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PROLOGO

La Asoriacion para el Desarrollo de la Comarca de Aimadén “Mon-
teSur” persigue, entre sus principales objetivos, la valorizadon del
petimonic cultural de todos los municigios que la conforman.

En este sentido, cwandio la Asociadén Cultural de Mujeres "Rumboro-
sa” de Chilon prasentd en el Centro de Desarollo Rural "Monte-
Sur” &l proyecto de publicor un libro de recetas de codina, fus una
idea muy bien acogida pues recuperbo. en parts, un recetario
awiinario basado en lo experiencic y por tanto heredado y trans-
mitido de generadén en generacion por las madies y abuelas,

El recetadio de codina que el lector tisne an sus manos s fruto
del trabajo y de la cooperadion de los personas pertsnedien-
tes a lo Asodicdion Cultural de Mujsres “Rumbrosa”, osi como de
la coordinado del proyecto, D Marting Altomirano, quien ha
puesto todo sy empeiio e Hlusion perque este trabajo viese de-
finiivomente la luz. Las sodios de lo Asociacion han participado
activa y desinterssadamsnte en la preparacion de este trabgjo.
tanto en escatar antiguas recetas de codna como en RIepoar
minudosamente cada una da ellas,

Lo iabor desaroliada por estas mujeres merece ser destacada
pues permite que la mujer del medio rural se muestie activa
Y partidpative en su entorno mas cerano, realizondo diversas
adividodes y fomentando la cooperacion entre eilas,

Los recetos se prasentan en un formato sencilio, daro y de fadil
comprension para el usuario, de forma que se haga amenc ln
preparadion de las diversas recetas que se suceden en el libo,
tode lo cual se encuentra enrigquecido con los fotografias a color
que acompafian a cada une ds ios plotos resultantes,

Al pasor los péginas de este libro el fector podid encontriar una
gestonomia eloborada con los productos de la tiera, desde los
resultantss de lo tradidonal matonza del cerdo hosta los cultivados
en las huertas, asi como los tipicos dulces y postres. Pero también
encontroré platos elaborados con pescado, paste, fiutas y otos
produdtos que no se cultivon ni slaboran en nuestic entomo wural,
mastiando con wodo elio una amplia y variade oferta de plotos
pues como dice el refién “en la variedad estd ef gusto”

Desde la Asodaddn para el Desarolle de o Comarca de Ak
madén “MonteSur” animamos af lector o que se remangue y
comience ¢ adentiarse en la preperadén de los recetes que
oqui se presentan, pues estomes convencidos que verd ennque-
dda su formadion personcl y ef clato resultante les sabra muche
mejor,

Que diskuten y ique cproveche!

Centro de Desarollo Bural "MonteSur®






PRESENTACION

Por fin se hoce reclidad este proyecto que muchos meses
oliGs pensomes que se podia flevar o cabo en esta Asociar
don, y que hoy ve lo iuz gradias al esfuerzo y tesdn que he-
mos puesto.

Hay muchos fibros de cadina pero ninguno como éste, porgus el
libio que teneis en vuestras menos es nuesto Yo que ogui sstan
nuestias ecetas, y que al hojearlo e ir pasendo sus paginas
reconceeréis Y dirdis: “IMi, &sta lo hice Yol

£s bonito y estimulante que una cbro nuestra, porque lo codna
es una obra de arte, la veamos agut en este libro, dal cual to-
das nos debemos sentir orguliosas. Cuando creamos algo como
un cuadro, cosemos un vestido, etcdtera, y nos sale bien, nos
ponemos contentas, se lo ensefiomos o nusstrias amigas y lo
kucimos. Pues bien, lo cocina es un crte, podiiomos decir que el
més grande, porque si nos damos cuenta sin un cuadio y sin un
vestido se puede pasar. pero ésin comer?, imposible. Por ello, el
saber codnar es el arte mas grande del mundo.

La Ascdadion Cultural de Mujeres "Rumbrosa” estd compuesta,
&N su mayoria, por amas de cesa, de lo cual presumimos. por-
que ser ama de casa no se estudia en ninguna Universidad,
se estudio en la Univessidad de la Vide, y es una canera oy
dificil, i mas difici de todes. podriomes dacir, perc le folto el

doctorade. Lo publicacion de este oo de recetas supone paro
nosotos la consecwadn de dicho doctorado. unas recetas que
elaboramos todos los dios para que nuestros familios las disfru-
ten, y que cwando nos levantamos de lo mesa sabiendo que fes
ha gustado, nos sentimes felices. y ya desde ese mismo momen-
to comenzomos ¢ pansar JGué pongo mafana?

Las omas de casa pensamos sobre todo en alimentar bien o
nuestras fomilias. y lo conseguimos de lo forma que sabemos
hocerlo, &5 decir. dandoles variedad, suficendia y squilibrio,
aparte de fas necesidodes que cado perona necesite par
cuidar su salud

Es importante pora nuestro organisme tener une dieta voriado, Y
PO 850 Yya Nos encargamcs nosotias de poner sobre ka mesa
afimentos basicos, toles como legumbres (lentejos, alubios, gar-
banzos. ). cereales (pan, aroz. ), verduras y futas, leche, pes-
cado, huevos, etcétern, yo que unc almentacidn voriada con-
tbuye de forma postiva a conseguir el equilibrio nutitivo que
necesta nuestio organismo

Una buena alimentacion se consigue con un poco de sentido
comdn, procurando que lo slecadn sea varado, incuyendo en
las comidas del dia {desayuncs. comida y cenc) los alimentos
basicos que ya hemos mendionado anteriomente, porgus No



hay alimentos busnos o malos, depende del excesc que se
hoga de ellos.

Los recetas que se recogen en este libro estdn calculadas para
un nimero de personos determinado. un nimero que puede
cambiar cumentonde o disminuyendo fa cantided de ingredien-
tes que en coda receta se van indicando.

Debemos tener daro que una buena alimentadon, vadada y
adecuada, nos fovorece Y nos hace sentis bien. Por tanto:

2 {omer de todo  en la medida adecuada

® Masticar bien fos alimentos

® Comer varcdo

B £l agua debe ser lo bebida hakitual

# Lo higiene en general

= Lo mejor dista es la del cuchardn: uno en vez de dos

Queremos hager uno mendien muy espedial a todes las socias
que hon colaborade, porque gradas a elflos podemos tener este
libro de cedine, donde cada una ha puesto todo su empafio Y
su buen hacer para que lo receta saliera estupenda. Fodemos
asegurar que todas estan muy ricas Yy sabmsas porque se han
hecho con amor, como se debe codnar, coma todas nosotros lo
hacemos cada dia para nuestra familia.

Nuestro mds sincero agradedimiento o Lali Escudsro, Ludo (o
marero, Jucna Escibono, Camen Pizaro, Mardono Altamiano,
Paca Altomirano, Pepita Altamiano, Antonio Rodiguez, Isabel

Chamoro, Josefa Brasd, Petra Flores, Antenia Flores, Lud Fuentes,
Manuela Martine Serano, Pagui Sénchez, Remedios Martinez,
Ramoni Martin- Serano, Maria Zamorano, Camela Solanc. Filar
Simancas, Fnestina Toledano, Juana Loper- Avilo, Elena Suarer.
Mergarita lvon Barahono. Antonia Toledane, Asociadon de Pen-
sionistas "Los Portales”, Anastasio Delgado, Luise Diaz, Cloudia
Toledano, Angstita Martinez. Aurora NUfiez, Domiana Plaza, Me
Angeles Talavera, Me del Carmen Mayoral, Manoli Zomorano,
Papi Ponce, Dora Ponce y Prudencio Liorente Bisco.

Nuestio agradedmiento también a José Maria Escudero Altami-
rano y Anabel Gémez, por su colaboracidn en ef ordenamiento
de las fotografias que acompadion a cedoa una de las scetas,
cuyo trabajo ha sido muy labordoso.

No podemos pasar por alto nuestro agradecimiento al Exmo.
Ayuntamiento de Chillon ya que sin su colaboradidn no se hubie-
se podido ealizor este trabaje.

Y como no, gueremos cgradecer o lo Asododion par ef Desa-
rollo de la Comarca de Almadén "MenteSur” su apoye para
levar adslante este proyedo. ast como su ayuda econdmica
parc que este trabajo pueda ver la luz en forma de libro.

A fodlos, muchos gradios.

Asadiacion Culural de Mujeres "Rumbrose”
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8 kg. de aceituncs verdss
Y4 de sosa

Sal

Vinogre

Ajos partidos

Limon

Laurel

Los aceitunas se cogen verdes sobre mediados de Octubre.
Se lavan bien y se reservan.

La sosa se disuelve en /2 cubo de agua y se deja enfiiar.
Las aceitunas ya lavadas se pasen @ un soco de malla, se
alo el saco y se ponen en un redpients grande.

Se le afiade el agua de sosa y se termina de cubrir con mas
agua si fuera necesario, manteniéndolas asi durante 24 h.
moviendolas de vez en cuando.

Pasadas las 24 horas se vada esa agua y se lavan varias ve-
ces hasta que el agua sale dara. Esta opsracion se repstird
alo largo de 4 ¢ 5 dias. (Esto se hace muy bien ol estar las
aceitunas metidas en el saco ds red).

Una vez curadas se alifian con: sal, vinagre, ajos partidos,
rodajos de limén, laurel, etc,

Esta voriante, del curado de la aceituna, es muy bpida y
estan muy buenas, no obstante tisnen que comeras con mo-
deracion todas las personas con la tension alta, porque tienen
mucho sodio

s
1J

L



(LOMD, COSTILLAS, PICOS, ETC.]

Ajos

Orégano

Sal

Pimenton dulce
Perajil

Agua

En un recipiente se pone el pimenton, los ajos machacados,
el ordgano, perejil picado, sal, agua y se mueve bien.

Se entra la come que tenemos preparada en el adobe y
se tiene durante 8 dios. Hay que dare vuelia de vez en
cuando.

Transcurido este tiempo se soce la came y se cuelga 3 dias
para que &scuia.

Una vez escuriido la came se pusde freir o congelar.

Tipico de nuestra matanza es una forma de conservar partes
del cerdo durante tode el afio.




(PARA 6 PERSONAS)

Para la mahonesa Alifio

I vaso de acsite girasol Vinagre

I huevo Agua

5al I kg. tomates maduros tioceados
| gjo I kg. de pepinos troceados

Vierta en el vaso el acsite, el gjo, el huevo Y la sal. Colocar
dentro el brazo y empezar a batir sin moverlo hasta que
queds con la consistencia de lo mahonesa.

En el mismo vaso incorporar agua y batir un poco para des-
hacer los grumos que puedan quedar. El gjo blanco tiens
Que quedar liquido y sin grumos

Seguidamente se paso  un recipiente hondo y se afiade el
vinagre Y se redifica de sal.

Adadir més agua y agregar los trozos de tomate y pepino.
Senvir frio ocompafiado de pollo frito, sardinas, morcilla, etc.

Se siven en cazuslas individuales. Se puede afiadir también al
caldo unos trocitos de conejo asado, melén, tocitos de pon, ete



(PARA 4 PERSONAS)

1 pastilla coldo concentrado

5 ojos picados Aceite
Persjl Sal

8 huevos

150 gr. de pan rallado

/2 cebolla

| cucharadita de harina

Se pone al fuego una olla con agua, una pastilla de caldo
concentrado, una pizca de sal y llevar a-ebullicion.

En un bol se baten los huevos, se le afiade el jamon, los
ajos, el perejil y el pon rallado. Y con tado ello se hace una
masc homogénea.

Poner al fuego una sartén con acsite y calentar.

Coger con una cucharita un poco de mosa Y freir por tandos.
Una vez fiitas pasarlas a la olla.

Hacer un sofrito con la cebolla y la harina y ofiadir a la olla.

Dejor cocer a fuego lento unos 10 m.

A~ ARG V PR A

=
ACABADO Y )

I CEINTALILUING

En platos individuales y el resto en una sopera. La salsa se
puede triturar. Hay que tener cuidodo con la sal en este plato
oor llevar jomén incorporade. Se puede sustituir el jamon por
bacalao.



(PARA 4 PERSONAS)

8 clas de pollo

4 dientes de gjo

2 vase pequefio de vinagre
Aceite

Sal

| hojo de lourel

Se limpion las alas y se salan.

Poner el aceite en una sartén, freir las olas y reservar,

En una cacercla afiadir un poco de aceite de las alas, los
ajos machacados, el vinagre y la hoja de laurel, afadir los
alas y dejar cocer durante 10 ¢ 15 m.

Si se quiere un poquite de caldo afiadir un poco de aguo.

4 SENTACION

Como todos los platos escabechados se pueden mantener en
el frigorifico durante 3 & 4 dias y asl poder tenerlo preparado
para algin imprevisto.

A ADO Y PR




(PARA 4-6 PERSONAS)

-?:; iz _;;I:?liti
o~ f;f' T
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600 gr. ds bacalao desalado Agua

3 patatas | pastilla de caldo de came
2 yemas de huevo Harina

2 dientes de ajo Agua

Persjl Aceite

2 cebollas

| vaso de vino blanco

Cocer las potatos 4 el bacalac unos 1S m. escurrir y cuando
esté frio pasarlo por el pasopure.

En una sartén se pone un poquito de acette y se refre | ce-
bolla picadita y los gjos, al tiempo de apartarlo se le afiade

peielll pleanG. T T T TITTeee LR TITIREE AR
En un bol poner el bacoloo y las patatos tituradas, anadir rbaeda sttt ST
las yemas y el refito antercr. Remover bien para que se
mezcle.
Hacer los albondigos, rebozar en harina y frelr @ fuego no harina y se le do unas vueltas. A continuacion se afiade el
muy fuerts, sacar y colocar en la salsa que ya tendremas he- vino, sal y la pastilla de caldo. Afiadir el agua y dejar cocer
cha y que se explica mas abojo. unos minutos.

Salsa
En una sartén se ponen 2 cucharadas de aceite y se frie En el momento de senvir ponerle persjil picado por endma, yo

la cebolla picadita y el gjo. se le afiade | cucharadita de veréis que adsmas de bueno lo bonito que queda.



o (PARA 4 PERSONAS)

_ INGREDIENTES:

6 alcachofas

3 dientes de gjo

| cebolla mediona

| cucharada de harina
12 vaso de vino blanco
Aceite

Sal

_ELABORACION:
Limpiar bien las alcachofas quitandoles las hojas duras.
Cortor la parte de ariba y frotarlas con limén para que no
se PONgaN Negras.

Poner al fuego una cacerola con agua y sal, hervir las alca-
chofas unos 20 m. escurrir y resemvar.

Partir los ajos y la cebolla y freirlo en una sartén con acsite a
fuego lento. Afiadir la harina y dejarla dorar un poco, afadir

el vino y mover. ACABADO Y PRESENTACION:

Incorporar los alcachofas y cocer a fuego lento durante 5 Podemos incorporar a este primer plato para que resulte mas
minutos. Si quersmos aligerar un poco la salsa utilizaemos un exquisito jamon picadito. Le dard un sabor especial y nos
poco de agua de henir las alcachofos. mejorard este rico plato.

ol



(PARA 4 PERSONAS)

=

&E@E'}
'fa kg de alas de pallo Aceite
| cebolla Sal
| cucharadita de orégano Azafian en hebra
4 ajos
I vaso de vino blanco
a de laurel
4 bolas de pimienta

_ELABORACION:

Se limpian muy bien las alos, se trocsan y se salan.

En una sartén con aceite se frien un poco las alas, se apar-
tan a una cacercla Y se reservan.

En el mismo aceite se frie la cebolla picadita y el gjo
troceado que una vez fiito se ofiadind a las alas junto con la
pimienta, el lausl y el vino y se dejo cocer durante 20 m.

En el mortero se machaca un diente de ajo con el orégeno y
unas hebras de azofrén. Este majodo se afiade a la coccion
Y se sigue codnando unos 5 m. mos.

ACARADO) Y
ALADRAUY

Este ploto es mejor hocerle la vispera para que las alas tomen
mejor al sabor. Buen provecho.

PRESENTACION:

Mmoo
g S



(PARA 4-6 PERSONAS)

| kg. de almejas chirlas

I '2 vaso de vino blanco
| trozo de guindille
Aceite

8 ajos

| pastilla de caldo

Lovar bien las almejas y reservar.

En una cacerola poner un poco de aceite y calentar,

Freir los ajos troceados y afiadir las clmejas.

Topar y dsjor que se abran. Afiadir el vino y lo guindilla y
una poastilla de caldo. Dejar cocer un pogquito y semnir.

Muy bueno como aperitivo. Se puede servir también frio.




(PARA 4 PERSONAS)

150 ar. de aroz

1 vaso ds leche

| céscara de naranja
100 gr. de azlcar
Sal

Canela

En una cacerola se pone la leche con la sal y la cdscara de
naranja.
Cuando empiecs ¢ henir se le echa el aoz Y se deja cocer
durante'6 m. a fuego lento.
Seguidomente se le afiade el azlcar y se deja cocer unos

" minutos mas.
Cuando se enfria se le pene un poce canela por endma.

Tombién se puede adomar con tirtas de cascara de norknja ©
de limon.

o



(PARA 4-6 PERSONAS)

/4 de bacalao desalado

| hoja de lourel

2 pototos grandes

| chorite de vino blanco

4 puiiados de aroz

Y2 cucharadita de pimenton dulce

1% cebollg

Aceite

4 dientes de qjo

| tomate
| pimiento rojo

Pelar y cortar las patatas en trozos no muy grandss.

