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DOS FORMULAS EN BOGA

GUN CLUB COCKTAIL

- En la cocktelera con algunos" trozos .
\"de hielo, échese media cucharadita de
| Curacao, media copa (tipo Oporto) de
- KORIAL VINO y media idem vermouth
| de Torino; batase y sirvase colado en co-

pa adecuada.

GILDO COCKTAIL

En la cocktelera con algUnosufi'dZoq

- de hielo échese media cucharadlta de Ma-
| raschino, medla copa (tlpo Opor‘to) d

y medla idem de Jerez seco; batase blen‘@
5 sirvase colado en copa adecuada.
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¢
295 férmulas corrientes y originales de

COCKTAILS, FIZZES, PUNCHS,
COBBLERS, CUPS, BOWLS, Etc.

5

BUENOS AIRES
1 24



ES PROPIEDAD DEL AUTOR,
QUEDA HECHO EL DEPOSI- s

TO QUE PRESCRIBE LA LEY, : MI PROPOSITO

TanLenres Graricos “CARASSALE” - Sownis 937 - BUENOS AIRES



Al escribur esta modeste obra es el proporcionar
al mumeroso gremio que trabaje en el expendio de
bebidas en gemeral y principelmente a los que se
wmactan en éste complejo arte, la experiencia de mau-
chos aios, tanto en la Republica Argemtina, como
en los Iistados Unidos de Norte América, levando
al conocimiento de los interesados lo variada com-
posrcion y nomenclatura de las bebidas cldsicas mds
en boga entre el publico aficionado a paladear el
“copetfin’’, cada vez mds dificil de satisfacer, en
su variedad de gustos y caprichos, extjiendo cadaw
dia mds arte y origimalidad en la mezcla y presenta-
cron de los ““Cocktasls”’,

El “Cocktal’” en su maltiple variedad tuvo su
origen en América del Norte, donde la explotacion
del megocio de ‘““Bar’’, llegd a ser una de las em-
presas mds remunerativas en ese pais y los locales
destinados a ese ramo rwahzaban por sw lujo vy
magnificencie deslumbradora vy, por ende, el oficio

de ““ Bartender’’ como alli se lama al ““Cocktelero”’,

se transformd en una profesion de verdadero artis-
ta, de mo escasa cullura, buene presencia y habil
en la ejecucion de su comelido, legando muchos
verdaderas celebridades de esa industria,
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lin la Republica Argentinag y particularmente en
sw progresista y deslumbrante metrdpoli, tan cos-
mopolita en su conjunto, donde tienen fdcil adap-
tacion, todos los gustos y costumbres de otros paises,
ol ““Cocktail’’ se ha hecho popular entre todas las
clases socrales y existen mumerosos establecimientos
dedaicados al expendio de bebidas que nada trenen
que envidrar o sus symalares de otras tierras iy el pu-
blico sabe gustar y conocer de nombre mucho del
repertorio extranjero, como también algunos de crea-
cron local; aungue por lo general, todas las composi-
ctones tienen por base las de origen Norteamerica-
no, aplicandoles nombres distintos adaptindolos al
ambrente propio; por eso tenemos muchos casos en
que un masmo ““Cocktal’” varia de nombre de una o
olra casa.

La ciencie en la preparacion de un ““Cocktal’ u
olras bebidas en que entren varios componentes, es-
triba principalmente en el esmero y criterio acer-
tado del ““Cocktelero”, buscando conocer el gusto
del consumador, el hielo es la esencia primordial en
la preparacion, porque diwsemule los efectos del al-
cohol y hace mdas agradable al paladar la bebida;,
pero al mezclar hiclo con la bebida, se debe tener en
cruenta el gusto del cliemte, pues mientras ¢ unos
les gusta helado, olros prefieren lo contrario.

También hay que tener en cuenta que al dejar el
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hielo mucho tiempo en la bebida, éste al diluirse
restringe los efectos del alcohol y, por lo tanto, le
resta mérito.

Cuando se requiera un ‘“‘Cockiarl’’ sin hielo es
convenwente, si se trata de componentes fuertes, agre-
gar une cantidad proporcional de agua. Cuando en
una composicron entren huevos con bebidas fuertes,
es convententel batir éstos antes de agregar la bebi-
da, porque de lo contrario el huwevo se cortaric y
no se conseguiria la elevacion del conjunto. Tam-
bién cuando se emplee aziicar en la preparacion de
algun ““Cocktail’’, es convensente diluirla antes de
mezclar, porque el azicar dificilmente se disuelve
en el alcohol.

Cuando entre leche en algun componente se debe
poner cuwidado en wmezclar aceleradamente parae
evitar que se corte.

La costumbre que tienen muchos, aun viejos en
el oficto, de agitar las botellas antes de¢ servir, es
un graove error, sobre todo tratdndose de cerveza o
vinos, pues por lo general las bebidas swelen formar
sedimento en el fondo y se debe evitar que eso pa-
se al vaso, muy especialimente los vinos anejos vy
corvezas extranjeras, se deben manipular con cau-
tela para no revolver los sedimentos.

Las aguas minerales naturales, se deben servir
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frescas, pero nunca heladas, salvo en los casos en
que asi se requieran.

I's condicidn primordial, que el empleado de un
“Bar’’ sea pulcro Yy aseado, tanto en su persona
como en el material de su dependencia; no hay
cose que disguste tanto al cliente, como el aspecto
descuidado de la persona ¥ la negligencia en los en-
seres de un establecimiento.

Il cuidado de la cerveza, requiere swma atencidn
para poderla despachar en debidg forma, primera-
mente se debe cuidar que toda la mstalacion, deds-
cada @ ese fin funcione regularmente, ante todo la
caiieria de la serpenting debe ser de buen material,
lhmpidndola pertodicamente, una o dos wveces por
semana, segin el consumo que se efectie Y revsan-
do con frecuencia tanto lo serpentina como los ca-
los de goma, mandmetros y camllas, porque por
msignificante que sea una pérdida de devdo o pre-
sion, es lo suficiente para descomponer la cerveza
Yy originar gastos indtides; para que la cerveza sur-
Ja stempre en buenas condiciones es mdispensable
mantenerle en una presion y temperatura uniforme,
cutdando que el mandmetro esté siempre o la mis-
ma graduacion y la cantidad de hielo de acuerdo
con el tempo y numea se debe permitiy que falle
la presidn sufloionte, porque wna vos que dsta fal-
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te, ya por mds que se aplique después, nunce volve-
rd le cerveza « su condicion natural.

Las coclteleras deben ser de metal niquelado o
plateado, conservdandolas siempre bien limpias, la-
vdndolas y secandolas cada vez que se usan, evitan-
do ast que se oxiden; en caso de usar cockteleras
eléctricas, al emplear hielo, éste debe ser bien me-
nudo, porque usando trozos grandes puede causar
desperfectos en el mecanismo de la misma.

Los vinos en general que no estdn destinados al
despacho wmmediato se comservan mejor colocando
las botellas sobre estantes en posicion horizontal,
sobre todo los espumantes y la sidre, pues de lo
contrario se resecard el corcho y perderd su fuerza;
tainbién se debe procurar que lo temperature del
local donde se guardan sea mds bien fresca.

Al agregar las frutas « las bebidas, se debe evitar
hacerlo con los dedos, usando pare ese fin pinzas o
cucharilas.

CHORRO. — Esta denominacion que empleo en
aus recetas, se refiere « lo canlidad de lquido que
sale del gotero adherido al [rasco al darle una sa-
cudida tnelindndolo hacie abajo.

Degeo inculear al cocklelero muy especialmente, el
wso moderado del “* Biller™ vy con parlicularidad
tratandose del de " Angostuwra’, gue por su fuerea
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aromabica bastard une gota de mds para wrruingr

wn buwen ““Cocltasl’”’,

Como es muy probable que mds de wno haga 0b-
servaciones sobre algunas de las férmulas adjunias,
nda se debe extraiiar pues, sobre gustos no hay na-
da cserito 1, mucho menos en este género en que
cada cual tiene su particularidad y hay que res-
petar el gusto del que lo ha de tomar conformdan-
dolo en todo lo posible.

Cuando sean pedidos varios cocktails de una nis-
ma clase, se preparan juntos en el mismo waso Yy
sino- alcanzara wno, en dos vasos, curdando de usar
proporcionalmente los ingredientes correspondientes
Y repartiéndolos en las copas indicadas.

e e
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Me creo en el deber de llamar la atencién con
respecto al mostrador y muy especialmente hacia
su parte interna, donde por lo general no se tie-
ne en cuenta lo importante y necesario de las dis-
posiciones en su instalacién para poder trabajar
con alguna comodidad.

Se debe empezar porque las heladeras estén bien
ubicadas y reunan la capacidad necesaria, también
la mesa de trabajo debe ser objeto de esmerado
calculo tanto en su altura del suelo como del espa-
cio libre entre éste y la tapa del mostrador, de-
jando lugar para que entren hotellas paradas con
toda comodidad y procurando sustraerlas a la vis-
ta del pablico, como asi también débese cuidar la
disposicién de las vaseras y piletas para lavar y
para el hielo menudo, todo con sus correspondien-
tes canillas y desagues, no olvidando dejar el es-
pacio conveniente para ttiles y herramientas de
trabajo, frutas, ete, ete. Cajones para azicar,
Iruta, utensilios, papeles y lenceria, v armarios
para hotellas en general. De este modo se ejecutard
el trabajo facil y rdpido, sin tropiczos ni confu-

qIOnes,
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EL COCKTAIL




Todo el mundo sabe mas o menos lo que es un
““Cocktail”’, pero lo que muchos ignoran es de
que proviene y que significa la palabra y eso a(n
para las personas versadas en el idioma inglés:
““Cocktail’”’ se compone de dos palabras de esa
lengua, ‘‘Cock’’ que quiere decir gallo y ‘‘Tail”’
que quiere decir, cola; o sea cola de gallo. Pues
bien, jeémo vino tan raro nombre a ser aplicado
a una bebida? Cuenta la tradicién que en épocas
ya remotas, en un pueblo del interior de los Eg-
tados Unidos donde los habitantes eran muy afi-
cionados a las rifias de gallos, cierto dia el duefio
de una taberna de dicho pueblo, gran entusiasta
por los gallos y de los cuales tenfa algunos de
alto ‘‘pedigree’’, después del ruidoso triunfo de
una de sus aves favoritas, se propuso festejarlo,
convidando a sus amigos y camaradas con algo ex-
traordinario y al efeeto encargé a su simpética
hija, que era maestra en el arte de captarse las
simpating de sus clientes, que le sirviese algo hue-
no preparado por ella ,y asi fué que la muchacha
prepard on una gran jarra a base de algunos ex-
quiniton leores y algunas gotas de “Bitter” una
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hobida que fué el deleite de la reunidén, bebiendo
Lodos a la salud de la cola del gallo triunfador y
de este modo se hizo famoso en la comarca el
cocktail, extendiéndose su fama por el universo.

[}] ““Cocktail’’ propiamente interpretado, no se

puede aplicar a todas las bebidas, por més mez-

cla que contengan como muchos erréneamente
ereen; un ‘‘Punch’’ no es un cocktail, ni un ‘Cob-
bler”’, ni un ““‘Julep’’, como no lo es un ‘““Cup”’.
11 ““Cocktail’’ debe ser una composicién de va-
rias bebidas combinadas y servidas en pequeflas
l6sis que sirvan de ténico estimulante antes de las

comidas .

PORQUE BEBEN LOS HOMBRES



Se bebe para saciar la sed, por sentir sus efec-
tos, para promover el apetito, para facilitar la
digestion, para agradar el paladar, por curiosidad,
pos costumbre, por aburrimiento, para satisfacer
ambiciones, para olvidar desgracias, por ostenta-
¢ion, por indisposicion fisica, para buscar inspi-
racion ,para dominar las nostalgias; unos para
entrar en calor, otros para refrescarse, aquel que
experimenté pérdidas en la Bolsa, éste porque ob-
tuvo un alza en sus titulos, fulano por amores
contrariados, zutano de jubilo por u ntriunfo amo-
roso. Algunos toman por considerarlo ‘‘chie’’,
otros para luecir su apostura; unos se ocultan para
beber, otros lo hacen en publico y muchos beben
por camaraderia y facilitar la realizacién de un
negoeio. La mayoria hebe porque en el fondo de la
copa dejan todas sus amarguras. 4

Esto nos explica el motivo caprichoso de los be-
bedores y su humor tan variado al presentarse en
el Bar; algunos pretenden que se les colme de
atenciones, otros se ofenden simplemente por un
disereto saludo, uno que nos cuenta la historia de
su genealogia, sus hazafias, conquistas amorosas,
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(riunfos comerciales, hechos de armas y también
las cualidades v cosas intimas de su vida, otro
((uo servimos todos los dias del afio sin oir el tim-
hre de su voz ni saber quien es ni como se llama.

[lslo nos ensefia a contemplarlos a todos filosé-
ficamente, tratando de conformarlos lo mejor que
s¢ pucda en sus excentricidades y reservandonos
los comentarios para exteriorizarlos en la intimi-
dad, lejos del campo de accién, ganando en tiem-
po y apreeio, haciendo uso de paciencia, diserecién
en el trato y respeto por todos.

COCKTAILS Y OTRAS MEZCLAS DE BEBIDAS



Manhattan Cocktail. — Es un vaso de los usa-
dos para refrescos, mézclese lo que sigue: algunos
trozos de hielo, dos gotas de Bitter de Angostura,
un chorro de Curacao, media copa de Vermouth
Torino y media copa de Whisky Americano.

Revuélvase con una cuchara de mango largo y
sirvase colado en una copa adecuada con una
guinda, frutilla w otra fruta disponibles y si se
desea, una corteza de limén exprimida por en-
¢ima.,

Este ““Cocktail”” ha sido uno de los primeros
ereados por los profesionales nortemareicanos,
llegando a ser uno de los favoritos de los bebedo-
res de buen gusto; su nombre lo toma del indi-
gena que lleva la isla en que se halla asentada la
cindad de New York.

Bamboo Cocktail. — En un vaso grande échese

. hielo, un chorro de Bitter Naranja, uno id de

Maraschino, media copa de vermouth Torino y me-
dia id de vino Jérez seco; revuélvase y sirvase co-
Lo con una fruta en copa tipo Oporto.

Hige desea seco empleesé vermouth IMrancés en

vor de Morino,
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Martini o San Martin Cocktail, — Siendo el
primero su nombre de origen y transformandose
al sepundo a su introduceién en la Argentina,
donde adquirié envidiable popularidad. |

[in un vaso grande, échese algunos trozos de
hiclo, un chorro de Bitter Naranja, un chorro de
(uracao, media copa de vermouth Torino y me-
dia id de ny Gin (ginebra inglesa); revuélvase
y sirvase colado en copa adecuada con una fru-
(0. Si se desea seco empleesé vormouth Francés
on vez de Torino.

Cocktail de Ginebra. — En un vaso grande,
dehese algunos trozos de hielo, una cucharadita
de agua, un chorro de Bitter Angostura, un cho-
o de goma, uno id de Curagao, y una copa de
sinchra de Holanda; revuélvase y sirvase colado
en un vasito adecuado con una corteza de limén
exprimida por encima.

