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Cocirta

LECHE MERENGADA:

Ingredientes:

— Leche 1 litro
— Azucar 150 gramos
— Merengue 2 claras

— Una tira de piel de limon

En una cacerola se pone la leche, azucar y la piel del limon. Se arrima el

fuego y, removiendo con una espétula de madera, se deja hervir un par de mi-

nutos, retirândolo seguidamente y reservandolo.
Con las dos claras se hace un merengue muy espeso (es conveniente ahadir

unas gotas de vinagre o de cremor tértaro previamente).
Inmediatamente se anade el merengue a la leche, que estaré todavfa caliente,

pero procurando no remover.
Se vierte en copas altas y se mete en el congelador. Se sirve muy fri'o,

espolvoreado de canela.

HELADO DE MACEDONIA:

Ingredientes:

— 1 lata de macedonia de frutas
— 1/4 kilo de nata batida
— 6 cucharadas de azucar

Se distribuye el contenido de la lata de macedonia en 4 copas planas. Enci-

ma se pone la nata adornada con guindas y se guarda en la nevera para que la nata

no pierda su consistencia. Momentos antes de servir se roci'a con un caramelo bien

quemado.

IRISH COFFE:

Ingredientes:

— Una cucharada de azucar por copa
— Dos dedos de Whisky por persona
— Una taza de café por copa
— Una cuchara sopera de nata batida por copa.

En un cazo se pone el azucar a quemar. Cuando esta dorada (sin llegar a

hacerse caramelo), se anade el guisqui removiendo con cuidado para que el azucar
se disuelva perfectamente. A continuaciôn se mezcla con el café se distribuye en
las copas. Solo nos queda anadir una cucharada sopera de nata batida que no
deberâ mezclarse con el café. Se puede adornar con canela en polvo.
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