Pelar y picar la ceballe, el gjo y el tomate

Poner al fuego una cacerola con un poco de acsite y afiadir
lo cebolla, el ajo y el tomate. Sofreir un poco hasta que esté

hecho el soffito.

Afadir a este sofiito el bacalao -desalado y en trozos- el
pimiento rojo troceado, el laurel, un choriito de vino blanco y
una cucharadita de pimenton.

Rehogar un poquito tode junto. Una vez rshogado agregar
los potatos y el aguo y cuando empiece a henir afiadir el

QrrozZ.

Dejar cocer a fuego lento durante unos 25,:m. aproximada-

mente.

En cozuelitas de barro individuales. Como plato de inviemno es
Unico.



(PARA & PERSNAS)

2 kg. de pimientos rojos
3 huevos

Aceite

Sal

Ajo

Vinagre

Agua

Cocer los huevos y reservar.

Asar los pimientos, pelarlos y cortarlos en tiras © @ trozos.

En una fuente grande se ponen los tozos de pimiento. Sazo-
narlos con sal, acsite, vinogre, ojo y unos cominos machaca-
dos. Se le puede anadir tambien un poco de aguae.

Senvir el asadille con los huevos codidos en rodajas

Este plato sirve tombién para acompadiar como guamidon




ACALAD A LA VIZCAINA g 2 pencomng
| INGREDIENTES: |

oS00 gr. de bacalao

b cebollas verdes

2 kg. de tomate de lata
3 cucharadas de acsite

ELABORACION:

= Poner el bacalao en agua pora desalar durante 24 horas.

# En una fuente para homo se pone el aceite cubriendo bien
todo el fondo

# Colocar una copa de cebolla verde picadita, ofra copa de
tomate y finalizor colocando endma los trozos de bacaloo
desalado.

" Poner a cocer @ fuego lento durante 15 m,

# Al final pasar la fuente al homo y gratinar durante unos 3 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Plato facil de preparar y que se pusde hacer un dia antes da
SU CONSUMO.




ACALAD CON PIMIENTOS DEL PIAUILLD tpang 4 pERSORAS)

INGREDIENTES:

I kg. de bacalao sin sal (puede ser fresco o congelado)
1 lote de pimientos del piquillo

% de paotatas

2 ojos

2 cucharadas de vinagre

I vaso de caldo de pescado

/2 vaso de aceite (de los de agua)

Sel

ELABORACION:

= Se frien los patotos en una sartén como para tortilla. No
hace folta que estén muy fitas porque luego se terminaran
de hacer en el homo.

= Afiadir o las potatos los ojos machacados con el vinagre y
darles una vuslta.

= [stas patatos seran la base del plato. Colocaras bien en
una fuente de baro y endma poner los trozos de bacalao y
los pimientos del piquillo en tias

= Afiadir el vaso de caldo de pescado.

s Entrarle en el homo precalentado a 180° hasta que veamos ACABADO Y PRESENTACION:
que esta hecho el bacalao. Unos 30 m. aprox. (dependera Sustituir el caldo de pescado por el caldo de la lata de los
el tiempo del tipo de homo) pimientos de piguillo, también resultard delicioso.




ACALAD EN SALSH CON PELLAS wana 6 peasonagy

INGREDIENTES:

6 trozos de bacaloo desalado Pellas

4 huevos 4 huevos
4 cucharadas de harina 100 gr. de gombas peladas
Una pizca de colorante 4 cucherados de pan rallade
| cebolla 2 ajos
I hoja de laurgl Perejil picadito

Aceite

ELABORACION:

= Poner el bacalao en remojo durante 24 horas.

* Hacer una gachusla con los huevos y la harina con el colo-
rante. Rebozar los trozos de bacalao y frelr en abundante
aceite. Reservar.

Elaboraremos las pellos batiendo los huevos, afadiemos las
gambas pelodas troceadas, los ojos picaditos, el persji y el
pan rallodo.

® Una vez hecha la masa cogeremos pequerias porciones con
una cuchara y los freiremos. Escurrr bien dejéndolas encima
de papel de cadna.

® En una cazuela con acsite sofreimos la cebolla cortada fina-
ments. Afiadir los trozos de bacalao fito y las pellas,

= Afiadir el agua y el laurel y dejar cocer a fuego lento unos ACABADO Y PBE_SENTACION: 7 '
B 5e puede sustituir sl bacalao por otro tipo de pescado. Servir

calients en cazuslitas de barro.

&



ERENJENAS £N VINAGRE tpana 6 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| k. de berenjenas 2 hojas ds lourel

2 vasos de vinagre Un poquito de orégano
Agua

Sal

| pimiento verde

S Qjos

Azafrén en hebra

ELABORACION:

Limpiar y lavar bien las berenjenas, hadiendo un pequefio
corte en la parte de ariba y en el @bo para que se cuezan
mejor.

# Poner en lo olla exprés, el ague, la sal y | vaso de vinagre.
Cocer las berenjenas solo hasta que la valvla suba, apagar
la olla y enfriar enseguido.

= En una cacercla se hard un caldo con agua, sal, laurel, el

pimiento verde partido por la mitad, los ojos con cascara y ACABADO Y PRESENTACION:

machacados, el vinagre estants, el azafidn y el oregano. Este plato es muy tipico de Chillon, yo que la forma de elabo-
= Afadir los beenjenas escuridos a este calco y dejar que rarlo 85 original y nada gue ver con otro tipo de berenjenas.

tomen el alifio, al menos 24 h. Una vez que tomen el alifio se pueden congelar durante 3 6 4

meses.



ESUGD AL HORND pann 4 peRsonas)

4 besugos

%2 kg. de potatas
2 limones

Beicon

Aceite

Sal

ELABORACION:

= Precalentar el homo a 220°,

® Limpiar bien los besugos y sazonar. (Se pusde pedir que nos
lo limpien en lo pescaderia).

® En una fuente para homo. poner un poco de aceite y colocar
endma una capa de patatas en redajos no muy finas.

= Colocar encima los besugos a los que habremos hecho unos
cortes en el lomo.

= Poner encima las rodajos de limén y los tozos de beicon,

= Introdudir la fuente en el homo y asarlo unos SO m. o 1800
oproX

ACABADO Y PRESENTACION:
Tombien se le puede afiadir un chorrito de acsite por endma
al pescado y unos ajitos machacados.



[[COTELH

INGREDIENTES:

S huevos

/4 de harina

'/ de azlcar

/2 vaso de aceite girasol (vaso de agua)
/2 vaso de leche (vaso de aguo)

| sobre levadura royal

Rallodura de 2 limones

ELABORACION:

* En un barrefio mediano se baten los doras a punto de nieve.

# Una vez montadas s le afiade el azlcar 4 se sigue batien-
do.

®= Afiadimos seguidamente el aceite, la leche. las yemas y la
ralladura de los limones y batimos un poco mas.

= Sequidoments incorporamos o harina a la que habremos

afiadido la levadura. ACABADO Y PRESENTACION:

* Envolver todo muy bien con las manos pues queda mucho Los trozos de bizcotela se pueden ebozar en azicar y canelo,
mejor que con la batidora eléctrica. quedan buenisimos. Son ideales para ccompofiar con café,

= Untar un molde con mantequilla y echar la masa. Entrer el chocclote, et

melde en el homno precalentado @ 180° unos 35 m.
“ Dejar enfriar y cortar en trozos.



DLITAS DE PRINCESAS
L INGREDIENTES: |

¥ pechugas de pollo, en lonchas finitas
| tarrina de queso Philadslfia

2 vaso de leche

Sal

I vaso de acsite (de los de agua)
Harina

Pan rallado

3 huevos

ELABORACION:

' En una sortén poner 2 cucharados de aceite y asar las pe-
chugas con sal, procurando que queden bloncas.

® Una vez asados se picotean en tiozos muy pequedos.

" Se afiaden lo tarina entera de queso Philadelfia y la leche
y se mezdla todo hasta hacer una masa homogsénea.

" Hocer bolitas pequerias y pasarlas por harina para gue No
se deshagan.
A continuadidn pasarlas por huevo batido y pan rallado.
Freifas en abundante acsite bien caliente.

ACABADO Y PRESENTACION:

5e sirven calientss para que el queso se funda y buen prove-
cho.

A



QQUERONES AELLENDS (pang 4 peRSONAS)

INGREDIENTES:

/2 kg. de boquerones

b ajos

/2 vaso de vinage

Queso en lonchas

I lata de pimientos morcnes
2 huevos

Harina

Aceite

ELABORACION:

= Limpiar bien los boqusrones y quitarles la raspa.

® Una vez limpics colocarlos en un redipiente con el ajo macho-
cado y el vinagre durante unas horas.

= Abrir el boguerdn y ponerle un trodto de gueso endma Y
otio trozo de pimiento Y cerrarlo.

® Se pasa por huevo y harina y se frlien en abundante aceite
caliente.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puaden acompafiar con UNos espanagos.




RAZ0 GITAND DE MARISCO tpana 6-8 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de patatas

300 gr. de gambos cocidas

| paguete de palitos de cangrejo

I huevo cocido

2 cuchorados de mayonesa para el rellenc
Mayonesa para adomar

S pimientos morrones para adomar

Sal

ELABORACION:

u Pelar los patatas, trocear y cocer con sal.

= Quitomos el agua de cocer las potatas y las trituromos con
el tenador sobre un pafio humedo, formando una posta
cuadrado.

# Trocear los gambas, los palitos y el hueve dure. Mezdar con
la mayonesa y poner en sl centro del cuadiado de lo pasto.

= Doblamos con el pafio una parte del cuadrado hasta tapar
el rellenc y lusgo doblamos la otra parte hadia nosotros ce-
rando el brazo gitano por completo. Le damos la vuelta con ACABADO Y PRESENTACION:
cwidado para que las partes gque montan queden debajo. Plato muy nutiitivo y muy bueno. Se puede adomar también

= Adomamaes al gusto con maycnesa y los pimientos mormones. con aceitunas, pepinillos, etc.




INGREDIENTES:

o cloras

5 yemos

S cucharadas de harina

S cucharadas de azicar

Mantequilla

Ingredientes para el relleno de nata:

/4 de nata para montar

50 gr. de azicar

Montar la nata y rellenar

Ingredientes para el relleno de trufa:

'/a de nata para montar

25 & 50 gr. de checolate de nestlé postres

Fundir el chocolate al bafic Marla y dejorlo enfiar un poco,
montar la nata y afadirla al chocolate, poco a poco quedara
lista para el rellenc.

ELABORACION:

I

# Batir los daras con el azucar a punto de nieve y reservar en
la nevera.

= Baitir los yemas, afiadir los daras Y echar la harina poco o
poCo.

# Poner la mezda en la bandsja del homo untada previamen-

te con mentequilla para que no se pegue.

= Entrar la masa en el homo eléctiico previomente precalento-
do 0 180° C Alos 10 m. sacarlo y despegar sl bizcocho del

papel.
= Rellenar por el lado menos dorado, enrollondo con cuidado

para que no se rompa.
= Adormar a gusto.

ACABADO Y PRESENTACION:
Asombra a tu familic con este par de gemelas,



UNUELOS CHILLONEROS

INGREDIENTES:

2 kg. de harina
| Vaso de aceite

Cocimiento:
| vaso de vino blanco

/2 vaso de aguardiente /2 vaso de agua

12 vaso de codimiento | ramita de Hierba Luisa

1 kg. de azlcar 4 cucharadas de matalahtva

Cascara de naranja

Sal

ELABORACION:

# Poner en un cozo a cocer todos los ingredientes del cocimien-
to. Cocerlo durante 20 m., colar y reservar.

® [n un recipiente hondo poner el vaso de aceite, 2 vaso de
codmiento, Y2 vaso de aguardiente Y "2 vaso de azucar.
Removerlo todo bien hasta que se mezdle.

B A continuacion poner la harina poce a poco y amasarlo muy
bien hasta que la masa no se pegue a las manos, este serd
el punto de referencia para saber cuando la masa esta bien

= Espolvorear con harina el lugar donde se vayen o hacer.

Estirar bien la masa con un rodillo hasta que quede muy fina.

= Cortar rectangulos con un cuchillo y freir en abundante aceite
no muy ccliente.
= Rebozar en aztcar cuando estén calientes.

ACABADO Y PRESENTACION:

Los bufuelos se pueden también rebozar mezdando en el
azicar un poco de canela. Estan muy buenos para tomar con
chacolate.



~

ACHORRENAS tpana 4 pEASONAS)

INGREDIENTES:

3 pimientos rojos secos

5 gjos pelados y laminados
150 gr. de bacaloo asado

2 rebanadas de pan tostado
Sal

Vinagre

Agua

ELABORACION:

® En una sartén con un poce de acsite se frien los ojos y el
pimiento seco

® Pasarlo todo o una fuente honda.

= Hacer rachitas con el bacclao y el pan y ponerle también en
lo fuente.

= Afiodir agua, sal y vinagre a gusto.

ACABADO Y PRESENTACION:

En las noches de invierno una cazuelita de cachorrefias esta bus-
nisima. El pan es aconsejable que sea tostado en sl fuego.

Es un plato de nuestios abuslos, hoy en dia no se hace mucho.




ALOERETA MANCHEGH para a-6 PEASONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de cordero

| cebolla grande

| cabeza de ojo

| pimiento seco

2 tomates

| poguito de aceite

| vaso de vino blanco
2 hojas de lourel

ELABORACION:

= Trocear Y solar lo came de corder.
= En una sartén poner el aceite y calentar. Afiadir el corder y

frelr un poco.

® Lovar y trocear la cebollo. Agregara o la carne y darle unas
vueltas hasta que esté doradito.

= Afadir la cobeza de ajo partida por la mitad, el pimiento y
el tomate y seguir rehogando.

= Echar el vino y las hojos de laurel. Dejar cocer topado a
fuego lente durante 45 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Plato muy fico y muy nutitivo. Hay varias formas de hacer la
caldereta, pero asi estd exquisita. iBuen provechol




ANGREJDS DE RID £ SALSA PICANTE tpang 5-8 pensonas)

INGREDIENTES:

20 cangrejos de rio (se compran limpios)

S Qjos | kg. tomate de lata
| pimiento rojo grande Sal

| pimiento verde grande Acsite

1 cebolla

Pimienta molida

Guindilla

ELABORACION:

= Lovor los cangrsjos y esenvar. (Si no son comprados su lim-
pieza tiene que ser minudiosa, NuNca cocdinaremos nada sin
limpiar bien previamente).

= Ponar una sartén al fuego con el aceite y calentar.

= Ariadiremos los ajos troceados, la cebolla partida muy fina y
lo freimos a fuego no muy fuerte parc que no se queme.

® Incorporames los pimientos también troceaditos y los deja-
mos un ratito también en el fuege para que se hagan.

® En este momento se ofiaden los tomates troceaditos. Se de-
jan en el fuego hasta que se frian. A media coccién afiadie
lo pimienta y la guindilla. Antes de retirarle del fuego le po-
nemos la sal y afiacimos los cangrejos. Lo dejomos todavia
unos ninutos mas Y retiramos.

ACABADO Y PRESENTACION:

Este plato se puede comer frio o caliente. Igucimente la salsa
se puede triturar antes de afiadir los cangrejos para que que-
de mas fina, -personalmente me gusta mas sin triturar.



ARNE CONTOMATE (ana 8 pERSONGS)

INGREDIENTES:

| kg. camns magra Agua
3 cebollas Acsite
3 pimientos verdes

2 kg. tomats

| cobeza de gjos
I hojo de lourel
Sal

ELABORACION:

= En una olla con agua poner la came troceada, | cabeza de
ajo, laurel y sal. Cocer unos 5 m. Sacar y reservar.

= En una sartén con acsite se frie la ceballa y el pimiento
hasto que estén tiemos. Afiadir el tomate partido en trodtos
y freir hasta que el tomate esté hecho.

= Aficdir al tomate la camne qus tenemos codda y dejar cocer
durante unos minutos mas. Se le puede afadir un poce de
azicar para que pierda o acidez.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede hacer la vispsra y senir frio o caliente.




~

HAMPINONES RELLENOS tpana 4 prrsonas)

INGREDIENTES:

2 kg. de champificnss Sal

2 cebollas mediancs picaditas Acaite
| pimisnto rojo picadito

Vs came picada

2 ojos troceados

Queso rallado

/2 vaso de vino blanco

ELABORACION:

= Limpiar muy bien los champifionss y reservar.

# Picar los pedunculos (obitos)

= En uno sartén con aceite freir la cebollo, el gjo y el pimiento.

= Agregor la came picada y los pedunculos. Se mezcla bien y
se frie durante unos minutos.

® Rellenar con la friteda los champificnes y ponerlos en una
fuente de homo boca arrba.

B Poner por endima el queso rallado y el vino.

" Meterlos en el homo precalentado a 200° durante 25 m,

ACABADO Y PRESENTACION:
Se pueden senvir ccompofiados de rodajos de tomate y
50AMgos.




HURRDS (pang 4 peasongs)

INGREDIENTES:

| toza de harina

| toza de agua

Una pizca de sal

| cucharada de acsite ds girasol

ELABORACION:

® Poner a calentar la taza de agua con la sal y el aceite.

