cazuela 100 gramos mantequilla

2 huevos flanaro 1 cucharads acaite
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Siempre que nos eseribo, le rogomos indi-
que su ndmero de suscriptora.

"RECETA -

—En 2 litros de agug coceremos una coliflor de tamafio regular. En cuantc hierva el agua,-

mantendremos el hervor a tuego lento una hora.
Cuando la coliflor esté tierna, la pondremos a escurrir en un colador.

Arrimaremos al fuego una cazuela con 100 gramos de mantequilla. Derretida ésta, agregare-
mos la coliflor, aplastindola con una espatula o cuchara hasta conseguir una pasta fina.
Echaremos a |a pasta 2 huevos con sus claras y mezclaremos bien todo.

En un molde o flanero, verteremos una cucharada de aceite y giraremos el molde para que
todo él se unte. Espolvorearemos un pufiado de pan rallado y afiadiremos toda la pasta de
coliflor.

Dejaremos el molde al bafio maria durante media hora. Volcaremos el contenido a una fuen-
te v lo cubrirémos con salsa bechamel.

NOTA.—La explicacién de la salsa bechamel se halla en la receta CONCHAS ‘DE PESCA-
DO de esta misma -::-:Jlr:r:cldn



