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PROHIEIDA LA REFRODUCCION
INSTRUCCIONES AL DORSO



Coleccién A
Ficha N 813

CAZO. - AGUA. - ALMEJAS.—

PLATO.—

ALMEJAS A LA ITAUANA [ oo o

siguiente coleccidn de Fu:I'la'.:, si no dispo-
Racién para 4 personas ne lo contrario.

Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su namero de suscriptora.

RECETA

Después de limpiar bien al chorro del agua en un escurridor medio kilo de almejas, las pon-
dremos a cocer en un cazo con un poco-de agua, lo bastante para cubrirlas.

Cuando se abran, las sacaremos a un plato y les quitaremos la mitad de la cdscara, re-
servando sdlo la mitad en que se halla la carne. Conservaremos también para luego el agua
en que han cocido.

CAZUELA DE BARRO. - ACEITE. - CEBOLLA.—Con 3 cucharadas de aceite pondremos al fuego en una cazuela de barro un cuarto de cebo-

AJQ. - PEREJIL. - PICANTE.
PIMIENTA EN POLVO “CURRI".

ALMEJAS. - AGUA DEL COCIMIENTO.—
SALSA DE TOMATE.

PRESENTACION.—

Respaldado por Palentes
Macionales v Extronjeras

lla picadita. Cuando esté a medio hacer, le afiadiremos bien picadito también 1 diente de ajo
¥ una cucharilla de perejil, un poquitin de picante (guindilla o cayena), media cucharilla rasa
de pimienta en polvo “Curri" y media cucharada de harina, y lo mezclaremos bien todo.

Seguidamente y poco a poco, mientras le damos vueltas, le agregaremos el agua en que han
cocido las almejas, sin que caiga la arenilla que posa en el fondo. Después afiadiremos las
almejas y 2 cucharadas de salsa de tomate, y mantendremos la cazuela al fuego unos 15 6 20
minutos mas.

Las serviremos en la misma cazuela.




