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Coleccion O
Ficha M.* 1564

p A S T A s '.'c A s I & Dentro de un mes enviaremos a Vd. la

siguiente coleccidn de fichas, si no dispo-
ne lo contrario.

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

RECETA

AZUCAR. - HARINA—Con 100 gramos de harina, 100 gramos de azlGcar y 100 gramos de almendras molidas haremos, €n una mesa de

ALMENDRAS.
MANTEQUILLA.

marmol, un monton en cuyo centro abriremos un hueco y pondremos 100 gramos de mantequilla. Lo recogeremos
todo con las manos, lo presionaremos y sin dejar que la mezcla se desparrame, la trabajaremos bien, hasta con-

seguir una pasta unida.

RODILLO. - MOLDE.—Después enharinaremos el marmol y, con un rodillo, aplastaremos y extenderemos por igual la pasta, hasta darle

HUEVO BATIDO.—
AZUCAR.

PRESENTACION.—

Respaldado por Patentes
Macionales y Extranjeras

un grosor aproximado de medio centimetro. Luego con un molde apropiado o con un vasito, la iremos recortando
(segin grafico) y colocando las pastas sobré una chapa de horno untada con un poco de mantequilla. El sobrante

de los recortes, lo volveremos a unir y lo trabajaremos en forma idéntica para aprovechar toda la masa.

Con un pincel untaremos de huevo batido la parte superior de las pastas. Luego les echaremos un poco de azucar
y las meteremos al horno hasta que se doren.

Las serviremos frias.

NOTA.—AI ir a colocar |as pastas sobre la chapa del horno, las pondremos algo separadas ynas de otras, para que

no se unan cuando el calor les haga aumentar de circunferencia.




