Para dar al caldo un bonito color dora-
do debe anadirsele un pufiadito de vai-
nas de giusantes. Para conservar éstas es
suficiente ponerlas a secar a fuego sua-
‘v. En verano no hay mas que dejar-
las 0l sol, una vez secas se guardan en
latas, pudiéndose conservar asf mucho
tiempo.

Para hacer mas sabrosa la col y su di-
gestion mas facil, afnadirle un chorro de
vinagre.

Nunca recalentéis un puré en un fuego
directo. Siempre debéis hacerlo al bafio
de Maria.

Para evitar que la sal fina se haga te-
rrones por la humedad, es muy conve-
niente poner dentro del salero unos gra-
nitos de arroz,

Dejando metidas en agua salada, du-
rante tres o cuatro dias las nueces secas,
toman el gusto y aspecto de las frescas,
siempre que se consumaln en seguida.

Cuando hay poco tiempo, picad unas
salchichas y mezclarlas con unas roda-
jas finas de patatas cocidas. Servirlo con
una enselada. Estara exquisito y no ha-
bréis gastado una gota de -aceite.
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