tartara de gratinar mantequilla maerluza

jugo medio liman medic vasito vine blanco 1 cucharada aceite & cucharadas salsa de tomate pan rallade perejil
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MERLUZA AI_ GRATEN Dentro de un mes enviaremos a Vd. |.I.

" [ i - " "
Coliccttn ¥ siguiente coleccién de fichas, si no dispo-

. : ne lo contrario.
Ficha N.* 1026 Racién para 4 personas

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

RECETA

TARTERA DE GRATINAR. - MANTEQUILLA. - SAL—Untaremos de mantequilla una tartera de gratinar, colocaremos en ella 4 rue-
MERLUZA. - PIMIENTA. - LIMON. - VINO BLANCO.

ACEITE. - SALSA DE TOMATE. - PAN RALLADO.
PEREJIL - HORNO. con el jugo de medio limén. Después les echaremos medio vasito de vino

das de merluza con un poquitin de sal y pimienta en polvo, y las rociaremos
blanco, 1 cucharada de aceite y 6 cucharadas de salsa de tomate; lo espolvo-

rearemos todo con pan rallade y perejil picado, colocaremos encima unas bo-

litas de mantequilla y lo meteremos al horno unos 15 minutos.

PRESENTACION.— Lo serviremos en la misma fuente.

Respaldado por Patlenies
Macionales vy Extranjeras



