[AS de fiesta. [Naz de trabajo
D wextran pare les amas de casa
pero, fambién, de grandes salis-
facciones. Cuando el manjar preparado
por ella flega a la mesa, todos sus esfuer-
zos estan compensados con las felfcita-
ciones de la familia, '
¢Cudl serd el mend escogido para la
proxima Navidad? oUno tradicional, a
base de sopa de almendras, besugo y pa-
vod Muy sabroso, desde luego, Pero...
¢y qué tal si nos saliéramos por una ez
de los moldes cldsicos 2, inspiradas en
la actualidud del Mercado Comiin, con-

fecciondramos un menti g hase de platos
de ofros paises?

A eontinuacion os sugerimos algunos,
suculentos y ficiles de hacer, que serdn
una novedad en vuestra mesa. Un poco
de fantasia nunca viene mal, y sobre fo-
do cuanda se frala de eocina.

pato asado
a la inglesa
INGREDIENTES::
Un pato tiemo. Una cucharadita ¥
media de sal. Media de pimienta blanca.

Seis manzanas. Veinte ciruelas secas,
deshurzadas,

UNA PIZCA DE FANTASIA SERA UN BUEN

Una vez el pato bien chamuscado, la-
vauo y seco, se frota por dentro y por
fuera con la sal y la pimienta mezcladas.
Se rellena con las ciruelas y las manza-
nas —peladas y cortadas en trozos—, se
case v s¢ pone & horno moderado duran-
te un par de horas. Durante la coceidn,
8¢ rociard a menudo con su propio jugo,
al que se agregard, cuando el pato esté
casi hecho, un vasito da agua.

Al sacarlo del homo, el jugo se pone
en ung cacerolita en la que se habrd des-
leids una cucharadita de maizena y se
le da un hervor, para que espese. Esta
salsa e sirve aparte,




INGREDIENTE PARA LA COMIDA DE NAVIDAD
-t .
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lombarda
con manzanas

Se mirve como guarnicién del pato.
Una lomberda. Trea cucharadas de
aceite. Dhos manzanas reinetas peladas ¥
cortadas en trocitos. Una cebolla picada.
El jugo de un limén, Medio vaso de vi-
nagre. Sal. Una pizca de aziicar,
Fn una ETOlA B2 PONE & calentar l"-]
te ¥ se echa la lombarda, cortada en
tiritas. Se rehoga durante unos minutos,
removiendo  constantemente. ]_.ui:-;'u o2

anaden los demés ingredientes y se de

jan cocer, bien tapados vy a fue-

go lento, una hora y media, SIGUE

ESTOFADO DE CERDO
& LA DANESA




UNA PIZCA DE
FANTASIA...

sopa negra

Se hace ublizando los despojos del
pato,

Despojos de pato (corazén, higado,
molleja, cuello, cabeza, alones). Una ce-
bolla picada. Tres clavos de olor. Dos
tazas de sangre de pato o de cerdo. Tres
cucharadas de manteguilla. Sal. Una
pizca de azicar. Pimienta blanca, Medio
vaso de vino de Madeira,

Se ponen los despojos en una cacerola
con agua caliente ¥, cuando rompe a her-
vir, se afiaden los demds ingredientes.
Una vez que los despojos estin tiernos,
se separan del caldo, se limpian de hue-
s0s y pieles, ¥ se pasan por la miquina
de picar dos o tres vecss, para que que-
den como un puré fino. Esta pasta se
deslie en el caldo y se sirve la sopa bien
caliente,
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cassata
itallana

Se forra un molde de paredes altas
con bizeochos. El hueco que queda en
el centro se rellena con una capa de he-
lado de vainilla, otra de cerezas confita-
das cortadas en trocitos pequefios, otra
de chocolate mllads ¥, la dltima, de he-
lado de fresa, Se cubre el molde con un
plato sobre el que se colocard un objeto
gue pese, ¥ sc pone en la nevera. Al
momento de servir, una vez desmoldado
el postre, se rocia con un vasito de Kirsch.

estofado
de cerdo a la
danesa

Un repollo pequefio, dos zanshorias,
doa cebollas, medio kilo de magro de
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ANGUILAS A LA RUSA [

cerdo, sal, pimienta, perejil, una taza de
calda,

Cortar el repollo en trozos ¥ lag zana-
horias v lag cebollas en tiritas finas. Tam-
bi¢n la carne de cerdo se ha de cortar en
lonchas de medianec grosor. Todos los
ingredientes se colocan en una fuente re-
fractaria, se espolvorean con perejil pi-
cado y se meten al horno durante hora y

media.

coliflor
y salchichas a
la cacerola

La coliflar se corta en trozos mis bien
pequefios, se pone en una cacerola con
las salchichas —que se habran cortado
en lonchas—, se eubre con un buen ealdo
de came y se daja cocer a fuego suave
durante media hora.




anguilas a
la rusa

Los Filetes de anguila ahumada se sir-
ven con huevos duros partidos por la
mitad, rodajas de tomate, alcaparras,
cebolla picada cruda, trocitos de varian-
tes en vinagre y una salsa preparada de
la siguiente forma : mezclar dos cucha-
radas de mostaza con otras dos de azi-
car, una cucharadita de ajo machacado
v una de vinagre, Siempre revolviendo,
ge mhade una taza de aceite, hasta que

BEQEEE.

tortilla
"souftle”

(=
Trés yemas de huevo. Una taza v me-
diﬂ dl: aﬂiﬂﬂr.'unﬂ Eufha]’aditﬂ dl: ox-
tracto de vainilla. Cinco claras de hueva.
Se baten las yemas con el aziicar hasta

former une crema liza. Se agrega la esen-
cin de vainilla. Aparte s baten las claras
a punto de nieve ¥ se mezclan cuidado-
samente ‘con |l anterior preparacian.
Luego se echa todo en un melde especial
para asoufflén [de paredes altas), que 3¢
habra untado de mantequilla, ¥ se pone
a horno moderado durante veinte o vein-
ticinco minutos. Ha de servirse inmedia-
tamente,

salchichas
ala crema,
estilo sueco

Se baten custro hueves con una cu-
charada de harina, taza ¥ media de le-
che, sal ¥ pimienta. Las salchichas se
frien v se colocan luego en una fuente
de horno ligeramente untada con mante-
guifla. Se eapolvorean con perejil picado
¥ 8e cubren con la preparacion anterior.

Se pone al horno hasta que la crema haya
cuajado ¥ esté ligeramente tostada en la
superficie.

chuleta

de ternera

con pimienta, a
la francesa

Se escoge una chuleta de ternera de
dos centimetros de gruesn, cantidad que
serd suficiente para dos personas. Antes
de ponerla a la parrlla, s untard lige-
ramente con aceite el lado de la came
gue va & exponerse al fuego en primer
lugar, y se espolvoreard de pimienta ne-
gra en grano, molida gruesa. Una wez
cocida de esta parle, se le pone la sal
v 3= da vuelta, repitiendo del otro lade
la OPETAcIon del aceits ¥ la pimienta ¥

terminando, como antes, con la sal.
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