® Dejor en el fuego hasta que empiece o heir.

= Echar lo harina de golpe y mover con una cuchara.,

= Apartar la mesa del fuego y seguir moviendo hasto que sea
homogénea.

= Poner la masa en lo manga pastelera y colocar una boguilla
de estrella para que salgan los churas mas bonitos

" Poner abundante aceite a calentar y freilos poca o poco.

ACABADO Y PRESENTACION:

Los churros se pueden congelar y freiilos en el momento que
los necesites. Ideal pora desayunos, merdendas, efc.



0CA DE PINONES

INGREDIENTES:

| toza de acelte

2 tazas de leche
300 gr. de azucar
400 gr. de harina

4 huevos

Ralladura de limon
| cucharada de anis
| sobre levadura
Pifiones

ELABORACION:

® Montar los claras o punte de nieve
= En un bol se pone la leche, la ralladura de limén, las yemas,
el ozUcar, el anis y lo levadura.

* Mezclar muy bien todos los ingredientes revolviendo con la ACABADO Y PRESENTACION:
ayuda de un batidor o espatula. Una vez batido echar la Un postre deliciose y fadl de realizar. Los pifiones se pueden
harina y seguir moviende y a continuadion se afiaden las sustituir por almendras fileteadas, etc.

dlaras que tenemos batidas a punto de nieve.

# Untar con mantequilla una fuente, echar la mezda e introdu-
drla en el homo previomente calentado o 250° y bajor la
tempenatura ¢ 225°. Cuando haya cugjaco un peco poner
por endma los pifiones Y continuar con la coccién aproxima-
damente 25 m.



OCI00 pana & pERSONS)

INGREDIENTES:

300 gr. de garbanzos

I trozo de todino

I hueso de rodilla

| hueso de jomen

'/2 kg. came para estofar
Sal

Agua

ELABORACION:

" La noche anterior poner en remejo los garbanzos en agua y
un poco de sal.

= En la clla exprés se pone a calentar sl agua y se le afiade
el hueso de jomodn, rodill, la came y el todne con una
poquita de sal.

= Cocer hasta que espume. Limpiar la espuma y afadir los
garbanzos escuridos.

= Se cwecen en la clla exprés en uncs 40 m. aprox.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se pueden servir los gerbanzos juntos con la came o separado.




DLIFLOR CON ESPARRAGOS waag 4 peasonas

INGREDIENTES:

1 coliflor peguefia Salsa:

6 lonchos finitas de jomén semano | cebolla

| lato pegueia de espdnogos 2 ajos

75 gr. de harina | cucharada de harina
3 huevos | vaso de vino banco
Sal

ELABORACION:

® Cocer lo coliflor en ramillstes en agua con un poco de sal,
durante unos minutos y dejor enfriar,

= Envolver los ramitos de coliflor en una loncha de jomon.

® Enhariner los rollitos, pasar por huevo batido y frelr en cbun-
dante aceite.

® £n una sartén ponemos un poco de aceite y freimos la
cebolla y los gjos picaditos. Ahadimos la harina poco a poco
y removemos lentomente, ponemaos el ving y cocemos un

OO MAS.
® En esta salsa se penen los rellites ya fritos y se le afiade la ACABADO Y PRESENTACION:
lata de espdmagos con un poce de caldo. Se dsja cocar El jomén sermano se puede sustituir por jamén cocido. Al final

unNos MINULos. toque de perejil.



OLLEJA™ 1pana ¢ peRsOnAS)

INGREDIENTES:

500 gr. de collgjos
| cabeza de ojos

2 tomates maduros
2 huevos

Aceite

Sal

ELABORACION:

# Hay que limpiaras muy bien y lovarlas varios veces.

= Poner al fuege una cacercla con agua Yy cuando empisce a
cecer introdudir la verdura Y dejarlas cocer unos 8 m. aprox.
Escurrir bien y reservar.

= Fn una cozuela poner aceite a calentar y freir los ojos en
léminas y a continuacion la cabolla picada muy fina. Dejar
que se hoga bien o fuege lento y ofiadir a continuacion
el tomate troceado. Seguir cocinando hasta que esté bien

\

sofrito. ACABADO Y PRESENTACION:

= £s el momento ds incorporar la colleja y la sal, mezclar y Plato antiguo que se comia por los afos 5060, hoy lo volvemos
dejar o fuego lento unos 4 minutos. hacer para vosotios con gran alegrio y dediros que al igual

= Por ultimo cascar endima de la colleja los huevos y remover que esta hierba hay otias en el campo y solo hay que saber
tien hasta que el huevo cugje. aprovecharlas.

* COLLEMA (o5 una hierba muy comin en los sembrados y se come como verdura)



ONEJO A LA CAZUELR tpaan & pensonng)

INGREDIENTES:

1 congjo Azafran

4 patatas Mantsquilla
Mantequilla

3 Qjos

Pargjl

Sal

I vaso de vino blanco

ELABORACION:

= Limpiar bien el conejo.

" Sazonarlo y ponero en una fuents para homo untada de
mantequilla.

# |ncorporar las potatas saladas y troceadaos.

= Machacar el ajo, el perejil y afiadile el vino y el azafian,

= Vadiar el majado sobre el consjo y poner al homo precalen-
tado o 200° durante 60 m.. (hay que adaptarlo al tipo de
homo que tengamos).

ACABADO Y PRESENTACION:
Colocarlo entero en una fuente alargada, sobre las patatas y
acompafiade si se quiere de salsa mayonesa.

3



INGREDIENTES:

2 congjo | vasito de aceite de oliva
& chompifones | vasito de vino blanco

2 pueros Agua

100 gr. de esparragos Sal

4 zanahorios

Tomillo

Romero

ELABORACION:

= Limpiar el consjo, cortarlo en trozos y salpimentar.

" En una bandsjo para el homno colocar todos las verduras
tioceados, champifiones, pueros, espdrragos, zanahorias Y
salar.

= Afadir los trozos de consje, ramita de tomillo, romero, cho-
redn de aceite Y el vino blanco.

= Asarlo en sl homo ¢ 200° durante 90 m. aprox. (el tiempo
dependerd de cada homno),

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede combiar la verdura y senvir con patotas pajas.



ONEJO PACD (paRf 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| congjo | postilla de calco

8 gjos 2 hojas de laurel

| cebolla grande | ramito de tomillo compero
| pimiento rojo grande Sal

2 vasos de vine tlanco Aceite

| vaso de agua

I rebenada de pan frito

ELABORACION:

Lf

" En lo olla exprés poner el acsite y lentar. Afiadir S ajos
troceados, la cebolla picadita y dejar poachar un poco.

= Una vez pochada la cebolla y el ojo, echar el pimiento en
trozos pequelios y afiadir un poquite de sal. Seguir sofrien-
do unos minutos.

% Salar el consjo troceado y agregaro al sofrito. Movere has-
ta que esté un poquito doradite -no mucho, poner el laurel
y ofiadir el vino y el tomillo. Dejar que cueza un poquito.

® En el mortero machacar la rsoanada de pan y 2 ojos. Afadir
la pastilla de caldo troceada y el agua.

= Afiadir este majado al conejo y moverlo todo bien para que
se mezcle.

® Tapor la olla y tenerla durante 20 m. aproximadamente.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este ploto se puede acompafiar con patatas fritas y otros
hierbos.



ROQUETAS CASERAS

INGREDIENTES:

300 gr. de pechuga de pollo
2 huevos duros

150 gr. de harina

| litro de leche

/4 de litro de aceite

2 cucharados de manteguilla
Huevo

Pan rallado

ELABORACION:

= Frelr lo pechuga cortada a tiras en el acelte.

# Dorarlas un poco Y sacarlas. Cortarlas en trozos pequenios
con la tijera.

® En ol acsite de freir ol pollo (fuera del fuego) afiadiremos la
harina y la leche y mezdamos todo en frio.

® A continuacion volvemos o poner en el fuege codiendo 10 m.
sin dejar de mover para gque no se formen grumaos,

 Antes de opartarlo afiodimos la mantequilla y el huevo dure

troceado.
= Dejar enfriar la mosa y formar las croquetas, rebozando en ACABADO Y PRESENTACION:

huevo y pon rllado. Senvir calientss, estan deliciosas. Estas croquetas se puede
® Freir en freidora mejor que en la sartén. congelar en bolsas y siempre las tenemos listas para freir.

il



ROQUETHS DE CHOCOLATE toana 6 pensonas)

INGREDIENTES:

2 cucharados de mantequilla o margarina
I toza de harina

800 gr. de leche

%2 tazo de maicena

| toza de colacco

3 cucharadas de azlcar

3 huevos

Pan rallado

Canela

ELABORACION:

" Hacer una bechamel! con todos los ingredientss.

= Unc vez hecha ponerla en una fuente y dejar enfriar.

= Formar las croguetos.

® Rebozar en pan rallado y hueve y freir en abundante aceite.

Pasar todavia en calients por una mezcla de azicar y
canela.

ACABADO Y PRESENTACION:
Senvir calientes. Plato exquisito y al igual que las aoquetas
trodicionales se pusden congelar.




CRODUETAS DE POLLD

INGREDIENTES:

1 pechuge de pollo Sal

& cucharados de harina Aceite

| litro de leche Mantequilla

2 lonchos jomon serano picadito '2 pastilla caldo
Pan rallado

Huevo

3 ajos picaditos

ELABORACION:

= Lo pechuga de pollo se hace tiras, se salan y se frien.

= Una vez fritas se hacen trozos pequenos Y se resernvan.

= En uno sartén se ponen 3 cucharados de ocelte de freir la
pechuga y una de montequilla. Se frien los cjos y se afiade
la harina sin dejar de mover.

® Se va agregando la leche poco a poco Y se cuece durante
8 minutos hasta que quede una bechamel espssa. (Al llevar
jomon esta receta hay que salar con cuidado)

= Cuando lo bechomel esta en su punto se le oiiade el pollo y
el jomédn troceado y o 2 pastilla de coldo. )

= Por Ultimo vierte la bechamel en una fuente y déjela enfriar. ACABADO Y PRESENTACION:

® A continuacion se hacen las croquetas y envuévalas en pan Se pueden congslar y tener listas en cualguier momento. (Freir
rolladeo, a continuacion en huevo y de nuevo en pan congeladas).




URJADA pana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

1 sobre de cugjada

/2 |. de nota liquida

12 | de leche entera

7 cucharadas de ozucar
12 galletas

Caramelo liquido

ELABORACION:

= En un redpients se echa la cugjada, la nate, la leche, el
azucar Y se mezcla todo.

= Se pone a cocer hasta que empiece a hervir

= En un molde camamelizado se vadia la mezdla anterior y se
colocan endma las galletas introduciéndolas bien en la
mezcla.

= Dejar en la nevera durante 24 h.

® Desmoldar y servir.

ACABADO Y PRESENTACION:
Delidoso postre. Presentar sobre bandsje alargada y una
ramita de menta endma



DRADAS AL HORDD parg @ pERSONAS)

INGREDIENTES:
3 doradas
3 limones

I/2 vasito de aceite
Sal gorda

ELABORACION:

= (ubsir el fondo de una fuente de homo con un chorrito de
aceite Y una capa de sal gorda.

= Colocar las doradas -limpias- en lo fuente y hocer unas indi-
siones en la parte de ariba, en las cuales colocaremos unas
cdajes finas de limon.

= Volver a poner un poco de aceite por endma Y otra capita
de sal. ACABADO Y PRESENTACION:

= Entiar en el homo precalentado a 180° hasta que el pesca- Esta receta adnite otras formas de hacera, por ejemplo incorpo-
do alcance el punto deseado, ol menos 25 m. rando como guarnicion, patatas asados, pimientos verdes, etc.




MPANADA DE ATUN tpana o personas)

INGREDIENTES:

Para la masa Para el Relleno

150 ml. de aceite Tomate frito

150 ml. de vino 2 latas de atun

500 gr. de harina 2 huevos cocddos

2 popelillos de goseosa

Sal

Agua (por si fuera necesaria)
Mantequillo

| huevo

ELABORACION:

o

o2

“ En un recipiente ponemos el aceite y el vino, lo movemos y
afiadimes lo harina poco ¢ poco -a la que habremos oAcdi-
dolos 2 papeliles de gaseose y la sal,

Se amase esto mezcla y se deja reposar unos 10 m. aprédx.
Divide la mosa en 2 partes. Estirsla con un rodillo y forre un
molde untado de mantequilla.

Rellene el molde, con el relleno elaborado con los ingredien-
tes indicados Y que deberd ds estar frio, y cubra con la otra
parte de la mase.

Se barniza con el husvo batido y se entra en el homo a 180°
durante 30 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede hacer el dia anterior. Al relleno se le pueden afiadit
otros ingredientss al gusto.



MPANAOAS CHILENAS tpaaf 12 pERSONAS)

INGREDIENTES:

Para la masa

1 kg. d harina

2 cuchorados de manteca de cerdo
2 tazas de agua cliente

| cucharada rasa de sal

Para el relleno

600 gr. de queso gouda o similar cotado en daditos pequerios.
Un molde redondo para cortar la masa

(puede semvir un vaso de agua).

= Poner un par de daditos de queso en el centro de cada uno
# Derretir la manteca al fuego. y cerrar los bordes con los dedos hacdendo unas pequedios
= Agregor la harina y el agua caliente con la sal y mezdarlo hendiduras en la masa.
todo muy bien. = Freir en abundante aceite bien caliente para que se funda
" Lo masa una ver que estd terminada se topa con un pafio el queso. Quedan muy ricas.
para que no se enfre y poder ast realizar bien las empana-
das. ACABADO Y PRESENTACION:
' Estirar bien la masa con un odillo y cortar discos con el mol- Esta receto es de nuastia socia chilena que tan amablements
de o el vaso, hasta finalizar la masa. nes ha fadilitado, Servir con un trocito de limdn.

(Fl queso como la manteca se sncuentran muy fadil en los supemerados)



ISALADA DF ACHICORIA (Pana 4-6 peRSONAS)

INGREDIENTES:

1 Kg. de adhicorias
S Qjos

2 pimientos secos
Sal

Vinogre

Aceite

Agua

ELABORACION:

Limpiar y lavar muy bien las achicorics.

Cocerlas en la olla exprés unos 8 m. cproximadamente. Tam-
bign se pueden cocer en la lumbre en una ollo grande.
Pasarles a un baredio con agua y combiarles el aguo al
menas 2 veces 0ar que no amarguen.

Escurrirlos y poneras en una fuente honda y afiadir sol y

vinagre

En una sarten con un poguito de aceite freir los ajos lami- ACABADO Y PRESENTACION:

nados y al tiempo de apartardos echar el pimiento seco Es un plato de temporada buenisimo. La achicoria se puede
troceado, tenerlo solo un momento pues al estar seco se tener congelada durante unos meses en forma de tortita
quema fadiments. parfa que ocupe pacc en el congslador, una vez areglada y

Anadirlo tode a la ensalada y afiadir el agua. cocida.



ISALADA DE COL (pana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

2 kg. de col

4 dientes de ajos
2 pimientos secos
Aceite

Sal

Vinagre

ELABORACION:

= Hervir la col duronte unos & m. en olla exprés y 25 m. si se
hace en una cacarola en el fuege. Una vez codda se pone
en el escuridor para gue suslte bien el agua y se pasa a
un bol.

® En uno sartén se pone un poco de aceite Y se frien los gjos
laminados y una vez fritos se afiaden los pimientos secos en
trozos durante unos segundos, para gue no se quemen.

" Se afiade todo a la col junto con la sal, el vinagre y un poco
de agua Y se mezda todo muy bien.

ACABADO Y PRESENTACION:
Esta muy bien como postre o también se puede comer como
un primero. Y si es con un trozo de pan, muche mejor.




ISHLADA DF PASTA pang 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

300 gr. de pasta de verduia
I cebolla seca

160 gr. de atiin en acsite
150 gr. de maiz cocido

5al

Vinagre

Aceite

ELABORACION:

® Cocer lo posta en abundante agua <en sal y un poguito de
aceite durante 15 m. (ver indicadones del envase).

® Escurrirla bien y refrescar.

® Pener en un bol la posta y afadire la cebolla picadita, el
atun desmigade y el maiz.

= Alifiar a gusto con sal, acsite y vinagre.

ACABADO Y PRESENTACION:

Ensalada rica y que podemos hacer el dia anterior. 5e le
pueden afiadir otros ingredientes como judias verdes, tomate
troceado efc.

il



ISALADILLA DE MERLUZA cpang 4 peRgONAS)

INGREDIENTES:

300 gr. de merluza congelada
2 cebollas

780 gr. de tomate en lata

/2 pimiento ojo o verde

2 cucharadas de aceite
Vinagre

Sal

Acette

ELABORACION:

Se hierve la meruza en agua con una poquita sal,

= Cuando esté fria se limpia de espinas y se trocea en un plo-

to. Se le afiede la cebolla picadita, el tomate, el pimiente,
sal, vinagre y aceite.

ACABADO Y PRESENTACION:
Consumir fria. Conservar en el frigorifico,

bl



IGALADILLA RUSH (PARA 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

600 gr. de patatas

2 huevos cocidos

100 gr. de atun

8 palitos de cangrejo

100 gr. de acsitunas

2 pimientes rojos de conserva
Salsa mahonesa

ELABORACION:

= Cocer en una cacercla con agua las patatas Y los huevos.

