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TW U «A}'o{,.oua» com luewo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kag. de tagarninag

- 1 cabeza pequeiia de ajo

- Pimiento molido (una pizea)

- 1trozo de pan

- 2 huevog

- Aceite

- Qal

Elaboracion:

Qo cuecen lag tagarninag con un poco de cal.

En una cartén con un poco de aceite de oliva ge refrie
trozo de pan y el ajo y una vez apartada la cartén del fuego
ge le anade un poco de pimiento molido; a continuaciéon lag
tagarninag ya cocidag y eccurridac.

Cuando veamos que estan refritag, batimog log huevos y
mezclamog, dejandolo cocer unoe minutoe.

QUGERENCIA: Ecte plato lo podemog hacer igualmente con egparragos trigueros.
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TW 0 EW/& «al AMWX% v Huevo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de egparragos o tagarninag

- Pimento6n

-1 cabeza de ajo

- Pan

- Aceite

- Qal

Elaboracion:

En una gartén con un poco de aceite de oliva ce refrie un
trozo de pan y el ajo. Una vez hecho, se aparta y ce maja en
el mortero.

Aparte ce frie media cucharadita de pimentén en un poco
del miemo aceite que antes hemog utilizado para el refrito;
ce mezela con el majado. ce le afaden loe eeparragoe o lae
tagarninag y ge cubre de agua afadiéndole un poco de cal.

Dejar hervir hasta que ce pongan tiernas.




Bevyu de Rewmecaion

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de garbanzoc

- 50 gr. de guisantec

- 50 gr. de habag

- 50 gr. de lechugag

- 100 gr. de col

- Hierbabuena

-50 gr. de tocino calado

- 100 gr. de moreilla

- 100 gr. de chorizo

- 100 gr. de carne de ternera
-1 cucharadita de pimentén
- 100 gr. de patatag

- 50 gr. de cebolla

-1 cabeza de ajo

- cal

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afnadir un poco de cal para que ge ablanden).

Poner todog log ingredienteg, una vez limpiog y troceados,
en una olla de agua hirviendo (guficiente para cubrirlog). No
interrumpir la coecion y dejar al fuego hasta que log garbanzog

ectén tiernos.

Qi ce queda geco aiadir un poco de agua previamente calentada.

Diez minutoe antee de que termine la coecion ce puede afiadir un majado de
comino, ajo y orégano.
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bangor com helge

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de garbanzoc

- 300 gr. de acelgac

- 200 gr. de patatag

-1 cabeza de ajo

=1 cucharadita de pimentén

- 1/2 vaco de aceite de oliva

- 50 gr. de pan

- Qal

- Comino

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afadir un poco de gal para que ablanden).

Loc ingredienteg ce trocean y ge introducen en una olla,
cubiertog de agua para cu coccion.

Aparte ce maja el comino, la mitad del ajo y el pan
previamente frito. Este majado ce afiade a los garbanzog una
vez ectén tiernog y ce deja cocer durante diez minutoe mag, a fuego lento.




Cocido de Caldlags

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1/4 Kg. de garbanzog

- 1/8 Kg. de frijolec

- 1/8 Kg. de judiac verdec

- 1/4 Kg. de patatac

- 1 tomate

- 1 pimiento

- 1/2 vaco de aceite de oliva
- longaniza

=1 chorizo

- 11rozo de carne de cerdo
-1/2 Kg. de calabaza

-1 cabeza de ajo

- pimentén

- gal

ELABORACION:

Loc frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de los garbanzog ce le puede anadir un poco de cal
para que ablanden).

Loe frijolec log introducimos en una olla para que hiervan,
gequidamente le tiramos el agua y ce le anade loe demas
ingredientec (log garbanzog, la verdura lavada y troceada, la
cabeza de ajo que ce anade entera, ete.), cubierto de agua.

Aparte ge majan en el mortero trec o cuatro dientes de ajos y una cucharadita de
pimentdn y ge le aiade al cocido. Qe calientan hagta que log ingredientes egtén tiernos.
Qi utiliza una olla a presién ectara al fuego aproximadamente treg cuartog de hora.
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Pol/«jc de TW

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1/4 Kg. de tagarninag

- 1/4 Kg. de garbanzog

- 1/8 Kg. de frijolec

- 1/8 Kg. de magro de cerdo

- 1/4 Kg. de patatac

- 2 o 3 dientec de ajoe

- un chorizo pequefio para log cocidos
-1 cucharadita de pimentén

=1/2 vaco de aceite de oliva

- cal

ELABORACION:

Loe frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de los garbanzog ce le puede anadir un poco de sal
para que ce ablanden).
Una vez limpiog y troceadog ce ponen a cocer todog log
ingredientec en una olla, excepto los ajoe y la <al, ce cubren

de agua y ce mantiene a fuego hacta que log garbanzog ectén tiernos.
A continuacion ge le afiaden los dientee de ajog junto con la cal machacados en el

mortero. Dejar cocer durante 10 minutog mae.
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Garkangor con Bacalio

INGREDIENTEG:

-1/2 Kg. de garbanzos

-1/4 de bacalao

- 2 tomateg

-1 cebolla

- 1 pimiento pequefio

-1/2 Kg. de patatac

- Una cabeza de ajo

- unog granog de pimienta negra
=1/2 vaco de aceite de oliva
- 1 fiora (pimiento ceco dulce)
- pimentén

- cal

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afadir un poco de cal para que ge ablanden).

Qo realiza la decalacion del bacalao. Para ello gce mantiene
durante un dia entero en agua. Qi el bacalao fuese muy grueco
ge realizara un cambio de agua; mantenerlo en el frigorifico.

Todog loe ingredientes troceadoe ce introducen en una
cazuela cubiertoe de agua. Dejar hervir.

