250 gramos macarrones

3 litros agua un pufiado sal

/ :

2 pallizcos sal chino queso 50 gramos mantequilla

o kilo tomatas 1 cucharada rasa azdicar

)77(1 carrones
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PUCHERO - MACARRONES.—Pondremos al fuego en un puchero unos 3 litros de agua, un pufado de sal y un cuarto de
AGUA. - SAL. kilo de macarrones cortados aproximadamente al tamaiio del dedo mds largo. Debera her-
vir media hora. Pasado este tiempo, cambiaremos el agua hervida por agua fria y remove-
remos los macarrones con las manos para que queden sueltos. Luego, les haremos soltar el

" agua por un escurridor y los pondremos en una tartera o fuente resistente al fuego.

SARTEN. - ACEITE. - AJO.—Calentaremos en una sartén 4 cucharadas de aceite y un diente de ajo y cuando éste se do-
CEBOLLA. : re, afiiadiremos una cebolla finamente picada. :

TOMATE. - AZUCAR. - SAL.—Al dorarse la cebolla, agregaremos medio kilo de tomates crudos en trocitos, una cuchara-
da rasa de azicar y 2 pellizcos de sal. Dejaremos cocer suavemente cosa de media hora y,
luego, lo prensaremos en el pasapuré o chino, vertiendo la salsa sobre los macarrones.
Mezclaremos todo con suavidad.

QUESO. - MANTEQUILLA. —Espolvorearemos por encima con queso gruyére o, a falta de é], con otro similar en du-
reza; y coronaremos asimismo con unos 50 gramos de mantequilla en trocitos.

HORNO. - PRESENTACION.—Meteremos al horno y, cuando se forme una capa dorada, podremos servir en la misma
s fuente o tartera. ; J
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