ES UNA IDEA DE

| INGREDIENTES |

ENTRE CASSOLES

VMiAMA CELIA

Estas son mis ideas para preparar unos platos buenos
y faciles de hacer y que no resultan nada caros. Son los
siguientes:
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ENSALADA
DE FRUTA
DEL TIENPO

[ INGREDIENTES |

100 gr. de jamdn magro picado,
100 gr, de pan del dia antarior.
1 I. de caldo de warduras.

4 huevos; 2 dientes de ajo,

1 cucharada de pimenton.

1Z canelanes. 1 kg. da espinacos.
100 gr. de jamadn cocido,

2 huevos dures, B0 gr. de pifiones,
100 gr, da champinones, 1 cabolla.
1 diante da ajo. Quaso rallada.

Aceite v sal, fantaquilla. 1/2 |, de salsa bechamel,
PREPARACION |||[ PREPARACION |

En uns cazuela de barra calienta el
sceile y pon & dorar los ajos picaditos y
gl jaman. Cuando osta todo doratito por
gl pan cortadoe en rebanadas finas v dé-
jalo unas minutes, A cantmuacidn pon al
pimentdn v darle un par da voaltas,
anade ol caldo y déjalo hendir unos minu-
tos, prueba el punto de sal y escalfa los
husvos unos minulos.

Esta sopa se sirve muy caliante.

Higrve los canalones con agua, sal y un
chorrito de aceite. Luego los dajas escu-
rrir sobre un panioe. Limpia y cuagea bien
las espinacas, esclrrolas v las froceas.
En una sartén can un poco de mantegui-
llz sofria el ajo v |a ceboola, afiade el ja-
man cortado a daditos, los champifionas
finamenie picados v los  pifiones.
Cuando osté todo cocido la afadiremos
4 las espinacas, donde hemos puesto los
huevaos cortados finamente. Dejdramos
gue loda esta masa cueza unos minutos
v nos pondremos a rallenar los canelo-
nes. En una fuante para horno, podnre-
imos los canclones rellenos y los cubrire-
mos con la salsa bechamal, aspolvoraar
gque con queso rallado ¢ los gratinemos
durante unas MiNutos.
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[ INGREDIENTES |
Maranjas,

Platanos.

Manzanas.

Kiwis, eto...

2 cucharadas de azicar morane,
1 wasito da ving moscatal,

| PREPARACION |

Pelar las frutas v trocaarlas.

Enuna ensaladern pondramaos la fruta, el
azlicar morenaoy €l vino mescatel, remo-
veremos bien v lo dejaremos en reposo
en lg nevera durante un par de horas.
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BELLEZA: Mo siempre 2s nacesario depilar al vallo. Aplice sobre le piel una mezcla de peolvos de

talco v agua oxigenada, déjalo unos minutos y aclara con agua fria, ; :

- Cabollos grases; afade en el agua del altime aclarado el zumeo da un liman, £l palo se mantenra

limplo durante mas Liempo.
Cabellos con caspa; aplica en tu cabello antes del Gltimo aclarado un caldo de coccion de apio,
we s¢ prepara hirviendo esta verduro duranta 20 minutos.

- El perfume o agua da colonia se mantiene muy bien en prendas de cuero, Aplicalo an el farra. Por

ol contrario no pongas el parfume schre joyas o perlas, puedes estropearlas.

HOGAR: Para aflajar un ternillo moja su cabaza con agua oxigonada, o= un truco muy eficaz,
Si estés preparando un pasiel v e das cuenia que no tianos In-.rluduru, no ke preacupes, puedes
sustituirla por sal de fruta. La masa subird mucho mas v lo mas importante nadie lo netara.

CANGREJOS A LA AMERICANA

INGREDIENTES: 1 Docenadacangrejos. Mata liquida. 1/2 cebolla, 1 tomate. 3 diantes da ajo. 1 zonshario. Cofae. Vino blanco (1

vaso paquana), Arroz blanca, Pimentan dulce, Aceite. Mantequilla.

MODO DE HACERLO: Pelar los cangrajos an crude. Cortar todas las verduras en trocitos pequeos. En aciete sofreir todo |os ca-
parazones y cabezas da los cangrejos junto con |a verdura, Cuando esté sofrito afiadir pimentén dulca v flambear con unas golas
de cofacy afiadir un poco de vino blance {1 copal. Afadirle agua, a ser posible caldo de pescado y dejar cocer lentamente durante
medlia hara, Triturar con el urmix y pasar esta salsa poor un colador; debara quadar un poco espesy y de un color rojo. En una sar-
tan apartn saltear |a carne de las cangrejos con mantaquilla v flambear con cofac, afadiandole a continuacion la salsa obtenida;
cuando dé un hervor comprobar de sal y afadirle unas gotas de nata liguida. En un recipiente aparte habremos cogido un poca de
arroz hlanco y por medie de una flanera o un vesa haremaos en el eentre del plate un molda peniendo los cangrejos a su alredador
cubriéndolos con su salsa y los espolvarearemos con un poco de perajil pleado an el memento de servir,

Por: NELD