La pimienta, la fora y el ajo gce machacan en el mortero y ce agrega el majado a
la olla.

Ce deja cocer unoe treg cuartoe de hora (gi ce ha preparado en una olla a
pregion).
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PoW/z W(/}M

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1/2 Kg. de lentejac
- 1 pimiento

- 2 tomates

- 1/4 de patatag
-1/4 de zanahoria

- 1 cabeza de ajos
-1/2 Kg. de cebollag
-1 chorizo pequeiio
=1/2 vaco de aceite
- pimentén

- gal

ELABORACION:

Lac lentejag se remojan la noche anterior.

En una cartén ce refrien la cebolla, el ajo y el pimiento,
hagta que ge dore, y entonces ce le agrega el pimentén (una
cucharadita).

Al miemo tiempo hemog puegto en una olla el resto de loe
ingredientec lavadog y troceados, cubiertos de agua. Una vez
anadido el cofrito ge calienta todo y ce mantiene aproximadamente media hora, hagta
que ecté tierno y licto para servir.

Lac lentejac se pueden cervir golac o afiadirlec arroz, babetag o fideos, para lo cual
deben de tener cuficiente caldo.
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FW[M com A[M y AW/}

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 kg. de frijoles
-1/4 de apio

- 50 gr. de arroz
-1/2 cebolla

- 2 pimientog

- 2 tomates

-1 cabeza de ajo

=1 chorizo

=1/2 vaco de aceite
- pimentén

- gal

ELABORACION:

Loe frijoles ce remojan la noche anterior.

Una vez limpiag y troceadag lag verdurag ce ponen todog log
ingredienteg a hervir en una olla, con suficiente agua, menog
el arroz, ce mantendra durante unog 30 minutog al fuego.

Pogteriormente, afiadir el arroz y mantener a fuego lento
unog veinte minutoe.
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Mewudo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kg. de menudo

-1/2 Kg. de garbanzos

- 200 gr. de tocino de jamon

-1 chorizo

- aceife

- perejil

- hierbabuena

- pimentén

- tomate

- patatae

- egpeciac de menudo (guindilla,
pimienta negra y comino)

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afnadir un poco de cal para que ge ablanden).

Lavar el menudo cortado en trozos pequeios con agua
cal y un poco de vinagre. Cambiar el agua variac veces.
Pogteriormente ge hierve cubriéndolo de agua, agregandole un
poco de cebolla y una hoja de laurel, durante aproximadamente media hora.

Luego ce escurre y licto para preparar.

Poner el menudo ya limpio y hervido en una olla suficientemente grande con log
garbanzos, lag patatag, el chorizo y el tocino de jamdn (troceado si e prefiere), y la
guindilla.

Aparte, ge hace un refrito de ajo, eebolla, perejil, pimiento, tomate y un poco de
piment6n y ge le afiade al guico, continuando gu coccion.

Pocteriormente ce le agrega un majado de pimienta negra, ajo y cal, y. ce deja
hervir aproximadamente durante una hora.
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Baletan con GMW/J

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kg. de garbanzos

-1 cebolla pequeiia

-1 patata

- 1 pimiento

- 1 tomate

-1 cabeza de ajo

- 100 gr. aprox. de apios

- 100 gramog de babetas

- pimienta en grano

=1/2 vaco de aceite de oliva
- cal

- hierbabuena

- pimentén

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afnadir un poco de cal para que ge ablanden).

Hervir log garbanzog, la patata y el apio cortado a trozos
pequenios. Cubrir con agua y anadir pogteriormente un refrito
elaborado en una cartén con el aceite, la cebolla, el pimiento,
el tomate, parte del ajo (la mitad) y una cucharada de pimentén y ce agrega al cocido.
Hervir todo junto durante aproximadamente una hora.

Pogteriormente ge le agrega un majado con la pimienta, la cal, el ajo (la otra mitad)
y ce afiade junto con la hierbabuena y lag babetag, (remover en el momento de agregar
al guigo la pagta), dejar en el fuego durante quince minutoe.
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Repwto de Epimagor Trigueron

INGREDIENTEQ: (Para dog perconag)
-1/2 Kg. de Ecparragos

- 200 gr. de pan

- 1/2 vaco de aceite de oliva

-1 cabeza de ajo

- gal

ELABORACION:

Ce pone el aceite en una cartén y ce frien log ajog limpiog
y troceados. Una vez refritos ge agregan log egparragos y ge
rehogan durante varioe minutos. Pogteriormente e le afiade
agua hagta cubrirlog para que ge pongan tiernos.

Tendremos en cuenta que, si el agua ge evapora antec de
que ectén completamente tiernog, ce leg aiade un poco mag
de agua preferiblemente caliente para que no pare la coccion.

Cuando ectén tiernos log ecparragos, dejarlog con un poco de agua. Anadir lac
migag de pan por encima y poner al fuego cubierto con una tapadera, durante 5 6 7

minutog. Qe cirve muy caliente.
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Baletas con Clickaron

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kgq. de chicharos

-1/4 Kg. de frijoles

- Babetae

- pimiento molido

- 1/2 vaco de vaco de aceite

-1 chorizo

- 1 cabeza de ajos machacados

- 300 Kg. de chicharog (guicanteg)

- gal

ELABORACION:

Loe frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de log garbanzog ce le puede anadir un poco de cal
para que ce ablanden).

Introducir en la olla todog log ingredientee menog lag
babetag. Cubrir de agua y mantener media hora hirviendo.

Pocteriormente ce agregan lag babetag, manteniéndolo un
cuarto de hora mag a fuego lento.
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Tomate Frito

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 2 Kg. de tomates

- varioe dientee de ajoe

-1 cebolla

- 1 pimiento pequefio

- 1/2 vaco de aceite

- gal

ELABORACION:

En una cartén ponemos el aceite y ce anade la cebolla, log
ajose y el pimiento picado. Todo en trozos pequefios, se refrie
hagta que empiece a dorar y ge le aitaden log tomates pelados
y corfados. Qe cazona y se deja freir moviéndolos de vez en
cuando hagta que ecté bien frito.