® Una vez que se enfrien pelar las patatas y los huevos.

® Escurir el otln y posarlo @ un bol, ofadir las patotas
troceadas, los huevos partidos, los palitos de cangrejos, y lo
mezclomos todo muy bien,

= Seguidamente afadir la salsa mahonesa a gusto y seguir
moviendo un poco Mas.

8 Cubrir la ensaladilla con una capa de mahonesa y adomar
con el pimiento a tiras y unas aceitunas.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato se puede hacer la vispera. Se puede adomar tam-
bién con huevo mllado. Servir fria.




CCABECHE DE BACHLAD pana 6 PERSONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de bacolao con sal Aceite

4 huevos Aguo

4 cucharadas de harina Cominos

| hojo de laurel Sal

| ajo Colorants
Azofran en hebra

Vinogre

ELABORACION:

= Desalar el bacalao al menos 24 horas, cambiondo el agua
cl menos 4 veces.

= Baitir los huevos, afiadir la harina junto con el cclorante, has-
ta conseguir una masa homogénea (gachuela).

Rebozar los trozos de bocalao en la gachuela y freirdos en
abundants acsite muy calients.

= En un redpiente poner el agua Y afadir el ajo, el czafran y
los cominos machacados, el laurel, vinagre y sal.

® Por Ultimo afadiremos al caldo los tiozos de bacalao. Lo de-
jaremos reposar unas horas para que tome el alifio. (retificar
a gusto de sal y vinogre)

ACABADO Y PRESENTACION:

Plato tombién tipico de Semana Santa. Se puede sustituir el
bacaloo por boquerones, sardinas, etc.



GCABECHE DE PAVD (pang 6-8 PERSONAS)

INGREDIENTES:

| Kg. de pavo troceado
| cabeza de aqjos

2 hojas de lourel

6 huevos

100 gr. de harina
Azofréin

Gaseosa

Sal

Vinagre

ELABORACION:

® En la ollo exprés se pone agua, el pavo troceado y salado,
el laurel y la cabeza de ajos. Se cuece durante 25 m.

# Cuando esté codido se soca la came y el caldo se alifia con
sal y vinagre o gusto y se reserva.,

" Sg pone una sartén con aceite ¢ calentar y en ella se filen
los trozos de pavo rebozados en una gachuela que haremos
con husvo batido, harina, gaseosa y azafrén. Se ebeoza lo

came Y se frie. ACABADO Y PRESENTACION:
= Esperar a que todo ests frio y poner el pavo en el wldo. Este ploto tamoién se puede hacer con bogueronss o con
Msjor hacerlo el dia anterior para que coja bien el alific. pollo. Tipico en Chillon,



CPAGUETIS CON CHORIZD (panf 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

250 gr. de espaguetis

4 tajadas de chorizo matancero cjo
I hoja laurel

| pimiento verde

'/2 coolla

| bote de 400 gr. de tomats frito
Aceite

Sal

Agua

ELABORACION:

= En una sartén calentar sl aceits y frelr la cebolla, el pimiento
verde y el laurs! durante 10 minutos.

= Agregarle el chofizo partido an redajas 2 minutos antes de
terminar y el tomate.

= Cacer la pasta en abundante agua saloda hirviendo.
Escurrifla e incorporarla a la salsa onterormente preparada
y mezclor.

ACABADO Y PRESENTACION:

También se puede hacer esta receta afiadiendo troditos de
pechuga de pollo, salchichas. De cualquier forma es un plato
delicioso.




CPARRAGH (para 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

500 gr. de esparagos hilachos
4 gjos

I cobolla

Miga de pan

Aceite

/2 vasito de vinagre

Sal

ELABORACION:

= lgualar los esparragos y cortar la porte tiema en trozos
pequenos.

' Poner el aceite o calentar en la sartén y frelr los ajos y la
cebolla picadito.

¢ Afiadir los esparmagos Y rehogarlos un poco. Echar agua y
dejar cocer unos S M.

= Hacemos un machacado con un ajo Y lo miga de pan, tode
esto lo afadiremes a la sartén y en este momento le pone-
mos el vinagre y la sal. Se le puede afiadir también un poco
de agua si observamos que queda algo seco.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato se hace espedalmente en época de los esparagos
hilachos durante los meses de Febrero-Marze.

i



CPINACAS CON CHOCOS tpann 4 peasonas)

250 gr. de chocos
230 gr. de espinacas
125 gr. de arroz

| pimiento

I cebolla

2 hojas de lourel

2 dientas de gjos

| tomate

2 cucharades sopercs de aceite
Sal

ELABORACION:

® Se lavan bien los espinacas y los chocos.

= Una vez limpics los chocos partidos en dados.

* En una sartén con aceite, se frien los ajos, el pimiento, la
ceballa y sl tomate.

= Cuando estd el sofiito se afiaden los chocos y las espinacas
para rehogarlo todo.

“ Finclmente se echa el agua y el laurel y cuando emplece ACABADO Y PRESENTACION:

a hervir se afiade el arroz, que se cocerd durante 20 m. o Importants este ploto de aroz que le incorperamos la verdura

fuego no muy fuerte. siendo variado y nutritive. Hay que servir caliente.




CPINACAS COM HUEVD pana 4 PEASONAS)

INGREDIENTES:

3 manojos de espinacas

S Qjos

| trozo de pan del dic anterior
5ql

Aceite

| huevo

Agua

| pastilla de caldo

ELABORACION:

Se lovan y se limpian muy bien las espinaces.

En agua hirviendo se escaldan y se escurren.

Poner una cacercla con un poce de aceite y freir los ajos
paitidos en laminas.

Anadir las espinacas y rehogar un peco con sal
Ablandar el pan duro con agua junto con la postilla de

caldo y afiadir a las espinacas. Poner mas agua si fuera ACABAEO 4 P’:)ESENP:GON;_ d | |
necesario pora qus quaden caldositas Se pue e combiar el huevo frito por cocide y mezdar con las
espinacas.

En una sartén con aceite se frie el huevo y se pone endma.



ILETE DF MERLLUZA AL MICAROONDAS (PARA 4 PERSONAD)

INGREDIENTES:

4 filetes de merluza

3 dientes de ajo

| cucharedita de perejl
Aceite

Sal

Zumo de limon

2 tomates

ELABORACION:

= Limpiar y salor los filstes de meruza.

= Colocarlos en una fuente para microondas.

= Poner por endma los ajos Y el persjil picaditos, el zumo ds
limén y un poco de aceite.

= Afiadir aliededor el tomate partido en trozos pequeos.

= Meter en el microondas durante S m. aproximadamente.

ACABADO Y PRESENTACION:
Sewvir en lo misma fuente bien caliente.




LAN DE LECHE CONDENSADA (para 4 peRsons)

INGREDIENTES:

3 huevos

500 gr. de leche condensada
500 gr. de leche entera
Caramslo liquido

ELABORACION:

= En un bol se baten los 3 huevos.

® Agregar la leche condensada y la leche entera y mezdar
bien los ingredientes.

® Caramelizer un molde y ehadir la mezda.

= Poner al bafo Mara en la olle exprés durante 10 m. y des-
moldar cuando esté frio.

ACABADO Y PRESENTACION:

Se sirve frio con guindas, nota o nueces.




i

LAN DE MELOCOTON pana 4 pensonas)

INGREDIENTES:

4 huevos

2 vasos de leche

| vaso de leche condensada

| lata de melocotén en almibar
10 uvas

75 gr. de azicar para caramelo
Agua

ELABORACION:

= [n el molds para el flan se ponen los 75 gr. de azucar con
unas gotas de agua Y se pone al fuego hasta que llegue al
punto de caramelo.

= Batir los huevos, afiadir lo leche condensada y la lechs,
trobojor bien hosta oue se mezde todo

® Una vez mezclado, verter la preparacion en la flanera y
ponero al bafio Maria en el fuego, hasta que cugje (20 m.
oprox.)

® Dejar en el molde hosta qus esté frio y desmoldar en una
fuente.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se adoma con rodajas de melocoton en almibar y uves.

/I



LAN MICAOONDAS pana 4 peasonng)

INGREDIENTES:

S00 gr. de leche condensada
3 huevos

1 yogur natural

2 cwgjadas de yogur

ELABORACION:

= En un bol se baten los huevos y la leche condensada,

# Cuando esté bien batide, afiadir el resto de ingredientes.

® Se mezla todo bien y se echa en un molde de microondos.
Tenerdo durants 7 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Desmoldar y senvir el flan con unas guindas.




{11 (PARA 6-8 PERSONAS)

INGREDIENTES:
Pan del dia antericr para los tostones
Aceite

Anis en grano

Harina

Anis dulce

Azdcar

Aguo

Miel (opcional)

En una sartén se pone el aceite. Cuando esté caliente se
frien los tostones de pan y se reservan.

En el mismo aceite se sofrien los grancs de anis, una vez
soffitos se sacan. Se retira la sartén del fuego y se afiade lo
harina - una cuchara colmada por persona- y el azicar, se
mezcla bien para que no haga grumos Y se tueste un poco
la harina.,

Se vuelven a pener al fuege y se le vo ofiadiendo el agua
sin parar de mover, hasta que espesen.

En el momento de apartaras se le pone un poco de ans.

ACABADO Y PRESENTACION:
En una fusnte con los tostones ebozados en misl por endma.




DHCHD (PARA 6-B PERSONRS)

~ INGREDIENTES:
| kg. de tomate en lota
| pimiento verde
I ajo
| pepino
2 cebolla
50 gr. de miga de pan
| vasito de vinagre
Sal
4 cucharadas de acsite

Agua al gusto

Poner todos los ingredientes menos el aceite y el vinogre en
el vaso y trocear. Incorporar el aceite Y volver a batir todo
muy bien.

Afade el agua al gusto, sal y vinagre.

Sirvelo con troditos de jomén © de pan.

El gazpacho se puede lar si lo queremos mas fino

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede hacer sélo de tomate U también esta busnisimo.
Afadir unos trocitos de hiele en el momento de sevir.

——



NPACHD OF HUEVD (g 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| huevo
Aceite
Sal
Vinagre
Pan

ELABORACION:

En una sartén con aceite se frie el huevo.

El huevo frito se pasa a una fuente con un poco de aceite,
se tracea un poco Y se empieza hacer lo masilla afadiendo
también un trodte de miga de pan. Se mueve despadio con
la mano del mortero hasta que consigamos hacer masilla
suficiente para el gozpacho.

Una vez echa lo masilla | se le cfiade el agua, la sal. y el
vinagre a gusto.

Conseguido el gazpacho le podemos echar unos trozes de
pan parc enrquecerlo.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se sirve en cuencos individuales 4 se pueds acompafiar de
sarcinas fritas, chorizo, etc.

IR



_INGREDIENTES: |

| kg. de patatas | cebolla mediana
I kg. costillos de cerdo troceadas Pergj

| pimiento verde Sal

| pimisnto rojo | pizca de guindilla
b qjos Acelte

2 hojas de laurel Cominos

| vaso de vino blanco Agua

| pastilla de caldo

dir la cebolla y los gjos trocecdos Y sofreir hasta que este
hecha la cebolla, removiendo para que no se queme.
Afiadiremos a continuadion los pimientos partidos en trozos
grandes Y seguiremos sofriendo. Agregar los trozos de
costillas salados y rehogar un peco, schar el vine blanco y
seguir rehogando unos minutos mas,

Ariadir los potatos pelades y troceados. Avadir el lourel, el
pergjil, la pizca de guindilla y un poco ds sal.

Culorir los patatas con agua: tapar la clla y dejorla cocer
unos 25 minutos.

(PARA 4 PERSONAS)

Al finalizar la cocdidn incorporar un majado de ajo machaco-
do. comino y unas patatas de lo ollo. Dejar cocer con la olla
destapada unos minutos mas, rectificar de sal y apartar.

ACABADO Y PRESENTACION:
Sale muy rico con huesos de cordero, temera, etc.



ELODO DE INVIERTD pana o pERSONAS)

INGREDIENTES:

| sobre de flan royal

2 |. de leche

200 gr. de nota montada

6 cucharadas de azucar

| vaso de café descafeinado
Guindas en almibar

ELABORACION:

® Hacer el flan y el café y dejar enfriar.

= Colocar en cada copa de distal, uno cuarta parte de flan y
encima un poco de café.

® Adomar con nata montada y una guinda en almibar.

® Servir inmedictamente.

ACABADO Y PRESENTACION:
También se puede senir con fruta escarchada, queda muy
bonito.




IGADD ENCEROLLADO oars 4 pERSONAS)

700 gr. de higado de cardo
S cebollas verdes

3 gjos

| kg. de tomates de lata

| trodito de guindillo

| vasito de vino blanco
Aceite

Sal

ELABORACION:

= Trocear el higado en trodtos pequedios y salar
% Colocar al fuego una sartén honda con el aceite y calentar.
® Una vez caliente el aceite incorporar los trozos de higado y

rehogarlos un poco. 1 Por Ultimo machacamos en el mortso un jo y le afiadimos el
u Cortar la cebolla y los ajos muy fino y lo incorperamos a la vasito de vino blanco que incorporaemos unos minutos antes
sartén con el higado, bojar el fusge para que se haga lo de finalizcr
cebolla muy bien removiendo parc gue no se queme.
= Afiadir o continuacién los tomates troceados junto con el tro- ACABADO Y PRESENTACION:
dto de guindilla y seguimos moviendo hasta que el tomate Servir calientss en cozuelas de baro individuales y con un

este frito. buen pan del pusblo



DEVOS AL THDD paaa & PERSONAS)

INGREDIENTES:

6 huevos

| litro de leche

6 cuchorados grandes de harina
Mantequilla

Queso rallado

Acsite

ELABORACION:

® En yna cacemla con agua y sal cocer los huevos durante 10
m. Enfriarlos , pelarlos y partidos por la mitad a lo largo.

= Hacer una bechamel con la leche y la harina.

® Poner en un molde para homo una base de bechamel y
colocar encima los huevos partidos. Cuborir de nuevo con otra
capa de bechamel.

® Se ponen unos pegotitos de mantequille por encima y se
cubre todo de queso rallado.

® Entrar en el heme y gratinar.

ACABADO Y PRESENTACION:
Una vez frios se pueden cortar y freir rebozados en pan alle-
do, huevo y pon.




U0IAS BLANCAS CHILLONERAS pana b pensonas)

INGREDIENTES:

3/4 kg. ds judias en remajo del dia anterior
2 tojodas de chorizo rojo

3 trozos hueso espinazo

| trozo de charango

3 ojos

| cebollo

| hoja de laurel

| temate entero

| trozo de pimiento ojo/verds
Acelts

Sal

Aguc

ELABORACION:

* El dia anterior se ponen los judias en remojo | se dejan toda
la noche.

Se trocea lo cebolla, el pimiento y el gjo.

La charanga es conveniente cacerla con agua un poco parg
que suslte la grasa.

En la olla exprés se ponen las judias escuridas y se incorpo-
ran todos los demés ingredientes. Se hacen en unos 25 m.
QPIOX.

ACABADO Y PRESENTACION:
Servir calientss y con un poquito de vinagre.



UDIAS CON ALMEJAS (pane 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

500 gr. de judias blancas
250 gr. de clmsjas

| cebolla mediana

2 dientes de ojo

| hoja de laurel

S0 gr. de aceite de oliva
| cucharada de pimentdn
Sal

ELABORACION:

= Dejar las judias en remojo el dia anterior.

“ Poner las judias en una clla al fuego con agua, la hoja de
laurel y el ajo. Dejar cocer 35 m.

= En una sartén se hace un sofiito con la cebollo picadita, se
le ofiade lo cucharada de pimentdn (dules o picante) y se
incorpora a las judias.

' Las almejas se lavan bien y se abren al vapor.

 Una vez coddas las judias se le afiaden las almejas junto con
el caldito de cocerlos y se salon o gusto.

* Dejar unos minutos mas y listas.

ACABADO Y PRESENTACION:
Senir caliente y espolvoreadeo de persjil picadite.

-
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UDIAS CON VERDURA tpana 4 personng)

INGREDIENTES:

/2 kg. judios en remojo | calabadin pequedo
I hoja laurel 2 hojos de acelgas
3 qjos Sal

| cebolla Aceite

| pimiento rojo

/2 tomate

| zanahoria

ELABORACION:

El dia de antes de preparoar o receta, poner los judias en
remojo en agua tibia y dejarlas toda la noche.

Pelar y trocear todas las verduras

En lo cacercla se pone el aceite, las judias y tedas las
varduras.

Cubiir de ague y dejar cocer a fuego lento hasta que las
judias estén en su punto.

Poner la sal en el momento de apertarlas.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se sirven calientes.



ECHE FRITH tpana 6 pERSONAS)

1 litro de leche

& cucharadas de maicena

& cucharadas de azbcar
Canela en rama

Cascara de limon

Cascara de naranja

Unos granos de matalahuva
Canelo molida

2 huevos

ELABORACION:

= Cocer la leche con las cascaras de naranja y limdn, la canele
en rama y la motalohuva. Se deja enfriar y se cuela.

® £n un cazo se pone la maicena y se le vo afiadiendo lo
lache poco @ poco y sin paror de remover para que NO 5&
pegue, deja que cueza a fuego muy lento durants unos ©
minutos © hasta que espsese.

= Se vacia en un redipiente rectangular © cuadado Y se deja
enfriar.

