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Solomillos de carnero mechados

. 3 Lavados los solomillos, los mechas con

MANHAL PRACTICO tocino. Los atas y los pones tres dfas en
adovo de vinagre, tomillo, laurel, un poco

: de cominos, perejil en rama y cebolla pi-

cada. Pasados éstos, los cueces con vino

DE
C O C I N A blanco hasta quedar bien recalados y con

color.
AL ALCANGE DE TODOS : Ya para comer, si estin frios los ca-
: lientas y le echas una salsa de sal, aceite
compuesto para uso de principiantes y aprovechades crudo, pimienta y vinagre.

y de gran utilidad para casas de familia
revisado por el Maestro de cocina
que fué del Sacro~Mente

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVH EDICION

GRANADA

Fip. Lit. Paulino Vehtura Traveset
Mesones, nGm. 52

INGREDIENTES:
2 Solomillos de Carnero. (o de otro tipo)
1 Trozo de Tocino.

1 L. de Vinagre de vino.
Tomillo, Laurel, Comino, Perejil.
2 L. de Vino blanco.

2 Cebollas picadas.

Sal, Aceite de oliva y Pimienta.

TRANSCRIPCION LITERAL:

Lavados los solomillos, los mechas con tocino. Los atas y los pones tres dias en adobo de
vinagre, tomillo, laurel, un poco de cominos, perejil en rama y cebolla picada. Pasados éstos,
los cueces con vino blanco hasta quedar bien recalados y con color. Ya para comer, si estan
frios los calientas y le echas una salsa de sal, aceite crudo, pimienta y vinagre.
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