Qi lo deceamog bien triturado, ce paga por el pagapuré.
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Pdajé de FW[M

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de frijolec

- 200 gr. de cebolla

- 150 gr. de chorizo

- 1/2 vaco de aceite de oliva

- 1 hoja de laurel

- 300 gr. de patatas

=1 cucharadita de pimentén

- Qal

ELABORACION:

Loe frijoles ce remojan la noche anterior.

Cancochar log frijoles (darle un hervor gin cazonar y
tirarle el agua), anadir todoe log ingredientes (lag verdurag
troceadas) en una olla, cubrirlog de agua y dejarlos hervir
aproximadamente treinta minutoe en una olla exprée.
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Berpa de Coles

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de coles

- 500 gr. de garbanzoc

- 250 gr. de frijolec

- 100 gr. de tocino fresco

- 100 gr. de chorizo

- 150 gr. de carne de ternera o cerdo
- 300 gr. de patatas

- 1/2 vago pequeiio de aceite de oliva
-1 cucharada de pimentén

-1 cabeza de ajoe

= comino

- cal

ELABORACION:

Loc frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de los garbanzog ce le puede anadir un poco de cal
para que ce ablanden).

Qe pone todo junto en una olla cubierto de agua. (lac
verdurag troceadag) menog el comino, el ajo y el pimentén que
ge machacara en un mortero; a log cuarenta y cinco minutog
de coccidn ce le anade al cocido el majado y ce pone a punto de cal.

Dejar cocer a fuego lento aproximadamente un cuarto de hora.
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Pol/sj/c de Carndillo Y Aw/}

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de garbanzoc

- 100 gr. de frijolec

- 100 gr. de cardillog

- 200 gr. de ternera o cerdo
- 100 gr. de tocino de papada
- 100 gr. de chorizo

- 100 gr. de morcilla

-1 cabeza de ajos

-1 cucharadita de pimentén
=1/2 vaco de aceite de oliva
- 200 gr. de arroz

ELABORACION:

Loe frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de log garbanzog ce le puede anadir un poco de cal
para que ce ablanden).

Qo introducen todog log ingredienteg, troceandolog, en una
olla durante 45 minutog aprox., ce le anadira el arroz, poco
para que no egpege demagiado, y ce pone a punto de gal.

Ce deja cocer hasta que el arroz ecté tierno (aprox. 20 minutog).

51 Covina Fradina 0 Chictony emm— 3



Potise de Apion

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 300 gr. de patatas

- 300 gr. de apios

- 250 gr. de frijolec

- 250 gr. de garbanzos

= 250 gr. de acelgag (gélo el tallo)
- 100 gr. de nabos

- 100 gr. de tocino

- 100 gr. de oreja

- 100 gr. de chorizo

-1 cabeza de ajoe

=1/2 vaco de aceite

- 100 gr. de guisantes

-1 cucharadita de pimentén

- cal

ELABORACION:

Loc frijoles y log garbanzos se remojan la noche anterior.
(al agua de los garbanzog ce le puede anadir un poco de cal
para que ce ablanden).

Una vez enjuagadac y troceadac lae verdurae, ce pondra
todo a cocer en crudo cubierto de agua, hagta que esté tierno.
Unog¢ 45 minutog aproximadamente.

Qi tranceurrido ecte tiempo el caldo no esta suficientemente egpeso ce dejara cocer
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Polajz Aedodias Verdes

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. judiac verdee

- 250 gr. de calabaza

- 250 gr. de frijolec

- 250 gr. de patatag

- 1 cabeza de ajos

- 1 cucharada de pimiento molido (pimentén)
- 100 gr. de tocino papada

- 250 gr. de ternera o cerdo

- 100 gr. de moreilla

- Hierbabuena

=1/2 vaco de aceite

- Qal

ELABORACION:

Loe frijoles ce remojan la noche anterior.

Una vez enjuagadac y troceadac lac verdurae ce ponen todoe
log ingredientec juntog en una olla. Ce cubre de agua y hervir
durante una hora aproximadamente.
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Pol(«jé de Coastainsn y Fwﬁw

INGREDIENTEG:

- 1/2 kg. de castanag pilongas
-1/4 Kg. de frijoles

- 1taza de azicar

- 2 Clavoe

- Matalahuva

- Cancla en rama

- Caccara de naranja

- 1taza de aceite

ELABORACION:

Remojar lag castaiag y frijolee decde la noche anterior.

Cancochar los frijoles y tirar el agua.

En una olla ce ponen lag cactaiiac y loe frijoles con el
aceite (frito con una cagcara de naranja y matalahuva) colado.
el azicar, la canela majada con log clavoe y una caccara de

naranja.
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Habas Fritas

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de habag

-1/2 Kg. de cebolla mediana

- 1 cabeza de ajos

- Aceite

- Qal

ELABORACION:

Pelar lag habac y enjuagarlog bien con agua, mientrag, en
una cartén ce colocan la cebolla y el ajo bien picado con un
generogo chorro de aceite.

Cuando el refrito empiece a dorarge le afiadimog lag habag.
A continuacion ce rehoga y se le afiade agua (cubriéndolag) con
un poco de cal y lac dejaremos hervir hacta que estén tiernac
(durante una hora aproximadamente).

Procuraremog que una vez lag apartemocg del fuego para gervir ectén completamente
cecag.

