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QL{J(/{O( 2L fﬂo 2(riero

’icok%{or
544&6:\@;6&-‘{55?

ejiL . Pimenidn
pe ‘&L Simentd
iz vinagye y42l.

Diespuds de separar 05 ramitos, los
SUmergimos en unz cowrolp con
2002 52l2d2 |, Wivviendo 2 borbo
Eoneg - Jos cotemos hastz que
esten tiernos y oS colocamos en
e fuante vno vez eswrridos .
M?}zmos on 9)9‘66!'\ ing ramits de
?arejit Y lo diliimes en vazs
50’Lzs de 29ve de o cozion y
on chorrito de vinzare. Torames
en 2wile los demz 2jes picadds,
eswlwreamz:s ons cuchavzdits de pimentsn y vealemos (5 mazjada. Dames
unz vueltz y distibuimoes el zjo arriero sobre 2 coliflor.

Pototss 7 lo pobre

4 patatas wediznzs

A cebollz

Acopa A’?e Uine hdance

2 cuchgradas de vivage
Z Aienlzs de ze
2eite szl o ecejil:

telomos Y cortomos l2s patatss en roda-
jos g lzs sumergimos en zuz. En el
moctero machycamos [ps 2jos Y el pere
JU, diluimos ests picadz con el vino
y el vimgre y resecvomes. Comenza.
mos 2 G’e:’f Lzs P?tal‘:a‘s : eswifidze, 2
@Lec?/e vive Yy en Foundanle. seite . Sancor
poromos \2 wbolls picada y terming-
mos de frewr . Retiramos czsi todo el
2eile v verlemos €l tontevido del mor
tero . Splamos y , femoviendo, corttinuz
mes %’ieﬁc’t@ hosta que el Ua%w‘do se
evzpore completamente :




ESW!@ u,a ¢

.Z(X}qy} de caprne picads Ao terneca
i zerd ey

300 grs. de came de cordero
R motcillo de ternera

100 grs. de bulafprrz blang

R e bub’{arr; nesz

100 9r5. de panceta

4 trozos de galline

400 grs. de patotas

200 gis. de Jarbanzos

deol, U puerros 1zanglors

2 rzmos ;L:; 2pio, ,?ergj';k

1 s j2mon

e 5%‘3&("%&1’{’2?& ternerz

Zoo ots. S so
":ﬁ?{"‘-’-% .31?{:(?7'\ Y szf?

pony (zUsdo

Con L? C2rne ?iwdz,so@rs.de pan
rollado , 1 lwevo, 7 aucharzdas de
pinones | perejill y szl se prepa-
r> una bolz” compactz Y se pzse
por hazrinz . L2 reservzmos. Tone -
moS unz ollz @{andf, 20 o

con zovg Y <2l Yy, cuzndo Wer-
e , echemos todos (2s carnes,
los Wmesos Y Los garbanzoes

carn d.'olls

remojzdos . Cocerios |, 2 ng@o vivo
primero j VoVt despues ., du-
ranle  une V2 Y media | espuman
o repetdas veces. Posody ese
ﬁem?o Wcorporamos (2 bolz, (2=
hortalizos cortodzs en trozes medis.
nos , el taino en dados | lzs butife.
r(2S Y unos heb(zs de 222frahn . Co.
emos duranle. vz mediz horz
mzs . Colocomos (as verdwirss en ona
%«znf@ x lzs Carnés pgn o{:ra \j[ eon
el cldo, coemos |z pastz . Se sir-
ve prmero 2 sop2 y, despuss, los
fuentes de cornes Y verdurzs gue bz
bremos wmantenido ¢zlientss .



Gzchos con trope?:’ov\es

150 de. jemoen

, | depapads

& cuchavadze de haring
o2 maize

5 chentes “de 2jo
Pimentdn | sal” Y pan.

