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Gallina con arroz

MANUAL PRACTICO Preparada la gallina, la pones & cocer

en una cazuela con agua que la cabra,

o : sal, un poco de perejil, laurel. clavos, ce-

COC | N A bolla y un par de remolachas. Ya que

AL ALCANCE DE TODOS - *Std casi tierna, echas el arroz, cuidando

compuesto para uso de principiantes y aprovechados sea poco el caldo, pero que no se pegue.

y de gran utilidad para casas de familia Cocida del todo, la pruebas de -sal ¥ la
revisado por el Maestro de cocina apart a8, 3

que fué del Sacro~Monte : 1
Si la quieres con especia, especias e
0, MANUEL FERRER DE LHOUE caldo antes de echar el arroz.

Marzo de 1874.

NUEVA EDICION

GRANADA

Pip. Lit. Paulino Ventura Traveset
Mesones, ném. 52

INGREDIENTES:

2 Gallina.

350 gr. de Arroz.

2 Remolachas.

3 Ramitas de Pereijil.

2 Hojas de Laurel.

2 Clavos de olor.

1 Cebolla.

Caldo de carne que lo cubra.
Sal.

TRANSCRIPCION LITERAL
Preparada la gallina, la pones a cocer en una cazuela con agua que la cubra, sal, un poco de
perejil, laurel, clavos, cebolla y un par de remolachas. Ya que esta casi tierna, echas el arroz,
cuidando sea poco el caldo, pero que no se pegue. Cocida del todo, la pruebas de sal y la
apartas. Si la quieres con especia, especias el caldo antes de echar el arroz.
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