-5 huevos enteros - 50 gr. de jamon serrano para cocinar
- Mermelada de pimientos rojos: 5 Pimientos medianos, 200 gr. de azlcar

Mermelada: los Pimientos
asados en el horno, Pela—
dos y clespepitaclos, se tro-
cean y se ponen a hervir
con1/2 vaso de aguay azu-
car unas 2 horas, vigilando
que el agua no se consuma.

Se baten los huevos al
gusto mientras se pasa un
Poquito el jamén, cortado
en trocitos, por la sartén sin
que ”eguc a freirse.
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da el Punto deseado. Se
sacan y se salPican con la
mermelada. Se sirve la mer-
melada junto al Plato para
los mas golosos.

-La mermelada
actual parece origjnar-
se en la Edad Media
cuando el azticar susti-

tugé ala miel.
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-La mermelada de tomate Pueclc sustituir a la de

imiento.
-El azticar puede ser sustituido, en parte o todo,
P P
or concentrado de manzana, nunca por com-
P P
Pota.




