FLAN Di LSPARRAGCS CON SALSA DE MENUDILLC DE AV LA SALSA: Se cuela el jugo gue ha d
los mariscos queé se habréd reserva » le ra €l harina y la

Ingredientes: 1 pan de molde sin corteza, 2 latas de espérragos grandes, % taza mantequilla restante, men
de mantequilla derretida, 12 huevos, 1 taza de queso parmesano ra- nucvamente y se agregsn las yemas hile, unas gotas de
1lado, 1 tarro de leche evaporada, sal, pimienta (nuez moscada, limén, una pizca de Cayena, y la mantequills rouservada. Esto se

fsto se nsa en muy poca cantidad). herd mejor en Bafio-Heria.

©j ¢l p » ¥y s8¢ une g2l calde de

o8 1 cuchara e espesar, se cuela

La fuente se¢ rodea con los choros y conchas que se habrén dejado
aparte pera ¢l adorno. Estos se colocan eobre costrones de pan,
intercalados de escarcla, 3¢ pican los champignona, ag dndoles

a la galse con que sc¢ cubre ol pescado.

FPreparacidn: Se remoja cl sin corteza en el agua de los espdrragos y &1 ta-
rro de leche, se pasa por el colador y se mezcla con el queso, los
hnevos ligeramente batidos, se sazona con sal y pimienta blanca.
Los espirragos se cortan separando la parte dura la cual se licia
¥ cuela, g zcla ¢ puntas, se junta todo y se pone en mol-
de bien enmantequill el horne 350° al bafio marfa, hasta que es-

cuajade, se saca del molde y se cubre con la salsa. ; . PSR el gt
CURVINA & G "THERMIDOR"

bolla, 2 cucharadas grandes de m uilla, 4 kilo de
olloy 1 ceopa de vino Jerez, 1 latita do champignons,
radas de harina, 1 latita de salsa de tomates, 1 pastilla
de extracto de polle, # cucharadita de aji-no-moto, sal, pimienta

Ingredientes: 2 kilos de corvina, sal y pimienta, jugo d¢ limdn, mantegquilla,
1 taza d¢ agua.

blanca, 1 hoja de laurel, 1 ra de romero, 1 de perejil. Se pica
la ceholla y se dora en 1 cucharada de mantequilla y 1 de aceite
(para que no se m n) se le agrega la harina, la salsa de tomate,
el Jerez, el ag de los champignones, 1 cucharén o més del caldo
que se habrd hecho de los higados del polle y verduras, se le pone
el laurel, romero, perejil, sal, pimienta, el extracto de carne y
se deja hervir un momento, se cuela esta salsa y se mezcla con el
higado picado muy finamente, el aji-no-moto, la cucharada de mante
quilla y los champignones picados.

Preparacién: Se sazonan los filetus con sel y pimicenta, lucgo se acomodan en
un pirex, se rocfan con ¢l limén y el agua y se lleva al horno
por 10 minutos.

1 lata de chempignons, 100 grs., de mantequilla, paprika, 4 de cu-
charadits mostaza, 2 cucharadas de persjil, % taza de vino, 4 cu-
charadas de harina, 1 taza de crema, ssl, 4 cucharadas de parmesa
no, 2 tazas de caldo de pescado.

Se¢ saltan los champignons en 2 cucharsdas de mantequilla, luego
ge le agrega la paprika, mostaza, perejil y vino, se deja dar un
hervor. El resto de ls mantequilla pone en una cacercla a derrg
tir, se le efiade la harina, ¢l caldo de pescade dejando que cocine
hasta que espese, se sasona con sal y seé une los champignons con
14 ; " 17 : & 2] ir Con ests : : cubren los filetes, se espe ean co
Ingredientes: 1 corvina grande, 36 conchas de abanicn, o 3 docenas de camarones 8l yina, Gao ‘"bll‘: SaI]lE'd] 31“ rlr.r;r 2 [llbtz.’ % 1"'”1“““'[] }“'

i e 3 : - parmesano j 2van al horno fuerte & gratinar a crema sc le

chicos, 36 choros amarillos, herina, 1 cucharada m/m., 5 ecuchara- o . F RS S H 1 SR s

| e . g : agrega al v ]

das de mantegquilla m/m., 3 ye 1 lata de champignons, costro- B ve A o J i

; N, ik A S = En vez de g Jerez de buena calidad.

nes de pan frite, sal y pimienta, limones, pimienta de Cayena.

CORVINA O LENGUADO RELLENC "A LA NORMANDE"

Preparacidn: Se limpia el pescado y se le saca la piel; se abre a lo large cui-
dadosamente para que » pierda su “orma. Se alifia con sal, pimien-
ta, jugo de limdn, y 2 cucharsdas de mantequilla en trocitos; lue-
go se rell (con el rellenoc que se verd més adelante), y se colo
ca en ¢ 1levdndolo al horno. Para corvina 3/4 de hora; para Ingredientes: .I.é kilos de corvina o lenguado, 6 — das, 2 cucharadas
de perejil picado, 3 cucharadas de a fi nte picada, 2 cu
= ] ) charades de alcaparras, 1 taza de I més cucharadas de
Relleno: na vez limp nariscos, se sancochan luego se pican y se } ' : ’ i
agrega una taza de salsa tdrtara, hecha de mayonesa, cebollita pi-
cada muy menudo, Pickles picados, mostaza, sal, pimienta, limén, Guarnicidn

g de petit pois, betarre g, cebnlla blanca preparads
2 huevos dures, picaditos. k pola, bevs lanca preparada,

los petit-pois y cebolla con aceite y vine 2y ¥ las batarragas
con vinagre, azidcar, sal y

Una vez cocido el pescado se retira del recipiente, sc¢ coloca en
una fuente y se le fia con la siguiente salsa,




