MANDAL PRACTICO
COCINA
AL ALCANCE DE TODOS

compuesto para ‘uso de principiantes y aprovechades

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.

MUEVA EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:

1’5 Kg. De Carne de Vaca.

4 Cucharadas de Manteca.

1 Pufado de Harina.

2 L. de Caldo del puchero o agua.
Sal, Pimienta y Perejil.

ELABORACION:

Lavas y partes la carne en lonjas delgaditas y la echas en una cazuela con manteca derretida y
un pufiado de harina. Afiades agua o caldo del puchero y lo meneas muy bien que se trabe. Ya
trabado, lo sazonas de sal, pimienta y un poco de perejil. Lo dejas cocer todo, renovandole de
agua y lumbre segun vaya necesitando, hasta estar tierna la carne. Ya que lo estd, lo pruebas

de sal y lo apartas.

https:

www.mepillasquisando.com

Vaca en salsa espesa

Lavas y partes la carne en lonjas del-
gaditas y la echas en una cazuela con
manteca derretida y un pufiado de harina.
Afiades agua 6 caldo del puchero y lo
meneas muy bien que se trabe. Ya traba-
do, lo sazonas de sal, pimienta y un poco
de perejil. Lo dejas cocer todo, renovan-
dole de agua y lumbre segtin vaya nece-
sitando, hasta estar tierna la carne. Ya
que lo estd, lo pruebas de sal y lo apartas.

FACEBOOK: Cocina Espanola Casera


https://www.mepillasguisando.com/

