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ASADOS


                             




Se fríen los solomos en grasa de chancho
muy caliente, para que se doren; se colocan en
la fuente, y encima se le echa la salsa con el
jugo de naranja, y se ponen como adorno trozos de batata sancochada.


Rosa M. Riglos de Orbegoso.

(Lima)





PACHAMANCA.

Se prepara un cabrito de leche, pero ya en
destete. Desollado, lavado y cortadas cabeza y
patas, se le pone dos horas en un adobo de
aceite, vinagre y especias, en una batea de
madera, ú otra vasija que no sea de metal,
cuidando de revolverlo cada media hora para
que se adobe por igual, debiendo hacer gran
parte entre las especias de este adobo, el ají
mirasol,
y los cominos, para dar á la carne del
cabrito mas esquisito sabor.

Se preparan gruesas lonjas de queso fresco,
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