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. hoja de laurel.

-

Puré de verdura.- Se cuecen acel
gas, patatas, uUn navo, un puerro,
zanahoria, opio, un ajo, sal, y
una paryllla de caldo%‘ﬂb}rbque
ma con &ceitey se echa t§hafe.
que aproveche.

Asado.- Se unta la carne con sal
y manteca. Se echa en la cazuela
laurel, cebolla, perejil,un
poco de vino blanco. En el monte
ro se machacen ajo, dos clavos,
ym se atfiade més vino blanco pera
dorarlo.
Alcachofas.- Se cuece las 4 par
en azua y sal. Una vez cocidas
reogzaa cebolla, laurel. Se
la alcachofa y se reoga coi
cubeta de cangrio. Se echan
patetasy ajo, pereiil y claw:
Besugo asado.- En una cazuela S§~
ponen unos trozos de cebolla y
tncima el besuso!
se le da unos golpesy se mete er
ellos gjo ¥y pere111. ;
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Se coloca vnz fila de galletas y
otra dc mentequilla. 3. por 2, 7
sa@lletas, y un huevo?2,media de :
2zacsr, 2 paquetes de mantegquilla
de S0 zrs. _
Tarta de zanshoria.- T/2 kilo
de zanahoria,l/4 de azucear, IO00
grs. de coco, 5 suizos.. Se cue-
cen les zanahorias en trozos, unsa
vez cocidas se pasan por el pasa
puré y._se. afiade el cocoy”eéaazﬁ
car, dejando un poco de co pa
ra adornarla. kn una cazuela se
colocan los suizos pertidos, en
una tepa ‘se echa la zanaheoria y
en la otr® tapa apretandolo todo
bien se vuelcan'en upe gandeja. o
y se adorna con la zanahoria y*©
i el coco. k1l suizo se echa'’en aguna
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~ fecadeibe).de almiber. ,
- Orejuelas.- & huevos cada uno un
cascaron de aceite y 2 de agua
‘§’ ardiente e TS
Amarguillo.- Un kilo de coco T2 "+
4 huevos y un kilo de azucar. , ‘
. Ballonesa.- dos yemas y dos §§







IO minutos o cus to de hors Y se

saca la pescadilla en un platg
Se le quita las escamsas

Yy sé es= s .
4 Fog> miga se tiene un(rato)huevo coci
: — do. Se echa nor el caldo: se frien

unos curruscos de pan, :

Liebre.- Despuéds de desollarla

se deja en agua durante una ho-

ra; luego se parte; se pone en

el puchero durante un cuarto de ,

hora, para que suslte la sangre. =

Se arregla ¢on una hoja de leu-

rel, cebolla;gajo;<®eres e I

frie uns torreja deapan,w.“%m:fc‘ ‘

chaca en el ontero ,y se arade

9§ un potco de Vinagre. - Que aproveche

| _8rroz con tomate.~ Se echa en la
cazuela acei e, cuando esta cR-
liente se echa pimiento verde o
rojo, cebolla. Cuando esta bien
pasadito se <cha un tomste y cuéaé
do todo ests reogado se echa una 7 £
hoja de laurel; a continuacibn B
¢l arroz se reoge en aguea h{f71923-"
do. Se echa donde estan losf1n~_ﬁ
gredientes.
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1 fazo de azvcar
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- VOs cocidps. Tos huevos se

Vino blahco; se megzels todo. Se cue

Proporeidn: uns tagza de arroz por y
dos tazas de égua. Se echa también |
ajo y perejil picadito,

Salsa verde.~ Se pone en la sartén
8ceite. Se echs cebolla, hoja de
laurel y euando este doresde ce echa. §
una cuchareds de harina., se ma&chaega §
ajo y perejil J se afiade agus, -
Ensaladilla ruse.- S* guecen petatas
Yy 8e pica My menudito un tomste °
aceitunas, pimiento rojo, cuarto de
cambes, cuarto de bonito, una hoja
de(laure) lechues blanca, dos hue-

Se quitan 12 yema, se hace ]l= bayo i
nesay, se echa por encima. “Se ador-_ |
na con pimiento encernado, e A
Almedas @ la mariners, - Aceite,nho
ia ée‘IaﬁféIf”EéBdIIa“ﬁénuda. Se ’%
echen lagsg almejas; euando esten to-

das abiertas Se machaca un ajo con

Perejil, y se echa un cuarti¥feo—ge .
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ce&l0 minutos, wl unea taza ge meze
una cucharada de haring disuelta g
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agua fria y se mezcla todo . Se de
docer otros 5 minutos. MuUUUeceoss e : A
Puré de montafia.- Se cuecen las pa_
tetas con hojas de laurel y e=gl.
" pespués de cocidaes se tira el agua
y se pasan por <1 pasapuré con leche |
para que queden muy espesas. Se€ le
echa la cuartaparte de unea pastille
de mantequille.
Potaie.— LOs garbanzos y espinacas -
7 unos trozos de bacalado y una  :§
hoja delaurel. una vez coecido se '’ f
tiene un huevo cocido prenarado.
Ia yema se deshace en un poco de
agua, unos trozos de panfriso se
reogen. rico no, riquisimo00000.....4 J
Se reosan en vinagre . Se machaca
en el montero y =e echa todo y se ‘
requem&. Se machacan ajos y unos
2ominos. MUUUUUUUUUU . e e s e e seeallalls’
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