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Es stempre graidficante ver salir a Ia Iz cuafgaier publicacion
que enriquezca el fondo colfural de mna cladad, Lo es mocho mds
para mi, como Alcalde-Presfdente de In Cludad de Andidjar, que sea
agaf, en esta tierra rica en todo {ipo de prodacios calinarios, donde
nacid ana pablicacfdn tan atractiva tanto por sa contenido como
por Ia participacion con Ia que ha contado y que ahora, revisada y
actializaila, yuelve o recditarse.

Artesanos y ardesanas del fogdn, persenas gee a diario velan
por ¢ hnen comer y el buen hacery quienes sirven de escuela a
generaciones vendderas; galardonados ¥ coantos han participado
{micmbros del furado, Asoclacion del Gremio de Hostelerin, restau-
rantes) apostando por esta fnicladva, han aportado sas conoci-
ndenins calinarias,

Ellos son en defindtiva fos que han hecho posible que esta
edicion se convierta en realidad. Graclas efemas porgue, ana vez
mds, Andifar abandera el liderazgo de una de las manifestaciones
culiurales mas fmportantes ¥ con més ampdia tradiciin en nucstras
tferras: la gastronomia.

Jesas Estrelln Martinez
Alcalde de Andrijar
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5f en este mundo de prisas qoe vivimos, nos defencmos
unos fnstanies a vivir nacstros recuerdos, veremos qgue, hacfendo
halance, ona gran mayerda de ellos se suceden alraidedor de ana
mesa, con apetitosas viandas e celebran nuesiros motivos o guc
apacignan fistezas. En caalgnicr caso, slempre nos esforzamos por
realizar noestros momentos imponandes con degustacfones gas-
trondmicas,

La ceferidad nos hace olvidamos de In Importancia de fas
cosas, ¥ un cimido de prisas nos conduce a no paladear Ia vida
Yolver a nuestris sabores, es volver a Idenilficarnos, reconstnuir
naestro cardcter, Hemos de damos an tdempo para deqgastar las
cames maceradas con esas erbas entre fas que han crecido, her-
vidlas en el mefor jogo de nrestros olivos, al amoer de esa lnmbre, v
gue la “cochura fenia” del guiso nos recierde que Ia vida hay qie
saborearla.

Es fmportanie recaperar ese arte qoe supone o quehacer
gastrendmico. Las recctas de toda fa vida, aguellas que con poco
apaciguaban y alimentaban sobre toido ef ingenio, que velvian il
coanio ros regalaba la madre naturaleza, aderezadias con ef color
¥ el aroma, Denas de tfempo..

DPaor todo esto, quiero dar Ias gracias a todas esas personas
gue vienen partdcipando afio ras afio en estas fornadas gastrono-
micas, que desfiteresadamente cffecen sns “secretos” para gqoe
tardos nos bencficfemos de ellos, A iodas esas personas, en su
mayoris abrelas ¥ madres, que con sa mte calinario consiguen, no
sifo qqoe comer siga slendo un placer, sino que sen fos verdaderos
guardianes de la esencia de noestro poeblo,

»

Rafael de los Santos Toribio Femdnder
Concefal Delegado de Caltura y Festejos
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Una historia desveladora

Desde hace bastantes adfios he segnido con mucho interds las
Jomadas Gastrondmicas de Andidfar, Inclaso, por diversos motivos
¥ diversos modos, he parifcipado en eflas, sfendo ana éwea apasio-
naide, porgae al margen del solaz que supone el encucntre con la
gran caltara del condumio, hemos podido descabrir machos vesti-
gios de Ta vida cotidiana de nuestras rafces caltarales, Las propias
Joradas han servldo para sacar a la luz -porgue vivos si estin,
pere muy velados- ¥ rescatar de an modo prildico, testimondos culi-
nirios de an pasado Heno en fa cocina de imaginacion, fagento,
tradiciin vy arrafgo Idstdrico a an entomo may rico. Inclaso remos
podido observar Ios pasos en ¢l devendr historico de algunos platos
gue poco a poco han sabido actaalizarse y seguir de plena vigen-
cfa en Ja cocina popalin

No hay dada de que fa Tocalfzacidn de la comarca de Andiifar
ha influido de una manera determinante en sa modo de cocinar a
Io largo del dempo, Ia slerra con sa dea ndmina de aderezantes
plantas, fa caza mayor ¥ menor, fa trashamancia, fos modos socia-
Ies relacionados con fos oficios campestres ¥ semanos, Iqgualmentc
hay que tener muy en caenta la influencia que el Guadalquivir ha
tenddo caltiralmenie, que se une @ ofros condiclonanies gue han
hecho gae obviamente no hos encontremes con mna sociedad
andufareiia cerrada y afslada, sino ablerta por historda, como fugar
de paso y encaentro en an emplazamicnto privilegiado de una de
fas vias claves de fa comanicacion no sole ide Andalacia, sino de
Espaiia, Esio ha dado Ingar a una gastronosnfa compffadora y
admirablemente rica, muy distinia a las aprestaradas referenclas

furisticas de cnafgaicr chisgarabis.
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Hay mucho encerrado en naestra cocina tradicional. Se mata
e an testimonio cargado de asos, costambres ¥ ritaales (que des-
vela ldentidades y valores de wodo tpos soclales, religiosos,.. a
tener may en cacniéa y desgranar en un faénro cercano, Algo gue ha
sido adercrado, ademas, ¥ Jo hemos podido comprobar en estos
ilfez afos de Jomadas Gastronimicas, en boca de Ias cocineras y
algein que ofro coclnero, gue ha trafdo de los fogones de Ias madres
de sus madres, chascarrilios, coplas, refranes, vocabulario y poesi-
as, que anidos a la liieraiura popalar exisiente, a fa historia de In
tapa flitargitana ¥ a un esiiudio sobre fas tabemas, mesoncs bares ¥
restanrantes en nuestra historia, deberdn anirse a otra edicidn mads
ampdia de esta obra, o de afgana otra fucara sobre Jos mimbres que
confonman ana parte may importante de fa histoda de Anddjar,
que siempre se ha desvalorzado mucho, como es el caso de s gos-
tronomim

Respecto ad contenddo de este Itbro, cavo o plenso acer-
tado en cuanto que prefende dar algo de Inz, desde Ia visfdn mads
cinofdgice v popalar de nuestra cocing, bien nos debe de servir
para el esiudfo ¥ fa reflexion en tomo a noestra mas amplia coalti-
ran Pero sobre todo y ante todo nas debe de servir para tenedo funio
a los fogones ¥ disfrtar con ese placer, @an deparado y cada vez
mas difici! de cocinar en el delelte ¥ comer armordosamentie, Ya I
dice nuestro refrdm “La mefor medicina siempre serd Ia cocina®

Alfredo ¥Yharra Lara
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Propiedades de los alimentos de nuestra tierra

- FL ACEITE DE OLIVA. En nvestra gastronomiba, su emplec como crido se
ida principahmente en fos nomerosfsimos tpos de ensalndas exdstentes, en da prepa-
raclin de las diferenies Jormas de olfiio, en Jas vardadas salsas vinagreta ¥ diferentes
iristos de salsas mahonesa ¥ en Ja serie innamerablc de gazpachos ¥ salinorcfos.
Tgnal ocurre en la preparacion del denominado “canto Mrgitano™ a base de pan,
acefie, tomate, bacalao y acehunas, Es de importancia so aso en Ja preparacion de
CilTIES ¥ pescados,

Lo composicidn giimica del acelte de oliva, estd considerada actoalmente
como Bien equifibrada para se empleo en naticidn Las sezones fondamentales son
que el acelfte de oliva os rico en dcldo oleice, e doido graso mefor absorhido por el
Intesting ¥ de fa manera mds regular, Esta boena absorclin, es debida al poder del
dckdo olefco de formar mecelas con fos efemenios de Jas bilis como safes, plgmenios,
colesierod y fosfolipddos.

En el nifio, el dcido olelco eferce efectos fundamentales en el metbolismo
cilcico y el crecimienio dseo.

Ef acedte de olfva contiene una proporcion saffciente de dcidos grasos polifn-
sotiradns esenclales y de vitamina E,

El acelte de oliva tiene propiedades medicinales bien probadas, &illes en gas-
troenferofogia ¥ en candiplogia, ¥ co of momendo actaal son motive de rna seda
Invesdgacidn sus efectos en la onteroscleross, en el efecto de I funcidn bifiar ¥ en el
crecimiente de Ios hviesos, Infemamente, el acclic constitaye an factor importantc en
& fomnaclin de Ios tejfdos, econondza fas sastanclas almenticias, Imita Ja absor-
cfdn ol oxiifenc ¥ fa ransformacian de los principfos ozoaidos de los ejffos, o Iz vez
e restange I ellminackin excesiva de sy sestanclas minerafes por Ia arina,

« EL ROMERO frosmarngs offfcinalis) de Ia famblia de fas Labiadas, es un
arbusto perenne sfempre verde, que pasa boena parte del ano con sas flores azala-
das. Se piffiza parn aromatizar las cames tanto a Ia brsa como en gadsos ¥ covis
aplicaciones terapéuniicas sinven para el decaimients, hipotenston, insufclencia
bifiay, amenosrea (retencion del Aafo mensteal) ¥ espasmos digesiivos, dismineyen-
ilo el exceso de cofesteroly mefora fa memotia ¥ estimua el sistema nervioso, Es an
baen remedfo conira Ta calvicls, las herfdas ¥ Ja dennodids seborreica,
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 EL AJO {aiffuam sativiim) deberda tener ratandento de sealeza por sns mial-
tiples propledades, De fa familin de Ias Lifldceas es gna plamta herbdeea con tn
bedho en fa maiz gque estd compeiesto por ofros fantos bulbillos denominados dienies
que o5 Jo e se conseme pefado, Sa compaesto es la alicina, inaling, ¥ vitaminas 4,
DyG

Desde el punto de vista fannaceldgico es anlséptico, balsimico, hipoicnsorn,
dinréticn, refivenccedon, restotrealon avferfal, conim la péndida de memora en fa
vefez, antibfatfco en las enfermedades del apoarato respiratorio, mefora la diabetes ¥
es nn bacferdcfda pofente en Jos enfifomienios y en la gifpe; climina Jos pardsfios
intestinafes v previene Ia trombosis,

« LA CEBOLLA {olituin cepa) 31 ¢ ojo es of ey, Iz cebolla o5 Ia reina
Tambiin de Ia familia de Ins Lilldceas. Es ana planta edbosa, con escamas estrati-
fciadas muy camosas, betbo que se mtiliza plenamente en fa cocing Entre sis com-
ponenigs, Msalforo de alffpropllo, azdcar Inpding, geerceting, calclo, Tavonoldes y
vitaminas A, B ¥ C. Sus acclones son andbidticas, dinrética, expectoranic y antiin-
famasoerie, Effcar para la gripe, catarros bronigaides, febies ¥ exceso de colesicrol,
hipertiroidismo, diabefes, artedosclerosts ¥ fns neorolglas, Estimeda ef crechinienio
del cabello, eliming las pecas, alivia el dofor de fas pleaderas de insecios alefindo-
Tos y dilaida se esencla ayada a o clcafrdizacion de 1as herdidas,

+ EL HINOJCY (foenicafinn valgared En relackin con las planeas gie sirven
pana adfiiar fas acelninas ¥ otros platos de nocstra gastwonomfa, ef hingfo, es nna
pianta de la famiiia de las Hmbeliferas que crece con mucha facllidad en saefos are-
nosos ¥ soleados, carfosamente en Ias cinietas e nnesires caminos v canreieras
como uso alfinentario se wiliza como condimento ¥ arematizante; se accidn es car-
minaiiva {expidsion de gases estoimacales), emenagodga facitita ¥ dulcifica fa mens-
froacitn, cxpeciorante antdaspasmddica (cura Jos espasmos) v dinréifva (facilita Ia
orina). De alif que so poder sabadzador esté infdo a faclitar Ia dlgesiién, tendendo
Ia particeloridad de abrhr el apeiitoe No dene grado de toxdchdad debléndose de
emplear cot precancion en fos abios por esdmudor ef sistema nervoso,

' EL OREGANO, EL TOMILLO, LA MEJORANA Y LA HIERBABUENA, De
fas famdlfas de Jas Laldadas, se camcterizan por so rdqueza en aceltes esenclales por
fo que gozan de gron repafacin a In hora de condimentar y de adobar fos platos, Sis
diferentes propfedades sor: fonfficantes, esthmnfantes, digestivis, carminativas y
antisépticas {contra fas infecciones),
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Hablar de Ia cocina de Andiifar, es hablar de su gente y de su
EIOIMD.

