6 berenjenas

200 gramos carne ternera - 100 gramos tocine magro - cebolla pequefia-2 ramitas perejil - sal plmienta segin gustos sartén 2 cucharadas aceite 2 huevos

tartera 3 cucharadas manteca pan rallado horno 15 minutos
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RECETA

En un recipiente se ponen a calentar 2 litros de agua. Cuando esté hirviendo se echan 6 berenje-
nas con el tallo previamente cortado, cociéndolas-durante un cuarto de hora,

Una vez cocidas se cortan por la mitad en el sentido de su largura (grafico n.° 1). Seguidamente
con una cuchara se les hace un hueco, quitdndoles parte de la pulpa (grafico n.” 2),

En una tabla y con un machete picaremos MUY FINAMENTE lo siguiente:

La pulpa que hemos quitado a las berenjenas.
200 gramos de carne de ternera.

100 gramos de tocino magro.

Una cebolla pequefia.

Dos ramitas de pere;jil,

Todo ello se sazonara con sal y pimienta segiin gustos, mezcldndolo bien.

En una sartén se vierten dos cucharadas de aceite y una de manteca. Cuando el aceite esté ca-
he;lt_e, se frie durante cinco minutos el picadillo, retirdndolo a continuacién a un plato y dejandolo
enfriar,

En un plato hondo se baten dos huevos, afiadiendo seguidamente el picadillo y mezclandolo bien.
Con esta mezcla rellenaremos los huecos que hemos hecho en las berenjenas.

Se echaran a una tartera tres cucharadas de manteca o aceite y se colocardn los doce trozos de
berenjenas que tenemos rellenos, espolvoreando sobre el relleno de cada berenjena un poco de
pan rallado. '

Se pondra al horno la tartera durante 15 minutos.
Pasado este tiempo se servird caliente en la misma tartera, (Se puede adornar este plato con sal-

sa de tomate).
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