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1141 - 70 - Lengua de Carnero mechada — 1874

Lengua de carnero mechada

MANUAL PRACTICO . Escaldas la lengua, le quitas el pellejo

y la mechas con tocino delgadito. Hecho
esto, la atas y pones & cocer a fuego len-

i DE >
C O C I N A. to con agua y sal suficiente. Ya cocida,

AL ALCANCE DE TODOS - lo pruebas de sal y lo apartas.
: = ‘ Para comer la calientas y echas una
compuesto para uso de principiantes y aprovechados ’ S r 4
y de gran utilidad para casas de familia salsa de aceite crudo, perejil, laurel, pi-
reyisado por ¢l Maestro de cocina miento molido y vinagre.

que fué del Sacro~Monte

0, MANUEL FERRER DE LUQUE

Marzo de 1874.

NUEVH EDICION

GRANADA

Tip. Lit. Paulino Ventura Traveset
Mesones, nGm. 52

INGREDIENTES:

2 Lenguas de Carnero (o cualquier otra).

1 Hoja de Tocino veteado.

Sal y Aceite de oliva.

1 Manoijito de Pereijil.

2 Hojas de Laurel.

1 Cucharadita de Pimiento molido (pimentdn)
1 Casito de Vinagre de vino.

ELABORACION:

Escaldas la lengua, le quitas el pellejo y la mechas con tocino delgadito. Hecho esto, la atas y
pones a cocer a fuego lento con agua y sal suficiente. Ya cocida lo pruebas de sal y lo apartas.
Para comer la calientas y echas una salsa de aceite crudo, perejil, laurel, pimiento molido y
vinagre.
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