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te vurios minutod sobre flego mMOGEIuGo; .uressr Gos litros
de agua, la sal neceseria, un gramo de pirdenta rulveriza-
da; llsgar hosts la ebullicidn renoviendo el conjunto, 1o
cusl es muy importimbe; durccidn de lu coceidn Gos horas
ror 1o menosi hocer pisSar deapuég,por un tardz fino,'con
mellze de 2 rilimetros &s 15&0, con lo cuzl lo zalss posads
ss enfria relativemonte; Lucer cocer nusvemente wichwe salssa
manteniendols = uns teiperatura wproxim.da de 95¢ C duraznte
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¥y rellenos en aaisa para la conservacidén del conjunto en
létas, gin pérdida de sus caracteristicas de sabor y preseh-
tacidn de los raviolis rectentemente guisados y en particular
en Torma de unidades separadas o separables entre sf, carac-
terizado porque se rodes cads unidad de una pelicula de graw-
sa, gracias a una doble ebullicidn en agua conteniendo cierta-
cantidad de aceite o materia andloga y porque despues de la
coceidn en dicha agua, grasiehta se procede a un enfriamiento
brusco de 10s raviolis cocidos mediante inmersidn de 108
mismos en un baflo de ague fria hasta su completO'enfriahiento,
colocandolos a continuaeidn en el recipiente destinado a su
conservacién'en un bafio de salsa grasa y relativamente gelati-
nosa, siendo le salsa grasa para la conservacién de losvra;A
violis, el producto de la coccidn en agua, efectuada separada-
mente de la coceidn de los raviolis, de falda de ternera, toci-
no wagro, cebollas previamente cocidas en aceite, agregandobe
ajos,’perrumes, condimentos, aromas y salsa de témate;

2}.~ Se reivindica por ltimo, como objeto scbre el que

ha de recaer la Patente de Invenéién'que se solicita™ PROCE-
DIMIENTO DE TRATAMIENTO DE RAVIOLIS COMFLETOS Y RELLENOS EN
IBALSA PARA LA CONSERVACION DEL CONJUNTO EN LATAS, SIN PERDIDA
DE SUS CARACTERISTICAS", |
| Todo conforme gueda descrito en la presente Memoria, que
consta de cinco pédginas eseritas a méquina,
Madrid, 23 de Junio de 1951

ALFONSO UNGRIA,
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