Cocktail de ginebra a la criolla, — En una cock-
Lelera 6échese un poco de hielo desmenuzado, una
cucharadita de agua, una id de asztear fina, dos
chorros de Bitter Angostura ,uno id de Curagao
y una copa de GHuebra de Holanda y una corteza
de limén ; batdse bien y sirvase colado en un vasito
ndecuado.

Ferme.

T
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Gin Cocktail. — En un vaso grande, échense al-
gunos trozos de hielo, un chorro de Bitter Angos-
tura, un chorro de Curagao, uno de goma y una
copa de “‘Dry Gin’’ (ginebra inglesa).

Revuélvase y sirvase colado en una copa ade-
cuada con una corteza de limén exprimida.

Cocktail de ginebra a la antigua (0ld Fashion).
—LEn un vasito, échense dos pequefios trozos de
hielo, una cucharadita de agua, una id de azicar
fina, una corteza de limén, un chorro de Bitter de
Angostura y una copa de ginebra de Holanda ; sir-
vase en el mismo vasito con una cucharilla.

Gin Sour. — En un vaso grande, exprimase me-
dio iimon, échese una y media cucharadita de
azGcar fina y un chorro de soda; dildyase bien,
hielo menudo y una copa de Dry Gin (ginebra in-
glesa). Revuélvase bien y sirvase colado en un
vasito adecuado, agréguese una cucharadita de vi-
no tinto con cuidado, de modo que quede flotan-

do en la superficie. ’

Gin Fizz. — En una cocktelera ,exprimase me-
dio limén échese una y media cucharadita de azd-
car fina, hielo menudo y una copa de Dry Gin
(ginebra inglesa), batase bien y sirvase colado en
un vaso mediano, completando con agua de soda
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al momento de tomar. Esta bebida es muy indica-
da para la época de gran calor.

Royal Mail Cocktail. — En un vaso grande éche-
se algunos trozos de hielo, una rama de menta fres-
ca, media copa de Dry (in (ginebra inglesa), me-
dia copa de los dos yehmouths (Torino y Francés) ;
revuélvase y sirvase colado en copa de cocktail.

Princesa del Dollar, cocktail. — En un vaso
grande con hielo, échese un c¢horro de Maraschino,
ano id de Curagao, Quina Dubonette, Dry Gin y
Whisky Americano en partes iguales; revuélvase
y sirvase colado en copa de cocktail con una fruta.

Peach Blow. — En un vaso grande con hielo,
échense un chorro de t(ointrean’’, media copa‘de
Quina Dubonette y media id de Dry Gin; revuélva-
se y sirvase colado en copa de cocktail.

‘»';;Rubi Cocktail, — En un vaso’ grande con algunos
trozos de hielo, échese media cucharadita de crema
de cassis, media copa de vermouth Francés y me-
dia id de Dry Gin (ginebra inglesa); revuélvase
y sirvase colado en copa de cocktail con una guin-

da o frutilla.

Campeén Cocktail, — En una cocktelera con al-

gunos trozos de hielo, échese un chorro de Maras-
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chini , media copa de Kola Secrestat y media id de
vermouth .Tormo; batase bien y sirvase en copa
de cocktail.

Panama Cocktail. — En un vaso grande con hie-

% Ala Gd ofas : '
A/ lo, échense gotas de Granadina, cacao y lim6n, me-
dia copa de vermouth Torino y media id de Whis-

ky Americano; revuélvase y sirvase colado en copa
de cocktail con una tajada de anands o banana.

Corazon de indio cocktail. — En un vaso grande
con hielo, échense los siguientes ingredientes por
partes iguales, cognae, ron, whisky americano,
whisky escocés y dry gin; revuélvase y sirvase
colado en copa adecuada, '

- Creacién Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Bti-
ter de Naranja, un id de Maraschino, media cu-
charadita de cognac, media copa de Jérez, media
copa compuesta de vermouth Torino y Francés;
revuélvase bien y sirvase colado en copa de cock-
tail con una aceituna.

Alexandria. — En una cocktelera con algunos
trozos de hielo, se echa lo siguiente: una cuchara-
dita de Kirsch, una cucharadita de jugo de limdn,
un chorro de cacao, un choro de goma, una copa
de Dry Gin (ginebra inglesa y una cucharadita de
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crema de leche; batase rapido y sirvase colado en
una copa adecuada.

Imperial Opal. — En una cocktelera con hielo
menudo eche una cucharadita de agua, una copita
de ajenjo, batase bien y pisese colado a una copa
Lipo Oporto; agréguese una cucharadita de Gra-
n:ulina y otra de Pepormint Verde que irz’ln al

o
aiiin

anis.

Appetizer (el aperitivo). — En un vaso con hie-
lo, un choro de goma, dos id de Bitter Naranja,
una copita de vermouth Torino y media copita de
ajenjo; revuélvase bien y sirvase colado en copa

de cocktail.

The First One. — En un vaso grande con hie-
lo, échese un chorro de goma, uno id de Bitter
Naranja, una certeza de limén, media copita de
erema de menta y una copita de Old Tom Gin;

~

revudlvase y sirvase colado en copa de cocktail.

Brain Duster (despeja cerebro)., — En un vaso
orande eon hielo, échese una cucharadita de jugo
(Alu limén, dos chorros de goma, dos chorros de
vermouth Torino, dos id de Jérez y una copita de
ajenjo; revudlvase hien y sirvase colado en una

copa de cocktail.

LS SSENG
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Club Cocktail. — En un vaso grande con hlelo
échese un chorro de Chartreuse verde, media co-
pa de vermouth Torino y media id de Dry Gin
(ginebra inglesa) ; revuélvase y sirvase en copa de
cocktail. '

J. Jeffries. — En la cocktelera con algunos tro-
z0s de hielo, échese el jugo de media naranja, una
cucharadita de Granadina, media copa de ver-
mouth Francés, una copa de Dry Gin y media cla-
ra de huevo fresco; batase bien y sirvase colado
en un vasito mediano completando con soda.

Mercader. — En un vaso mediano se echa abun-
dante g“rul‘,a surtida en rebanadas; refrésquese en
un vaso con hielo, una cucharada de aperital y
media copa de vermouth Torino, pésese colado al
vas0 conteniendo la fruta y complétese con soda.

The Angelus. — En un vaso grand econ hielo,
échese un chorro de goma, un id de ajenjo, uno id
de Bitter Naranja y uno de Curagao, media copa
de vermouth Torino y media id de Dry Gin (gi-
nebra inglesa) ; revuélvase y sirvase colado en una
copa de cocktail.

Firpo Cocktail. — En la cocktelera con hielo,
échese un chorro de Maraschino, vermouth Tori-
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no, Hesperidina y Pineral en partes iguales ;béta-
se y sirvase colado en copa adecuada,

Sonambula Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échense dos gotas de Bitter de Angostura,
un chorro de Granadina, una cucharadita de
Kirsch, media copa de vermouth Francés y una
copa de Dry Gin (ginebra inglesa); revuélvase y
sirvase colado en copa adecuada.

Chambery Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de guindado, un chorro de
rom, media copa de vermouth Francés y media id
de Dry Gin (ginebra inglesa) ; revuélvase y sirva-
se colado en poea de cocktail. ‘

Alaska Cocktail, — En un vaso grande con hie-
lo, échese un chorro de jarabe de anands ,una
cucharadita de Cherry Brandy, un chorro de
Chartreuse, media copa de vermouth Francés y
media copa de Dr yGin (ginebra inglesa); revuél-
vase y sirvase en copa adecuada.

Maipid Cocktail. — En un vaso grande con hie-
lo, échese dos gotas de Maraschino, un chorro de
Granadina, dos chorros de Kirgeh y una copa de
Pigco; revuélvase y sirvase en copn de cocktail con
una rebanada de anands w otra frutbn,

il e o
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~ Patria Cocktail, — BEn un vaso grande con hie-
lo, échense dos gotas de Bitter Angostura, un
chorro de Maraschino, media copita de Rom y una
copita de Hesperidina; revuélvase y sirvase cola-
do en copa de cocktail con el borde humedecido
con limon y cubierto de aziiear fina.

Pepita Cocktail. — En un vaso grande con hie-
lo, échense dos gotas de limén, una gota de Bitter
Angostura, un chorro de Maraschino, un chorro
de cacao, media copita de Cognac y media copa
de Manzanilla; revuélvase y sirvase colado en un
vasito con fruta.

Marseillaise Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de Maraschino, dos cho-
rros de Cassis, una copita de Cognac y media co
pa de vermouth I'rancés; revuélvase y sirvase co-
lado en copa de cocktail con una fruta.

Morning Cocktail. — Fn un vaso tipo aperitivo
fino, échense dos trozos de hiclo, dos chorros de
Curacao, un chorro de Bitter Angostura, un chorro
de ajenjo, una copita de Cognac y una copita de
Whisky Americano; agréguese una corteza de li
mon, revublvase y sirvase,

Cubano Cockbail, = i un vaso grande con hie

Lo, Gehonwe un choreo de’ jurnbe de annnfs, gotan
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de Maraschino, Kumel, Chartreuse y Kirsch ; media
copa de Dry Gin (ginebra inglesa), media copa
(e vermouth Torino o Francés, segtin se desee,
dulce o seco; se revuelve y se sirve colado en una
copa adecuada con abundante fruta. Si la deman-
da de este cocktail lo exijiese serd conveniente te-
ner preparado de antemano en un frasco o bote-
Ila los ingredientes de licores para asi abreviar
liempo.

Bronx Cocktail. — En una cockteelra con algu-
nos trozos de hielo, échese una rebanada de na-
ranja, Dry Gin (ginebra inglesa); vermouth To-
rino y Francés, en partes iguales; batase y sirva-
se¢ en copa adecuada.

Bagley Cocktail. — En un vaso grande, algunos
trozos de hielo, una corteza pequefla de limoén,
media cucharadita de Bitter Campari y una copa
de Hesperidina; revuélvase y sirvase colado en
copa adecuada.

Nacional Cocktail. — En un vaso grande, échen-
se algunos trozos de hielo, algunas gotas de Cog-
nac, una tercera parte de Quina Dubonette y dos
lereeras partes de eHsperidina; revuélvase y sir-
vase colado en copa de cocktail.

Dominical Cocktail.—En un vaso grande, échen-
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se algunos trozos de hielo, un chorro de Maraschi-
no, una copa de partes iguales de jugo de uva y
sidra; revuélvase y sirvase colado en copa adecua-
da con fruta. '

Santiago Cocktail. — En un vaso grande, échen-
se algunos trozos de hielo, un chorro de anis, me-
dia copa de manzanilla andaluza y media copa de
cafia de La Habana; revuélvase y sirvase colado
en copa de cocktail con una aceituna.

Mi Favorito Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Cura-
cao, media cucharadita de Cognac, media copa de
Quina Dubonette y media copa de vermouth Fran-
cés; revuélvase y sirvase colado en copa de cock-
tail.

American Beauty. — En una copa alta y fina,
medio llena de hielo rallado, échese una cuchara-
dita de crema de menta verde; en un vaso aparte
mézclese el jugo de media naranja, una cucharadi-
ta de azdcar, media copita de Cognac y media co-
pita de vermouth Francés; mézclese todo en la
copa conteniendo el hielo, adérnese con fruta y
hojas de menta frescas, una cucharadita de vino
Oporto y sirvase con pajas.

Biarritz Cocktail. — En un vaso grande con al-
gunos trozos de hielo, échese un chorro de Gra-
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nadina, dos gotas de Maraschino y una copita de
Kirseh; revuélvase y pésese colado a una copa
fina, complétese con Champagne y sirvase.

~ Mar del Plata Cocktail. — En un vaso grande

con algunos trozos de hielo, échese un chorro de
jarabe de anands, dos gotas de Bitter de Angos-
tura, dos gotas de Maraschino, una copita de Cog-
nac y una copita de-vermouth Torino; revuélvase
y sirvase colado en copa de cocktail.

Xola Cocktail. — En la cocktelera con algunos
trozos de hielo, échese una cucharadita de agua,
un chorro de Granadina, unas gotas de Maraschi-
no y una copa de Kola Secrestat; batase bien y
girvase colado en una copa adecuada. |

Fast India Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de jarabe de anands, una
cucharadita de Curacao, dos gotas de Maraschino,
dos gotas de Bitter de Angostura y una copa de
Cognac; revuélvase y sirvase colado en copa de
cocktail.

Ferrocarril Cocktail. — En la cocktelera con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Gra-
nadina, un chorro de Maraschino, Pineral, ver-
mouth Torino y Francés en partes iguales; hatase
bien y sirvase colado en vasito.

MANUAL DEL BARMAN 41

Bijou Cocktail. — En un vaso grande con algu-
nos trozos de hielo, échese un chorro de Chartreu-
se verde, media copa de Dry Gin (ginebra ingle-
sa), y media copa de vermouth Torino; revuélvase
y sirvase colado en copa de cocktail con una fruta.

Alabazam. — En un vaso grande, mézelese lo
siguiente: el jugo de medio limén, dos cucharadi-
tas de azficar; un poco de agua de soda, revuél-
vase bien, agréguese hielo, dos chorros de Cura-
cao v una copa de Cognac; revuélvase y sirvase co-
lado en un vasito adecuado.

Aperitive Italiene, — En un vaso grande con al-
unos trozos de hielo, échese una tercera parte de
Fernet Branca, dos terceras partes de vermouth
Torino ,un chorro de ajenjo o anis, y dos chorrog
de goma; revuélvase y sirvase colado en vasito
adecuado.

Coronacién Cocktail, — En un vaso grande con
hielo, échense dos chorros de Maraschino, dos
chorros de Bitter de Naranja, media copa de ver-
mouth Krancés y media copa de Jérez seco; re-
vuélvase y sirvase colado en copa con el borde
humedecido con limén y hundido en azdcar fina,
agréguese una aceituna,

The Gem (La joya). — En un vaso grande méz-
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clese lo siguiente: el jugo de medio limén, un
chorro de jarabe de anands, una cucharadita de
azicar, revuélvase hien; agréguese hielo, média
copa de Rom Bacardy y media copa de Cognac;
vuélvase a revolver, sirvase colado en un vasito
adecuado, coléquese una rebanada de limén enci-
ma con un poco de canela molida.

Derby Cocktail. — En un vaso grande con hielo,
¢ehese un chorro de goma, un chorro de Bitter de
Angostura, una rama de menta fresca y una copa
de Dry Gin (ginebr ainglesa) ; revuélvase y sirva-
s¢ colado en copa de cocktail.

The Loftus. — En un vaso grande con abundan-

(e hielo, échense dos chorros de ajenjo, una ter-
cera parte de vermouth Torino, una tercera par-
te de vermouth Francés y una tercera parte de
Whisky Americano ; revuélvase bien y sirvase cola-
do en un vaso adecuado.

Mejicano Cocktail. — En la cocktelera con hielo,
¢chese una cucharadita de aztear, un chorro de
Bitter de Angostura, tres gotas de limén, una cu-
charadita de Curagao y una copa de vermouth
Torino; batase y sirvase colado en una copa de

cocktail,

Prairie Oyster. — En una copa tipo Oporto,

\

\

MANUAL DEL BARMAN 43

échese un chorro de vinagre, un huevo fresco en-
tero, sal y pimienta y media cucharadita de salsa
inglesa.

Colén Cocktail. — En un vaso grande con hie-
lo, échese un chorro de Bitter Angostura, un cho-
rro de Curagao, un chorro de Maraschino, media
copa de O'porto y media copa de Cognac; revuél-
vase y sirvase colado en copa adecuada.