CONCEJOQ: Ci lac habac con tiernag lac podemos freir junto con la cagcara y ci
queremos podemoe afiadir un huevo que ce refreira junto con lag habac.
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Clichanon com Aleanciles

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1kg. de guicantes

-1/2 Kg. de alcauciles

- pan rallado

- 6 dientes de ajos

- Perejil

- Aceite de oliva

- pimienta molida

- gal

ELABORACION:

Primero desgranamos log chicharog y limpiamog log
alcauciles.

Abrimog un poco con lag manog log alcaucileg de tal manera
que podamog introducirle en el eentro un majado de ajo. perejil.
un pizea de pimienta y pan rallado (mezecla que habremog
preparado previamente).

En una cacerola colocar log chicharog y log aleauciles con abundante agua, afiadir un
buen chorro de aceite. Poner a fuego lento hagta que todo quede tierno (le afiadiremog
cal al gugto).

CONCEJO: ecte guico podemos hacerlo anadiéndole habag junto a los aleaucilec y
log chicharos. No queda mal afadir al relleno jamén picado.
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Dimieniton Pados

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de pimientos

- 2 tomateg grandeg

-1/2 cebolla

- Aceite

- Vinagre

- Qal

ELABORACION:

Qo ponen a agar log pimientog y log tomateg en una acadora
o al horno.

Apartar y dejar enfriar en un recipiente tapado para que
el miemo vapor degpegue la piel. Luego ge cortan a tirag y se
agrega una cebolla cruda picada en tiritag finag. Alifiar con
aceite, vinagre y cal.
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Linshorsas Albinada

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de zanahoriace

- Media cabeza de ajoe

- comino

- Pimento6n

- Vinagre

- Qal

ELABORACION:

Qe pelan lag zanahoriag y e cuecen con agua y cal. Cuando
ectén tiernae ce cacan del agua y ce cortan a rodajac. Luego.
aparte, ge machacan en el mortero los ajos, un poco de comino,
el piment6n y eal.

Una vez machacadog dichog ingredientes ce agregan a la
zanahoria y ge terminan de alifar con el vinagre y un poco de
agua que lag cubra.



Ditatan em Dimerton

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kg. de tomates

- 1 pimiento

- 1/2 cabeza de ajos

-1/2 cebolla

- 1kg. de patatag

- 1 vago pequeiio de aceite

- gal

ELABORACION:

Ce cortan muy pequeiiog, el pimiento, el ajo. la cebolla y
el piment6n. Ce depocitan en una cacerola junto con el aceite
y se refrie. Luego ce afiaden loc tomates. Una vez todo refrito,
triturar.

Qo pelan y cortan lag patatac y ce aiaden a la cacerola
cubriéndolo todo con agua. Dejar hervir a fuego lento hasta que lag patatag estén
tiernae.

Poner a punto de gal anteg de que termine de hervir.
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Patatan com Tagarmimas

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1/2 vaco de aceite

- 1 cabeza de ajos

- 1Kg. de patatag

-1/2 Kg. de tagarninac

-1 huevo

- Qal

ELABORACION:

Qo cuecen lag tagarninag y lag patatag cubiertac de agua,
con un poco de eal.

Aparte, en una gartén ce refrie ajo muy picado y ce le anade
al cocido una vez estén tiernac lac tagarninag.

Ce deja coneumir el cocido para que quede poco caldo.
Entonces ce le aiade un huevo por pergona y ce deja al fuego
hacta que estos ectén cuajados.
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Datatan Aliinadan

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag (pequeiitag)

- 250 gr. de cebolletac freceas

- Perejil

- Aceite

- Vinagre

- cal

ELABORACION:

Qe cuecen lag patatag cin pelar con una pizea de gal. Cuando
ectén tiernae ce pelan, y ce cortan en rodajae, dejandoce
enfriar.

Una vez ectén bien friag ce alifia con el aceite, la cal y el
vinagre. La cebolla y el pergjil ce pican muy finoe y ce aiade
a lag patatac. Debe mezclaree bien para que todag lag patatag tomen el alifio.

Licto para servir.

Ecta receta admite huevo picado y atan.

51 Covina Fradsina 0 Chictonn mmm— al



Ditatas com Tomate

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1kg. patatag

- 1kg. de tomateg

- 1/4 de pimientog

- 1/4 Kg. de cebolla

-1 cabeza de ajo

- 2 0 3 hojac de laurel

=1/2 vaco de aceite de oliva

- Piment6n

- gal

ELABORACION:

laurel.

a continuacion el tomate cortado a trozos.

Ce refrien en el aceite el ajo. la cebolla, el pimiento y el
Una vez refrito ge le agrega una cucharada de pimenton y

Ce deja cocer a fuego lento hagta que ecté bien frito,

aproximadamente veinte minutog. Qe frien lag patatag cortadag
a trozog y una vez fritag ge retiran del fuego y ce leg afiade el refrito del tomate por

encima.
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Dititas con Bacalso

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1kg. de patatag

- 250 gr. de bacalao

- 100 gr. de pimientos

- 100 gr. de cebolla

- 1 cabeza de ajos

-1/4 1. de vino blanco

- 1 fiora (pimiento ceco dulce)

- Unog gramog de pimienta negra
- 3 0 4 tomates

- Piment6n

=1/2 vaco de aceite

- una pizca de orégano.

ELABORACION:

Qo hace un refrito con el aceite, el pimiento, la mitad de
la cabeza de ajo, la cebolla, el pimentén y el orégano. Cuando
ecté dorado afadimog el tomate cortado a trozos.

Una vez que egté frito debemog agregar el vino. Reducir a
fuego lento y triturar. Pogteriormente ce le afiaden lag patatac
y el bacalao previamente degalado (por lo menog con un dia de
antelacion). Qe cubre todo ello con agua y ce pone a hervir.

Aparte majamos en el mortero la pimienta, la fiora y el ajo, ce le agrega todo esto
al cocido y ce deja cocer durante veinticineo minutoe aproximadamente, hasta que
lag patatac egtén tiernac.

