Entre Cassoles

Para estos dias de primavera, donde nuestros campos se llenan de toda clase

de ricas verduras, os doy hoy como idea en este niimero de Tossal Gros los si-

guientes platos:

1°.- ESPARRAGOS TRIGUEROS CON BECHAMEL

2°.- MEERLUZA CON ACELGAS
3°%- ESTOFADO DE CERDO CON HABAS

Ingredientes:

1 manajo de espd rragos

4 patatas prendes

3 huavos cocidos

50 grms. de queso rallado,

Salsa bechamol cquivalemaen 1/2 1 de le-
cha.

Limplar bien los esparragos v quitar |3
porliodurs, ponerlos o cecer con agua frigyun
poce de sal hasta gue cetén tisrwos, cuando
ostin eocidos los osourrremos v los dejara-

Ingradientes:

3/4 Kg. da acelgas,

B filetos da marluza congelada

1 bote da nata

50 grm. de queso rallado

Ajites  tiernos, sal, pimienta v
acelte.

Limpia las acelgas y cudcelas can
agua ¥y sal, cuandd astén tiarnas se es-
curren blen, para que tren oda el
agua.

1/2 Kq. de habas peladas

1 mana do corda

1/2 Kg. de carne magra de cerdo

2 lonchas de panceta frasca

SOFRITE 1 ceballa, 1 tomete, unos ajos
tlarnoz, 1 zanahoria, unes hojas de menia
traaca, sol y acoito,

Primero cortaremas le mane da carda v [a
herviremes con sgua v sal, hasta que astée
tiarna. La secarernos v apartaremes el caldo.

Enmuna cozuala da baree pondremios o dio-

ESPARRAGOS TRIGUEROS CON BECHAMEL

mos anfriar,

Aparte pondramos & cocar las paliatas con
pial; cuando esten cocidas se dejan enfriar.

Cogeremas los huaves cocidos v los cor-
taramos en Irocitos, las patatas las pelaremos
v las corleremos on discos ylos csparragos los
cOmaramas tamkxian,

En uive fuente para hermo pendremes una
CapEde patatas oira da huavos v oted de aspx-
rrogos, los cubiramos de salsy bechamel ¢
pordremas el queso ralledo, & pone al horno
heste gua eaté gratinndn. Y que aprovacha,,.

MERLUZA CON ACELGAS

En una sartén rahogaremos (05 aji-
tos tiernas v las acelgas durante unos
minutos.

En una fuente para horno colacara-
mos primero |as acelgas, por encima
Ios filotns do marluza sazonados con
saly pimicnta y 1o cubriramoes toda con
la nata v al queso rallado.

e Cuece a horno medio durante
unos trointa minutos.

Es higera v difarenta.

ESTOFADO DE CERDO CON HABAS

rar con un poco de aceile la panceta fresca,
daspuds pondramos In carna magra corlndp a
trocitos v lo doraremos también hasta nue
soja color, & continuacidn, pondremos todos
las ingradientes para el sofrito corlados fina-
mentey los dejaramas unos momanlos gua se
frisn bien. Par encima pendremos las habas
la manita de cerdo v &l calde que habismas re-
sorvade, reclifica de sal y pon la menta trin-
chady, defanido cocer @ fuego suave durente
una hora,
Es un plato con sabor o primavara.

Es una idea de... mama CELIA




