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ARROZ CON ESPINACAS Dentro de un mes enviaremos a Vd. la
i XX | f:fl:,:f::,_;:t:::iﬁn de fichas, si no dispo-
cha N.* 207 " s
Rﬂﬂlﬁn para 4 per'?'ﬂnﬂﬁ Siempre que nos escriba, le rogamos
indique su ndmero de suscriptora.
RECETA
AZOQ. - AGUA. - SAL - ARROZ.— Pondremos al fuego en un cazo 2 litros de agua con un pufadito de sal. Cuando
SCURRIDOR. rompa a hervir, echaremos el arroz (una taza escasa de las de café con leche). Lo de-
jaremos hervir unos 20 minutos. Luego en un escurridor lo pasaremos por agua fria.
AZO. - AGUA. - 3SAL - ESPINACAS.—En otro cazo pondremos a hervir con 2 litros de agua y una cucharada de sal, medio
SCURRIDOR. - TRAPO. - CORTE kilo de espinacas, después de quitarles los rabos. Las dejaremos cocer unos 10 minu-

tos, las pasaremos por agua fria en un escurridor, las enrollaremos fuerte en un trapo
para que se sequen bien y, con un cuchillo, las cortaremos en pedacitos sobre una ta.

bla (como se hace con una berza).

ARTEN. - MANTEQUILLA. - ARROZ.— En una sartén con 20 gramos de mantequilla rehogaremos el arroz mezcldndolo bien.
LANERO. - ESPINACAS REHOGADAS. Luego depositaremos la mitad del mismo, aplastandolo un poco, en el fondo de un fla-
B P TOMATE, nero untado con mantequilla. Seguidamente rehogaremos las espinacas en otra sarten
con 15 gramos de mantequilla, las colocaremos sobre el arroz del flanero, y después
de aplastarlas algo, las cubriremos con el resto del arroz. Lo presionaremos todo un
poco, lo volcaremos a una fuente, le afiadiremos salsa de tomate alrededor y lo servi-

remos en caliente.
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