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1171 - 76 - VACA SIMPLE 1874

Vaca simple

Lavas la carne y la cueces en masa con
agua y sal. Cocida, la sacas y dejas que
se enfrie. Ya fria, la haces tajadas y echas
en seco en una olla. Partes torreznos de

DE :
C O C I N A tocino y se los echas. Afiades aceite crudo,
' ajos mondados, cebolla menudita, espe-

AL ALCANCE DE TODOS

compuesto para uso de principiantes 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.

NUEVH EDICION

GRANADA

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

INGREDIENTES:

2 Kg. En un trozo de carne de Vaca.
2 Kg. De Tocino.

1 Cabeza de Ajos.

1 Cebolla.

1 Cucharada de especias al gusto.

1 Vaso de Vino blanco.

Sal, Aceite de oliva y Perejil.

ELABORACION:

Lavas la carne y la cueces en masa
fria, la haces tajadas y echas en sec
Anades aceite crudo, ajos mondados,

cias, ajos mondados, machacados, un poco
de vino blanco, sal y perejil. Lo pones 4 co-~
cer 4 lumbre lenta hasta estar tierna la
carne. Ya que lo esta, lo pruebas de sal
y 4 seguida lo apartas.

con agua Yy sal. Cocida, la sacas y dejas que se enfrie. Ya
0 en una olla. Partes torreznos de tocino y se los echas.
cebolla menudita, especias, ajos mondados, machacados,

un poco de vino blanco, sal y perejil. Lo pones a cocer a lumbre lenta hasta estar tierna la carne.
Ya que lo estd, lo pruebas de sal y a seguida lo apartas.

FACEBOOK: Cocina Espaiola Casera
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