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ARROZ CON COSTILLA DE
CERDO, COLIFLOR Y
ALUBIAS TIERNAS

ISPONDREMCS  nuestra receta

para cuatro perSonas. Péngase una
cazuela scbre fuegc con aceite, y em-
pezaremos por rehogar 250 gramos de
costilla de cerdo fresco, cortada en pe-
dazos nds bien pequefios que grandes.
Mientras dura el sofrito (rehogado) se
mueve con la paleta tan pronto la ¢ns-
tilla de cerdo quede bien dorada; se
le echan dos ajos trinchados; cebo'la
trinchada; menéas: hasta que la cebolla
empiece a dorarse; echarle ahora dos
tomates mondado; y picados, un poco
de pfimentén (pimienta encarnada de
Murecia), algo (poquisimo) de azafran
en polvo un poco tostado; seguidamen -
te se moja con agua hirviendo la can-
tidad suficiente para que al echar el
arroz no resulte, una vez coeido, caldo-
80. Tan pronto arranque a cocer se le
echan 125 gramos de alubias tiernas.
Déjese cocer lentamente a cazuela ta-
pada.

Tan pronto 1as alubias queden m&s
de medio cocidas, se le incorvora la co-
liflor en brotes pequefios ¥y enteros; '
::c} suffidiente; que continde cociendo

o.

A los veinte minutos antes' de serwvir
nuestro plato, la echaremos 300 gramos
de arroz espafiol. Se remueve con cui-
dado cou la paleta; caledlese bien an-
tes de echar el arroz en crudo; recti-
fiqueSe de sal. Terminese de cocer a
cazuela tarada, sirviéndose a los dog o
tres minutos después de haber termina-
da 1a coccién del arroz, que es sabrosi-
simo.
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ENSALADA MALAGUERNA

Se mezclan por partes iguales: pa-
tatas, zanahorias, nabos tomates y ju-
dias verdes; se afiaden guisantes y
aceitunas, alguna alcaparra, huevos du-
ros en rodajas y filetes de anchoa; se

sazona con aceite, vinagre y sal.
* % * x

TORTILLA A 1A
ESPANOLA

Se frien las patatas sazonadas de sal
y tapadas con bastante aceite y movien-
dolas con frécuencia, para que formen
una masa jugosa.

Asf, cuando estin fritas, se les echa
el huevo batido, se les vuelve bien, se
forma la tortilla y se sirve bien escu-
rrida.

RINONES DE CERDO BROCHES

E cortan en rajitas iguales del grue
S0 de cincuenta centavss, y des
pués de niuy lavados con agua fria se
ensartan en una espada o aguja de pla-
ta o metal a propésite, o sea del largo
y grueso de una aguja de salmar y
con asita 0 cruz a un extremo. A no

ser de plata, que son las bonites, s8¢

manda hacer a un hojalaters, de metal;
pero éstas tienen el inmnvql!}em d»
que en séguida crian cardenilio, por lo
que requicren mucho esmero.

Ya que tenemos las aguja.s prepa-
radas, ge enSartan en ella.g. Pmché.l_lr-lo-
los por, e! medio, una raja ’de. rifior.,
otra finita-de tociro de jagmm, otra de
jamén, la siguiente de rifién, y asf su
cesivamente hasta llenar la aguja, pe-
ro no tanto que se salgan los rlio-
s. . N
neEn uns cacerola larga de porcelana

de las que resisten el fuego, 0 en dos
si fuese¢ pequefia, se ponen jas doc2
agujas que debe haber, untdndolas con
un poco de mamteca y espolvoreindaln
todo eon sal, iniga de pan jrallado y
mezclado con una chiSpa de perejil y
ajo machado y agregando unas cuch:-
‘radag de Jerea. '

Se meie la cacerola en el horno, s6-
lo diez o ‘quinee n:inutos antes de ser-
vit el plato, pues para que estén en
punto lor rifiones no deben estar al
fuego més de esSte tiempo y es preci-
80 servirlox en cuanto salen del horno,
pues si no, se endurecen. Mientras se
estdn haciendo hay que volver las agu
jas de un lado a otro para que se pa-
sen por igual,

Se sirve en la misma cacerola, guar-
necida <on picatostes u hojas de lechu-
ga.

“€l Espanol”
Restaurant y Bar
615 A. Mabini, (Ermita)

En su atractivo comedor en-

contrara Vd. las mejores especia-
lidades espafiolas, asi como toda
clase de bebidas del pais y extran-

jeras,

Especialidad: PAELLA A LA VALENCIANA

Tel. 5-38-37
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