Y también asi
es idelicioso!
lgual que con Ver-
mouth, Rossi resulta
jriquisimo! con hie-
lo y soda o, simple-
mente, solo.

74 EL HOGAR

CUANDO LLAME
AL MOZO

[ que sea
1 3

ROSSI!

iy Ud. quedara bien! Porque Rossi
es el Aperitivo Bitter ligeramente
amarguito. .. de color rosadito. ..
diferente. . . jrico! Por el secreto de

su antigua formula italiana, Rossi sa-
tisface desde el brindis y perdura
agradablemente en el paladar.

Por eso, cuando llame al mozo. ..
jque sea con Rossi!

Aperitivo Bitter
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SABER VIVII
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...QUE COMER CUALQUIERA COME

EL PRINCIPE DE X...

. viajaba y todo su acom-
pafiamiento se componia de
un oficial vestido de paisano,
un ayuda de cimara y su ché-
fer. Debiendo pasar una no-
che en el camino y deseando
a toda costa conservar su in-
cognita, se detuvo en la pe-
quefia poblacion de Grus-
boursae, pueblito del centro
de Francia. Maese Rogneux,
tinico hotelero, le negé alber-
gue, aludiendo que se habia
informado extraoficialmente
que pasaria por ahi el princi-
pe X y le tenia reservado to-
das las habitaciones y comes-
tibles que pudiera haber con-
seguido, calculando que iria
acompaifiado de un enorme
séquito. Después de haberle
rogado mucho, accedié a ubi-
carlos en dos pequefias habi-
taciones altas y servirles una

_ malisima comida a precio fa-

buloso. Al cabo de una noche
triagica de puro incémoda y
apenas salido el sol, el princi-
pe se prepard a marchar. Con
gran extraifieza suya, en el
momento de partir, el hostele-
ro se nego a presentarle la
cuenta, diciendo se la manda-
ria. Esa no es la costumbre,
dijo el principe, y ademas Ud.
no sabe mi direccién. No se
preocupe, los precios estin
convenidos, me fio de su pa-
labra, respondié el posadero.
El principe, fatigado, termi-
né por ceder. Pasado algiin
tiempo, y de vuelta a su pais,
el principe recibié a su nom-
bre una cuenta fantastica, cu-
yo total subia a una cifra
enorme, y al pie de la cual
llevaba esta nota que hay que
confesar no carecia de gracia:
“Por haber respetado el in-
cognito de su alteza, 500 fran-
cos.” Pagé el principe, com-
prendiendo que el astuto po-
sadero lo habia reconocido
desde el primer momento y
en esta forma, mientras res-
petaba el iricognito, cuidaba
sus intereses.

LA MANTECA

. era bien conocida en Eu-
ropa y en muchos lugares de
Asia en los tiempos prehisti-
ricos. Plinio dice que algunas
personas ablandan la masa
con huevos o leche y que hay
otros pueblos que, una vez
pacificados, término que los
romanos empleaban para in-
dicar la subyugacién, y te-
niendo, por lo tanto, la liber-
tad de dirigir su atencién al
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arte cu'inario, han aceptado |

la practica de poner manteca
en la masa del pan.

(El hambre en la historia)

EL NINO DEBE APRENDER...

Que todos los alimentos no
tienen el mismo valor como
no lo tienen las monedas que
lleva en su bolsillo, y de la
misma manera que aprende,
desde muy temprano, que cua-
tro moneditas de cinco centa-
vos equivalen a una de vein-
te, debera aprender a utilizar
los alimentos con el mismo
criterio cuantitativo, y con-
vencerse de que es mas ven-
tajoso para su economia y pa-
ra su salud tener veinte cen-
tavos de leche por dia que
igual valor de golosinas

(Pedro Escudero)
NO SUFICIENTE COMER

MUCHO, SINO COMER BIEN... |

Se deduce de lo dicho que
no es suficiente saciar el
hambre, sentirse harto, para
afirmar que se ha comido bas-
tante; porque lo que intere-
sa saber es, sobre todo, la ca-
lidad de lo que se come.

GALLETAS DE MAIZ

Poner sobre la mesa, en for-
ma de corona, doscientos cin-
cuenta gramos de harina de
maiz, en el centro, ciento vein-
ticinco gramos de manteca y
doscientos gramos de azicar
¥ un huevo. Trabajar todo
hasta obtener una masa lisa,
estirarla y con un cortapasta
cortar las galletas, que se co-
locardn en una placa enman-
tecada y enharinada. Cocinar
en horno caliente durante
quince minutos méis o menos.

ANTICUCHOS

(Plato peruano) Partir en
pequenios trozos un corazoén
de vaca y ponerlo en macera-
c¢ién con vinagre, aji colora-
do molido, sal, ajo, pimienta
y cominos, también molidos,
durante una hora, por lo me-
nos. Ensartar luego los tro-
zos en una brocheta o alam-
brecito fino y ecolocar en
una parrilla sobre fuego bien
prendido. Mientras se wvan
asando, espolvorear con aji
molido y untar con manteca
derretida.

MACEDONIA

.. es la mezcla de muchas
variedades de carnes o de
verduras o frutas cortadas en
trozos pequenos y preparados
en diversas formas.




