
H ELA D O  DE PIÑACuando rompe el hervor se retira del fue­
go y se pasa por un colador chino.

Se quita la naranja del interior del pato, 
se trincha éste, se coloca en fuente calen­
tada.

Se adorna con rajas finas de naranja y se 
sirve, enviando la salsa aparte en salsera.

GUISANTES A LA ESCOCESA

Guisantes desgranados .................
Nabos............................  ................ •••

1
*>

kilo.

Zanahorias .........  ....................... ... 2
Cebolla ................................................ i
Tocino inglés (bacón) ......... ......... 100 gramos.
] .echuga .............................................. 1
Mantequilla........................................... 125 )>
|anión curado ......... ...................... 75 )>
H a r i n a .................................................. 25 »
Sal v pimienta .................................. 25 »

Modo de hacerlo.—R éngase en una cace-
rola la mitad de la mantequill;a y el tocino
cortado en trocitos, agregúese la cebolla pi-
cadita ; fríase a fuego lento para que pueda 
dorarse un poco y luego se añade el jamón, 
nabos y zanahorias, cortado todo en cuadra­
dillos, y la lechuga picada. Incorpórense 
también' los guisantes y rehóguense unos mi­
nutos, adiciónese medio litro de agua, sazó­
nese de sal y pimienta (con cuidado por la 
sal que puedan aportar el tocino y el jamón) 
y se deja cocer hora y media a fuego muy 
lento.

Cinco minutos antes de servir se liga la 
salsa con la harina amasada con el resto de 
la mantequilla.

Sírvase.

Zumo de pifia...................... 1/4 litro.
larabe a 20 grados......... 1 /2 ),
Guindas confitadas .......... 75 gramos
Sandia confitada ................ 75 »
Corteza de naranja ......... ... 100 ,i
Kirsch............... ...................... 1 copa.
Claras en merengues ... :¡

Modo de hacerlo.—Se hace el jarabe con 
200 gramos de azúcar y medio litro de agua. 
Cuando se ha obtenido el medio litro de ja­
rabe se retira del fuego, se incorpora el zu­
mo de pina y se deja en fusión hasta que que­
de frió'. Se cuela entonces por el chino en la 
máquina de hilar y se hiela. Casi helado se 
agrega el merengue hecho con las tres cla­
ras batidas a punto de nieve. Con una cu­
charada de azúcar glas se vuelve a helar.

Cuando está en su punto el helado se in­
corporan las frutas a la heladora para que 
se mezclen, y se sirve en copas.

Puede acompañarse de pastas finas.

TARTA RUSA

Claras de huevos ......... ......... 4
Almendra molida ......... .........  150 guamos
Azúcar glas ................. ... ... 150 ))
Maizena............................ .........  15 »
Almedras fileteadas ... .........  100 »
Crema manteca para el re-

lleno (yemas) .......... .........  4
Azúcar ............................ .........  100
Mantequilla...............  ...
Maizena ... ;...................

.........  150.

......... ■ 5 »
Leche ................................ ......... i./2 litro.

Modo, de hacer, el bizcocho. — Se montan 
las claras a punto de nieve y a mitad de mon­
tar se añade una cucharadita de azúcar glas. 

Una vez las claras a punto de merengue
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