Quien visite por primera vez esta Cladad debe pascar ¥
recrearse, debe defarse Hevar por la amabilidad de sas habitantes y,
sohre todo, no puede perderse Ia oferta gastrondmica que ofrecen
los bares v resiaurantes que encontrard en sas cafles,

Ademds, hay pasidn por la cocina ¥ orgullo por los ingre-
dientes mas habliwales, como son Ios gne provienen de la sierra;
fondamentafmente caza mayor, En el tatamiento de estas carmnes
son expertos en Andifarn, ¥ también en los adobos.

Los tlempos estin cambiando y las necesfdades alimenticins
son otras, Ya no es necesarfa aa gran cantidad de comiida para
poder hacer frente a las demanilas del cacrpo, porque el Upo de
trabajo que desarrollamos habitomalmente no fo requiere. Ya no
pasamos tndo dempo en el campo nf hacemos fabores tan duras,

¥ no por elfo, debemos renunciar a platos energétcos como
fos que hacfan nuestras madres v nnestras abuelas, No podemos
renunciar a esos sabores, pero hay qoe ser un poco Imaginativo en
Ia cocina para climinar el exceso de grasa qire predan tener estos
platos, De esta forma tendremos mefores idigesiiones,

LAl Alge muoy imporfanie! debemos
preservar naesiras recetas antignas, no hay
que defar goe se plerdan, Y aquf entran fos
Jovenes, que deben apuntarlas al dictado de
los mayores. Es un patrimonio mny impor-
tanie ¥ debemos mantenerfo,

IIn fuerie abrazo para Anddfar.
AManolo Rincdn
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Hablar de Ia cocina de Anddjar, es hablar de su genite y de su
CIEITIO:

Quien visite por primera vez esta Clndad debe pascar y
recrearse, debe dejarse Hevar por Ia amabilidad de sus habitantes ¥,
sobie todo, no paede perderse fa oferta gastrondmica que ofrecen
Ins bares y restaarantes que encontrard en sas calles,

Ademds, hay pasfon por fa cocina ¥ orgallo por los ingre-
dicnics mds habftuales, como son fos que provienen de la sierra;
fundamentalmente caza mayor En ef tratamiento de estas cames
son expertos en Andidfar, ¥ también en los adobos,

Los tlempos estdn cambiando y 1as necesfdades alfmenticias
son otras. Ya no es necesarfa una gran cantidad de comiida para
poder hacer frente a fas demandas del cucipo, porque €1 Upo de
trabijo que desarmollamos habitoalmente no o requiere. Ya no
pasamos tanto fempo en ef campo ni hacemos labores tan duras.

Y no por elfo, debemos renunclar a platos energéticos como
los que hacian naestras madres ¥ nuestras aboelas. No podemos
renanclar a esos sabores, pero hay goe ser un poco Imaginativo en
Ia cocina para eHminar ef exceso de grasa gre puedan {ener estos
Hatos, De esta forma tenidremos mefores digestfones.

Al Algo muy Impodante: debemos
presenvar nnestras recetas antfguas, no hay
que defar gac se plerdan, Y aquf entran fos
Jovenes, que deben apuntarfas al dictado de
Tos mavores. Es an pairimondo may Impor-
tantc ¥ debemos manienerio.

&n fuerte abrazo para Andfar.
Manolo Rincdn
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CALDILLO ARRIERO

ingredientes:
1 poffo deshisesado vy sin piel, higado de poflo, 3 ajos, miga de
pan, aceife, sal, cominos y agua.

Dreparacidng

Se frfe ef pollo con el aceite a trocftos pequefios, coando
astd frito se hecha la miga de pan y se sofiic junto con of pollo, Se
prepara g0 masado con fos higados ya fritos, los afos y los comi-
nos, se Ie Incorpora ef polfo con el agua ¥ se defa cocer todo janto.
Cinco minutos antes de aparario del foego se difuye nna yema de
haevo en an poce de agua ¥ se Ie mezcla al pollo,

Petra Matias Gongéleg, 2002
Fa Ropesa
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ENSAIADA DE NARANJA Y GRANA

ingredientes:
GCuatro tomales enteros, un casco de cebolfa, una naranja duice,
una naranja nave, una grand, agua, sal, vinagre, aceile de ofiva.

Eflaboracion!

Se corian los lomaies a cascos, se trocea la cebolla, In naran-
Ja ¥ se desmenuza Ia grand, Todo esto e mezcla en un reciplente,
afnadiéndole posterdiormente sal y acetie al gasto y un chorredn ile
agua. Para servir In adomamos con rodafas de naranfa y cosco de
grana.

Josefo Ruig Samenteros
Can José de Escobar
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POTAJE DE GARBANZOS CON
PANECILLOS Y BACALAO

fngredienies:

1/2 Kg. de garbanzos, bacaizao, 1 pimiento rojo seco, 1 cabeza de
ajos, 2 hojas de laurel, 1 cebofia, 1 fomate maduro, aceite de
pliva, agua y sal.

Paneciffos:
3 huevos, bacalac desmigado, migas de pan, dos dientes de ajo,
perefit.

Efaboraciion:

Se pone fos garbanzos a remajo el dia antedor con ef baca-
lao, En una ofla se pone a hervir con el pimiento seco, In cabeza de
ajos y Ia hofa de laarel y sal. Cnando eséén tiemos se hace un sofri-
to con fa cebolia, ¥ ef tomate, se fe echa a los girbanzos, a pare se
hacen los panecillos y se fifen con el acelte de oliva y fo afadimos
a los garbanzos para mezclado ¥ servirlo todo,

Yeabel Rodaigreg Rodrigueg
L Ropera
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SOPA DE PIMIENTO Y TOMATE

ingredientes:
Ajo Cebolla, pimiento, fornale, almejas, pan, aceile de ofiva.

Preparacion:

En ana saréén se echa 1/2 vaso de acelte, coando estd
caliente se le afade ajo, cebolla, pimiento y tomate. Una vez dora-
dos se le echa pequerias rebanadas de pan, ¥ se remegeve fodo hasia
gere esté dorado. A contingacion se e echa agua, y o manéendre-
mas hirvicndo dorante anos minaios,

Posazio Ruig Jaime
Llanos def Sotillp
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BOQUERONES EN SALSA

Ingredientes:
1/2 kg. De boguerones, 1 cebofla, 3 dienies de ajo, 2 tomales, 1
hoja de laurel, harina, vinc blanco, aceile, saf y agua.

Preparacion:

Limpfar los boquerones y quitarles las espinas, Se enhari-
nan y se fifen. En ana sartén aparie freir fa cebolla, fos ajos y Ios
tomales, qie previmmenie habremos picado, janto a una hoja de
laurel, fIna vez consegaldo el sofrito, afadir una cacharada peque-
fia de harina, an vasito de agoa, on chomedn de vino blanco y sal,
Defarlo hervir durante F minntos y pasarfo por €l pasasalsas. Por
iltmo, afiadir esta salsa enchna de fos hogquerones y hervirlo de
nuevo durande ofros F minirios.

Meneedes Rodrigueg Geneia
Fona Centro. 2003
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PATATAS CON BACALAO CARNE DE MONTE

Ingredientes: Ingredientes:
Patatas, bacalao, cebolla, fomate, ajo, pimiento rojo, pimiento Carne de monle, cebolfa, faurel, tomiflo, pimiento, vino blanco,
verde, cominos, laurel, sal, azafrdn, aceifle de oliva. f orégano, sal.

Dyeparaciing Efabhoracién

En ana sartén se vierte el acelte de oliva, caando esté callen-
te, s¢ pone la came y €l Janrel, rehogdndose an poco, a condingi-
cién Ie echamos el tomillo, ef pimiento, el orégano y Ia sal. Se defa
rehogar darante 15 minatos a fuego lento, Seguidamente todo elio
Io vertimos a la olfa a presion, dorante F mineios, sin olvidar aia-
dir in pogqaito de vino blanco.

Todos Jos Ingredientes se rehogan en una olln, posterior-
menie se le agregqard el bacalao, las patatas, el agna, hasta que
estas esién tomnas.

Qsabel Gancia
Negas de Jiriana

ton, Thinaficta
PRosa Aecituno Leiva
Qan Jose de Eseobar
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CONEJO EN SU SALSA . BARTOLILLOS

Ingredientes: ingredientes:
Tomillo, vino blance, ajo, sal, caldo de pollo, azafrdn, laiirel, E 1/2 de harina, 1/4 de leche, 4 cucharadas de azicar, 1 cucharada
de levadura, 100 gr. de mantequiifa, crema pasfelera.
Dreparacfin;
Dreparacion:

Se rehega €l conefo con un chorredn de aceite, ajos macha-
cados, la sad, ef tomillo el latred, ¥ ef vino blanco. Se defa hasta que ' Se ponen en an caenco todos fos ingredientes junios, se
esté tlemo, ¥ se fe afade caldo de polio y un chonrfto de agoa, Se amasa hasta que s¢ despegue de las manos. Se estira con el rodi-
deja cocer hasta que consigamos que se guede “en sa salsa” Hlo v se ponen cucharadas de crema pasielera en fa masa, se cie-

rran y se frien en abundante acefte callenie, Se reifran del foego y
se rebozan con azdcar,

QRafi Serneno Toweg

Los Vidlanes Gsahel Bueno Rubio
u{ildﬁjﬁ;‘z. 2002
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CARNE DE MEMBRILLO CON PINONES

Ingradienies:
2 kg. de membriffos, 1 kg. de azicar, canela, pifiones, grand (para
el adorno)

Dreparaciom

Se coecen los membritlas, Una vez demos se defan enfrian
se mondan y los rayvamos. Despaés de rayardos o pesamos ¥ o que
obtengamos Jo cogemos en azdear. Lo ponemaos en la caceroln, le
affadimos la canela ol gusto y se le afiaden Jos pifiones. Se mueve
con una cachara de madera hasta que esté dorado, Sc pasg a un
recipfente y se defa enfriar. Hna vez frfo se decora con la grana y
con fos pifiones,

Jost Medina Santamaria
Fona Centro. 2008

26 AlAmordelo Lumbre

EMPANADILIAS DE AILMIBAR DE BATATA

Ingredianies:
{ vaso de vino, 1 vaso de aceite de ofiva, canela mofida, harina,
anis en grano, 1 cdscara de limdn, un pallizco de sal

Afmibar de baiafa:
1 Kg. de batata, 250 grs. de azucar.

