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% kg. de vainitas (redonda), muy verdecita

200 grs. de cebolla picadita en cuadraditos pequefios.

2 cucharadas de mantequilla
sal
pimienta

PREPARACION :

Céﬁﬂ-
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la cocina debe ser bajito.

3) Afadir vainitas y sazonar con sal y pimienta. Mezclar bien. Servir de

inmediato como guarnicion.

1% Kg. de pollo (piernas y pechugas)
Y, taza de jerez seco

6 dientes de ajos machacados

Aceite para freir el pollo

1 cebolla en daditos pequefiitos

1 taza de jugo de toronja

1 taza de gajos de toronja en trocitos
4 cucharadas de azlcar

1 cucharada de maicena

PREPARACION :

1) Corte el pollo en trozos, péngalos a medio sancochar en poquita
agua, sazonando el agua con una ramita de celery y sal. Retirar y
dejar enfriar.

2) Sazonar el pollo con pimienta y sal (si fuera necesario), luego
pasarlo por harina y freirlo en aceite bien caliente hasta dorarlo.
Retirar y colocarlo en una bandeja.

3)En una ollita con aceite, sofreir ajos y cebolla. Afadir jugo de
toronja azlcar y jerez. Dejar hervir un minuto. Remover y afiadir
maicena disuelta en un poquito del jugo y los gajitos de toronja.
Remover. Dejar entibiar.

4)Vaciar esta salsa
sobre el pollo de la
bandeja.

5)Servir  con  arroz
acomparfiadas con las
vainitas lionesas. 4

* Pudiera sustituirse la

toronja por la naranja. L

1) Pique las vainitas por la mitad, elimine puntas. Péngalas a cocinar en
agua con sal hasta que ablanden. Escurrirlas y secarlas muy bien.

En un sartén rehogue la mantequilla con los daditos de cebolla
removiendo constantemente hasta que la cebolla ablande. El fuego de
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TORTA FRIA DE CAFE Y RICOTTANN
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% kg. de queso ricotta (cottage cheese)

1 taza de az(car blanca

1 taza de café fuerte

6 cucharadas de leche en polvo

25 plantillas (lenguas de gato, hizcotelas)

1 taza de vino dulce

Chocolate en lluvia o trocitos de durazno, 0 mango marrasquino.

PREPARACION :

6)

* El queso ricotta se puede
sustituir por queso crema,
rebajando un poco la cantidad de
liquido en el café.

Mezclar el café con la leche
Deshacer la ricotta en la batidora e ir afiadiendo el azdcar. Unir
todo muy bien.

Rocear muy bien las plantillas con el vino y acomodarlas en un
molde de preferencia rectangular (y de preferencia pyrex)

Vaciar sobre las plantillas la mitad de la mezcla y luego otra capa
de plantillas bien roceadas con vino. Terminar con capa de
mezcla.

Espolvorear con chocolate en
lluvia o adornar con trocitos
de durazno, 0 mango
marrasquino.

Colocar la nevera de un dia
para otro bien tapado.