Washington Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de goma, un chorro de
Bitter de Angostura, media copita de Cognac y
una copa de vermouth Francés; revuélvase y sir-
vase en copa de cocktail.

Aviador Cocktail. — BEn un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Ma-
raschino, un chorro de Bitter de Angostura y una
copa de Oporto; revuélvase y sirvase colado en la
copa correspondiente al vino.

Sazerac Cocktail. — En un vasito estilo cocktail,
échese una media cucharadita de aztcar con un
poco de agua y se diluye con una cucharilla; una
corteza de limén, un chorro de Bitter de Angos-
tura, un chorro de ajenjo, dos trocitos de hielo y
una copa de Whisky Americano; se sirve en el
mismo vasito revolviéndolo.
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Presidente Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de Chartreuse, media co-
pa de Dry Gin (ginebra inglesa) y media copa
de Jérez seco; revuélvase y sirvase en copa de
cocktail con una aceituna.

Maiden's Blush (rubor de doncella), — Humé-
dezcase el borde una copa estilo Oporto algo gran-
de, con jugo de limén y hiindase en azlcar fina,
quedando el borde conyvertido en una corona de
azdear. En un vaso grande con hielo, échense dos
gotas de limén, media cucharadita de Granadina,
un chorro de ajenjo o anis, una copa de Dry Gin
(ginebra inglesa) y una copita de Champagne y
sirvase colado en la copa ya preparada de ante-
mano.

Saratoga Cocktail. — En un vaso grande con al-
gunos trczos de hielo, échese un chorro de jarabe
de framboesa, uno chorro de Bitter de Angostu-
ra, un chorro de Maraschino y una copita de
Cognac; revuélvase y pasese colado a una copa ele-
gante y complétese con Champagne.

Star Cocktail. — En un vaso grande con hielo,
échese un chorro de goma, un chorro de crema de
cacao, uno chorro de Bitter de Angotsura, una co-
pita de vermouth Francés y media copita de Cog-
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nac; revuélvase y pasese colado a una copa con ana

guinda o aceituna.

Cru-Cru Cocktail. — En un vaso mediano con
dos trozos de hielo, échese media cucharadita de
aziicar fina, dos chorros de Curagao, dos chorros
de Angostura, dos chorros de limén, una copa de
ginebra de Holanda y complétese con agua de soda
revolviendo de continuo.

Saint Marceaux Cocktail. — En un vaso gran-
de co nalgunos trozos de hielo, échese un chorro
de Granadina, un chorro de Maraschino, media
copa de Jérez; revuélvase y sirvase colado en una
copa de cocktail, complétese con champagne y
una fruta.

Primavera Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Ma-
raschino, un chorro de Granadina, una media co-
pa de Manzanilla y media copa de Sidra Asturia-
na; revuélvase y sirvase colado en un vasito tipo
Champagne con abundante fruta.

Montecarlo Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de Bitter de Angostura,
un chorro de Maraschino, media copa de Dry (fin
(ginebra inglesa) y media copa de Quina Dubo-
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netle; revuclvase y pésese colado a una copa de
cocktail.

Mi Dama. — En un vaso mediano con dos tro-
205 de hieclo, échese una cucharadita de Granadi-
na, una id. de jugo de limén, una copita de Kirsch
y llénese con Champagne y agua de soda; revuél-
vase y agréguese fruta; sirvase con pajas.

Knickerbein. — En una copa estilo Oporto, éche-
s¢ una caurta parte de Maraschino, una yema de
huevo fresco intacta, una cuarta parte de Benedie-
tine y una cuarta parte de Cognac.

Pick-Me-Up, — En un vaso grande, échense dos
cucharaditas de azdcar impalpable, una yema de
huevo fresco; batase bien con el batidor de alam-
bre o con la cocktelera eléctrica; agréguese un
poco de hielo rallado, media copita de Curacao y
media copita de Rom de Jamaica. Vuélvas ea ba-

Lir y sirvase colado en una copa adecuada con un
poco de canela molida.

ouisse Frappe a la Americana, — En la cocktele-
ra con abundante hielo, échese media cucharadita
de goma juna clara de hueov fresco; bitase bien
y lucgo agréguese un chorro de Anisette y una
copita de ajenjo. Vuélvase a batir y sirvase colado
e un vasito adecuado.

e
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Vermouth Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échense dos chorros de
Bitter de Angostura, dos chorros de Maraschino
y una copa de vermouth de Torino o Francés, se-
gin se desee; revuélvase y sirvase colado en copa
de cocktail con fruta.

Americano. — En un vaso grande con algunos
trozos de hielo, échense una corteza de limén, una
cucharadita de Bitter Campary y una copa de:
vermouth de Torino; revuélvase y sirvase colado
en un vaso tipo aperitivo y complétese con agua
de soda.

Refrescado. — Por refrescado se entiende que
debe ser pasado por el hielo y tanto. puede ser
vormouth como otra bebida ‘ecualquiera; ahora
hay quien agrega Bitter, alguna esencia y también
alguna fruta.

Jugo de uva Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese media cucharadita
de (Granadina, un chorro de Maraschino, una copa
de jugo de uva; revuélvase y péasese colado a un
vaso adecuado con fruta.

Absinthe Cocktail. — En la cocktelera con abun-
dante hielo, échese una cucharadita de agua, dos
chorros de goma, un chorro de Bitter de Angostu-
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ra, un chorro de Anisette y una copita de ajenjo;
bitase aceleradamente hasta que esté bien helado.
Se sirve colado en una copa de cocktail con una
corteza de limén.

Automovil Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échense dos chorros de goma, dos chorros de
Bitter de Naranja, una copa de las de oporto
llena en partes iguales de vormouth torino, Whis-
ky Hscocés y Dry (in (ginebra inglesa); revuél-
vase y sirvase colado en copa de coektall con
guindas o aceitunas.

Tropical Cocktail. — En un vaso grande con
hielo, échese un chorro de Bitter de Angostura,
media cucharadita de crema de caaco, media cucha-
radita de Maraschino y media copa de vermouth
Francés; revuélvase y sirvase colado en copa de
cocktail con fruta.

Whisky Cocktail. — En un vaso con hielo, éche-
se una cucharadita de agua, un chorro de goma,
un chorro de Curacao, un chorro de Bitter de
Angostura, una copa de Whisky Americano o Es-
coeés, seglin se desee; revuélvase y sirvase colado
en copa de cocktail con una corteza de limén.

Brandy Cocktail (Cognac). — En un vaso con
hielo, échese un chorro de goma, un chorro de

i dearics 3
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Bitter de Angostura, un chorro de Curacao y una
copa de Cognac. Revuélvase y sirvase colado en
copa de cocktail con una corteza de limon.

Champagne Cocktail. — En el fondo de un va-
so tipo Champagne coléquese un terrén de azi-
car con una o dos gotas de Bitter de Angostura,
uno o dos trozos de hielo y llénese con vino de
Champagne; revuélvase y sirvase. Si el vino es-
tuviera bien fresco se puede prescindir del hielo.

Japonés Cocktail. — En un vaso grande con
algunos trozos de hielo, échese un chorro de Houv-
chata, dos chorros de Bitter de Angostura ,dos cho-
rros de Maraschino y una copa de Cognac. Revunél-
vase y sirvase colado en copa de cocktail con una
corteza de limén,

Bitter Cocktail. — En la cocktelera con hielo,

‘se echan dos chorros de goma ,un chorro de Ma-

raschino, media cucharadita de crema de cacao y
un copa de Bitter Secrestat; batase bien y sirvase
colado en copa adecuada.

Gambrinus Cocktail, — En un vaso de cerve-
za helada, échese un huevo fresco entero sin rom-
per la yema.

Clover Club Cocktail. — En la cocktelera con
hielo, échese una cucharadita de jugo de limén,
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una media cucharadita de Granadina y media cla-
ra de huevo fresca; batase bien y agréguese una
copa de Dry Gin (ginebra inglesa), vuélvase a
batir, extrdigase el hielo y batase otra vez; sfr-
vase colado en un vaso o copa alta. Para que re-
sulte agradable a la vista debe tener un dedo de
espuma por encima ; agréguese la punta de una ra-
ma de menta sobre la espuma y sirvase.

Plaza Cocktail. — En la cocktelera con hielo,
échese un cucharadita de Granadina, dos chorros
de jugo de limén, dos chorros de Bitter de Angos-
tura y media clara de huevo; béitase bien y agré-
guese vermouth Torino y Francés en partes igua-
les, una copita de Rom Bacardi y vuélvase a batir.
nirvase colado en un vaso tipo Champagne.

Gin Rickey. — En un vaso tipo aperitivo, éche-
s¢ el jugo de medio limén (debia ser jugo de lima),
dos trozos de hielo, una copa de Dry Gin (ginebra
inglesa) y complétese con agua de soda.

Rantiago Rickey. — En un vaso mediano échese
el jugo de media lima o a falta de ésta medio li-
mon, una copa de Rom Bacardi, dos trozos de hie-
lo y media botella de soda.

Soda Cocktail. — En un vaso mediano, échese
log trozos de hielo, una rebanada de naranja, dos

e e
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chorros de Bitter de Angostura y media botella
de soda bien cargada de gas; agréguese una cu-
charada de azicar fina, revuélvase y tomese mien-
tras estd en efervescencia. Esta bebida se reco-
mienda después de haber tomado con exceso, hay
quien le agrega una cucharadita de bicarbonato de
soda .

Muy Amable. — En un vaso mediano, échese
una copita de Chartreuse amarillo, una copita de
crema de menta verde, media cucharadita de Hor-
chata, una copa pequefia de vino de Burdeos, 11é-
nese con hielo desmenuzado, revuélvase y ador-
nese con abundante fruta; sirvase con cucharilla
y paja.

Police Gazette Cocktail. — En un vaso grande
con hielo, échense dos chorros de goma, dos cho-
rros de Bitter de Angostura, dos chorros de Cura-
cao, dos chorros de Maraschino, una cucharadita
de vermouth Torino y una copa de Whisky Ame-
ricano; revuélvase y sirvase colado e ncopa de
cocktail con guinda o aceituna.

Whisky Toddy. — En un vasito tipo cocktail,
échese un terréon de azucar, una cucharada de agua
y diltyase con una cucharita, un trozo de hielo,
una copa de Whisky y una rebanada de limon; se
sirve tal cual.
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Gin Toddy - Brandy Toddy. — Del mismo modo
que Whisky Toddy, empleando el licor que co-
rresponda. Esta veceta también se hace caliente,
suprimiendo el hielo y empleando agua caliente.

Gin Daisy. — En un vaso mediano, exprimase
el jugo de medio limén, agréguese una cucharadita
de goma, dos trozos de hielo, dos chorros de Ma-
aschino, una copa de Dry Gin (ginebra inglesa))
y llénese con agua de soda.

Brandy Daisy (cognac). — En un vaso grande,
échese una media cucharadita de aztcar fina, dos
chorros de jugo de limén y un poco de agua de
soda: dildyase bien, agréguese hielo desmenuza-
do, una cucharadita de Chatreuse y una copa de
Cognac. Revuélvase y sirvase colado en vaso tipo
Champagne con fruta.

Whisky Daisy. — En un vaso grande con hie-
lo, échese media cucharadita de Horchata, el jugo
de medio limén y una copa de Whisky America-
no u otra clase que se desee y sirvase colado en
vaso tipo Charcpagune y complétese con agua de
soda.

Dizzi Sour, — En un vaso grande péngase me-

dio limén y apldstese bien con una cuchare, agré-
guense hielo, dog cuchavaditas de aziicar impal-
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pable, dos chorros de Beneditine y una copa de
Whisky Americano; hatase hien, sirvase colado
en un vaso tipo Champagne con una rebanada de
fruta y agréguese una cucharadita de Rom por
enclma,

Whisky Sour. — En un vaso grande, échese el
jugo de medio limén, dos cucharaditas de azdcar
impalpable, un poco de agua de soda y dilayase
con una cuchara: agréguese hielo desmenuzado
y una copa de Whisky Americano; revuélvase
bien, sirvase colado en un vaso tipo Champagne
y agréguese una cucharadita de vino tinto con
cuidado de modo que quede en la superficie .

Whisky Sour a la Chilena. — En la cocktelera,
échese el jugo de medio limon, dos cucharaditas
de aztcar impalpable, una cucharadita de agua y
media clara de huevo, algunos trozos de hielo; bé-
tase y agréguese una copa de Whisky Hscocés,
vuélvase a batir y sirvase colado en un vaso fino.

Brandy Sour (cognac). — En un vaso grande
échese una media cucharadita de azlicar impalpa-
ble, diltiyase con un chorro de agua de soda, agré-
guese hielo desmenuzado, dos chorros de Curagao,
el jugo de medio limén y una copa de Cognac;
revuélvase y sirvase colado en vaso tipo Cham-
pagne con una rebanada de naranja u otra fruta.
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Ron Sour. — Bn un vaso grande, échense dos cu-
charaditas de azdcar impalpable y diliyase-con un
poco de agua de soda; agréguese hielo desmenu-
sado, el jugo de medoi limén, un chorro de Ma-
aschino y una copa de Ron. Revuélvase y sirva-
se coladoen vaso fino con fruta.

Champagne Sour. — En vaso tipo Chamnagne
algo grande, échese una cucharadita de azlcar
impalpable, dos chorros de jugo de limén, dos tro
708 de hielo y llénese con Champagne helado.
Revuélvase con cuidado de quo no desborde y agré-
guese fruta.

New Orleans Fizz. — En la cocktelera con hie-
lo desmenuzado échese el jugo de medio limon,
dos cucharaditas de azicar fina, media clara de
huevo; batase bien y gréguese un chorro de
Chartreuse, dos chorros de agua de Azahar, una
copa de Dry Gin (ginebra inglesa) y una cucha-
rada de leche fresca; vuélvase a batir y sirvase
en un vaso adecuado. ‘

dilver Fizz. — En la cocktelera con hielo des-
menuzado ,échese el jugo de medio limén, dos
cucharaditas de aztcar fina y media clara de hue-
vo; batase bien y agréguese una copa de Dry
(+in (ginebra inglesa). Vuélvase a batir y sirvase

MANUAL DEL BARMAN 5151

colado en vaso mediano completando con agua de
soda. '

Golden Fizz, — Se prepara del mismo modo que
el “‘Silver Fizz’’, empleando la yema del huevo
en vez de la clara; la diferencia de nombre equi-
vale a Silver plateado y Golden dorado.

Royal Fizz. — En la cocktelera con hielo des-
menuzado, échense dos tucharaditas de aztear fi-
na, el jugo de medio limén vy un huevo fresco ente-
ro. Batase bien y agréguese una copa de Dry Gin
(ginebra inglesa), vuélvase a batir y sirvase cola-
do en un vaso mediano y complétese con agua de
soda.

Strawberry Fizz (Fresas). — En la cocktelera
con hielo desmenuzado, €chese el jugo de medio
limén, dos cucharaditas de aztcar impalpable, de
6 a 8 fresas bien maduras machacadas aparte, y
uan copa de Dry Gin (ginebra inglesa). Batase
hien y sirvase colado con colador de alambre en
un vaso mediano y complétese con agua de soda.

