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LOMO DE CERDO EN ADOBO 1874

Lomo de cerdo en adovo

MANUAL PRACTIC Mueles dos ¢ tres ajos mondados, oré-

gano, sal, pimiento molido y vinagre.

Haces tajadas el lomo. Lo revuelves en

C O C I N A esta molienda y lo tienes en ella siete d
ocho dfas. Pasados éstos, lo sacas y pones

AL ALCANCE DE TODOS ; 4 orear.. ()readn?, lo fries con una poca de

sal molida, aceite 6 manteca, hasta quedar

compuesto para uso de principiantes y aprovechados bien.
y de gran utilidad para casas de familia Si quieres conservarlo, lo dejas en
revisado por ¢l Maestro de cocina pringue 6 aceite frito que lo cubra.

que fué del Sacro~Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVH EDICION

GRANADA

Fip. Lit. Paulino Vehtura Traveset
Mesones, nam. 52

INGREDIENTES:

1 kg. De Lomo.

3 Dientes de Ajo.

1 Cucharadita de Orégano.
1 Cucharadita de Pimentdn.
1 Pizca de Sal.

1 Vasito de Vinagre.

Aceite o Manteca.

TRANSCRIPCION LITERAL
Mueles dos o tres ajos mondados, orégano, sal, pimiento molido y vinagre. Haces tajadas
el lomo. Lo revuelves en esta molienda y lo tienes en ella siete u ocho dias. Pasados éstos, lo
sacas y pones a orear. Oreado, lo fries con una poca de sal molida, aceite o manteca, hasta
quedar bien. Si quieres conservarlo, lo dejas en pringue o aceite frito que lo cubra.
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