Ingredientes:

Preparacibn:

Preparacién:

Ingredientes:
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Ingredientes:

l.-":}._.,'_i !

(PASTA) 2 tazas de harina
(_]l.,tJ.l 0 de cerdo - LJJ' !
agua helada.

sin prepat

iaradita de sal - 1/2 cucharadita de Royal -

(l‘E-L LB -} 12 alcachofas - 11 huevos - 3 huevos duros - 2 tazas de le-

anjn sin su ....rl - CBr

Se pelan, parten y se cuecen los ¢
dos se ;"L‘ a por el prens sador. Se ba ara
e mescla con el aziear, mantequille, miel, 7 C
e vaciz I preparacidn en un rec mlnr.Ln anfr :*L rio ‘\O"lenJ') 2l cen-
tro unos gajos de naranjr, cubriendo con otra cap pm se ali-
sa bien 12 super{icie y se ncomodan los gajos Je nas 1y 1"1 rrasqui
nos, luego al horno s 15 winutos,

naranja.

5
o

Preparacidn:

we por

Arragos -1 lata de ﬂ'S]“"\Y‘]“-"._J.QS para 12 decodn
el 1fquido de 1os espirragos - 1/2 taza de leche eva-
leche - 2 cucharadas de mantedquilla -
arada de harinz - 2 cucharadas

ayonesa - sal - pimient: -

1 lata de pumt--.r- de es
cidn - 1/2 taz
porada - 1 ta
1 sobre d

ie ||| 103 .!n ]J' 1

Preparacién:

aji-no-:

harina, m2ntequilla,

yemsas bien L,.-. i

Se hace una :s?le" blanca con los ingredientes:
leche y el agua de los espirragos, se le agrega las
das, dindole un hPrVrn‘ luego 1n ‘r=i ilina ¢ Lue.t.t en agua de los ’:é:
parragos (poco) las '-hr as br 1L1. a 11 nieve y la cremz de leche ba
tida, Se hace 1a mezela con u suavidid, Se aceita un wolde
cuadrade o rectangular, alto, se pr,me un poco de la preparacida, lue
go 12 mitad de las puntas de }os espirragos, se repite hast: teriai.
nar con la crema, y se pone a la refrigeradora, lo menos 3 horas,
para gque cuaje, Se desmolda y se hace una decoracidn con la wayone
7 los espArragos y se rodes de los wisros pasados por una redon
--nl a de liradn, o pluuﬂntu s, el bord iz fuente se adorna con
dins rodajas de palta y lechuga \:r)rt 10a finamente,

che evaporada p char:.-
das de manteqml._; =
1/2 cucharadita de n
rallado - 1/2 cucharad
de vinagre.

) taza de agua - 1 pan de molde mediano - B cu
Hollis pi\:;ﬂ : ¢ 2jos molido -
ie queso parmesano

nolida - sal - 2 cucharadas

(PASTA) Cernir junt
garle la
picar esta

con una

manteca helada, mezelar todo con la media luna para masas, y
preparacidn }'u;ist"t que se granule como arena, luego moviendo
de palo adadir a pocos el agua helada hasta que la prepa
racidn se forme en bola vy se %sprun la del pirex. Por ningln motivo,
entras esté preparando 12 preparacién m tocarse con 1as manos 11
, solamente deben iplearse los utensilios, Dejar reposar
esta masa por lo menos una hora, Cuanto mds se deje reposar adquiere
mayor suavidad y pierde la inconveniente elasticidad,

chara

(RELLENQ) Sancochar las alcachofas en agua con sal, adicionada de dos
cucharadas de vinagre. Luego cocidas separar con una cuchara la comi-
ti;t de las hojas, reservando enteros los cor azones para usarlos al final.
riga de pan, sin corteza y remojada en lu leche se mezcla con la me
dia taza de agua el colador qruam le metal,
En una sartén poner mantequilla y freir e 1 los ajos y las cebollas,
¥: se doren, En un tazdn \\)l sear el pan ya ‘.u! do y agregarle el
: 1 su wantequilla, el \;u._., O parme 42, u‘us:,_m_., la pi
mienta b[enc::, la comida que se ha separ > las hojas de las alcacho-
fas y sazonar todo con sal al gusto, satir bien 9 huevos, claras y
yemas juntas y agregarlos a esta preparacidn, mezclando suavemente,
Estirar la masa que se dejd reposando y cubrir con 12 mitad de ella el
fondo y el contorno de un molde desarmable. Pintar esta rmasa con clara
de huevo a fin de que no se humedezcan ¢ | relleno, vaciar scbre la
masa la mitad del relleno y cubrir tods la superficie con l1Aminas de los
corazones de las .-vl(::;\..‘u.}tus los tres huevos cortados duros, vaciar la
otra mitad del relleno y tapa on una capa delgada de masa. Deco-
rar encima con recortes de la pintar con y de huevo, pinchar
la superficie con un tenedor 2 fin de que no se aglobe y llevar al horno
moderado (350°) por 45 a 60 minutos hasta que se cocine,

Y Se pasa por

i ells

todo ¢

Este pastel queda mejor wmterior y sin hornearlo se

quarda en el refriger




