coloquese cada crema sobre una redondela de pasta,

Torta sultana

Ingredientes necesarios: Medio kilo de harina, un
cuarto kilo de manteca, otro de aztcar, 84 gramos de
cascaras mezcladas, 260 gramos de almendras, cuatro
huevos, una cucharadita de «<baking powder» (polvo
de hornear), la céscara rallada de dos limones, un oc-
tavo litro de leche,

Forrese una tortera con papel enmantecado Méz-
clese l1a manteca y el azicar hasta que formen una
pasta blanca y blanda. Bétanse los huevos hasta que
hagan espuma, luego afiddanse graduaimentea la
manteca y azlicar, Batase toda la mezcla muy bien,
luego agréguense lo més ligero posible la harina cer-
nida y el polvo de hornear. Mézclens« las cascaras pi-
cadas, las almendras peladas y las cascarae de limén
ralladas, y échense mixturando todo muy bien; luego
afiadase gradualmente la leche. Pdngase la mezcla
dentro del molde preparado, y cuézaso durante dos
horas en un horno moderado. Saquese con cuidado,
coloquese en una fuente redonda sobre un papel de
encaje y adornese con una linda cinta.

Espédrragos 4 la flamenca

Para seis personas se necesitan los siguientes ingre-

dientes: 126 gramos de manteca, tres yemas de hue-

vos duros calientes y dos cucharadas de peregil pi-
cado.

Segiin la costumbre fiamenca, cada comensal hace
la salsa en su plato aplastando con el tenedor media
yema de huevo duro y afiadiendo sal, pimienta, pere-
gil picado y dos 6 tres cucharadas de manteca derre-
tida. La manteca ha de estar derretida (nada mas que
derretida, no hervida), y sobre todo, ha de ser de ex-
celente calidad. Las yemas de hu-vo se sirveu parti-
das por la mitad, sobre una servilleta. Eil peregil se
sirve aparte, por si no le gusta 4 algin convidado
Los esparragos se hierven como de ordinario.

Chaudfroid de costillas,—Ingredientes necesarios:
Un kilo de la mejor parte del cogote de earnero, un
cuarto litro de salsa chaudfroid, medio kilo de toma-
tes maduros 6 en conserva, veintiocho gramos de man-
teca, una hoja de laurel, cincuenta y seis gramos de
jamén magro 6 tocino, una cucharada llena de vina-
gre, doce gramos de pimienta negra, dos cebollitas,
una zanahoria, una nabo, un ramito de perejil, cuatro
laminas de gelatina’ en hoja, mas de medio litro de
caldo, sal y pimienta, un pedacito de pepino, un poco
de gelatina de espliego y ensalada.

Arréglese el carnero tratando de darle forma de
costillitas, y frianse,6 Asense durante tres m!uur.os por
cada lado; cortense la zanahoria, el nabo y una cebo-
lla en dados grandes. Coldquense en una cacerola,
ponganse encima las costillas, aiddase el caido y ciu-
brase todo con un pedazo de papel engrasado. Cuéza-
se muy lentamente por espacio de tres cuartos de
hora; luego siquese y pongase entre dos platos, con
un peso sobre el de arriba y déjese enfriar. Arréglese
después con cuidado, raspando las puntas de los hue-
sos; clihranse la mitad de ellas con la salsa blanca
chaudfroid, y ¢l resto con la salsa fria de tomate;
arréglense bonitamente; vidriense con un poco de es-
pliego ligeraments calentado; pongase en cada hueso
una orla de papel rizado, y coldquense en la fuente
formando un semicirculo, acompaiidndolag de ensala-
da, espliego picado y pepino para guarnicion.

Modo de preparar la salsa chaudfroid de tomate:
Derritase la manteca @on una cacorola csanté» 6 en-
una salsera, afiadasele la cebolla y el jamon cortado
en dados, los granos de pimienta, la hoja de laurel y
el perejil. Friase todo esto por espacio de cineo minu-
tos, afiddanse los tomates y vinagre, y cuézase el con-
junto lentamente. Luego pasese la salsa por un ceda-
zo de crin; si es demasiado espesa, agréguesele un
poco de caldo; si es demasiado delgada, espésese ha-
ciéndola hervir mas. Sazéonese cuidadosamente, di-
suélvanee dentro de ells 1as laminas de gelatina, ¢ué-
lese v ya entonces esta lista para usarla como se ha
indicado.