® Cuando ssté frlo se parte a trozos pequencs y cuadrados.

= Rebozalos pasandolos por los huevos batidos Y frielos en

abundante aceite, retiralos y escurelos con popel de codna.

® Se pasan por ozlcar Y canslo y listos para comer.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede senir frio o caliente.



ENTEJAS GUISADAS tpann 4 peasoms)

500 gr. de lentejas

200 gr. de costillos de cerdo
I cebolla mediana

3 gjos

2 zanahaorics

| pimiento rojo

| hoja de laurel

Aceite

Sal

Agua

ELABORACION:

= Se ponen en remojo los lentejos lo noche anterior.

® Enla olla se pone el aceite, las lentejas, la cebolla toceada,
las zanahorias, los qjos, el laurel, el pimiento y las costillas y
lo sal.

= Tapar y dejar cocer 25 m. aprox. Los tiempos hay que adap-
tarlos al tipo de olla que utilice.

ACABADO Y PRESENTACION:
Senvir calientes con un poguito de vinagre.




MO EN SALSA ROQUEFORT tpara 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

200 gr. de lomo de cerdo

100 gr. de queso roqusfort

1 vaso de los de agua de ncta liquida
Sal gorda

ELABORACION:

= Calentar la plancha previomente.

® Una vez caliente poner los tiozos en la plancha y asarlos un
poquito, dandoles la vuelta de vez en cuando.

= Salarlos cuando estén a medio hacer, Y posarlos ¢ unc
fuente.

Salsa

® Poner un cazo al fuego y derretir el queso.

= |no vez denetido se le ofiade la nato liquida y se deja
cocer un poco a fuego lento.

ACABADO Y PRESENTACION:
Lo salsa la podéis cambiar por cualquier otro tipo de queso si
no os gusta el sabor.




ACEOONIA DE FRUTA para 8 peRSONAS)

INGREDIENTES:

I lata de melocoton en almibar 6 fresas

I lata de pific en rodajas 3 platanos
I bote de cerezas rojos Y verdes 2 kiwis

| manzana Azicor

| pera Anis

2 naranjas

Licor de manzana, mora y pldtano sin alcohol

ELABORACION:

B Partir en dados pequefios el melocotdn y la pifio, echando
todo en una fuente. Reservar el zumo.

® Pslar y trocear el resto de la fruta, mezdandola en la misma
fuente. El platano se eservard hasta el momento de servir,
asl se evitard gue se ponga negre.

= Afadir las cerezas con su jugo, el zumo del melocotan y la
pifia.

® Poner el azicar o gusto (34 cucharadas) y una cucharado de
anis.

® Agreger un poco de los licorss sin alcohal.

= Mezclarlo todo bien y dsjar reposar unas horas en el frigorifi-
o antes de servir.

ACABADO Y PRESENTACION:
Servir en cuencos o copas individuales.




BCOALENAS (2 mAGOALENAS APROX)

INGREDIENTES:

250 gr. de czucor

250 gr. de harna

250 gr. de mantequilla

6 huavos

2 cucharadas pequerics de levadua

ELABORACION:

= Batir el azlcar con los huevos muy bien durante unos minutos.

= Afiadir la harina con la levadura y volver a batir todo muy
bien para gue se mezde.

® Derretir la mantequilla en un cazo a fuego lento y cuando
s& hallo derstido dejar enfrior un poco y afadir a la masa,
volviendo o mezdar muy bien.

= Calentar el homo eléctrico o unos 180° C

® Por Ultimo vierta la masa en los moldes de magdalenas
lenéndolas solo hasta la mitod y meterlos en el homno unos
15 m. aproximadomente. ACABADO Y PRESENTACION:

® A la hora de sacarlas pinchar con una aguja de media para Buenisimas para comer tanto en el desayuno como en lo
ver si estan completomente echas. merienda, con café, chocolate, etc.




ANZANAS ASADAS pann 4 peasonag)

4 manzanos grondes
S0 gr. e ozlcar
| vasito de cofac

ELABORACION:

® Lovar bien las manzancs, y quitarles el corazén,

¥ Se llena el hueco con el azicar,

® Colocar las manzanas en una fuente para homo, con una
poguita de agua.

® Verter el cofiac encima de cada manzana.

" Se cuscen en el homo durants 20 m. ¢ 170°.

ACABADO Y PRESENTACION:

Se sirven en platitos individuales y se les puede también ofia-
dir una poquita de canela. El cofiac también se pusde sustituir
cor otro licor,

00
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EJILLONES EN SALSH (parg 4-5 peRsons)

INGREDIENTES:

1 kg. de msjillones

1 1% cuchorada de harina

1 cucharadita de pimenton dulce
| cebolla mediana

Aceite

Sal

ELABORACION:

= Lavar bien los mejillones raspando la concha.

® En una cacercla abrir los msjillones con una poquita de
agua y una cucharadita de aceite

= Una vez abiertos quitar la media concha sobrante Y reservar.
Guardar también sl caldo de la coccion colade.

® En una sartén frelr la cebolla muy picadita, cuando esté trans-
parente afiadir la haring y rehogarla unos minutos, separar
un peco la sartén del fuege, agregar el pimentdn y remover
un peco -hay que tener cuidado que no se gqueme-.

® |ncorperar a la sartén los mejillones y afiadiles el caldo de
la coccion que teniamos reservado. Dejar cocer a fuego lento
unos minutos. ACABADO Y PRESENTACION:

® Se sirven muy calientes En el momento de servilos se le puede anacir pergjil picadito.




ERLUZA A LA PLATICHA para 4 pEASONAS)

INGREDIENTES:

4 rodojas de meruza Para la guarnicion
Pimienta molida I monojo de esparagos trigusros
Perajil picado 4 gjos
Aceite 150 gr. de gambas psladas
Sal Aceite
Sal

ELABORACION:

® Colocar la plancha para asar con una pizca de acelte.

® Solpimentar las rodojos de merluza y colocarlas en la plan-
cha para que se hagan.

® En una sartén con aceite freir los ajos troceados, afadir los
esparages partidos y las gombas peladas con una peguita
de sal.

B Al tiempo de senvir afadir el perejil picado.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede sevir igualments con una salsa verde o huevo
cocido, tamoién estd rca.



ERLUZA £ SALSA VERDE wana # eersonag)

8 trozos de merluza

3 gjos

I cebolla

Pereji

Haring

Sal

Aceite

| pastilla de caldo concentrado
I vaso de vino blanco

ELABORACION:

® En una sartén con aceite freir la cebolla y el ajo troceado.

® Afiadir la harina y mover lentomente. Agriega el persjil
picadito, la pastilla de caldo concentrado y el vino. Sazonar
y dejar cocer unos 5 m.

® Incorporar la merluza y dejor cocer a fusgo muy lento unos ACABADO Y PRESENTACION:
minutos mas (el pescado puede desmenuzarse si se deja A este plato se le puede también afiadir unas almsjos en el
mucho tiempo). Remaover despacio. ultimo momento de la coccitn.




FRO EN SALSA (pang 4 peRsonas)

INGREDIENTES:

4 filstes de mero

| cebolla

2 ajos

100 gr. de almejas

100 gr. de gambos peladas
Harina

Acsite

| vasito de vino blanco
Sal

ELABORACION:

® Salor los filetes y pasarlos por harna. Frelr los trozos en una
sartén con aceite muy caliente y reservar.

® En una cozuela sofreir la ebolla picada y los ajos. Una vez
hecho el scfiito se colocan los filetes encima y se efiade, el
vino, el agua y los almejos. Se le puede afiadir un poco de
<oldo de pescado.

# Topar la cazuela y dejor cocer o fuego lento durante 15 m.
Antes de finalizar lo cocdén agregar los gambas.

ACABADO Y PRESENTACION:
Servir en la misma cozuela con rebanadas de pan tostado.

ol o |



IGAS MANCHEGAS tpang 4 peasonag)

| pan del dia anterior
4 qjos

Aceite

2 vaso de agua

Sal

Guarnicion:

Sardinas, Bacalao fiito y crudo, Guarillo, Toreznos, Asadura,
Fimientos verdes, Pimientos Churruscasos, Uvas, Melon, Acsitunas,
Leche, etc.

ELABORACION:

Se parten las migas. se ponen en un plato hondo yse
riegan con agua para que se ablanden. Se dejan reposar
una hora.

® En lo sartén se pone el acsite y se frien los gjos, se le pone
una poguita de sal (poca) y el agua.

® Se afiaden las migas y se les da vueltas hasta que éstas
esten hechas. Quedan susltas y blanditas.

= Comer ocompafiadas de la guarnicion.

= Se dejan unas poquitas migas para comer con leche.

ACABADO Y PRESENTACION:
En cozueles individuales o en la sartén.




USLOS DE POLLO RELLENDS tpana ¢ persons)

INGREDIENTES:

4 muslos de pollo deshuesados | cucharada de ordgono
4 lonchas de jomon sermano I vaso vino blanco

4 lonchas de queso | zanahoria

2 tomates maduros 2 potatas

| pimiento rcjo Azafran

| pimiento verde Sal

| cebolla Aceite

2 gjos

ELABORACION:

® En yno cacerola se salan los muslos y se ponen a macerar
durante 24 h. con sl gjo machacado, el orégano y un poco
de azafrén.

® Se sacan los muslos y se les pone endma una loncha da
jomon y otra de queso, se enrllan y se ponen en una ban-
deja de homo. El alifio se le pone por encima.

® So parte la cebolla en julianc y se frie en una sartén junto
con los pimientos y el tomate. Una vez frito se le pone tom-
bién por endma a los muslos.

= Partir la zonaheria y las patatos y ponaras en la bandeja.
Asar en el homo precalentado a 200° durante 35 m.

23
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ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede hacer el dia anterior y guardar en la nevera.




DBOC ESTILO LUCIA tpang « personas)

INGREDIENTES:

1 kg. de nabos | hoja de laurel
100 gr. de repollo | ceballa

150 gr. de costilla de cerdo Sal

150 gr. de chorizo matoncero Aceite

| tomate

| pimiento ojo

2 ajos

ELABORACION:

= En una ollo se pene el acsite o calentor y se fiie el gjo y la

cebolla troceada

' Cuandce estd pochada la cebolla se ofiade el tomate, &l
laurel y el pimiento rcjo troceado. Se sigue rehogande todo
junto unos 4 m. a fusgo no muy fuerte.

Anadir la costilla y el chorizo matancero troceado y seguir
rehogando unos minutos mas.

+ Agregar los nabos partidos y las coles troceadas, dar unas
vueltas con la cuchara de palo para mezdaro todo bien y
afodir sl agua.

Cocer 25 m. y salor @ gusto.

ACABADO Y PRESENTACION:

El potaje de nabos (planta anual de la familia de las cruciferas)

se sirve en cazuelas, bien caliente.




AB0S GUISADOS pana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de nabos | tomate pequefio
%2 kg. de costillas Pergjil

| cebolla Aceite

3 ajos Fan rallado

2 pimiento rojo Sal

Guindilla

I hojo de laurel

ELABORACION:

# En la cllo exprés se pone aceite y se calienta.

' Se frle el gjo. la webollo, sl pimiento wojo y el tomate trocecdo.

® Se afiaden las castillas en tiozos Y se soflen un poco. Poner
el laurel, el perejil, un poco de pan rellado y la guindillo
(poca).

# Afadir los nabos troceados, un poco de sal y cubrir de agua.
Tapar y dejor cocer durante 20 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Un pote muy rico durante el inviemo.



ATILLAS DE HUEVD tpana 6 pERSONAS)

INGREDIENTES:

2 huevos

2 cucharadas de harina
| litro de leche

8 cucharadas de azlicar

ELABORACION:

“ Se pone a calentar la leche dejando un vaso.

= Se baten los huevos y se afiade la harina. Mezdarlo tedo
muy bien.

“ Afadir el aziicer 4 el voso de leche fria gue teniomos reser-
vado. Seguir mezclando todo un poguito mas.

= Afiadir esta mezdo a la leche que estd en el fuego y remo-
ver hasta que smpiecse o henir. Retirar del fuego y seguir
moviendo unos minutos.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este postre se pusde presentar con unas gallstitas por encdima
o cangla en polo.




REJAS DF FRAILE parn 4-5 PERSONAS)

INGREDIENTES:

I leche de leche

3 huevos

| romo de censlo

/ cucharadas de azucar

| cascora de naranja

"2 cucharada de harina pora cada huavo
Aceite

ELABORACION:

Se pone a henir la leche con el azlcar, la rama de canela y
la céscara de naranja.

En un bol batir los huevos con la harina hasta conseguir una
masc homogénea.

Intreducir una cuchara (de comer) en la masa hasta la mitad
y frelr en abundante acsite muy caliente.

Adadir los orejas fritas a la leche y cocer unos 5 m.

ACABADO Y PRESENTACION:

Senvir en cuencos individuales o en una fuente y espolvorear-
les canela por endma. Un postre delidoso para grandes y
pequenos.
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AELLA wana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

/> pollo troceado

250 gr. de armoz

2 qjos

| tomate

| pimiento ©jo

100 gr. de judias verdes
Aceite

Sal

I limén en rodajos

ELABORACION:

= En una paellera con aceite freir el pimiento ojo en juliana y
(E5SrVar.

" Se sala el pollo y se frie en el mismo aceite que el pimiento,

se le afiaden los ajos troceados, el temate, los judios verdes
y se sofrie todo.

" Afadir al sofrito el agua y cuando empiece a harvir se le
echa el aroz.

= Cocer a fuego madio uncs 20 m. aprox. y poner &l pimiento
rojo por endma. Dejor reposar unos minutos.

ACABADO Y PRESENTACION:
Senvir en la paellera con rodojos de limén.




ALETILLA DE CORDERD (pana 4 peRSONAS)

INGREDIENTES:

| paletilla de cordero
| cobeza de qjos

1 hojo de laurel

'/2 cucharadita de pimientc negra molida
1 vaso ds vino

1 vaso de aguo

| cebolla mediana

| pastilla de caldo
Peraijil

Aceite

5al

ELABORACION:

" Se parte la paletilla de cordero en 4 tozos.

= Se pone una sartén con oceite Y se wilienta.

= Solar y enharinar los trozos de paletilla y freirlos un poco.

# Una vez fritos se pasan a la olla junto con la cabeza de ajos
entera, lo hoja de laurel, la pimienta negra molida, el vino,
persjil y el agua.

® En un poce de acsite de frelr la came, se frie la cebolla pi-
cedite Y se ofiade a la olla junto con los demas ingredientes. ACABADO Y PRESENTACION:

= Se tapa y se tiene durante 20 m. Se pueds ccompadiar con unos champifionss.
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ALOMA ESCABECHADA pana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

2 palomas troceodas

| cebolla

7 ojos

2 hojos de laurel

| cucharadita pimienta en grano
| vaso de vinagre

Sal

Aceite

Persijil

Agua

ELABORACION:

= |impiar bien las palomas, trocearlas y salor.

= £n una cacerola poner aceite y sofreiras. Afiadir la cebollo
picadita y freir un paco.

= Afiadir el lourel, la pimienta, el perejil y el vinagre.

u Cocer duronte 30 m. a fuego no muy fuerte.

ACABADO Y PRESENTACION:
También se pueds realizar el mismo escabeche con pollo, cone-
jo. perdiz, ete. Y afiadir un poquite de tomillo

i



ASTEL DE ARROZ tpan 4 peRSONAS)

INGREDIENTES:

250 gr. de aroz

400 gr. ds tomate frito

S huevos

125 gr. de gombas pelodos
125 gr. de palitos de cangrejo
125 gr. de jomon

150 gr. de otin

I ajo

Sal

Aceite

ELABORACION:

® En una olla poner el ogua, el gjo y un poguito de ocsite.
Cuando empisce a hervir echar el arroz y cocer 20 m. Reser
var,

= Batir los huevos Y en una sartén con un poco de acsite
cuajar una tortila francesa. Reservar,

= Bafar la fuente donde se vaya hacer el pastel con un poce
de tomate frito. Colocar endma la tortilla francesa.,

# De la misma manera colocaremos las siguientes capas de,
jomon picadito, gambas, ealitos de cangreje, atin y por

ultimo el arcz, (Los ingredientes deben cubrirse siempre con ACABADO Y PRESENTACION:
el tomate frito). Este ploto se puede hacer con otros ingredientes, dispuestos
= Adomar con unos langostinas. de la misma manera que en lo receta.
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ASTEL DE MESH pars 5 pERSONAS)

INGREDIENTES:

300 gr. de arroz

2 latas de atun medionas
4 huevos cocidos

| bote de tomate fiito
Mayonesa

Sal

Laurel

ELABORACION:

® Poner en el fuego una cacerola con agua, sal y laurel y
cocer el aroz.

= Una vez coddo pasar el aroz por ogua fria pare que queds
suelto.

= En uno fuente amplia pener una capa de aroz Y a continue-
cién una copa de tomate frito, una capa de otun y huevo
duro, poner otra capa de aroz Y repstir el tomate, atin y
huevo dure, hasta terminar el attn, quedande la Ultima copa
de arcz.

= Cubir con mayonesa abundantemente.

= Podemos adormar el pastsl con tomate frito,

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato se sirve frio y podemos hacerlo la vispera, queda
muy fico.




