| jicara deaceile 2 cebollas | cabeza de ajos
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1 cucharada purd de tomate 1 vasito vino blance  chine medio kilo de patatas sarién
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_ordero en chilindron
RACION PARA 4 PERSONAS
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OHIBIDA LA REPRODUCCION INSTRUCCIONES AL DORSO
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E:::I::E:ﬂ:‘;;ﬂ’ CORDERO EN CHILINDRON Dentro de un mes enviaremos o Yd. la si-

guiente coleccidn de fichas, si no dispone lo

, RACION PARA 4 PERSONAS s

Siempre que nos escriba, le rogomos indi-
que su nomero de suscriplora,

RECETA
CAZUELA DE BARRO.— En una cazuela de barro pondremos una jicara de aceite, dos cebollas picadas y una
ACEITE. - CEBOLLAS. - AJOS. cabeza de ajos pelados y enteros. '
CORDERO. - TABLA. - SAL.—En una tabla cortaremos kilo y cuarto de cordero en trozos menudos, del tamafio de

una nuez aproximadamente y, después de sazonarlo con sal, lo pasaremos a la cazue-
la de barro que pondremos a fuego no muy fuerte.

TIEMPO.— Con una cuchara de madera lo estaremos removiendo durante un cuarto de hora mas
O Menos.
TOMATE. - VINO BLANCO.—Cuando la carne esté bien dorada, agregaremos una cucharada de puré de tomate y

un vasito de vino blanco y dejaremos que cueza todo unos 10 minutos mas.

TARTERA - PASAPURE.— Después, con un tenedor sacaremos los trozos de cordero a otra tartera o cazuela, Fl

resto del guiso lo prensaremos bien en un pasapuré o chino por encima del cordero
para agregar a éste |a salsa.

PATATAS. - SARTEN. - ACEITE.—Pelaremos medio kilo de patatas, las cortaremos en cuadraditos, freiremos éstos y lue-
go, los anadiremos al cordero. Entonces arrimaremos la tartera a fuego lento por es-
pacio de otros 10 minutos.

PRESENTACION.— Lo serviremos en la misma tartera o en una fuente.
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