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INGREDIEMNTES

4 gebollos grendes

150 gr. de carne gicada de cerdo

2 cucharedos de horing, 2 de mantequilla
2 vasos de lache

1 sobre de queso rollada, sal ¥ pimienta

PREPARACION

En un recipiente con agua v sal cuece las ceba-
llas, peladas ¥ con la porte de orribo cortoda,
duranta 30 minutos, A confinuacicn los esoy-
rres,

En uno sortén con lo mantequills, rehega lo
carne hasta que empiece a dorarse, incorpo-
rar la horina y la leche, mezelorlo todo bien v
sazanarle can sol ¥ pimienta, Dejode cacer a
fuege svove unos 15 minutos.

Retira lo parte central de los cebollos y mezela
estos trodtos con el picodille de carne,
Rellana las cebollas con esta proparacién y es-
polvaréolas con el queso rallade.

Diéfalas cocer aherno swove durante 10 minu-
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INGREDIEMNTES

1 pollo gronde v dos higodas

100 gr. de aceituras verdes

1 cebolla grande, 1 diente de ajo

1/2 vasa da vina blanco

1 postilla de eolde concentroda
avellanos, piflenes, perejl, azafran y sal

PREPARACION

Corto el palle e trozas medianos en uno cozuala
con acegite, rehaga la coballa rollode v ol g,
onade el pollo y déralo ligeramente. Disuelve |a
pastilla de colda an des wasos de ogua caliente, y
ofididelo of guiso con unos hebros de ozafran 'y &l
perejil, cuécelo durarite unos tres cuartos de horo
opraximadamente, hasta que el pollo este fizrne.
Diez minutos anfes da ferminar la cocidn afiade
los aceitunas. Los higados v los frutos secas se fri-
turaréin en &l martera. Cuando estén bien tritera-
dos se ofiadird ol vine klanco. Esto mezda s
pomdrd en o cozuela disz minubas antes al mismo
Hempa que |os aceunos. Servir este plata acom:
pofiado de un buen vine tinte.

w ENTRE CASSOLES

En este nimero de Tossal-Gros los platos que os doy como idea
son faciles de hacer. Por lo tanto, espero que os gusten vy los pro-

INGREDIENTES

3 i'llJﬂ'l"ﬂs

1 lata de leche condensada gronde
100 gr. de coco rallade

1 vasa de agua

coromelo liquido

PREPARACION

Sopara les clares de las yemas, Menta las cla-
ras o punto de nieve muy firme,

Prepara una mezclo con la leche condensada,
las yemas, el coco rallads, 1 vaso de aguay las
claras,

Vigrte un pooo de caramelo en los maldos v re-
liénalos con la mezcla anterior,

Pon los maldes en una fuente de horno y cué-
celos al bofio Moria durante 30 minutos, hasta
gue les flones se cunjen,

Uno vez frios, desméldalos v decorelos con un
poco de coco rallado.

S sirven frios,

TRUCOS CASEROS

- Los vinos generosos {aporto, jerez, efc.) deben almacenarse, al contrario de los demés caldos, en posicion ver-

tical.

- Para eliminar las manchas de alquitrén de los manos o de los pies, lo mejor es frotarlos con un frape impreg-

nado de aceite de oliva.

- Sitienes un sofé can fundas de terciopelo y se han manchado de grasa, tuesta unas rebanadas de pan y apli-
calos sobre la mancha mientras estén todevia calientes. Estas absorberén la grasa.

- Site levantas con los ojos hinchados por frasnochar o porque has dormide mal, pasate suavemente por los
pdrpados unos cubitos de hielo protegidos en una belsa de pléstico. Notarés una gran mejoria.




