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papas fritas a la francesa

6 papas medianas. Livense y moéndense las papas. Cortense
: , en tiritas como de 1 cm. de grueso. Sumér-
Aceite MAZOLA para freir. janse en agua fria salada durante 30 mi-
Sail, : nutos. Calentar el aceite MAZOLA en una
cacerola grande a 190° C. o hasta que un

pedazo de pan se dore en 30 o 40 segundos.
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variaciones del pastel “chiffon*®

Pastel *“Chiffon” de Nuez y Maple: . Omi-
tir la vainilla y la cascara de limén y uti-
lizar dos cucharaditas de esencia de Ma-
ple para la receta de] pastel “chiffon” da-
da anteriormente.
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PASTE_LES Y RECUBIERTOS
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Pastel “‘Chiffon” de Platano: Afiadir una
taza de platanos maduros machacados, (26
3 platanos), en lugar del agua en la re-
ceta de pastel “chiffon”. dada antawine
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pastel “‘chiffon°® de limon

1 cucharada de grenetina pura
en polvo.
1/4 de taza de agua fria.
3 yemas de hvevo.
1/2 taza de iugo de limén.




























jerabe de pisia y menia

PO STERES

3/4 de taza de MIEL KARO, etique-
ta roja.
1 taza de pina molida.
Unas gotas de esencia de men-
ta. ' :
Colar veaetal verde. al auste.

Mezclar todos los ingredientes, tapar y
refrigerar bien. Utilizar el jarabe para cu-
brir helados o budines. Cantidad suficien-
te para 1l4tazas.
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charamusca al estilo antigiio

2 tazas de MIEL KARO, etiqueta
roja.

1 taza de azicar.

Mezclar log primeros cuatro ingredientes
en una cacerola. Calentar a fuego medio
hasta que hierva moviendo constantemente
hasta que se disuelva el azicar. Continuar
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