PARA LA MUJER DE EL DIARIO DE HOY | | 74

Domingo 12 de Noviembre de 1989.

Cocina gourmet:

con las cunas de agua- caviar de esturion, que son relativamente
economicas). Refrigere

por dos horas antes de
cprvir

PARA NAVIDAD Y ANO NUEVO NUEVAMENTE
OFRECEMOS LAS TRADICIONALES BOLSAS

BOLSA INEANTIL£30.00 BOLSHS “EAPLOSORA" (650

que cuaje). Desmolde y ;
sirva. cate y huevas de pescado es mucho mas caro. Las

(no tiene que utilizar el huevas de otros peces

Pastel de aguacate y

Dos platos frios oo

Ingredientes:
2 tazas de masa de
iCSPCCtaCUIaICS! cangrejo (cocida).
3 aguacates (paltas).
1/2 taza de caviar negro.

-t i - 1 taza de mayonesa. * 4 luces bengala gigante (para mayores)
. - . 2 cucharadas de alca- * 10 Bolsas bengala pequefas * Jametralladoras grandes
parras. * 3 noche de Gloria * morteros N° 5
4 = ‘ ”— 2 cebollas picadita. * 12volcancitos ¢ 1203220”‘5“5“
' Sy 12 Bazucas
4 # ﬁ Sal y pimienta. * 12fuentes luminosas 3
L P ¢ 1 Volcan gigante « 100 Silbadores
i = o 1 concha de pastel. ml F“".m ﬁm * 1 ametralladora gigante
—— 5 ¥ 1 ametralladora grande
A, Como se prepara: ;

Hornee la concha de : g;’g?ﬂ:iﬁ"gs Modanes [mlu mm wm". Nu[ m.m
parslel L (.me ; * 100 Morteros N°1 * 1ametralladora mediana * Sluces bongels
refresque. Aparte: m_ezcle + 100 Morteros N° 2 + 100 Morteros N° 1 * 10 bolsas de estrellitas
las masas de cangrejo » 20 Cajillitas de cohetes * 5bolsas estrellitas * 3 noches de Gloria
con la mayonesa, las * 1caja de volcancitos * 50 palometas + Jalegrias de luces
alcaparras y la cebolla * 10 bolsitas de luces bengala * 30 luces alegria * 2 volcancitos
picadita, y un puré + 3 luces noche de Gloria « Mcaiilltas cohetes * 24 mosaicos
preparado con la pulpa + 50Silbadores * 10escupidores
de 2 aguacates. Sazone * 1Doc. platillo volador
e ey BOLSAS DE LUJO - €100.00, €200.00, € 300.00.

Vierta la mezcla en la ORDENELAS CON TIEMPO...

concha de pastel. Corte

el otro aguacate en CUHETERIA VENUS FINAL 17a. AV. SUR N° 1416,
cunas. Adorne el pastel TEL. 22-5229

Pastel de aguacate y cangrejo

Aspic de langostinos
Ingredientes:

450 gramos (1 libra) de
filetes de pescado.

16 langostinos.

1 taza de camarones.

1 taza de masa de
cangrejo (cocida).

2 huevos.

1 taza de crema de leche.
1 cebolla, picadita.

1 zanahoria, en trozos.
1 ramito de perejil.

1 ramito de tomillo.

1/2 taza de vino blanco.
3 sobre de gelatina (sin
sabor).

3 tazas de agua.

1 cucharadita de nuez
moscada.

Sal.

Pimienta.

Como se prepara:

Pele los langostinos y
camarones. Coloque en
una olla honda con los
filetes de pescado, la
cebolla picadita, los
trozos de zanahorias, el
perejil, el tomillo, el
agua, el vino y sal al
gusto. Cocine a fuego

" medio (por 20 minutos).
Después de este tiempo:
retire los langostinos, los
filetes de pescado y los
camarones. Pase el caldo
por un colador, y separe.
En un recipiente hondo:
desmenuce el pescado,
los langostinos y parte
de los camarones (separe
cuatro para adornar).
Bata los huevos e
incorpore a los mariscos
desmenuzados.

Agregue las masas de

cangrejo, la crema de

Szim=f CHAMPU NATURE CON FORMULA DE BEBE
sazone con sal, pimienta

y nuez moscada. Mezcle

weti PARA QUE TODA LA FAMILIA PUEDA
camarones en el fondo

del molde y cubra con la

B DIARIAMENTE

Aparte: disuelva la

gelatina en el caldo

colado, y vierta en-el ... USE TAMBIEN RINSE ACONDICIONADOR NATURE

‘molde. Refrigere (hasta



