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parmesano rallado
is
paguete de mantequilla
re de manteca
cebollas

rama de apio
tomate
poro

sal, pimienta
azmicar

epara

limpia el ave, se separa el h o v la molleja.
En unazolla grande se pone un poco de manteguilla
v aceite y se hace dorar la zanahoria cortada,el
ap ate y el . Cuando esté bien dorad
litros d rua, se pone el pato y sus
menuden 3 v se deja hervir hasta que se reduzca a
la mitad. Cnando el ave esté tierna, se retira y se
rta en tiritas con una tijera.

lLas cebollas se cortan fino y se hacen dorar en man-

a con un poco de aceite, cuidando de no guemarlas,

Luego se introducen en el caldo, se agrega una plzca
de orégano y se hace herivr hasta que esten bien co-
idas; enseguida se cuela el 1im v se divide en

rroz y la otra para

e mantequilla,
na y se dora. Ense

incorpora la mitad del caldo gue
se deja espesar moviendo para que no se
»s, Entonces se agrega los petit po
los champignons ﬂo“tados un poco de caramelo
oscuro, que se habrd previamente preparado
con el azicar, un poco de parmesano, el agua
de mantequilla

del caldo ¥

Se uoltaa en una fuente, se rocia
parmesano y se rellena la cavidad con la prepa-
racidn del ave, Se sirve caliente.




