ENTRE CASSOLLES

ES UNA IDEA DE .. .........MAMA CELIA

En estas fechas cercanas a fiestas donde las reuniones con familiares y
amigos alrededor de una mesa son siempre motivo de alegria, yo en este

JE PESCAD0

INGREDIENTES

B lonchas de rape, 6 rodajas de merluza,
B cigalas, B gambas, 1/2 kg, de mejillo-
nes, 2 puerros, 2 zanahorias, 1 ceballa, 1
taza de salsa de tomate, 1 taza de calda
de pescade, 1/2 vaso de nata, 1 copltade
rom, Un paca de azafran, aceite y sal.

PREFPARACION

Cortar an lonehas finas el puerro, las za-
raharias v la cebolla, rehoparo con
aceite en una cazuela de barro, Cuando
estd doradite afadir el rape v la merluza,
las eigalasy gambas, cocer unos minutos
yafadirlos mejillones, dejarque seabran
y afiadir el ron y la nata. Dejar reducir.
Afadir la salsa de tomate, el calde de
pescado, las hebras de azafrdn, rectificar
de sal y dejar cocer hasta que |a salsa es-
pese, Puede servirse en la mesa con la ca-
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INGREDIENTES

B0 grm. de tarnera en una pieza, 2 cebo-
llags madianas, 1 bandeja de champiiio-
nes, 1/2 botella de sidra, 1 cucharada de
harina, acelte, margarina, sal y pimienta.

PREPARACION

Se corta la came en cuatro filetes espe-
s0s, 52 doran ligeramente con la manga-
rina y se guardan en un plate, Cortar la ce-
bolla finamente y rehogarla en una sartén
con aceite, anadir los champifiones cor-
tados finamente ¥ coCer Unos minutos
con sal y plmienta, Se afiade Ia cucharada
de harina y se deja cocer unos minutos,
afiadiremos la sidra y dejaremos e re-
duzca un poen. Afadiremos los filetes y
lps coceremos juntos unos cinco a diez
minutos, depende del espesar da les Filg-

INGREDIENTES

1 bote de pifia, 200 grm. de bizca-
chos, 100 grm. de almendras moli-
das, 4 huevos, 4 cucharadas de azo-
car, un chorrito de cofac.

PREPARACION

Pazar el contenido del bote de pifia
por |a batidora. Trabajar las yemas
con el azicar hasta gue estén cre-
mosas, afadir los bizcochos desme-
nuzades, las almendras molidas, un
chorrito de conac ¥ &l pure de pifia,
mezclarlo bien, incorporar las claras
montadas a punto de nieve. Verlelo
en una flanera caramaelizada y co-
cerlo en el horno al bano maria hasta
gue esté cuajado. Desmoldarle y
servirlo frio.

zuela y que cada uno se sirva a su gusto.

CONSEJOS PARA EL HOGAR |

— Evitaris que los pulgones se acerquen a tus rosoles si colocas los poses del café en pequefios montoncitos a pie de tallo.
— Los geranios floreceran antes si en el agua de rogarles afiades un chorrito de aceite de oliva,

— La ceniza es un huen fartilizanta para las plantas de exterior.

— Para los ficus el mejor abono es una cucharada de miel disuelta en un tazdn con leche, es suficiente una vez al mes,

CASSOLES CALENTES

RECEPTA AFRODISIACA: En gliestio de sexe es passa generalment per aquestes etapes: 1.- Palafrédeshocat. 2.- Asa
carregat, 3.- Gripau aclofat. 5i vols treure’t la carrega de sobra o sortir del teu aclofament menja;

POP AMB TOMAQUET

INGREDMIENTS PER A DUES PERSONES: Z pops menuts o un de gros, 1/4 de guila de tomaguets ben madures, 1
cabega d'alls i una ceba, 1 alberginia petita, 1 pebroter madur i, 5 no tens el paidor Fotut, mig pehrot coent, 2 ramates de juli-
vart, oli d'oliva, sal i mig got de vi ranci.
EINES A EMPRAR: (Feu atencid, aixd és molt important per aconseguir que el pop en menjar-lo es desfaga a la boca). Un
topl de terrissa, un plateret de terrissa que faram sarvir d'opercle del esmentat topi. Apa!. Anam a cuinar-hol (Abans es faia «l
foc amb el vergassos del vinyals). Netejareu el pop. Després I'asmicolareu al vostre gust. Caldra salar—lo i deixar=lo dins d'un
plat una bona estona. Ficareu els trossos de pop dins del topi juntament amb tots els altres ingredients. Aquestos els esmica-
reu o podan romandre sancers. Ficar-hi |a tinta és opcional, Heu d'afegir-hi una tassa d'aigua, Quan comenga a bullir es tapa
al topi amb el plateret abans esmentat, aquest ha d'ésser ple d'aigua. Es deixa bullira foc molt lent fins que I'aigua que hihavia
al plat estiga forca minvada. Maentrestant heu de remenar-ho cada deu minuts.
Trobou la recepta llarga?, Mo us amoineu, paciéncia, val la penal. Com que ja estd cuit us ho podeu cruspir. Qué tingueu un ben
apatl. Espero, si més no, que surtlga el gripau del seu jag, o tal vegada siga I'ase qui s'allibere dal seu llast.

B. Barbard (Vollos receptes de |"avia)

tes. Este plato estd listo para comer.




