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Cazo 40 grs. mantequilla | vasitc agua 2 cucharadas harina 1 litro calde de cocide sal

2 yemas hueve

maedin kilo espinacas cedazo
~
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RACION PARA 4 PERSONAS
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PROHIBIDA LA REPRODUCCION ot
INSTRUCCIONES AL DORSO
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C R E M A D E E S P ' N A- c A S Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

g::]::::::: 1::: _ siguiente coieccidén de fichas, si no dispo-
Racion para 4 personas ne lo contrario.
Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su nimerc de suscriptora.

RECETA

CAZO. - MANTEQUILLA. - HARINA —Derretiremos en un cazo 40 gramos de mantequilla, agregaremos 2 cucharadas de harina Yy un
AGUA. - CALDO. - SAL !
vasito de agua, lo mezclaremos bien todo y, a continuacién, afadiremos aproximadameante 1

litro de caldo de cocido (o hecho con 2 pastillas) y un poco de sal.

CAZO. - AGUA. - ESPINACAS.— Aparte coceremos medio kilo de espinacas, después de quitaries los rabos, y luego las pasa-
TAMIZ. - SOPERO. : .
remos por un tamiz o cedazo a la crema anterior. Mezclaremos bien todo, lo dejaremos hervir

alrededor de 2 6 3 minutos y lo sacaremos a un sopero.

YEMAS. - PRESENTACION — Antes de servir la crema, le incorporaremos 2 yemas de huevo mezcldndolas un poco.

NOTA.—A fin de que las yemas no se corten, podemos batirlas antes en un plato, junto con

una cucharada de agua fria.

Respaldado por Pateoles
Macionales v Extranjeras




