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ALGO SOBRE LAS “BOMBES,
SOUFFLES Y PARFAITS”
Por ALCIRA ,
N el nimero anterior hemos hablado de los “bis- I
cuits glacés”, etc. En éste nos ocuparemos de las
bombas glacées, soufflés y parfaits. Nuestras lectoras
tendrén asi una idea exacta de la composicién de to-
dos estos postres que son los helados clasicos. |
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