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PROHIBIDA LA REPRODUCCION

INSTRUCCIONES AL DORSO



FEANDE NARANWIA CON - o .
G GELATINA Y FRESAS iguiene caccion de fichas,i o dispo-

Picha N.* 1570 _ ne lo contrario.
Siempre que nos escriba, le rogamos
(DE Vis pEI"El} . indique su nimero de suscriptora.

RECETA
2( CAZO.-VASO.- AZUCAR. - AGUA.—En un cazo puesto al fuego echaremos el contenido de un vaso lleno de azicar j otro de agua, y
é COLA DE PESCADO. mezclaremos bien hasta conseguir un almibar ligero. Después afiadiremos 4 hojas de cola de
ZUMO DE NARANJAS. - pescado, que habremos tenide a remojo urios 15 minutos, y el zumo de 4 naranjas pasadas por
un colador. Mezclaremos todo y lo retiraremos del fuego. ,
FRESAS. - NARANJAS.— Quitaremos el rabito a medio kilo de fresas Y las limpiaremos bien al chorro. Luego despﬁilain-

remos 4 naranjas y las cortaremos en'rodajas.
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FLANERO. - FRUTAS. - GELATINA.— Echdrefmos 2 cucharadas de gelatina a un flanero, colocaremos en el fondo de éste una roncha
HIELO. de naranja, todo alrededor unas fresas y.seguidamente, contra las paredes del molde, rodajas de
naranja puestas en pie en toda la vuelta (como se indica en el gréafico). Echaremos la suficiente
gelatina para cubrir sélo las fresas y pondremos el flanero sobre una tartera de barro o cazuela
cubierta (en cuyo fogndo habremos puesto pedacitos de hielo), o en una nevera, hasta que la ge-

latina se enfrie y tome cuerpo. x'\,
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RELLENO. - HIELO.— Una vez se haya helado la gelatina, colocaremos, encima el resto de las fresas, mezcladas con
trecitos de rodajas de naranja, verteremos por encima la gelatina restante y pondremos el flane-
ro sobre hielo o en la nevera. ;

PRESENTACION. — Conseguido un flan compacto y helado, antes de servirlo meteremos el flanero en agua caliente
- s6lo un momento a fin de que aquél se desprenda mas facilmente, lo volcaremos a una fuente
redonda y lo adornaremos con hojas verdes puestas en su derredor.
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