ntes

Filetes de ternera (1 por persona)
mantequilla

ebollas enteras

1 hoja de laurel

2 reamas de perejil

1 rama de tomillo

1 zanahoria cortada en redondelas
sal, pimienta blanca

harina para espesar

1/2 litro de crema 1{quida

Cortar los filetes del tamafio de la mitad de la
mano y no demasiado delgados. Calentar la mante-
quilla y hacerle tomar color. Enseguida acomadar—
los en el fondo de una cacerola ¥ cubrirlos de
agua; agregar 5 cebollas enteras (éstas son
cantidades para 8 & 10 personas) el laurel, el
perejil, el tomillo o en su defecto una ramita

de poleo fresco, la zanahoria cortada en redon-
delas, sal y pimienta. Tapar la cacerola y dejar
hervir més o menos dos horas. En el momento de
servir, retirar los filetes y colocarlos en corona
en una fuente. Pasar la salsa por el "chino", vol-
erla a poner en la cacerola v cuando esté bien
caliente agregarle un poquito de harina dilufda,
hacer espesar, retirarla y echarle la crems fresca.
Echar un poco de esta salsa sobre la carne v el
resto servirlo en salsera,

sea con puré de papas, petit-pois, vainitas, o puntas
de espérra ; lo cual se pondra en el centro de la
fuente.

Este plato puede acompafiarae indiferentemente, ya




