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1068 — 56 COCHIFRITO 1974

Cochifrito

Cortas, lavas, quitas el desperdicio 4 la

MANUAL PRAGTICO | carne y la fries. Ya frita, la echas en una

olla 6 cazuela. Mueles ajos crudos y fritos,
sal y pimiento molido. Deshaces la molien-

DE
C O C I N A da con agua y la echas en la cazuela 4

olla. Afiades un par de hojas de laurel,

AL ALCANCE DE TODOS - jamon entre magro y gordo 6 un torrezno
compuesto para uso de principiantes y aprovechades de tocino y alguna més agua. Lo pones
ilidad d il .
Y. et i EEtasels il & cocer, renovandole de agua y lumbre
revisado por el Maestro de cocina . - e
que fué del Sacro-Mone segiin que necesite, hasta estar tierna la
carne. Tierna ya, haces una salsa de pe-
D' MM“H- FEHHEH ﬂE “m“[ rejil, huevos duros y caldo del mismo co-
oy B Rk £ cimiento. Lo pruebas de sal, lo especias
NUEVA EDICION Y & poco lo apartas.
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AP, Tip. Lit. Paulino Vehtura Traveset
”, Mesones, nam. 52

INGREDIENTES:

2 Cochinillo.

6 Dientes de Ajo.

2 Pimientos de cornicabra secos.

1 Loncha de Jamédn o un Torrezno de Tocino.
2 Hojas de Laurel.

1 Huevo cocido.

Perejil y Caldo del cocimiento.

Sal, Pimienta y Aceite de oliva.

GRANADA

ELABORACION:

Cortas, lavas, quitas el desperdicio ala carney la fries. Ya frita, la echas en una olla o cazuela.
Mueles ajos crudos vy fritos, sal y pimiento molido. Deshaces la molienda con agua y la echas
en la cazuela u olla. Afades un par de hojas de laurel, jamén entre magro y gordo o un torrezno
de tocino y alguna mas agua. Lo pones a cocer, renovandole de agua y lumbre segun que
necesite, hasta estar tierna la carne. Tierna ya, haces una salsa de perejil, huevos duros y
caldo del mismo cocimiento. Lo pruebas de sal, lo especias y a poco lo apartas.
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