Tonemos 7 calentar un Likro
de popz con sal . Evitretan._
to év&imos LOS Z(jos l/)/ LOS
(eservamos ; haemos Lo
mMismo cow el toune
el pan, ambos  cortados
gn Azdos . Fnalmente. so
W,YY\OS el J'chlmj le tn-
covrpovamos  Los 25@3 %1 "
tos 9% machacados , unz Pizcs de pimenttn v 2 haring. Cuzndo ests Ao
rad? ver‘llmos , poco 2 poco, &l za)ua czlienle Zaas de:‘)zr de vemo-
VEY ,  Lremos »FDNY\?V\AO' Lzs ﬂ?@hzs : Jhcorpo(?mos el p2n v el ‘J(z)c{_
no . Seruimos moy cabiedle

Garbanzos con bacalse

Hovgps. Ae  aorbpngos
Godte i LT
1 hwigiro dwro piczdo
1tostads .

chente. A2 210
222090 ,Iyirw{enb,
2eeile | m‘w?@f& :

Cocemos oo 3'arb9n705 en 79v2 con
un chorro de 2eeife | Desmenuzames
el baczlzo femo‘jado Y Lo ﬁeémos
en zeeite Ao olive  £4 el mortero
preparamos vnz moldz con (2 tos,
tods | el 2)o , unzs hebrazs do
2}2\@2"’\ Y unos Arenos dc/_];im«‘eq
T Y 2 Ahwimos en vz cuchs.
rads de Uinzgre. . ,‘D\%\PDV\GMOS en
7 c220elz los gorbanzos, junto con
el bealzo, verlemos (2 picadz y
cocemos durznle unos 10 puinutas
Pdorvamos con el huevo ?\CZOLO




-

Huevos 2L pszp

8 hwmewws
mezntequilla y szl

Uzavemos uNos p\ztoe de bp.
rro o cristal resislonte 2L

W Y con 2525 Tonemos
en 202 uno de ellos unz

2 de man L2 los
fm’(zmps 2L mo c—at){/enfa
Y, mondo este derrethde, 75
comoS dos huevos en czde
thto u!szlzm)s l2 clara con
a9t («‘nz_ los \plvemes 2 me
er 2L horno. Estzran en suw
punto cuznde L2 darz termi

ne de wu?jzr.

1Kg de h7bzs Yiernss
50°gns. de tocine
st de-horizo
1copz de jerez

2c2ile “ s2( .

Corlomos Las hobos | ome hon de
Ser mu fiernas | con s Uzing, en
toz0s PEAMER2S . 175 coemos lo
vemente  en 29ve Wirviendo »
borbotomes . Mientras tante frei-
mos el tocino v el chorizo en
vi2 cgmels ), sobre ello, verle
mos 25 habas v zguz de Lo
coccion haste cubrirlo todo. De .
jamos coer. A media coccion
2nadimos el vine y dejamos |, 2

fnego lenlo, haste que eslen

tiernzs.



Tortils espzno (2

Hpatatas medipnas

41 hwewos

1 @bolla «()P{/{O’WZL i
2eite y sal

Cortamas las polotas en rodajss (ings,
las Guamos , escurrimos u secamos |
En un2 sovlen | con 2eile 2bondon -
L , las freimos, dandolos vueltss
de vez en cuando . 1rs salamoes
lj@emmeﬂf@ Y, un2 vez- Aorzdss,
28 E@5corrimos ben. En un bol
balimos los weuos con un poce
de =2l . Tncorporomos |as ?ata?tzs
2/MoS e se empoapen. (0O-
%@iggs 20 ﬁﬁ@o unz sjftf: 2ceitzd2

por ambos,  [3dos, dandole o tuelts con 2yvd> de un plato

gueremos con cebollz 2 felmos
(0d7)7S.

3 verfzmos l2 )Corb\uz (2 wzjamog
plano. 57 2

junte con s patatss | cortads en

Eg}ymzcas a2l estilo cordobes

1 Kg. de espinacas
1 ebolz ;

Z drenles de 7)o :
pimenton dul%e | (znelz,
2ile m‘nzgre, Y sal .

(oemos levemente |as espinacos en
waw con s2l, (25 escurrimos y fan:
chamos finamente Qeinoﬁ?mos en cel
e 2 wholls y los 2[0S Picados, 7.
dimos  unz cncharsdits o m’mgfe

condamentzmos con szl canelz
Ena jwérpommos lzs espinzcas,
72 pomos C22uielz X24 208
wgr N W%@/\to? oi?aﬂ@ LNCS
minuios  Grizmos  vros rebanzdzs
de pany los {reimos en 2eite pora
2c0mpanzr 7 los espinzczs . Se
Sirven bien colhientos |



)
i i ra@ue)(zs de ave

| 200 grs. de 2 cocda
| 100 %{6. e %%iﬁan@
£ 1 toz2 de calde de aue.

4 harevos
‘ i—’aprin‘ae, pon ratlzdo, ;
manteguillz 2eile Y 5ol .

