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NARANJTA

St opeso en azficar
Modo de hacerlo
Se ralla wn poco toda la parte amarilla

naranjas y se parten por la mitad,
y &8tus en tiras finas.

Se quitan todas las pepitas y se colc-
can en una cacerola, cubriéndolas de agua
fria v una cucharada de sal gorda.

Se dejan hervir media liora, se retirau,
se esculren y se vuelven a pomer en otro
Tecipienic cublertas de agua fria. Se tie-
nen asi durante tres dias, cambiando el
agua cada veinticuatro horas. Al cuario
dia se escurren y se pesan, poniendo la
misma cantidad de azicar. Se pone a her-
vir suavemente el conjunto durante hora
y media, se retira del fuego v se deja en-
friar. :

RENOFON

PLATO TIPICAMENTE ANDALUZ

Seis naranjas

Seis ceoolletas.

Tres hueves cocidos.

190 gramos de aceite.

500 gramos bacalao.

106 gramos de aceitunas.
Un poco de vinagre,

Modo de hacerlo

Se asa el bacalac en la placa, dejandolo
tostadito, se echa en agua un rato para
desalarlo y se hacen tiras.

42

DOOuonual las nuranjds y se corian ea
se mezelan con las tiras de baca-

las aceitunas deshuesadas y la cebo-

rodajas,
lao,
ffetn pieada s so alifia con el accite un poco
se cubre
ics hueves durcs picados y se sirve,

vmagre v ose revuelve bien,

NAKANJAS EN SORPRESA

Seis naranjas

Cuarto litro de leche,

Dos huevos.

100 gramos de aztcar.

Dos hojas de cola de pescado.
25 gramos de azticar glas.
15 gramos de maizena.

Modo de hacevlo

Se

cara

escogen naranjas grandes de cas-
eruesa, se corta con un cuchillo fino
una circunferencia por la parte del tallo,
se vacian con cuidado y se ponen en un
sitio fresco.

En

un cazo se ponen las yemas, az{icar
v la maizena ; se mezcla todo y se adicio=
na la leche hirviendo poco a poco, se acer-

ca al fuego,

1

se remueve con la espitula
hasta obtener una crema espesa, sin que
retira del fuego, se agrega la
ccla de pescado previamente remojada en
agua fria y cinco cucharadas de zumo de
naranja.

Se rodea esta crema de agua fria, ¥
cuando empieza a cuajar se llenan las na-
ranjas y se dejan cuajar del todo.

Se haten las claras con unas gotas de
limén, y cuando estAn muy consistentes

hierva, se

se agrega poco a poco 50 gramos de azi-
car glas.

Cuando la crema de la naranja esta cua-
jada, se pone el merengue en una manga
cen boquilla rizada y se decora la super-
ficie.




