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1093 - 61 - ASADO DE CARNE 1874

MANDAL PRACTICO

AL ALCANCE DE TODOS - .

compuesto para uso de principiaqtes y aprovechados
y de gran utilidad para casas de familia
revisado por el Maestro de cocina
que fué del Sacro-Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVAR EDICION

GRANADA

Tip. Lit. Paulino Vehtura Traveset
Mesones, n@m, 52

INGREDIENTES:

2 Kg. de Jamdn magro de Cerdo.

2 Dientes de ajo.

Especias (al gusto).

1 Canela en rama.

4 Trozos de Longaniza.

3 Hojas de Laurel.

Pimienta en grano y Clavos de olor.

1 Cabeza de Ajos.

4 Tajadas de Cerdo en adobo.

2 Alcachofas.

2 Huevos duros.

1 Tomate.

Sal, Aceite y Vinagre. i
TRANSCRIPCION LITERAL

Partes, lavas y quitas el desperdicio a la carne. Hecho esto, fries aceite con dos o tres ajos.
Fritos, los sacas y en su lugar echas la carne y la mareas con especias y el aceite. Yo mareada
le afades agua, los ajos, jamon magro, canela en rama, longaniza, dos o tres hojas de laurel,
clavos, pimienta en grano, una cabeza de ajos, carne de cerdo en adobo, sal y agua que cubra
las tajadas. Hecho esto, lo pones a cocer hasta estar casi tierna la carne. Ya que lo estd, afades
alcachofas, huevos duros hechos ruedas, un tomate rajado por medio y un poco de vinagre. Lo
dejas seguir cociendo sin que se pegue, hasta estar tierna del todo y quedar en poco caldo o
pringue. Ya que ha quedado, sacas la cabeza de ajos, la machacas y deshaces en el almirez
con un poco de este caldo y se la echas. Lo pruebas de sal y a poco lo apartas.
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