El punto de sal puede dareele poco antes de terminar ya que ec propio que el
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Ditatan com Mleanciles

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag

- 8 alcauciles

- 6 6 7 dientes de ajos

- 16 2 hojac de laurel

= 3 6 4 cucharadag coperag de aceite

- Perejil

- Qal

ELABORACION:

Loc alcaucilec ge limpian y ce cortan en dog ¢i con grandeg,
lag patatag ge cortan a trozoe pequefios.

Depogitamos en crudo todos loe ingredientec en una
cacerola. Cortadag lag patatac en trozoe pequenog anadirlas.
Cubrir con abundante agua y poner a fuego medio hagta que
lag patatag ectén tiernas.

Anteg de que termine de cocer, anadir el perejil finamente picado.
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Datatas Guisadan com Canme

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag

-1/4 Kg. de carne magra

-1 cebolla

- Ajo

- 1 vago de vino blanco

- Orégano

- Azafran

- 100 gr. aprox. de guicantes
=1/2 vaco de aceite

- Qal

ELABORACION:

Ce rehoga en una olla la cebolla y el gjo. cortado muy fino,
_junto con la carne a trozoe pequeiios, y ce anade el orégano,
hagta que estén doradag la cebolla y la carne.

Pocteriormente agregamoe el vino y ce reduce (ce deja
hervir a fuego lento) hasta que quede la mitad de lo que hemog
anadido). A continuacion agregar lag patatag cortadac a cuadrog y log guicantes. Cubrir
con agua y anadir el azafran y la cal.

Ce deja entonces hervir hasta que ectén tiernag lag patatac.
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Patatas con Cagon

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag

-1/2 Kg. de cazon

-1 cebolla

- 1 cabeza de ajos

- 1 hoja de laurel

- 1/2 vaco de aceite

-1 vaco de vino blanco

- azafran

- gal

ELABORACION:

En una olla o cazuela ce rehoga la cebolla, el ajo muy
troceados y el laurel. Agregamos el vino y ge reduce.
Pocteriormente le anadimoe lag patatac junto con el cazon
y el azafran y ce cubre de agua. Qe le puede afiadir un pufiado
de guicantes.
Una vez ecté hirviendo ce pone a punto de cal.
Dejar cocer durante veinte minutoe aproximadamente.
Retirar del fuego una vez egtén tiernag lag patatac.
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Ditatas com Clloco

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag

-1/2 Kg. de chocos

-1 cebolla

- 1 cabeza de ajos

-1 vaco de vino blanco

- Laurel

- Aceite

- Qal

ELABORACION:

Rehogamog la eebolla y el ajo cortado a trozos pequeiioe
_junto con el laurel, y ce agregan los chocos trac escurrirlos en
un pafno geco.

Una vez rehogado, agregamos el vino. Qe reduce y a
continuacién anadimoe un poco de agua. Lo dejamoe cocer
durante media hora aproximadamente.

Pogcteriormente le agregamog lag patatag cortadag a trozoe y cubrimog de agua,
poniéndolo a punto de <al.

Dejar cocer hasta que esté tierno.
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Datatas al VA(»M con Cebolla

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de patatag

- 1Cebolla

- 1/2 vaco de aceite

- 4 huevoe
- Qal

ELABORACION:

Rehogar la cebolla con lag patatag cortadac a rodajac finag,
(taparlo mientrag ge rehoga).

Una vez tiernag, afiadir el huevo batido, y mezclar bien
con lag patatag.

Anteriormente ce ha puesto a punto de cal.
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A’VWQ “on Poaa

INGREDIENTEQ: (Para dog perconag)
- 1vaco de arroz

-1/4 Kg. de pollo troceado

- Una cebolla

- 1/2 cabeza de ajo

- Azafran

- 50 gr. de guicantes

- Vino blanco

- Aceite

- Qal

ELABORACION:

Rehogar en una olla el pollo troceado con la cebolla, el
ajo y el azafran. Una vez dorado afnadimos el vino y dejamoe
reducir

A continuacion agregar dog vacoe de agua y una vez haya
empezado a hervir poner a punto de cal y agregar ol arroz.
Remover pocteriormente a fuego lento. Ce deja cocer hagsta
que ecté el arroz en gu punto (aproximadamente veinte minutog).
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AW:/} con AW

A INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
N> = 2 vacog de arroz

( \% - 1/4 Kg. de almejac
%

- varioe dientee de ajoe

.r‘/"__: s - 1Cebolla
- - Perojil
- 1 hoja de laurel
- Pimentén

- Pimienta en grano
=1/2 vaco de aceite
- cal

ELABORACION:

por cada vago de arroz dos de agua).

Qo realiza un cofrito con medio vaco de aceite, la cebolla,
ajo, perejil. y pimienta en grano: cuando la cebolla ce ecté
dorando, aiadir el pimentaén y el laurel y a continuacién agua
cuficiente para cocer el arroz. (Como referencia ge puede tomar

Una vez el agua esté hirviendo lo ponemog a punto de cal y

le agregamos el arroz, moviéndolo inmediatamente con una cuchara de madera.
Ce deja cocer a fuego lento hasta que el arroz ecté casi a punto y afiadir entoneec
lag almejas. Terminar la coccion y retirar del fuego. (dejar reposar un par de minutos

y servir).
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Am/} con Quarinies

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 450 gr. de arroz
- 100 gr. de guicantec
- 1/2 vaco de aceite
-1 cucharada de vinagre
- 5 dientec de ajoe
-1 cebolla entera
- 400 gr. de tomates

.\:—/‘1;\\ - 200 gr. de zanahoriag
\(,,:\__: - 500 gr. de pollo (troceado)
v - 50 gr. panceta
%
_‘_/.— " " —

- 50 gr. jamén
-~3 - Qal

ELABORACION:

Ce rehogan log ajoe, cebollas, zanahorias, guicantec y el pollo cortado y limpio.
Cuando ecté dorado anadir la panzeta y el jamén cortado a cuadros pequenos. Mover
un poco y agregar el tomate cortado. Sofreir y anadirle el vinagre reducirlo todo en
el fuego.