ASTELITOS DE CARNE (pana 6-8 pERSONAS)

INGREDIENTES:

400 gr. de camne picada | vaso pequefio de vino blanco
S cucharadas de harina | cucharada de mantequilla

I litro de leche Aceite

2 qjos Sal

Pergll Pan rallado

Pimienta melida Huevo

Nuez moscada

ELABORACION:

= Poner la came picada en un bol y aderezar con el ajo pica-
dito, pimienta, nuez moscada y vino.

= En una sartén con aceite frelr un poco la came y apartarla
del fuego.

= Le afiadimos la leche y movemas un poco. Panera de nuevo
ol fuego y seguir removiendo durante 10 m. a partir del
primer hervor.

= Al final afiadimos la cucharada de mantequilla.

" Formamos los pastelitos en redondo aplastandolos.

= Rebozar en huevo y pan rallade. Les freimos en abundante
aceite muy calients.

ACABADO Y PRESENTACION:
Los pastelitos los podemos freir en la freidora y quedaren muy
bonitos y crujientss.
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ATAS DE CERDO (PAR 4 PERSOTAS)

5 patitas de cerdo Un poguito de oregano

S gjos Perejil picadito

| cebolla grande 2 cucharadas de tomate fiito
1 pimiento rojo 2 hojos de lourel

Pimienta molida Agua

Guindilla Sal

| postillo de caldo 3 cucharadaos de aceite

2 vasos de vino blanco ¢ tinto

ELABORACION:

= En lo ollo exprés poner el aceite y calentar. Freir los ojos y
la cebolla troceaditos. Afadir el pimiento ojo troceado y
afadir una poquita de sal pora que poache mejor.

= Poner las potas de cerdo toceadas Y soladas y seguir
moviendo unos MiNUtos.

= Afiadir la pimiento molida, la guindilla, la pastilla de <aldo,
el vino, orégano, pereji. lourel y el tomate frito. Cocer unos S ACABADO Y PRESENTACION:
minutos a fuego lento. Hay que senvir caliente dsbido a lo gelatina que tiene que

= Agregar una poquita de agua hasta culorr las paotas U tapar cuaja enseguida que se enfria. Esta buenisimo. Probadle.
la olla. Cocer unos 20 m.

10



ATATAS COM ALMEJAS tpana ¢ prasonss)

5 potatas medianas Guindillo (poca)
300 gr. de almsjos Aceite

4 gjos Sal

| pimiento ojo Agua

I cebolla mediana | pastilla de caldo
| hoja de laurel

Parsjil

ELABORACION:

= Poner en el fuego una cacercla con el aceite y calentar.

= Doror los ajos partidos y a continuacion la cebolla picadita

" Afadir el pimiento troceado, el laurel, la guindilla y el persjil.

= Cuando esté todo rehogado ofadiremos los patatas trocea-
das y seguimos rehogondo un poco mas.

" Afiadimos el agua, la sal, la pastilla de caldo y cocemos
unos 30 m. a fuego sucve.

= Cuando estén cocidos las patatas afiadiemos las almejas y
dejomos que dé un hervor. Apagar el fuego en el momento
que las clmejos se abran.

® Probar y rectificar de sal.

ACABADO Y PRESENTACION:
Para limpiar bien las almsjos las pondremas en un bol con
ogua y sal durante un roto para retirar toda las impurezas.

|06



ECHUGAS DE POLLO CON BACON pana 2 pensons)

INGREDIENTES:

2 potatas grandes

2 pechugos de pollo

8 lonchas de queso

10 lonchas de bacon

Sal

Manteguilla o aceite de cliva

ELABORACION:

= Se pelan y porten las patotas en redajas no muy finas. Se
filen, se pone un poce de sal y se reservan.

® Partir las pechugas de pollo en filetes muy finitos. Salar y
pasar un poco por aceite sin llegar a freirlos.

= Fn una fuente de homo, untada de mantequilla o aceite,
poner una capa de patatas.

® Colocar las pachugas de pollo sobre las patatas. Cubrirlos
con las lonchos de queso primero Yy después con bacon.

 |ntroducir la fuente en el hamo, precalentade,
@ 180° unos 20 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
En la misma fusnte donde se han hecho. Se pusden accmpa-
fiar también con unas judias verdes o espAMogos.



FCHUGH DF POLLD RELLENA A LA NARANJIA pana 4 peRSOMS)

INGREDIENTES:

| pechuga de pollo Para la salsa:

4 lonchas de queso (tranchettes) /> cebolla

4 lonchas de bacon 3 dientes de ajo
50 gr. de harina I zanchoria

| hoja ds lourel
Zumo de 2 naranjo
8 diruelas pasas

| vaso de cerveza
Azafran en hebra
Aceite

Sal

ELABORACION:

" Se porten las pechugas en oo filetes finos y se salan.
Scbre cada filete se coloca media loncha de queso y media
de bacon. Se enollan y se sujetan con un palillo, enhar-
namas Y freimes un poco cada wllito. Una vez fritos se van

colocando en una cacerola. las druelas pasas. Ponemos o cocer a fuege lento durante 10
= Para la salsa: En el mismo aceite de freir el pollo se sofrle la m. aprox. Separamos del fuege y listo para serir.

cebolla, el ajo, la zanahoria, la hoja de laurel y el azafran )

de hebro; cuando esté todo dorado se saca y se tritura ACABADO Y PRESENTACION:

(menos la hoja de laurel). Afiadimos el zumo de naranja y lo Este plato se puede acompadiar con vino de pitarra tan tipico

cervera mezddandolo todo bien. de nuestra tiera. (Fl mostrade en lo fotografia ha sido elobora-

= Echamos esta salsa sobre los rollitos de pechuga y afiadimos do por Miguel Zamorano Blanco).
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ECHUGAS DE POLLOD AL CAVA pann « peRSONAS)

INGREDIENTES:

6 filetes de pechugo de pallo gorditos
/2 kg. de cebollas

4 gjos

| caja de nata liquida pequefia

/2 botella de cava

| lata de champifiones enteros

Aceite

Sal

Harina

ELABORACION:

= Salar las pechugos y enharinar

B Se friien un poguito Y se reservan.

= En una sartén freir la cebolla y los ajos a fusgo lento.

= Afiadir a continuaddn la nata, el cava y triturar todo.

" Vadaro sobre las pechugas, aficdiendo también los champi-
fiones. Dejar cocer todo junto unos 10 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
El cava le da a este plato un sabor Y un reclce realmente
sabroso. Probadlo.




ELLAS CON LECHE tpaan 1 peRsonas)

INGREDIENTES:

|2 leche de leche entera Para las pellas

150 gr. de azicar 150 gr. de pon rallado

| polo de canslo en ama 4 huevos

| cdscara de noranjo Ralladura de ncranjo
Acelte

ELABORACION:

" Poner a cocer en una cacerola al fuego la lache, el azlcar, el
palo de canela y lo cdscara de naranja durcnte unos 5 m.

® Colar la leche y reservar calients a fuege lento.

® Batir los huevas en un bol y afiadir el pan rlladeo y un poco
de ralladure de naranjo hasta conseguir una masa homogé-
neaq.

® Colenter en une sartén aceite. Coger con una cuchara un
poco de la masa y frelr. Repstir hasta que se acabe la
maso.

= A continuacion afiadides a la leche y dejar cocer unos minu-
tos a fuego lento.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato tiene de innovacidn el afiadir a la masa de las pe-
llas una poguita wlladura de naranja. Servir frias o calientes.




ERAS AL VINO TINTO 1pang 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

4 psras

6 cucharadas de aziicar

| rama de canela

| chscara de limén

| cascara de naranja

| cucharadita de matolahiva
72 litro de vino tinto

ELABORACION:

Pelar las peras y guardarlas enteras y con rabo

= Poner a cocer en una cacerola todos los ingredientes durante
10 m.

= Afadir las peras y dejar cocer o fuego lento durante 25 m.

= Poner las peras en una fuente de cistal 4 regarlas con el
almibar colado.

= Sevir frias.

ACABADO Y PRESENTACION:
Presentar en copas de istal con una hojita de menta.




EROIZ ESCABECHADH tpann 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

2 perdices

8 ojos

2 vasos vino blanco
2 vasos vinagre

| pastilla de caldo
2 hojos de lourel
Aceite

Sal

Agua

ELABORACION:

# Se pelan y se limpicn las perdices.

® Se trocean Y se salan

" En lo olla se pone el aceite y se fiien los ajos en ldminas.
A continuacidn se afiaden los trozos de perdiz y se rehogo
un poco. Se afiade la hojc de laurel, el vino, el vinagre y la
pastillo de caldo. Si no se cbre la perdiz se le anade un
poco de agua.

" Tapor y cocer 25 m.

ACABADO Y PRESENTACION:
Plato tipico en temporada de caza por la gran ofiddn que
existe en el pueblo a este deporte



ESCADA EN SALSH pang s personas)

4 rodajas de pescada 2 hojos de laurel
200 gr. de almejas 2 huevos

300 gr. de langostines Harina

3 ajos Sal

I cebollo

Pereijil

| tomate

ELABORACION:

= En una sartén con aceite freimos los rodajos de pescada
saladas y rebozadas en harina y huevo. Reservamos.

" Preparamas un sofrito con ajo, cebolla y tomate.

= Cuando este listo el sofrito le afiadimos las almejos y espero-
mos a que se abran, se afiade un poco de ague Y dejomos
cocer unos minutos.

= Este es el momento de afiadir las rodajas de pescada fiitas
y dejomos cocer a fuego lento unos minutos,

® Afiadimos los langostinos y finalizamos cuando dé un henvor,

ACABADO Y PRESENTACION:
Se pueds servir frio o caliente y un poquito de perejil picado
por endma.

119
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ECCAITO FRITD tpang 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

| barbo o corpa grande
Aceite

Sal

Harina

ELABORACION:

= Cortar el pescado en rodajas muy finas y colocarlas en un
reciplente hondo.

= Afiadides la sal y en el mismo recipients le dais unas vueltas.

® A continuacion coger la harina y espolvorear las rodojos.
Darles unos vusitas mds y si vels que es poca harina volver
a espolvorear un poco més. (este alifio siempre se hace
volteando el recipiente, nunca con los manos).

= Una vez salado y enharinado freir en abundante aceite muy

caliente, poco a poco, ACABADO Y PHFSENTACIC?N: . o
= Freirlos muy bien para que no tengamos problemas con los Se pueden senir acompaiiadas de 1odajos de fimbn y maho-
nesa.

QSPOS.
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ICADILLO £N SALSH tpang 45 peRSoNAS)

INGREDIENTES:

| kg. de came mogra de cerdo

I cebolla grande

| cabeza de gjos

3 hojas de laurel

1 vaso de vino blanco

3 cucharadas de tomate titurado
2 vascs de agua

Acsite

ELABORACION:

® Trocear la came en troditos peguefios y salar

® Poner al fuege una cacerola con el aceite y calentar

= Afiadir la came, la cebolla troceada, los ajos partidos, laurel,
el vino y rehogar todo a fuego lento durante 5 m

= A continuacion ofiadir el tomate triturado y seguir moviendo
todo unos minutos mas.

= Afiadir el agua y tapor la cocerola. Dejor cocer a fuego
lento hasta que la cams esté tiemna.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato para los personas que no puedan comer grasa 59
puede ealizar con pechuga de pollo, tambisn esta muy fico.



IMIENTOS DEL PIAUILLO pana & PEASONAS)

INGREDIENTES:

I lata de pimientes del piquillo
3 latas de atun

| cebollita

I cjo

Persiil

Vinagre

Aceite

Tomate frito

Comino

ELABORACION:

® En un recipiente se echa el atin, la cebolla muy picadita y el
tomate frito.

®= Con esta masa rellenamos los pimientos y los colocamos en
una fuente.

' Se machaca en el mortero el ajo, perejil y unos granos de
comino, se le afiade un chorito de vinagre, otro de aceite y
el caldo de los pimientos, ACABADO Y PRESENTACION:

= Se mezcla todo muy bien y se vierte sobre los pimientes. Se puede adomar con hojas de lechuga picadita.




[ON0N0S (para 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

6 huevos
8 cucheradas de tomate frito
Aceite

Bechamel:

100 gr. de margarina

170 gr. de harina

800 gr. ds leche

200 gr. de jamdn seranc
Sal

ELABORACION:

® Se hace una bechamel tradidonal con los ingredientes que
se sefalan mas ariba.

= En un bol se baten los huevos. En una sartén pequedita se
echa una cucharada de estos husvos batidos con lo que se
hace una tortillita pequedia, se le da la vuelta despacdito con
el fin de que no se rompa al ser tan fina.

® Una vez echo la tortillo se rellena con la bechamel y se lia
la tortilla formando el “pionono’”.

u Los piononos se iran colocando en una bandeja preparada

con una capita de harina para que no se peguen. ACABADO Y PRESENTACION:
= Se pasan por huevos batidos y se frien en abundante Se sirven en una bandsja o fuente con tomate fiito (preferente-
aceite. mente elaborade en casa). Ique aprovechel

I/



|10 (pARA 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

| base pizza congeloda (250 gr)
2 huevos

Tomate frito

4 lonchas jomoén york

100 gr. de jomon serano picadito
4 lonchas de queso el caserio
Queso rallado

Aceite

Sal

ELABORACION:

= Descongelar la bose para la pizza o temperatura ambients
durante unas 2 horas.

= Batir los huevos, afadir una pizca de sal y cuajar una tortilla
francesa.

= Una vez descongelada la pizza poner el tomate frito sobre
ella.

= A continuacion colocar la tortilla francesa.

= Cybra cen los lonchas de jomen de york, el jamon picadito y
finalizaremos con las lonchas de queso y espolvores con el
queso rallado

® |ntrodudir la pizza en el homno precalentado durante 15 m. a ACABADO Y PRESENTACION:
180° cproximadaments. De esta forma tan sendilla la pizza resulta excelente.




LATO RICD (pana 4 PERSONAS)

INGREDIENTES:

Vs litro de leche

| huevo

100 gr. de chocolate

& soletillas

5 cuchoradas de azucar
1 cucharoda de meoicena

ELABORACION:

® En un cazo poner el huevo, el azicar y la maicena. Mezclar
todo muy bien.

® Poner ol fuego y remaver continuamente con una cuchara
hasta que empiece @ hervir.

= Bojar el fuego y seguir remaviendo durante unos minutas
mas para que na se corten las natillas.

® En un cozo aparte se hace el chocolate un poco espesito.

® Varter los natillos en una fuente y adomar con el chocolate y
las solstillas.

ACABADO Y PRESENTACION:

Aungue son natillas a este plate se le llema "Plato rico” porgue
ast lo llamabe su creadora. Se hada espedalments en los
cumpleafios y Navidad.




OLLO f LA TARANJA (a4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| Pollo

2 naranjas

/2 limén

/2 cabeza de gjos
Pimienta negra molida
Sal

Acsite

I vaso grande de cofiac

ELABORACION:

= Limpiar el pollo, trocearle y salpimentar.

= Untar una bandeja de homo con aceite y poner el pollo,
agregor los ajos cortados en laminas y el vaso de cofiac

* Taparlo con papel de aluminio y ponerlo al homno precalen-
tado a 220° durante 30 m. Durante la coccion darle varias
vueltas para que el polle absorba el sabor del cofiac por

todas portes. ACABADO Y PRESENTACION:
= Cuando yo esté codido, afiadirle el zumo de las 2 naranjas 5i se desea acompafiar con champifiones, pasar éstos por
y del 2 limdn. Gratinar el pollo durants unos instantes y ya una sartén con un poco de cceite Yy una cucharada de harina.

esta listo para servir Ponerlos con el pollo antes da gratinar. Buen provecho,



OLLO EN MICROONDAS (pang & peRSONAS)

INGREDIENTES:

4 muslos de pollo | postilla de caldo

| cebolla /2 litio de cerveza

3 gjos fileteados | vaso de vino pegueno
Azafran Sal

| naranja en rodajos
Zumo de 2 ncranjas
Zumo de Y2 limon

ELABORACION:

= £n una bandsjo de homo, se colocan los muslos de pollo
salados.

= Se le afiaden todos los ingredientes y se entra en el mico-
ondaos

® Tenerlo durante 30 m. por cada lade.

= Al final se pone 15 m. con el grill. (Este Ultimo paso depende-
i del tipo de microondas que tengamos).

ACABADO Y PRESENTACION:
Se puede hacer la vispera y guardar en la nevera. Calentar en
microondas al tiempe de servir.




OTAJE DF SEMANA SANTA wann 6 peasongs)

200 gr. de garbanzos en remojo Para las pellas

b trozos de bacalao sin sal Pan rallado

| cebollo 2 huevos

3 qjos | gjo picadito

2 hojas de laurel | cuch. de perejil picadito
| pimiento rojo

| tomate

Unos granos de comino

ELABORACION:

= Ponemos en la olla expiés los garbanzos, aguo, el bacalao y
el lourel unos 25 m.

® En una sortén se hace un sofiito con la cebolla, ajo, tomate,
pimiento rojo, las espinacas y una poquita de sal.

® Se le ofiade este sofiito a los garbanzos

= Preparamos las pellas con los huevos, pan rallado, qjo y el
perejil hasta hacer una masa homogénea. Con una cuchara ACABADO Y PRESENTACION:
cogemos un poco de masa Yy los freimos. Se afioden tam- Se come durante la Cuaresma y se sirve caliente,
bign al potaje.

B Dejar cocer 15 m. mas.




