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SALSA DE ALMENDRAS 1874

Salsa de almendra

MANUAL PRAGTICO Es igual & la anterior, solo con la dife-

DE , rencia de usar de almedras peladas; echan-

delas; para ello en agua caliente que

C O C I N A- puedan soltar la céscar; en lugar de pi-
AL ALCANCE DE TODOS - —"

compuesto para uso de principiantes y aprovechados
y de gran utilidad para casas de familia
revisado por el Maestro de cocina
que fué del Sacro~Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVA EDICION

GRANADA

Tip. Lit. Paulino Vehtura Traveset
Mesones, nGm. 52

INGREDIENTES:

1 Pufiado de Almendras.

2 Dientes de Ajo.

/> Cucharadita de Cominos.
1 Yema de Huevo.

Caldo del puchero.

ELABORACION:

Tomas un pufiado de almendras mondadas. Las echas en el almirez con dos o tres ajos sin
cascara y cominos. Lo mueles todo. Ya molido, afiades una yema de huevo cocido y lo trabas.
Deslies esta molienda con caldo del puchero. Le das un hervor y lo apartas.
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