de harina.
" mantequills.
huevo entero y 1 cl
/ cucharadita de
1 cucharada de & 1 fris.
Relleno:l K. de camarones.
1 1/2 tarros de leche evaporada.
100 grms. de parmesano.
6 huevos.
3 cucharadas de manteguil
i " 3 <
S3al,pimienta,nuez moscada.
1 yema diluida en agua.

Preparacidn:

>e cierne la harina con la sal,e incor—
pora el resto de los ingredientes,amasan-
do,hasta gue no se pegue al mdrmol @i =
las manos.Sevdivide en 2,y con una parte
se forra un molde desarmable.
Se limpian los camarones,sSe separa el co-
ral,se sancochen por 3 m' y se separan
las colas.L,s cuerpos se pasan por la li-
cuadora con 1/2 tarro de leche y se cuela
Se hace una salsa blanca con el resto de
la leche,bien sazonada,se le sfiade el mo-
es,el queso y los hue
tidos,las colas,el co-
ral diluido y ge vierte sobre la pasta.
(que ls mezelacesté bien fria).
Se cubre con el resto de la mass,ador—
nando con flores y hojas hechas de los
recortes,se pinta con yema.Horno 356°F




