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Cordon Bleu"”, Santa Fe, 1140,

I|
J'= "TEL ARTE DE COCINAR BIEN

L arte de cocinar bien es un problema no siempre [dcil de resolver. Tal
circunstarcia nes ha movido a confiar In redaccién de esta pégina al
profesor Angel Baldi, profesional expertisimo en la materia, director de la
escuela de cocina “Le Cordon Bleu”, y catedritico en ¢l taller de cocina del
“Hogar Paula Albarracin de Sarmiento”. Por otra parte, las recetas de cocina
que se indican en esta pigina y las que iremos publicando sucesivamente
pertenecen a los cursos gue el citado profeser dicta practicamente en “Le

LOMO FRIiO A LA
ROSTAND

IMPIAR un lindo lo-
mo e ternera, atarlo,

COQUILLAS DE PESCADO AL GRATEN

OCINAR en agua, sal y un poco de verduras

algunos : pescado y estando cocido,
sea ¢t el horno como hervido, ponerlo una vez
frio en una rejifla para dejarlo cescurrir, (Nota:
para ¢ste plato se puede muy bicn emplear el pes-
cado del dia anterior y se puede reemplazar con
cpsos cocidos,) Cocinar én agua y sal un kilo de
papas, escurriris bien y mieniras estin calientes
pasarlas por un cedazo ayudandose con tina ma-
dera en Torma de hopgs (véase en el grabado) ¥y
colocar de nuevo ¢l puré de papa en uha cacerok,

C

calentarla wn poco al fuego, dgregarle un par de
yemas (e huevo, un poco de manteca, sazonar de
buen gzusto y revolver hien con una cuchara de
maders, Mantener esta papa al calor. Preparar
a hlanca bien .cre-

unos tres cuartos litro de s
mosa: poner en una cacerolita dos cucharadas

de manteca, cnando esta bien caliente agregari
cuatro buenas cucharadas de harina y después de
hacer rehogar por unos minutos, revalviendo
siempre con un batidor pequeiio, agregarie leche
de a poco ¥y cocinar revolvienda con el bati-
dor hasta obtener la salsa cremosd, sazonarla
de butn giusto, agregarle nna yvema e huevo ¥
mezalar bien. Con la ayude de un pincel mojado
on matiteca derretida mantecar. unas coquillas,
ponerle en el fondo un peco de =alsa blanca, stbre
ésta colocarie el pescado eortado en dados,
tapatlas con un poco mis de salsa blanca
hasta rellenar 1a coquilla ¥ con la aywida de
una manga rellena com la papa hacer al
ur harde como 0
indica otto de los grabados. Hstando las
coquillas ligtas, ponerle cn el centro un
poco de buen gueso falado, una cuchara-
dita de manteca derretida y unos 10 minu-
tos anfes de servirlas, colocarlas en una
placa y pasarfas en un hormo biea caliente

borde de cada colgui

Coquillas de pescado al gratén.

para gratinarlas, Gratinar quiere decir hacerias
dorar hien, por encima, ¥ de esta formn se calienta
bien ol rellena, Fste modo: de hacer las coguillas
tienie la ventajn que se-pueden prepardar horas
antes y pasarlas por ¢l horno a ultimo maotmento.
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cucharada de gedatina, dejarla en-

sazonarlo con sal, un poco
imienta blanea, v hacerlo al lorno de manera
de ponerlo bien a punto, y dejarlo luego enfriar,
Preparar un litro de gelating en la
forma vya explicada en diversas
oportunidades. Pasar a través del
cedazo una latita de paté de foie-
gras, agregarie nna cucharada de
manteca, poner la preparacion en
una taza y'trabajarla agregindole
poco a poco tres cucharadas de
erema de leche y tres o cuatro cu-
charadas de gelating, Preparar
unos moldecitos de mousse en la
siguiente forma: Poner en el fon-
do de los moldecitos wma media

e

friar, adornar el fondo de cada
moldecito con una laminita de
trufa ¥ unas arvejas, pomer un
poco mas de gelatina y dejar en-
iriar. Rellenar ¢l centro e ca-
da moldecito com ‘un poco de
mousse y poner para rellenar los
moldecitos un poco mas de gela-
tina, dejando enfriar. Cortar luego
¢l Tomo en tajadas, y arreglario
como si fuera otra vez cnitero,
poniendo entre cada tajada de lo-
mo un poco del puré de foie gras.

Cémo deben decorarse

las counillas con la papa,

Acomodar el Jomo ecnciia de un zocalo de pan
hecho de antemamo w del mismb largo que el
lbmo, poner encitma del lomo unas lAminas de
trnfas, abrillantar todo con gulating, y decorar
las puntas del oo con vemas de hueves cocidas
duras y pasadas a través del ecedazo con una cucha-
rada de manteca, Alrededor del lomo desmoldar los
pequeiios aspic ¥ terminar de adornar con gelatina,

TOMATES A L’ANTIBOISE

LIEGIR una media docena de tomates iguales v
sacarles una capita de encima, exprimirlos y
quitaries el jugo v la semilla, sazonarios con=sal y
una pizea de pimienta hlaneca. Pasar por el cedazo
ufa latita de atiny agregarle unas cucharadas de
salsgmayonesa, nir totdo, Sazonar con una pizca
de sal y con esta preparacion rellenar los tomates,
Sembrar encima de los tomates un poco de huevo
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cocido y pasado por el cedazo. Sirvase en una ser-
villeta con perejil.

FARFAIT A LA VAINILLA

REPARAR un cuarto litro de almibar a 28 gra-
dos (probar este punto del azlicar con, el pesa-
sirop). En una taza o en un casillo poner ocho
vemas de hue-
vo, deshacerlas
con el almibar
caliente, calen-
tar al fuego por
unos tres minu-
tos y seguir
siempre batien-
do con el bati-

un bizcocho.
Estando la pre-
paracion fria,
agregarle medio
litro de crema
batida y un po-
co de esencia de
vainilla, revol-
ver bien, todo en
el hielo, ¥ es5-
tando a punto,
moldear la pre-
paracion en un
muolde a helado
y ponerio por
un par de horas
en hielo y sal
Para servir, la-
var bien el mol-
de en agua fria,
desmoldarlo emcima de una servilleta y sirvanse
aparte tinas lenguas de “gatos” o unas masitas al
gusto. .

El farfait a la vainilla 'es un plato exquisito y,
por otra parte, como puede verse, de sencilia ela-
horacitn y econémico;

Pasando la papa por ¢l cednzo.

Fideos, Embutidos,
Churros,
Jugo de Frutas, etc.

Pueden fsbricarse en su misma casa con

“JUPITER”

(Méaquina Universal para la Cocina)
Para fideos; macarvenes, cintas; 2 § 11.80
Encomienda postal, § 1.20,

Con accesorios para moler
café y granos duros, almen-
dras, nueces, cocos y male-
rias oleosas: picar carne y
verduras; rallar patatas cru-
~' das o cocidas, zanaborias,
nabos, etc.; lenar embutidos;
hacer churros, gallelitas; prensa
para extraer jugo de frutas y sepa-
rar semillas y hollsjos, $ 24,90
Encomienda postal, $ Z—.

R. MILEO

Calle PASEO COLON, 470 - Buenos Aires
U. T. 1232, Avenida
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