agun  cozo 3 cuartos kilo patatas pasapure cazuela 2 cucharadas de leche
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25 gramos mantaquilla cazo  1litroagua 4 hueves  colocacidn de los huevos en la fuente  manguern guarnicidn de puré  salsa espafiala

Jie uevros Arolinad
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iIBIDA LA REPRODUCCION INSTRUCCIONES AL DORSO
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{F:FE::EE:: fm : H U 'E v O S T I R 'O L I N A Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

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

Siempre que nos escriba,.le rogamos
indigque su nimero de suscritora.

RECETA

CAZO. - AGUA. - PATATA. - SAL—En un cazo con 1 litro de agua y 1 cucharada rasa de sal, coceremos 3 cuartos de kilo de patatas, pela-
: das y en cachos como para guisar, no dejandolas demasiado tiempo para que no se deshagan.

PASAPURE O CHINO.— Luego las pasaremos por un pasapuré o chino a una cazuela, afiadiremos 25 gramos de mantequilla y
MANTEQUILLA. - LECHE. 2 cucharadas de leche y las pondremos al fuego un ratito hasta unir todo el puré, mediante unas vuel-
' Jas que le daremos con una cuchara de madera. Después retiraremos del fuego la cazuela.

CAZQ. - AGUA. - SAL. - HUEVOS. —En un cazo calentaremos 1 litro de agua con media cucharilla de sal. Cuando se caliente, sumergire-

TIEMPO. mos 4 huevos enteros y los dejaremos por espacio de 6 minutos, contados desde el momento en que
el agua rompa a hervir. :

AGUA FRIA — Quitandoles el agua hervida, los cubriremos con agua .fria durante” unos 4 minutos, al cabo de los
cuales cascaremos los huevos (que se habran quedado blanditos) y los colocaremos en una fuente.

MANGUERA. - SALSA ESPANOLA.—A través de una manguera con boqguilla de las de churros, iremos depositando e| puré en redondo al-

PEREJIL. rededor de cada huevo, y también en toda la vuelta de la fuente, forméandole collar. Despues con una
cuchara cubriremos de salsa espafola cada huevo y finalmente, encima de la salsa echaremos unas
briznas de perejil. (Para la salsa espafola, vea RINONES AL SENORITO de esta misma Coleccién).

PRESENTACION.— Serviremos en la misma fuente y en caliente.
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