Preparacion:

Cocemos la batata y In ponemos en el pasasalsas. La masa
resultante se mezcla con el aziicar y cocemos a fuego lento hasta
que esic en su prnto,

Desahumamos el aceite, afiadimos fa cdscara de Imdn y los
granos de anis. En un recipfente ponemos la harfna con Ia sal, el
vino banco templado y el acelte y Io amasamas todo bicn.

Con pequeiios trocitos de masa dobfamos las empanadillas y

Ias rellenamos con ef almibar, Se fien en abundante aceite y las
hafiamos en aziicar y canela

Ghidonia JMesa Suentes

Negas de Tniana
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EMPANADILLAS RELILENAS DE BATATA

ingredientes:
1/2 Kilo de balatas, sal, canela en rarna, azicar, anis en grano,
canela mofida, harina, vinc blanco, vino dufce, acefte de ofiva.

Dyeparacfon:

Se pelan Ins batatas y se cuecen con canefa, azécar y un cho-
medn de anfs, Coandp estén tlemas se hace un pard v se defan en
repaso diranie wnos minuies,

DBara hacer Ia masa se pone an vaso Heno de acefte desahu-
mado en una saréén, ¥ coando este templado se pone en bol
Conjuntamente en an vaso se eche ef vino, una pizca de saf, 1/2
Effo de harina, 100 gramos de azicar. Todo eflo se ammnasa y se defa
reposar durante dos horms en el figorifico. Seguidamente se
extiende la masa con an rodilfo y se corta con an vaso; sobre effa
ponemos In crema de batatas ¥ se envaelve con In masa, para a
cenfingacion frefrlas en Ia sarién, ¥ para finalfrar Ias pasaremos
por azdgcar y canelm

Francisea Agenjo Delgado
Llanpe del Sotiffo

28 AlAmordeia Lumbie

ol

PANECILLOS DE SEMANA SANTA

Ingredientes:
1/2 Kg. de azdcar, anis en grano, canela en rama, cdscara de
naranja seca, huevos, pan raffado, agua, acsite de ofiva.

Dreparacion

Dara ef caldo se pone al faego an cazo con ef agraa, Ia cane-
Ia, la cdscara de naranfa v el anis en grano, lo defamos hervir
durante {3 minatos. En ofro cazo ponemos el azicar haséa que se
haga caramelo, se fe afinde el caldo colado ¥ se defa hervir hasta
que s¢ deshace el caramelo, A continnactdn se frfen los panccillos
¥ se Ie aflade el caldo defdndolo hervir durante 5 minmiéos para scr-
vir frios,

Shigelite Sineent Loiiog
Pa Ropera
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ACEITUNAS ALINADAS

Ingredienfes:

10 Kg. de aceftunas. 1 vaso de pledra cdushica. Afos. Hinojo.
Laurel. Tomiflo. Orégano. Sal.

DPreparacidng

Deshacemos Ia piedra céastica, Y a continaacion se Ie pone
cl agna, ¥ fas aceliunas, Se denen hasta que se cale la aceitina fns
horas necesarias, depende de Ia calidad de aceitnna, Se le debe ir
cambiando el agua, hasia que ésta escurra impia y posterfornmen-
te se alifia con fos afos, el hinojo, el Innrel, tomiffo, orégano y Ia sal,

Dravedes Fuentes Martos
Qegas de Taiana - Andijan
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AJO BLANCO

Ingredientes

100 grs. de almendras crudas. Aceife de ofiva. 2 huevos. 2 dientes
de ajo.

Vinagre. Aceite de oliva .

Dreparacidn

Pelar Jos afos ¥ las almendras, majmfos y afadir los huevos,
Ailadir acefte como st estoviéramos hacfendo una mahonesa,

{Ina vez mezclado todo, afadir an litro ¥ medio de agua y
poner sal ¥ vinagre,

Se sirve may frio en cuenco de gazpacho y puede acompa-
Aarse colt manzanas picadas y huevas,
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AJO “ATAO”

Ingredientes:

Dos disntes de afo.

1 Kg de palatas.

Un huevo. Sal.

Aceife de ofiva. Azafrdn.

Dreparacion:
Se coecen las patatas, se machacan, se echa en una cazue-

In, se Ie afiade el haevo, azafran y Ia sal, se machaca ef afo y se echa
£n las patatas, se mezcla y se aftade poco a poco el acelte de oliva,

Draveden Tuentes Alartos

QYegas de Tntana - Andija
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AJO MULERO

Ingredientes:
Ajos. Aceite. Patalas. Pan dure. Pimenidn. Sal.

Elaboracion:

En nna sartén medlana se pone aceite, fres o cuaére afos en
laminas ¥ s¢ frien jonto con fres patatas cortadas comao si fiera
para hacer una tortilia, se frie todo sin que se dore demasiado, o
continnacion se le hecha el pan remofado en agua ¥ se mezcla
todo con un poco de pimenidn. Se parten con In cuchara v 'se va
Jormmando una tortila, Se le va dando vuelias ¥ la cosfra que se va
Jormando se le va metiendo por dentro con la cuchara ¥ caando ¢l
aceite va cubrlendo Ia tortilla ya estd Hsto,

Sabina LMuiiog Plaga
S “Ropexa - ulhdfij[.i;‘z
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ANDRAJOS

ingradientes:
Cebaolfa. Afo. Tomate. Patafas. Cosliffa. Torfa de Andrajos. 5al,
Azafran, Laurel, Hierbabuena.

Elaboracion:

Se rehoqga Ia cebolla, el tomate, Ia costilla y ef ajo todo junto
hecho trozos,

ina vez rehogado todo sc cabre con agua hasta hervir a
fuego fuerte,

Cuando ¢l agua hierve sc fa afiaden Ins patatas y Ia torta &
trozos, saly lanred e Nderbabnena.

Finalmente se dcja a fuego lento hasta que se caezan las
patatas ¥ Ia toria,

NOTA: Torta de andrafos: harina ¥ agaa, se hace una misa ¥
se extiende muy fina,

Justa Rodiiqueg Gongéleg
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COCINA DE BERENJENAS

ingredientes’
Berenjenas pequenas. Aceite. Gebolfa. Ajos. Tomaie. Sal.

Dreparacion:

Se parten las berenfenas, por fa mitad 0 en caaito rozos,
segiin of tamaiito, se pone el aceite a calentar y se introduce el afo
y la cebolla también picados, cuando estén dorados se incorporan
a mna cocerofn En el mismo aceite se marean las berenfenas,
pasindolas después a la cacerola, friendo por ditimo en ef acelte
restanie el tomate, roclando con éste Ias berenfenas, Se afade ol
preparado an poco de agua y Iderbabuena. Todo se pone a cocer,
¥ caandp estén Ias berenjenas medio tiermnas, se le miade an puria-
do de habas secas (previamente remojadas), defindolo hervir hasta
que las habas estén tfernas,

Mawja Safas Molina
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CUARRFECANO (Pave de Huerta)

Ingredientes:
1 Cuarrécano. Ajos. Pimenton. Aceite de oliva. Vinagre. Orégano.
Sal,

Preparacion:

Se trocea en Idminas finas. En una sartén honda echamos
acelte de oliva para cabrir el fondo. Frefmos ef caarrécano, a faego
Iento, removiéndolo constantemente para gac Ne Se pegue; mas o
menos darante 20 mingéos. En an mortero se mafan Jos ajos junto
com ef orégano, la sal, ef pimentén y un chorredn de vinagre.

Todo se incorpora a la saréén janto ol coarrécano y se
marea defindolo hacer duranie unos minntos, haséa gue este ifer-
no y dorado,

Roza Ofinos Condoba
Loo Villares de Andijax
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ENSALADA DE PIMIENTOS

Ingredientes:
Pimientos rojos. Aceite. Vinagre. Sal. Cebolla. Orégano. Un huevo

duro.

Dreparacion:

{Ina vez asados fos pimientos, se dofan nn rato en fa olla
hien tapados para que saden ¥ se pongan tiemos. Se pelan y se par-
ten en ifrftas. Los alliaremos con acelle de oliva, vinagre, sal celbo-
Hla roccada y orégano. La fuente se adoma con rodifas de huevo

duro.

M Cabega Gancia Lapez
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ESPINACAS CON COSCURRITOS

Ingredienies:
Espinacas. Pan. Aceite. Sal. Ajos. Cominos. Pimiento. Molido.
Vinagre.

Elaboracidn:

Se hierven Ias espinacas y se esciran,

En ana sartén se pone aceite y se fifen los afos, se ponen fas
espinacas escarridas, ef pimentén, cominos y un poce de vinagre,
se rehoga todo funto duranie anos 5 minutos ¥ listo para comer,

NOTA: El pan se fife a cuadritos y se pone por encima de Jas
cspinacas ya cocfnadas,

O Al Amor de la Lumbre

ESPINACAS ESPARRAGADAS

ingredientes:

1Kg de espinacas. 1 picatoste. 1 pimiento en rama. 3 hpjas de
hferbabuena

3 ajos. Aceile, vinagre y sal. Garbanzos.

Drepmacion:

Se fric un troze de pan, ef afo, el pimiento en rama, ¥ ana
vz fito toddo esto se G,

Se caecen Jas espinacas ¥ en el mismo acelfte de haber frito
of alifio se marcan 2n poco con fa hierbabaena v lucgo se Ie anade
el alifio con un poco de vinagre, se marean anos minutos y listo.

Concepeion Gongaleg Sdncheg
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GAZPACHO ANDALUZ

fngredientes:
1kg. de tomates coforados. 1 pepino. 2 pimientos verdes. Cabolla.
3 dientes de ajo. Pan remojado. Vinagre. Acefle de oliva. Sal.

Preparacion!

Se van poniendo en el vaso de In batfdora todos fos ingre-
dientes y caando esté todo muy bien tritarado, se pasa por un pasi-
parés, se fe afade agoa y se sirve muy frfo.

En cuencos se pueden servir como guamicfin: iomate,
pimiento, cebolla, pepino, haevo cocido y jamdn, todo en trozos

may peqiicfios.
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HUEVOS EN AJO POLLO

ingredienies:
Huevos. Aceife. Miga de Pan. Cebolla. Afos. Sal. Azafran. Agua.

Flaborackin:

Se haten fos haevos con un poco de sal y con Ia miga de
pan, s¢ hace una tortifla, despaés se frien Ios ajos, Ja cebolla en an
poco de acelte, Se saca el sofrito en el montero para mafario,

En una cacercia se pone el majoado, agna, azafrin y on poco
de perefil picado, se defa en ef facgo hasta que derva, se Ie pone In
tortilla que se ha hecho cortada a caadritos, s¢ defa hervir duranie
cinco minutos,

Siuiﬁm CDG("Q&({[} Cpuig
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MIGAS

Ingredieniss:
Miga def dia anierior. 6 dientes de ajo. 1/4 kg. de chorizo.
Fanceta. Aceite de ofiva. 5al.

Preparacidn:

Coriar el pan a rocftos ¥ ponerlo en remaojo con agua tem-
HMada y saly defarlo reposar unos mingios en ef agua,

Poner ana santén al fuego con el acelte y dorar Tos afos cor-
iados en rodafitas; anadir In panceta cortada a taquitos y los cho-
Hzos a rodafas; defar que pierdn an poco In grasa y a continaacién
agregar ef pan ddndole vueltas con ana espumadera coniinna-
mente para que Ias migas no se pegoern.

Estdn listas en su pranto, cuando el pan se ve suelfto v dorado,

M Doloses Colfado
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PATATAS A LA IMPORTANCIA

Ingredientes:
Patatas. Harina. Aceite, Cebolfa. Ajos. Jamadn. Vino Blanco. Sal.

