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OHIBIDA LA REPRODUCCION INSTRUCCIONES AL DORSO



Juliana de legumbres

MERI_UZA A I_A CATALANA Dentro de un mes enviaremos a Vd. |
Coleccién H siguiente coleccién de fichas, si no dispo
o " I i a
ok Racién para 4 personas ey : .
Siempre gue nos escriba, le rogamos
indique su nimero de suscriptora.
RECETA
MERLUZA. - TARTERA.—Después de quitar la piel, el hueso y la espina a medio kilo de merluza del centro, |a cortaremos en cuatro
: ; : trozos que colocaremos en una tartera resistente al fuego.
MANTEQUILLA. - LIMON.—A cada trozo le echaremos un pedacito de mantequilla, del tamano de una nuez, unas gotas de limdn, un pe-

PIMIENTA., - SAL

llizco de-pimienta blanca y un poco de sal.

AJO. - CEBOLLA. - PUERRO.—Picaremos 1 ajo, cortaremos en tiras media cebolla y un cuarto de puerro de tamafo regular y lo pondremos

SARTEN. - ACEITE.

ALMEJAS., - GAMBAS.-
PIMIENTOS. - GUISANTES.
SAL.

HORNO.—

PRESENTACION.—

Respaldado por Patentes
Naclonales y Extranjeras

todo a freir en una sartén con 2 cucharadas de aceite.

En un cacito aparte y con medio vasito de agua, calentaremos 50 gramos de almejas. En cuanto éstas se
abran y esté blandita la cebolla, afadiremos a la sartén la carne de las aimejas y el agua en que han hervi-
do. También agregaremos 2 pimientos de lata (o verdes, a poder ser) cortados en firitas, 3 cucharadas de gui-
santes, 50 gramos de gambas crudas peladas, el hueso de la merluza y un poco de sal. Este revuelto de Ju-
liana lo tendremos a fuego lento de 20 a 256 minutos mas o menos.

Meteremos la merluza al horno ungs 10 minutos. Luego le verteremos encima todo el contenido de la sartén
menos el hueso, y volveremos a meter al horno por espacio de unos 20 minutos mas.

Se sirve en caliente en l1a misma fuente.