Anadir dog partec de agua y una de arroz. Cocer a fuego lento.
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Aw? com Tomate

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 450 gr. de arroz

- 500 gr. de tomateg para freir

- 250 gr. de pimientos

-1 cebolla entera

- aceite

- cal

ELABORACION:

En una cazuela de barro ce hace un refrito, con poco aceite,
pimiento y cebolla. Una vez ecté dorado ce le anade el tomate
(peladito) y ce frie.

Qoquidamente ce le agrega agua y cuando esté hirviendo
anadir el arroz.

Tener siempre en cuenta que e agrega por cada parte de arroz dog de agua.
Adornar con pimiento frito.
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Puckero

INGREDIENTEQ: (Para cuatro personag)
- 1/4 de gallina, pollo o pavo
- 1/4 de garbanzos
- 1 hueco de jamén
i - 1trozo pequeio de tocino salado
- 11trozo de costilla calada
- 1/4 aprox. de carne de ternera
- 1 zanahoria
-1 puerro
-1 patata
- apio
- 1nabo

ELABORACION:

Loe garbanzoge ce remojan la noche anterior, (al agua ce le
puede afadir un poco de cal para que ge ablanden).

Qe mezelan todos log ingredienteg, teniendo en cuenta
que loe garbanzos deben estar remojados unac horag con
anterioridad. Afiadimog agua hagta cubrir log ingredientes y
pocteriormente ce deja hervir entre una y dos horas.

Una vez que el caldo esté ligto y a punto de cal hay que cacarlo en una olla y afiadir
al gucto arroz o alguna pagta (fideog, ectrellitag...).

Qe sirve junto con la verdura que anadimog y/o la carne.
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Sopa de Expdrnagor Trigueron

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kgq. de esparragos triguerog

- 4 dientes de ajo

- un trozo de pan

& - 2 cucharadag de aceite

ELABORACION:

Calentar el aceite y freir log cuatro dientec de ajoc troceadoe
y el pan. Cuando dore ge retiran del aceite y se machacan en
el mortero.

En el migmo aceite ce rehogan log ecparragoe troceados
agregando el ajo, el pan machacado y un poco de agua. Dejar
cocer a fuego lento hagta que los esparragos ectén tiernos.
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SOM de A}M

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
= 4 cucharadag de aceite

- 1 Cabeza de ajos

- Pan cortado en finag rodajac

ELABORACION:

Rehogamog el aceite con el ajo picado y le agregamos
agua. Poner a punto de gal. Una vez en ebullicion ce le anade
el pan, previamente cortado. Podemoe aiiadir jamén picado
y un huevo por percona. Dejar cocer a fuego lento hagta que
el huevo cuaje.

Qorvir muy caliente.
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Sope de Fideon Grueson

INGREDIENTEQ: (Para cuatro personag)
- 100 gr. de fideos
- 4 cucharadac de aceite
- 6 dientos de ajos
& -1/2 cebolla
- Pimentén
- Perejil
-1 cucharada de vinagre
- Qal
- Comino

ELABORACION:

Ce rehoga la cebolla y el perejil picados muy finos hagta
que empiecen a dorar en el aceite. Agregar una cucharadita de
pimentén y unag gotag de vinagre al refrito.

Pogcteriormente afiadimos agua y dejamog hervir durante
diez minutog aproximadamente. Una vez ecté hirviendo ge
aiaden log fideog: dejamos que continde hirviendo y ge afiade por dltimo un majado
de ajo crudo y unoe granoe de comino.
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Gupacko Caliente

INGREDIENTEQ: (Para cuatro personag)
- 400 gr. de pan de campo, del dia anterior
-2 6 3 tomatec
- Unag fiorag
& - 2 pimientog agados
- 2 dientee de ajos
- Qal
- Aceite

ELABORACION:

En una olla cocer un poco de pan, log tomateg peladog y
lag forag. Mientrag tanto, ge pueden agar log dog pimientog;
en un mortero machacamog log dientes de ajo con un trozo
de pimiento agado, lag forag y los tomateg pelados: a ecto le
anadimog un poco de caldo que quedé de haber cocido el pan,
la fiora y loe tomateg; ce mezela todo y lo colocamog en una
cazuela de barro, donde también anadiremog el recto del agua de la coecion anterior.

A continuacion un trozo de pan cin cocer lo cortamos a trozos pequeiios y se lo
agregamog hagta que egpese. Una vez realizado todo, afiadiremog un chorrito de aceite.
Lo adornaremoc con log pimientoe acadoe y taparemoc la cazuela con un paiio dejandolo
repogar unog quince o veinte minutog. Anteg de gervirlo remover todo.

QUGERENCIA: Corvir templado. Se puede acompaiar con rabanitas.
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Gagpacho Fresco

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1/2 Kg. de tomateg maduros
- 1 pimiento
- 2 dientee de ajos
i - 1/2 pepino grande 6 uno pequefo
-1 cucharada de vinagre
- 3 cucharadag de aceite
- Qal
- 100 gr. de pan duro (Se introduce en agua para que
egponje)

ELABORACION:

Qo trituran todog log ingredienteg, hagta que esté al gusto.
Qi queda egpego aiiadir agua.

Pacarlo por pagapuré y poner a punto de <al y vinagre.

