CON SIDRA CARIOCA

Sidra CARIOCA invita al

deleite... a la sacisfaccidn

colmada... y al optimismo
jovial! Y otra invitacién de

CARIOCA: beba una copa de
exquisita sidra en su moder-

nisima planta de envasado,
Av. 17 de Octubre 1151, Bs. Aires.

CARIOCA

TODA
PONDERACION
ES POCA!

SABER VIVIR.
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...QUE COMER CUALQUIERA COME

“EL POLLO Y EL CORDERO
A LA CHILINDRON"

(Cocina aragomesa)

Es admirable la receta que
de este guiso eseribié el in-
signe cocinero zaragozano don
Luis Bandrés. Vale la pena
contribuir a su difusién y
perpetuacién, reproduciéndo-
la integramente. Dice asi:
“En todo el antiguo reino de
Aragdn, y especialmente en su
capital, son tan populares los
“pollos a la chilindrén”, que
no hay fiesta familiar ni “ali-
fara” campestre donde no se
les dé puesto preferente, y, en
ocasiones, el de primero... ¥
Ginico plato. El “matraco” ver-
daderamente castizo espera
eon ilusién todo motivo de re-
godeo y holgorio para “far-
tarse” con manjar favorito,
rociandole de vino del pais,
bebido “a gargallo”, ya en el
burgués porrén, ya en la de-
mocritica bota. Mas de ura
“trenzadura” tuvo por causa
finica el gustillo estimulante
de este plato, que llama al mo.
rapio y que lo atrae, haciendo
olvidar toda idea de templan-
za. Pero vamos a describir
nuestro guiso, antes de que
nos vayan a decir lo que al za-
patero del cuento. PARA
SEIS COMENSALES: Se ne-
cesitan tres pollos grandes pe-
ro tiernos, o sea jévenes. Des-
pués de limpiarlos bien, se les
corta en trozos de tamafo re-
gular y se les echa en una sar-
tén en la que se habrin que-
mado, con un diente de ajo,
dos decilitros de aceite de bue-
na calidad. Se los espolvorea
con sal y algo de pimienta
machacada y se les mueve en
la sartén con objeto de que
se doren por todos lados.
Cuando comienzan a dorarse
se les agrega trescientos gra-
mos de jamén crudo magro,
partido en trozos delgados, y
una ecebolla muy menudamen-
te picada. Se sigue meneando
el conjunto, y al eabo de unos
momentos se afiaden seis pi-
mientos colorados grandes.
mondados y cortados en tro-
zos, y seis u ocho tomates
también mondados y cor-
tados en pedazos lo mas me-
nudos que se pueda. Déjese
sofreir todo junto hasta que
estén bien tiernos los pollos,
y. se procurari que el plato
resulte méas bien seco que cal-
doso: esto es, con més apa-
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riencia de fritada que de gui-
sado.” De igual modo se pre-
para el cordero lechal en lu-
gar de pollos.

-SAUCISSES AU VIN BLANC

Tomar la cantidad de sal-
chicha que se desee, cortarla
en trozos o simplemente mar-
carlos separando el relleno sin
cortar la tripa, dindola vuel-
ta en sentido circular. Colo-
earlas en una fuente redonda
que pueda ir al horno y ro-
ciarlas con vino blanco, medio
vaso, y poner en horno muy
caliente unos diez minutos.
Escurrir en seguida el vino,
desgrasarlas y servirlas con
puré de papas o de legumbres.
Pueden servirse sobre costro-
nes de pan frito o tostado.
Antes de rociarlas con el vi-
no deben pincharse con una
aguja o escarbadiente finito
para que no se rompan.

RILLETES DE TOURS

Nada es mas fécil para ha-
cer que los “rilletes”, que pue-
den conservarse largo tiempo
¥ que Son Un precioso recurso
para la duefia de casa. Los
“rilletes de Tours o de Mans”
son los mas reputados. Cor-
tar en trozos del tamafio de
dados grandes quinientos gra-
mos de cerdo fresco, mitad
magro, mitad gordo, y qui-
nientos gramos de pechuga de
ganso. Colocar estas carnes
en una marmita con agua has-
ta cubrir las tres cuartas par-
tes, sal, pimienta, un bouquet
garni, un poco de ajedrea, dos
hojas de salvia. Dejar cocer
a fuego suave con la marmita
tapada durante tres horas pa-
ra que la carne resulte bien
cocida y el agua easi evapora-
da. Volear todo en un reci-
piente hondo, retirar cuidado-
samente los huesos si los hu-
bera y el bouquet y aplastar
bien todo con un tenedor. De-
jar enfriar y, cuando la mez-
cla comienza a congelarse, re-
volver bien otra vez y colo-
carla en potes. Puede conser-
varse largo tiempo en sitio
fresco.

SANDWICHS AUX RILLETES

Cortar el pan en rectangu-
los, enmantecarlo y extender
sobre la manteca una capa de
rilletes prensindola bien pa-
ra que se adhiera. Cubrir con
otro rectingulo de pan en-
mantecado.




