Patatas al vapor --- 

En una sartén pequeña (y haciendo uso de una tapadera para no espurrear) echad una nuez de mantequilla. A fuego muy suave fundidla y echad entonces las patatas antes descritas. Rociad (con prudencia) de pimienta molida blanca y de hierbas de Provenza. Dejadlas -dando vueltas de vez en cuando- hasta que cojan un hermoso y apetitoso color amarillo-oro viejo (si es marrón/negro es que os las estáis cargando por torrefacción). Cuando casi casi estén, echad unas pulgaradas de sal. 

Receta enviada por Guillermo zambombo@arrakis.es 

Incorporada el 14-12-97
