
• 
CORONA DE CAMARONES 

I ngr edient es 

2 1/2 t azas de mayonesa 1 

3 sobr ecit os de gel atina Royal s i n saborº t ::,c.olc._f e.'-
1/2 taza de sal sa de tomates Catchup 
6 huevos endur ecidos 
3 pal t as 
1/ 2 taza de acei t e 

jugo de limón 
~ t azas de col as de camarones sancochadas y pel ada s 

1S-c,J,c, 11 íf"<..1 b cuchar adas de cebo lli t as perla (encurtidas ) 

• 

• 

l cucharada o más de sal sa Ingl esa 
e l coral de l os camar ones 
per e j il 
escaro l as 

Preparación 

Se disue lve l a gel a tina en J t aza de l ca l do de los 
camarones, se mezcl a l a mayonesa con l a gel atina, 
l os camarones, sa ls a inglesa, s al sa de tomat es y 
cebollitas. Se engr asa un mol de de ro sca y se co lo­
ca en e l f ondo de l mol de , l as clar as , yemas pasadas 
por e l col ador y ader ezadas con pimienta y sa l , y 
e l per e jil pi cado , y sobre és to l a prepar ac i ón 
anterior se de j a cua jar . 

Se desmo l da y en l a cavidad del centr o se pone l as 
pa l t as hechas puré y ader ezadas con sal , pimienta , 
aceite y limón , se rodea La fuente con escaro l as 
y rabanitos . cortado s . 

• 
OORONA DE CHANCHO BELLBKA 

1Ngred1entes: _ ~- _ 

1 costillar de cbanco de 12 o 
7 un peso de 2 L/2 a 3 kilos 
3 tazas de caldo de pollo 

~ ~ .. . 
•al I pimittnta _, 

Prepmgi§n: ; 

i'.t costillas 

r- -:.. ~ ... ~ r 
La cost11U de chancbo entei:a debe pesar 
alrf:Zdor de 3 kiloe cofltiene 12 !l 14 coe­
til • · S.e recortará la carne~ P!!!!da a 
laa .extrem14ades 7 se afregla~llldo¡e la 
toraa de -corona, deepµ,s d• haber b~cho 
algµnoe coriee en la -base de la misa. Se 
••~Da co~ . s.,i 1 P~•n1& .7 se coloc11 en 

• qa ~•sera q~ teep -parrilla cle!,Jo, con 
- ·1oe bueasoe hacia arriba. 'Se to~ las 

puntas d• lóe l~esitos con papel platina 

• 

~ bien cob .Ull pf4aso de papa; cruda, para 
que- Ao •• quemen. se · hornea en horno sua-

r ve 4e 25OF• por 35 a 40 m1n por cada~l/2 
kilo .de peso. ' Habiend~ pasado "'8 de 1 
h~ra de cocción se retira el .cóstillar pa-
ra rellenarlo. ,_ 

) 

.:, J. r., j . . 

Rellend: Pilat de !erliera ,. 
2 '1/2 '. ~azat! de cebolla picada, 2 tazas de 
111aDsanas p ical!as .., -
1/4 de taza de manteq-cdila 
1/2 kilo de carne de ternera molida 
2 tazasvde buen arroz . 
2 tazas de caldo · de. pollo hecho ~eon 1/2 k. 
de alas de pollo 
1 c.cbrade de aal, pimient a 

1 rama de tomillo picado ' 




