10 docenas de concl s se hacen hervir por ci

una cabeza de cebol
pimienta - 2 cuct das de gueso -

hojita de laurel, poleo ¥y
120 grms, de mant 1lla - 80

grms, de harina, sal, ninienta, el caldo de las conchitas lo sufi-
a de

ciente para hacer

gada - 2 yemas, 1/2 taza de leche,

Se hace una inca, se liga con las yemas y se le agre-
ga las conchitas; esta salsa se recomienda szea delgadd, con ésto se
cubre el pescadec. Se le pone al dltimo unas gotitas de ]1qdn.

COROIA DI CAMARONES

2-1/2 tazas de mayonesa

1/2 taza “9 salsa de tomates Catchup

3 pal;as maudrh_

perla

12 hojas de colapiz.
8 huevos endurecidos
1/4 de taza aceite
2 tazas de colas de camarones
sancochadas y peladas
arada o mds de salsa

Perejil picado y escarolas,

Se renoja n] colapiz en agua frfa, se escurre y se pone di-
rectamente al fue o un gﬂoav011,u, se mezecla la mayonesa con

la gelaulnd, sals .tes;, salsa inglesa, camarones ¥y cebolli-
se colocan en el fondo del mol-

tas, S NETA Bl T BN de rosca y

deg: las cﬁn las yemas pasadas por el lador y aderezadas con

pimienta y 1 | pereji vieado.
rior se i

hechas pur{ y ade
inglesa al C

Sobre ésto la p"epjr1cndn ante-

lag paltas
mén v salsa

"ASTEL DE ALCACHOFAS

12 alcachofas

2 panes chicos o 1/4 de pan de molde
8 huevos

2 cebollas grandes pi

1/2 botella de aceite

Nuez moscada

Especies italianas.

58 quita la comid

150 grma, de gueso parmesano
ragllado.

1/2 seso de vaca

2 tomates

Sal y pimienta.

Pereji, ordgano verde

de las hojas y se pone en agua con 1/2 1li-

mdén, lo niunn jue los coragones picados. Se escurren y se frien en

el aceite cal lthe, se y en el
bollas, tomate icadc ajo,
moscada rall d Leg italia
pan remojado y !
mas bien i
a 1 nie

a
al f
al h

ondo 1a ie con
orn > temperatus fuerte por 50

10 aceite ge frien las ce-

y1ido, perejil picado, nuez
une con las alcachofas, el

seso sancochado, las ye-
iltimo las eclaras batidas

aceite y pan rallado
do y queso y se pone
I'Tl nit
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PLAN DE ESPARRAGOS
con salsa de menudillo

1 pan de molde
2 latas de esparragos
1/2 taza de mantequilla

Se remoja el pan en la leche y
el agua de los esparrago: i858 | : 1d se mezcla con
los huevos ligeramente batid e sazona ta ¥y sal, la cu-
charadita de ajinomoto. B esto se lici P ;e mezela todo y
ge coloca en molde en; ¢ mard:

1 cebolla 1 cucl e ! ;nr
2 cucharadas de mantequilla z as d UAL
1l latita de salsa de tomates 2 3 2T BE

1 latita de champignons

3 menudencias de pollo

Verduras para el caldo.

Se pica la cebolla y se dora
la harina, se dora un poco y se le Lo :

jerez, el sgua de los champignons y un cuchardn de do (que se
habrd hecho de las menudencias L )y S : = el laurel,
sal, pimienta, se deja hervir un ratc udencias se pican
bien fino igual gue los c ampignons, s j Y un rato, al dl-
timo se echa la mantequilla. Se cubre con eslba salsa el flan,

250 grms., de harina 150 grms, de mantequilla
2 yemas 1/2 cucharadita de sal
Leche lo suficiente er
ung masa manejable

Se corta con un 1o quilla, se le agre-
ga la leche, hHE”O“ y } 2 bres ; con esta masa se
forra el molde dej un poc ir 1 : i

Relleno:

3 atados de acelgas

1 seso enterc

2 cebollas

250 grms. de queso fres antecoso
Sal, pimienta, nuez moscad

2 cucharadas de hongos sec

espinacas y se cortan, se calienta
ag picadas. Se cocha el seso en
agua con sal, se pica y se con las inacas y acelgas, . Se
agrega a 1du cebollas qar\ as los hongos, : molido, el queso
parmesano rallado, las picies y sal. El queso mantecoso se pica.

Se sancochan las ac
el aceite y se doran las

El molde que estd forrado se rellena con una capa de verdura
preparada., Encima se pone las rajas de queso, nuevamenle las ver-
duras, se hacen unos hoyos egparcidos y se revientan los huevos




