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Merengues.
1libra de azucar.6 claras.
% cucharita royal. 5 gotas
de limon._1/3 de taza de agua
se hace almibar del azucar
y se bhaten a las claras.
bien batidas se le pone el
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Royal y limén, y se po_
ne al horno muy tivio.

Galletas maestras de Royal
1% libras de harina % libra
de azucar - ' de libra de man_
tequilla 8 huevos. 3 cucharitas
de Royal. Se cierne la harina con elroyal
se corta la harina con la man_
tequilla se baten los huevos por
separado. se mezcla todo se
frota y se corta con corta

pasta. al horno .caliente.




