- 200 gr. de carne picada de cordero, preferiblemente pobre en grasa

- Una ceboalla cruda - 50 gr. de pifiones - Un huevo - Medio vasito de leche de soja
- Una cucharada de harina- Una cucharada de perejil fresco
- Media cucharadita de tomillo fresco - Una pizca de cilantro fresco

Se POI’]C la carne enun bOl

se afaden el hucvo, la
leche, la harina y las hierbas
frescas removiendo todo
muy bien para que se mezcle
la masa.

Mientras la masa reposa se
sofrie la cebolla muy Picacla
hasta que se vuelve trans-
Parente y se afiade a la
masajunto con los Piﬁones.

Se preparan Pastcli”os
alargados, se enharinan Yy
se frien en abundante acei-
te yse comen calentitos con
una guarnicion, por ejem~
Plo, de arroz.

T Crriciidud

Aunquc suU reco-

leccion es lenta, los
reconstitugentes (fiﬁo~
nes tienen una vida
muy corta porque se
ponen rancios muy

réPiclo.
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Hierro

~Es conveniente qUC la carne CIC COT'C]CT'O S€a

magra, lo mejor es Picar una Pierna.
-El Plato se Puede acomPaﬁar también de un
Puré de Patata con ciruelas pasas.