Chartreuse de Saumon d la Marie T ouise.—Ingre-
dientes necesarios: Alrededor de un litro y octavo de
gelatina de espliego, medio kilo de salmén cocido, las
yemas de tres huevos duros, seis anchoas sin espinas,
medio lim6n, un octavo litro de crema, medio vaso de
Jerez, sal, pimienta, nuez moscada, tres 6 cuatro cen-
timetros de pepino y un poco de ensalada.

Enjudguese con agua un molde liso; luego ciibrase
todo él de una capa piana de espliego derretido. La
gelatina debera tener en la parte de arriba del molde
un grosor de tres cuartos de centimetro. Decorese bo-
nitamente la parte superior con pedacitos de pepino,
los que se pegarian con méis espliego disuelto.

Quitese la escama y espinas al salmdn, pdngase en
un mortero con las yemas de huevos y anchoas. Mug-
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_ lage bien todo esto, Iuego mézclese con el Jerez, zumo
de limén y ua poquito més de un cuarto litro de ge-
latina de espliego recién calentada. Pasese esta mix-
tura por un cedazo. Sazénese con mucho cuidado, y
viértase encima gradualmente la crema, ligeramente
batida. Péngase en el molde una capa de esta crema
de salmén, que tendra un espesor de un centimetro y
medio, y déjese solidificar. Consérvese el resto de la
mixtura lo bastante caliente para que no se endurez-

- ca, ¥ el mejor medio es poniéndola sobre agua ca-
liente. -

Cuando la capa de salmon esté solidificada, échese
dentro gelatina de espliego disuelta hasta una profun-
didad convenients, y continiiese poniendo estas capas
de crema de ealmén y espliege, hasta que el molde
esté lleno, pero dejando que cads capa se solidifique
antes de afiadir otra. Péngase 4 uun lado y déjese en-
friar eompletamente. Cuando esté frio, siquese luego
sobre una fuente de wentrées y adornese la base con
pepino cortado y cualquiera clase de ensalada buena
¢on 6 sin aderezo de mayonesa,

- .y

Soufflé de manzana fria. —Ingredientes necesarios.
Un kilo de manzanas cocidas, cuatro huevos, ciento
setenta gramos de azucar, un octavo litro de crema,
un limén, eatorce gramos escasos de gelatina, un poco
de grana, dos claves, tres centimetros de canela en
rama.

Moéndense, quiteseles el corazdn y cortense las man-
zanas en rebanadas. Ponganse en una cacerola con
un octavo litro de agua la cascara rallada del limon,
los ¢lavos y la canela. Cuézanse lentamente hasta que
las manzanas estén blandas. Quitese entonces la ca-
nels y los clavos y pésese la fruta por un cedazo de

" crin 6 de alambre fino.

Sepdrense las yemas de las claras; ponganse las
primeras en una vasija con el azucar, y coléquese la
vasija sobre una cacerola de agua hirviente. Batanse
los huevos y aziicar hasta que la mexzcla se ponga es-
pesa y hebrosa. No .se deje hervir el agua después de
los primeros minutos. Cuando esté bien espesa, reti
rese la vasija de encima de la cacerela y contintiese
batiendo hasta que la mixtura esté completamente
fria.

Disuélvase la gelativa en un poco de agua caliente,
unas dos cucharadas llenas méas 0 menos, y viértase
sobre el purée de manzana. Mézclese esto con el azi-
car y yemas. Echese muy ligero las claras batidas
hasta un punto alto, y después la crema también ba-
tida. Désele color, si se guiere, muy delicadamente
eon un poco de grana. :

Téngase preparado un molde de soufflé con una faja
de papel atada en derredor, por fuera, de manera que
sobresalga cinco centimetros mds dal borde del'moide;
échese dentro la mixiura apenas ge haga la mexcla,
para que no se solidifigue en la vasija. Déjese enfriar,
luego desdtese y quitese con suavidad la faja de pa-
pel. Adornese la parte superior con un dibujo de cre-
ma batida, 6 polvoréese con nueces de pistacho y
cocos picados. Sirvase el dulce en el molde.

