ires cuarios de cordero an irozos

2 zanahorias gal pimienta lnural acaila patatas cazuala barra porajil

’ Za rarin a/e corcje o
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PROHIBIDA LA REPRODUCCION
INSTRUCCIONES AL DORSO




NAVAR]N DE CORDERO Dentro de un mes enviaremos a Vd. Ial

B siguiente coleccidén de fichas, si no dispo-
eccion ne lo contrario.

Ficha MN.* 1254 H
Racioén para 4 PEI'.'ECI"E.E Siempre que nos escriba, le rogamos

indique su nimero de suscriptora.

RECETA

i

CORDERO.— Sobre una tabla crrtaremos en trozos grandecitos tres cuartos de cordero (delantera)

CAZUELA. - HARINA. - CEBOLLA. - ZANAHORIA.—Espolvorearemos de harina los trozos y los pondremos al fuego en una cazuela, jun-
SAL. - PIMIENTA. - LAUREL. - ACEITE. to con 1 cebolla picada, 2 zanahorias en trozos, sal, una pizca de pimienta, media ho-
jita de laurel y 2 cucharadas de aceite. Le daremos a todo de vez en cuando unas
vueltas, y cuando esté casi hecho, le agregaremos 2 patatas en trozos grandecitos

cortadas en forma de dientes de ajo y taparemos la cazuela.

CAZUELA DE BARRO.— Una vez hecho el cordero, lo sacaremos con una espumadera a una cazuela de barro

y le verteremos encima toda la salsa.

PRESENTACION.— Sequidamente lo espolvorearemos con un poco de perejil picado y lo serviremos en

la misma cazueia de barro.

Respaldado por Patentes
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