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Dentro de un mes enviaremos a Vd. la
siguiente coleccion de fichas, si no dispo-
ne lo centrario.

Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su nimero de suscriptora.

RECETA

En un cazo mezclaremos bien: 1 vasito de aguardiente, 50 gramos de mantequilla derretida, un
poco de corteza de limén rallada, 1 cucharada de azicar y 1 huevo entero. Luego poco a poco, y
valiéndonos de las manos, seguiremos mezclando a lo anterior 250 gramos de harina.

Obtenida una pasta, la sacaremos sobre una mesa de marmol enharinada Y seguiremos amasan-
do con las manos hasta que la pasta quede bien unida.

En un cazo aparte haremos una crema pastelera con estos ingredientes: 1 vaso grande de leche,
2 yemas de huevo, 1 cucharada de harina y otra de azicar, Cuando retiremos el cazo del fuego,
le agregaremos 100 gramos de almendras molidas y, mezclandolo bien todo, obtendremos una
crema gruesa. (La receta para la crema pastelera, figura en esta misma coleccion, en la ficha
«MANZANAS A LA CREMAs).

Seguidamente sobre la mesa de marmol enharinada extenderemos con un roedillo la masa que
hicimos al principio. Después con la boca de un vaso o con un cortapastas la iremos recortando
en cireulos. Depositaremos una cucharadita de crema pastélera en el centro de cada circule, ple-
garemos &stos en dos, en forma de medias lunas que cerraremos del todo presionando los bor-
des de cada una con un tenedor, como indica el grafico.

Finalmente con un pincel untaremos de huevo batido la parte de er¢cima de cada media luna o
gloria, las espolvorearemos con un poco de aztcar y en una chapa las meteremos al horno, hasta

gue se doren.

Las serviremos en una fuente, lo mismo en caliente que en frio.




