& que termine de cuajar, debe quedar dorado por
todos lados y no se debe secar.

(para 15 personas)
andes tiernos
ortados en rajas

e carne molida
rtadas por mitad

8 ;
364 canela en polvo
1 cajita de pasas sin pepa
aradas de sopa de manteca de chancho
azicar mds o segin el
para freir el relleno de carne

Preparacidn

Se pone a calentar en una sarten el aceite, se
s picedas y el ajo molido,
ien doradas, se le agrega la carne
e une todo con un tenedor, por fdltimo
: ¥ pimienta, y luego las pasas,
ne friendo hasta que #c ¢ dorado, una

leche, la canela y el azicar al gusto. Se si
moviendo haste que se vea el fondo de la olla, no
ebe de secar e retira del fuego.

baten a rengue las tres claras y se
le afiaden las yemas, se une bien, luego se ariade en
la preparacién del choclo y se mezcla suavemente.
En un pyrex rectangular se pone la mitad de la mezcla
del choclo, luggo se esparce el picadillo e acomo-
dan encima las rajas de huevo duro y aceit
vuelve & cubri choelo. ne al




