MANUAL PRACTICO

COCIN A

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

https:

PATA DE CERDO EN AJO POLLO 1874

www.mepillasquisando.com

Pata de cerdo en ajo de pollo

Preparada ésta como estd dicho antes,
la cueces con agua. Ya casi cocida, haces
una salsa de pimienta, perejil, cominos,
ajo crudo mondado, tomillo, laurel, sal
muy poca, un peco de vinagre, un miga-
joén de pan, pimiento molido y aceite crado.
Labras muy bien esta salsa. Sacas caldo
del cocimiento y la acabas de labrar. La-~
brada, se la echas. La pruebas de sal y 4
poco la apartas.

Si quieres la pata emborrizada, con-
clufda de cocer haces un batido de huevo,
aziicar, harina y una poca de agua. La
metes en él. A seguida la sacas y fries.

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NMUEVH EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:

4 Patas de Cerdo.

Pimienta, Perejil, Cominos.

Ajo, Tomillo, Laurel.

Sal, Vinagre.

Pan, Pimenton y Aceite.

AzUcar, Huevo, Harina (opcional).

TRANSCRIPCION LITERAL
Preparada ésta como esta dicho antes, la cueces con agua. Ya casi cocida, haces una salsa de
pimienta, perejil, cominos, ajo crudo mondado, tomillo, laurel, sal muy poca, un poco de vinagre,
un migajon de pan, pimiento molido y aceite crudo. Labras muy bien esta salsa. Sacas caldo
del cocimiento y la acabas de labrar. Labrada, se la echas. La pruebas de sal y a poco la apartas.
Si quieres la pata emborrizada, concluida de cocer haces un batido de huevo, azlcar, harina y
una poca de agua. La metes en él. A seguida la sacas y fries.
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