
R E C E T A S  
Hubo peticiones de recetas maranchoneras. Aquí va la primera. Esperamos que la pro- 

béis y alguién nos diga cómo le ha ido. Mandadnos las que podáis. 

BOLILLOS DE CUARESMA 
Para 6 personas 
INGREDIENTES: 

3/4 de Bolillos de Sagides 
1 cabeza de ajos 
1 / 2  cebolla 
2 ó 3 hojas de laurel 
Aceite 
Pan rallado 
Sal 

Modo de hacerlos: 
Se ponen en remojo ln noche anterior. 
En un pt~chero con ngturfría se ponen los bolillos, anadiéndoles 
el laurel, 10 cebolla y la cabaa de ajos Izabiendo picado sus dieii- 
tes eiz trocitos muy peqilei7os y 2 cucharas de aceite de oliva. A 
fuego lento se tienen Izimiendo hasta que estén blandos. Poco 
nntes de que estén cocidos se les agrega la sal. Una vez cocidos, 
en una sartélz se fríe aceite con una o dos cuchrndas de pan 
inllado (depende de lo espeso que nos guste el caldo), incorpo- 
rnildo este sofrito a los bolillos. 

Sarvelia Bueno (de los "Grandones"). 

LA MEJOR LEGIA L ~ Q U I D A  
para el colado, blanqueo y desinfeccidn 

de la ropa en frio. 
OBTENIDA POR PROCEDIMIENTOS QUÍMICOS - 

NO QUEMA LA ROPA NI LAS MANOS AUNQUE SE USE PURA 
Economiza ja bdn y trabajo, 

blanquea la ropa aunque he. la de el sol, 
L A  D E S I N F E C T A  

quita las m a n c h a s  de  tinta, vino, sangre, frutas y otras 
y despues de usada sirve para fregar suelos. 

Se hacen las coladas en casa con comodidad y limpieza 
y sin i n t e r r u m p i r  las faenas domksticas. 

M O D O  D E  U S A R L A  
En un cubo de madera o vasija de tierra, se mezcla un litro 
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