4 ruedas merloeza

salsa tomate mantequilla horne salsa mayonesa
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REACION PARA 4 PERSONAS

@F’EGCIG rnes éﬂﬂ

PROHIBIDA LA REPRODUCCION
INSTRUCCIONES AL DORSO




Coieccion XP
Ficha M.* 1027

FUENTE DE GRATINAR.
SAL - VINO BLANCO.

Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

MERLUZA ALANGOSTADA
siguiente coleccién de fichas. si no dispo-

Racion para 4 personas ne lo contrario.

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

RECETA

MERLUZA. - LIMON.—En una fuente de gratinar, cuyo fondo habremos untado de mantequilla, coloca-
SALSA DE TOMATE. : : .
remos 4 ruedas de merluza, las rociaremos con el jugo de medio limén, un po-
quitin de sal y medio vasito de vino blanco, y depositaremos una cucharada de

salsa de tomate sobre cada una.

MANTEQUILLA. - HORNO. MAYONESA.— Colocaremos después 2 bolitas de mantequilla en cada roncha y meteremos la

PRESENTACION.

Respaldado por Patentes
Nacionales y Extranveras

fuente al horno por espacio de unos 10 minutos. Cuando esté hecha la merluza,
verteremos sobre cada rueda 2 cucharadas de mayonesa, para luego presentarla

en caliente a la mesa.

NOTA.—Se comprueba que la merluza est4d hecha cuando, al tocarle el hueso,

éste se despega de la carne.




