1 taza
100, grms.
nr-ll ina.
de royal.

En una olla se pone el agua con la sal
¥ mantegquillajcwando rompa el hervor se
reti® y afiade de golpe la harina y Royal
se vuelve nuevamente al fuego hasta que
no se pegue a la’ cuchara.

Se retira,e incorporan los huevos 1 por
1,batiendo en después de cada adicidn
(tener cuidado con el dltimo huevo,por—
gue se conoce que ya estd,cuando cogien
do con una cuchara,no se desprende solh
Je pone una olla baja Pon qruq hirvien—

do con sal.S ! L en una man-

,8€& va pres %ando coxfﬂndﬂ los

y . Py o 1
Se confecciona una bechamel con 3{4 It.
de leche,“ CH. d ina orms.

i 5. de parmes ano,uh{

icnta v nuez mvﬁcaﬂq.la lista se re-

tira del fuego e incorporan 2 4 3 yemas
1 taza crema liquida.

Se pone un poco de erema,en-~

cima una de gnocchis,otra de crema,parm
Sano y gnocchis,terminando con crema y

armesano.Se espolvorea con pan tostado

vy rallado y pedacitos de mantequilla.

Se pone al horno de 350°F para dar lu-

gue los gnocchis sigan inflando,
superficie haya derado.
pone herno de 400°F por
58.5e sirve enseguida.
Con jugo de carne:

n una cacerol se pone 1 Ch. de man-—
tequilda,se le afiade I CH. de puré de
tomates,l CH. de extracto de carne,sal
¥ pimienta,l/2 tz. de vino blanco seco

1l ramillete compuesto,se cuece 20 m',
Se vierte sobre los gnocchis,se espol-
vorea con parmesano 'y se lleva al hibrno

de 350°F por 15 & 20 m'.