Peach Fizz (Durazno). — En la cocktelera con
hielo desmenuzado, échese el jugo de medio li-
moén, dos cucharaditas de aztcar impalpable, una
copa de Dry Gin (ginebra inglesa) y de medio a
un durazno bien maduro y machacado aparte.
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Bétase bien y sirvase colado con colador de alam-
bre fino en un vaso mediano y complétese con
agua de soda.

Orange Fizz (Naranja). — En la cocktelera con
hielo desemnuzado, échese el jugo de media na-
ranja, dos cucharaditas de azGcar impalpable y
una copa de Dry Gin (ginebra inglesa). Bitase
bien y sirvase colado en un vaso mediano com-
pletando con agua de soda.

Elk’s Fizz, — In la cocktelera co nhielo desme-
nuzado, échese el jugo de medio limén, dos cucha-
raditas de azticar impalpable, una copa de Whisky
Americaon, media copa de Oporto y media clara
de huevo fresco; batase bien y sirvase colado
en vaso mediano completando con agua de soda.

Whisky Fizz, — En la cocktelera con hielo des-
menuzado, échese una cucharadita de azdcar im-
palpable, una cucharadita de jugo de limén y una
copa de Whisky, hétase y sirvase colado en vaso
mediano con agua de soda.

Brandy Fizz (Cognac). — En la cocktelera con
hielo desmenuzado échese una cucharadita de azi-
car impalpable, una cucharadita de jugo de limon,
una copa de Cognac y media clara de huevo fres-

|
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co. Batase bien y sirvase colado en vaso mediano
completando con agua de soda.

Pan American Flip, — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échense dos cucharaditas de azicar
‘impalpable, una cucharadita de Horchata, una
copita de crema de menta, una copita de Whisky
Americano y una copa de leche fresca. Batase bien
y sirvase colado en vaso adecuado.

Port Flip (Cocktail de Oporto y huevo), —"En
la cocktelera con hiclo desmenuzado, échense dos
cucharaditas de aztGcar impalpable, una copa de
vino Oporto y un huevo fresco entero o la yema
sola, como se desee. Batase bien y sirvase colado
en un vaso adecuado espolvorizando con canela o
‘nuez moscada.

Sherry Flip (Cocktail de Jérez y huevo). — En
la cocktelera se prepara del mismo modo que el
“Port Flip’’, empleando vino de Jérez en vez de
Oporto.

Brandy Flip (Cocktail de Cognac y huevo). —
En la cocktelera con hielo desmenuzado, échense
dos cucharaditas de aztcar impalpable, un huevo
fresco entero o la yema sola, como se desee; hatase
bien y agréguese una copa de Cognac, vuélvase a
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balir y sirvase colado en vaso adecuado espolvori-
sindoge con nuez moscada o canela. -

" Rum Flip (Cocktail de Rom y hueve). — Se
propara del mismo modo que el ‘‘Brandy Flip’’,
cmpleando Rom en vez de Cognace,

Gin Flip (Cocktail de Ginebra y huevo). — En
lo cocktelera con hielo desmenuzado, échense dos
cucharaditas de azticar impalpable, un huevo fres-
¢o entero o la yema‘&sola, batase bien y agréguese
una copa de Ginebra de la clase que se desee; vuél-
vase a batir y sirvase coladoen vaso adecuado. Es-
polvorizese con nuez moscada o canela.

Fox Flip. — En la cocktelera con hiclo desme-
nuzacdo, échese el jugo de medio limén, dos cu-
charaditas de azucar impalpable y un huevo fres-
¢o cnlero; bédtase bien y agréguese una copa de
Whisky ,vuélvase a bhatir y échese colado en un
raso grande agredando media botella de (inge-
rale.

Lafayette Fliip. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échense dos cucharaditas de aztcar
impalpable, un huevo fresco entero. Bitase y agré-
guese una copa de Whisky Americano, un chorro
de Chartreuse, dos chorros de Curacao y una co-
pita de erema de leche; vuélvase a batir y sirvase
colado en un vaso adecuado.
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May Flower (Flor de Mayo). — En la cocktele-
ra con hielo desmenuzado, échese un chorro de go-
ma, uno de Chartreuse, una cucharadita de Ku-
mel, una cucharadita de Cognac, una cucharadita
de crema de Cacao y una cucharadita de vermouth
Torino y una yema de huevo fresco. Batase bien y
sirvase colado en un vaso adecuado.

Covadonga Cocktail. — En la cocktelera con
hielo desmenuzado échese una cucharadita de Gra-
nadina, media clara de huevo, batase bien y agré-
guese un chorro de jugo de limén, un chorro de
Maraschino, una copita de Hesperidina y una co-
pita de Dry Gin (ginebra inglesa). Vuélvase a
batir y sirvase colado en un vaso adecuado.

The Bracer (El despavilador). — En un vaso
grande, batase bien un huevo fresco entero, agré-
guense dos cucharaditas de azficar impalpable, al-
gunos trozos de hielo, dos chorros de Bitter de
Angostura y una copa de Cognac. Agréguese me-
dia botella de Gingerale, revuélvase y sirvase en
el mismo vaso.

The Opera (Para dos personas). — Ln la cock-
telera con hielo desmenuzado, échense cuatro cu-
charaditas de azficar impalpable, dos copitas de
Cognac y dos yemas de huevo fresco; bhitase bien.
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Sirvase media botella de Champagne bien helada
en dos vasos medianos y agréguese la mezela an-
terior colada y despacio con cuidado que no se
deshorde.

Fgg Nogg. — En la cocktelera con hiclo desme-
nuzado, échese un huevo fresco entero, dos cu-
charaditas de azficar impalpable. Bétase bien,
agréguese una copita de Rom, una copita de Cog-
nac y una copa de leche fersca. Vuélvase a ba-
tir y sirvase colado en un vaso adecuado, espolvo-
rizdndose con nuez moscada o canela.

Brandy Crusta. — Humedézcase con una rebana-
da de limén el borde de una copa de Cocktail y
sumérjase ésta en azicar impalpable, de modo
que el borde quede cubierto formando una coro-
na. Méndese la mitad de un limén de corteza lim-
pia, de modo que salga toda en un pieza y ¢0l6-
quese en la copa con la parte ancha hacia arriba;
en un vaso grande mézclese lo siguiente: media
cucharadita de Horchata ,un chorro de juego de li-
mén, un chorro de Maraschino, uno de Bitter de
Angostura, algunos trozos de hielo y una copa de
Cognac. Revuélvase bien y sirvase colado en la
copa ya preparada.

Whisky Crusta. — Préparese del mismo modo
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que el “‘Brandy Crusta’’, empleando Whisky Ame-
ricano en vez de Cognac.

Gin Crusta. — Prepdrese del mismo modo que
el “Brandy Crusta’’, empleando Dry Gin (ginebra
inglesa), en vez de Cognac.

Vaina Chilena. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échense dos cucharaditas de azdcar
impalpable, un huevo fresco entero, bétase bien
y agréguese un poco de canela molida, un chorro
de Curacao, una copa de Oporto y media copita
de Cognac. Vuélvase a batir y sirvase colado en
vaso adecuado.

General Belgrano. — En la cocktelera con hie-
lo desmenuzado, échense dos cucharaditas de azd-
car impalpable, un huevo fresco, un chorro de
Maraschino, una copa de vino Jérez y una cuchara-
dita de crema de leche. Batase bien y sirvase co-
lado en un vaso adecuado.

Café Royal, — En la occktelera con hielo des-
menuzado, échense dos cucharaditas de aziicar im-
palpable, un chorro de Maraschino, dos chorros de
erema ‘de Cacao y una copita de Cognac y una
taza chica de café frio. Bétase bien y sirvase co-
lado en un vaso adecuado.
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Sicvase media botella de Champagne bhien helada
en dos vasos medianos y agréguese la mezela an-
terior colada y despacio con cuidado que no se
desborde.

Fgg Nogg. — En la cocktelera con hielo desme-
nuzado, échese un huevo fresco entero, dos cu-
charaditas de azfcar impalpable. Batase bien,
agréguese una copita de Rom, una copita de Cog-
nac y una copa de leche fersca. Vuélvase a ba-
tir y sirvase colado en un vaso adecuado, espolvo-
rizdndose con nuez moscada o canela.

Brandy Crusta. — Humedézcase con una rebana-
da de limén el borde de una copa de Cocktail y
sumérjase ésta en azicar impalpable, de modo
que el borde quede cubierto formando una coro-
na. Méndese la mitad de un limén de corteza lim-
pia, de modo que salga toda en un pieza y cold-
quese en la copa con la parte ancha hacia arriba;
en un vaso grande mézclese lo siguiente: medla
cucharadita de Horchata ,un chorro de juego de li-
mén, un chorro de Maraschino, uno de Bitter de
Angostura, algunos trozos de hielo y una copa de
Cognac. Revuélvase bien y sirvase colado en la
copa ya preparada.

Whisky Crusta. — Préparese del mismo modo
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que el “‘Brandy Crusta’’, empleando Whisky Ame-
ricano en vez de Cognac,

Gin Crusta. — Preparese del mismo modo que
el ““Brandy Crusta’’, empleando Dry (Gin (ginebra
inglesa), en vez de Cognac.

Vaina Chilena. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échense dos cucharaditas de azficar
impalpable, un huevo fresco entero, batase bien

y agréguese un poco de canela molida, un chorro
de Curacao, una copa de Oporto y media copita
de Cognac. Vuélvase a batir y sirvase colado en
vaso adecuado.

General Belgrano. — En la cocktelera con hie-
lo desmenuzado, échense dos cucharaditas de azi-
car impalpable, un huevo fresco, un chorro de
Maraschino, una copa de vino Jérez y una cuchara-
dita de crema de leche. Bétase bien y sirvase co-
lado en un vaso adecuado.

Café Royal. — En la occktelera con hielo des-
menuzado, échense dos cucharaditas de azicar im-

palpable, un chorro de Max aschino, dos chorros de
erema 'de Cacao y una copita de Cognac y una
taza chica de café frio. Bétase bien y sirvase co-
lado en un vaso adecuado.
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Ala de Aguila, — En un vaso grande apldstese
medio limén con su corteza, agréguense dos cucha-
raditas de aztcar fina, un chorro de Maraschino
y una copa de Rom Bacardi. Llénese con hielo des-
menuzado, revuélvase y complétese con rebanadas
de naranja, ananas y otras frutas. Sirvase con pa-

jas.

Frappé a la Guillaume., — En la cocktelera con
abundante hielo desmenuzado, échense dos cho-
rros de goma, dos chorros de Anisette, media co-
pila de vermouth Torino y una copita de ajenjo.
Batase hasta qeu esté bien helado y sirvase colado
en copa adecuada.

Gladstone Cocktail. — En un vaso grande con
hiclo desmenuzado, échense dos chorros de goma,

un chorro de Maraschino, un chorro de Bitter de.

Angostura, un chorro de ajenjo, un chorro de Ku-
mel ,un chorro de Rom y una copa de Whisky.
Revuélvase y sirvase colado en copa de cocktail,

Le fin du siecle. — En la cocktelera con abun-
dante hielo desmenuzado, échense una yema de
huevo y béatase bien. Agréguese dos cucharaditas
de azticar impalpable, el jugo de media naranja, el
jugo de un cuarto de limdon, media copita de Cog-
nac, media copita de Benedictine, media de Maras-

e e
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chino, un chorro de Curagao, uno de Anisette y uno
de Chartreuse, tres cucharaditas de crema de leche. .
Batase bien y sirvase colado en vaso adecuado.
Bitase la clara del huevo con azficar impalpable |
hasta convertirla en espuma y agréguese por en-
cima; sirvase con cucharilla.

The Ladies Favorite (El favorito de las damas).
—En un vaso mediano, échese un chorro de agua de
soda, dos cucharaditas de aztcar impalpable, me-
dia copa de vino Jérez, media copa de vino Opor-
to y un chorro de Cognac. Revuélvase bien y com-
plétese el vaso con hielo desmenuzado, adornese
con rebanadas de naranja, anands y otras frutas;
agréguese una cucharada de helado de ¢rema u
otra clase. Sirvase con cucharilla y paja.

Morning Delight (Delicia de la maiiana). —
En la cocktelera con hielo desmenuzado, échese
una clara de huevo, dos cucharaditas de azucar
fina; batase y agréguese el jugo de medio limén,
el jugo de una naranja, media copita de Ajenjo,
media copita de vino Jérez, una copita de Whisky
y un chorro de Bitter Naranja. Vuélvase a batir
y sirvase colado en vaso adecuado.

Leche Materna. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échense dos chorros de Curagao, una
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cucharadita de Granadina, una copita de Cognac,
una yema de huevo fresco y una copa de leche fres-
ca. Bétase bien, sirvase colado en vaso adecua-
do y espolvoricese con nuez moscada 0 canela.

Morning’s Morning (El de la mafiana). — En
la cocktelera con hielo desmenuzado, échense dos
cucharaditas de azdcar fina, el jugo de medio li-
mén, una copa de Dry Gin (ginebra inglesa), una
clara de huevo y una copa de leche fresca. Béta-
se bien, sirvase colado en vaso grande y compléte-
se con agua de soda. ‘

Panamé Cooler. — En un vaso mediano, échese
el jugo de media naranja, una cucharadita de jugo
de limén ,dos cucharaditas de azacar fina, una
copa de vino Jerez ,una copa de vino Mosela,
dos chorros de Maraschino, complétese el vaso con
hielo desmenuzado, revuélvase ¥ adérnese con re-
Pbanadas de naranja, anands y otras frutas. Sirva-
se con pajas y cucharillas.

Sherry Cobbler.—En un vaso mediano, échense
dos cucharaditas de azfcar fina, dilayase con un
poco de agua, agréguese hielo desmenuzado, un
chorro de cognae, un chorro de Maraschino, una
y media copas de vino Jérez, revuéivase y ador-
nese con rebanadas de frutas, fresas, uvas, ete.
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y rociese con un poco de vino tinto por encima.
Sirvase con cucharillas y pajas. Esta bebida a
pesar de ser una de las mis antiguas, siempre es
solicitada por su gusto agradable y refrescante.

Compuesto a la Cubana. — En un vaso mediano,
échense dos cucharaditas de azicar fina, una cu-
charada de aguna, una rama de yerba buena fresca,
revuélvase con una cuchara, agréguese una cucha-
radita de Cherry Brandy, dos chorros-de Bitter de
Angostura, una copa de vino Jérez y complétese
el vaso con hielo desmenuzado. Revuélvase y ador-
nese con ramas de yerba buena y rebanadas de na-
ranja, anands y otras frutas. Sirvase con cucharilla
¥y bajas.

Mint Julep (Compuesto de menta a la america-
na). — Bsta bebida de antigua data en los Esta-
dos Unidos, donde siempre fud muy apreciada en
las épocas de grandes calores, se prepara del modo
siguiente: En un vaso mediano, échese un poco de
agua, dos cucharaditas ‘de aztcar fina, dos o tres
ramas de menta o yerba buena fresca, revuélvase
y oprimase la menta con la cuchara extrayendo
ésta del vaso; agréguese abundante hielo desme-
nuzado, una copa de Whisky Americano o Cognac,
segn gusto. Revuélvase y adérnece con rama de
menta en forma de ramillete y rebanadas de naran-
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ja, ananas y otras frutas. Rociese con gotas de Rom
y girvase con cucharilla y pajas.

