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Coleecida XM
Ficka W.® 1032

MERLUZA A LA AMERICANA Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

.

siguiente coleccién de fichas, si no dispone lo

Racion para 4 personas contrario.

MERLUZA. - HARINA. - ACEITE. - CAZUELA.—

CONAC.—

SARTEN. - ACEITE. - CEBOLLA. - AJOS.—
VINO BLANCO- - TOMATE. - CHINO.

CAYENA. - MANTEQUILLA.—

HORNO.—

PRESENTACION.—

Respaldade por Patentes
Macionaler ¢ Exiranjerat

Siempre que nos escriba, le rogamos indi-
que su nimero de suscriptora.

RECETA

Cortaremos 1 kilo de merluza en 4 rodajas, las espolvorearemos con un poco de ha
rina, las rehogaremos €n una sartén con unas 8 cucharadas de aceite, y las pasare
mos luego junto con éste a una cazuela lisa, retirada del fuego.

En una sartén u otro recipiente calentaremos a poco fuego (para que no prenda) uni
copa del tamafo de las de jerez llena de cofiac. Luego rociaremos las rodajas po
encima con el cofiac, |les prendéremos fuego con una cerilla y esperaremos a qui
se consuma ia llama. (A todo esto, la cazuela seguird retirada clual fuego).

Aparte en una sartén con 2 cucharadas de aceite freiremos media cebolla en rodaja
y 2 dientes de ajo. Cuando se doren, afiadiremos medio vaso de vino blanm% el con
tenido de una lata de tomate. Una vez que esteé hecho el tomate, pasaremos todo ali
meriuza por un pasapure o chino.

Después le agregaremﬂs una pizca de cayena o guindilla (segin gustos) y 4 nuece
de mantequilla. Entonces pondremos la cazuela al fuego unos 10 minutos, sin deja
de moverla en zigzag, para que no se pegue la merluza.

Finalmente la meteremos a horno fuerte por espacio de otros 10 minutos.

Volcaremos con cuidado el contenido de la cazuela a una fuente y lo serviremos e
caliente.



