https:/ /www.mepillasquisando.com Py G

[ e

RINONES DE CERDO A LA VIZCAINA 1874
| ~ Rifiones de cerdo & la vizcaina

MANUAL PRAGTICO ' Lavados y cortadas & ruedas delgaditas,

lo pones en una olla 6 cazuela al fuego,
con manteca, sal, pimiento molido, perejil

DE :
C O C I N A y cebolla bien picadita. Lo meneas de vez

en cuando que no se peguen. Ya marea-
AL ALCANCE DB TODOS - dos, les echas un polvo de harina y un
compuesto para uso de principiantes y aprovechades poco de vino blanco. Lo revuelves, lo
y de gran utilidad para casas de familia TR - ik )
b i AN i pruebas y & seguida lo quitas de la lum=
que fué del Sacro~Monte bre.

0. MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVA EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:

1 Kg. de Rifiones de Cerdo.

2 Cucharadas de Manteca.

1 Cucharita de Pimiento molido (pimenton).
1 Cebolla.

1 Manojito de Perejil.

/2 Vaso de Vino blanco.

Sal y Harina.

TRANSCRIPCION LITERAL

Lavados y cortadas a ruedas delgaditas, lo pones en una olla o cazuela al fuego con manteca,
sal, pimiento molido, perejil y cebolla bien picadita. Lo meneas de vez en cuando que no se
peguen. Ya mareados, les echas un polvo de harina y un poco de vino blanco. Lo revuelves, lo
pruebas y a seguida lo quitas de la lumbre.
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