Pasta genovesq.—Para hacer todas las clases de
torta explicadas en estas recetas se necesita saber
preparar la pasta genovesa, que es base de todasellas,
y hay que empezar po: decir como se hace.

Ingredientes necesarios: Doscientos veinticuatro
gramos de aziicar en polvo, ciento sesenta y ocho
gramos de harina, ciento cuarenta de manteca, siete
huevos y vainilla.

Quiébrense los huevos en una vasija, y agréguese el
azucar. Coloquese la vasija sobre una cacerola con
agua hirviente que esté en el fuego, y batase la mix-
tura durante diez minutos; luego retirese la vasija,
pongase sobre la mesa y batase hasta que la mezcla
esté espesa y pegajosa. Derritase la manteca, después
afiddase la mitad de ella y la mitad de la harina 4 los
huevos, revoéivase todo ligeramente, agréguense en=
tonces el resto de Ia manteca y la harina y un poco
de vainilla.

La mixtura estd ya lista y puede ser cocida en mol-
des de diferentes formas, segiin la clase de torta re-
querida, En cualquier caso gue sea, untese el molde
con un poco de manteca derretida y forrese delicada-
mente con un pedazo de pape! enmantecado.

Torta de chocolate.—Ingredientes necesarios: pasta
genovesa—la mitad de la cantidad préparada —un
poco de jalea de albaricoque, batido de chocolate y
manteca, batido de azucar y clara de huevo, seis nue-
ces de pistacho, una csereza glacé y una naranja
glacé.

Forrese un molde liso de budin con papel enmante-
cado; luego pongase la mixtara, extendiéndola bien
igual. Cuézase en un horno moderado hssta que se
solidifique y tome un lindo color. Mientras tanto, ca-
liéntese un poco de jaléa y pdsese por un tamiz. Cuan-
do esté la torta siquese sobre un papel azucarado,
cortesele una tira de unos cinéo eentimetros y ponga-
se 4 un lado.

Extiéndase delgado la jalea por encima de la torta
y enrollese cuidadosamente. A menos que se haga esto
con toda rapidez, mientias estd caliente, se rajara.
Déjese hasta que esté fria. Mientras tanto, dividase la
tira estrecha de torta en dos, extiéndase un poco de
jalea sobre las dos partes divididas y enrdllese tam-
bién; cortese luego una rebanada oblicua de la punta
de cada rollito, de manera que puedan colocarse en
dngulo sobre: la torta en forma de tronco de 4rbsl,
para que parezcan ramas, y al ponerlos apriétense li-
geramente, con el fin de que se adhieran. En casc de
no sostenerse, pégususe ¢on un poco de jalea.”

Después, eon un canuto especial, cubrase todo el
tronco y las ramas con el batido de chocolate, tratan-
do de que sea lo mas parecido posible 4 la corteza de
arbol, sin qfie importe mucho euil sea éste.

Hecho esto, tomese el batido de azicar y clara de
huevo & introdiuzcase en derredor de cada piinta de la
torta-tronco para que representen los circulos quo apa-
recen en el tronco natural: blanquéese ds igual modo
el lado externo de las ramitas. Polvoréesc todo lo que
el batido de azticar y clara de huevo ha dejado blanco
con un poco de nuez de pistacho, menudamente pica-
da; luego, cortes- la naranja en lindos pedacitos, arré-
glense cuatro de éstos sobre el tronco y pongase la
cereza en el centro. Unas pocas almendras 6 nueces
de pistacho picadas pueden servir para polvorear la
torta y formar uo agradable contraste de colores.

