DO CUN SALSA DE

Ingredientes: 1 pave - 300 grms mentequilla - 1 copa de Jerez - 2
2 tarros cerezas - sal y pimienta - 1 limén (el jugo)
Preparacién: La vispera se prepara ¢l pavo, untdndolo con sa imienta ¥y jugo de
limén, Al dfa siguiente se rellena con 2 manzanas vy 2 cebollas parti
das en cuatro, se cose la asbertura del pavo y se unta con man‘t.ec_;u.
Se acomoda en una asadera v se pone al horno fuerte para dorarlo;
da una hora se baja la temperatura befiando el pavo con el caldo gque
prepard con los despojos del ave, Se cuela el jugo que s0ltd el ave y
se une con el liguido de las cerezes y la harina se le agrege el Jerez,
aji-no-moto y las cerezas fritas en manteguilla, dejando hervir unos
minutos,

REPOSTE

Ingredientes: 1 pavo tiermo y gordo 5 & T k 25 gms, de tocino ahuma
tado en lonjas - 1 botell: ahb ienta y
de 1 limén - 3 manzanas -

Preparacidn: ©Se prepara el pavoe la
introduce en las :
coge y enci El :0mods lonjas oeing riendo todo
0 S€& AcOom In@a @ - e &l horno de
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Ingredientes: 1 j ( > a 7 kilos - 1 1zana A0 I 3 T de ternera -
Ers. e shiane) £ 100 grs, de
quilla = 1 « ; de de molde sin cor 5 huevos -
2 de canela
scada -

Miraflores, Diciembre de 1966, PranaractAng  The vez des doal Baven R T— simienta y ol jug
de limdén, Se deja 1 J 3 2 ge p 3 . frien en la
tequilla, Las E I do en la lechs
pasa por el colador, lueg: nezclan ngredientes, se rec
tifica la seazdén y se pr de a rellenar el pavo,cuidando no ponerle
cho relleno para que al cocinarse no reviente, Se cose las aberturas
se acomodan las piernas ddndole una buenz forma, el pellejo del cuello
se dobla dédndole unas puntadas, se unta con un poco de mantequilla
paprika, se hornea en horno de 325 hasta que el relleno esté cocido
f_r_lue se conoce cuando se introduce el probador y no sale sangre), se




