ENTRE CASSOLES

APMA CTELLA

ES UMNA IDEA DE

Can la llegada del otofo. nuastro cuerpo necesita platos calientes que
nos preparen para la llegada del invierno, en este ndmerc doy como
idea:
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6 o 8 Peros del tiempo.
2 Cucheradas de piel de naranja rallada,
4 Cucharadas de miel.

1 Wasito da zumo de noranja.

Un poco da zuma da limén.

BO00 Gr. do bacaloo desnlodo.3 Pimontones,
1 Vasito da vino blanco,
Harina.

2 Puarroe, 1 coballa.
100 Gr, de tocing,
106} Gr, de chorize,
1 Tomate.

1/4 Kg. do lentejas.
1 Diente da ajo,
1 Hueso de jaman.
1 Teza de mrroz

1 Wasita da caldo
Acaita.

Pirnamtan, acoba y sal,

Cortar al bacalas en trazos v pasarlo por

Laver v escurnir las lentejas v penerles a

Palor los peras partirlas por Ia mited y

cocer cubieras de agua frie con los puernros,
ol locino, ol charizo y ol huose do jomdn,
cuandao llevan unoa 120 minutos de coccidn
afadir gl sofrito qua hamas hecha con |a ce-
DLalla ¢l tomate, al dignte da ajo y un poco de
pimantan.

Afpdir el arroz v dejar hervir duranta
vainta minutos mads, probar el punto de sal y

Yol astd lislo porg comor.

la haring, freirlo en aceite por los dos lados y
ppariorlos. En al mismo aceite freir log pi-
maentonas cortados o tirns,

En una bendeja para homa, ponar los tra-
205 de bacalaa ¥ por encima los pimentones,
ofiodir ol coldoy alvino y cubcela o horno me-
dio durente unos quinee minutcs. Sorvirlo on
la misme cerueln.

quitaries los cordzones. Colocarlas en una
fugnte para horno y poner un poco de naranja
rallocdn dontro do codo pora. En un tozén
mazclar v mial, ol zumao da naranja v al de bi-
man, ¥ echar por encima de las peras. Tapor
le fuente con papel de aluminio ¥ cocor a
horna madio deronte madio hore, Se sirven
frias.

B La canela dara un togque especial a los lrutes de carne blanca, cerdo v ternera.

(ONSEIOS PARA
EL HOGAR

B No olvides que los especies deben ponerse ol final. Silos pones ol principio éstos plerdan su aroma,
B Tu purd da patatas quadard mas sobroso y nutritivo si afiades dos cucharadas da lacho on polve,
B [Deospuds do asar los pimientos, anvuglvelos en papal de aluminio v espera que se enfrien, Cuando los
desenvuevas 1a picl se desprondora sola.

B Lo tortille de pateto to quedorga mas jugoso si ohodos o los huevos dos cucharadilas de malzena.

B S guieres que w pele crezea con rapide: y mas fuerta, debaras cortarlo en fase de luna creclente,
B Tu piel estord maos suove v fresca si afodes o tu bafio un vosito de almiddn.

TRUCOS DE

B Evitards las pieles de alrededor de las ufias, si dos o tres veces par somana to aplicas un poco do noeite

BELLEZA

virgon de oliva v te das un pegueio masaja.

B Site has levantodo con ojoras no ta prescupas. Apllcote unos algodones empapacdos en ¢, durante
unos minutos, Desaparscaran y tu aspacts sora radionto.

fuarniciengs § cemo ploto.

da pearejil.

MODO DE HACERLC.

LOS CANGREJOS DE RiO

Estw crusticeo tinne lns mismns aplicaciones en cocing come otro cualguiera siendo muchas sus eplicocionos coemo parle da ansslados, conapsks, montoquillos,

FPER NELO

Cuendo hay qua sarvirea como acam pafiamianto do plate frie, ansalada, canopd, ete. sodobord harvie con agun, sol, lourel, cobolle, zenahorio, tomata y unas hojas

Unn do lag cendicionos es, a ser posihilo, que ol cangrajo st vive y debera ponerse dentro da una olin cuando dsta estd hirviondo; do 0sto modo consaguiramog
que b carne dol cangreje estd con tedo su jugo v mas sabroso.
Es necosario cocardos do 3 a 4 minutas & fuage répide y ponorlos a anfriar dobajo dol chorre do aguen hesto quo 5o onfrion totolmento.

Antes de uiilizar la carne del cangre|o ez aconsejsble vna vez pelados para los platos 1rlos lavar su carna con agea, zuma da limaon y sal,

En platos frios dobo dae babor miles do manoras do sprovechaor los congrajos por Io que yo voy 0 axponer dos o tres formos an asto v siguionls nOmaros:

CAMNAPE DE CANGREJO: INGREDIENTES: Pan de rolde, 6 canprejos cocidos, Mantenuilla o quaso tresco mezelsdo con Is cerme de dos cangrejos picados
muy fines o posadas por un caledar oyudodas con la yoma de los dedos ¥ un poco de mostyze negns, Wminas de pepinillos, rabunites, y sceitung negra.

17 Togdur @l pain y undirls con lo maonbeguilla o o gueso frésco mezclads con la corne da cangrejo y la mostaza. :
2} Coloearancima del pan los cangrejos pelades enforma da aspa yentra los huscos existentas decorar con laminas de pepinillos v URa ACOTURE MHIED ¥ &b cantro
hocaor unw mozn por medic do manga pestalern con beqillo rizodo.