OTITO DE COCID0 PARA BEBES mann vanins maciones)

INGREDIENTES:

2 lonchas de jamdn serrano
2 pechuga de pollo

3 cuchoradas de acelte

| calabadin (calimocho)

4 zanchorics

250 gr. de Judlias verdes

4 hojas de acelgos

Un trozo de puero

350 gr. de garbanzos

Sal

ELABORACION:

= Poner los garbanzos en remojo ol menos 24 h. y una poquita
de sal.

= | cvaremos bien los judias verdes y las acelges. Troceamos la
verdura junto con la zanahoria, el colabadn y el pusrro.

= A continuadion pondremas todos los ingredientes en la olla,
al aceite, los verduras troceadas, el jamon, el pollo y los
gorbanzos escuridos.

= Se cubre con agua Yy cenamos. Lo dejaremos cocer una Y
hora aproximadaomente.

= Alrir la olla y dejar enfriar. Una vez frio triturar con la batido-
ra hasta conseguir un eué homogeéneo.

ACABADO Y PRESENTACION:

Este potito se puede hacer igualmente de lentsjos, aroz, etc.
El triturado se puede hacer tambien en la Themonmix. El pué
queda perfecto.



UDIN OF FRUTHS paR4 6 PERSONAS)

INGREDIENTES:

6 huevos

12 cucharadas de azicar

| kg. de macedonia de frutas en almibar
2 magdalenas

800 gr. de leche

Carameloe liquido

ELABORACION:

= Caramelizer un molde.

= Trocear las magdalenas y ponerlas encima del caramelo.

= Escurrr bien lao fruta y ponerla a continuacion.

® En un bol se baten los huevos con el azicor y la leche.

= Adadir ol molde y entrar al homo al bafic Maria durants |
hora.

ACABADO Y PRESENTACION:
Delicioso postre para una merenda y un buen chocolate.




UOIN DF PESCADD tpana 4 2£RSONAS)

INGREDIENTES:

/2 kg. de filetes de meruza

4 huevos

1 lata de pimientos de giguillo
Tomate frito

Acelte

Pan rallado

Mahonesa

ELABORACION:

= Se cuece la merluza con agua y un poco de sal.

= Una vez codida se escurre y desmenuza y se mezclo con los
huevos previomente batidos.

® Se le afiade el tomate frito y se trabaja hasta unir todos los
ingredientss.

® Se engrasa el molde con acsite Yy pon rallado, se vierte
la mezcla preparada y se pone en la olla exprés al bofo
Maria durante 20 m.

= Una vez hecho se saca y se deja enfriar para que no se
ompEa Y se vuelca en una fuente.

= Se sive con mahonesa en salsera aparte y se ademna por
endma con pimientos de piquillo.

ACABADO Y PRESENTACION:
Es una receta que gana en sabor silo haces el dia anterior.




ULPO ALINADD tpana 2 personas)

INGREDIENTES:

500 gr. de pulpo

2 hojas de laurel

I cebolla

4 patotas medionas

| cucharaditc de pimentén dules
2 qjos

Aceite

Sal

ELABORACION:

= Se pone agua a calentar en la olla exprés con el laurel, el
aceite y la cebolla entera.

= Cuando empiece a henvir se asusta al pulpo 3 veces. (Es decdir
se entra y se saca 3 vecss seguidas del agua hirviendo).

® Dejar el pulpo en la olla, afiadir las patatas con la piel (se
habrén lavado bien antes), sal y cocer 20 m. aproximada-
mente.

Una vez codido todo se parten las patatas en rodajas grue-
505 Y se pone en una bandeja como bose. A continuacion
portir el pulpo también en redajos y colocar encima de las ACABADO Y PRESENTACION:
potatos. En este plate hay que tener en cuenta que el pulpo este durito

® Echar por encima el pimentén y los ojos efritos en léminas.. cuando lo compremos, pues quada el ploto mds rico.




UIJADAS OF MERLUZA A LA CAZUELH tpana 4 pERSONSS)

INGREDIENTES:

8 quijodas de merzluza Para las pellas

4 patatas medianas 2 huevos

/2 cebolla -| diente de ajo

4 dientes de ajos 2 cuch. soperos de pan rallado
| hoja de lourel Persiil

Acsite

Sal

ELABORACION:

® En una cozusla de baro se echa 'z vaso pequefic de aceite
y se sofrle lo cebolla, el gjo y la hoja de laurel. Una vez
dorado afiadimos las patatas saladas y cortadas en rodajas
no demasiado finas, rehogdndolo todo. A continuacidn cole-
camos las quijadas y cubrimos de agua, ponigndolo o cocer
durante 15 minutos aproximadaments (hasto que lo potata
esté codda).

® Colocamos los pellas en la cazusla junto con las quijodas y
ponamos al fuego durants 2 & 3 minutos hasta que ¢é un
hervor. de esta mezdla y se van echando & el acsite caliente. Las

sacames Y dejomos que escuria el aceite.

Pellas: Se baten los huevos y se le afaden el perejil. el ajo
picado muy fino y el pan rallade mezddndolo todo muy bien. ACABADO Y PRESENTACION:
Para hacer las pellas se van cogiendo cucharadas pegueiias Las pellas pueden ser sustituidas por hueve duro en rodajas.



EVUELTD DF HABAS para 4 pERSONAS)

/2 kg. de habas

2 lonchas de jomdn sermano
100 gr. de gambaos peladas
3 huevos

6 ajos

Sal

Aceite

ELABORACION:

Limpiar y partir bien las habas. Cocer en agua con sal y
poner a escurrir.

En una sartén echar un poco de oceite de oliva y sofreir un
poca los ajos, partidos en laminas.

Afiodir las gambas peladas y después el jomoén serano
cortado en tiras finitas.

A continuacion se echan las habas y se sofie todo junto con
una pizca de sal.

Se baten los huevos y se echan endma de lo verdura. Mez-
dar todo muy bien y listo para comer.

ACABADO Y PRESENTACION:
Esta receta se pueds aplicar con judias verdes, espanmagos,
guisantes, alcachofas, champifiones, etc.



DURJAS OF MERLUZA E

| SHLSH tana 4 peasonag)

INGREDIENTES:

b rodojas de merluza

| cebolla

3 aqjos

| cucharada de harina

1 vaso de vino

1 pastilla de caldo de came
Perejil

Aceite

Sal

ELABORACION:

* Poner una sartén con acsite y calentar. Salar los rodajos de
merluza, enharinar, freir y reservar.

* Trocear la cebolla y los ojos y freir. Afiadir la harina poco o
poco y remover lentaments, incorporar el vino y la pastilla de
caldo, dejar cocer 5 m.

Adadir el perejil picado y las rodajos de merluzo que tenia-
Mos reservadas, dejamos que dé un hevor y apartamos.

G

ACABADO Y PRESENTACION:
Lo sclsa se puede titurar y poner coliente encdma de la
merluzo.



g OGCO OF BIZCOCHD tpana 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| docena de huevos
300 gr. de harina
300 gr. de azicor
Mantequilla

ELABORACION:

Separar los yemas de las daras. Batir en un redpiente las
cdlaras a punto de nieve.

' Afadir el azucar a los daras y remover.
Agregar los ysmas, remover un peco Y afadir la harino.
Remover bien.
Poner la mezco en un molde untado de mantequilla y entrar-
lo en el homo precalentado @ 180° durante 30 m. aprox.

ACABADO Y PRESENTACION:
Bl bizcocho queda muy rico para senvir con checolate o cafe.




!

OSOUILLAS DE CHILLON (para & pERSONAS)

INGREDIENTES:

1 docena de husvos

2 kg. de harina

| cajo de papelillos
Ralladura de 2 limones
Ralladura de I neranja
12 cascarones de aceite
12 cascarones de azlcar
Canela

Cascara de naranjo seca

ELABORACION:

* Se pone el aceits a calentar y se frie la cdscora de noranjo.
Sa resenva.

= Se baten los huevos con la batidora y se le afiads los 12
cascarones de azicar, los 12 de aceite de frelr lo cascara de
naranja, los papelillos y la ralladura de limén y naranja.
A continuacion se agrega la harina poco a poco y hacemos
la masa. (Esta no debe quedar ni muy dura ni muy blanda).
Hacer las rosquillos y freiras en abundante aceite.

" Se rebozan en azlcar y canela.

ACABADO Y PRESENTACION:
Para el desayuno y merienda con café, chocolate, etc.



ALMOREJD

INGREDIENTES:

| kg. de tomates maduros

2 gjos

2 vaso de acsite

2 cuchoradas de vinagre
Un trozo de miga de pan

2 cucharadas de mohonesa
Sal

ELABORACION:

# Pelar los tomates y trocearlos.

® En el vaso de la tmix poner los ajos, el tomate y la sal y
triturar,

# Cuando esté bien triturodo afiadiremos la miga de pan -que
habremos pasado previomente por el grifo-, el vinagre, la
mahonesa y seguirsmos mezcldndolo todo muy bien en la
batidora.

= Por Ultimo afiadir el aceite poco o poco hasta que se mezdle
todo muy bien. Debe quedar como una crema.

# Verter el salmorejo en una fuente y poner en el figorifico ACABADO Y PRESENTACION:
hasta la hera de servir. Se sirve con huevo picado por endma y troditos de jamon.




AROINAS ESCHBECHADAS (ana 6 pERSONAS)

INGREDIENTES:

/2 kg. de sardinas | cebolla

2 hojos de laurel | tomate

Vinagre | pimiento asado en tiras
50l Unos clavos

Aceite

Pergijil

3 dientes de ajo

ELABORACION:

# Se limpian los sarcinas y se reservan.

® Calentomos aceite en una cacerola y echamos la cebolla
picada, los ajos, laurel, el tomate picado, perejl.

= A continuacion se le afiade el vinagre , cgua y los daves y
se deja cocer todo S m.

¥ Se afiaden las sardinas para que cuezan uncs 15 m. a fuego
lento.

ACABADO Y PRESENTACION:
Se sirven en una cazuela de baro con el pimiento en tiras para
decorar.



OLOMILLD A LA MANZANA para 4 peasonas)

INGREDIENTES:

I solomillo

| cebollo grande

| manzana grande

| vaso pequefio de aceite
%2 litro de leche

Aceite

Sal

ELABORACION:

= Partir el solomillo en odajas, salar y rebozar en harina.

& Poner al fuego una sarten con aceite, dorar los rodajas de
lomo y reservar.

# En el mismo acsite freimos la cebolla y la manzana tocea-
das en laminos.

® Agregamos las rodojos reservadas Y la leche. Dejar cocer
hosta que el solomillo ests tiemno.

® Pasar las rodajas a una fuente y triturar la cebolla y la man-
zana para hacer la salsa.

ACABADO Y PRESENTACION:
Poner la salsa por encima y se puede adomar con husvo
cocide y tostones.

B



OPA OF BUNUELOS pana 4 pensonas)

INGREDIENTES:

200 gr. de garbanzos en remcjo dia anterior
200 gr. de came de pavo
100 gr. de todino ibgrico
100 gr. de temera

100 gr. hueso jomdn

50 gr. de fideos

2 huevos cocidos
Budvelillos

2 huevos

20 gr. de miga de pon

I gjo

I cucharadita perejil

ELABORACION:

® fn la olla se ponen los garbanzos, el pave, todne, temera y

el hueso de jamon con agua Y sal hasta que esté coddo.

# Se cuela el caldo y se pone o hewir con los fideos, Una vez
coddos éstos, se agrega el picado de pavo, jomén, temnera
U los huevos cocidos.

Forma de hacer los bufivelillos

Se baten dos huevos, se pica un gjo, pergjil, la migo de pan
y se mezdla todo. Se van cogiendo pequedias cantidodes

y se frien en cbundante acsite caliente. Una vez hechos los

bufivelillos se incorporan al caldo donde esta tode el picadillo.
La sopa estd lista para comer.

ACABADO Y PRESENTACION:
Esta sopa se puede acompaoiar con tostones de pan frito.

13



PR OF COCIDD tana ¢ PERSONAS)

INGREDIENTES:

Caldo de codido
Fideos finos
1 huevo cocido

ELABORACION:

= Poner en una cacercla el caldo de coddo bien colado.

& Cuando empiece a hervir afadir los fideos y dejar cocer
durante 15 m.

" En el momento de apartaros agregar el huevo cocido
troceado.

® Servir caliente.

ACABADO Y PRESENTACION:
En vez de fideos se puede hacer con sopas de pan, estan
también muy buenas.

i




DPAS D JAMON vang 4 peasonag

100 gr. de jamon

4 huevos

3 dientes de ajos

%2 cucharadita de pimentodn
4 grancs de cominos

Pan

Aceite

Agua

ELABORACION:

® Cocer los huevos en agua durante 1S m. Se dejon enfriar y se
reservarn.

¥ Se pican los ojos muy finitos y se frien en una sartén con
aceite

* Cuando los ajos tomen color se afiadiran los trozos de jomén
partidos en trozos pequeiios y se freidn un poco.

® Una vez frito el jomon apartar lo sartén del fuegoe y afiadir
el pimentén y los cominos. Darle unas vueltos para que no se
queme el pimenton y anadile el agua.

* Dejor cocer unos 25 m. ACABADO Y PRESENTACION:

" En una sartén con aceite fisir los tostones de pan y afiadir o En una sopera  servir en cuencos individuales. Esté muy buena
la sopa junto con los huevos cocidos troceados. calentita.




O0PAS OF TOMATE (panA 6-8 PERSONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de tomates

3 pimientos verdes

| cebolla

3 ajos

Pan del dia anterior
Acelte

Sal

ELABORACION:

= En una cacerola poner un poco de aceite y calentar

# Sofreir los ajos partidos y la cebolla troceada

= Afiadir los pimientos verdes en trozos pequetios Y seguir so-
friendo un poco afiadiende chora una poquita de sal paa
que se haga mejor,

= A continuacidn se le afiaden los tomates troceados y se
sofrie un poquito mas.

" Se le afade el agua y se deja cocer o fuege lento durante
25m. ACABADO Y PRESENTACION:

= Con el pan se parten unas sopas Y se ponen en los platos Este ploto de sopas se puede acompaiiar con una guamidon
afiadiendo la sopa no muy caliente. muy variada, en esta ocasion lleva chuletas, sardinas, etc




OPA VIEJA ann 4 pensongs)

INGREDIENTES:

Restos pescado (colas, cabezas, espinas, etc)
2 gjos

| cebolla mediana

| zanahorio

| tomate maduro

| postilla de caldo de pescado
80 gr. de fideos finos

2 huevos cocidos

Sal

Aceite

Aguo

ELABORACION:

® Colocar al fuego una cacercla con agua, una cucharada de
aceite y sal. Afiadir los restos de pescado junto con los ajos
pslados, la cebolla entera pelada, la pastilla de caldo, lo
zanahoric y el tomate entero.

® Dejarlo cocer unos 25 m. aproximedamente.

® Una vez cocido colar el caldo y reservar,

® Triturar la zonahoria y agregarla al caldo. Volver o poner la
olla al fuego y cuando empiecs o cocer poner los fideos y
dejarlos unos 15. m.

= Un momanto antes de apartaro afiadir los huevos cocidos
troceados, comprobar el punto de sal y apartor.
# Servir caliente.

ACABADO Y PRESENTACION:

Los restos de pescado pusden ser de cualquier clase, excepto
los de rio como truche y berbo ya que le dan a la sopa un
sabor a rio muy fuerte.

.



ARTA DE ALMENDRAS

INGREDIENTES:

8 huevos

250 gr. de clmendra molida
800 gr. de leche condensada
400 gr. de leche

I cucharada de mantequilla
Memelcda

ELABORACION:

En un bol se baten los huevos con lo batidora.

A continuacidn se aiiade la almendia molida, la leche con-
densada y la leche y se sigue batiendo un poco mas
Untar con la mantequille el molde y verter en &l la prepare-
cion anterior.

Cocer a homo suave, previaments calentado, durante 30

m. a 160, (Los tiempos de coccidn siempre son orientotivos,
teniendo gue gjustarlos cada una segun la potencdia del
homo).

ACABADO Y PRESENTACION:
Si se desea se puede cubrir con una capa de mermelada de
fresa, melocoton o nata.




ARTH DE CHOCOLATE tpann 12 pEagongs)

INGREDIENTES:

4 paqustes de gelletos Maria finas

Para el chocolate

400 gr. de chocolate an polvo

| litro de leche
Poner a calentar la leche, dejando una poca para deshacer
el chocolote. Cuando empieza a henvir afiadir el chocolote y
fremover hasta que espese un poco.

Para el flan

2 V4 sobre flon el nifio

6 cucharadas de azicar

I litro de leche
Procedemos de la misma manera gue para el chocolate, solo
que aqul afadiremos el azicor.

ELABORACION:

En una bandsja se pone una copa de galletas bien coloca-
das y rellenande los huecos y las cubriemos con una copa
ds chocolate. Las siguientes capas de galletas las iremos
mojando en un poco de leche (calentor un poco en el mi-
croondas) para que ssulte luego maés esponjosa la tarto, lo
siguiente capa serd de crema Y asi iremos alternando hasta
finalizar con una capa de chocolate ACABADO Y PRESENTACION:

El flan y el chocolote tienen que estar un poco calientes Este postre resulta muy apropicdo para celebrar cumpleaiios,
para trabojar mejor la tarta, a los nifios les encanta. Se puede cubrir con fideos de cclores




ARTA DE MANZANK

INGREDIENTES:

1 kg. de manzanas P
| yogur naturcl :
I vaso de yogur de azucar

| V2 vaso de yegur de harina

2 huevos

| cucharadita de levadura en polvo
Mantequilla

ELABORACION:

= En un recipiente mezdar el yogur con el azicar con un
tenecor.