John Collins. — En un vaso grande con algunos
(rozos de hielo, exprimase un limon, agréguense
una y media cucharadas de aztcar fina y una copa
de Chinebra. Llénese con agua de soda, revuélvase

y sirvase con pajas.

Wine Limonade (Limonada al ving). — Ln un
vago grande con hielo, exprimase un limon, agré-
guese una cucharada de azicar fina, una cuchara-
dita de Grosella y una copa de vino tinto. Lilénese
con agua, revuélvase y agréguense rebanadas de
naranja, limén u otras frutas, Sirvase con pajas.

Claret Punch, — En un vaso mediano, échese
una cucharadita de jugo de limén, dos cucharaditas
de azicar fina, un chorro de agua de soda, un cho-
rro de Curacao, un chorro de Maraschino, algunos
trozos de hielo y 11énese con vino tonto. Revuélvase
y agréguense rebanadas de naranja, liménsy otras
frutas. Sirvase con pajas.

Mendoza Cobbler, — ¥n un vaso mediano, échen-
o dos cucharaditas de azicar fina, un poco de agua
y diluyase, gotas de Cognac y Maraschino, una
copa de vino Mendoza blanco, llénese con hielo
desmenuzado revuélvase y agréguense rebanadas
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de limon, naranja y otras frutas. Sirvase con pa-
jas.

Limonada con huevo. — En un vaso grande,
batase un huevo fresco entero ,agréguense una'};
@edia cucharadas de aztcar fina, el jugo de un
limdn, llénese con agua o soda, algunos trozos de
hielo, revuélvase y sirvase con pajas.

Milk Punch (Punch de leche). — In la cockte-
lera con algunos trozos de hielo, échense dos cu-
chamditfl.s de azlicar fina, una copa de Rom o Cog-
r{ac y una copa de leche fresca. Bétase bien y
sirvase colado en vaso adecuado, espolvoricese con
nuez moscada o canela. Esta abebida también se
hace caliente, a cuyo efecto debe suprimirse el hie-
lo y emplear en cambio leche caliente.

White Plush (Terciopelo blanco). — En un vaso
mediano, sirvase una copa de Whisky y 1lénese con
leche fresca, revolviendo rdpidamente.

Shandy Gaff. — En un vaso grande, empléese
cerveza hasta su mitad y agréguese media botella

de Gingerbeer o (Hingerale, con cuidado de que no
desborde.

Half and Half (mitad y mitad). — Cerveza

blanca y negra mezclada.
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Champagne Cobbler. — En un vaso mediano,
échese una cucharadita de azidicar impalpable y
dilayase con un chorro de agua de soda; agré-
guese hielo desmenuzado, dejando lugar para una
buena copa de Champagne, revuélvase y adornece
con rebanadas de naranja, anands, y otras frutas.
Sfrvase con cucharilla y pajas.

Romén Punch (Ponche romano), — En un vaso
mediano, échense dos cucharaditas de azficar im-
palpable, una cucharadita de Frambuesa, dos cho-
rros de jugo de limén, diléiyase con un chorro de
agua de soda, agréguese hielo desmenuzado, una
cucharadita de Curacao, una copita de Cognae y
media copita de Rom. Revuélvase y adérnese con

rebanadas de naranja, anands y otras frutas; sir-

vase con pajas.

Mississippi Punch.—En un vaso meidano, échen-
se dos cucharaditas de azfcar impalpable, dila-
yase con un chorro de agua de soda, agréguense
dos chorros de limén, media copita de Rom, media
copita de Whisky Americano y una copita de
Cognac. Llénese co nhielo desmenuzado, revuélva-
se bien y adérnece con rebanadas de naranja, ana-
nés y otras frutas. Sirvase con pajas.

Nicker Bocker. — En un vaso mediano, échese
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una copita de Framboesa, dos chorros de jugo de
limén, una copa de Rom Bacardi y media copita
de Curacao. Llénese el vaso con hielo desmenuzado,
revuélvase y adérnese con rebanadas de anands,
naranja y otras frutas. Sirvase con pajas.

Brandy Punch (Ponche de Cognac). — Fn un
vaso mediano, échese dos cucharaditas de aztcar
impalpalble, un chorro de jarabe de anands, dos
chorros de jugo de limén, diliyase con un chorro
de agua de soda, llénese el vaso con hielo desme-
nuzado y una copa de Cognac; revuélvase y ador-
nese con rebanadas de fruta surtida, réeciese con
algunas gotas de Rom y sirvase con pajas.

St. Charles Punch (Ponche San Carlos). — En
un vaso mediano, échese dos cucharaditas de azi-
car impalpable, dos chorros de jugo de limén, dild-
yase con un poco de agau de soda, agréguese una
copa de vino Oporto, una copita de Cognac y me-
dia copita de Curacao; llénese con hielo desmenu-
zado, revuélvase y adérnese con rebanadas de fru-
ta surtida. Sirvase con pajas.

White Lion (Leén blanco). — En un vaso me-
diano, échense dos cucharaditas de azicar impal-
pable, dos chorros de jugo de limén, dildyase con
un poco de agua de soda, agréguese media copita
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de I'rambuesa, una cucharadita de Curagao y una
copa de Rom Bacardi; 1lénese 1llénese el vaso con
hiclo desmenuzado, revuélvase y adérnese con fru-
(a surtida. Sirvase con pajas.

Brandy Smash (Compuesto de Cognac). — En
un vaso grande, échese una cucharadita de aztGcar
impalpable, una copita de agua, dos ramas de
yerba buena, dildyase bien y agréguese una copa
de Cognae, hielo desmenuzado, revuélvase y sirva-
s¢ colado en un vaso adecuado con fruta.

Sherry Wine Punch (Ponche de vino Jérez). —
[5n un vaso mediano échese una copita de Horcha-
ta, un chorro de jugo de limén, llénese el vaso con
hielo desmenuzado y agréguese una buena copa de
vino Jérez. Revuélvase, addérnese con rebanadas de
naranja, anands y otras frutas, agréguese una
cucharadita de vino tinto por encima y sirvase
con cucharilla y pajas.

Brandy Fix, — In un vaso mediano, échese una
eucharadita de azicar impalpable, dos chorros de
jugo de limén, una cucharadita de jarabe de ana-
nas, un chorro de Chartreuse, diliyase con un po-
co de agua, llénese el vaso con hielo desmenuzado,
aoréguese una copa de Cognac; revuélvase bien
y adornese con fruta surtida. Sirvase con pajas.
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Sauterne Cobbler. — En un vaso mediano, échen-
se dos cucharaditas de aztcar fina, una cucharadita
de Horchata, dilGyase con un poco de agua, agré-
guese una buena copa de vino Sauterne, revuélva.
se, llénese el vaso con hielo, addérnese con fruta sur-
tida y sirvase con pajas.

Port Wine Punch (Ponche de vino Oporto). —
En un vaso mediano échese una cucharadita de
azicar impalpable, una cucharadita de Horcha-
ta, dos chorros de jugo de limén, diliyase con un
poco de agua de soda, agréguese hielo desmenuza-
do, llénese el vaso con vino Oporto, revuélvase y
adérnese con rebanadas de fruta surtida. Sirvase
con pajas.

Kirschwasser Punch (Ponche de Kirsch). —
En un vaso mediano échense dos chorros de jugo
de limén, una cucharadita de Granadina, dos cho-
rros de Chartreuse, diliyase con un poco de so-
da, llénese el vaso con hielo desmenuzado, agrégue-
se una copa de Kirsch, revuélvase y addrnese con
rebanadas de naranja, anands y otras frutas. Sir-
vase con pajas.

Gin Smash (Ginebra compuesta). — Kn un vaso
grande, échense dos cucharaditas de aztcar fina,
dos ramas de menta fresca y un poco de agua, dila-
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yase estrujando la menta, agréguese hielo desme-
nuzado, una copa de Dry Gin (ginebra inglesa):
revuélvase y sirvase colado en vaso adecuado con
una rama de menta yalguna fruta.

Stone Fence. — En un vaso mediano, échense
dos trozos de hielo, una copa de Whisky America-
no y llénese de sidra.

Fedora. — En un vaso mediano, échense dos
cucharaditas de azdcar impalpable, dilGyase con
un poco de agua y agréguese una rebanada de li-
mén, una copa de Cognac ,una copa de Curacao,
media copita de Ron y media copita de Whisky
Americano; llénese el vaso con hielo y addrnese
con fruta surtnda. Sirvase con pajas.

Aguinaldo Punch. — En un vaso mediano, échen-
se dos cucharaditas de azlGear impalpable, una cu-
charadita de jugo de limén, dildyase con un poco
de agua de soda, agréguese una cucharadita de
vermouth Francés, una cucharadita de Ron y una
copa de Whisky Americano. Llénese el vaso con
hielo desmenuzado, revuélvase y addrnese con re-
banadas de fruat surtida. Sirvase con pajas.

Guardia Nacional Punch. — En un vaso media-
no, échese una cucharadita de azdcar impalpable
diluida con un poco de agua, el jugo de medio li-
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mén, una cucharadita de Frambuesa, una copa de
Cognac y una copa de vino Jérez; llénese el vaso
con hielo desmenuzado, revuélvase y adérnese con
rebanadas de fruta surtida, rociese con unas £20-
tas de Ron y sirvase con pajas.

El Dorado Punch. — En un vaso mediano, éches
se dos cucharaditas de azGear impalpable diluida
en un poco de aguna, una rebanada de limén, una
copita de Cognac, una copita de Whisky Ameri-
cano y media copita de Ron; llénese el vaso con
hielo desmenuzado, revuélvase y addérnese con fru-
ta en rebanadas. Sirvase con pajas.

Pousse Café. — TIn una copa tipo Jérez, alta y
fina, échense sucesivamente los siguientes licores
con cuidado que deben separados entre si forman-
do anillos. Para esto es més cémodo usar una cu-
charilla colocdndola en el borde de la copa por
donde se van deslizando los licores en el siguiente
orden: Frambuesa, Maraschino, Vainilla verde, Cu-
racao obseuro, Chartreuse amarillo y Cognac.

Pousse café a la Faivre. — En copa tipo Jérez
y del mismo modo que el anterior, empleando los
siguientes licores: Beneditine, Curagao obscuro y
Kirsch, agréguese dos gotas de Bitter de Angos-
tura.
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Pousse L' Amour. — En copa tipo Jérez, del mis-
mo modo que el ““Pousse café’”’, en el orden si-
guiente: Maraschino, una yema de huevo fresco,
Vainilla verde y Cognae.

Champerelle. — En copa tipo Jérez y del mismo
modo que el ““Pousse café’ y en el orden siguien-
lo: Curagao, Chartreuse amarillo, Anisette y
ICirgeh,

Apres Souppé (Después de la cema). — Para
dog copas. — En un vaso con hielo desmenuzado,
dchese una copita de crema de menta, media co-
pita de Maraschino y media copita de Cognac. Re-
viélvase y sirvase colado en dos copitas.

Ne Plus Ultra. — En copa tipo Jérez, échense
con cuidado en el siguiente orden: Cherry Bran-
dy, Chartreuse verde, Beneditine y Cognac; prén-
dase fuego al Cognac y sirvase.

The Napp. — En una copa tipo Jérez llena de
hiclo rallado, échense en el siguiente orden, una
Lercera parte de Kumel, una id de Chartreuse y

o |

una id de Cognac; agréguese dos gotas de Cherry
Brandy y sirvase con pajas.

pan Ward., — En copa tipo Jérez llena de hielo
rallado, éehese sucesivamente lo siguiente : una ter-
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cera parte de Maraschino, uno tercera parte de
Chartreuse y una de Cognac; sirvase con pajas.

Soingnee Champagne. — En copa tipo Cham-
pagne, un helado de crema, algunas tajadas de
anands, fresas u otras frutas colcadas con arte
y rociese con vino de Champagne. Sirvase con cu-
charilla.

Santinas Pousse Café, — En una copa tipo Jé-
rez, échese sucesivamente lo siguiente: una terce-
ra parte de Maraschino, una tercera parte de Cu-
racao obscuro y una de Cognac.

El Digestivo. — En copa tipo Jérez llena de hie-
lo rallado, échese mitad Kumel Alash y mitad Dry
Gin (ginebra inglesa). Sirvase con pajas.

Maiden's Tid (Seno de doncella, — En una co-
pita échese mitad crema de Cacao y el resto de
crema de lech efresca, procurando que se man-
tengan separadas.

Granizado de naranja (improvisado). — En un
vaso grande, exprimase una naranja, agréguense
dos cucharaditas de aztcar impalpable, diliyase
con una cuchara, afiddase abundante hielo rallado,
revuélvase y sirvase en vaso adecuado con cucha-
rilla y pajas. Para preparar gran cantidad debe
utilizarse méiquina de helados o sorbetera.
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‘Bleriot. — En un vaso grande con hielo desme-
nuzado échese el jugo de media naranja, dos cho-
rros de Maraschino, revuélvase, sirvase colado en
vaso de Champagne y complétese con vino Cham-
pagne helado.

Femina. — En un vaso mediano con hielo des-
menuzado, échese una cucharadita de Granadina,
una cucharadita de jugo de limén, una copita de
Kirsech o Cognac y complétese con Champagne y
soda. Agréguese unas rebanadas de naranja y sir-
vase eon pajas.

Horse’s Neck (Pescuezo de caballo). — Cortese
la corteza de una linda naranja en una pieza en-
tera y larga en forma de cinta, coléquese en un
vaso grande, de modo que un extremo cuelgue
hacia afuera, agréguense algunos trozos de hielo
v una botella de Gingerale.

Ice Cream Soda. — En un vaso grande, échese
un helado de crema y llénese con agua de soda bien
helada, revuélvase con cuidado de que no deshor-
de y sirvase con pajas.

Milk Shake (Leche batida). — En la cocktelera
con algunos trozos de hielo, échese un huevo fres-
co, dos cucharaditas de aztcar fina y una copa de
leche fresca; bitase bien y sirvase colado en vaso

P
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adecuado espolvoricese con canela o nuez mos-

cada.

Naranjada. — Exprimanse una o dos naranjas
en un vaso grande, agréguense algunos trozos de
hielo, una y media cucharada de azficar y llénese
con agua o soda, segin gusto. Cuando haya de-
manda de esta bebida conviene tener preparado de
antemano una cantidad de jugo de naranja cola-
do y guardado en lugar fresco.

Mint Higchball, — En un vaso mediano échese
un trozo grande de hielo, dos gotas de limén, una
copa de crema de menta y complétese con agua de
soda revolviéndolo.

Highball. — El término Higball es aplicable a
cualquier bebida servida en la siguiente forma:
s6lo consiste en un gran trozo o una bola de hielo
rallado, una copa de la bebida que se desee y agua
de soda, como por ejemplo Whisky Highall, Gin

‘Higball o Brandy Higball.

Calla Lily (Cala). — Para dos copas. — En la
cocktelera con hielo desmenuzado échense dos ye-
mas de huevo, batanse las claras con dos cuchara-
ditas de azfcar impalpable hasta convertirlas en
espuma, agréguese a lag yemas dos cucharaditas
de azdcar impalpable, una copita de Cognac, una
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copili de Ton, un chorro de Maraschino, dos co-

pilag de leche, batase bien y sirvase colado en dos
copag altas y finas. Corénese con la espuma de las

clorag preparadas de antemano.

