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HUEVOS CON BRANDE DE BACALAO

Coleccidn £ Ficha M.* 412

Racién para 4 personas

RECETA

AGUA. - BACALAO.- Desmenuzaremos bien 250 gramos de bacalao y lo pasaremos por varias aguas. dejandolo a remojo
hasta el dia siguiente.

CAZUELA DE BARRO. - ACEITE. —En una cazuela de barro echaremos 1 cucharada de aceite, y en cuanto se caliente, agregaremos el pi-

BACALAQ. - LECHE. cado de bacalao puesto a desalar de vispera. Segun se vaya haciendo, verteremos encima poco a poco
1 vasito de leche aproximadamente. Mientras tanto, moveremos la cazuela hasta que el bacalao chupe
toda la leche, a tiempo que mezclamos un poco con una cuchara.

_E||| MANTEQUILLA. - HARINA — En un cazo puesto al fuego derretiremos 20 gramos de mantequilla, y agregaremos: 1 cucharada de ha-
'ErJ LECHE. - SAL rina, medio litro de leche yun poco de sal. Con un batidor lo iremos revolviendo hasta que rompa a
@ | hervir,

HUEVOS COCIDOS. - BECHAMEL. —Después de partir por la mitad 4 huevos cocidos, sacaremos las yemas a un tazén, las aplastaremos y
QUESDO RALLADO. - RELLENQ. les mezclaremos 2 cucharadas de bechamel y un poco de queso de gruyére o parma rallado. Luego
con esta mezcla y valiéndonos de una cuchara rellenaremos los huevos cortados.

CAZUELA DE GRATIMNAR.— En una cazuela de gratinar extenderemos todo el picado de bacalao, sobre el que colocaremos los hue-

MANTEQUILLA. — HORNO. vos rellenos. Luego esparciremos por encima el resto de la bechamel, espolvorearemos con queso ra-
llado, distribuiremos 4 ¢ 5 bolitas de mantequilla y meteremos el plato al horno hasta que se le forme
una capa doradita.

PRESENTACION.— Lo serviremos en la misma fuente y en caliente.

Respaldaao por Patentes
Macionales v Extranjeras




