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PAVI-POLLO RIM-BOM-BIN

Se rellena- de trufas, castafias y se
pone a brasear. Cuando llega a su punto
de coccién se pone un poco de Jerez y se
sirve con unas tranchas de Beguin. Sir-
vanse unas patatas doradas aparte.

PIMIENTOS AL «FOIE-GRAS»

Se pone el pimiento al horno hasta que esté a punto de coccidn, se rellena de
«foie-gras» y se pone al horno hasta que quede bien cocido.

BOMBA IMPERIAL

Preparese un molde con helados de dos clases y péngase en hielo hasta que ad-
quiera consistencia. Sirvase encima de un bloque de hielo que se tendré preparado
de antemano y adornado con flores. Sirvase salsa de chocolate aparte.

«CONSOMME» DOBLE EN TAZA

Se cuecen legumbres con pechugas de pollo y carne de vaca, todo bien clarifi-
cado, pasandolo por una estamefia. Sirvase caliente.

PAJAS AL PARMESAN

Se prepara la pasta para el hojaldre dejandola descansar treinta minutos y dan-
dole las vueltas que sean necesarias para cortarla en forma de pajas.

FILETES DE LENGUADO «TOUT-PARIS»

Se escalfan los lenguados y se prepara una salsa de cabezas de salmén con vinov
tinto, reduciéndolo hasta que quede una salsa fina. Se pasa todo y se tiene prepa-
radas unas patatas a la cucharilla cocidas para colocarlas encima de los filetes,
salseandose todo bien caliente.

TOURNEDOS BOUQUETIERE

Se ponen los tournedos a la parrilla y aparte se tendran de antemano prepara-
das y convenientemente torneadas y salteadas las legumbres para guarnecer la
fuente. En,el acto de servirse se afiadird una pequefia cantidad de salsa «Maitre
d‘Hétel» encima de cada tournedo.

SALSA BEARNESA

Unase vinagre, charlota, estragén y pimienta, poniéndose todo a reducir len-
tamente; cuando esté un poco frio se afiaden unas yendas y se monta la salsa con
manteca, sirviéndose aparte.

COPA RIM-BOM-BIN

En copa de helado especial se pondra por partes iguales: vainilla, chocolate y
mantecado; afiddase una cucharada de nata y adérnese con guindas, fresas y pifia.

CREMA GARBURA

Se prepara una cacerola con manteca, rehogando en la misma toda clase de le-
gumbres y una patata. Cuando estén bien cocidas se pasaran por,un tamiz incor-
porando unas yemas y mantequilla fina. Sirvanse aparte unos costrones de pan frito.

MEDALLONES DE MERLUZA COSTA BRAVA

Se escalfan los medallones con vino blanco. Hagase una salsa de mantequilla
y yemas de huevo. Ténganse preparados la mayor variedad de mariscos para guar-
necer los medallones, que se salsearéan- en compafiia de aquéllos, glaceandolos en
la salamandra.

NUEZ DE TERNERA

Se pone al horno con cebolla y zanahorias, y cuando esté dorada se remoja de
buen Jerez, haciendo una salsa ligada. Se guarnece con judias verdes, patatas ri-
sotadas y tomates a la Provenzala; estos Ultimos se ponen al horno cortados por en
medio con ajo, aceite y pan rallado, colocAndolos después alrededor de la ternera.
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