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Lar el wn, amarrarlo y calentar al horno por 10 minutos, se pue
poner clavo de olor, luego glasearlo con cualquiera de los siguien
hornearlo en horno de 450° por 10 ¢ 15 minutos.

glaseados,

el de ma taza de azi-

taza de azicar rubia.

de mermelada de ricoques, melocotones, naranja o pifia.

vinagre, | le aziicar rubia.

malguiera de estos ieados puede afiadirsele: 1 cucharadita de

vataza v 4 de cucharadita da rlave de olar.

finamenlte pics en una cucharada de mantequilla,
waradas de azicar, 3 oucharadita de sal, 4 de cucharadi
olor molido, Le de salsa de tomates, 3/4 de taza
haradita 1sa Inglesa, 1 cucharada de vinagre.
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la salsa y cubrir con esta salsa

fuente y se rodea con fru-

taa frescas v huevos hilados.
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(perejil, oréga-
de sarta, 1 cucharadita de ajo mo-
- de champignones, 4 zanahorias corta-
a, 1 taza de cebollas picadas, 1 vaso de vino blanao, % cucharadi-
de amicar cucharadas de mantequilla, canela. 6 alecachofas (fon

. Taized ), ilo de cebol

do, @al, pimienta, 2 bolsi

doa), jugo de 1 limdn.
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tocine, se condimenta con sal, pimienta,
deja en un recipiente por toda la noche, jun-
En una olla se calienta 1a mantequilla
carne junto con la cebolla y el tocine que sobrd
iente lo suficiente para cubrir y dejar hervir
Luego colar el caldo, agregarle 1 pastilla Maggi,

dora el

,
regdndole s
hora mds
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canela, t: ylla y dejar ir en fuego lento, luego asgre-

rle los cucharadas de harina disuel-

tea en asn:
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rtar la o todas las verduras y con el
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Ingredientes:

Preparacidn :

Puré de Zapallitos ltalianos

6 zapallitos tiernos, 4 taza de aceite, 1 cucharadita de ajos, 2 cu-
charadas de queso parwesano, pimienta sal.

Se pelan los zapallitos y se cortan y fino. Se frien los ajos en
el aceite, agregdndole los zapallitos, dejdndolos cocinar en su jugo,
sl es necesario se le agrega un 20 de leche, luego se sazona con
sal, pimienta y el queso parmesano.
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LOMO DE CHANCHO ADOBADD

1 lomo o pierna de chancho, 3/4 de taza de jugo de naranja agria,

1 cucharadita de ajo, 2 cucharadas de '¢jil picado, 3 cucharadas de
aji fresco molido, 1 cucharadita de pimentdn, 1 hoja de laurel, 1 vu-
so de vino blanco, 2 cucharadas de aceite, 3 cucharadita de orégano,
1 cebolla grande cortada, % taza o s de caldo, aji-no-moto, pimien-
ta dulce, pimienta blanca, sal.

Poner en un tasdn el pimenton, revolver agregéndole el vino hasta di-
solver, luego el jugo, aceite y todos los ingredientes, mezclar y ro-
ciar con esta preparacidn el lomo, y dejar toda la noche. Al dfa si-
guiente retirar una parte del adobo, a dar el lomo en una asadera,
introducir al horno de 370° hasta que esté a punto, rociar con el ju-
go constantemente, si quedara &l jugo muy suelto se espesa con 1 cu-
charadita de harina. Se corta ¢l lomo, se¢ acomodz en la fuente y se
rocfa con el jugo.

Los ingredientes con los que se prepara se pueden doblar segin los ki
los de carne.

A4 UUBANA

I lomo, el jugo de 1 naranja ig, 2 dientes de ajo, 1 cebolla,

- F: - - 1
400 grs, de jamon, & huevos, # cucharadita de sal, 1 cucharadas de
aceite,

Corte el lomo gque guede en fo sulo bistec grande, addbslo
conl los ajos machacados, la naranja agria y cebollas por lo menos

2 loras.

% taza de aceite, 1 cucharada de vinagre, sal al gusto y pimienta al
gusto, 1 rama de orégano, ];h de cucharadita de comino, 1 hoja de
laurel, 1 taza de vino, 1 taza de caldo (de cubito).

Bata los hueves con la sal y j tortillas finitas, utilizando una
cucharada de aceite para cada una. Extienda la carne y coloque sobre
ella las lascas de jamdn y las lortillas, enrolle como si fuera un
pionono, amérrelo con un cordelito, asegurando los extremos para que
no se salga ¢l relleno, caliente el aceile y dore la carne, acomode
en una olla y agréguele todos los demds ingredientes indicados mds
arriba, junto con las cebollas del adobo, el caldo y vino. Déjelo co-
cinar a fuego lento hasta que la carne esté tierna. Sfrvalo con puré
de papas o verduras saltadas en wantequilla.




