MANUAL PRACTICO

COCINA

AL ALCANCE DE TODOS

compuesto para uso de principianies y aprovechadoes

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

Pip. Lit. Pavlino Ventura Traveset
Mesones. nam. 52

INGREDIENTES:

2 Pechugas de Pavo.

1 Cabeza de Ajos.

/2 Vaso de Zumo de Limon.

1 Cucharadita de Pimienta en grano.

Sal y Perejil.

ELABORACION:

https:/ /www.mepillasquisando.com

1265 - 95 - PAVO EN GAZPACHUELO 1874

Pavo en gazpachuelo

Tomas la pechuga del pavo, la cueces,
y cocida la sacas del agua. Fries aceite
con ajos. Fritos, los sacas, y en el mismo
aceite frfes la pechuga. Frita ésta, la vuel-
ves al agua en que cocid, con los ajos fri-
tos, zumo de limén, pimienta en grano,
sal y perejil. Lo pones todo & la lumbre
hasta estar tierna la carne. Ya que lo est4,
lo pruebas de sal y lo apartas.

Tomas la pechuga del pavo, la cueces, y cocida la sacas del agua. Fries aceite con ajos. Fritos,
los sacas, y en el mismo aceite fries la pechuga. Frita ésta, la vuelves al agua en que cocid, con
los ajos fritos, zumo de limdn, pimienta en grano, sal y perejil. Lo pones todo a la lumbre hasta
estar tierna la carne. Ya que lo estd, lo pruebas de sal y lo apartas.

FACEBOOK: Cocina Espaiola Casera


https://www.mepillasguisando.com/

