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SALSA DE TOMATE DE 1874

Salsa de tomate

Pones puchero. Hecho ya el caldo,
echas en 61 4 cocer un tomate entero:
Interin cuece, mueles unos pocos comines,
especias y medio ajo crudo. Anades 4 la
molienda un migajén de pan y lo mueles
Juntamente. Sacas el tomate del puchero,
lo pelas y lo trabas con la molienda. Des-
lies ésta con ealdo del puchero. La pruebas

MANUAL PRACTICO

COCINA
AL ALCANCE DE T0D0S

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~Mente

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

de sal, la cuelas y echas en un tazoncito,
0 sin colar la echas en el puchero por es-
pecia.

Marzo de 1874.

NUEVA EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:

1 Tomate de gran tamafio.

1 Cucharadita de Comino.

1 Cucharadita de especias al gusto.
1 Diente de Ajo pequeno.

1 Migajon de Pan.

Caldo de cocer el Tomate.

Sal.

TRANSCRIPCION LITERAL
Pones puchero. Hecho ya el caldo, echas en él a cocer un tomate entero. Interin cuece,
mueles unos pocos cominos, especias y medio ajo crudo. Afades a la molienda un migajon
de pan y lo mueles juntamente. Sacas el tomate del puchero, lo pelas y lo trabas con la
molienda. Deslies ésta con caldo del puchero. La pruebas de sal, la cuelas y echas en un
tazoncito, o sin colar la echas en el puchero por especie.

NOTA: interin = mientras
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