Para hacer el batido de chocolate: Trescientos gra-
mos de azicar, ciento sesenta y ocho gramos de man-
teca fresca y ochenta y cuatro gramos de chocolate

“ rallado.
Batase la mruteca hasta el punto de crema, afiidase

luego el azticar y badtanse bien las dos cosas cun una
cuchara de madera.

Disuélvase el chocolste muy suavemente en dos cu-
charadas grandes de leche, mézclese después muy
bien con los otros ingredientes. Si resultara muy
suelto 0 b'ando, afiddase un poquito méas de azicar
para espesarlo. :
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Torta Madeleine.—l:;gridientes necesarios: La mitad
de la pasta genovesa indicada, batido de café y manteca,

ochenta y cuatro gramos de batido de almendras, veinti- -

ocho gramos de pifiones, batido de manteca purs, un poeo
de jalea colada de albaricoque. g
Cuézasé la mixtura en un pequefio molde cuadrado de
torta 6 en una lata de horno. Si es en el primero, habré
que partir la torta alrededor, mitad por mitad, para tener
asi dos cuadrados de torta; &i es la lltima, deberd partirse
al través. Cuézase con mucho cuidado, luego déjese en-

friar. Después phrtase como ya se ha dicho, ciibrase una

mitad con jalea de albaricoque, péngase la otra mitad en -
cima. Piquense los pifiones toscamente, Untense cada lado
de la torta con una delgada capade jales, y polvoréese con
los pifiones. '

Luego prepirense los batidos. Sefifilese una linea muy
flna de un dngulo 4 otro de la torta, de manera que quede
igualmente dividida en euatro,

Con un buen canuto efibrase una divisién con el batido
blaneo, y luego la otra de enfrente; después témese el ba-
tide blanco, y luego la otra de enfreute, después témese el
batido de café y higase lo mismo con las otras dos divi
giones. Manténganse las lineas lo més rectamente posible
para que cada divisién sea del mismo tamafio, y el efecto
seré, muy bonito.

Para hacer el batido de manteea y ecafé: Ciento doce
gramos de manteca fresca, doscientos veinticineo gramos
de azticar y una eucharada grande de esencia de café.

Péngase la manteca en una vasija, y bitase, hasta que
esté como una pasta, con una cuchara de madera. Ciérna-
“se el azilicar en un cedazo de erin; luego afiddase 4 la man-
teca, debiendo mezclarlas muy bien, ’

Chandfroid de gallina.—Ingredientes necesarios: Una
gallina, medio kilo de salchicha, sal, pimienta, nuez mos-
cada, un cuarto kilo de jamén 6 toeino, dos huevos duros.

Téngase pe'ada y chamuscada la gallina, cértese 4 lo
largo de 1a espina dorsal, sfiquese ésta y trabéjese cuida-
dosamente con un cuchillo filoso para desprender la car-
ne y el pellejo de los huesos hasta que se llegue 4 los alo-
nes y muslos; despréndanse de éstos también menos de
los 1iltimos huesecillos de los puntos.

Cuando se hayan extraido todos los huesos, extiéndan-
se la carne de plano, y siquense el mayor ntimero posible
de nervios de los mmusloe.

Pélense las salchichas y saz6nese la carne eon sal, pi-
mienta y nuez moscada, rallada. Cértese el jamén y los
huevos en-tiras, extiendase esto lisamente sobre toda el
ave, desde la punta de arriba hasta la cola.

Luego enréllese de ambos lados hacia adentro, apretén-
dola lo mis posible para que vuelva 4 su forma original.
Envuélvase en un pedszo de papel engrasado, y luego en
un pafio de budin; péngase en la cacerola con sus huesos
y déjese eocer lentamente durante una hora

Quitesele el pafio y el papel, vuélvase 4 darle forma cui-
dadosamente s1 es necesario, y prociirese que no tenga
nada de grasa. Déjese & un lado hasta que se eufrie per-

fectamente bien.
Para preparar la salsa chandfroid: Ingredientes necesa-

rios: Veintiocho gramos de manteca, catorce gramos de
harina, un cuarto litro de valdo de gallina 6 blanco, un
octavo litro escaso de leche, igual cantidad de crema y de
gelatina de espliego, cuatro liminas de gelatina en hoja,
dos cucharaditas de zamo deé limén, sal y pimienta blanea.