L{oftamos en daditos MUY pegue
ros (=2 Feow.wjz de Ve cocid
Y ‘en (Zminzs los chempirores .
SZ’&EZMOS LOS: Clqgm?{ﬁoneg en
monteaquills, verlemos (2 tz?a
de caldo Y redmcimos 2 (2

mbd .mrpor?mos l2 cov.
ne de. 2ve wwEMmes vnos

minkbos mMzs . Agartamos del

MO. 7hpdimos 3 YemeS e
g uo Swadzmos ben. De .
Jvmos reossr hostz gue este
,(f'(o - Formamos s craq,utzs Y ) Yebo'yzmos en horinz , \lweve babido )

pon rallado, por osle orden. Fonemos bundante aceite en unz sartén y, unz
vez bien coliente pero sin humear | Los freimos por tandas. ,

?iéto as%u ria2no

4 Kg &dzomﬂ@% ;

100 >

2 czﬁgtbs, J’l?'?:;}mto
%Wu‘g e$ Lo
pecejil, aceite szl

En 2 sorldn ampliz freimos o ce-
oz Y, wando el dnlodz 2.
Aimes el \}?Méﬂ'A Coctames en ti-
razs el ?ﬁm&eﬁ’w 252do Y LB
£or por2 Mos. Telagmos Los tomples
y s cortzmos en dados | los

onadimes 2 (2 sarlen | cuzndo
esle frito verlemos el lwuevo ba.
tido y dejamos gue cuzje , remo.
viendo todo, yz fuerz del fuego. An.
s de serwvir zdornzmos con 1o -
Azjes de lhevo  dwre . ,




Conedi,o SO ?'{nrvieﬂb)s r0jos

leoneyo
2 Pﬁm.‘eﬂfos rofos asados
150g1s . de focine de. pan-
@l cortodo en dados
Z v250s de. vino blanco
Z dientes e 2jo
tomilo; Pimientz,
hzrinz, 2weile L}é’aL,,

Deijvmos el wnejé,’croce?do, en 2dobo
de VSaL, P{mient?/, zjo ?icado 'tomL,
o Y uino blanco gwrante un diz.

Przdo ese nempo o escrrimos
Y Qn%wioz‘mos ﬂ lo Q‘e,r’mos en

2@ile ,JuntO wan el tocino. lo

colocomos en vng zvelz y, 5o-
bre el : l;{r*as de Pimieﬂt() 25200,
iOL‘amOS @L_UiLdO del. 2dobo 50.

re. el wnnto y deizmos

Q22 2%«%0 mﬂ %mtc,cj:’eb

C@?\/Q 2 128 taPad,a

T)O u»C’ 25200 622,61'&0

/] p’o‘&o d,é un Kile

ity %"55""4"2 P2pods
éA 0

% ?{\\umzdz? €

mentecz 1 limon

5ol

Pea?ua’s ac Um?izr bien el pllo lo
untomos con mantecz y Lo frotomos
con szl por denbio y por fuers.
Atomos dos lonchos de papzda en
Los pechucps y otro en espol
A2, andzndo que los mulos que
dgny@avo!,os Otz londhz |2 PO
nemos en el interior del FoLLo-
Lo 252mos en el horno, duranle
une hora, dandele vveltzs ade
vea- en auando, Y reopndolo con v propiz salsz. Una ves zsado reti
(amos |2 papads - Haemos vne Salsa Aesolzsando Lo @uznta, A gs7r
con WMo de Limén Y 29ve temPLzaL? Y lz servimes 7P9ri@.




Liebre con niscalos

{lelpre

700 grs. de nAscalos
00 2¢s. de jamon
52505 Ae ino tinto
’f:w[:ra de conzC

2 dnertles o 2jo

Z celpoU2s

l'\wma/ weile Y 57‘\_.

En vnz cozuela colocomos |7 Liebre
62L;>\'mentaa\3 3 unz ce,bOU.Z, zme’ﬁ
trowazdas R/Z@amos con el conac
U o @uz posible , con parle de lz
Songre de 2 iebre. Dejomos esle
2dob0o en \Mﬂ’&r Q@SQO, dwranle. 12
horas . Salteamos el Jamon cor Lado
en d2dos | \junto con |2 ebollz bien
pitods. Espoluoreemos une cuchoreda de haring, W doramos un Poco Y hadi-
mes 12 lLiebre  Verlemos el vino y 79regpmos Los niscalos Limpios y cortades
en 0705 Co@mos dwrane ung horz. Machocamos Z dienles de 2jo junto con el
opdo de L2 lichre, veremos ol aldo de mpwrar, colado, remoyemos Y lo yetea
mos kodo Sovre (2 Uebre. Dejgmos cocer ynos 45 mindds mas |

Chuletos de t@fnefa 2 (z casers

Z chwlel s de vnos 250 -
4 patatas pequens s

H oo UitzsS

2eile , perejil Y sol.