Qo puede mantener durante algin tiempo en la nevera a
fin de que al gervirlo esté bien frio.
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go{m de Tomate

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de tomatee
- 100 gr. de pimientog
-1/2 cebolla
& - hierbabuena
- 100 gr. de pan
- gal

ELABORACION:

Ce ponen loe tomates (mejor gin piel) a freir (ver tomate
frito). Una vez fritog, aiadir el pan cortado a rodajas finas, la
hierbabuena y un poco de agua.

Cuando egtén en cu punto, adornar con pimientog fritos.
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go{»é- de PW Y AW?

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- Azafran
- 1Cebolla
- 4 Dientee de Ajo
& - Laurel
- 50 gr. de Arroz
- 1/2 vago de Vino
- 50 gr. de Gambac
- 100 gr. de Almejae
- 200 gr. Pegcado (Merluza, Mero, Corvina, ete.)
- 1/4 de Vaco de Aceite
- Perejil

ELABORACION:

Rehogar en una olla con aceite, la cebolla y el ajo muy
picado junto con el laurel, ceguidamente le anadiremog lac l
gambag peladag, lac almejas, (que previamente ce dejaron
en agua unag horag, para lavarlag) y el pegeado. Remover un
poco con cuidado de no romper el peseado que e ha cortado
a cuadritog pequenog. A continuacion le aiiadimog el vino y ce
reduce a la mitad cociéndolo a fuego lento. Agregar 1/2 litro de agua aproximadamente,
un poco de azafran y el peregjil picado. Cuando rompa a hervir afiadir el arroz. Poner
a punto de gal y cocer 20 minutog aproximadamente.
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Tostilla de Datatas com Cebolla Y Dimanton

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 5 huevos

- 1Kg. de patatag

- una Cebolla

- 100 gr. de pimientos

- QGal

- Aceite

ELABORACION:

Qo rehoga la cebolla y el pimiento en el aceite y ce frien
lag patatac.

Cuando estén tiernag ge eccurren.

Batir log huevog y mezcelar todo.

Con un fondo de aceite ge forma la tortilla en la cartén. Al
principio que esté bien caliente y luego a fuego lento.
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Huewor 4 Lo Flamenca

INGREDIENTEC:

- 4 huevos

- Tomate frito (ver receta n° 14 del tomate frito)
- 2 lonchae de jamon cerrano

- guigcantes cocidos

- egparragog cocidog

- unog pequefios trozos de pimiento morrén

- pergjil picado

- patatag fritag

- rodajae de chorizo

ELABORACION:

En una cazuela de barro individual ce pone un fondo
de tomate frito y ge agregan dog huevos. Lo adornamog
con el regto de log ingredientes por encima y ge introduce
en el horno hagta que ecté licto para gervir.
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Huewor Fritos con Cebolla

INGREDIENTEC:

- Huevos

- cebollag (media cebolla por huevo)
- Aceite de oliva

- gal

ELABORACION:

Qo pican en arog lag cebollag, y lac ponemog a freir con un
poco de cal. Cuando doren le anadimog el huevo y lo dejamos
freir.

Gi queremog, ce puede anadir ajo 6 custituir écte por la
cebolla.
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Huewos con Clachanen

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 400 gr. de guicantec

- 8 huevog

-1 cebolla

- Aceite

- QGal

ELABORACION:
Qo hace un refrito de cebolla picada con un poco de aceite.
Qo afiaden log chicharog, un poco de gal y ge cubre de agua.
Cuando ectén tiernog, cuajar log huevos.
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Descado al Hommo ( PW, Unt4, Dorada)

A — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

& ] = -1 Kg. pescado
- 500 gr. de patatag
k""i';;._a A - 100 gr. de pimiento
\\:%' - 100 gr. de tomate
-1 cebolla
- 6 dientos ajoc
- pergjil
- 2 vagoe de vino
- 1/2 vaco de aceite de oliva

- 2 limonege
- cal

ELABORACION:

En una placa de horno ce cuecen todoe log ingredientes junto
con lag patataec menoe el peccado, todo cortado en rodajac en
un poco de aceite, vino y sgal.

Ce deja hacsta que lac patatac estén tiernac. Hacer a fuego
lento.

Una vez que el peccado ecté limpio ge le hacen unog
corteg. Macerar con cal, pimienta y zumo de limén que ge preparé previamente, y a
continuacidn ee coloca en la bandeja cobre las patatae ya tiernae. Ce introduce en el
horno.

Ce doja hasta que el pescado ecté hecho. Qi ce ceca mucho se puede anadir un
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Ao con Datatas

e e INGREDIENTEQ: (Para cuatro pereonas)
& : = -1/2 Kg. de atan frecco
-2 Kg. de patatag
%

‘h'“x M__: -1 cebolla
\\:%' -1 cabeza de ajos
-1/2 Kg. de tomateg
-1/41. de vino
- Orégano
- 1/2 vaco de aceite de oliva
- Pimentén

- Qal

ELABORACION:

pacapurée.

Qo hace en una olla un refrito con el aceite, la cebolla,
ajos y orégano. Una vez dorado se le agrega una cucharada
de pimentén y el tomate troceado. Qe le da unag vueltag, ce
anade el vino, ce deja cocer unoe minutoe y ce tritura en el

Pocteriormente ce afaden lag patatag cortadag a cuadros y el atin.
Ce cubre de agua y ce deja hervir unos 25 minutoe aproximadamente, hacta que

estén tiernag lag patatac. Poner a punto de sal.
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Atin Encebollado

2 e e INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
; = - 1Kg. atan fresco

-1Kag. de cebolla
\% 3 M__: - aceite de oliva . ]
% - 1 cucharada de pimentén
- orégano
-1/21. de vino blanco
- cal

ELABORACION:

Qo trocea el atin.

previamente cazonado.

