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Ponderaciones.

Se toman 30 yemas
de huevos y se baten muy
bien, luego se le echa dos
posillos de leche y la ha_
rina de trigo se le echa
como para hacer hostias;
después de ésto se pone la
manteca en un perol es_
tando hirbiendo bien se
pone el molde para que
se caliente bien en la
manteca y cuando esté
bien caliente el fierro se
va sopando en el caldo de
las yemas y se frien -