Deshmesamos l2s dwletas Y las
sylteomos en unz brasers  con
vn po A aeite. (uando este
hechz por vn do | en vros 2
§ 40 minutos, lo doamos (& wel
to y salpimentamos por el lo.
do up hecho. Repetimos @ ope.
rocion por el otro |2d0 Y 2ore
amos 2 cdooquw lzs ?z%a-

S, que estoran previzmente ,
cosu wodss. Topamos Lo nuS hermebicowente  posible p bizsers y de.
Jomos gue | todo junto, termine de haerse . En el Oltimo minuto
verlemos unz cucharadz de 2902 P22 ahzsaL?Szr Los JUg0s . Y unz piz-
2 de pareJiL P{c,adn.




Lev\@uaahos 2 2 sideo

/;' il <;2,€, L€ U?&LQS
f?gsﬁo de 4/?2@"2
von rallzd o,
perz}il;

€Ny,

2eeite Y sz,

Quatamos 2 piel 2 los iz%uados
\jdw/?v\zs Ao Lim?i?f&)s, los
salpimentzmos y coloczmos en
uNZ Wf\& de lhorno eﬂ@r’?’i?a\a
Rouzmos leremente of pescado
con 2@ile. Y espoluore zmos pere.
\}it picedo. Uedemos por ercima
un U250 brﬁo de 5oz Cubri .
mos  Los lengados con una firg
Copo de pon r2Uzdo e intvo.
Aamos 7L horno . Maentras se
haen redpmos s pescados,
varizs vews, con (2 szlss.

Chirlzs 2 s

cozvelz

f‘,;?’f,/z K@Uﬁj de chiclas

2 w?ﬂ 13 i *

2 puchoradas de tomote kil
Z vuchoradaK de pzn ra(i{;dg

Teopz da. jerez
i Ys

Lim promos (2s chirlzs lavandolzs en
2002 con sal . Yiomos os w@bollzs
muy g{nétﬁs y los dorpmoS en uNz
C@WLZ de borto con un poco de

2ceile Ao olva. Dnp vz doradz
Lo cbollz 2hzdimos (os chwrlss

el pure de tomalte. -@’LEO Y el pen
rallzdo. Removernos Lien Y ver lemes
2 cope de Jerez . Tapamos (2 (pzve
lz lj d%?mOS GML  (MRR2N 2 @.Q
go muy lento.  Las sersimos inme
diztomente. .
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Merluzz en silse verde

A redjzs de cola de medu
4 ooz, 1diente de 2j0
I miigol

Waring, pere il .

22ie ﬁ?g{é y ool .

Seamos Lzs rodzjzs de. mer -
{M}?, l2s salomos Y paszmos
por horina . En unz 5??’12:"\ con
2wl de ohve (25 doramos
levemerie por 2mpos  (ades .
Los Yesecvomos en una 2zue
lz de barro . Puamos mo
fire Lo cebollz | L2 freimos en
el mismo 7ceife y b Ms s -
buimos Sobre 2 merluzs  En i
el morlero mpchacamos el 210 el pere . con un migon de pan Cmpr:
nzdo en vinzgre . Desleimos Jee’c;" majazzia )in V2 0 cago Yy Lz ue(&fng

sobre L2 merduzo . Introducimos 2L horno v deyzmes | 2 fueao suzve, du -
rante  vnos 15 minukes . 47

Bacaloo 2 ko bilbatns

Tonemos el bacalzo en remojo ynto con |z
guindallz sin semillas | combiondo Varias vt
s el zovp. Damos un hervor 2L bacalzo
con medio cebollz Lj,dzew.éé, le qzwtta,
moS (28 espinos y Lo troezmos  Hacw .

Mos un Sofrito con un poco de mzrite -
Uz, los cbollas bien picadas Y b2 guindi-
Uz; verlemos un poco do zou2 2ipmnas

y PReo 2k aug -

coer. Yreparamos el bocoloo en una a2ve
Lz ,Junto con el izmon cortzdo en Azdos,
aradimes el soleito pasado por el chino
Y s vemos deshechas; espduoreamos vn po
T co de Tmuar Y wemos , durante. vnos 4o mi
s |, 7 o lento.




