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1126 - 67 - GUISO DE CARNERO 1874

GUISOS DE CARNERO

RC IC : Carnero
MANUAL P A T O Lavas la carne, la partes y echas en
; una olla. Frfes tocino entre magro y
gordo con tomate y se lo echas. Anades

DE
C O C I N A sal, perejil y laurel, y le das un mareo.

AL ALCANCE DR T0DOS 2 Dado, haces una salsa de ajos machacados
: y pimiento molido, deslefda con agua ca-
compuesto para use de principiantes y aprovechados liente, y se la echas. Afiades caldo, sal y
¥ SE SRR Ia0 pEarw agedy Pt especias. Lo dejas cocer bien. Ya cocido,
revisado por el Maestro de cocina
que fué del Sacro-Monte lo pruebas de sal y lo apartas.

D, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

MUEVHA EDICION

GRANADA

ip. Lit. Paulino Ventura Traveset
Mesones, num. 52

INGREDIENTES:

1 Kg. De Carne de Carnero.

100 gr. De Tocino magro.

2 Tomates.

1 Cabeza de Ajos.

1 Cucharada de Pimenton.

1 L. de Caldo del Puchero.

1 Manoijillo de especias (Tomillo y Romero).
Sal, Perejil y Laurel.

ELABORACION:

Lavas la carne, la partes y echas en una olla. Sofries tocino entre magro y gordo con tomate y
se lo echas. Anades sal, perejil y laurel, y le das un mareo. Dado, haces una salsa de ajos
machacados y pimiento molido, desleida con agua caliente, y se la echas. Afades caldo, sal y
especias. Lo dejas cocer bien. Ya cocido, lo pruebas de sal y lo apartas.
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