Forget-Me-Not (No me olvides). — En la cock-
Lelera con hielo desmenuzado, échense dos cucha-
raditas de azdear impalpable, una clara de hue-
vo, bilase bien, agréguese el jugo de medio li-
mon, un chorro de Maraschino y una copa de Cog-

nae. Vuélvagse a batir y sirvase colado en copa
adecuada.

Morning Glory Fizz (Gloria de la mafana). —
Iin la cocktelera con hielo desmenuzado, échense
dos cucharaditas de azicar impalpable, una clara
de huevo, batase bien, agréguese una cucharadita
de limén, dos chorros de Ajenjo y una copa. de
Whisky Escocés, vuélvase a batir, sirvase co-
lado en vaso mediano y complétese con agua de
soda.

American Rose (Rosa americana). — En la cock-
Lelora éehese una pera mondada y cortada en re-
banadas, aplastese con la cuchara, agréguese hie-
lo desmenuzado, dos cucharaditas de azicar im-
palpable, dos gotas de Ajenjo, una cucharadita de
vormouth Torino y una copa de Cognac, batase
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bien, sirvase colado en un vaso mediano y complé-
tese con agua de soda.

Copper Cooler. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado échense dos cucharaditas de azicar
impalpable, el jugo de un limén y una copa de
Whisky, béitase bien, sirvase en vaso mediano,
complétese con agua fresca, adornese con fruta,
rociese con vino tinto y sirvase con paja.

Comodoro Cocktail. — In la cocktelera con hie-
lo desmenuzado échese una cucharadita de azi-
car impalpable, una cucharadita de limén, un cho-
rro de Bitter de Naranja y una copa de Whisky
de la clase que se desee; batase y sirvase colado en
vaso fino.,

Cream Fizz. — En la cocktelera con hielo des-
menuzado, échense dos cucharaditas de azicar im-
palpable, el jugo de medio limén, una copa de

_ Dry Gin (ginebra inglesa) y una cucharadita de
crema de leche; batase y sirvase colado en un va-

so tipo aperitivo y llénese con agua de soda.

Oyster Cockial (Cocktail de ostras). — En una
copa échese una cucharadita de Tomato Catsup
(salsa de tomate), dos o tres ostras frescas y unas
gotas. de limén. Hay quien le gusta agregar unas
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gotas de salsa de aji, pero no es absolutamente ne-
cesario.

Alumni Cocktail. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado échese un chorro de Granadina, un
chorro de Maraschino, una copita de Aperital y
una copita de Dry Gin (ginebra inglesa). Béitase
y sirvase colado en vaso de cocktail.

Turf Cocktail. — En un vaso grande con algunos
trozos de hielo, échese Ina gota de Bitter de An-
gostura, un chorro de Chartreuse, una cucharadita
de Cognac y media copa de Champagne. Revuél-
vase y sirvase colado en copa de cocktail con
fruta.

Cocktail de menta, — En un vaso grande con
hielo desmenuzado, échense dos ramas de menta
fresca y estriijense con la cuchara. Agréguense
dos chorros de Bitter de Naranja, dos chorroes de
‘goma, un chorro de Anisette y una copa de Whisky
Americano, afiddase un chorro de soda, revuélvase
y sirvase colado en copa de cocktail.

Kirsch Cocktail. — En un vaso grande con hie-
lo desmenuzado, échese un chorro de (ranadina,
un chorro de Maraschino, un chorro de Bitter de
Angostura y ung copn de Kivgeh; revuélyvage y
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sirvase colado en copa de cocktail con una reba-
nada de ananés.

Demaria Cocktail. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado échese un chorro de Maraschino, me-
dia copa de vermouth de Torino y media copa de
Aperital. Bitase y sirvase colado en vasito ade-
cuado.

Pisco Cocktail. — En un vaso grande con hielo
desmenuzado, échese un chorro de Bitter de Angos-
tura, un chorro de Curacao, media copa de ver-
mouth de Torino y media copa de Pisco; revuélva-
se y sirvase colado en copa de cocktail.

Lloyd George Cocktail. — En un vaso grande
con hielo desmenuzado, échese media copa de vino
de Jérez, revuélvase, sirvase colado en copa de
cocktail algo grande y complétese con vino de
Champagne helado.

Torpedo Cocktail. — En un vaso grande con hie-
lo desmenuzado, échese un chorro de Chartreuse,
un gota de Bitter de Angostura y una copita de
Jognace; revublvase y sirvase colado en copa flau-
ta, lendndose con vino de Champagne helado,

Soberano Cocktail, == Iin un vaso grande con
hiolo degmenugado ¢ehege un chorro do Bitter do
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Ancostura. un chorro de Maraschino, una %é)r};la 1de
A ' i a de Whisk
vormonth de Torino y media copa de 5;
; : irvas en. o
Amoricano: revuélvase y sirvase colado en cop

3 0t e Cherr
Ao coclktlail, agregdndose una gota de Cherry
Brandy que debe ir al fondo.

Paraguayo Cocktail, — En un vaso gra‘l‘l.de 031;
hiclo desmenuzado, échese un trozo de.,cm.tezal “
norania, un chorro de jarabe de ananas, un .CEO-
o de Bitter de Angostura y una copa d(i-c?ina,
ravublyase v sirvase colado en copa de cocktail.

Beef Tea (Te de Carne. — En una taza d(;} lis
L6, éehese una cucharadita a,bunda,nt(‘a de exit1.lac ’0
de carne, llénese con agua bien .ca.hente N 1&;1?;(())-
nese con sal, pimienta y salsa 11';1g1esa a‘ gus. :
“i se desea, se puede agregar me?ha, copz} de‘ VITIO
de Jerez u Oporto. Revuélvase bien y tomese ca-
Liente.

Beef Tea a la Tony. — En una Faza de .té gran-
de, 6éehese una yema de huevo bien batlil&, lﬁlea
cucharadita abundante de extraoto} de' carne, to.
nese con agua bien caliente, §azonese a gus’,
revitélvase v se obtendrd un alimento sano y Te-

conlortante.

Tait de Poule (para enfermos). — En un V;SO
orande. éehese dos yemas de huevo, una cucha-
¥4 o h Ny - L
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rada de aztear impalpable, y una cucharadita de
agua de azahar: batase bien Y agréguese agua o
leche caliente revolviendo de continuo, afiddase
una copita de Cognac y sirvase caliente.

Otra para damas. — En vaso grande, échese .
una yema de huevo, una cucharada de azficar im-
palpable, bétase bien, agreéguese leche caliente y
una copita de Rom o Kirsch, revolviendo gl mis-
mo tiempo. Sirvase caliente.

Ladies Hot Punch (Ponche para Damas), — En
una copa grande, resistente al calor, échense dos
terrones de azicar y agua hien caliente hasta la
mitad, agréguese media copa de vino Jerez y me-
dia copa de vino Oporto, una rebanada de naran-
Ja y espolvorizese con nuez moscada o canela,

Ponche Locomotora. — Tn una cacerola peque-
na, bitase una yema de huevo con dos cucharadi-
tas de aziicar fina, agréguese una cucharadita de
micl de aveja, media copita de Curagao y una
copa de vino tinto: péngase al fuego revolviéndo-
lo hasta que hierva, sirvase en taza 0 copa resis-
tente al calor, afiddase una rebanada de lLimén y
espolvorizese con nuez moscada o eancla.

Esta bebida es muy recomendable para resfria-
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dos. Si se desea mayor cantidad, multipliquese
los ingredientes en la proporcién deseada.

Arrack Punch. — En una copa resistente. al
calor, échese una rebanada de limén, dos terrones
de azficar, un clavo de olor y una copa de Arrack
de Batavia: llénese con agua bien caliente, revuél-
vase y espolvorizese con nuez moscada.

Sambayoén (para una copa). — En una cace-
rola pequefia, batanse dos yemas de huevo con una
cucharada de azlear y una copa de vino Uporto,
Marsala o Jerez: pongase al fuego en baifio ma-
ria revolviendo de continuo con cuidado que no se
corte hasta que empieze a hervir, retirese y sir-
vase en copa con cucharilla.

Se puede hacer a un tiempo en mayor cantidad,
aumentando los ingredientes en proporcion.

4

Sure Relief (Alivio Seguro). — En una copa re-
sistente al calor, échense dos terrones de azucar,
una copita de Peppermint y una copita de Cognac:
agréguese un chorro de franbuesa y llénese con
agua bien caliente, revuélvase y sirvase.

Buen Abrigo. — En una copa grande resisten-
te al calor, échese tres terrones de aztcar, un tro-
zo de corteza de limén, dos clavos de olor, hasta

SRR
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la mitad de vino y complétese con agua bien ca-
liente,

Whisky Punch Caliente. — En una copa resis-
tente al calor, échense dos terrones de azucar,
una rebanada de limén, dos clavos de olor y una
copa de Whisky escocés: llénese con agua hien
caliente.

Ron Punch Caliente. — En una copa resistente
al calor, échense dos terrones de azficar, una reba-
nada de limén, dos clavos de olor y una copa de
Ron: llénese con agua bhien caliente y revuélvase.

Punch de Oporto Caliente, — En una copa re-
sistente al calor, échese un terrén de aztcar, una
rebanada de limén y una copa de vino de Oporto:
llénese con agua hien caliente, espolvorizese con
nuez moscada y revuélvase.

Punch de Cognac Caliente. — En una copa re-
sistente al calor, échense dos terrones de azfcar,
una rebanada de limén, dos clavos de olor y una
copa de Cognac: llénese con agua bien caliente y
revuélvase.

Candial. — En un vaso grande, bitase bien una
yema de huevo con una cucharada de aziicar fina,
llénese con leche bien caliente lentamente mien-
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[rag se revuelve procurando levantar bastante es-
puma, lspolvorizese con nuez moscada o canela.

Bavaroise. — En un vaso grande, batase una
yema de huevo con una y media cucharada de
azicar impalpable, agréguese una taza pequefia

o chocolate bien caliente y leche también calien-
Lo, revolviendo fuertemente cuidando que no se
corte, cspolvorizese con canela,

-

Ponche a la Tartara. — En una copa resistente
al calor, échense dos terrones de azticar, una pe-
((ueiia corteza de limén, dos clavos de olor y una
copa de Whisky Escoses: llénese con agua bien
caliente, agréguese media cucharadita de manteca
[resea y revuélvase. Muy recomendable para irri-
(acion de garganta.

Rock and Rye. — En un vaso pequefio, disld-
yage una cucharadita de azficar candy con un po-
co de agua y agréguese una copa de ..hisky Ame-
ricano (Rye Whisky). |

Black Stripe (Miel con Ron), — En un vaso
mediano, échese una cucharada de iniel de abeja,
una copa de Ron y unas gotas de jugo de limdn,
[lénese con agua caliente, revuélvase y espolvori-
zese con nuez moscada. También se puede tomar

R
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frio empleando agua fria con dos trozos de hielo.
Excelente remedio para resfriados.

Cognac Quemado (Remedio para Diarrea, — En'

- un platito péngase una cucharadita de aztear fina

y una copa de Cognac: préndase fuego y una vez
que haya quemado bien pasese a un vosito agre-
gando dos orejones de durazno y revuélvase.

Anticolérico. — En un vaso mediano, échese me-
dia cucharadita de nuez moscada, seis gotas de
esencia de Jengibre, una copita de Cognac y una
copa de vino Oporto. Revuélvase y sirvase. Exce-
lente para cdlicos y disenteria.

Mazagran., — En un vaso grande medio lleno
de hielo, échense una y media cucharada de azlcar
fina, una rebanada de limén y llénese con café
frio agregando unas gotas de Ron o Kirsch y sir-
vase con pajas.

I

Maiden’s Kiss (Beso de Doncella). — En una
copa tipo Jerez pequena, échense los siguientes
licores con cuidado de que queden separados unos
de otros en el orden siguiente : Maraschino, Cherry-
Brandy, Curagao blanco, Chartreuse amarillo y Be-
nedictine.

Ladie's Delight (Delicias de las Damas), — En
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un vaso grande, échese una cucharada de azdcar
impalpable, una taza de café frio, media copita de
Cognac y media de Ron; revuélvase bien y 1lé-
nese con hielo desmenuzado, agréguese un helado
de crema y fruta surtida. Sirvase con cucharilla

y pajas.

Cocktails Embotellados. — Para preparar una
botella de Cocktail procédase del modo siguiente:
mézclense dos terceras partes del licor gque se
quiera emplear, como ser: Whisky, Cognac o Gi-
nebra, una tercera parte de agua fresca, una cu-
charadita de Bitter de Angostura, una copita de
goma y media copita de Curacao. Revuélvase y
embotéllese debiendo recomendarse poner la bote-
lla al hielo o en lugar fresco al momento de ser-

virse, .

/Cocktail San Martin para Embotellar. — Fér-
mula para un litro. Mézclese Vermouth Torino y
Dry Gin (Ginebra inglesa) por partes iguales, dos
cucharaditas de Bitter de Naranja, dos cuchara-
ditas de Curacao y una copa tipo aperitivo de
agua fresca; revuélvase y embotéllese. Péngase la
botella al hielo o en lugar fresco antes de ser-
virlo.

Cocktail Manhattan para embotellar. — Férmula

. T
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para un litro. Mézelese Vermouth Torino y Whisky
Americano en partes iguales, una cucharadita de
Bitter de Angostura y dos cucharaditas de Cura-
¢ao, agréguese una copa tipo aperitivo de agua
fresca; revuélvase y embotéllese. Péngase la bote-
1la al hielo o en lugar fresco antes de servirse.

Saboya Cocktail. — En la cocktelera con hielo
desmenuzado, échese una cucharadita de Bitter
Campary, media copa de Vermouth Torino y una
copita de Grapa o Cognac, agréguese una corteza
de naranja, bitase bien y sirvase colado en copa
adecuada.

Rainbow (Arco Iris). — En una copa tipo Je-
rez, échense con cuidado que no se mezelen los
siguientes licores en el orden siguiente: Maraschi-
no, Crema de menta verde, Apricotine, Curacao,
Chartreuse amarillo, Chartreuse verde y Cognac
en partes iguales. Préndase fuego al Gognac y sir-
vase.

Coup Jaque. — Témese fruta surtida bien ma-
dura en cantidad adecuada al ntmero de perso-
nas que se quiera obsequiar, agréguese jugo de
naranja y aplastese bien, azticar molida a gusto
uno o dos vasos de agua y algunas copas de Ron
pongase en la heladera o sorbetera y déscle vuolta
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ita que se solidifique. Sirvase en copas con
cuchuorillas.

La patria ponche (para una reunién de 10 per-
gonas, - Cortese en rebanadas finas cuatro na-
'uijas y un anand, péngase en la ponchera, cl-
branse de azicar a gusto y agréguese una hote-
lla de cognae, déjese estar durante dos horas y
agréguense tres botellas de champagne bien he-
lidas; revuélvase y sirvase inmediatamente. Si
o desea conservar frio, coléquese la ponchera
enouna vasija suficientemente grande con hielo
desmenuzado.

Ponche de sidra. — Péngase en la ponchera
lo corteza de medio limén cortada bien fino, el
Jugo de un limén y un poco de nuez moscada,
cien gramos de aztcar fina, una copa tipo Opor-
to de Cognae, media botella de vino Jerez y una
botella de Sidra. Coléquese en el hielo y cuan-
do csté bien fria, sirvase.

