2 litros agua

cuarte cucharilla bicarbonato sartén
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Colecitn 3 JUDIAS VERDES A LA FRANCESA Ficha 0. 80
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RECETA
JUDIAS VERDES.— Prepéarese un kilo de judias tiernas y sin hebras.
TIJERAS.— Con unas tijeras se cortardn en tiras muy FINAS en el sentido de su largura (segiin gréfico),

con objeto de que se cuezan en menos tiempo y resulten mas gustosas.

PUCHERO - AGUA - SAL.-Se vierten en un puchero dos litros de agua, saldndola segfin gustos y se deja hervir. A con-
tinuacién se echan al agua HIRVIENDO las judias que tenemos cortadas. Durante su coccion,
el puchero debera estar DESTAPADO.

BICARBONATO.— Es conveniente, para que conserven su color verde, afiadir al agua, cuando hierve con las
judias, un cuarto de cucharilla de bicarbonato de sosa.

TIEMPO.— Se dejan hervir media hora SIN INTERRUPCION. Pasado este tiempo se escurren bien.

SARTEN.— Una vez bien escurridas, se echan en una sartén, afadiéndoles 100 gramos de mantequilla y
dejandolas calentar durante diez minutos, removiéndolas con un tenedor y con mucho cuidado.

PRESENTACION.— Seguidamente se sirven en una fuente. Este plato también puede servirse como complemen-
to de otros (carne, aves, etc.)
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