T ——

R P R ¢ cucharadas de aceite  ajo cabolla media cucharada de harir

wino blance P!‘lﬂi“ medic vasito de agua CHIO 100 grameos da ahnmpiﬁunu &n lﬂ-ii!ll tomale sal

{‘“— |
ff}étevos a /a marinera

RACION PARA 4 PERSONAS

@FEEIEEDHES va

>ROHIBIDA LA REPRODUCCION INSTRUCCIONES AL DORSO




Coleceidn J
" Ficha N.* 410

HUEVOS.—

HUEVOS A I_A MA RIN ERA Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

siguiente coleccién de fichas, si no dispo-
ne lo contrario.

Racion para 4 personas

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

RECETA

Coceremos 4 huevos y, una vez descascados, los dejaremos en un plato.

CAZUELA DE BARRO. - ACEITE.—En una cazuela de barro calentaremos 2 cucharadas de aceite y agregaremos 1 diente de ajo picadito y

CEBOLLA. - AJO. - HARINA., unacucharada de cebolla picadita, Cuando ésta, sin quemarse, esté hecha, anadiremos media cucha-

VINO BLANCO. - PEREJIL.

CHAMPINOM.—

SALSA DE TOMATE. - SAL—

TIEMPO,—

* HUEVOS.—

PRESENTACION.—

Pespaldado por Patentes
Naclonales v Extranjeras

rada de harina, 2 cucharadas de vino blanco y una cucharada de perejil picado.

Aparte en un cacito con medio vaso de agua habremos hervido 100 gramos de champifiones. Cortados

en rajitas, los pasarenios junto con su agua a la cazuela.
Seguidamente incorporaremos una cucharada de salsa o puré de tomate y un poco de sal.

Durante los 8 6 9 minutos que la cazuela lleve en el fuego desde que la pusimos, no olvidaremos de

remover su contenido con una cuchara de madera.

Pasado ese tiempo, y una vez cortados en rodajas los huevos ya cocidos, las pondremos sobre la sal-

sa, cuyo hervor mantendremos de 2 a 3 minutos mas.

Se sirve en la misma cazuela y en caliente.



