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i Alégrate, estomago!

LOS SANDWICHES

cantidad de sandwiches y la manteca
astd dura, lo cual entorpecg tonside-
rableniente la operacion, échense unag
gotas de agua hirviendo sobre la man
teea: estp es mdg practico gque de-
rretirla, \ el agua ge desprende luego
por s8i sola.
VACA A LA WODA

Tomese un buen trozoe de tocino.
Pongase en una cacerola con sal, pi-
mienta, hierbag y nn diente e ajo.
(Cuando la carne ha soltado su jugo a
fuego lentop, £ culire con cortezas de
tocino, anadiende vino blanco, ajos
picades, cebolletas, rodajas tp zana-
horig, pimienta en grano ¥ un poco
de sal,

Ciibrase la cacerola, dejando cocer &
fuego lento-durante tres o cuatro ho-
ras.

COLIFLOR AL “GRATIN"
Bsmeradamente limpia ly colifior, se
pone a4 eocer en aguu hirviendo con
sal. dos cucharadas de vinagre v unos

pimienta.

gramos de

En cacerola aparte o fuente que mec
slgta al fuego se hace unp silsa be
chamel, & la qoe s¢ incorpord un poco
e queso parmesano,

Cuando 1a ecoliflor estid bien cogi-
da ‘se saca v escurre bien, poniéndola
on 1o cacerola o fuente donde se ha
hecho la bechamel, vertientdo ésta so-
bre la coliflor y poniendo por encima
queso parmesano raspado, ge¢ mete
en el horno unos einco minutos y se
sirve.

MAYONESA DE BALMON

Clortar en ruedas de medio kilogra-
mo de carne de salmon sin espinas.
Sazonarlas con un poco e sal. Dis-
ponerlas, una al lado de otra, en la
parrilly de una besuguera. Mojarlas
con un medio caldo sencillo en ebulli-
c¢ion, Déjar gue el liguido dé un par
de heryores, ¥ retirgr la besuguera a
un dngulo. Diez minutos despunés sa.-
car las tajadas ¥ dejarlas enfriar

Servirlas ‘en ly fuente, dentro d=
un cilindra de gelatina, sobre un la
cho de =salsa mayvonesg ¥ coronaldns

I

por una poreidén de ln misma salsa.
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