MANUAL PRACTICO

COCINA

AL ALCANCE DE TODOS

compuesto para uso de principiantes y aprovechades

y de gran utilidad para casas de familia
reyisado por el Maestro de cocina
que fué del Sacro-Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

MUEVA EDICION

GRANADA

Tip. Lit. Pavlino Vehtura Traveset
Mesones, ntm, 52

INGREDIENTES:

1 Kg. de Carne (al gusto).

1 Trozo de Jamdn magro.

1 Trozo de Tocino fresco.

1 Cabeza de Ajos.

Sal, Azafran, Perejil.

Clavos de olor y Pimienta en grano.
1 Pufado de Pifiones.

1 Yema de Huevo.

Zumo de Limén.

https:/ /www.mepillasquisando.com

Pepitoria de carne 6 ave
Lavas la carne, la partes y quitas el
desperdicio. Hecho esto, le das un hervor
con agua y sal. Ya dado, aniades agua sufi-
ciente, jamdén magro, tocino fresco, aza-

fran. una cabeza de ajos. madre de clavo.
algunos granos de pimienta, perejil ¥ otra

poca sal. Lo dejas seguir cociendo. Ya casi
cocido, afiades pifiones. Cocido del todo,
sacas una taza de caldo del puchero. En
él echas una yema de huevo y lo bates.
Pruebas de sal el guiso, lo especias y echas
el batido. Tomado que sea, que es & poco,
1o apartas.

Ya para comer, le echas zumo de 1limén,

TRANSCRIPCION LITERAL

Lavas la carne, la partes y quitas el desperdicio. Hecho esto, le das un hervor con agua vy sal.
Ya dado, anades agua suficiente, jamén magro, tocino fresco, azafran, una cabeza de ajos,
madre de clavo, algunos granos de pimienta, perejil y otra poca sal. Lo dejas seguir cociendo.
Ya casi cocido, anades pifiones. Cocido del todo sacas una taza de caldo del puchero. En el
echas una yema de huevo y lo bates. Pruebas de sal el guiso, lo especias y echas el batido.
Tomado que sea, que es a poco, lo apartas. Ya para comer, le echas zumo de limdn.
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