
Edulcorante suizo sin calorfas. 
No contiene cicl1matos. 
De venta en boticas. 

Conocict. en Venezuela como H~rina 
eristllllz.-da rriarce ' •Hermes". 

Lo que toda mujer 
precisa lle conocer 
acerca de su cuerpo 

FEMINA 
Ma..-1 ele ,... ..... xval ,_, 

la rrtUjel, que ttVfa amplia-m 
clel siftma reprocluctñro fe_,¡. 
no, sua luttC~ y la forma .,. 
que ,.,.. ~justatw. Mól -
pedal-m, -;a la forma de 
~ la salucl, evitando co
,..,., errontS y previniendo lo que 
-ltoria ... males ÍtiCutahles. 

De VHta en puMto. y par ,_ 
..-... ele peri6dlcot y revistas. 

Precio: US$1.25 o .;, equivalente 
en -.da nacional. 

aprenda ~~ 
CORTE\Y~ 
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• 
~ 
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Sabroso 
y fácil 
Por DORA RENA 

La conocido mezcla 
empaquetada para crepas 
(panqueques), es la 
base del bizcocho de 
hoy. El relleno de 
requesón y queso de 
crema, más la adición 
de ciruelas frescas 
reqanadas, puede subs
tituir cualquier otra 
fruta fresca si es del 
agrado de ustedes. 

El enrrollado de ciruelas frescas es un postre exquisito, Ideal 
para comidas especiales, o simplemente para nuestra familia. 

Masa: 
lh cucbaradita de sal 
4 huevos 

3A tazas de azúcar * de taza de mezcla preparada para crepas 
(panqueques) 

1 cucbaradita de vainilla 
lh cucbaradita de canela en polvo 

Caliente el horno a 204 oc ( 400°F). En
grase el fondo y los lados de uh molde para 
brazo de gitano. Forre el molde con papel 
encerado, engrasando el papel y rociándolo 
bien con harina. 

Agregue la sal a los huevos, batiéndolos 
hasta que estén cremosos. Añádales el azú
car gradualmente, batiendo bien. Después 
agregue la mezcla ,para crepa~, la vainilla y 
la canela, revolviendo hasta que quede suave. 
Vierta la masa en el molde ya preparado y 
homéela durante unos 1 O minutos. Una vez 
horneada, rocíe la superficie con azúcar de 

confiteros (superfino). Cubra el molde para 
que quede el bizcocho encima del paño. Qui
te el papel encerado. Enrolle la masa en el 
paño como para brazo de gitano. Déjelo ' 
unos 1 O minutos. ~r 

ReDeno: 
1 taza de requesón cremoso 

75 gramos de queso de crema 
1A de taza de azúcar 

1 cucharada de jugo de limón 
lh cucbaradita de cáscara rallada de limón 
1 taza de rebanadas delgadas de ciruelas 

frescas, peladas 

Bata todos los ingredientes juntos, menos 
la fruta, hasta que estén suaves. Desenrrolle 
el bizcocho sobre el paño. Esparza sobre el 
bizcocho de nuevo y rocíe la superficie con 
el azúcar de confiteros cernido. Enfríelo va
rias horas antes de servirlo. Se obtienen 8 
porciones de tan delicioso relleno . 


