Judias verdes a la castellana.—Cuézan-
se las judias con agua y sal hasta que
estén tiernas. Ponganse los pimientos a
asar al horno. Quiteseles la piel y sepa-
rense en tiras estrechas.

Escurranse las judias, vuélvanse a po-
ner al fuego, anadiéndoles un frito con
aceite, ajos y perejil picado; agréguense
también los pimientos. Mézclese bien ¥y
sirvase.

Esparragos sevillanos.—Sera necesario
emp.ear esparragos silvestres o trigueros,
no habiéndolos se escogeran muy verdes
y delgados. Lavese los esparragos, corten-
se a trozos hasta la parte dura, téngase
aceite en una cacerola, frianse tres o cua-
tro ajos. retirense una vez dorados. Eche-
se los esparragos en la cacerola, tapese y
déejese cocer y, a poder ser, con la poca
agua que suelten, pero si es necesario
anadase un poco de caldo. Cuando estén
tiernos sazonense, échese media cuchara-
dita de pimentén y una cucharada de vi-
nagre. Machaquese los ajos, mezclando-
los con un poco de pure, desliéndolo todo
en un poco de caldo agréguese al guiso,
déjese cocer durante unos minutos.

Guisantes a la manchega.—Una vez
mondados los guisantes, se procederi a
quitar de sus vainas el hilo de los bor-
des, asi como la pielecita que recubre a
éstas por la parte exterior. En una cace-
rola se pondran aceite, cebolla y perejil
picados, los guisantes y sus cascaras, las
que habremos partido en trocitos, todo
junto se le da una vuelta por la.sartén,
echandole unas patatitas nuevas y cuan-
do también se hallan rehogado, se le ana-
de el agua y que cueza todo a fuego lento.

Habas.—Las habas tempranas pueden
también aprovecharse con su piel como
los guisantes. Deben quitarse los bordes
o0 hebra, asi como la ufia. Se pone aceite
con bastante cebolla y un poco de pimen-
ton en una cacerola, si se tiene debe ana-
dirse tambien unos trocitos de tocino fri-
to. Se echan las habas con sus vainas
en esta cazuela y se dejan que hiervan

poco a’ poco.
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