Perejil, Azafrdn.

Elaboracion:

Se pelan las pedatas ¥ Jas contamos redondas de an dedo de
grosor, las enllarinamos y las freimos en acelie abundante, sin que
se Heguen a dorar demasiado ¥ Ias ponemos en una cazael

En el mismo acefie de frefr Ias patatas se Irfen fres o coniro
afos, Ia cebolla muay picadita y cf famdn a tagritos, cuando estd
tode rehogado se Ie pone an vasito de vino anco, sal, un poguito
de azafrdn y se pone todo encima de Ias patatas, se cabren con
agua y sc dejan hervie hasta quoe estén dermas ¥ se adernan con
perciil picado.

Encamacitn Muiiog Plaza

S Ropera - Sndijar
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PATATAS EN ADOBILLO

Ingredientes:

1Kg de patatas. 50 grs. de aceite de ofiva. 1 cucharada sopera de
vinagre

1 cucharadita de café de orégano.1 pizca de comino. 1 cucharadi-
ia de café de pimenidn. 4 dienles de afo. Sal.

Preparacicn:

Se cortan Jas patatas en rodafas un poqgoitc gruesas, Se
frien nn poco en una cazaela. Enire tanto se machacan en ef mor-
tero todos fos ingredientes, adadiéndoles un poco e agua. Se vier-
te el mafaido sobre Ias patatas, antes de gae se pongan tiemas, Se
cubren con agua, se tapan y se ponen a hervin, Se snclen estrellor
afgunos huevos af final, anadiéndole unas gotas de vinagre.

Jeabel Gareia Sancheg
HLas Vegas de Driana - GAadijon
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ROPA VIEJA O COCIDO "MAREAO"

ingredientes:
Sobrante de un cocido bien hecho. Huevos, Tomate frilo. Cebofla,
{ facita de aceite de ofiva.

Dreparacion:

Defar reposar en In nevera el cocfdo casero, no consamido
en el dfa con todos Ios Ingredicntes, triturar Jos garbanzos con un
tenedor, no Negando nunca a qae sea un purdy asi como fa came,
tocing, morcilla, etc.

Calentar suavemente el acelte de oliva en Ia sartén y freiren
i1 Ia cebolla hecha tiras, Arfadir el cocido tifurado y "marear® todo,
Afadir un poco de tomaie frito, al gusto,

Servir en cazuela de barro con un hoeve frto encima de
cada racion, Mezclar todo ¥y consumirlo.
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SOPA DE AJO

Ingredientes:
Aceite de oliva. Ajos. Pan del dfa anterior. Sal. Trocitos de jamdn.
2 huevos.

Dreparaciiong

En una cazuela de barro se pone ef acefte de oliva y Ios afos
a freir cortados en ldminasy nna vez estén blandos (no fritos) se fes
agrega €l pan en rebanadas, se marea todo ¥ se Ie afiaden fos tro-
citos de famadn y Ia sal, Sequidamente se Ie echa el agna codfente
dejindolo cocer a faego lento 5 minatos. Se e escalfan dos huevos
encima, reiirandoln del faego cuando estdé canfado,

tna vez cocido todo, se defa reposar nnos minitos ¥ se
sirve,
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SOPA DE ALBONDIGAS

Ingredientes:
Caldo de cocido. Ajos. Pergjif. Huevos. Pimienta. Sal. Carne de
cerdo. Fan ralfado.

DPreparacion:

S¢ ponen los haevos batidos, se le echa cf afo y ef perefit
machacada, Ia pimienta molida, ¥ Ia came picada. Se mueve bien,
se agrega el pan ralladoe, an chondio de vino blanco y sal,

Se forman Ins albdndigas, se ffen en acelte bien calfente ¥
se hierven en ef caldo haséa quie estén ternas,
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AJO CUCON Y MOJE DFE BACALAO

ingredientes:

1 kg. de bacalao. 3 ceboflas medianas. 2 cabezas de ajos. 6
pimienios verdes. 1 guindiffa. Pan duro (solo fa migaj. 1/2 kg. de
tomaltes. Aceile de olfiva.

Preparacion:

Se desala ef bacalao {al menos 35 horas, cambidndole el
agua varias veces), sc hace trocitos peqaciios. Se pican finafmente
Ias cebollas, Ios pimientos, fos afos ¥ Ja guindilln, se raflan los
tomates. Se cabre ef fondo de ana sartén de aceite, se desahnma, y
se frfen los trocitos de bacalao (sin enharinar), cafdando de goe no
se deshagan, En ef acelte de haber frito €1 bacalao se soiife el pica-
do de cebolla, ajos, guindilla, tina vez bien dorados, se Ie afiade el
rallado de tomate y se sigue fiendo el confanto. Dorado el tomate
¥ todavia jugoso, se aiade al conjunto un litro de agua. Hervird
todo el sofrdto 15 minmios. A confinnacidn se Ie agregan fos trozos
ile bacalno y se deja henvir de unos 5 a {10 minatos, Se retfra ef
confanto del fuego ¥, cuanido cese de hervin, se Ie afiaden Ins migas
de pan, S¢ servind caliente,

M* Jogt Gasgon Moieno
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BACALAO A LA ILITURGITANA

Ingredienies:

1 kg. de bacalao, 2 cebollas medianas. 2 pusrros. 1 fiora. 1
pimienio morron. 2 cucharadas soperas de harina. 2 cucharaditas
de café de pifiones. 2 zanahorias medianas, 2 cucharadas sope-
ras de lomate frito.

1 cucharada sopera de pan raflado (o mejor miga de pan).

Para ef caldo de pescado
L os desperdicios def bacalao. 1 ceboffa mediana. 1 fomate entero.
1 hoja de laurel.

Preparacion ide Ia salsa:

Se fricn las cebolins, fos poerros, Aoras ¥ zanahordas, Una
vez hecho ef sofiiio, se fe afade ef pfmiento mordn y ef tomaie
Irfto ¥ se fritara todo en el mortero. A confinaacion se coela, se fe
afiade el caldo de pescado y se Ie da an hervor,

La salsa se puede espesar con pan rallado o preferibfemen-
fe, con migas de pan, Se viere fa salsa en la cazaela sobre el baca-
Iao, se fe afaden los pificnes, se fapa ¥ s¢ manticne hinvdendo
media hori,

Confeccion del caldo de pescador
En an litre de agqoa se caccen los despofos del bacalao, tna

cebolla, an tomate ¥ una hojo de faarel, Solamente se ottlizard el
cakloy ef resto se defa.
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BACALAO CON TOMATE

Ingredientes:

1 Kg. de bacalao. 2 tomates maduros. 4 pimientos verdes. 1/4 kg.
de cebollas. Aceite de oliva. Sal.

Preparacion

Se corta el bacalao en trozos de anos cinco centfmeiros
aproximadamente y s ponen en agua darante dos o tres horas
antes de preparar ef tomate,

En nuna cazocla se pone accite ¥ sc foen Ins cebellas ¥ Ios
fmientos cortados en troclios, se echan fos tomates a trozos,
cuando esté todo frito se pasa por €l pasapuré, se vuelve a volcar en
Ia cazuela y se echan fos @ozos de bacalao poniéndolo todo a cocer
anos gaince mingéos.
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BACALAO “ENCEBOLLAO”

Ingredientes:
Bacatao. Cebolfa. Tormale, Pimisnia molida. Sal. Azicar,

Dreparacion:

Poner el bacalao en agua, freitfo en ann perola de barro,
cortar cebolfa en rodajas y dorarlas, anadir al tomaite an poco de
pimienta molida, sal y azicar, defar hervir y afadirle el bacalao
it

Manvefa Lara Povedes




BOQUERONES RELLENOS

Ingredientes:

Harina de garbanzo. Mejorana. Dos dientes de ajo. Perejil
Boguerones. Azalfrdn. Sal

Preparacion:

Sc machaca el ajo, In meforana y f percfil, se hace una
“gachuela®con fa harira y todo o demds consigufendo una masa
saave (sin ser demaslado espesa), se abre el boguerdn, quitdndole
fa espina ¥ se le echa una cucharada de “gachuela” en medio del
boquerdn, posteriormente s fricn v *a comer”,
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ENSALADA DE NARANJA Y BACALAO

ingredientes:

Tiras de bacalao. 4 naranjas bisn peladas. 2 cucharadas ds cebo-
Hela muy picada. 3 cucharadas de aceite de ofiva. Vinagre. 2 pala-
fas cocidas.

1 hivevo duro. 1/2 cucharadila de azicar. Sal.

Preparacicn:

Se colocan en una fuente fas naranfas cortadns en tozos
requidares, Jas patatas droceadas, Ia cebolicén finamente picada y
unas tiritas de bacalaoe, se fe afiade el azicar, In sal, an chomrdio de
vinagre ¥ Ia clara del haeve ooceada, Ia yerna se machaca y se des-
ffe con ef acefte ¥ un chorrito de agna. Se vierte wodo en In foente,
mezclindolo para que tome bien ef afifio,

Pescados q 7



PATATAS GUISADAS CON BACALAO

Ingredientas:

Falalas. Bacalao. Tomates. 1 pimiento rojo. Cebofla. Ajo. Azalran.
Pimiento mofido, Aceilte, Agua. Sal.

Breparacion:

Se hace an soirito con Jos tomates, cehbollas, afos, pfmientos
¥ ana plrca de sal, todo debldamenie troceado, Todo esto se itk
ra ¥ en ese mismo acelte se marean Ias patatas funio con el haca-
lae ¥ an pimfcnio rofo, sequifidamente se le afiade el sofrdto, un vase
de agua y plmientc molido, defindolo hervir derante 20 minntos,
Se rectifica de sal y se sirve,
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CALANDRAJOS CON LIEBRE

Ingredienies:

1 liebre. 1 fomate. 1 cebo-
fla. 1 pimiento verde.

1/2 pimiento rojo

seco. T kg, Palalas.

200 grs. habicholi-

ffas. Laurel, Azafrdn.
Pimentén. Aceite.
Fimienia mofida. Saf.
Comninos. Ajos.
Hierbabuena. Harina. Agua.

Dreparacion:

Se coece la liebre con laarel ¥ sal. Cuando esté cocida se
deshinesa, En ona sarén se hace el soirdio con el acelte, [a cebolla,
€l tomate, €] pimiento verde ¥ el wjo. Se echan las habicholillas, las
patatas coradas a tacos ¥ la Iebre, Se choga lodo, se Ie echa cl
pimenn ¥ cl agqua de cocer 1a liebre (5§ necesita mas, se le afade).
Los cominos, el ajo ¥ la pimienta sec machacan con el morlero y se
echan a la cazueln, se afiaden unas mmas de hierbabuena, azafriin
¥ sal. Mientras se va cociendo se hace una masa de harina y agna
con sal, se esttra y se Ie echa a dras, Cocer dumaie unos 30 mino-
(s,

Magdalena Mozeno Manjan
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CALDERETA DE CORDERQO O CABRITO

ingredientes:

Carne de Cordero o Cholo, deshuesada y troceada (Por efemplo
2 kgs.}

2 cabezas de afos. 1/4 1. acejie de oliva. Romero o tornilfc. Hojas
de faurel.

3 ¢ 4 guindifias. 1/2 1. vino blanco. 100 grs. almendras crudas. 1 6
2 pimienios choriceros (fibras). 1 rebanada de pan. 200 grs. de
higado de cholo o de poffo. Unas gotas de vinagre.

