
M I N U T A  D E  N A V I D A D
PRIMERA MINUTA

CONSOM E REAL

Jamón curado ............
Huevos cocidos ........
Caldo del consomé .. 
Una pechuga de ave.

125 gramos. 
1 piezas.
1 1 / 2 -litros.

Modo, de hacerlo.—Téngase una pechuga 
de ave asada o cocida en el caldo. Córtese 
en tiritas, asi como el jamón. Pi­
qúense los huevos y póngase todo 
en la sopera. Añádase el caldo hir­
viendo y una copa de Jerez. Sírva­
se con unos costroncitos de pan.

CONSOME

Para obtener litro y medio de 
consom é:

Carne magra de vaca 
Huesos de ternera ... 
Manos de ternera ...
Menudos de ave .........
Zanahorias......................
Puerros ...........................
Agua ..............................
Perejil, sal.

1 kilo.
2 piezas.
1 pieza.
1 »

piezas.

2 1/2 litros.
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quita ésta cuidadosamente, y uña vez bien 
espumado se deja cocer lentamente durante 
tres horas para obtener un litro y medio de 
consomé. Desgrásese, pasándolo por servi 
lleta mojada, y empléese.

Modo, de hacerlo. — Se pica muy menuda 
la carne y el despojo de ave ; los huevos y 
la mano sé parten en trozos y las verduras 
se cortan en pedazos. Se pone todo junto en 
un puchero y se añade do's y medio litros de 
agua fría y un poco de sal, y se pone a fue­
go lento hasta que rompe el hervor. Enton­
ces se echa un vasito de agua fría, porque 
parando el hervor sube mejor la espuma. Se

VOLOVAN FRASCAT1
(Hojaldre)

Harina fuerte .............. . ... 20(1 gramos.
Harina corriente ........ . ... 50
Mantequilla..................... . ... 200 »
Agua ............................. . ... 1 1/2 ¡¡iros.
Sal .................................... . ... 5 gramos.
Vinagre Inerte ............. . ... 1 eueharad:

Modo de hacerlo.—Se pone la harina so­
bre el mármol y se forma un círculo y en vi
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