EMPAREDADOS DE POLLO

Se pican dos pechugas de pollo y se les afladen unas cuantas
almendras, blen picadas también, 4 cucharadas de crema de leche
pors que formen una pasts, sal, pimienta y un poco de nuez
moscada, rallada,

A continuacién sa huntan rebsnades de pan inglés sin corteza
con esto mexcla,

ROLLOS DE JAMON CON GELATINA

Se huntan con «fole-grass las lonchas de jamdn y se enrolian,
colochndose ordenadamenta en un molde y cubrigndose <on ge'a-
tine Aspic. Se pone el moide tobre hielo por espacic de dos O tres
horas y e sirve sobre una fuervie redonds, sdornada con lechuga
0 escarola.

EMPAREDADOS DE ANCHOAS Y QUESO

Se machacan unas anchoas con ocho cucharadas de queso
rallado, aRadiendo un poco de zumo de limon y se huntan reba.
nadas de pan Inglés del dis anterior, sin corteza, con la mezcls
que se obtiene.

CROQUETAS DE ARROZ Y LENTEJAS

Se tienen, remojadas desde s noche anterior, unas lentefas
(una taza) que, blen lavadss se cuecen con agua y unos talics
de aplo, paséndolas, luege de escurrides por un colador para
purés.

Se cuece, por otra parte, en agua, una tacita de arroz, que se
agrega ol puré resultante de las lentejas; se sazona con sal y
pimiénta, mezclando con la pasta fris una yema de huevo y pe-
rejii,

Se revuelve todo perfectamente y, tomanda porciones, se
empapan enhuevan y frien como cualquier clase de croqueta,
Para servirlas pueden rodearse de una salsa de tomates,

BATATAS EN FRITURA

Se hierven mefia hora las bolo;as; despuds se cortan a roda-
jas que se enhuevan y frien para servirlas envueitss en azicar y
espolvoreadss de canela o rociadas con miel,