Preparacion:

Se cubre de acelte el fondo de una sartén o porol, una vez
ciliente ef acefte, se doran los afos ¥ se reservan; fgualmende Ias
afmendras, ef higodo, ¢l pan ¥ los pimientos secos (comviene poner
esto en remajoh

£n el mismo acefte se dora la carne con el fnured, tomillo v
romerog; ana vez dorada, se le Incorporan los afos (menos caato o
cinco dicnies que se reservan), fas guindilfas v el vino blanco; se
tapa ¥ se deja hervir a faego normal,

Entretanifo, se mafa €n el mortero y Ia batfdora, ef pan, las
almenidras, Ios pimientos ¥ Ios dicates de ajo, sl es necesarfo se
aclara esta masa con ef calido de la caldereta,

{nos 10 minutos anies de gae esté hecha Ia camne, se le
aflade ef majado ¥ se rednce el fiego al minimo, tenlendo caldaido
de que no se pegue Al apararse la caliderefa, se le ponen unas
golas de vinagre,

raa Domingueg
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CARNE DE MONTE EN ADOBO

Ingredienies:

1 kg. de carne de cisrvo. 1/4 1. aceite de ofiva. Ajos machacados.
Orégane (un puilado). Sal. Pimenidn. Pimienta molida (af gusto).
1 ramita de tomiflo. Vinagre.

Preparacidn:

3¢ corta In came en frozos, ¥ quie st bien fimpia de fibra ¥
ide briznas. tna vez troceada se fava vardas veces para que dasan-
gre. Se afliia con una mafada de afos, orégano, sal, vinagre, plinen-
tdn y tomillo (a gusto pimfenta motida).

Se defa macesar dorante of menos doce horas para cae
fome bfen ef alifio del adobo,

Se pone of acefte a calenéar y se aflode In came funto con el
caldo adobado, a faego Iento, defdndolp hacer hasta gue quede
solo en ef aceite,

MY Jogé Gaxgon Moreno
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CODORNICES AL TOMILLO

Ingredierniss:

& codornices. 1/2 cebolfa. 2 6 3 ajos. 1 pimiento verde. 1 pirmignto
rofo. 1 vaso de vino blanco. Vinagre. 1 cucharadila de tomillo,
Fimienta molida.

Coloranle. Acefte de ofiva, Sal.

Preparacion:

Limpiamas las codomices y las partimos por fn mitad,

En nna sartén con acelte, echamos las codomices, pimien-
{o rofo, pimiento verde, cebolla y afo muy picadito.

Echamos an poguito de vinagre, ef vasito de vino ¥ tomillo,
pimienia molida, colorante, sal ¥ un poco de aguna,

Defamos cocer hasta gue Ia came esté Hemna ¥ se quede en
502 salsa,

Qlidudes Morales

Carnes (53




CODORNICES EN SALSA
DE ESCABECHE

Ingredientes:

6 codornices. 2 ceboffas. 1 cabeza de ajo pequeda. 1 hoja de lau-
rel. 1 cucharadifa de pimienta en grano. 3 ramas de tomifio.

T vaso pequefio de vinagre. 1 vaso pequeiio de agua. '

Sal. Acefte de ofiva virgen. 1 cdscara de naranja. 1 pimiento rojo
seco.

Preparacion:

Se¢ limpian Ins codomices muy bien. En una cazaela de
barro se echa el acelte ¥ posiedomnente Ias codomices limplas
{serla convendente atarlas) después se Ie afiaden el resto de Ingre-
thientes todo en crado, Cuando fns codomices estén doradas se le
anfiade el agua y se mantendria o fuego fento haséa que quede cn sa
Jugo.

Caando estén doradas se sacan los ingredientes y se pasan
por ¢l pasaprés v se fe vuelven a echar hasta que queide en sa
salsa.

TGraneisea Agenjo Delgado
Planos dell Sotilllo - Andijar

(34 AlAmorde la Lumbre

CONEJO AL AJILLO

ingredientes:
1 Congfo. Pimienfos rojos secos. Afos. Sal. Acefte de oliva.
Vinagre. Pimienta molida.

Dreparacion:

Se cuecen los pimientos ¥ coandp estén dfemos se pasan
nor ia batidora, junto con Ios afos y un poco de vinagre.

Caando el congjo esté fifto se fe aftade el batido, junto con
uin pocoe de agaa y I pimienta mofida y se defa cocer

Rose Olmoe Cardobha
Los Vitlares de Shadijan
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CONEJO AL ESTILO DE ANA

fngredientes:

1 conejo. 3 ¢ 4 hofas de laurel. 2 pimientos secos. 2 6 3 dientes
de ajo. Cebolfa. 1 vaso de vino bianco. 1 vaso de agua, Coloranie.
Pimentdn. Tomilfo.

Elaboracién:

Echar acefte en un sarién y calentar. Frefr 3 o 4 hofas de
Iaurel, 2 pimientos secos, 2 o 7 dientes de ajos picados ¥y an poco
de cebolla muy mensda.

Sacar el lnarel y machacar en el mortero janto con los
pimientos, todo ello mezclndo con ef vino.

Marear In came y afadir tomillo, pimenton y el majado del
mortero, afadiéndole un vaso de agua y el colorante, También se
fe pricde aftadir ana pastilfa de cafdo.

SAna Domingueg
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CONEJO EN CORNICABRA

Ingredientes:

1 conefo. 4 ramitas de fomillo. 2 vasos pequefios de vino. Sal,
Acefte de ofiva virgen. 5 pimientos cornicabra. 2 hojas de faurel. 1
cucharadiia de pimienta.

Breparacion:
Se echa el acelte, el conegjo y el resto de Jos ingredienies. Se

fife a fuego Iento hasia que quede en sa Jugo ¥ nna vez frito, se
adorna con los pimientos, comicabra y ef tomilfo,

Taencisea Agenjo Delgado
Llanon def Cotills
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CONEJO EN SALSA

Ingrediantes:
1 congfo de monte o casero. 1 cabeza de ajos. 2 pimientos ver-
des. Aceite de oliva. 1 vaso de vine blanco. Tomiflo y sal.

Preparacion:

Se trocea cf conefo {a ser posible por las coyaniuras para
evitar fos haesecillos en Ia salsa); en una sartén con acefte de oliva,
se sofrien Ios afos enicros con plel y Ios pimientos en tiras, tuna vez
dorados se sacan y se reservan; a continnaciin se fife fa came en
ol mismo acefte con el tomillo, y una vez dorada, se le afade el
soldto de afos y pimicntos ¥ el vase de vino Manco. S¢ deja hendr
hasta que Ia cane se haga.

H8 AlAmordelaLumbre

FLAMENQUINES

fngredientas:;

400 grs. de cinta de lomo de cerdo (4 flamenquines). 150 grs. de
famon serrano. 2 huevos. 1 vaso de leche. Pan ralfado. 2 dientes
de afo. Perejil.

1 copa de vino fino blanco. Aceife de ofiva virgen. 5al,

Preparacion:

Se toman caatro fifetes de cinta de fomo de cerdo Bmplos de
grasa, Los maceamos para extenderios y sobre todo para que sos
fibras rotas spelten Ia gelatina ¥ hagan mds sabrosa la came,
Cortamos cuatro grandes tiras, ana para cada flamenquin, de
Jamdn serrano, de aproximadamente medio centfimeéro de anchaora
¥ de largas Ia misma fongifud que den fos fifeies. Las aderezamos
cada nna con an vino blancoe estilo Lopera ¥y un poco de sal, sabores
que lneigo serdn tomacdos por In came a la que ne le hemos presto
minguna sal. Se coloca ana tira de jamién en cada uno de los filcies
¥ los enrollamos uno a uno, Para hacer ef empanado al pan rallado
fe agregamaos un poco de ajo y perefif muy picados. Abdmos los hae-
vos en an plato ¥ fos batimos, ¥ en otro vertemos Ia leche, Pasamos
cada ano de fos lamenquines, ya enrollados, por Ia feche, foego por
el huevo batido, ¥ por idtimoe por el pan rallado, Los tenemos en an
refrigerador de fres a cuatro dias para que macere blen la came,
pasaidos fos caales, y antes de freirles, Ios volveremos a pasar por
#an rallado sin afo nf perefil para quitardes fa humedad del {dgorili-
co. En nna sartén ponemos abundante aceite de ofiva virgen v coan-
do esté may caliente frefimos en &l fos lamengaines hasta que que-
ifen dorados. Se sfrven funto a nna ensalada como guamicion,
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GALLINA EN PEPITORIA

Ingredienies:

1 galfina grande. Cominos. 1 cebolfa mediana. Aceite de ofiva. 2
dientes de ajo. Zumo de fimdn. 1 rebanada de pan. Pirmienta mofi-
da. 10 afmendras. Ganela. 2 huevos cocidos. Clavo en polvo.
Azafran, Sal.

Dreparacitn:

Trocear Ia gallina y Hmpfar bien.

DPoner el aceite en una cazaela y dorar el pan, las almendras
¥ Ios afos, Se sacan y se reservan,

En el mismo acefte se rehogan los trozos de galiing, se
sacan y se reservan ¥ también se rehoga la cebolla muy picada.

Cuando la cebolla estd rehogada, se fe aflade an majado
hecho con el pan, las almendras y Ios gfos. Se pone de nuevo Ia
gallina, se cubre de agun y se afade ona cocharadita de zumo de
Iimdn. Se defa cocer todo haséa gue esté la gallina tferna.

7O AlAmordeia Llumbre
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LOMO CON CASTANAS

Ingredientes:

1 kg. de famo de cerdo. 1/2 kg. de castafias. 100 grs. de magro.
50 grs. de jamodn curado. 200 mi, (1 vaso) de vino tinto. 1 paslilla
de caldo de carne

1 cebolla grande. 1 naranja. 2 clavos de especia, orégano, fomiflo,
sal, pimienia, harina y aceile de oliva.

Preparacion:

Se hace un corte en la parte curva de las caséafias y se ponen
en ana placa de homoe con un poco de agua; se defan a fuego fuer-
te unos minutos y se pelan cuando estdn todavia callentes.

Se pasan & un cazo con agua ¥ se cuecen cico minutos
para elfminar mds fdctlmente Ia fina picl que las envuelve, se pelan
¥ 8¢ reservan

En una cazueln, se dora la cebolla picada con caafro cecha-
radas de acefte, se afiade el jamdn y ef tocino cortado en driias, las
hierbas aromdticas, la corteza de la naranja y fos clavos de especia
¥ s¢ defa cocer cinco minuios.

Se fncorpora Ia came salpfmentada y se dora por todos sus
fadas; se dega con ef ¥ino ¥ un vaso de aguo, sc tapa ¥ se caece
durante 30 minaios a fitego fenio,

Dasado este flempn, se agregan Ias casémias ¥ Ia pastilla de
caldo desmenazada, continuando la coccfén 30 minatos mas.
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LOMO EN ADOBO

ingredientes:

1 kg. de lomo. 1 vaso de aceile de oliva. 3/4 1. agua. Saf gorda. 2
guindilias.

Orégano. Colorante. 1 cabeza de ajos. Ajo mofido (una cuchara-
da).

1 cucharada de tomale crudo iriturado, 2 6 3 hojas de laurel.

Preparacidn:

Troceamos el lomo y Io cofocamos en ana sartén, afiadien-
do aieia haséa que fo cabra, e incorporamos los fngredientes ante-
roermente cftados.

