tos inaredientes v 1 likre de
agua.

Mientras sa hace ol caldeo =so
prapara ¢l relleno:; roemojar las
cirumlas con agua tibia durante
unos L% minutoo, pelar la Manza
na y cortarls muy Cing y apar-
tarla cn un platao.

Cocer la carne e copdo con
un poco de doeelte ¥ anadic a
mrrad coccldn un choarrito de
ving rancio, los pifonas, la
manzana, las caruelas ¥ un poco
de parejily cocer un ratico mez
clando biean todas low ingredicen
tes, luehgoe apartar y deinr en=
triar.

Encendcerome:s ol hornog ¥ mien-
Lras 5o prepaca ] paven,

Cogoeromod ol pove cplero vy osa

laremos un o poeo @1 ipleriors,
deagpuds pondromoy ol rellenn

dentro, couscraomnyg ol THIVE paLTa
que no galga el relleno y 1o uno
Laromos oo manloca por bBodas
partes a4l igual gue lo salaronms
¥ pimentaremoss por feera; so po
e en un platoe de horng ¥ se La
pa con papel de aluminio, lo de
Jarcmos o Eusgo tuerte durante
media hora, despugs reduciremos
¢l fuego v lo dejaremos a Tazan
de una hora por eada kg, de pe-
14 3

Durante la coecion roagar al
‘pavo cada 20 minuboasn coH el cal
do y wino ranciea.

Media bhora anles de apagar el
horng, se guitd ol papel de aly

minio para gque el pave se dore.

SBepvic il provo cortado a Lro-
wud Yy el rellent alrededor. BEn
salsera aparte se pone el jugo
del asado vy se sicve al gusto.

PASTEL DE PLEA:

Dod pafias naturales,

Sodid huesvos.

220 g. de mantegquillia.

Doz rebanadas de pan remojadas
en lache.

200 g. de azdcar.

2% g. de azicar [pasade por el
molinillo de café).

Untary un molde con manteguilla
¥ poncr en £l fopdo un poco de

GENCAL Fing ¥ unas rodajas de
rifia.

Fundir el resto de la mante-
guille vy afadic los hucvos ean-
leras, el pan, el azicar y &l
resto de la pina, mezclar bien
con la batidora, hasta conso-
AUir una croma.

Calentar ol horne vy l1lenar al
molde oom ecsta orema, dejar co-
cer unes 30 o A0 minutos.

Sacar del wolde cusnde cstbd
tibie ¥ servir freosco.., y gqus
s SAPROVECLHE] 1Y,

Exs una i1dea de Mamma Celia.-




