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125 gramos de maniequilla

1=

batidor 125 gramos de azucar I yemas

V' batido a punio de meve da '3 claras mezcla maldea riallano
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JHIBIDA LA REFRODUCCION  INSTRUCCIONES AL DORSJ




Dentro de un mes enviaremos a2 Vd. la

Coleccidn J MANTECADAS DE ASTORGA siguiente coleccidn de fichas, si no dispo-

Ficha N.° 1545 ne lo contrario.

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

RECETA
CAZO. - MANTEQUILLA.— Después de derretir 125 gramos de mantequilla en un cazo, lo retiraremos del fuego, afadiremos 125 gra-
AZUCAR. - BATIDOR, mos de azucar y mezclaremos con un batidor.

YEMAS. - CANELA EN POLVO.—Cuando el azicar se haya disuelto, agregaremos 3 yemas (las claras las retiraremos a una taza) y batire-
HARINA. mos de nuevo. En cuanto la mezcla esté unida, afiadiremos una cucharadilla de canela en polvo y 125
gramos de harina que incorporaremos a lo anterior mezeldndolo con una cuchara de madera hasta que

todo vuelva a unirse bien.

CLARAS A PUNTO DE NIEVE.—Batiremos a punto de nieve las 3 claras de la taza y las echaremos a la mezcla, que revolveremos un po-

co con la cuchara.

MOLDES DE PAPEL. - HORNO.—En unos moldecitos de papel iremos introduciendo hasta la mitad con una cuchara porciones de la mez-
cla. Luego sobre una chapa meteremos al horno las mantecadas hasta que se levanten un poco y queden

doraditas por arriba.

PRESENTACION. Puestas soore una bandeja, plato o fuente, las serviremos en frio, sin quitarles el papel.

Respaldado por Patentes
Macionales v Extranjeras




