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SALSA DE VINAGRE 1874

Salsa de vinagre

MANUAL PRACTIGO Pones en una cazuela igual cantidad

de caldo que de vinagre, sal, pimienta,

2 ajos picados y bastante perejil picado

C O C I N A. igualmente. Hecho esto, pones la cazuela

al fueeo hasta dar un nar.de hervores. Ya

AL ALCANCE DR TODOS g que los ha dado, lo pruebas de sal y lo
apartas.

compuesto para uso de principiantes y aprovechadoes P : vas .

y de gran ufilidad para casas de familia Esta salsa sirve para toda carne asada.

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, ntm. 52

INGREDIENTES:

100 ml de Caldo de Carne.
100 ml de Vinagre.

2 Dientes de Ajo.

1 Racimo de Perejil.

Sal y Pimienta.

TRANSCRIPCION LITERAL

Pones en una cazuela igual cantidad de caldo que de vinagre, sal, pimienta, ajos picados y
bastante perejil picado igualmente. Hecho esto, pones la cazuela al fuego hasta dar un par de
hervores. Ya que los ha dado, lo pruebas de sal y lo apartas. Esta salsa sirve para toda carne
asada.
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