economicos
y decoralivos:
FILETES PRINCESA

INGREDIENTES :

400 gramos do carne de vaca picada.
1 cucharadita de parsjil picade.

2 huevos enteros.

+0 gramos de manteca.

Mezclados bien los ingredientes, s& forman
con & pasta unos filetes redondos v aplas-
tados, 5S¢ pasan por pan rallsda v se frien en
aceite bien caliente. Luege, en [a fuente de
servir, se coloca encima de cada filete una
macedonia de verduras: patatas, zanahorias,
guisantes y espdrrages, y se roclan con &
mantesa derretida v caliente.

MENU DE

A dia excepcional, mend excepcio-
nal. Pero esto no quiera decir que de-
bamos meternos en complicaciones cu-
linarias propias de un achefs francés,
ni gue tengamos que comprometer to-
de el presupuesto del mes en la con-

sorprendentes:
POLLOS CON
NARANJA

INGREDIEMTES 3

Un pollite pequenc por persena,
Un pimiento morrén, grands,
Dos naranjas.

Las pellitos se salan por dentro v por fuers
¥ 5e ensartan en una ebrochattes larga, alter-
nando con trozes de pimiento y gajos de na-
ranjg. e meten a horno regular y e [as da
vueltas a menude, para que sa doren unifar-
memente, al misma tiempo que se los rocia
can &l aceite v el jugo de coccldn. Se sirvan
con cebollitas francesas, [udias verdes y gui-
santes salteados.




ENT

feccion de wn plato superlujoso. Lo
importante en estos casos es salirse
de [a rutina. Preparar platos que ne
comemos habitualmente y cque, a su
novedad, unan un benite aspects y
un contenido sabroso. Por ejemplo...

especialidad italiana:

SPIEDINI
INGREDIENTES

400 gramos do carne de vaca plcada,
50 gramos de quese de Gruyere rallade.
1,2 eebella picada finamente.

1 hueve enterc.

1 yema.

1 eucharadita de perejil picade.

1 diente de aja macheesds.

100 gramos de sémala.

Todos los Ingredientes se mezclan en una
fuente honea y luego e forma con |2 pasta
paquenias bolitas. Se etraviesan con los pin-
chos sspeciales —shrochettess—, alternando
con rebanaditas de pan blanco y de pimiento
rojo v se frien en aceite bien caliente. Se sir-
ven sobre arroz blanco y, aparte, selsa de
tomate.

deliciosamente
aromi&ticos:
FILETES GCON
CHAMPINON

INGREDIENTES :

Un filate de terners por persons,
Champinén,
Un vasito ds conac por cada filets.

En una sartén, <on cuatro cucharadas de
mentequllla, s& doran los filetes y les champi-
nores, prevismente lavados y cortados &M ro-
dajitas finas, Luego se agrega el cofiac v, una
wer callente, e le prende fuego. 5e daja ar-
der Unos sequndos y se apaga, Se sirve con
patatas fritas y ensalada.
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