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Gallina con acedera

= : Hecha cuartos la gallina, y asada ¢ fri-

MANUAL PRACTICO ta, la pones & cocer con agua v sal. Dado
: un hervor, le apartas el agua y la pones

A marear con tocino, un poco de cebolla

DE
C O C I N A menaudita, caldo del puchero, un poco de

vino blanco, manteca fresca, sal, pimienta,
AL ALCANGE DE TODOS . clavos v demés especi'as. Mareada, la dejas
: cocer, afiadiéndole caldo del cocimiento &
agua, segiin vaya necesitando, hasta estar
tierna. Ya que lo estd, haces una salsa de

compuesto para uso de principianies y aprovechados
y de gran utilidad para casas de familia
revisado por el Maestro de cocina

que fué del Sacro~Monte acederas v caldo del puchero y se la
hechas. Lo pruebas de sal. y tomada que
B| M““H. F[HH[H n[ um"E sea la salsa, que es & poco, lo apartas.
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INGREDIENTES:

1 Gallina.

1 Trozo de Tocino.

1 Cebolla.

1 L. de Caldo del Puchero.

1 Vaso de Vino blanco.

1 Trozo de Manteca fresca.

Sal, Pimienta, clavos, Laurel etc.
2 Manojos de Acederas.

TRANSCRIPCION LITERAL
Hecha cuartos la gallina, y asada o frita, la ponemos a cocer con agua y sal. Dado un hervor, le
apartas el agua y la pones a marear con tocino, un poco de cebolla menudita, caldo del puchero,
un poco de vino blanco, manteca fresca, sal, pimienta, clavos y demas especias. Mareada, la
dejas cocer, anadiéndole caldo del cocimiento 6 agua, segun vaya necesitando, hasta estar
tierna. Ya que lo estd, haces una salsa de acederas y caldo del puchero y se la echas. La pruebas
de sal, y tomada que sea la salsa, que es a poco, lo apartas.
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