En estas feches srrecie el efén consumirte. Tembién, como no,
llege 18 fiebre 8 ls cocina. For eso, convendris, entes de gastarnos
el dinero en 18 compre de rletos supuestemente exquisitos, echsr uns
ojesda 8 productos nue tenemos més sl slcence de 18 mano ¥ que son
de sabor y cslidsd indudehles. Noa lo egredeceré el estbédmero v el
bolsillo. "ls Veiga" les propone este mend nevidefio

Lombarda nsvideiia

200 premos de rancets, sjo, sceite, ssl, vinapre.

— Picemos 18 lombarde finemente y 18 echamos en spus hirviendo,sien-
do ésts sustituide & los 6 minutos ror otre caliente con unos rramos
de ssl. —0Uns vez terminsds de cocer, 1s pondremos en uns cezuele
sin sgua. Heremos un refrito bestente fuerte de sjo y sceite mezclén-
dolo con ls lombards y efisdiremos unos chorizos ricados y le psncete
tembién picede, colocendo todo 8 fuego lento dursnte unos 20 minutos.
5 minutos entes de cumrlirse este plszo reraros 1ls lomhsrdas con una
cops de vinsgre.

Pstates guisedes con costills de cerdo sl modo de Sshegin

Ingredientes (6 personss) : 1 kp. de costills de cerdo, 2 kps.
de ratetes, 1/2 cebolls, 2 dientes de sjo, lsurel, perejil, sceite,

1 tomste, 1 pimiento, 1 cuchsreds grande de harins, 1 cucherads pe-
gquefis de pimentén, 1 veso peauefio de vino blsnco, vinsrre.

— Limpisremos y cortsremos en pequefios pedszos lss costillas, que
hen de ester sdobedes y ligersmente saledes. Ies rondremos en una
cazuels de barro anue he de contener ye un rrerarado compuesto de dos
dientes de sjo, un poco de mceite, 1/2 ceholle ricsds y uns hode de
lsurel que rehorsremos bien y dejsremos que cuezce un roco, tran efia-
dir un vesito de vino blanco. A continuscién, se espreps uns cucharads
sopers de herins, una cuchsrsdits de rimentén, apua v 1as costillas,
que cocerén 20 minutos. -——Afiediremos después 1os dos kilos de rate-

tes trocesdes y dejeremos cocer otros 25 minutos; si hien & mitad de

este tiempo echsremos unos trozos de tomste, unos pimientos y un ma-
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Jado de mortero compuesto de eceite, vinepre, sjo y rerejil (todo
ello en muy poce centided. —Al retirer del fuero y enfrisrse unos
momentos, queds listo psrs servir.

Compots de nsrenjs sl Cea

Ingredientes (4 personas) : 12 nsrenjas, 400 premos de azicsar,
1/2 1imén, 1/8 1litro de epus, 1 vaso de pelstins.

~ Con el fin de espumsr hien el aziicar, pondremos & hervir durante

10 minutos el srus, el szfcer y el limén. -—Isas narenjes, cortades

en redondo, serén sgrepsdss de dos o tres veces 8l almiber en casliente
y retirsdss después de unos 5 minutos, roniéndolss en une fuente.
Cusndo el slm{ber esté frfo, hebremos ys preparedo un vsso de rels-
tine, que mezclaremos con &1, y con todo ello se cubren las naranjiss
y dejsmos enfrisr., -—lFodemos sgregar una lluvis de puindes picsdas

y otrs de melocotén.

Frisuelos montsfieses

Ingredientes (3 persones) : 1/2 litro de leche, 150 rr. de szi-
cer, 125 gr. de hsrins, 4 huevos, 5 gr. de sal, sceite, miel.

-— Betiremos los huevos, egrepando luego unes cuchersdas de harins,
leche y sziicar junto e 1s ssl indiceds. 1e harina se echerd poco a
roco heste que vesmos que 1s passta ve tomendo un cuerro espeso como
mehoness. —A continuscién, se va cortendo en rorciones con uns cu-
chere sopers y echéndose en une sartén con sceite no muy caliente re-
re ser frites, tres lo cusl se colocan en un rlsto v se les da un hse-
fio de miel, anuedendo los frisuelos listos pere servirse.

e Pars reger todos estos platos podemos elepir ® nuestro pusto
entre los buenos vinos de "E1l Bierzo" o de "Valdevimbre". Quienes no
les puste el vino pueden bheber 1ls iUnics coss que a8 mejor aue 41
el sgus del csfio. Si redondesmos con un cafetin y uns copines de orujo
o licor y una buene sobremese en celor y compsiifs, no creo que se

pueds pedir més. IBuen provecho!

Equipo de Redsccién
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