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Ficha N.° 158 Dentro de un mes enviaremos a Vd. la
- ; aigniente coleccion de fichas, si no dispo-
ne lo contrario.

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

RECETA

CAZO. - YEMAS - CLARA. - AZUCAR.—En un cazo batiremos bien 4 yemas, 1 de las claras (reservaremos para luego las otras 3), 150
LECHE FRIA. - BATIDOR. gramos de azucar y 1 cucharada de leche fria.

LECHE HERVIDA. - COLA DE PESCADQ.— Aparte coceremaos medio litro de leche. Cuando rompa a hervir, le iremos agregando toda la
mezcla anterior y 2 hojas de cola de pescado, que habremos tenido a remojo alrededor de
media hora, Arrimaremos de nuevo el cazo al fuego y seguiremos revolviendo poco a poco
hasta que deje de formarse espuma.

CLARAS A PUNTO DE NIEVE.— 3 Acto seguido, retiraremos del fuego el cazo y anadiremos y mezclaremos al contenido 3 cla.

FRUTAS ESCARCHADAS. ras montadas a punto de nieve y 200 gramos de frutas escarchadas cortadas en pedacitos
(que también habremaos tenido unos 10 minutos a remojo).

MOLDE SAVARIN.— Valiéndonos de una cuchara, relienaremos con esa mezcla un malde savarin y lo pondremos
a enfriar en hielo o en el frigorifico.

NATA. - AZUCAR GLAS.— En una taza haremos chantilly con 200 gramos de nata y una cucharada de aziucar glas.

PRESENTACION.— Una vez frio, volcaremos el molde a una fuente redonda y, mediante una manguera, vertere-
mos de adorno el chantilly. Sobre éste dispondremos unas guindas escarchadas.

NOTA.—El azacar glas lo incorporaremos cuando la nata esté a medio batir.
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