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MANUAL PRACTICO

bE

COCINA
AL ALCATCE DB 70008

compuesto para wse de principiates y aprovechades
y de gran utilidad para casas de familia
revisado por ¢ Masstro de cocina
que fut del Sacro-Monte

1, MANUEL FERRER DE LUQUE
Marso de 1874,

NUEVA EDICION

i
GRANADA
Fip Lit. Pauling Ventura Traveset
Mesones, nem. 43

INGREDIENTES:

1 Trozo de Carne.
1 Trozo de Jamon.
1 Trozo de Manteca.

2 Pufiados de Garbanzos.

1 Trozo de Gallina.
150 gr. de Sémola.

Pones puchero con carne, jamén, tocino rancio o manteca, garbanzos remojados y una cuarta
de gallina, con sal suficiente. Ya hecho el caldo, apartamos un poco de él, y en éste echas la
sémola. La pones a la lumbre y la tienes cociendo media hora, sin dejar de menearla de vez en
cuando que no se pegue. Si la quieres con leche, haces lo mismo, solo con la diferencia de

- me rsocio 0 manteca, garbanzos remojados

Sémola para enfermos

Pones puchero con earne, jamén, toci-

¥ wma cuarta de gallina, con sal suficiente.
Ya hecho el caldo, apartas'un poco de 6l
y en Gste echas la sémola. La pones 4 la
lumbre y la tienes cociendo media hora,
sin dejar de menearla de vez en cuando
que Do se pegue.

Si la quieres con leche, haces lo mis-
mo, solo con la diferencia de coceria en
leche en lugar de caldo.

TRANSCRIPCION LITERAL

cocerla en leche en lugar de caldo.
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