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-porque no tode lo que brilla es oro-

convoca abiertamente a hacerse del mismo
enviando el material que mas les apelezca:
dibujo / texto f receta fconsejo Ol (o no) /
fola ! link { Spon%ord  bla / bla/ bla

Sin compromis
Sin seleccion. “i-

Sin premios.
Sin costo.

Almacén de baratjas es un €SPacio publico

Se agradeceran enormemente sus pregunias,
Sugarancias, apoyos, discordancias, colaboracionas
¥ darmas, s cuales pusdan remitise a

minutodescartable@gmail.com.

iRosario#7:jul. 6. gracias x detenerse 1 instante:::
COCIng cannabica

INGREDIENTES:

1 kg v 114 de fletes de magro de cendol *2 cebolfas! *1/2 kg
de crema de leche! *250 grs de gueso azul’ * 142 fire e vino
blancod acefle de oliva, sal, pimienta negral *Marihuana a gus
to y piacere

PREPARACIUN:
e escoge un paeliero lo suficientemente grande para que que
pala came sin que 5& amontonen ks filetes, le ponemas un
poco de aceile deoliva y se frien figeramente {sin pasarse].
Fetiramos los filetes v los dejamos en cuelquier sitio, jlejos del
perrol En |3 grase que nos quedd en el paellera, echamas la
cebolla previamente corlada muy fina. Revolvemos ke cebolla
lentamenie, llenamos una copa de vino Banco (130 cl) v le &-
chamos ta mifad 3 la ceboila, |3 ofra mitad se 13 bebe & cocine
ro. En una cazuela fundiremaes 13 crema con el quess azul
'andu 1ya -"'St& fundida le afadiremos |la cantidad decidida de
— |rrcnhuan:3 bien triturada. Cuando el vino de |a
a1 ?:qudc la espardmas por el paelle-
los filetes encima. Tras 3 minutos a
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De {os Variades y Curieses Usos del Pepine:
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dales de s contemporinecs, Leonardo da Vinct introdod
oo el empleo de las servilletas en un intento por desoerrar
el habita del uso de conejos, los gue atades con cintas a

e legade familiar enfregade per mi modre!
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INGREDIENTES:
Masa:

2 tazas de harina

150 gr. de manteca

3 yemas

2 cucharadas de leche

1 pota de mermelada de durazno o damasco.

Cobertura:

1 taza de azicar

3 claras de nieve

&0 gr. de manteca derretida
104 gr. de coco rallado

Linir la masa como para Fastafrola,

Estirar en un molde/bandeja y cubrir con mer
melada de durazno o damasca,

Batir los ingredientes para la cobertura v cu-
brir la torta por encima de la menmelada,

bos asientos cran usados paa higienizarse ks fauces,
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Aungue un pepino puede comerse crude [ero sin fa
piel y a5 semitlas) y tambien estofade, hay quienes
lo utitizan anicamente como ornamento, taliando figu-
ras varizs, y ofros que le encoentran wsos aun mds

-\ eurioges, como Elemz Batishari, quien fue guemada
| en 12 hoguera por sus coqueteos con uno de estes.

ieonardo da Vinei, en Codex Roimanoff

CHORIZOS AL VINO BLANCO

cambiando el agua a medida que los
se desengrasan.

transparentes y pimientos morrones, de ci:
nuier color en tiras largas.

Agregar a esta preparacién, los chorizos
desgrasaios cortailes en pedacitos..y
tanto vino blance como sea necesario i
par toda la preparacion. Salpimentar W'l 8-
gar orégano.
El secreto consiste en no colocar nada :E R
guay sivino si hiclera falta.
Cocinar todo cerca de una hora.

|3 sPEED O RED BULL

Horear suave,
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Mabel Norma Rodriguez
canallamabel@hotmail.com
www.fotolog.com/canallamabel
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aracion sobre i Pan de Canamo:
Este ez un alato de verdad peligrose, del que yo me he
shetenido durante muches anos: sin embarge muchos
anigos suspiran por el continnamente.

ieonarde da Vinei, en Codex Romanoff




Mlozeanetle a bo milanesa (o porores) |

: ﬁuevns, 0
sal, g &
pimienta,

500 g de mozzarella, [ENGE

!

harina
pan rallado, R
aceite . §

Batir en un bol los huevos y

salpimentar. Pasar la mozare-
11a por harina, luego por los
huevos vy rebozar con pan
rallado. Pasar nuevamente por
los huevos y luego por pan ra-
llado. Freir en aceite calien-
te hasta que estén doradas de
ambos lados.