Me J‘:’Uumes 2 o vosca

2 Ko de mejllomes gfandes
S0, = dA U

4 tEmaples :

i Uoe0 de. o blance
0r€Gzn0  manledand (L7

220éar U Sl

Feparamos une s3ls2 de Tomale poniendo
2 lentar o mantzq(uiu,a Y {v;'ando
en el los tomales pelados Aderexo.
mos con Una Piza de oregano, sl y
220cor . Entretanto ponemos en unz
cozvely s mejillomes con un vase
& oovp Y ot de vino , los eerco-
mos 2l W@o Y, wondo se plbian,
feliromos 2mbas uzluos . Reduwcimos
2 menos de un veso el caldo Lo
verlemos sobre 2 salse de t:ma%.
Cocomos un PO MZS Y 29@gzmos Lo
me jillomes Teyzmos hacerse vn minuko
mazS Y seruimos.

Gollo en Lletes

4 @?UOS @randz,s‘
12 cholls

fdiente de 2

Y2 Uaso do 5ino

pon (2Uado, haring,
7ete, perepl ysal

Socamos los Lletes de los gpllos,
los s2lomos y solleamos en 2wite
de olvz. Coemos en dos va50s
Ao 70V s calezzs Y espnzS
hoste que se reduzcz el caldo 2
menos de 2 mitad. . Salames Y
colzmos el caldo . Sallezmos, en el
miemo zeeife | 2 ol Y el 70
bien picados , Fhpdimos un poco
de horinz, el caldo Y el uvino.

Reducimos hastz 12 mitad. y verlemos  sobre Los fleos do gpllo, gue

hobremps colotzdo 2en unz

A0 minukos .

Wnﬁ, A2 Wornezr. Eé»(x:hrorezmos N
poco da pon ralledo v los introdaes mos

¥

2 horno medie, durante vnos

b NI L



Blrwocho de claras

6 cloras de huevo

- de mzizena
4100 g:ss de man i
2teile Y horing.

Comen%am% montando energicomen..
k s claras. Es mejor hacerlo de 2
enZ para onseguir mavor frmeza.
Tneworpramos hpring de mafz Y
220cor 2 wtharadas slternas A
conb‘maaén gﬁ'ad;mos b man _i_
Uz, previgmente  sblandadz.
Ponemeos el conjnto en un mol-
de enharinzdo Y 2eitado. Tre
lentamos el Worno Y @mos , 2
fuego medio, duranle casi unz ho
(2. Comprobamas ol punto de coc
Gon on U 9u |2 Y. cuznd.o
s2l92 Umy{a,es G Ugto.Dekga,
mos se entrie un poco
dzsw?;%otamose s

‘HO\)UQL?S

Deretrmos 25 a)«s.a\e, m%fm(oidz en un (2720
2L WO , o reliramos v anadimos Lz ho.
ring tamizodz, los hwevos Y U2 pECo
de =2l Mezdomos bien 2 1z vez que i
corporamos 2 leche fna pow 2 preo,
hasta aque nos guede unz mazsa %
Adp. BErgrosames el {bndo de unz sarlen

vena con m'antaquiLLa Y, cupndo es
te zliente  veremos 7 cuchorzdas de
Lz mezcle haciendolz corir todo el
fordo. Le damos [ wuelts y 2 haemes
por el otro Lado. Estas toctitas se velle-
non de con{i’c,ura O de cremz Y se envo-
Uzn {grm?ndo canutillos .




Prstelillos de Krutos secos

Lipo o5 Je Waring

115 9o 24
s g Tt

20 0S. %5

fa %:S de ¢gﬁ1ms

L on de piAones

/; * de nLEesS

O
A Gigndn , gni5.

