CRZO 2 litros agua 250 gre. de cintas [nulles) eacurrides

25 gre. queso gruyére rallado vaso leche fria fuente de gratinar horna
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- Dentro de un mes enviaremos a Vd, la
Cilecelie: XL CINTAS A I-A PARMESAN siguiente coleccion de fichas, si no dispo-

Ficha N.® 209 ne lo contrario.

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

RECETA

CINTAS.— En un cazo con 2 litros de agua y una cucharada de sal, coceremos 250 gramos de
cintas (“nulles") de 12 a 15 minutos.

ESCURRIDOR.— Después las sacaramos a un escurridor y las pasaremos por agua fria.

SARTEM. - MANTEQUILLA. - QUESO GRUYERE.—A continuacién las rehogaremas en una sartén con 25 gramos de mantequilla y 25

LECHE FRIA. gramos de queso gruyere rallado. Luego les afadiremos 1 vaso de leche fria, mezcla-

remos bien y dejaremas hervir alrededor de 3 6 4 minutos.

FUENTE DE GRATINAR., - MANTEQUILLA.— Pasaremos el contenido de la sartén a una fuente de gratinar y esparciremos por en-
QUESO GRUYERE. - HORNO. cima 25 gramos de queso gruyere rallado, 4 6 5 bolitas de mantequilla, y lo metere-

mos al horno hasta que se le forme una capa doradita.

PRESENTACION.— Serviremos las cintas a la parmesén en la misma fuente.
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