Derritase la manteca, échese suavemente la harina y
ceuézase por espacio de cineo minutos 4 fuego lento Afd-
dase la Jeche y el caldo de gallina, muévase hasta que
hierva, entonces déjese hervir, muy lentamente unos cin-
co minutos. Sazénese esto con cuidado, y ahadase el zumo
de limén,
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Cuando esté un poco fri o afiidase el espliego,dentro del -
cual habrése disuelto la gelatina; luego recaliéntese la
salsa y pésese por un cedazo de erin.

Cuando principie 4 enfriarse’ mézclese con la crema.
Echese esta salsa uniformemente sobre toda la gallina,
adérnese con trufa, ajies y tomate, y cuando esté fria vi-
driese la salsa echindole encima el espliego ligeramente
calentado, Decorese la fuente con espliego picado, ensala-
da, ete.

Hste plato, bastante complicado. es de un gran efecto -
gastrondmico y artistico, sobre todo presentindolo con su-
jecién 4 lo indieado.— ArGENTINO,

Ensalada Petit Simén.—Be corta una macedonia de
toda clase de legnmbre (excluyendo & la remolacha,) Des-
pués de cocidas y bien sazonadas con mostaza y salsa in-
glesa (Perrius Sauce), afiadiendo ademés filetes de anchoas,
aceitunas deshuesadas, salchichén, sal, pimienta blanca en
polvo. Pasada una hora que esth en este sazonamiento, se
eseurre todo en un tamiz, y preparar una buena gelatina
4 base de manos de ternera, y procurando que obtenga
bastante cuerpo. Al empezar esta gelatina & enfriarse, se
le unen todas las legumbres, es decir, la ensalada sazona-
da mteriormente, y echarla dontro de una tripa, las mis-
mas que se emplean para envolver las lenguas -4 la escar-
lata, atando bien los extremos, & fin de qus no entre el
liquido en ella, cnando se pondré 4 cocer durante un mi-
nuto con caldo, Retirese y déjese enfriar, por completo
quedando como un salchichén, que lo mismo puede ser-
virse cortada en rodajas para ensalada bien presentada,
que puede servirse en conchas para entremeses en los al-

muerzos.
FraNcisco Pranas

(Paco el Cataldn.)

(De la revista B! Gorro Blanco,)
B
RECETAS DE UN INTRUSO

Buiiuelos de leche

Péngase & cocer medio litro de leche con tres hojas de
laurel, nn palito de canela en ramay la céseara deun
cuarto de limén de tamafio regular. Una vez hervidas,
sfiquese el laurel, la canela y el limén: échese de pronto
un euarto de kilo de harina, revuélvase biencon una espé-
tula de madera hasta conseguir hacer una masa compacta:
ahfidase como una onza y media de manteca de vaca, re
vuélvase hasta disolverla y apArtese del fuego. Una vez fria
la masa, échense seis huevos uno por uno y bétasecon cui-
dado fuertemente: afiddesele una buena cucharada ds ron
batiéndolo durante media hora sin cesar. Téngase prepara-
do un perol 6 sartén honda econ manteca abundante y
échense cucharadas de la masa preparada dejandola her-
vir hasta que el buiiuelo se hinche y tome un color anaran-
jado, se sacan con una espumadera y al tiempo de servirla
sobre una servilleta en la fuente, se espolvorea con aziicar,
siendo indispensable servirlos al acabarse ce frir.

Por la intrusién,
P. P, MANGO.

Imyp “La Unién“—F. Fontecha, 4.— Cadiz
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= SECCION DE ANUNCIOS %%«

COTIPARIA TRASATLANTIGH

de BARCELONA

En la aqtuahdad se encuentran organizados los servicios de esta Compaiiia, en la sngulente forma:
Dos servicios mensuales 4 Cuba y México, una del Norte y otra del Medlterraneo
Una expedicion mensual &4 Centro América.
Una expedicién mensual al Rio de la Plata.
Trece expediciones anuales 4 Filipinas.
Una expedicién mensual & Canarias.
Seis expediciones anuales 4 Fercando Pdo.
165 expediciones anuales entre Cddiz y Ténger, con prolongacidén & Algec:ras y Gibraltar:-
Las fechas y escalas de cada servicio se anuncian aparte.

