ENTRE CASSOLES

En este numero de Tossal-Gros seguimos con |a colaboracion de Rosaura, al igual que en el
numero anterior.
Rosaura, como buena madre de familia, nos da unas recetas que como podéis ver son muy

e buenas, faciles de hacer y resultan econdmicas,
A e doy las gracias por su colaboracion y en ndmeros proximos seguiremos con sus recetas.

0
¢ | PUERROS
| (Vichyssoise)

INGREDIENTES

8 & 10 puerros a trocitos

1 caholla

1 patata mediana

1 waso de lecha. 1 troza de mantequilla
1 pastilla de avecrem

PREPARACION

Cortar las puerros a trocitos, la cebolla,
la patata v junto con la manteguilla, lo
pasaremos todo por la sartén bien so-
frito.

Lo pasaremos a una olla v lo cubrire-
mos de agua; afiadir ahora la pastilla
de avecram y 1o herviremos unos cua-
renta minutos, Luego lo pasaremos
por la batidora y afiadiremos la leche
hasta la consistencia v espesor gue
deseemos,

Esta sopa s& puede tomar caliente o
bien fria, afiadiendo unos cubitos en el
momento de servir.

RELLENAS

INGREDIENTES

Ingredientes:

2 patatas medianas por parsona
3 latas de atln

2 huevos

2 sobres de queso rallado

1 lata de pimiento morron

PREPARACION

Se asan las patatas enteras y con picl en
el harno.

PATATAS ||

Cuando estan tiernas se dejan enfriary se
parten por la mitad; vaciar las patatas
con ayuda de una cuchara, ponar en un
biol y afiadir el atan, un sobre de queso ra-
llado v las yemas de los dos huevos.
Las claras las montaremos a punto de
nieva y lo mezclaremos bien todo junto.
Rellenar las patatas, poner por encima el
guesc ralladoy yase pueden paner a gra-
tinar en el horno.

Este platn estd listo para comer.

INGREDIENTES

Ingradientas:

500 gr. de nata montada y sin azucar
1 bote de pina de 1 kq.

2 paguetes de gelatina de limén

PREPARACION

Se cuela la pifia v &l zumo o pondre-
mas en un cazo al fuega, cuando em-
piece a hervir lo retiraremos del
fuego v afadiremos los dos pague-
tes de gelatina, removeremos muy
bien para deshacerla.

Aparte, triturar la pifia con el minipi-

mer ¥ agregar el zumao con la gela-
tina deshecha,

Mezclar poco a poco con la nata,
cuando hayamos mezclado todo
bien, lo pondremos en un malde ca-
ramelizado en la nevera, es mejor
hacerlo un dia antes.

Desmoldar y servir an una bandeja.

TRUCOS CASEROS

— Si la sal se te ha humedecido puedes anadirle granos de arroz para secarla.

— Los ajos se pelan mejor poniéndolos a remojo con agua caliente.

— Las naranjas vaciadas, son un decorativo recipiente para helados, ensaladas y cocteles de marisco.

— El tomillo, tomado en infusidn, elimina la flatulencia y facilita |la digestion.

— Para realzar el sabor de la sopa de arroz y pescado, afiade al final de la coccién un chorrito de ver-

mut o vino blanco.

— El conejo al horno gana en sabor si se le aflade un pimiento verde y una céscara de liman.

— El mejor sistema para limpiar el aceite después de freir pescado, es colarlo a traves de un filtro de

cafatara.




