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1151 - 72 - MANOS DE CARNERO EN SALSA ESPECIAL 1874

Manos de carnero en salsa especial

MANUAL PRA“”CO Limpias las manos, abiertas y quitada
! la vejiguilla que tienen entre la pezuiia,
las cueces con agua y sal. Ya cocidas,

DE : :
C O C I N A. haces un batido de huevo, perejil picado
AL ALCANCE DE TODOS ; ; muy menudo, un poco de harina y zumo

de limén, y se lo echas. Dejas que lo

compuesto para uso de principiantes y aprovechades e i lo pruebas de
v 6 ghin mM stk agedh kil tomen un poco & la lumbre, lo
revisado por el Maestro de cocina sal y lo apartas.

que fué del Sacro~Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVH EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:
12 Manos de Carnero.

3 Huevos.

1 Ramito de Perejil.

2 Cucharadas de Harina.
1 Limon.

Sal.

TRANSCRIPCION LITERAL:
Limpias las manos, abiertas y quitada la vejiguilla que tienen entre la pezufa, las cueces con
aguay sal. Ya cocidas, haces un batido de huevo, perejil picado muy menudo, un poco de harina
y zumo de limon, y se lo echas. Dejas que lo tomen un poco a la lumbre, lo pruebas de sal y lo
apartas.
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