Los ajos se majan en el moeréero con Ia sal y se afiaden tam-
hi¢m,

Defaremos cocer hasta que In came esté dlerna y se quede
cn una salsita,

Ane Dominguez
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MANOS DE CERDO CON PATATAS

ingredientes;

2 kg. Entre cuajar y manos de cerdo. T morciffa, 1 kg. de patatas.
2 hojas de laurel. 4 guindiffas. 1 sobre de colerante. 1 pastilfa de
avecrém. 2 cucharaditas de café pimenton. 3 6 4 ramitas de hier-
babuena. Sal. Aceite de oliva. 1 cabeza da ajos. 1 cebolla. 2 toma-
tes pelados. 1 cucharada de harina.

Breparacion:

Se limpia ¥ wocen el caafar ¥ Ias patas. 8¢ ponen en ana
olila, se cubren de agna y se le aftaden fos adifios, Se tapa ¥ se pone
a hervir aproximadamente 2 horasy 30 minutos anies de gue estén
hechas se ponen fas patatas troceadas y el sofrito. thna vez temas
Ins patatas se aparta la ofla del fnego ¥ se le afdade 1a morcilla iro-
ceada y frita (st esta no estd saficientemente orcada).

Sf Ia salsa no estuviera saficientemente rabada se le ponen
fas cacharaditas de harina.

M* Jost Gargon Moreno
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PECHUGAS DE PAVO EN SALSA DE
CEBOLILA Y PINONES

ingredientes:

1 kg. de pechugas. 200 grs. de cebolfas. 200 grs. de ciruelas. 100
grs. de pifiones. Pimienta mafida. 2 8 3 claves. 2 copitas de cofac.
Maniequilia,

Aceife de ofiva, Sal

Preparacion:

En una cazuela de barro echamos aceite ¥ mareamos fa
cebolla a trochtos, afiadimos las pechagas con sal y pimienta y los
clavos, Damos unas yuelias e Incomporsmaos el coflac ¥ un poco de
ageta,

Salteamos las ciruelas y Ios pifiones en la mantegaiiia y fla-
meamas con fa copa de contac, Aficdimos Ins pechuogas y las defa-
mos dar an henvor

_7'4 Al Amor de la Lumbre

PIERNA DE CHOTO O
CORDERO EN SALSA

Ingredientes:

1 pierna grande de chofo. 1/2 1. de vino blanco, a ser posible de
Jerez. 1 codillo de jamdn, no demasiade anejo. 1 cdspara ds
naranja, tomilfo y romero. Pimienta en grano. Guindilia, 2 cabezas
de ajos. 1 cebofla grande. 2 puerros. 1 zanahoria. Una ramila de
apio. Niiez moscada. Manteca de cerdo. Sal.

DPreparacion:

Se Iimpia may bien fa plfema, En un recipienie adecaado se
coloca con el vino, el codifio, Ia cdscara de naranfa, ef tomiflo ¥ el
romero, Ia pimfentn, las guindillas, los afos enteros, los puerros
cchollas, y zanahorlas troceadas, ef aplo, 1a sal, v In naez moscada
(poca)

Sc pone todo al faego donde henvird ana hora y media,
cabferfa de agua. Una vez hecha Ia plerna, se mete en el homo y se
gratina, untada previamente con manteca de cerdo (poca) tna
vez gratinada, se deshnesa (sin perder la pferna su forma) se corta
en flletes ¥ estos se van colocando en una faenie siguiendo la Hnea
de fo plerna. La fuente ird adomada con puré de patatas, y Ia salsa
se servird aparie en una salsera,

La salsa se confecciona batfendo en la batidara el caldo
donde se cocld Ia pfema, con todos los Ingredientes, menos la cds-
cara de naranfa. Se puede espesar adadiendo un mafado de pan,
ajos y almendras fritas. A todo se Ie da an hervor para quie se trabe.
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POLLO AL CHILINDRON POLLO EN ESCABECHE

Ingredientes: Ingredientes:

T poflo. 1 cebolfa. 4 ajos. 2 fomates. 2 hojas de laurel. Pimienta 1 polio. Afos. Pimienta. Laurel, 5al. Huevas. Vinagre.
mofida. Colorante. Azafrdn en hebra. Un vasito de vino blanco. 1
pastifia de caldo de carne. Aceite de ofiva. '

Dreparacién:

Dreparacidn: Se concce & pollo en frozos, con afos, pimienta, laarel ¥ sal,
Craando ha cocido solo se saca ef pollo ¥ se desmenuza, se

Troceamos of pollo ¥ lo mareamos en ana sartém. Ie gaitan los hoesos, se cuecen anos furevos ¥ fas yemas se macha-

Echamas In cebolla y fos ajos muy picaditos ¥ le damos _ can v s¢ lc echan af caldo donde se ha cocido el pollo ¥ se e va
tmnas vacltas, , cchando vinagre ¥ agua.

Afiadimas la pimiente molida, Ios fomates a trocfios, aza- Con ios trozos de pollo se emborgizan en hiicvo ¥ se fiden, y
fran, lanrel, el vino blance ¥ la pastila de caldo; todo elfo Jo dora- : despnés se Ie echa af cafdo,

remaos hasta que la came esté hecha.

| NOTA.- Bodemos adomar este plato con pimfenio rqfo ¥ ; M Qoledad Cpé;lg{:.:} ;_;‘jmgm_[ﬂ
haeve duro,

Mavisa Gutidaneg
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POLLO EN PEPITORIA

Ingredienigs:

1 poffo. Aceite de offva. 4 dienies de ajo. Ferejfil. Laurel. Una calde-
rifla de azafrdn. Una pasiifia de caldo de carne. 5al. Una o dos
palatas. Un vaso pequefio de vino blanco.

Preparaciiong

Se trocen el pollo, se sofrien tres dicntes de afo, ef percfil ¥
el laarel ¥ se mafan en ef mortero; en una cacercfa se pone el polio
troceado, el azafrdn, Ia hoja de Tawrel (Tevemenie fidéa) y el majado
del mortero (aclarado con vino), y se fe ailade el acelte del softdto,
Se marea todo, ¥ se le pone el resio del vino.

Crando ef poilo esté dorado se afaden fas patatas érocea-
das ¥y se sofrie, se cabre ligeramente de agua, sc pone a panto de sal
¥ se defa de hervir haséa que eséén Ias patatas tHemas,

Vardantes:
Algunos cocineros afladen yemas cocidas y pan irfo qoe se

majan y afaden al final, hay gquicnes mafan con fas yemas almen-
dras fritas,

SAna M Cayeela Garcia
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RABO DE TORO

Ingredienies:

1 rabo de toro. 4
ajos. 2 fornates
rojos. Aceite de
oliva. Sal.

Pimienta mofi-

da. Azafrdn en
hebra y coloranie.
Medio vaso de vinc
de Montiffa.

Preparacion:

En ana offa se pone ef rabo ¥ se Ie hecha sal, pimienta y
arairdn, En la santén hacemos an sofrito de afo v ceholla y Ie afia-
dimos los tomates rallados, mover an poco ¥ afiaditselo al rabo,
Todo esto se marea, afiaidfmos ef ¥ino y seguir marcando con un
poco de agua. Se cuece ¥ cuando la came se desprende del hieso
¥ esié terno se defa en sa salsifia,

Suani Vengaaa Campallo
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RABO DE TORO GUISADO

Ingredieniss:

1 kg. de rabo de toro. 1 cebolfa. 1 zanahoria. 3 dientes de ajo. 1
tommate maduro. 1 copita de vinp de Montilla. Tomiffo. Laurel,
Pimienta en grano. Pimenidn dulcs. Aceite de oliva. Sal.

Breparacion:

Se coréa el rabo a trozos ¥ se salpfinenta, Echamos en ana
cazaela acelte y frefmos la cebolla, los itfos, In zanahoda y el toma-
te todo pelado y muy picadito

Aftadimos el Ianrel, tomilfo, pimenton y pimfenia en grand,
¥ cuando todo esté hecho se incorporan los trozos de rabo, €l vino
¥ un poco de agua {goe todo quede cubicrto).

Defar cocer 2*5 horas y retiramos ef rabo, Pasamos la s5alsa
por el pasapuré ¥ vertemos sobre Jos trozos de raho.

Dejamos en reposo durante 24 horas en el Iigorifico y
calentamos caando se vaya a servir,

Prcia Ganeia Caos
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RAGU DE CIERVO

Ingradientes:

Carne de ciervo. Cebolfa. Zanahoria. Apio blanco. Tocine entreve-
rado. Tornate maduro. Piel de limon. Clavos. Pimienta blanca.
Pimenidn dulca,

Canela en rama. Sal. Aceite de ofiva.

Preparacion:

Comenzamos a trocear Ia came de clervo y Ia ponemos a
macerar con ef apio, zanahoria, cebolla, agua, pimentdn ¥ sal Lo
defarnos asf un dfa. En ana ofla doramos Ios trozos de came y des-
puds afiadimos la verdara del macerado. Lo rehogamos todo anos
mingics y o cabrimos def agua de Ia maceracicn, Io dejamos cocer
hasta gque ef clervo esié iferno. A mitad de Ia coccién hacemos un
majado con sal gorda, ciascara de Iimén cortada ¥ un clave, se lo

—anadimos funto con la canefa y fe texminamos la coccidn. Listo,

Manofe Rineén
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SATE DE CERDO

Ingregienies:
1 Kg. de lomo de cerdo. Lonchas de bacon. Miel. Salsa de 50)4.
Chalolas. Te molido. Ajo. Pimienta. Aceite. Sal.

Dreparacidn

Comenzamos a sacar unas fonchas parecidas a las ide
bacon de Ia cinta de Iomo. Atravesamos con un palilo Ias cintas de
bacon pegadas a las de la cind de fTomo ¥ Ias ponemos a marinar
con fa sofa, sal, ajo picado, chalotas picadas, ¥ Ia miel,

Comenzamos & hacer fas brochetas a Ia plancha explican-
do In marca que se les va a hacer a las mismas.

Se prescnta con zanahordas iomeadas ¥ tomates bola a fa
plancha.

Manolo Rineon
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SOLOMILLO A LA PIMIENTA
O ENTRECOT

Ingredieniegs:
2 sofomiflos. 1 vaso de naia. 1 cucharada de pimienia verde.
Pimienta molida blanca. 1 vasito de vino tinto. Acefte de ofiva, Sal.

Preparacion:

El solomillo lo hacemos flletes y lo saipimeniamos,

A continmacidn, fo echamos en ana sanén con aceite y
pasamos Ios filetes (no demasiado).

En an cazo echaremos el vino, Ia pimienia ¥ an poco de
pimienta molida tambifén,

Defamos henvir unes 8 o 10 mingips, echamos Ia nata v
volvemos a defarlo unos 3 minutas. _

Cogemaos fos filetes ¥ Ie afiadimos Ia naia con la pimienta,
defandelo hervir an poquito,

NOTA: 5i no sc desca encontrar In pimienda, antes de asfiadir
Ia nata, colamos el Ngaldo.

A @ﬂlllfilguﬂg
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SOLOMILLO A LA PIMIENTA
YAL BRANDY

Ingredienies:
2 solomilfos. 1 vaso de nata. 1 cucharada de pimienia verde.
Pimienta molida Blanca, 1 vasilo de Brandy. Aceite de ofiva. Sal.

Preparacion:

Cortamos ef sofomilio por Ia mitad, Jo hacemos fHletes y lo
salpimeniamos.

Echamos en Ia sartén un poco de acelie en el que pasare-
mos los filetes, onngeie no excesivamente.

Ponemos en ef fuego un cazo con fa pimienta y el brandy,
defdndolo hervir doranée 5 minaios. Serd entonces coando aftada-
mos la nata y fa defamos bullir un poco, Incorporarnos fos fileies a
Ia nata y defamas hervir 4 & F minafos.

