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1146 - 71 CABEZA DE CARNERO ASADA 1874

Cabeza de canero asada

. MANUAL PRABTICO ; e Limpia ya la cabeza; la partes por me-

dio, le levantas las ternillas con el cuchi-

: : b s
C O CIN A 1lo y le metes dentro perejil picado, ajos

machacados, pimienta en grano, sal y un

,”-' ALCANCE DE TODOS - poco de tocino delgadito. La atas con un
compuesto para uso de principiantes y aprovechados hilo y la envuelves en un papel de estra-
y de gran utilidad para casas de familia s v
revisado por ¢l Maestro de cocina ~ za. Envuelta la asas.
que il i 2 Ya para comer, le echas una salsa pi-
0, MANUEL FERRER DE LUQUE cante.
Marzo de 1874. 3 A
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Tip. Lir. Paulino Vehtura Traveset
Mesones, nim. 52

INGREDIENTES:

4 Cabezas de Carnero (cabra, oveja).
4 Dientes de Ajo.

1 Ramito de Perejil.

1 Loncha de Tocino.

Sal y Pimienta en grano.

Salsa picante.

TRANSCRIPCION LITERAL:
Limpia ya la cabeza, la partes por medio, le levantas las ternillas con el cuchillo y le metes dentro
perejil picado, ajos machacados, pimienta en grano, sal y un poco de tocino delgadito. La atas
con un hilo y la envuelves en un papel de estraza. Envuelta la asas. Ya para comer, le echas
una salsa picante.
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