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Coleccion XL

Ficha N.* 418

= BONITO. - PATATAS.

£ | ESPARRAGOS. - MAYONESA.
i

FLANERO.—

o ( HUEVOS COCIDOS. - BONITO.—
L

;‘i MAYONESA.

GUARNICION. - PRESENTACION.—

Respaldado por Patentes
Nacionales ¥ Extranjeras

HUEVOS RELLENOS A LA RUSA Dentro de un mes enviaremos a \'d. Ia

siguiente coleccian de fichas, si no dispo-

Racion para 4 personas ne lo contrario.

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

RECETA

GUISANTES.—Haremos una ensaladilla con 50 gramos de bonito desmenuzado, 2 patatas cocidas

cortadas en cuadraditos, 100 gramos de guisantes y 1 latita de esparragos cortados

en pedacitos, cuyas puntas reservaremos para el final. Lo mezclaremos bien todo
con 2 cucharadas de mayonesa.

Colocaremos la ensaladilla en un flanero y, después de aplastaria un poco, la volca-
remos sobre una fuente. i

Coceremos 4 huevos, los descascaremos, los cortaremos por el centro y les quitare-
mos las yemas, dejandolos en forma de vasitos, como indica el dibujo. Luega picare-
mos 50 gramos de bonito y las yemas, les mezclaremos una cucharada de mayonesa
y valiendonos de una cucharilla rellenaremos los huevos con esa mezcla.

En toda la vuelta de la ensaladilla colocaremos los huevos rellenos voleados como
indica el grafico, y encima de cada uno depositaremos una cucharilla de magyonesa
en forma de casquete. Luego a todo alrededor iremos disponiendo alternativamente
las puntas de los esparragos, unas rajitas de pepinillo cortadas a lo largo, tiritas de
pimiento y aceitunas negras.




