medio kilo lomo de cardo forma de atar el lomeo CRTO leche sal
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Coleccion E
Ficha M. 1.3%%

I. O M O c O N I_ E c H E Dentro de un mes enviaremos a Vd. |

siguiente coleccidon de fichas, si no dispo
ne lo contrario.

Racién para 4 personas

siempre que nos escriba, le rogamo
indique su numero de suscriptora.

RECETA

LOMO .- CAZO. - LECHE.—Después de atar con una liz (como indica el grafico) medio kilo de lomo de cerdo, lo meteremos en un cazo, lo

SAL.

COCCION.—

TABLA. - CORTE. -

“PURE DE PATATAS.—
GUARNICION,

Respaldado por Patentes
Macionales v Extranjeras

cubriremos con leche y le echaremos un poquitin de sal.

Taparemos el cazo y lo arrimaremos al fuego hasta que el lomo se cueza.

A continuacién, lo sacaremos a una tabla, le quitaremos la liz, lo cortaremos en ruedas muy finas y colocare-

mos éstas en una fuente. (El cuajo de lecha que queda en el cazo, lo reservaremos para el final).

Junto a las ruedas extenderemos puré de patata (como se ve en el dibujo), y con una cuchara abriremos un sur-
co a lo largo del puré, Luego pasaremos la leche del cazo a un escurridor, y con la cuchara rellenaremos de

cuajo el surco que hayamos marcado.