NOTA: Se pueden servir Jos filetes en una fuente ¥ la nata €n
salscra aparte.

Qintedos Morales
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SOLOMILLO A LA PROVENZAL

Ingredienies:.

3 solomilios medianos. 2 cebolfas grandss. 1 vaso de feche. 1
bote peguefio de nala. 1 vaso de aceifte de oliva. Pimienta molida.
Sal.

Preparaciion:

Se atan los solomilfas y se salpimenian. Los pasamos por In
harina ¥ en ana cacerola amplia, echhamos acelte ¥ caando emplie-
ce a humear se echan fos selomiffos y fas cebollas may picaditas,
dejdndose dorar may Ientamenie,

Serd entonces cuando echamos el vaso de leche v casi al
final se incorpora fa nata,

Defamos cocer hasta gue se quede casi en ef aceite,

Se puede acompaitar con pataiéas fritas, meneséra y ensafadn.

Vistudes _Morales
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TERNERA MECHADA

Ingredieniss:

1 kg. de redondo de ternera. 100 grs. de panceta o jamon.
Aceitunas deshuesadas. 1 cebofla en cuartos. 1 zanahoria en
rodajas. 1 pimiento rofo.

2 afos. 1 hofa de faurel. Tomillo. 1 vaso de jerez. Pimienta. Sal.
Aceite de ofiva.

DPreparacitn

Mechar Ia camne con Ia panceta, el jamon, ef pimiento rofo
¥ Jas aceiftmas.

Salpimentamos ¥ adamos en redondo. Lo pondremos en Ia
cazuicla con un vaso de agua y defamos cocer a foego fento hasta
que se evapore, Afiadimos acefie, zanahoria, cebolla, ajos, tomillo
¥ Innrel,

Incomporamos el vine ¥ un poco de agia, Sazenamos, apa-
mos la cazuela y dejamos cocer haséa qae Ja came se entremezcla,
Redfiramos ¥ dofamos enfriar,

Quitamos las atadaras ¥ cortamos en Jonchas.
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BARTOLILLOS

Ingredientes para Ia masa:

1/2 kifo de harina. 4 cucharadas colmadas de azicar. 1 cuchara-
da de levadura en polvo. 100 gr. de mantequifta. 1 taza de leche
fria.

Ingredientes para ia crema:
Ralladura de limdn. Una iaza de leche. 1 huevo entero. 3 cucha-
ras colmadas de aziicar. 1 cucharada e haring de mai-z,

Preparacion para Ia cremae
Se mezcla todo y se pone a foego Iento hasta que espesa.
Preparacion paa la masar

Se vierte Ia harina en un recipiente junio con ef aziicar, la
levadara ¥ la mantequilla en @rozos agregando segridamente fa
leche,

Se bate todo may bien y se forma una bofa muy anida, Se
corta Ja masa en dos mitades, extendiéndola con el rodito, prime-
1o una mitid y despaés fa otra. Se pincela todo con leche fida, se
vierie Ia crema en montoncfios no muy grandes,

Coneepeidn Threentes Axtralo
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BIZCOCHOS AMARMOLADOS

Ingredientes:

10 cucharadas de chocolate molido. 1 cucharada de cafe. 250 gr.
de mantequilla. 250 gr. de harina. 250. gr. de aziicar moreno. 5
huevios. 1 cucharada de fevadura.

Preparacion:

En primer fugar batdmos Ia manieqaiifn, mejor un poco
blanda, con el azdcar, Afiadimos los huevos nno a ano sin defar de
batir. Incorporamos Ia harina y la fevadara, removiendo suave-
mente con una cachara. Dividimos la masa en dos boles y aiadi-
mos en uno de elfos ef chocolate molida y en ef otro el café previa-
mente disaelto en nn poco de agua. Engrasamos y enharinamos
un maoide de rosca, Ponemos en el fonde fa masa de chocolate y
encima vertemos la otra masa. Con ana agufa larga hacemos
movimientos clrcnlares, de arriba a abajo, para gqoe se mezclen las
dos masas ¥ tomen an aspecto amarmolado. Cocemos Ia masa en
el homo a 1802 darante 50 minnios aproximadamenie,
Desmoldamos coando ¢f pastel estd todavia blo. Se presenta con
rollitos de chocolate negro y aztcar glasse.

Janollo SRincén
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BIZCOCHO DE CLARA DE HUEVO

ingredientes:
5 huevos, 10 cucharadas de azucar. Caramelo liquido y mantequi-
Ha. Un litro de feche. Un poguito de flan.

Preparacién:

Se separan Ias claras de las yemas, se baten a punto de
nicve hasta obfencr nn merengue consistenio, se fe afadenf O
cucharadas de azdcarn Se pone caramelo Ngaldo a an molde, se le
afade ef merengire ¥ fo mefemos en el homo unos 10 minatos a
tna femperaiura snave. Hervimos Ia leche con un poco de cancla
en rama y azdcar ¥ le afiadimos el flan y Ias yemas may bien bati-
das hasta obtener las natilias, El bizcocho obtenido Io pasamos del
molide a nna faente depositando antes Ias nadiias en el fondo de fa
misma. El caramelo también Io adlizaremos como decoracion.,

M? de fa Cabege Rivero Navawro
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CARNE DE MEMBRILLO

ingredientes.
1 Kg. de membyrillos. 800 gr. de aziicar.

Preparacicn:

Se pelan los membrifios ¥y se cortan en rodajas. A condinua-
cfén se caecen en la olfla a presion darante cinco minutos a fuego

Jento con fa olfa tapada,
Despadés con fa batidora se uitara, se deja endrdar an poco ¥
sc vierte en pn molde,

Observaciones:
Es un dulce que se puede senvir para comer solo o combi-
nado con otros alimentos, bien sean dwlces o salados.

Magie Pedrajos

Fos Villases de Andigar
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FLAN DE CAFE

ingredientes:

1 fitro de nata liquida. 3 tacitas de café. 2 cucharadilas de café
soluble. 3 cucharadas de azdcar. T sobre de flan 8 raciones.
Caramefo liquido.

Preparacitng

Poner todos Ios ingredientes menos ef caramelo al faego, se
defa hendr 3 minutos,

Se vierte en un hol caramelo Hquido, y se agrega o mezcla,
seguidamente se introduce en In nevera hasia que tenga consis-
tencia,

Francieca Valvesde Sancheg
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FILAN DE CUAJADA

Ingredientes:
1 litro de feche. 2 sobres de cuajada. 7 u 8 cucharadas de azi-
car. 1 paquete de quesilos.

Dreparaciong
Se baten todos los ingredientes ¥ se calicnian en uil Cazo,
caande esté nn poco cuajado, se vierte en una fuente o molfde con

caramelo Hquido v se fe ponen unas galleéas por encima, Se intro-
ifnce en &l Irigorifico y se sirve frio.

Eneawacion Lawa Sguayo
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FLORES

ingredientes:

4 huevos. 1 vaso de feche. 1 vaso de agua. 1 vaso de harina de
trigo.

1 vaso de harina de mafz. 3 cucharadas de azicar. Aaspadura de
imon, Acelle de ofiva. Azdcar y canela para espolvorear.

Dreparacion:

En un recipiente batimos los haevos con el azicar, agrega-
mos la leche, el agua, Ja raspadura de Iimén y por dfifimo fa harina
de trfgo ¥ Ia hardna de mafz, Mezclamos bien para evitar posibles
gramos. En una sartén honda con acefte de oliva abandante y
callente, introdncimos el molide para Aores. Betiramos cuando eséd
calienie,

Introdacimos of molde en Ia pasta v sequidamente en el
aceite caliente, defindolo nnos segundos hasia que In masa se des-
preada del molde.

Una vez doradas Ias fHores, retframos ¥ cofocamos sohre
papel absorbente y se espolvorean con azicar y canela,
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GACHAS CASERAS

Ingredienies;

1/2 fitro de leche. 75 gr. de harina. 150 gr. de aziicar. 1 vasito de
aceile de oliva. 1 cucharadita de matalahiva. 12 cuadraditos da
pan frito. Canela molida.

Dreparaciiin

Se pone el acelie en una sartén y una vez desahamado, se
Ie aiiade la matalahdiva, se aparta In sartén de! fnego y s€ condinga
moviendoe para que no se formen grumos. Se vuclve I sartén af
fiiego y se contingia batiendo sin interrapcfin hasta qae comfence
a hervin, se mandene unos minutos a faego fento y después de
apartario se anaden fos tosiones.

Qieenta Jaweia Navaro
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GACHAS DE HIGOS

ingredientes:

1 Kg. de higos. 125 gr. de harina. 1 tacita de café. 9 cucharadas
de azucar.

100 gr. de almendras. 1 copita de anis.

Preparacion:
Se ponen Ios Niges a cocer y seguidamente se cuclan, A
continpactin se afinde la tacita de café, el aziicar, In copita de anfs

¥ Ia harina, se mueve bien y se mantiene en &l faego hasta goe
quede cocfda, Para terminar, se adorna con Ias almendras,

Pravedss Suentes Maxios
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MOLINILLOS DE NARANJA

Ingredienigs:

300 gr. de masa de hojafdre. 2 cucharadas de mermelada de
naranja.

1 cucharada de licor de naranja. 2 cucharadas de almendras
peladas y picadas. 1 yema de huevo. 50 gr. de azticar en polvo. 1
cucharada de agua. 20 gr. de pistachos picados.

Dreparacion:

Se extlende la masa y se corta en caadraditas para formear
los molintlios, Se mezcla la mermelada, el licor v las almendras,
relfenando fos moliniflos con In mezcla obtendda, Se pintan con la
yema hatida y se introducen en el homoe de 12 a 15 minitas,

Rafaela Goreie Gongaleg
9{}'&@&' Escober - u‘icudﬁjﬁ;‘t
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MOUSSE DE LIMON

Ingredientes:
2 huevos. 2 fimones. 2 cucharadas soperas de harina de maiz. 14
cucharadas dg aziicar.

Dreparacion:

En un recipiente, se pone 1/2 Hiro de agua, los 2 huevos
batidos, harina de mariz, azicar, y el znmo de los imones y i ras-
hadura de fos Hmones,

Sec pone al faego, batfendo sin parar hasta que emplece a
hervir y vayva espesindose,

Se retm del fneqo ¥ se pasa por un colador Bno,

{Ina vez templado se introdace en ¢l fidgorifico y se sinve
frio.

E8ena Rueda
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NATILLAS CASERAS DE HUEVO
CON BIZCOCHO

Ingredientes:

Bizcocho: 2 huevos. Un vaseo de aceite de oliva. 1 vaso pequefio
de aziicar. 200 gr. de harina. 1 pizca de levadura.

Nalillas: 6 huevos. 1 fiiro de feche. 8 cucharadas grandes de azti-
car. 1 ramita de canefa. 1 lrozo de cdscara de fimon.

Caramefo: una pizca de margarina. 2 cucharadas soperas de azu-
car.

Preparacidn:
Bizcochos

Se baten fos 2 huevos y se le aflade el acelte de oliva, el azi-
car fa hardna ¥y la levadara, mezclandolo todo hasta ohtener ana
masa cremosa,

Se vierte Ia masa en ana fuente previamente antada de
acelte.

