g .Hag”f-‘ la cosecha de junfo y nun do-
Dnnt“" Sepunda siembra que en muchos
la o2 hace inmedistamente después
U gy EE T celtn, verificfindose
-U;' AfTibre 14 segunda.
s dn;;lj de la mitad del drea cultivable,
Hpy o B en ol Japdn & los arrozales.
D"‘lllenm 188 pypecfos de arrvon, gruesd §y
1 in 0, Waneo v rojo, glutinaso ¥ seco;
guna § arroz de monte.
que madurg mis pron-
fnferior. in China se
e oz de eorriente, gue
VO &80 loz rios, entpe ArmMARONEs
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Mollenda en morteros de madera

de bambfi con fango, en quoe la planta
prende muy bien. En Siam las plantaelo-
nes ceapan espacios muy conslderalylos,
Hecha fo recolecelom se celebran grandes
featejos y el grang es separido de la paja
en morteros de madera. Con granos ff,;l‘-
mentados se prepara una beblda espir]-
tuoza, llamada erao, e que hacen log gla-
mesgad hastante cor min,

La cecsecha suele ser comprada por co-
fantes chines y conducida por In red

cavdles hasta Bangkok, donde bay
grandes molineos, subiendo 1o expoptacitn
anunl i unes 25 millanes de pesos oro.
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ToMATES A LA BOR-
Cortados
misma forma ;
pero' ol gratén se com-
pone e lo gue Indi-
camos #n la regeta
anterlor ¥ ademiis de
Jjamon ¥ tocino pi
do muy fino, con fo-
do lo cual ge forma

% po una masgs con la qne
palil‘:nlill- ponléndolos al horno,
Dag LA INGLESA—Sg escogen pa-

g ;'l;fm!“-“ ¥ se ponen fi asar al borno |
4 m"mf‘rmn en su punty se cortan por

Siogn a0t ¥ ton una ecnchara 8¢ les yi
m&g'::‘l;:\ todo el interior hasta no dejar
o My In piel ; st trabajan con un poco
n:‘indf,[ tequilla v miy poca leche, sago-
"iondn" eon sal y nues moscada, vol
e L rellenar la plel con un poguito

llads, v encims dolte an
th ado, ¥ encimp un pedacito di
He W llat s colocan en una placa ¥

al horno fuerts geis 1 ocho mi-

Ting — La sopa i lo
m“'!i?tt,.r.a se confecciona de lo forma sl-
Ciny Nee 1'-"_1111:1 eacerola g rehogan
My f"'“" fino unas eeboilas pieadus
gy P“E ¥ unos dientes de wjos; ¢
lrin, Imp:"lo esto bien refrito, se Ip wch
sng ',J de tomate bien pleado (8
"*‘l“pnj Mejor, v sl no de tomates en cot
l? Uiy W00 vez ol tomate refrito, ®o
Yoo .08 10 poquite de pimenton dul

“URtlan so ‘main con ealdo do T
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ze pone f hervir, s sazo:
¢ se lo hace su majade
de nzafrin . darle color. Iis-
ta sopa lleva de guarnjelén un troze e
seido escogldo, cortade & pediaeltos: pe.
pan tostado.
AS FRITS -Despuds de cocldas
¢ sacan (de la cliscara; se
echan en ln larvlng, se po.
ande, sacidien.
vlis nads mis
i & frien @n

las
SHZONAN,
nen len una pasadern
doles bien: para no d
que con la harina sud
aceite fino bien iente y so sirven en
fnente con serviileta, perejil frito alve
dedor v unos cascos de limaon,

IACALAO TN casaca—La  confecelin
dae este bacalnp cont alan corthrlo (an-
tes de ponoerlo. en remaojo) en filetes de
dos centimetros de largo por dos de an-
cho ¢ cespués de blanguendo y bien 1im-
plo de « nas ¥y ||f-_]lf'_1n_ so maring con
un poco de aceite fino, perefil picado ¥
un Mete de vinagre; se envuelye en la
pagting ¥ se frie en acelte, escurrién-
dolo blen.

CALDDS DB PESCADO.—Lan regla gene-
ral es hacerlog con peseacos i proposito
para ellp, como el rublo, el rascacio, el
mero, chema, pargo, ete,

Con pstos ealdos se confecelonan las
gopas de vigilia. Para ello slempra $e
lnva antes muy blen el peseado fque s
vaya & otfiizar, poniéndolo en tna eace-
volo con agua (resca; cuando estit blen
papmmado, so l¢ scha algunas verdurgs
somo zanahorias, pnerros, unn egholla
pleada, dos 6 tres elavos de especig, al-
unps granoy de plmienta ¥ un pogo de
anl. v 8¢ deja cocerionl tlermpo de poner
las lestimbres, Se le aflade nn bien tro-
wo o pesendo goe, despudz 6o cocido,
cipye parva snogoarmieion

hitp:/iresolver.iai.spk-berlin.de/IAIO0D0OE07 FOOEEDOOD