. Estos vapores admiten carga con las condiciones mas favorables, y pasajeros 4 quienes la
Compaiiia dd a.lo;]amlent.o muy cdmodo y trato muy esmerado, como ha acreditado en su dilatado
@ servicio. Rebajas 4 familias. Precios convencionales por camarotes de lujo. Rebajas en pasajes
de ida y vuelta. Hay pasajes para Manila & precios especiales para emigrantes de clase artesana

] ]ornalera, con fa.cultad de regresar gratis dentro de un aiio si no encuentran trabajo.

ANTONIO MILLAI

CONSIGNATARIO DE LOS 4

Vapores Trasatlanticos de A. FOLCH y COMP, S.-en C. - barcelona

“SERVI€IO MENSUAL
‘Linea de las Antillas por los vapores

Miguel Gallart. Puerto Rico y Juan Forgas

que hacen las escalas de Canarias, Puerto Rico, Mayaguez, Ponce, Habana, Santiago
de Cuba, Cienfuegos, Santo Domingo y Nueva Orleans.
Linea de América del Sud por los vapores

Berenguer el Grande, Argentino, José Gellart y Brasliefio
que hacen las escalas de Canarias, Montevideo, y Rosario de Santa Fé.

e - Oficinas: Calle Santo Cnsto nimero 2.--Cadiz. i

Vapores de Pinillos [7quiedoy €. ﬁ

SOCIEDAD EN COMANDITA,- CADIZ

Vapores Catalina, Martin Saenz, Conde Wifredo, Pio IX
Mlguel M. PinillostaIbanera Gorctic %oeém

Salidas periédicas cada 20 & 25 dias de BARCELONA, VALENCIA, MALAGA y CADIZ

UERTO RICO, HABAN NUEVA ORLE
para ISLAS CANARIAS P 2 yﬂ ; ﬁ g e ‘

Admiten pasajeros de 1. “ ‘2. clase en-sus espaciosas y ventiladas cama.ra.s y carga cala cu oA
para los referidos puertos sin trasbnrdo cPolsvead Z
Todos los buques de esta Empresa tienen médico de dotacion. (7// ‘77‘

Para mas informes, 4 sus armadores: Sres. Pinillos, 'zquierdo y Comp.2.—Plaza de San Agustin, 2.
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La Perla de Cuba

Casa de Huéspedes #=%% de ®=%% Plicido Menéndez

Calle Cristébal Colén, niimero 15.-=Cadiz.

Préxima al Muelle, Estacién y Tranvias para los Bafios.— Bonitas y cémodas ha-
bitaciones para una 6 mas personas.

Servicio esmerado.~~Precios econom:eos.

Habra un dependiente de la Casa 4 la llegada de buques y trenes.

Abaceria "La Vizcaina“

MANUEL BUENO
o B\
- Alpargatas de todas clases. — Gran surtido ¢n articulos de primera
necesidad.

Plaza de Isabel II, ndimero 3.---Cédiz.

EL GORRO BLANCO

que se publica en Madrid,

es la tinica revista mensual ilustrada de Espana que estd por entero dedicado al arte
de Cocina y Reposteria de todas de Europa.

Divector: Sjcgrwaoio Domenech

~ Suscripcion al afio: 6 pesetas. - Extranjero, 9 'pesetas

De venta en esta Administracién LOS ENTREMESES y LOS QUESOS MODERNOS
obras nuevas que debe poseer todo artista culinario amante de su arte.

Dirigirse directamente, calle ECHEGARAY, nim. 20. -- Madrid

TODO NAVEGANTE

que mo esté refiido con sus intereses y quiera bien & su familia, Gl Stiee A
Gran Almacén de Comestibles
de Don José del Villar
CALLES PRIM Y ARBOLI.- CADIZ



