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MENU DE NAVIDAD
Roland Topor

ENAMORADOS DESENAMORADOQOS

Separe a dos enamorados. Ponga en una olla un trozo de mantequilla del tamafio de un bebé.
Cuando la mantequilla esté caliente, mate a los enamorados deshechos en lagrimas, vacielos, y,
después, péngalos a cocer juntos. Cuando hayan adquirido una bonita palidez, retirelos. Haga
un caldo con harina y mantequilla, sal, pimienta, un ramito de muguete (si es temporada),
tomillo y laurel. Vuelva a echar a los enamorados en la olla, con una docena de cebollitas
tiernas y, quince minutos antes de servir, afiada unos cuantos champifiones. Se pueden agregar
unos golpes y unas cuantas heridas.

EL BOBO ADORNADO

Coja un bobo, desnudelo, burlese de él. Dele unas patadas, matelo, cortelo en trozos de igual
grosor y pongalo en una marmita junto con un buen pedazo de mantequilla, sal, pimienta,
especias, ajos y perejil picado. Déjelo soasarse bien y afiada un chorrito de vino blanco y un
poco de caldo. Cuando el bobo empiece a hervir, retirelo del fuego y sirvalo bien adornado.
Comaselo discretamente hablando de alguna otra persona.

©Oe
MAMA A LAS ROSAS BLANCAS
Bese a su mama en las dos mejillas y luego cértela en dos; échela en agua hirviendo; quitele la
cabeza que sonrie bondadosamente -podria estropearle el apetito-, la columna vertebral y todos
los huesos que pueda. Prepare unas patatas cocidas y cortadas en rodajas que pondrd en una
ensaladera. Mézclelas con pequefios cachitos de su mama, y alifielo todo con aceite de oliva en
el momento de servir. No se olvide de poner unas rosas blancas debajo del plato: protegeran el
mantel y ademas, a su mama le gustaban tanto...

©e
GUARDA FORESTAL AL VINO DE MADEIRA
Ponga en la cazuela un trozo de mantequilla o de manteca fina; cuando se haya fundido, eche

una porcién de guarda forestal de libra y media y déjelo dorar bien por los lados. Cuando el
color sea de su gusto, afiddale unos vasos de vino de Madeira. Que se dore un poco méas y eche
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Madeira de nuevo. Sazdnelo con sal y pimienta y agréguele una o dos cebollas y otro vasito de
vino. Déjelo cocer durante dos horas, en las cuales, de cuando en cuando, bébase usted
también una copita para soportar la espera. Déle vueltas a la carne para que se dore lo
suficiente. Sirvalo en un recipiente de madera hondo sin olvidar el citado vino.

[CH

SESOS DE MOLINERA

Primero hay que poner los sesos en agua fria durante una hora o dos. Después quite con
cuidado la pielecilla y los filamentos sanguineos que los envuelven. Cuando estén bien pelados,
péngalos en una olla con bastante agua para que los cubra completamente (enrojeceran por
estar desnudos y temblorosos ante usted). Afiada una o dos cucharaditas de vinagre, sal,
pimienta, un manojo de flores y un dientecillo de ajo cuando haga glu-glu. Una vez cocido (es
inatil entregarse a demasiadas excentricidades) cortelos, dispdngalos sobre una fuente y vierta
sobre ellos mantequilla fundida. Si usted conocia intimamente a la molinera, los encontrara
mucho mas sabrosos. También pueden servirse en sus propio craneo, pero los cabellos son
desagradables y se corre el riesgo de echar a perder el plato.

[La cocina canibal, traduccion de Adolfo Garcia Ortega, para
Mondadori]

Tijeretazos [Postriziny]

Una revista de literatura y cine
Www.iespana.es/tijeretazos
tijeretazos@inicia.es

[Cuaderno azul] Menu de navidad, de Roland Topor

[Cuaderno azul] Tijeretazos [Postriziny]