Tom and Jerry. — Esta bebida agradable y
confortante, ha tenido vasta demanda en la épo-
ca e los grandes frios en el norte de Europa y
particularmente en Estados Unidos, tanto en las
reuniones intimas, como en el despacho al pu-
hlico en los grandes bars. |
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Preparese del modo siguiente: En dos platos
hondos o fuentes, échense las claras de doce hue-
vos bien frescos en una, y las yemas en la otra,
batanse separadamente con intensidad, junten-
se en una. ponchera de tamafio adecuado y agré-
guense dos copitas de Ron, dos cucharaditas de
canela molida, media cucharadita de clavos de
olor molido, media cucharadita de especias mo-
lidas y revuélvase continuamente agregando azi-
car molida hasta obtener una buena consisten-
cia.

Modo de servirse: Dos cucharadas de la pre-
paracién, preferentemente en una taza tamaifio
de té con leche, una copa de Cognaec, una copa de
Ron y complétese con agua.o leche bien caliente,
espolvoricese con nuez moscada o canela y sirva-
se con cucharilla.

Para hacer mayor o menor cantidad, auménte-
se o dismintyase proporcionalmente los ingredien-
tes, segin la cantidad que se quiera hacer. Tam-
bién se puede servir frio, empleando agua o le-
che helada en vez de caliente.

Real fourth of july punch (Ponche 4 de Julio).
— En una ponchera de tamafio calculado, échen-
se el jugo de seis limones, un cuatro kilo de az@-
car fina, una botella de agua de soda, una bote-
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lla de Champagne, dos botellas de vino tinto, una
hotella de Ron y una botella de Whisky Ameri-
cano; agréguese una buena copa de Maraschino,
rebanadas de naranjas, anands, bananas, guindas
y fresas. Revuélvase, enfriese colocando la ponche-
ra en un recipiente bien rodeado de hielo, ador-
nando los bordes con hojas y flores frescas; es-
canciese con cucharén en copas finas, cuidando
de incluir parte de la fruta en cada copa.

Imperial Arrack punch (frio). — Pongase un
litro de Arrack de Batavia en un recipiente re-
sistente al calor, agréguense seis limones cortados
en rebanadas finas y déjese en infusién de una a
seis horas, después de lo cual se extraen las re-
banadas de limén sin exprimir; dildyase un cuar-
to kilo de azfear de terrén en un litro de agua
hirviendo y mézclese con el contenido en la pon-
chera mientras esté caliente, déjese enfriar y sir-
vase helado.

Champagne punch. — En una ponchera con un
’ buen trozo de hielo, échense tres cucharadas de
~ aztiear fina el jugo de un limén, una naranja cor-
. tada en rebanadas, dos rebanadas de ananés cor-
tadas,un cucharada de jarabe de frutilla o fram-
 buesa y una hotella de Champagne helado. Agré.

guese fruta a discrecion, revuélvase y escanciese
en copas de Champagne.

Rocky mountaine punch. — En una ponchera
de tamafio grande, colocada en un recipiente de
tamafio bastante mayor, llenando el espacio dis-
ponible entre ambos con hielo desmenuzado y cu-
bierto con sal gruesa, adornindolo con hojas y
flores frescas; échese una botella de Ron de Ja-
majca, una copa grande de Maraschino, seis li-
mones cortados en rebanadas finas y azucar fina
a gusto. Poco antes de servirse agréguense ¢inco
botellas de Champagne y algunas rebanadas de
naranjas y anands; revuélvase y escanciese en co-

pas adecuadas.

Imperial punch. — En una jarra grande, échen-
se tres cucharadas de aztcar fina, una botella de
agua de soda, una cucharadita de nuez moscada,
una copita de Mraschino, dos o tres rebnadas de
pepino sin corteza, una botella de vino Medoe y
algunos trozos de hielo. Revuélvase bien y sir-

vase.

Pieapple punch (Ponche de anannds)., — Pon-
gase una ponchera bastante grande en un reci-
piente de tamaflo mayor, rellénese con hielo des-
menuzado el espacio libre entre ambos, cithrase
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con snl gruesa y adérnese con hojas y flores fres-
cnd, Limpiense y coértense en rebanadas dos ana-

N bien estacionadas y pénganse en la ponche-.

|.'.'1 con un cuarto kilo de azticar de terrones, dé-
Jose estar una hora y agréguese un cuarto de ho-
Lolla e Ron, un cuarto de botella de Cognac, una
copita de Curagao, el jugo de cuatro limones y dé-
Jose estar una hora més. Agréguense cuatro bo-
Lellag de Champagne helado, rebanadas de naran-
Jag y obras frutas. Revuélvase y esacnciese en co-
pas adecuadas incluyendo algo de la fruta.

Victoria punch. — (Para 20 personas.) En una
ponchera de tamafo grande, échense seis limones
cortados en rebanadas, dos litros de Cognac y dos
litros de Ron de Jamaica; tadpese y déjese estar
durante 24 horas, agréguese un cuarto kilo de

aziear fina, un litro y medio de agua hervida y
modio litro de leche hirviendo. Revuélvase bien

y cudlese con un lienzo de tejido fino; déjese en-
[vinr y sirvase helado, pudiendo embotellarse, con-
sorvandose por tiempo indefinido, para tomar frio
0 caliente,

Lemon squash (limonada). — Hsta simple y sa-
nn hebida bajo el nombre més propio de ‘‘Lemo-
nade’’. Para hacer una buena limonada se requie-
re e uno o dos limones jugosos, cuidando de colar
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el jugo, azfacr suficiente, hielo y agua o soda,
scgin se desee. Sirvase con cuchara y pajas.

Cuando haya mucha demanda de esta bebida es
conveniente exprimir de antemano los limones ne- ‘
cesarios, colando yembotellando el jugo y colo-
cindolo en la heladera para su conservacion, pro-
curando no dejarlo de un dia para otro.

Ponche cubano. — En un vaso mediano, échese
una cucharadita dé azicar diluida con um poco
de agua, un chorro de Bitter de Angostura, dos
chorros de Peppermint, media copita de Curagao,
una copita de Vermouth de Torino y una copa de
vino Oporto. Revuélvase, complétese con hielo des-
menuzado, adérnese con fruta y sirvase con pajas.

Ponche a la romana. — (Para una reunién de
quince personas). Iixprimanse dentro de una fuen-
te, diez limones, clos naranjas, diltyase en este ju-
go medio kilo de azucar impalpable, agregando
la corteza de una naranja, pasese a través de un
colador fino dentro de una ponchera, Batanse las
claras de diez huevos frescos, hasta convertirlas
en espuma y agréguese a la mezela anterior, re-
volviendo continuamente. Péngase la ponchera
dentro de un recipiente, rellendndose con hielo el
espacio entre ambos, agréguese, revolviendo ace-
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leradamente, una botella de Ron y una botella de
vino Oporto; sirvase frio, en copas adecuadas.

Ponche de té caliente, — Caliéntese hbien una
ponchera de metal y échesele el jugo de un limén,
un cuarto litro de Ron, un cuarto litro de Cog-
nac, .cien gramos de azficar de terrones diluida
previamente en agua caliente y una corteza de
limén; mientras tanto, péngase aparte una onza
de té en medio litro-de agua hirviendo, préndase
fuego al contenido de la ponchera y minetras arde
agréguese el té colado, revolviendo con un cucha-
rén y escancidndose en copas sin esperar que se
apague. HEsta preparacién dehe hacerse rdpida-
mente sin dar tiempo a que se enfrien los ingre-
dientes. |

Balaklava néctar. — (Para quince personas).
En una ponchera échese la corteza de medio li-
moén, cuatro cucharadas de azlicar impalpable y
el jugo de un limén, una copita de Maraschino,
dos botellas de agua de soda, dos botellas de vino
Medoc, dos hotellas de Champagne y un buen tro-
zo de hielo cristalino; agréguese fruta en reba-
nadas, revuélvase y sirvase.

English royal punch (Ponche real a la inglesa).
— (Para una pequefla reunién). Prepdrese en una
ponchera de metal u otro recipiente adecuado:
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échese el pugo de un limén, un limdén cortado en
rebanadas, 200 gramos de azicar fina, un cuarto
litro de Ron de Jamaica, un cuarto litro de Co-.
gnac, una copa tipo Oporto de Curacao, una copa
tipo Oporto de Arrack y medi olitro de té bien
caliente. Revuélvase bien y agréguense cuatro cla-
ras de huevo batidas hasta convertirlas en espu-
ma; se debe servir bien caliente, poniéndose al
fuego si fuera neceario, pero cuidando que no
hierva y si se encontrara muy fuerte, agréguese

‘mas té; escanciese con cucharén. Iista prepara-

cidn bien presentada es digna del gusto més re-
finado.

Claret cup. — (Para una reunién). Prepéirese
en una ponchera como sigue: de diez a doce te-
rrones de azear, una botella de agua Apollinaris
u otra analoga, dos limones cortados en rebana-
das, dos naranjas limpias y cortadas, algunas re-
banadas de ananés, dos copas de Maraschino. Re-
vuélvase bien y coléquese en un recipiente gran-
c%e con abundante hielo desmenuzado; poco antes
de servirse, agréguense cuatro botellas de vino Me-
doe¢ y una botella de Champagne u otro vino es-
pumante ; revuélvase, agregando fresas si hubiera
a mano y sirvase escanciando con cucharén en co-
pas finas.
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Claret cup. — (Uso corriente para dos o tres
porgonas.) Prepdrese en una jarra del modo si-
ouiente: un limén cortado en rebanadas, tres o
ouatro cucharadas de aztear fina, una cuchara-
dita. de Curacao y una cucharadita de Cognac,
media botella de agua de soda y una hotella de
vino de la clase que se desee. Afiddanse algunos
Lrozos de hielo, fruta cortada y revuélvase sirvién-
dose en copas adecuadas al tipo de vino usado.
ara mayor cantidad auméntese los ingredientes
proporcionalmente.

Crimean cup a la marmera, — Prepérese en una
ponchera como sigue: un cuarto litro de horcha-
{a, un cuarto litro de Cognac, una copa de Ma-
raschino, un cuarto litro de Ron de Jamaica, una
hotella de Champagne, una botella de agua de so-
da, dos cucharadas de azicar, dos limones y dos
naranjas mondadas y cortadas en rchanadas, al-
eunas rebanadas de anands cortadas en cuatro,
revuélvase v coléquese en un recipiente, rellenan-
do con hielo alrededor y escanciese con cucharon.

Finglish bishop (Obispo inglés). — Prepdrese
cn una ponchera u otro recipiente de metal que
coutenga algo més de un litro. Incristense seis
olavos de olor en una naranja jugosa y pdngase
al fuego y cuando esté tostada cortese en cuatro,

i
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poniéndose en la ponchera y viértase encima un
litro de vino Oporto bien caliente; agréguese azi- -
car a gusto y pongasc al calor del fuego durante
media hora sin dejarlo hervir. Sirvase caliente.

American champagne cup (Ponche de cham-
pagne a la americana). — Preparese en una pon-
chera de cuficiente capacidad p‘ara cuarenta per-
sonas del modo siguiente: Dos copas de jarabe de
anands (copas tipo Oporto), dos o tres ramas de
hierbabuena o menta fresca, medio litro de Cura-
¢ao obscuro, un cuarto litro de Chartreuse verde,

_una botella de Cognace, una botella de vino Tokay,
cuatro botellas de agua Apollinaris u otra ané-
loga, seis naranjas y dos limones mondados y cor-
tados en rebanadas; revuélvase y dé‘jese estar dos
horas ,colindose después dentro de otra ponche-
ra, agréguense seis rebanadas de anands cortadas
en cuatro, doscientos gramoé de fresas y otra fru-
ta como bananas o duraznos, seis botellas de echam-
pagne helado. Coldquese un reciffiente suficiente
grande y rellénese con hielo desmenuzado el es-
pacio entre ambos. Revuélvase bien y cuando esté
bien helado escanciese con cucharén. Si se quiere
dar a los recipientes un aspecto agradable, ador-
nese su exterior con servilletas, ramas verdes v
flores. =
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Limonada para fiestas (Fria), — Frétese la cor-
teza de seis limones con medio kilo de aztcar de
terrones hasta etxraer el aceite que contiene, di-
liyase en cuatro litros de agua hirviendo, agré-
guese el jugo de doce limones y révuélvase; una
vez fria agréguense las claras de cuatro huevos
bien batidas, cuélese con una servilleta dentro
de un recipiente adecuado, agréguese aztcar si
fuera necesario y sirvase después de enfriarse bien.

May wine punch (Ponche primavera). — Pre.
pirese en una ponchera colocada dentro de un
recipiente de tamafio mayor, rellenando el espa-
cio entre ambos con hielo desmenuzado, adérne-
se el exterior con servilletas, ramas verdes y flo-
res ,dandole asi aspecto atrayente y fresco. Pén-
gase en un vaso grande con anticipacién un ramo
de Esperula Adorata (1) y algunas ramas de hier-
babuena o menta fresca, llénese con Cognac 'y
déjese en remojo durante dos horas tapado hasta
que la esencia de las hierbas se haya etxraido.
Coléquense en la ponchera cien gramos de azl-
car de terrones, de cuatro a seis botellas de agua
de soda, seis naranjas mondadas y cortadas en re-
banadas, medioa nand cortado en rebanadas y
dividido en pequefios trozos, fresas, nuvas y otras

(1) Esperula adorata (hoténica), woodruff, en inglés,
debe ser cedrén o verbena en espaiiol.
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frutas, de scis a ocho hotellas del Rhin, Mosela
u otro vino blanco y una botella de vino espu-
mante blanco, agréguese el Cognac extrayendo las
hierbas, revuélvase agregando més azucar si fue-
se necesario y escanciese con cuchard en copas
adecuadas cuidando de que en cada copa vaya
algo de la fruta. Esta bebida es muy apreciada
por las personas de los paises germanos y anglo -
sajones.

Ponche primavera. (Otra formula)., — Prepé-
rese en una ponchera, un ramo de Esperula Ado-
rata, dos ramas de hierbabuena o menta fresca,
dos naranjas mondadas y cortadas en rebanadas,
dos botellas de vino blanco y dos botellas de vino
tinto; péngase en el hielo durante una hora, ex-
traiganse las hierbas, agréguese azicar fina a gus-
to, revuélvase y sirvase fresco.

Champagne Velvet o Bismarck. — Iista bebida
se compone de mitad Champagne y mitad cerve-
za negra. Kl mejor modo de prepararla es, mez-
clar en una jarra media botella de cerveza ingle-

sa negra ((tuine’s Stout) y media botella de Cham-,,

pagne bien helado, cuidando que no desborde. Re-
sulta cara, pero es un excelente reconstituyente.

El gran almirante. — (Para dos personas.) En
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un vago grande con hielo desmenuzado échese lo
siguiente: Kl jugo de una naranja, una cuchara-
dita de goma, dos chorros de Curagao, una copa
de Cognae, media copa de Ron, dos chorros de
erema de Cacao, un chorro de Anisette y un cho-
o de Cherry Brandy. Revuélvase bien y sirvase
colado, en dos lindas copas.

