Entre Cassoles

Es unét

idea de... Mamma CEIIE

1 Merluza fresco de unos 700 grms. o
un Kg. da meruza congelada.

1 monojo de esparragos

1/2 Kg. de almejas

2 huavos duros, un trocite de guindilla
ajo, porejil, aceite y sal,

PREPARACION

Cuece los esparragos con sgua vy sal,
cuando estdn tiernos apartalos y guarda
un poco del agua de coccldn,

Abre las almajas al vapary cusla al caldg
para que no posa la arena ¥ apartalo.
En una cazuela de barro, pon el aceite y
los filetes do merluza pasados por un
poce de harina, vierte por encima al
caldo de las almajas y de los esparragos,
pon la guindille ¥ la sal y défala cocer
unos diez minutos, afiade los esparra-
gos, las almejas y los huevos duros par-
tidos a cuartos v &l ajo v el parejil, ma-
chacados con el morters, déjale cocar
unos diez minutos mis,,, Esté listo para
camer.
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TRUCOS

Solomillo
con
| sefas

3 zolomillas de cerdo

1/2 ky. do setas o chompifiones
Tomate, cebolla v ajo para sofrito
1 vasito da vina tinto

unas acaitunas verdas

harina, perojil v aceita

PREPARACION

Sazona la carne con sal y an una cazuela
dorala por todos los lados, cuando la
carna esté bien doradita apartala.

En este aceile prapara un sofrito con el
temate, la eebolla v un diente da ajo.
Afnade una cucharadita de harina y viarte
al ving, déjalo unas minutos.

Pon oncima los solomillos y las setas
limpias y troces el perejil v 1as aceitiunas.
Dejalo cacar a fusgo suave unos 30 mi-
nutos, ¥ al plato estd lista...

Qe aproveche.

Pastel
de
nueces
al café

300 grm. de nueces {sin cascara)

& galletas

4 huovos v 2 yamas

1 bote pagueno de leche condensada
1 cucharadita de Mescafa

caramalo liquido para el malda

PREPARACION

Mezcla las nueces molidas con las galle-
tas trituradas, |a loche condensada y el
café disualto en un cuarto de agua,
Bate los huevos v las yemas hasta que
estén bian sgpumosos v phddelos a la
preparacion anterior,

Vigrtolo en una flamera caramolizada ¥
cuidcelo al bafo Marfa an gl horno unas
45 minutos.

Esporar a que e enfrie paro sacarlo de la
flancra.

Consejos para el hogar

La bolsa de agua caliente dard mas calor y mas duradare, si afiades al Bgua que piensas flenarla un par de cucharadas de sal.

Al acabarse el invierno y antes de guardarl espolvorea en su interior un poco de talcoy sactdela para que se reparta bien, cuando vuelia el frio, estard en par-

fecto estado.

Mo tires los botes de betum, porque éste se haya resecado ya que podrds devolver su untosidad afrendandole juge de limén o leche calienta.

Los calcetines blancos qua empiezan a adquirir una tonalidad amarillonta, cobrardn su color original si afiades a Iy lejia unas cucharadas de sgua oxigenads.,
A menudo acurra que la punta dal boligrsfo so llena da tinta o de pelusa. Para limpiarla hazla girer ripidamenta dentro de un filtro de cigarilla,

Siquieres una habitecion perfumada, pasa un alg
tas se calentarin y desprederan un agradabla perfy

Las judias secas ta seldrn mas tiernas si afades una corteza de limén, cuando estén en remojo,

odddn empapea en tu perfume praferido, por ancima de las bombillas eléctricas, cuanc snciendas la vz, as-
mo

Fara quitar el alor de pintura en tu casaque tanta molesta, pon en cada habitacion fue han pintado un recipiente con aguay una cebolla dentro, [ cebolla ab-

sorbe ¥ noutraliza log olores.

La cebolla cruda es un remedio muy eficaz paraaliviar la picadura de una abaja, Corta una rodajay pontela sobra la picadura durante media hora. ¥a no te do-

lera mas,

ENSALADA TROPICAL CON CANGREJO (por Nelo)

INGREDIENTES: 1/2 pifia natural, 1/2 aguacats, 1 endivia
aceite de oliva, mostaza y zumo de liman.

MO0 DE HACERLO: Primero vaciar la
refrescarlos en agua fria y lavar su carn
los ingredientes antes citados més las
denada los cangrejos. Quinto, mezelar en un recipiente aparte
limén y ponérselo a la ensalada en el momanto de servir. Sexto, para una buena presentacicn se debera prasentar so-
bre hielo picado y muy frasco. Séptimo, otra salsa Uy aprop

belga picada muy fina, 3 nueces, 8 cangrajos, 1 palmito,

pinay trocear toda su pulpa en trozos pequafos. Segundo, cocear los cangrejos
8 con aguay zuma de limén. Tercero, rellenar el caparazon de la pifia con todos
nueces todo bien mezclado. Cuarto, por ancima dal relleno colocar de forma or-
y batir bien un poco de aceite, mostaza negra YZUMoD da

iadla es |la salsa rosa.




