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Al
Lo MARINERA

ENTRE CASSOLES

ES UNA IDEA DE.......... MANIA CELIA

En primavera los dias son mas largos y el tiempo
para cocinar es mayor., aqui hoy doy mis ideas
para este numerc de Tossal Gros.
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260 gr. de arroz,

280 gr. de guisantas.

400 gr. de gambas cocidas.

4 zanahorias, vinagre, aceite, sal y pi-
mignta.

PASTA QUEBRADA: 200 gr. de haring, 100 gr. da
mantenuilla, 1 hugvd v un poco de agua.
RELLENO: 1/4 kg. do majillanes, 1,4 kg de almejas,
100 gr. de pambas, 1 calamar, 4 cucharadas da so-
frite, 1 vaso de leche, dos huevos, sal.

6 peras

1/2 |, de vino dulce. 100 gr. de azdoar.
4 gucharadas de mermelada de frasa.
2 cucharadas de facula de patata y un
poco de agua.

T PREPARACION |

Coceral arroz conagua y sal, escurriry
cejar enfriar.

Cocer los guisantes y las zanahorias
cortadas a laminas en recipientas se-
parados, escurrir ¥ dejar enfriar.
Pelar las gambas.

En una ensaladera plana, mezclar bien
los ingredientes, decorar con las gam-
bas.

En un tazon, preparar al alifio con vi-
nagre, aceite, sal y un poco de pi-
mienta, echar por encima de la ensa-
lacla y servir fresca.

[T PREPARACION | | |

T PREPARACION. [T

Prepararemas la mase mezclando bian lades las in-
grediontos, o amasarames bien y lo dajaremes rapo-
sar durante una hara, Miantras la masa reposa, abi-
remas al vapor los majillanes y las almejas, bos sepe-
raremas de I8 chseara y 03 apartaremas., En un sar-
tén saltearemos las gambas y s quitaremas la piel,
w &n |2 misma sartén sottearames o ealamar cartade
aireciios, Forraramaos un moldede farta, can la masa
Bien astiroda con el rodillo, en el interior pondremos
todoal peseada que ya tenamos praperadi, afadice-
mas el sofrita, Enun 1azdn bate fos huevos con 12 be-
the y afindalo por encima de 12 torta, Cogeremos la
quiche a harna madio durante 45 minutos aproxima-
damante. Le serviremas en |2 masa fibia y ecompa-
findn da una buana ansaloda... y qua aprovechal.
i

Palar las peras y dejarlns enteras con
al rabito.

Calentar el vino con al azdcar y la mer-
melada de fresa, afadir las peras y de-
jarlas cocer hasta que astén tiernas,
Sacar las peras y guardar el caldo.
Aparte mezclaremos |a fécula de pa-
tata con un poco de agua v (o afiadire-
mos ol caldo da coecién da |las paras,
dejaremps cocer ungs momentos
para que espese, |0 pasaremos porun
colador ¥ lo afiadiromos a las peras.
Sa sirve fresco.

U PARA L HOGH

Cuando & queme alguna prenda con la plan-
cha, un buen método para hacer desaparacer
ol color tostado de |a ropa es frotar con agua
oxigenada, & aclara bien y 52 deja secar.
Conseguirds quitar las manchos de cera sa-
bra tus prendas, si colocas por ambos lados
una hoja de papel de periodico, pasa la plan-
cha muy caliente sobra el papel y la cera des-
Bparecerd.

Cuando se manche una prenda con grasa, cu-

bre la zona manchada con polvos de talco y
déjalos gue absorban la maneha, sacude los
palvos y trata la pranda ecmo lo hagas habi-
tualmente.

Si guigres que las agujas no se rompan
cuando cosas tejidos gruesos, debes untarlas
eon jabdn de glicering, asi atraviesan los taji-
dos con mayor facilidad.
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Evitards gue tus alcachofas se pengan ascl-

ras 5i afades al agua de coccidn dos cuchara-

das de leche v otras dos de harina.
Sorpranderds a Lus invitados si al rebozar al
pescado sustituyes la henna por copos de
puré de patatas.

En ccasionss ponemos algln licor por en-
cima dal palla; prueba a inyactarlo el licar en
las partes mas carnosas dol ave, te quedard
Mas jugoso Y aromatico.

Para avitar que un hueve frito salpique ol
aceite evitards este problema si pones una
pizca de harina en el aceita cuando esté ca-
lente.

[ CANGREJOS A LA CREMA

INGREDIENTES: 150 gr. de rape troceado, 4 ¢ B cangrejos, mantequilla, cebolla picada muy fina, haring, leche, sal, pi-
mienta blanca, queso rallado (parmesano), 1 eoncha de viera o una cazuela de barro, cofiac.
MODO DE HACERLO: primerc an una sartén frair el rape troceado, la cebolla v los cangrejos de rig pelados.

Segundo flambear con cofac y adicionar un poco de harina.
Tercero menearlo bien para que no aparezcan grumos adicionando la [ache

Cuarte, dejarlo cocer durante dos o tras minutos a fuegoe lente, salpimentarlo y comprobar su punto de sazon y de espesor.
Quinto rallenar |a concha de |a viera o la cazuela, espolverear con queso y dar un golpe de horno hasta gue quede gratinado.
Obsarvaciones: en el fanda de la concha de viera o cazusla se puede poner un lecho de espinacas cocidas poniendo al ra-

llano como anteriormenta habiamos dicho.
| 5i la salsa no quedera demasiado espesa le shadiremos una yema de huevo.

por Nelo.




