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Ingredientes:
PAVO ASADC DE "WOCHEBUENA"

1 pavo tierno - 4 cuchearas de mantequilla - pimienta - jugo de li=-
mén - 1 copita de cognac - 2 cebellas - 4 manzanas.

La vispera se prepara 2l pavo con pimienta, sal y limdn, al si-
suiente dis se rellena con las manzanas y cebollas cortadas en
cuatro, se unta genercsamente con mantequilla y se
coloca on una asadera llevédndose al horno caliente 4502 por 1f2
hora, se baja la temperatura, teniende cuidade de bafiar al pavo
conataniemente con un poco de caldo que se hace de las menudenci
del ave,
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con un poce de harina, se agrega al final 1 copa de Jerez.
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Ingredientes:

1 pollo o gallina, :
150 grs, de mantequilla, 3

mienta blanca, aji-no-moto,

taza de perro picado,
: queso parmesano, sal, pi-
caldo Maggi.

Se limpia el pollo, pasar con el jugo y pimienta.
Hacer el arroz con porro picado, de mantequilla,
2% tazas de agua, en la que disuelve una pastilla de caldo y
sal. Dejar granear, ya ¢ ¢ el arroz se mezcla con el gueso
1llado, pimienta, un poco de mantequilla. Se rellena el polle, co-
ciendo todas las aberturas poniéndele un poco mds de mantequilla.
Previamente se calienta el horno en 400°F., se introduce el pollo
dejando en esa ter nutos para luego bajar
350°F., hasta que el pollo esté cocido. La pastilla de Maggi que
sobré se disuelve en un poco de agua, agregindole al arroz que so
bré, juntando con el que estd relleno el pollo, rectificar la sa-
zén, calentarlo para luego acomodar una fuente rodeando con
les presas de pollo. Se sirve bien caliente,
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J AMONCITOS U POLLO NAPCLITANOS

6 piernas de pollo con su encuentro, sal, vienta, aji-no-moto,
150 grs. de carne de ternera, 150 grs. de pechugas de pollo,

150 grs. de lomo de chancho, 3 cucharadas de parmesano rallado,

3 yemas, 1 cucharada de harina, 1 cucharada de manteguilla,

za de almendras tostadas y wmolidas, 1 vaso de vino blanco, 1 cu
charada de salsa de tomates, 1% tazas de caldoy, si fuera necesario
aumentar mds.
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Deshuesar: las plernas cuildando mucho la
metros de hueso, se rellen
das con las yemas, ras,
das, cocen bien y se enharinan
un poco de mantequilla Lk

la grasa, se acomodan en

piernas bafiando
do, salsa de to
la por 20 1 nto espesar la
salsa si fuera nece io 1 un de he previamente tosta-
da. Acomodar las g e y hacerle la guarnicién de
Petit Pois :0sas con perejil
picado: ar rada de ajos picados, 2 cucharg
dag de acei 2 de freir los ajos y colar gobre las
arvejitas, sazonar con sal, pimienta y perejil picado.

La salsa va mitad la fuente y el resto en una sal sera.
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JAMON CON FRUTAS

1 jamdn, 1 cucharadita de mostaza en polvo, 4 taza de azicar more
na, 1 cucharadita de clavo melido, miel "Karo" clara, 2 tarros de
pina, uvas, melocotones, marrasquinos, 1 taza de jugo de pifia fre
ca.