Se calienta el homo darante cinco minatos a 2404 intro-
duciendo el bizcocho dejindolo unos 20 minnios. Transcurrido
este tHempo ¥ una vez fa fuente se haya endriado se extrae el bizco-
cho del molide, Acto seguide lo cortamos horizontalmente de
mangra que se nos quede ef bizcocho dividido en rebanadas.
Cortaremos fantas rebanadas como base tenga ¢l recipiente que
hayamos elegldo para Ia preseniacion del postre, cubriendo toda fn
base del recipfente con fas rebanadas del bizcocho,

Caramefo!
En un cazo sc ponen a calentar 2 cucharadas soperas de
azdacar con ana pizca de margarina, moviendo hasta gue se haga
mna mezcla homogiénea,
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Nasillas:

Antes de pada debemos separar Ins yemas de las claras,
montindolas a punio de nfeve,

Se hierve Ia leche funto con una ramita de canela, on troci-
to de cdscara de limdn y 8 cacharadas de aziicar, Cuando la feche
Hegue a su panto de ebullicién Henamos una cachara sopera con
clara a punto de nfeve y In vamos depositando en Ia feche hivien-
do. Después de haber defado Ia clara dwrande 2 minmtos aproxi-
madamente, se recoge con la misma cuchara v se deposfta encima
de Ia rebanada de bizcocho y asf sucesivamente, Seguidamente se
vierten Ias yemas de huevo {(previamente batidas) sobire In leche
hirviendo mezclindolp bien para que no queden gramos,

{Ina vez hervida fa leche fanto con Ia yema de haevo, se
vierte fa mezcla sobre ef bizcocho y 1as claras,

{n toque final serd, verter el caramelo guido sobre las
natilfas ¥ rociadlas con afmendras batidas.

Qicenta Ganoio NMavamo
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PAN DE HIGO

Ingredienfes:
Higos. Aguardiente. Almendras. Nueces. malalahtva. Chocolfate.
Café.

Preparacion:

Se ponen fos higos al sof para secarlos. Ya sccos s€ pasan
por agna hirviendo, y se dcfan gue se vuclvan a secar.
Sequidamente se plcan con la mdquina de plcar came, y se Ie afia-
den todos los demds ingredientes reservando fas almendras y Ias
nueces. A continnacién se ffen lns afmendras y Ins noeces en acel-
te de oliva y se dejan escurrir, Con este acefte nos ayadamos para
darle Ia forma deseada a la masa y Ia adomaremos con las almen-
dras y Ias nireces.

Pravedes Tuentes LMerdos

Qlegag de Tiana - Sadijas
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PANECILLOS CON LECHE

Ingredientes:
1§ Leche. 4 huevos. Pan ralfade. Canelfa en rama. Canela maolida.
1 cdscara de limon. Azucar.

DPreparacidn:

Se baten los hievas, s¢ incorpora an poco de canels moli-
da, azdicar y pan rallaido, se mezcla todo bien y con ayada de unga
cachara se va incorporando of acelte hinviendo y se apartan,

Se pone la feche a henvir junto con la canela en rama, fa
ciscara de limén y ef aziicar (al gasto), crando Hega a su punto de
ebullicidn, se van incorporando Ios panecitlos, permanecfendo en
ef fuego hasiéa que estén ternos.

Mawjo Salas Molina

Posires 103



PAN DE HIGO

Ingredienies:
Higos. Aguardienie. Almendras. Nueces. malalahiva. Chocofale.
Café.

Preparaciont

Se ponen fos higos af sof para secarlos. Ya secos se pasin
por agua Iirviendo, y sc¢ defan gue se vuelvan a secar
Seguidamente se pican con Ia mdquina de picar camne, y sc fe anfa-
den todos Ios demds ingredientes reservando las almendras y Ios
nueces. A continnacidn se frien las almendras y Ias naeces en acef-
ic de oliva ¥ se defan escumrin Con este acefte nos ayadamos para
darle Ia forma deseada a la masa y Ja adornarcmos con Jas almen-
dras ¥ las nueces.

Pravedes Theentes Montos

 Qegas de Titana - Sradija
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PANECILLOS CON LECHE

ingredientes:
1§ Leche. 4 hueves, Pan ralfado. Cansia en rama. Cangfa molida.
1 cdscara da limon. Azuear.

Dreparacion:

Se¢ baten fos haevos, se incompora an poco de canela mofi-
da, azdcar y pan raflado, se mezcla fodo bien y con ayuda de ana
cachara se va incorporando al acefie hinviendo y se aparian,

Se pone la leche a henvir funto con Ia cancla en rama, Ia
cdscara de Hmodn y el azdcar (al gusto), coando Hega a sa punto de
ebullicidn, se van Incorporando los panecillos, permaneciendo en
el fuego hasta gtie estén dernos.

Mamjo Saflee Moline
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PAPAJOTES

Ingredientes:

1/2 Lifro de leche. 500 gr. De harina. 1 sobre de fevadura. 1 sobre
de ffan. 100 gr. de aziicar. 50 gr. de canela. 1 1. De acefle.
Ralladura de limdn.

Morlo de hacerfor

En an recipfente s¢ echa fa leche, la ralladara de limon, el
sobre de flan, an sobre de levadara, ¥ la harinn, Se baie todo hasta
qee 1 masa quede consiséente, Con ana cachara se va echando en
fa sartén, y caando estén fritos se sacan y se espolvorean azdcar y
canela,

Dolores Bolivar Amador
8. Jost de Escobas - Andijan
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PERRUNAS

ingradientes:

Manteca (1 kifo). Azucar {1 kifo; se le echa fa misma canfidad de
aziicar gue de manteca). 1 clara de huevo sin batir. Raspadura de
fiman {1 limdn por cada kifo de manteca). Aguardiente a gusto.
Canela molida en muy poca cantidad, para que no safgan nagras.
Harina. Una pizca de sal.

Preparacion:

Primero se amasa fa manteca hasta gque quede soelia
Después, se Ie agregan fos demds Ingredicntes y se sigue amasan-
do o batiendo (nanca con batidora eléctrica) incompordndole a fa
vez Ia hauna, toda Ia que admita, Coando la masa este saelta y
homogénea, se e dan palmotazos sobre Ia mesa a fin de hacer In
masa consistente y quedando ya preparada para extendedda y crear
Ias perremas con fos comespondienies molides. Estas se colocan
Individealmentie sobre papel de estraza que a su vez se pone enci-
ma de an molde grande de homear, Las perranas en el homo ya
preclentado tandan aproximadamente de 15 a 20 minmtos en
hacerse, estdn hechas coando se ven rafadas ¥ un poco doradas.

Maria Real Mozeno
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PAPAJOTES

Ingredientes:

1/2 Litro de feche. 500 gr. De harina. 1 sobre de levadura. 1 sobre
de ffan. 100 gr. de aziicar, 50 gr. de canela, 11, De acefte.
Ralladura de limdn.

HModo de hacerfor

En on recipfenie se echa fa leche, la ralladara de limon, el
sobre de flan, un sobre de fevadara, y Ia harina, Se bate todo hasta
qtie In masa quede consiséente, Con ana cachara se va echando en
a sartén, y caando estén fritos se sacan y se espolvorean azdcar y
canela,

Dolores Bollivar Amado
8. Jost de Eseoban - Andijas
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PERRUNAS

Ingredientes:

Manteca (1 kifo). Azucar (1 kilo; se fe echa la misma canfidad de
azucar que de manteca). 1 clara de huevo sin balir, Raspadura de
fimon (1 fimon por cada kifo de manteca). Aguardiente a gusio.
Canela molida en muy poca cantidad, para que no salgan negras.
Harina. Una pizca de sal,

Preparacion:

Primero se amasa la manteca hasia gue quede suelia,
Despuds, se Ie agregan los demas ingredientes y se sigine amasan-
do o badendo (nunca con baddora eléctrica) Incomordndole a fa
vez Ia haring, toda fa que admita, Coando In masa este sacfta v
homogénea, se le dan palmotazos sobre Ja mesa a fin de hocer Ia
masa consistente y quedando ya prepirada para extenderfa ¥ crear
las perrunas con Ios correspondientes moldes. Estas se colocan
individanlmente sobre papel de estraza qoe a su vez se pone encl-
ma de nn molde grande de homear. Las permunas en ef homo ya
precalentado fardan aproximadamente de 15 a 20 minotos en
hacerse, estdn hechas cuando se ven rafadas y an poco doradas.

Masie Real Moseno
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PESTINOS

ingredientes:

1 vaso de aceite de ofiva. T vaso de vino blanco. 1 copa de anis
dilce.

1 kg. de harina aproximadamente. 1 kg. de azucar. 1 cucharada
sopera de ajonfolf. 1 cucharada sopera de matalahuiva. 1 cuchara-
da sopera de canela

1 fimdn. Unos granos de sal.

Preparacion:

Se desahnma el acelte con el ajonjoli, Ia matalahiva, ¥ Ia
cdscara de lIimén, defanidolo enfriar. A continuaci6n se vierte en on
caenco el vaso de vino, el aceite desahumado, la mitad de fa cane-
1a, el anis, Ja raspadura de limdn y nnos granos de sal, Se mezcla
bien y se va agregando la harina hasta que sc despegue de las
manos. Despaés de amasarda muy bien se va estirando con un rodi-
Ho cortdndolos en trozos regulares y fiéndolos en abundante acel-
te. Se van retirando del fuego ¥ se ponen a escarrin, para despaés
espolvorearlos con azicar y caneln,

Maria Contrenas Lopesa
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ROSCOS FRITOS

Ingredientes:

6 huavos. B cucharadas de anfs. 12 cucharadas de aceile de ofiva
desahumada. 12 cucharadas de azicar. 1 sobre de levadura. 2
yagur de fimon.

1 kg. de harina.

Preparaciiong

Se cascan los huevos, separando Ias claras de Ias yemas. Se
baten fas claras a panto de nieve, mezclando Ias yemas v demds
ingredientes, logrando una masa de consistencia blanda, Nos anta-
mos con an poco de acefte ¥ de forma sacesiva fas manos, para que
fa masa no se nos pegre. Se¢ va separando fa masa en forma de
holitas ddndole Ia forma de rosco.

Se van fifendo en ef aceite bien callente y una vez fidios, se
fes da un bafio rapido con agua de canela, se espolvorean con aze-
car ¥ sc sfrven,
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TORRIJAS

ingredienftas:
1 barra de pan del dia amterior. Leche. Huevos. Azdcar. Canefa en rama.

Aceite de oliva. Cdscara de fimén

Preparacing

Se cuece Ia feche con azédcar, canela en rama y ciscara de
fimin. Se parte el pan en rodafas No My griiesas, ¥ se pasa por fa
leche v el huevo baifdo, introdaciéndolos en Ia sadién con el aceffe
bien calfente, se ponen a escurir y se espofvorcan con azicar,

Rosa Olimos Condoba
Lo Villlawes de Andijar
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TARTA DE ALMENDRAS

Ingredientes:
300 gr. de almen-
dras crudas.

100 gr. de pific-
nes. 100 gr. de.
Pasas sin
semiffas. 300 gr.
de azucar,

5 husvos.

Preparaciéng

Sc baten los huevos en fa batddora, se echa el azidcar y se
sigue batiendo, despaids se afaden fas almendras ¥ se bate fodo,
ntamos on molde con manteqgaifa y harina ¥ verdemos fa masa
que hemos hecho anterdormente. Mefer en el homno e i pinchando
ia masa con un palillo hasfa que este salga Impfo, Desmoldar en
caliente.

En an cazo mezclar Ios pifiones ¥ Jas pasas con un poco de
azdcar y aqia, henvir dorante 10 minatos, Escamir Ias pasas v los
pifiones y extenderlos en un plado, Los metemos en ef homo apa-
gado después de haber sacado la tarta para que se sequen,

Moler el azdican con an colador fa espofvoreamos encima
de la tarta ¥ asta se adema con las pasas ¥ los piiiones,

Juani Vexgara Campallo
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