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Lo que se cuenta 
Sin p e l o s 
en l a l e n g u a 

Es fama que el maris-
cal francès Baraguay d'-
Hüliers era h o m b r e de ca-
ràcter f r a n c o , l i ndan te 
con la rudeza. 

La víspera de ta batal la 
de Ma^enta , Napoleón 
III le pidió consejo. 

—Senor —respondió el 
gene ra l—, - c u a n d o yo 
mando no pido consejos, 
y cuando obedezco no los 
doy. 

A c a d a u n o l o s u y o 

Un cabo se cae del ca-
ballo y es t ras ladado a la 
enfermer ía , q u e j à n d o s e 
de que le duele todo el 
cuerpo. 

El capi tàn médico le re-
conoce y luego le pregun-
ta: 

—/.Sientes un males tar 
general? 

—No, senor, cabo sola-
mente. 

L e c c i ó n d e 
e d u c a c i ó n 

Un senor en un vagón 
de ferrocarril f u m a en pi-
pa. A su lado otro viajero 
enciende un cigarril lo. 

El primero le dice: 
—Oiga, senor, cuando 

menos pida permiso a las 
senoras aquí presentes. 

A lo que el segundo re-
plico: 

—^Éntonces por qué 
f u m a usted? 

—Eso es otra cosa; yo 
soy un mal educado. 

En la peluquería 
EI cliente: —Supongo 

que no me haréis pagar la 
ta r i fa entera . Ved que 
sólo tengo cuatro pelos. 

El peluquero: —^No 
tenéis en cuenta el esfuer-
zo que significa encon-
trarlos? 

Lección de 
catecismo 

— T c n e d p r e s e n t e s , 
queridos niüos —dice el 
sacerdote-^ , -aquel pre-. 
cepto del Evangelio: «Es' 
mejor dar que recibir». 

—Eso es lo que repite 
con t inuamente mi papà 
—replica un a lumno. 

—Lo que quiere decir 
que tu padre posee un no-
ble corazón y a m a al pró-
j i m o y pract ica la car idad 
cristiana.. . y dime. . . ^qué 
profesión tiene tu padre? 

—Es boxeador . 

En una 
conferencia 

El o rador explica algu-
nos preceptos higiénicos. 

—iQué debe hacerse en 
t an to se espera la llegada 
del médico? 

Una voz le contes ta : 
—íTestamento! 

Menús navideAos 
Puding de escórpora Merluza con salsa de 

percebes 

(jihu'ros tpara X o U) pcrsoiias) 
] Kg. üc- carnc üc cscorpora. 16 hucvos. 1/2 iiiro de 
crema dc lechc- 1/2 litro dc salsa dc toniale espesa. 1 
/anuhoria. 1 pucrro. rcrejil Sa i y Pi mi ema 

Preparación 
Sc cuece en a^ua la escoptira. junio con el puerro. la 
/anahoria. el perejil y ia sal. l ' n a vez c(Kida sc le quilan 
las espinas y la piel Se desmenu/a con la ayuda de la 
Batidorü dc vaso o d t varilla, atïaüicndoie los huevos y la 
crema dc leche. C uando empicce a formarse una pasia 
fina > honiogenea se le anade la salsa de tomaíe y se 
salpimema ai gu-^io Se unia la bandeja del Infragrill con 
maniequilla y pan rallado > se deposita el preparado que 
hemos ohienido en su inierior. í̂ ^ cuece a lemperaiura 
fuerte durante utia hora y cuario. Cuando està frio se 
reiira del molde. con la ayuda de un cuchülo o una espà-
lula. 
Se sirve aconipanàdo de una salsa mayonesa. hecha con 
aceite de cacahuete. un poco de vinagre, jerez y sal. 

Géneros (para 4 personas) 
800 g, de merluza. 1 / 4 de liiro de fumé de pescado. 300 g, 
de percebes. 2 zanahorias. 3 ó 4 puerros. 2 cebollas peque-
nas. N ino blanco. Crema de niaiiicos. Maniequilla y sal. 

Preparación 
Se cocina la merluza en el horno con niantequílla y fumé 
de pescado 
Se hierven los percebes, se limpian y se les saca la piel y 
las Cabezas. 
Con las càscaras de los percebes y un fondo elaborado a 
base de zanahorias, puerro. cebollas. vino blanco. crema 
de mariscos y íume de pescado -después de hervir lodo el 
conjunic de ingredientes duranie unos minutos- se pre-
para la salsa, que se dejara reducir: una vez reducida se 
trabajara con la Batidora de vaso ò de variUa, se pasarà 
por el chmo y se me/claran la carne y los percebes. 
Se cubre la merluza con Sa salsa anierior y se colocan 
algunos percebes a su airededor. como ornameniacion. 

m a t i i i i i l r a 
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