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7 Higadillos de cerdo
MANUAL PRAGTICO . Enteros éstos, les quitas la hiel y log
escaldas con agua hirviendo. Kscaldados,
. echas los higadillos en una cazuela con

DE =
caldo del puchero, medio vaso de vino
O O C I N A- blanco, perejil, cebolletas, un ajo crudo,

AL ALCANCE DR TODOS - pimienta y sal. Los pones & cocer un
: cuarto de hora. Pasado éste, lo pruebas
compuesto para usfa. de principiantes y aproyfchados de sal v lo apar ke,
y de gran utilidad para casas de familia 5
revisado por el Maestro de cocina ’ o e é: 35  son
que fu¢ del Sacro~Mente - - e e

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVH EDICION

GRANADA

Tip. Lit. Paulino Ventura Traveset
Mesones, ntm. 52

RECETA NUMERO 1.000 (GRACIAS A TODOS LOS/AS QUE VISITAIS MIS RECETAS)

INGREDIENTES:

1 Higado de Cerdo.
Caldo del Puchero.

/2 Vaso de Vino blanco.
2 Cebolletas.

1 Diente de Ajo.

Sal, Pimienta y Perejil.

ELABORACION:

Enteros éstos, les quitas la hiel y los escaldas con agua hirviendo. Escaldados, echas los
higadillos en una cazuela con caldo del puchero, medio vaso de vino blanco, perejil, cebolletas,
un ajo crudo, pimienta y sal. Los pones a cocer un cuarto de hora. Pasado éste, lo pruebas de
sal y lo apartas.
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