Ingredientes:

Preparacidn:

Ingredientes:

Preparacidn:

PURE DE CAMCTES

4 cucharadas de mantequilla, % cucharadita de sel, 2 kilos de ca
motes, azdcar al gusto, 1 taza de nueces molidas, 1 latita de
orema de leche, 1 taza de jugo de naranjas o pifia, 1 cajita de
marsmel ] ows.

Se prepara el puré, se mezcla con todos los ingredientes, se po-

ne en una fuente de pirex, se acomodan los marsmellows y se lle-
va al horno por 10 o més minutos,

SCUFFLE DE CAMUTES

8 personas

6 camotes medianos, 3 cucharadas de mantequilla, jugo de naranja,
3/4 de taza de miel Karo, % de taza de azdcar morena, 1 cuchara-
dits de sal, gajos de naranja sin su piel, cerezas marrasquinos.

Se pelan, parten y se cuecen los camotes en agua con sal. Ya cg
cidos se pasa por el prensador. Se bate para que no quede grumgo
so; se mezcla con el azfcar, mantequilla, miel, sal y jugo de na
ranja. Se vacia la preparacién en un recipiente refractario po-
niendo al centro unos gajos de naranja, cubriendo con otra capa
del puré, se alisa bien la superficie y se acomodan los gajos de
naranja y marrasquinos, luege al horno suave per 15 minutos.

FRIJOLES AMERICANOS

1 kilo de frijoles (preferible caballeros) remojados la vispera,
2 pimientos frescos picados, sal, pimienta, miel de chancaca,

4 taza de Cat-dep, 2 tazas de cebolla picada, % de tocino, 1 cu-
charadita de mostaza en polvo, 4 tazas de jugo de tomates fres-

cos, 3} cucharadas de herina,

Se cuecen los frijoles, deben ser blandos, pero no reventados.
Se corta el tocine (dejende 3 lonjas para hornear), ge frie y en
epa grasa las cebollas y los pimientos, se agrega los frijoles,
Jjugo de tomates y todos los ingredientes incluso 1a harina di-
suelta en un poco de agua se deja hervir y todo se vierte en una
olla de barre colocando encima las lonjas de toeino, se lleva sl
horno por 15 minutos.

Ingredientes:

Freparacidn;
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Preparacidn:

- 13 -

ASPIC L& POLLOS CON PIiAS

Aspic de Poulet aux Ananas, 2 tazas de pollo sancochado y cortado en
dados, 1 lata grende de pifia en conserva, 1 taza de nucces picadas,
1 tarrito de crema de leche, 6 grs. de colapez (8 hojes), lo necesa
rio pera hacer 23 tazas de meyonesa, 1 yema, aceite de olivo, limén
mostaza, sal y una pizeca de azdear, 2 lechugas, 4 tomates medianos
duros, 1 lata de puntas de espdrragos, verduras para 3} tazas de en~
salada Rusa: vainitas, zanshories, petit-pois, papas, cebollitas en
curtidas.

Se cuece % pollo mds 0 wenos para la cantidad indicada, con 1 rama d
apio, zanshoria y perejil en p aguas. Luego se corta en daditos

y se mezcla con 1 taza dc pifia picada. Las nueces se pican grueso y,
se une a los anteriores ingredientes. Se prepers la mayonesa y
divide en dos partes; una de ¢llas se zparta y la otra se le agrege
la crema. Bl colapez se remoja eén agua fria y se diluye en un pogui
to de caldo de ave caliente. Se mezcla con la mayonesa con crema y
se entrevera con la preparacidn snterior., Se aceita un molde en
forme de corona y se vacia la preparacidn, sicndo preferible hacerlo
la vispersa.

Se prepara una ensalada rusa con une taza de vainitas y zanahorias
picades, 1 lata de Petit-pois y une taza de papas frias partidas en
dados. Se le alifia con un poco de mayonesa. 41 desmoldar so llena
le cavidad con este ensalada, & la que se le da la forma de Colina.
Los eepdrragos se ponen cuidadosamente alrededor de csta colina, con
las puntas hacie arriba., Alrededor se¢ ponen las lechugas cortadas
"a la paja" y encima se colocan los tomates cortados a lo ancho y
decoredos con mayonesa. Se decora la superficie del anillo con ce-
bollitas encurtidas de colorcs.

MUUSSE DE PALTA

5 gre. de colapez, 2 paltas grandes, # zanahoria ralleds, 1 taza de
crema 1fquide, jugo de 1 limén, % cucharada percjil picado, % taze

de mayonesa, 1 cuchearadita ccbolla rallada, 1 cucharsda de jugo de

perejil.,

Se pelan las paltas y se pasan por la licuadora con un poco de mayo-
nesa y Jjugo de limdn, lusgo se mezcla con ¢l resto de la mayonesa,
la zanahoria, el percjil, la cebolla, ¢l colepez disuelto y final-
mente con la crema liguida batida. Vacier en un molde de "Savarin"
¥y helarlo. Desmoldar en una fuente colocando en el centro camarones
en salsa tdrtara.

1 kilo de camarones.
3/4 taza de mayonesa, 2 huevos duros, 1 cucharada alcaparras, 1 ci
rada perejil picado, 1 cucharada pickles,

5S¢ sancochan los camarones por 3} minutos ¢n agua con sal.

Aparte en un tazdn se mezcla la m sa con los demds ingredientes.
e rellena la cavidad con la sa Se decora con perejil y las co-
las de camardn,




