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SABER VIV

...QUE COMER CUALQUIERA COME|

LA REVOLUCION FRANCESA
LLEVO AL PODER...

...un mundo nuevo. Al-
gunos revolucionarios sola-
mente, entre otros el conven-
cional Barrere y el general
Barras, sabian comer; pero,
en realidad, eran més bien
burgueses perdidos en la tor-
menta. Los cocineros de los
emigrados y las victimas del
terror, sin destino entonces,
fundaron restaurantes, ini-
ciaron las nuevas posadas con
buena comida y prepararon
el advenimiento de la burgue-

-sia moderna. Durante ese

tiempo mas de un emigrado,
para poder seguir viviendo,
utilizé en el extranjero su ta-
lento gastronémico, y de esta
manera se difundié en el
mundo el renombre de la co-
cina francesa. Las creaciones
principales de esta época fue-
ron: “le bifteck 2 la Chateau-
briand”, las tortas de rifio-
nes, “les godiveaux” (empa-
nadas) y los “pates de ris de
veau de Toutaim de Toulou-
se”, las “langues fourrées”,
“les andouilles de fraise de
veau aux ris de veau”, “les
boudins blancs”, con trufas,
con pistachos y con camaro-
nes, debidos a Mouniot, etec.
En.fin, en los dltimos afios del
siglo XVIII, un confitero de
Paris, Appert, ide6 la pre-
paracién de conservas, cuyo
papel en la alimentacién mo-
derna es tan importante. Fué
en esa época que M. d’Albig-
nac rehizo su fortuna aten-
diendo consultas sobre el arte
de preparar ensaladas.

OEUFS SUR LE PLAT

Enmantecar un pyrex o
fuente que pueda ir al horno,
espolvorearlo ligeramente con
gueso rallado, agregar crema
de leche mezelada con jugo
de carne hasta cubrir el fon-
do de la fuente, poner en el
horno. Cinco minutos antes
de servir partir huevos so-
bre la crema, uno por per-
sona, condimentarlos con sal
y pimienta, cubrirlos con par-
mesano rallado y colocar de
nuevo en horno bien calien-
te el tiempo indispensable pa-
ra que las claras se prendan
completamente. Hay que pro-
curar que las yemas no se
rompan, lo que darian feo as-
pecto al plato y resultaria di-
ficil servirlo.

SOUFFLE A L'ORANGE

Desleir una cucharadits
colmada de fécula de papa €@
un poquito de agua, 1 le
el jugo de dos naranjas y ciep
gramos de aziicar, hacer her
vir, retirar del fuego y me#
clarle dos yemas y la ralladi-
ra de la cdscara de una D&
ranja y, por ultime, cud
claras batidas a nieve. Po
la preparacién en un P
o, si prefiere, en las mi
céiscaras de las naranjas, quf
se habrd tenido cuidado
cortar por la mitad y de 1’
romper al sacarle el jugo.
cinar en horno caliente y sé
vir en seguida.

CROUSTADES DE RIZ

Preparar un arroz coll le
che a la crema. Forrar
moldecitos para tarteletas co?
masa de hojaldre o masa fr*
la, rellenarios después de I
rrados con el arroz y cocina””
los en horno més bien calie™
te. Servir calientes o frios.

LOS MEDICOS CONCUERDAY

...que las earnes asads®
conservan mejor el conjun¥
de propiedades alimenti
que las carnes sometidas 3
otra preparacion cualquier®
Asadas es cuando més f
mente se digieren.

EL VALOR ALIMENTICIO

...no se deduce del no®
bre, de su aspecto o de su V%
lumen, sino de la canl:id"l
dé principios nutritivos co®™
prendidos en ella.

EL “POT AU FEU”

. ..no es més que la trado®
cién de la olla podrida esp*
fiola ; lo reconocen los proP“‘
franceses. Con el séquito &
Ana de Austria habia entr®
do en Francia el hipocras o
vino de Alicante y las zanab®
rias a la andaluza. Los fr8®
ceses deben, asimismo, a *
espaiioles las anguilas a B
real y las perdices Medin*
celi. Y, lo que nadie hubie®™
creido, les deben hasta la 0¥
tilla a la francesa, ya reﬂ"
trada por Martinez Mon
cocinero de Felipe IV, cop
nombre de tortilla de 1a C#
tuja. -
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