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ENTRECOTE A LA DENIA Dentro de un mes enviaremos 3 Vd. I

siguiente coleccién de fichas, si no dlspo-
Coleccién XR ne lo contrario.

Ficha N.* 257 Racién para 4 personas

Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su ndmero de suscriprora.
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BECETA

ENTRECOTE.- - ACEITE. Untaremos de aceite por las dos caras un trczo oge entrscote de aproximadamentse

1 kilo y de un grosor de unos 3 a 4 centimetros, y o dejaremos en un plato alrededor
de una hora.

SAL. - PARRILLA — Pasado ese tiempo,le echaremos sal por ambas caras u 2n una parrilla o chapa lo

pondremos al fuego para asario 4 minutos por cada cara. La vuelta se la daremos sin

pincharlo. Una vez que se quede tostadito por fuera, sin que se haga por dentro (co-
lor rosa) lo sacaremos a una fuente.

SARTEN. - MANTEQUILLA. - PEREJIL,

- MOSTAZA.—En una sartén derretiremos 25 gramos de mantequilla, a la que agregaremos 1 cucha-
LIMON.

radita de perejil picado, otra de mostaza y el jugo de medio limén. Después de tener-
la un ratito al fuego, verteremos toda asta salsa por encima del entrecote,

PRESENTACION.— Lo serviremos en caliente y adornado con patatas fritas.
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