Claret cup a la Guillermo. — (Para una re-
union.) Preparese en una ponchera con algunos
(rozos de hielo como sigue: Dosecientos gramos de
azicar fina, media copita de Maraschino, media
copita de Curacao, media copita de Benedictine,
media copita de Chartreuse, el jugo de dos limo-
nes, dos botellas de vino Medoce, una botella de
vino Mosela, una botella de agua Apollinaris, una
corteza de pepino fresco, dos naranjas cortadas
¢n rebanadas, algunas tajadas de anands, algunas
ramas de hierbabuena o menta fresca: revuélvase
bien y sirvase en copas adecuadas.

Ponche Cristébal Colén. — En un vaso gran-
de, exprimase media naranja y medio limén, agré-
guese una cucharada de aztcar fina y diltyase
con un poco de agua de soda, una copa de vino
Chianti, una cucharadita de Ron de Jamaica, un
chorro de Maraschino y uno idem de Cognac;
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complétese el vaso con hielo desmenuzado, re-
vuélvase, agréguese una cucharada de helado de
crema, addrnese con fruta y sirvase con pajas y
cucharillas. ' '

Ponche de Vino con fuevo (caliente). — En
wna cacerola, péngase una cucharada de azficar
fina, dos clavos de olor, media %ucharadita de
canela molida, una y media copas de vino tinto y
colégquese al fuego hasta que hierva. Batanse en
una taza grande dos yemas de huevo con un poco
de azGcar fina, viértase el vino caliente sobre los
huevos lentamente y revolviendo sin cesar, espul-
voricese con nuez moscada y sirvase con euchari-
llas. Péngase cuidado de no verter los huevos so-
bre el vino, pues se cortaria la mezcla.

Empire Punch (Ponche Imperio). — Prepare-
se una ponchera hien grande del modo siguiente™
frétense las cortezas de cuatro limones.y dos na-
ranjas finas con medio kilo de azucar de terrones
hasta extraer toda la parte amarilla de la fruta
y échese el azlicar en la ponchera, agréguese dos
botellas de agua Apollinaris u otra andloga, una
copita de Maraschino, media idem de Curagao,
media idem de Beneditine, media idem de Ron,
una botella de Cognac, seis botellas de Champag-
ne helada, cuatro botellas de vino Tokay, dos bo-



104 ANTONIO FERNANDEZ (TONY)

tellas de vino Madera y cuatro de vino Chateau
Lafitte. Revuélvase bien con el eucharén y cué-
lese con colador dé malla fina, devuélvase a la
ponchera ilmpia y coléquese en un recipiente
erande rodedndolo de hielo hasta el borde ador-
nando el exterior con hojas y flores frescas. Agré-
guese al ponche una anands y doce naranjas lim-
pias y cortadas, frescas, y uvas; revuélvase y
escanciese cuando esté bien frio, cuidando de ser-
vir algo de la fruta con cada copa.

The Southern Cross (La Cruz del Sud)., — En
un vaso grande, échese el jugo de medio limén,
una cucharada de azlicar fina, un poco de agua
de soda para diluirla, una copita de Ron Bacardi,
media copita de Cognac y un chorro de Curacao;
agréguese hielo desmenuzado, revuélvase bien y
sirvase colado en un vasito adecuado.

Ananigs Bowl., — Limpiese un anand de buena
calidad y madura, cOrtese en rebanadas y las re-
banadas en mitades, coléquense en una ponchera
suficientemente grande, cubranse con 400 gramos
de aztGear impalpable, tdpese y déjese estar no
menos de doce horas, después agréguense de dos
a cuatro botellas de vino del Rin, Mosela u otro
vino analogo, agréguese mas azlcar si fuera ne-
cesaria, pongase al hielo y cuando esté frio y an-

(
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tes de servir afiddase una botella de Champagne
u otro espumante. Revuélvase y sirvase en copas
adecuadas.

Apple Bowl (Bol de Manzana). — Moéndense
doce 0 mas manzanas jugosas y arométicas, coOr-
tense en rebanadas finas, separense las semillas
y coléquense en una ponchera o sopera, cubiertas
con abundante azdcar impalpable, tdpese bien y
péngase en lugar fresco durante veinticuatro ho-
ras. Anddase una copa de Ron de Jamaica y dé-
jese estar otras dos horas; luego agréguese de
tres a cuatro botellas de vino del Rin, Mosela u
otro vino andlogo, péngase al hielo durante dos
horas més, después de lo cual se cuela con un co-
lador de malla fina volviéndolo al recipiente lim-
pio. Agréguese una botella de Champagne u otro

espumante helado y sirvase en copas adecuadas.

Egg Nogg Bowl. — (Ponche de leche y huevo
para una reuniéon). Para preparar esta composi-
¢ion hay que tener en cuenta el namero de invi-
tados, para con criterio propio juzgar la cantidad
de los ingredientes a emplearse, como por ejem-
plo, para diez litros: veinte huevos huevos fres-
cos separdndose las yemas y las claras; batanse

las yemas intensamente y échense en una ponche-

ra u otro recipiente adecuado con un kilo de azi-
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gt impalpable, revolviendo bien hasta diluir del
Llodo, agréguense de seis a ocho litros de buena
loche fresca, dos botellas de Cognac y media bo-
lella de Ron, revolviendo siempre y cuidando que
no se corte. Batanse aparte las claras hasta obte-
ner una espesa espuma y échese en el resto de
ln mezela; espolvoricese con nuez moscada o ca-
nela molida, coléquese el recipiente dentro de otro
mayor, llenando con hielo menudo el espacio en-
(re ambos, adornando el exterior artisticamente
con servilletas, ramas frescas y flores. Una ves
hien frio sirvase en copas grandes, escancidndose
¢on cucharon,

Horchata. — Magnifica bebida refrescante, ex-
celente para enfermos, reuniones infantiles o de
(lamas, como también para las personas refracta-
rias a laleohol. Pénganse en remojo con agua hir-
viendo cien gramos dé almendras dulces y de
ocho a diez almendras amargas, limpiense y ma-
chidquense con cien gramos de aztcar fina, agre-
gando algunas gotas de agua, mientras se ma-
chacan y péngase en un recipiente de porcelana,
agréguese lentamente medio litro de agua fria
revolviendo al mismo tiempo, pongase en lugar
fresco durante dos horas, cuélese con un lienzo
limpio, agréguese un litro méas de agua fria, una
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copita de agua de Azahar, péngase a enfriar, des-
pués de lo cual se puede servir. Para mayor can-
tidad auméntense los ingredientes proporcional-
mente. '

Toledo Punch. — Este ponche sélo se debe pre-
parar para grandes reuniones o fiestas y confec-
cionado de acuerdo con la férmula siguiente. Es
digno de figurar entre los mejores y siempre de-
jard en posicion elogiosa al que lo ofrezca. Su
nombre responde a una importante ciudad y cen-
tro industrial de Estados Unidos de Norte Amé-
rica, donde parece que tuvo su origen. Prepéare-
se en una ponchera u otro recipiente adecuado de
capacidad como para diez o doce litros, coloca-
do dentro de otro recipiente mayor, llenando el
espacio entre ambos con hielo desmenuzado has-
ta el borde y adornando con arte, empleando ser-
villetas, ramas y flores frescas su exterior. Hecho
esto procédase a mezclar lo siguiente: un kilo
de azicar de terrones, cuatro botellas de agua de
soda, el jugo de cuatro limones, una hotella de
Cognac, cuatro ramas de hierbabuena o menta fres-
ca, cuatro naranjas y un anand limpios y corta-
dos, fresas y uvas; revuélvase bien y agréguen-
se seis botellas de Champagne helado, dos bote-
llas de vino Medoe, cuatro botellas de vino del
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Rhin y, si se encontrara fuerte, afiddase més agua
de soda o mineral. Revuélvase hien y en cuanto
esté bien helada escanciese en sendas copas, in-
cluyendo algo de la fruta.

Bowl de Naranja. — Frétese la corteza de una
naranja grande con aziicar hasta extraer toda la
parte amarilla de la misma, péngase el azlcar en
una ponchera con una botella de vino Mosela u
otro andlogo, tdpese y déjese en lugar fresco du-
rante dos horas; méndense seis naranjas jugosas,
cortense en rebanadas extrayendo las semillas y
agréguense a al ponchera con 400 gramos de azi-
car impalpable, cuatro botellas de vino Champag-
ne. Péngase al hielo y antes de servirse afiddase
una botella de vino espumante helado; escancie-
se concucharén.

Peach Bowl (Ponche de durazno). — Moénden-
se doce duraznos bien maduros, cértense en cua-
tro, separando los carozos y pénganse en la pon-
chera bien cubiertos con azficar impalpable, té-
pese y déjese estar durante diez horas; después
agréguense dos botellas de vino del Rhin, Mose-
la u otro analogo, pongase al hielo y una vez frio
y antes de servirse, agréguese una botella de vino
espumante.
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Bowl a la Parisienne. — En una ponchera u
otro recipiente andlogo de capacidad para diez li-
tros, pongase el jugo de seis limones y seis naran-
jas, 400 gramos de aztcar impalpable, dos bote-.
llas de Champagne, dos botellas d evino Borgofia,
revuélvase bien y agréguese una botella de Ron
de Jamaica, media botella de Cognae, dos copitas
de Chartreuse, dos copitas de Benedictine, dos co-
pitas de Curacao, dos copitas de Maraschino y
una botella de agua de soda o mineral. Afiddase
un anand limpia y cortada en tajadas, péngase
al hielo y e ncuanto esté frio, revuélvase y escan-
ciese en copas adecuadas.

Strawberry Bowl (Ponche de fresas). — De un
kilo de fresas bien maduras, péngase una cuar-
ta parte cublerta con aztcar impalpable y las tres
cuartas partes restante pénganse en infusién con
medio litro de jarabe de azicar caliente, y déje-
se durante dos horas; después, exprimase a través
de un lienzo sobre las fresas con azicar, agré-
guense de tres a cuatro botellas de vino Mosela
u otro andlogo y pongase al hielo. Antes de ser-
vir, afiddase una botella de vino espumante.

Bishop Punch (Ponche obispo). — En un vaso
grande, échese una cucharada de azficar impalpa-
ble, dos chorros de jugo de limén, el jugo de me-

Jug Jug
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din naranja, diliyase con un poco de agua, agré-
puese una buena copa de vino Borgoiia u otro
de buena calidad, 1lénese el vaso con hielo des-
menuzado, revuélvase, addérnese con fruta, rocie-
s¢ con unas gotas de Ron y sirvase con pajas.

Candial de Café, — En un vaso grande, échese
una cucharada de azticar fina, dos yemas de hue-
vos [rescos bien batidas y llénese con café calien-
Le, revolviendo bien hasta levantar buena espuma.

Tip Top Punch. — En un vaso grande con al-
gunos trozos de hielo, pongase un terrén de azi-
car, una copita de Cognac, dos gotas de limén, dogs
rebanadas de naranja, dos tajadas de anani, 11é-
nese el vaso con Champagne, revuélvase bien y
adornese con fresas ,uvas ,ete. Sirvase con pa.jf;.s.(

Rhin o Mosela Cup. — En una jarra grande,
tehiense dos rebanadas de limén, de dos a tres cu-
charadas de az@car fina, una copita de Cognac,
una copita de Curagao, una botella de agua de
soda, un ramito de verbena o borraja bien lava-
da, una botella de vino blanco del Rhin o Mosela
v algunos trozos de hielo. Revuélvase y agrégue-
s¢ alguna fruta cortada.

Loving Cup (Cup de Amor)., — Prepdrese en
una ponchera del modo siguiente: Dos cuchara-

R
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das de azicar fina, la corteza de medi olimén, me-
dia cucharadita de nuez moscada,' una copa de
Cognac, una copa de vino de Jerez seco, dos co-
pitas de Maraschino y cuatro rebanadas de limén;
déjese estar, tapado durante media hora y poco
antes de servirse agréguese algunos trozos de hie-.
lo, una botella de agua de soda, alguna fruta
cortada y una botella de Champagne. Revuélvase
vy sirvase con cucharon en copas elegantes.

Licor de Café. — Dilliyase medio kilo de azi-
car fina en cuatro litros de agua hirviendo; cuan-
do esté bien diluido agréguense cien gramos de
buen café molido y déjese hervir durante un mi-
nuto mas; mézclese todo con un litro de alecohol
fino o Cognac, embotéllese, tdpese y déjese estar
durante un mes, después de lo cual filtrese con
papel o con un trozo de franela bien limpia y se
obtendrd un rico licor apto para el consumo.

Licor de Menta. — En un litro de alecohol fino
péngase un pufiado de hojas de menta o hierba-
buena fresca de buena fragancia; tdpese bien y
manténgase al sol o en lugar caliente durante un
mes. Preparese un jarabe con u ncuarto litro de
agua hirviendo y cien gramos de azdcar fina;
mézelese con lo anterior después de haber trans-
currido el mes indicado, filtrese y embotéllese.
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Magnifico para tomar solo o con soda como re-
fresco.

Licor de Anands. — Poéngase a hervir un litro
de agua con doscientos gramos de azlcar fina,
espuméndolo hien; cuando haya hervido, agrégue-
se media anand con su corteza cortada en peda-
zos peequefios, péngase en una damajuana, agre-
gando litro y medio de cafia o alcohol fino y dé-
jese macerar durante quince dias en lugar ca-
liente, después de lo cual filtrese y embotéllese.

Licor de Anisette, — Pdéngase en una damajua-
na de cuatro a seis litros de alcohol fino con cua-
tro onzas de anis estrellado, cuatro onzas de anis
comtn . pulverizado, la corteza de dos limones y
una onza de canela en rama; déjese macerar du-
rante un mes en lugar caliente, después de lo cual
se mezela con un kilo de aziear fina diluida en
tres litros de agua hervida. Filtrese y emboté-
llese, :

Néctar. — Mondense y cortense finamente en re-
banadas doce buenas manzanas y la corteza de
dos limones, pénganse en una ponchera cubiertas
con una espesa capa de azicar impalpable, ver-
tiendo por encima una botella de vino Mosela u
otro andlogo; etibrase la ponchera y déjese mace-

AR A i ) e Sl TR
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rar durante doce horas, después de lo cual agré-
guese una botella de vino Mosela 'y una de es-
pumante. Péngase al hielo y sirvase con cucha-
rén, en copas adecuadas.

Néctar a la Inglesa (Sin aleohol). — Péngase
en un recipiente la corteza de dos limones, me-
dio kilo de pasas de uva sin semilla y cortadas
finamente, un kilo de azicar fina, échense por
encima seis litros de agua hirviendo, después que
se haya enfriado agréguese el jugo de dos limo-
nes y déjese macerar durante ocho dias en lugar
fresco, revolviendo diariamente. Filtrese con bol-
sa de franela y embotéllese, quedando listo para
usarse en cualquier época y momento.

Néctar al Ron, — Péngase en un recipiente gran-
de, un kilo de pasas de uva sin semilla y corta-
das finamente, un kilo y medio de azfcar fina con
seis litros de agua hirviendo. Revuélvase hasta
que se enfrie y agréguense dos limones cortados
en rebanadas, un litro y medio de Ron, tdpese
bien y déjese macerar dyrante ocho dias, revol-
viendo una o dos veces al dia, después de lo cual
se filtra, volviendo a dejarse otros ocho dias para
que se clarifique. Embotéllese, quedando listo para
usarse cuando se desee.
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