SOPA IRLANDESA

Quitad las hojas de una col. Dejad hervir el co-
oollo diez minutos en agua salada..Cortad en
Trozos 500 gramos de cordero (espalda, cuello
0 pecho), rebozadlos en un poco de grasa. Cor-
tad diez patatas crudas en rodajas. Cortad asi-
mismo tres cebollas y dos nabos. Colocadlo
todo con cuidado en un cacharro y por capas.
Afddase sal, pimienta, una hoja de laurel y
cUbrase con agua hirviendo. Dejadlo cocer con
la cacerola bien tapada durante dos horas.

SUFLE DE PATATAS

Hagase un puré con un kilo y medio de patatas. Dejadlo
enfriar y afiadidle una cantidad prudencial de «foie gras'
Afadid también un manojo de, apio, finamente picado o pa-
sado por la maquina, y cuatro cucharadas de leche.
Afiadid después un poco de queso rallado y algo de grasa y
verted en un molde. Dejadlo gratinar durante cuarenta
minutos y servid bien caliente con una salsa de tomates.

PATATAS A LA-MODA SUIZA

Poned a cocer kilo y medio de patatas, peladlas
y cortadlas en rodajas. Deshaced dos cucharadi-
tas de harina y un poco de huevo picado en dos
tazas de leche. Colocad una capa de patatas en
un molde ligeramente untado de grasa; cubrid-
las de queso y colocad sobre ellas unas tiras de
queso cortadas lo mas finamente posible. Conti-
nuad esta manera de colocar capas de patatasy
de queso hasta que la Ultima capa sea de queso.
Meted en el horno durante unos treinta minutos.

MANERAS DE APROVECHAR LOS RESTOS DE LA CARNE

CON PATATAS

Escoged unas cuantas patatas, lo mas pa-
recidas de tamafio y forma. Lavadlasy lim-
piadlas bien y hacedlas cocer al horno sin
quitarles las cascaras. Una vez cocidas, qui-
tadles unas tiras a lo largo, y sacando con
una cuchara una parte de la patata afia-
didlo a la carne. Irabajadlo todo con una
salsa besamel espesa. Volved a colocarlo todo
en las patatas en forma
de capula. Cubridlo con
una salsa besamel, a la
que habréis afiadido un
Wsw. poco de queso rallado.

CON UNA COL

Blanquead durante unos minutos al agua
hirviendo una buena col. Escurrid y dejad
sblo las hojas. Colocad la col sobre una ser-
villeta himeda, en la que puede haber algo
de tocino. Separad cuidadosamente las ho-
jas, quitad la parte central, rellena del inte-
‘rior e id doblando cuidadosamente as hojas,
Una vez la col toda rellena, atad-

la en la servilleta y asadla lo

menos una hora en caldo. EIl re-
lleno, si la carne no es suficien- f £

te, puede ampliarse con un poco \Y
de arroz cocido o con espinacas o

Meted en el horno. zanahorias.
Las capitanas de los equipos de Madrid y Corufia, Pepa Chavarriy Pilar Valera, cam- Equipo de la Seccién’Fenienina tle Madrid, subeampedn de Espafia en 1942.
bian los saludos de rigor «antes» de empezar el partido.
Equipo de la Seccién Femenina de Oviedo, campeén de segunda categoria, Equipo de la Seccion Femenina de Corufia, campedn de Espafia.
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