COCINAR CO

A cerveza, rubia bebida
ofrec> sorpresas agradables aplicada como auxi

e

Una novedad para su “hobby™: N

avorita de millares de lyeraanus,
.t.

ar én la

cocing. Actualmente es el ingrediente obligado de muchos $Sa-

brosos platos.
Un solo detalle

cinar con ella: e

hay gue tener en cuenta
g nacesario eliminor la €spuma,

cuando se desee cO-

para lo cual

se recomienda abrir la botella quince minutos antes de préepds

rar la comida. Con este simple req
tar los largos interrogantés que se

prepararse un mend originat.
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SOPA DE CERVEZA. — Poner un cuarto de l
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uisito coniribuiremos a evi-
plantean cado vVez que deba
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tro de cerveza en una cacerola, agre-

gindole el jugo de medio limén, an poco de ciscara del mismo, una varita de

canela v sal ¥ awmicar al
una cuacharada d

& harina

caliente. Revolver biem ¥ servir bastantie caliemte, con

SOPA PROVENZAL DE

CERVEZA. — cCalentar
seis cucharadas de man.
teca en un recipiente,
Agregar cualro cebollas
rojas grandes, finamente
pleadas. ¥ coclnar hasta
que estén doradas. Afia.
dirle tres tazas de pollo
picado ¥ un poco de col-
dimento con dos tazag de
Ccerveza. Sazonar con una
cucharadita de sal ¥y un
cuarto de pimienta. Ver.
ter 1a mezcla en bols ©
plato con rodajas de pan
tostado, roclindela gene-
rosamente con queso par-
mesano, después que ha.-
ya hervido un par de mi-
nutos.

Esta sopa es excelente
para una cena de media
noche o para servir en
una comida ligera.

SOPA DE CERVEZA. — Calentar una botella de
de leche en la cmal se hayan batide dos yemas
. Be s=irve con pan |

&i usted prefiere oiro
cerveza negra, aiada azdcar al gusio, cascara de limén, un poco

una copita de kummel. Luego de

TORTA DE CERYEZA. —

Mezclar tres cuartas par.
tes de taza de aceite de
liva, la misma cantidad
de cerveza, dos huevos
bien batidos ¥y dos tazas
de leche, Cernlr tres ia.
zas de harina, cualro Ccu-
charaditas de polve de
hornear, una deé sal, dos
de azificar morena ¥ un
cuarto de cucharadita de
nues moscada y cernir
otra ver, Antes de batir,
agregar lentamente el li.
quido, Colocar en una
asadera y darla vnelta
cnando comienza a hacer
purbujas, Una vez eocl
da debe temer los bor-
des ligeramente tostados
y el centro tierno, Queda
rigufsima con gsalchichas
callentes, jamodn, dulce ¥
bastante manteca, Esta
torta es féicil de preparar,
facil de digerir ¥ se des.
cuenta su buen Eéxito.

rito.
tipo de sopa, moje

sal al gusto en el momento de servir,

126

calentar bien, agregar un

gusto, Revolver continmamente ¥ cuando hierva agregar
de papa, previamente disuelta en uR poco
trocitos de pan tostado,

de caldo

GUISO DE CERVEZA. —

Cortar un kilo y medio
de carne de corderg CO.
guisp y pasar
por harina sazonada <on
gal ¥ pimienta. Calentar
dos cu radas de mante-
ca v pasar el cordero has.
ta que tome un.color do-
rado. Agregar una taza ¥
media de cerveza, una ho-
ja de laurel y bastante

caliente hasta Cu.
trir. Hervir a fuego len-
o durante una hora.

A%D'eﬁar doce pequenas
cebollas peladas, un ata-

do de za orias no m
grandes, peladas y cor
tadas en tiritas; nueve

pas chieas ¥ dos tazas
de habichuelas tiernas
cortadas en dos partes, ¥
otra vez volver a cubrir
con agua hirviendo, Ha-
cer hervir otra hora. An.
tes de servirio afiadir sal
v pimienta al gusto,

cerveza v agregarle medio litro
de huevo con azGcar ¥ sal al

algunas rodajas de pad: morend en

jengibre ¥

de manteca ¥

=
"o
LLE

BT = TR

Ibero-Amerikanisches
Institut

hitp:iresolver.iai.spk- i -
PreuBischer Kulturbesitz er.iai.spi-berlin.de/IAIO000007F03790000