Escurrir con la espumadera
colocar scbre papel absorben-
te. Servir caliente.
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IROUL JeLURUDAS EN LA JESA Uk M SEND
Eslos son bébiles Indecorosos que un Irvitade & la mesa de
mi_seitor no debe culllver §y baso esta relecitn en mis ohser-
vacionas ds -:’II..IJ‘-'|III=-JIJ': frecueniarcn |8 mwess de i Saflor

durenie e passdo A0}
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Miregon inwitade ha de senierse solwe la mesa, ni de espeldas

818 mesa, ni sobre & TeQaRo o8 Cusljuer olfe inviE00;
Tamgooe a o8 pomar B plema sobie |8 mesa.

Tampoce ha de sent@fee b fa mess an ningdn mamenios
Mo deba paner la cabeza sobre el plsia pare comar

Mo ha de lomer comida dal plate de s vecino de mese 8
mance guoa antes haya pedida su conserimienta

Mo ha de poner toPos d8 su propia comida de aspecha dessd

pradable o 8 medio mesticer Sobre el plaly de Sus vecinos

§ill anlas preguitanss,

Mo ha de Efpuar Sl cughila an ks vealiduras 38 SU Wedind
de mese

M uillizar su cuchills pere haoar dibgjos sobre la mass

Mo he de limpier su amedura en B mesa

Mo ha de omer @ comida de |8 mesa § poneris en su bol-
ga o0 falingquers pans comerls mds e

Mo ha de mordar lg fruta o B Tuanba de InalEs ¢ Gespuds

melomar 18 inds mordda a e=a mismo  fuanbe,

Mo hA de eacupi Trente & &

M Bmpoco de kado

Mo ha de pelizcar nl

foipREr 8 Su wednd de mesa

Mo ha de heoar roidos de bufidos ni osa permilid dar - codezos

Mo e de poner s oo en blanco ni poner cares horibes
Mo ha de poner al dado en la manz o en & e mienires
BElE  COFERSaned

Mo ha de hasar Ngurss modeladas, ni prencer foegos, ni 8-
dieslrarse en haoer udos en 18 mess (B Mencs que mi ee-
fior 88l =& |0 pidal

Mo ha de def@r sueltas sus gves en lg reesa.

M IBMpOoD Seipenbes 0 eSCArEDEp0S

Mo ha de locar o ladd o cusiguier OB InSPUMERte Que  pee-
da ir en perjaicho 08 84 vedind d8 mesa (@ menos que mi
gafof 8=l =2 o EgusE)

Mo ha de cartar, ni Pacer GEciiecd, nl wooierar Impropenics
n lampoco peopaner  Boertijos abscenas &l asla serdedo (LRl
8 ura dams

Mo he de corspier en |8 mesa (@ omence que o hage con
mi - seflar),

Mo ha de hesar insins@cones impodices a8 kos pags de mi
M pEjudlear OOM Sud CUSTarS

Tampooo ha de prencer Tuego B BU SOmpalena mienires per-
FaEneIca & & mass

Mo ha de golpeer 8 Mo sinderdes (8 mencs que ses en de-
len=d  pIopiE)

¥ =l ha da womiler, ertonces dabe shandanar 18 mesa

Leonarde da Vinci, en Codex Romanoff
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O
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como Jamidy 4sl dablo
qua perdtimos anqual amor
comn cal wiwe
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qua perdiste ase amor
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antérese de como preparar ¢ bafio glacé para los al-
pioras dal otro ledo da Brachtl>>>s3a5055000005]

“_.surge incontenible la pregunta de si no
existe ninguna posibilidad de evitar el no-
der de |a desconexion mediante |a organiz:
clén de los desconectades. Cualguier ofen-
siva en esta linea, por pequeiia que fuera,
habra de tener inmediatamente un resulta-
o natural, que sohrepasaria en mucho al re
sultado de todeos los programas de caracter
culinario”.

R [retorne
W ro hooa el momentn de semee.

FLORES

Bhusvos ) M

150 gr. de queso en lrncitgs

1cucharada de aceite
2 pufiados de péfalos de rnsas
1 pizca de sal

p Mewatees Chperandt
Triturar los petalos vy juntarlos con el queso, echan
dolo & los huevos bien batidos y anadir la sal.
Poner en una sartén antiadherente la cucharada
de aceite y hacer la tortilia.
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"2 pufiados de flores de irdbol
150 grs. da manlaca

F%@ PREPARACION
Trabajar Irturando bien ia manteca

“~fon las flores de trabal en un merlero
—L hasta obtener una masa blen I'IrIE';jZ-
X clada
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[AGREDEATES:

avenn cnifanteaent L faxaz,
coacna duiter [ taxa;
dulte e feche:
cacn rolladn o GEONL ABED FEBDZOE
PREAABACTTN
[nie log ingredientes v llewnr o fa helndeen hosin
gue o prepnracinn tome Conastentio. Coemor doe
ilites eon ln ayudn de las pnimas de fag manes:

en Lots 2 geano ¥ mantenee ga ln helade
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