4 yemas batidas

COpa JBreE verfide del kEetidc

mcac[to para memencfa
_@reacz'uﬂes éya

PROHIBIDA LA REPRODUCCION
INSTRUCCIONES AL DORSO

Cazo

bafio Maria



f:i'."ﬁ:f;., BIZCOCHO PARA MERIEN DA Dentro de un mes enviaremos a Vd. la
. siguiente coleccidon de fichas, si no dispone lo
conftrario.

Siempre que nos escriba, le rogamos indi-
que su numero de suscriptora.

RECETA

CAZO. - YEMAS.— Primerc batiremos bien 4 yemas en un recipiente. (Es conveniente que trabajemos el

batido unos 30 minutos a fin de que nos quede muy esponjoso).

CAZO. - AZUCAR - AGUA.— En otro cazo puesto al fuego echaremos 125 gramos de azucar y una copa (del tama-

fio de las de jerez) llena de agua, y con una cucharilla revolveremos hasta lograr un
almibar espesito.

MEZCLA. - JEREZ. - BANO MARIA. - HORNO.— Entonces retiraremos del fuego el cazo y agregaremos al almibar las yemas batidas

y una copa de jerez. Después de mezclar bien todo, lo verteremos a un molde, qua
meteremos al bafio marfa en el horno, hasta que se cuaje el bizcocho.

PRESENTACION.— Luego, lo dejaremos enfriar y lo sacaremos del molde a una fuente.

MOTA.—Sabremos que el bizcocho estd hecho si vemos que sale seca una agujao la
punta de un cuchillo gue hinquemos en é&l.
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