
S U F L E  D E  P A T A T A S
Hágase un puré con un kilo y medio de patatas. Dejadlo 
enfriar y añadidle una cantidad prudencial de «foie gras'. 
Añadid también un manojo de, apio, finamente picado o pa­
sado por la máquina, y cuatro cucharadas de leche. 
Añadid 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.

S O P A  IR L A N D E S A
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 
o 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. 
Añádase sal, pimienta, una hoja de laurel y 
cúbrase con agua hirviendo. Dejadlo cocer con 

la cacerola bien tapada durante dos horas.

P A T A T A S  A  L A -M O D A  S U IZ A
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 más finamente posible. Conti­
nuad esta manera de colocar capas de patatas y 
de queso hasta que la última capa sea de queso. 
Meted en el horno durante unos treinta minutos.

M A N E R A S  D E  A P R O V E C H A R  LO S  R E S T O S  D E  L A  C A R N E
C O N  P A T A T A S  C O N  U N A  C O L

Escoged unas cuantas patatas, lo más pa- Blanquead durante unos minutos al agua
recidas de tamaño y forma. Lavadlas y lim- hirviendo una buena col. Escurrid y dejad
piadlas bien y hacedlas cocer al horno sin sólo las hojas. Colocad la col sobre una ser-
quitarles las cáscaras. Una vez cocidas, qui- villeta húmeda, en la que puede haber algo
tadles unas tiras a lo largo, y sacando con de tocino. Separad cuidadosamente las ho-
una cuchara una parte de la patata aña- jas, quitad la parte central, rellena del inte-
didlo a la carne. Irabajadlo todo con una 'rior e id doblando cuidadosamente as hojas,
salsa besamel espesa. Volved a colocarlo todo Una vez la col toda rellena, atad- y

en las patatas en forma la en la servilleta y asadla lo
de cúpula. Cubridlo con menos una hora en caldo. El re-
una salsa besamel, a la lleno, si la carne no es suficien- f  £
que habréis añadido un te, puede ampliarse con un poco V

Wssw. poco de queso rallado. de arroz cocido o con espinacas o
Meted en el horno. zanahorias.

Las capitanas de los equipos de M adrid  y  C oruña, Pep a C h á v a rri y  P ila r  V alera, cam ­
bian los saludos de rig o r «antes» de em pezar el partido.

E quipo de la Sección’ Fenienina tle M adrid , subeam peón de España en 1942.

Equipo de la  Sección Fem enina de C oruña, cam peón de España.Equipo de la  Sección  Fem enina de O viedo, cam peón de segunda categoría,
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