Unzs doe horas anles hobre .
mos puesto 2 remojor los po-
$75. En el mortero mzdhpca-
mos Lzs nuews, ien peladas,
y los pinones y lo Ml -

mos con ung cucharzda de

Um0 de Vimon. Agﬂrt@ Uni -
mos en un 20 o Yoring t2
mi2pda , el 22vcor , ol s |, (2
manfeou tas posss. Trz.
bajzmgs bien L2 ma‘?d’ﬁ hastz
(ONSeaYiC UMD MEST com?’ad:a.
Aeodimos |2 picada del mot
tero Y vplvemos 2 tf?)ﬁz;jzr

lp myso . Sobre unp svperhivie de
marmol | enhovinzdo | extendemcs
7 mosz  hastz myrm de un
cerrmelro de grosor. Cortamos
bz mosz dandoles 2 los postelibos
las {ormfas desezdss . los colo.
moS sobre une bzndﬁda de Worvo |
e*‘%f?%?d?} Y enharinadz | Y Los
horng2mos  Unos  minukos. [0S s2¢.
mos del Worno v los  2dornamas
con zvellonzs Iwndidas ligerzmente
en 12 masy. Botimes o e de
hevo Yy Lo dalukmos con un poco &
2992 pintamos con ellz Y con 2y-
dz de un pincel Lo pastelillos u
los volvemos 2 hornear hastz aue
osten Aorados .

B

L ‘_'..4-.—.. a
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g e ey g Sy, et e A

DPolee de memboridl o

Y2 kg de membeillos
dEUCY ?
aceite de olivs.

Velamos los membrillos Y les

q(uit'amo& los pe?it?)s, los corta.
moS o los coemos, con pocz |
29V2 , en un rec/(pq'eﬂ}f@ meta[/j_
. Unz vez herno lo pes2mos
Y & 2h2dimos su peso en 220
cor- Volwemos - ?onerto 2l {WL
o0 Y. wando el 7x0cor Se -

Svelvz | lo hoeemos un purd fi-
ro. Volwemos 2 cowrlo remo-

viendo de Vez- en cuzndo. Es.
tarz Usto cuzndo tome vn co.

lor vosacto Yy traslicaido Y se h:a&a compactado, de torma aue se se-

Pzre de los bordes de 2 ¢2

WL?. Untzmos un molde con zceite de

oWz Y Lo rellenzmos con el dulee Qe membrillo .
Flon de C?Laba‘éfz

400 g5 Ao colabaza
150 gts. de mzizenz
b he de gondear
A U705 de leche .
10950 de mumo de raronip.

Cortamos lo calobzz2 en troms y o co
emos , 7 fwego lento | con un poco de
2gve . Una vez cocide rebirpmos (7 ds-
cora w haemos un pure con (2 pulpz.
Lo reservamos. Diluimos (2 maizens
tneorporandole , poco 2 poco, leche friz,
2cercomos 2l fuero y removemos con
tinuamente . En cuon empiee 2 es

or 2hodimos el zzicar, el zumo y
el puré . Locemos vnos minutos remo -
wviendo. En el molde , con caramelo Ui-
qudo en el fondo, verlemes el fan
Y lo dejomos en ugar frio, Wiasta el
momento de Seruir.



sz'éfo de_ @Ltzano

% 'wzvodz v

&0 haring

. ‘%guim de. loche

10 s e mizen?
135w de pzUcar

30 g5 de T2UCaT slre
A ccharpdz de levadura
vzinillz

Mezclomos kres Yyemzs ae lwmevo on
5grs. de vzdcor Y un2 pizcs cle

vzinillz  Montzmos 3 carzs 2

Pvn(:o de nieve Yy lzs incorpora-
mos 2 2s uemzs. Anadimos L2
horinz Y Lz levadwra Yy 2mMoS2-
mos stz conseguic unz pasta
bostonte (urdz . Sobre unz plzn
cho wlocomos un papel de es
taze Y, sobre este. vna Cop2
de pasts de un centimetro de

Awzor dovamos 2L horno.

Entre tanto preparamos une cre
me posteler?,; pare ello calen-

tamos 2 e con |2 Fscara de b
n Y, wondo hierva , 2 retira.
mos  del @w@o Y Saczmos 2 @s-
cora. PAimos los otms tres hue-
vos con el ’Mztfu.zf Iazdimos o

M2 2N AN dzJ‘zr Ao yemover: Jer-
temos o ledne , poce 2 poco, zercz
mos 2L Y Cztaﬂtzajbs femo-
mendo |, sin deizr 2

heruir. 52czmon djt&l/m/m%‘:tkz P

) Yo dorzdz , (2 coloczmos 0.

bre el marmol q«uﬂ'zmos el
papel . Gubrimos com o crema ps
telora enrollzmes . Con (2 espatu-
lz vetivomos el exwso do cremz,

espolvoreamos el 7z cor lustre y
dejomos enbrizr.
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