» Afiadir los huevos enteros Y seguir batiendo.

= Por Utimo incorporar lar harina mezdada con la levadura.

= Remover bien hasta que queds una crema suave.

= Untar un molde con mantequilla y verter sobre &l un poco
de la cema. Colocar endma una copa de manzanos corte-
dos y laminades. A continuadién poner ctra capa de cema y
otra de manzana. Al final espolvorear con azbcar.

= Meter la fuente en el homo precalentado durante 1o m. a
fuego fuerte y después bajarle a homo medio durante 15 &
20m.

= Cuando la tarta esté fria se cubre con memelaca. ACABADO Y PHESENTACION:
Recete muy buena ideal para una merienda. Lo mermelada

puede ser de melocoton, clbaricoque, ete

G e e R W
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ARTA DE PINA tpang & PERSONAS)

INGREDIENTES:

& rodajos de pific de lota
1 docena de soletillas

| sobre de royal
Mermelada de fresa

| copo de wantrecu

ELABORACION:

® En un molde ponemos los rodajos de pifia enteras.

* Rellenamos los agujeros con la mermelada de fresa.

" Ponemos una copa de soletillas mojadas en el almicar de la
pifa.

® Colocamos otra capa de flan royal hecho como indica el
scbre.

# Afiadimos otra capa de soletillas igual a la anterior.

# Cubsrir con el resto del flan.

® Una vez acabado snfriaremaes en el figorifico.

® Desmoldar sobre una bondejo.

ACABADO Y PRESENTACION:
Podemos servir esta tarta igualmente con fresos o moras.




ARTH QUE QUESD pana 4 prasonss)

INGREDIENTES:

lito de leche

| cojo de gussites

2 sobres de cucjada

4 magdalenas

& cucharadas de azlcor
Caramelo liquido
Guindas en almibar

ELABORACION:

* Se caromeliza el fondo del molde donde lo vamos o poner.

“ En un redglente se echa lo leche Y se pons al fuego, se
calienta un poco y se le afiaden los quesitos, la cuojada y
el azucar. Dejar cocer un poce.

“ A continuacién se tritura todo con el brazo y se vierte en el
molde que teniamos caramelizado.

" Encima se ponen las magdalenas troceadas.

# Entrar en la nevera unas 2 horas. Una vez fifo desmoldar en
une fuents. ACABADO Y PRESENTACION:

" Se adoma con la guindos en almibar, y lo tarte queda lista También se pusde adomar con nata montada o troditos de
para comer. fruta escarchada.




IGRES (pana g pERSONAS)

INGREDIENTES:

16 mejillones congslados
Bechamel

I litro de leche

b cucharadas de harina
3 gjos

| bolsa palitos cangrejos
300 gr. de gambas peladas
16 mejillones

Aceite

Sal

Caldo concentrado

ELABORACION:

= Descongelar los mejillones y tocearas. Reservar las conchas.

= Trocear los palitos de cangrejos, las gambas y juntaro con
los mejillones. Resenvar,

* En una sarten poner un poguito de aceite y eloborar la be-
chamel tradicional. Freir los ajos troceados, afiadir lo harina y

freir un poco. Afiadir la leche poco a pow y sequir moviendo = Con esta pasta rellenar las conchas de los mejillones.
lentamente. = Rebozar los tigres en pan llado y husvo.
* A continuacion agregar el resto de los ingredientes que = Frelr en abundante aceite.
habiamos reservado, (palitos de cangrejo, gombas y mejillo-
nes), seguir moviendo durante unos minutos mds. Incorporar ACABADO Y PRESENTACION:

el caldo concentraco y la sal. Servir calientes. Se puedan tener congelados.



LLNA0 MANCHEGD tpasa 8 pERSONAS)

INGREDIENTES:

| kg. de potatos

/2 kg. de bacclao

3 guindillos picantes
b pimientos choriceros
| cebollo picadita
Aceite

Vinagre

Sal

ELABORACION:

# Se asan las patotos con la plel. Se pelan, se trocean y se
ponen en una cozusla.

* £l baceloo y los pimientos choriceros se asan. Se desmiga el
bacaloo, se trocean los pimientos Y se afiaden a las patatas
junto con las guindillas traceadas.

= Afiadir el aceite, cebolla, vinagre y una pizca de sal. (Recor-
demos que el bacaloo ya tiene sal).

ACABADO Y PRESENTACION:
Prasentar en cazuelitas de baro. Se puede hacer el dic ante-
rior. Muy apropiado para hacer la "oaca’.




'

ORRIJAS LUCH pang 6 praconas)

INGREDIENTES:

I viena grande del dia antsrior
I litro de leche
| copita de anis
6 huevos
Cocimiento
/2 litro de agua
Canela en rama
Cascora de noranjo
Cascara de limén
| cucharadita de anis
Cocer durants 20 m. y pasar por sl colador.
A continuacion afiadir a ese caldo:
5 cucharadas de miel
S cucharadas de azicar
Y cocer ofros 5 m. y reservar,

ELABORACION:

Partir las rebanadas de pan y mojaros en la leche, que se le
habré afiadido la copita de anis.
Se baten los huevos y se van pasando las torrjas por la

leche y el huevo batido. Se frien en cbundante aceite. ACABADO Y PRESENTACION:
Una vez fritas pasarlas por el codmiento anteriomente pre- Ploto tipico de Semana Santa.Nuestra amiga Luda ha prepara-
porado. Colocarlas en una fuente y afiadir una pogquita de do este exquisito plato para que lo poddis hacer y disfrutarlo

cansla melida por encima. con vusstra familia.



ORTILLA DF CARIE PICHDH para 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:

500 gr. de came de cerdo picada
5 gjos picaditos

8 huevos

/2 vaso de vino

Sal

Aceite

ELABORACION:

“ En una sartén con aceite se frie el ajo y la came picada con
sal. Cuande esta fiito se le afiade el vino Y se sigue sofrien-
do unos minutos mas, Escurir la grasa gue quede.

= En un bol baetir los huevos y afadir la came ya escurida,
remover un peco Y cugjar la tortilla en una sartén antiadhe-
rente como si fuese de patata.

ACABADO Y PRESENTACION:
Este plato hay que servide muy calients.

1N
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DRTILLA DE ECPARRAGOS cpama 4 pERSONRS)

INGREDIENTES:

400 gr. de esparagos tigueros
6 huevos

Aceite

Scl

ELABORACION:

Lovar y partir los espdragos en rodojas finitas, y ponerles un
poco de sal.
En una sartén echar un poco de aceite y calentar. Afiadir los
esparagos Y freir un poco -no mucho-

= En un bol batir las huevos y poner una pizca de sal. Agregar
los espanagos escuridos y cuajor la tortilla unos minutes por
cada lado.

ACABADO Y PRESENTACION:

Durante lo temporada del esparage en Chillen hay mucha
aficion a cogerlos. Se hace la famosa esparraga, tertilla, con
anoz, etc. Tombién se pueden trocear | congelar. Se conservan
unas Meses




ORTILLA DE PHTATH (oA 4 pERSONAS)

INGREDIENTES:
kg de potatos

8 huevos
Aceite
Sal
Leche

ELABORACION:

s Palor y cortar las patatas en odajos finas.
Lavarlas y salarlas.
En una sarten con aceite freflos a fuege no muy fuerte, hasta
que estén blanditos y picaditas.

= En un bol batir los huevos y afadiles una poquita de leche
-pocar Y una pizca de sal,

* Escurir los patatas y echarles a los husvos batidos.

" Pener al fuego una sartén con un poquito de aceite y calen-
tor. Afiadir el revuelto y remover con una cuchara de modero
a fuego medio. Unos minutos bastardin para que se cuaje

per un lodo, se da la vuslta con un ploto y cuajamos por el ACABADO Y PRESENTACION:
otro. Esta receta es Unica, se le puede afiadir cebolla, y es ideal
" Una vez cuajoda o pasaremos a un plato llano. para llevar al campo. dqué comemos hoy? Tortila.



RUFAS

INGREDIENTES:

| tableta chocolote para fundir de 500 gr.
350 gr. de leche condensoda

200 gr. de fideos de chocolate

100 gr. de nueces o almendios

ELABORACION:

Fundir lo tableta de chocolate en el microondas
Agregar la leche condensada y mezdlor las dos cosas muy
bien. Se dejo enfriar en la nevera unos 20 m.

* Una vez enfiiado coger un trocdito y colocor en el centro una
clmendra o un trozo de nuez.
Moldear y hacer la tufa, banandola en los fideos de choco- ACABADO Y PRESENTACION:

lote. Estan muy buencs para tomar sdlos o con café. b rellenc pue-
Colocar en una bandejo con papel de aluminio hasta que de ser también de fruta escarchadao, panchitos, etc.
se enfrian.
“ Se pueden colocar también en moldes pequefos de mag-
dalenas.



HORIZ0 Dt VENADD

INGREDIENTES:

I kg. de camne magra de venado | '/2 vaso de vino blanco
15 gjos pelados 10 gr. de ordgano

75 gr. de pimentdn dulce 5al

25 gr. de pimentdn picante Perej

Materiales necesarios para su elaboracién:
Maquina de picar eléctrica o manual
Maquina para embutir

Tripa paro embutit

Un pincho para pinchar el chorizo

Cusrda de codina para atarlo

ELABORACION:

= Picar la came muy picadita con la méquina.

# Colocar lo came picaca en un barefio y ofiadir todos los
ingredientes sin remover hasta el final, de esta manero sabre-
mos si los hemos puesto todos,

® Amasarlo todo muy bien hasta gue se mezclen todos los
ingredientes y quede homogenso. Se prusba friendo un
poco de masa en una sarten Y se rectifica de cualquier
ingrediente que veamos que falta sabor.

" Se deja reposar | h/aprox. Se embute en la tipa, pinchan-
dole muy bien pora que salga el aire (ver foto). Una vez

embuticdo se procede a atarlo con o cuerda de cocina y
hacerlo tajadas.

" Colgar durante unos 8 dias para secar un paco. Bl secado no
podrd ser mucho ya que al ser came de venado el chorizo
se seca muy peronto Y no estd jugoso.

= Pasado este tiempo se puede congelar y después sirve pama
afadir a toda dase de legumbres, (judios, lentsjas, etc)

ACABADO Y PRESENTACION:

Una vez seco sirve también como aperitivo con un vasito de
vino. Esta misma receta sirve también para ctro tipo de camne
como el jaball, cerdo, etc.



]

CALIMOCHOS (CALABACINES)

E Limpiarlos bien y pelorlos.
= Partirlos en trocitos pequefios.
= Guardarlos en bolsas espscificas pera congelados.

Los tendras como el primer dia durante todo el afio.

PIMIENTOS VERDES O ROJOS

® Escoger los mejores y limpiarlos muy bien

= Portilos en trozos pequedios o medianos

= Guardar en bolsas para congelados

® |ndicar en lao bolso la fecha de congelacion

Se conservan todo el afio para guisar y si los quierss freir no
los descongeales.

BERENJENAS

Los berenjenas se pueden congelar iguclmente que el resto remos en la bolsa del congelado y pondemos la fecha y
de los hortalizas. nombre del producto.
= Sirven tombién para alboronias, pistos, etc.

u Si las berenjencs son de las pequedias, procederemos a Si los berenjenas son de las grandes, las partiemos en
limpiarlas muy bien y trocearlas. Las coceremoes en la olla - rodajos Yy las pondremos directoments en las bolsas para
pida un par de minutos Y enfriaremos en el chorro del agua congelar.
oara que No se pasen. Resultan muy ricas a la plancha o fritas.

= Escurridas bien en el escuridos y una vez frios las introdud-



A800 DE S05A CASERD DURD

INGREDIENTES:

1 Kg. de sosa caustica

12 latos (de 2 kg.) de graso. Colar la groso si tiens impurszos.

14 latas (de 'z kg.) de agua

| cucharada grande de harino (para espesor)

| palo para mover

| barsfio para mezdar los ingredientes

| redipiente gronde rectanguler para echar la mezcla

| cuchillo grande para cortar

ELABORACION:

= En un bereio grande se ponen las 14 latas de agua y afadk
mos la sosa paia que se disushva. Al realizar esta operaddn s
conveniente ponerse mascarilla Y tener mucho cuidado porgue
puede quemar si no se hace con precaudon.
Remover un poco y dejar enfriar.

* A continuacion ofiadiremos los 12 latos de graso y movere-
mos con el palo lentemente y siempre en la misma direcdion.

+ Afiadir en este momento la harina y seguir moviendo al
menos durante 1S m. hasta que la mezda esté bien homoge-
nea.

* Vodiar la mezcla en el redipiente y dejarla al menos 48 horas
para que cugje bien.

= Cortor en trozos el jabdn con un cuchillo y lo tendremos listo
para utilizar.

jabon cugja mejor

A

Aungue esta forma de hor:r el jcbon sale bien. tendremos

ue tener en cuenta la ¢

£

ase de aceite que utilicemos, ya que
e aumentar un POoco 1o

v

son aceites mdg Qrasos tencremos q
cantidad de aguo. Tam Uer* as conveniente que lo hagamos
o que al ser bajos las temperoturas el

urante el inviemno. y




URAGA CHILLONERR

INGREDIENTES:

I kg. de calabadin 14 litros de agua

2 cebollas 250 gr. de pimentdn
| kg. de amoz

| kg. de gordo del cerdo

75 gr. de sal

100 gr. de orégano
/5 gr. sangre de cerdo

ELABORACION:

® Pelar y partir el calobadin en tozos grandecitos pero que no
sean muy gordos.

® En una cacerla grande se pone a cocer sl calabadin con el
agua durants | hora aproximadamente.

® Se afiade la cebolla partida y se sigue cociendo todo junto.
Moverlo mucho para que no se pegue.

® Adcdir el aroz y seguir moviendo unos 25 m.

®= Una vez codido se aparta y se le oiiade el pimenton, el
arégano, la sangre y la sal. Cuando se enfrie se afiode el

gordo y se amasa todo muy bien. (Fste trabajo de amasar ACABADO Y PRESENTACION:
en los matanzas lo suelen rsalizar los hombres debido a los Lo moroga se frie después en una sartén y se come con sopas
cantidades ton grandes que se hacen.) de pan. Se puede congelar durante varics meses.

(Las canticlades que se dan en esta receto son sdlo aproximadas, ya que la moraga es consecuencia de la matanza del cerdo felelie
hacer la morcilla y aqul lo resumimos a unas radones solamente)




UES0 DE CABRA

INGREDIENTES:

4 litros de leche de cabro

/s cucharadilla de café de cugjo
Sal

'h tazo de agua

ELABORACION:

" Colar en un redipiente la leche.

' Mezclar bien ' taza ds agua, el cuajo y una pizca de sal.

' Este mezdlo se ofiode a lo leche y se muave sin parar duran-
te unos 2 & 3 minutos

® Se topa el recipiente con un pafic Y se pone G reposar Cera = Transcurido este tiempo, lo sacaremos con cuidado y lo
de un punto de calor {brasero, codina de gos, lumbre, etc). colocaremos en una bandsja en la nevera.
Cuando hayo cuajodo procederemos a remevarlo muy _
bien con una cuchara de palo hasta deshacer el cugjo. Se ACABADO Y PRESENTACION:
procederd entonces a ponerlo en el dncho, poco a poco y A ests rico queso, que también se puede hacer con leche de
opretbndolo bien para que suelte todo el suero. oveja o vaca, se le pusde afiadir al final una pizca de sal por
® Una vez hecho todo el proceso tendremos un rico quese. Hay todo el quese. Tambien estd muy busne con un poquito de

que dejarlo dentre del dncho 24 h, dulee de membiillo y en ensaladas.



OMATE £ CONSERVA

INGREDIENTES:

Tomates
Para las personas que disponen de un pequedio huerto y
cultivan sus propias verduras, esta es una buena forma da
oprovechar los tomates que no podemos consumir en casa,
ua que en la temporada son muchos los que se cogen Y no
es posible su consumo.

ELABORACION:

La forma ideal de hacerlos y poder conservarlos durante todo
el ofio es la siguiente:
“ Seleccionar los tomates que estén maduros i en perfecto

estado.

' Seguidamente procederemos a pelarles y partidos en trozos
no muy pequeios. Une vez que se obra un bate, si no se consume todo, lo pode
Una vez troceados los envasaremos en botes de cistal, ajus- mos dejar en lo nevero durante uncs dias, se montendrd muy
tando bien lo tapo pora cseguramos de que no se cbran., bien

' Los coceremos al bafio Maria durants 20 m. y dejaremos -5 ideal paro hacer mojes. gozpachos, Eisto, etc. Ademas del
enfriar en el mismo agua ovechamiento que hacemos tan bueno, nos ahoramos un

Q consernva de tomate

' Socaremos los botes y los reservaremos en un lugar seco y

fresco durante todo el afo. durante todo el ofio



" Sfoan

Fan y vino, con amor,
ante tu mesa traemaos.
Fan y Vino te ofrecemos,
frutos de nuestra labor,