En un fondo de aceite, ge rehoga la cebolla troceada (si
puede cer roja) y el orégano. Qe afiade el atian bien eccurrido

Qo rehoga bien el atin y una vez que dore, ge agrega una
cucharada de pimentén. Dar unag vueltae y afiadir el vino. Dejar cocer a fuego lento

hagta que esté licto.
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Cuballa con Dicadilllo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 8 caballag fregcas

- 500 gr. de tomate

- 100 gr. de pimiento

- 100 gr. de cebolla

- 150 gr. de pepino (opcional)

- aceite

= vinagre

- cal

ELABORACION:

Qo limpian bien lag caballag, ge le afade cal y ge hacen en
un agador o plancha, a fuego lento.

Aparte ce ha preparado el picadillo que ce compone del
recto de ingredientec cortadog a trozoe pequeiios y alifiadog
con aceite, vinagre y eal.

Qo sirve la caballa fria acompanada del picadillo.




Fideos con Tomates y Cilallas

2 L — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- ' - 500 gre. de caballac freccae

- 300 gre. de tomate frito (ver receta N° 14)

“‘-‘;-;r___% M__: - 200 gre. de fideos gordos
\\:%' - Cebolla
- Pimiento
- aceite
- gal

ELABORACION:

En una cazuela colocamog el tomate frito elaborado
anteriormente, le afiadimog un trocito de cebolla y otro de
pimiento con una pizca de cal y un poco de agua. Dejar
hervir.

Por otro lado coceremog lag caballag limpiag con un poco de
cal. Una vez cocidag procuraremos no dejarles ninguna espina
y el caldo cobrante lo colaremos y mantendremog aparte.

Dejar hervir el caldo de lag caballag junto con lo preparado antes en la cazuela a
lo que ainadiremoc log fideos.

Cuando veamog que log fideos ectan caci tiernog, afiadimog log trozog de caballa
limpia y dejamos cocer hacta que log fideos queden en su punto.
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Eoﬁamm 7 VW

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 600 gre. de boquerones

-1 cabeza de ajoe

- pergjil

-1 vaco de aceite de oliva

= vinagre

- gal

ELABORACION:
Qe dejan los boqueronee ya limpiog, sin espinag, cubiertoe
de vinagre y gal durante uno o dog diag, cegin el tamaiio.
Eccurrir y colocar en una fuente o bandeja. Se anade por
encima el ajo y el perejil muy picado y ce cubre con aceite
de oliva.




(liparomes Rellewos

A — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

& : = -1 Kg. de chipirones
- 500 gr. cebolla
\% 3 M__: -1 cab.z.zza de ajoe
% - pergjil
- 1vaco de vino
- 200 gr. de pan rallado

=1/2 vaco de aceite
- cal

ELABORACION:

Un vez limpiog log chipironeg ce rellenan haciendo una
mezcla de cebolla picada. ajos, perejil, cal, pan rallado y loe
bigotes de log chipirones picados.

Ya rellenog, ge cierran con un palillo. e hace un refrito de
cebolla, ajoe y laurel y ge afiade un pellizeo de harina. A ecto ceo
anaden log chipironeg cubriéndolog de vino. Qi eg nececario afiadir un poco de agua.

Ce deja cocer hasta que estén tiernog, a fuego lento procurando que la calea quede
ecpega.
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Clipiromes en Salsa

2 e e INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
: ' - 1Kg. de chipironeg

W -1/2 Kg. de cebollag

S M__: -1/2 Kg. de tomateg colorados

ﬁ% -1/4 Kg. de pimientoe verdeg
-1 cabeza de ajoe cortados a trozoe
- pergjil
- 1 hoja de laurel
-1 vaco de vino
- cal

ELABORACION:

Log chipironect ge limpian.

Rehogar la cebolla, ajos, tomates, pimientoe picados, la
hoja de laurel y el perejil.

Qo anaden log calamarecg y log bigoteg troceados y cuando
empiecen a hervir ge echa el vaco de vino y la cal. Qe tapa y ce
deja cocer a fuego lento mac o menog durante 20 minutos.




AWAZAMW

A — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

&) = -1 Kg. de almejag
-1 cabeza de ajo
\% ; e - 1 cucharada de pergjil picado
% -1 cebolla
-1/2 vaco de vino blanco
- 1/2 hoja de laurel
- Aceite
-1/2 limén
- Pimiento molido (pimentén)
- Migag de pan rallado 6 harina

- 4 granog de pimienta negra
- cal

ELABORACION:

Qe lavan bien lag almejac.

Qe frie la cebolla y el ajo. Cuando estén dorados, ce rehogan
lac almejae y ce tapan para que se abran. Una vez abierta
ge agrega un poco de harina (una cucharada pequefia) para
ogpegar la calga, el vino, laurel, zumo de limén y la pimienta
machacada y un poco de pimiento molido. Dejar a fuego lento
unog 10 minutog para terminar de elaborar la galca.
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Comana., Mero, Unis, RM(«;’M de Mw@y«,
ol estillo de Cliiclana

2 L — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- = - 1Kg. de pescado
-1 cabeza de ajoe
<

C‘::‘"H -
\\% - 1vaco de vino
- 100 gr. de almendrag
- pergjil
- 100 gr. de guisantes
- 200 gr. aprox. de almejae
- 200 gr. aprox. de gambag
- 1/2 vaco de aceite
- cal

I - 1 pimiento rojo seco (el dia anterior ce deja en agua)

ELABORACION:

Log trozog ge calan y harinadog ge frien un poco.

una bandeja.
El aceite utilizado ce afade por encima.

Qe cuecen aparte loe guicantec con agua y eal, las almejace
ge abren en una cartén al vapor y las gambacg e cuecen y ce
pelan. Ce ponen ectoe ingredientee junto con el pegeado en

En un mortero ge machacan log ajog con perejil, un pimiento rojo geco. y lag

almendrag.
En el majado ce agrega el vino y ge mezcla todo.

Qo afiade la mezcla cobre el peceado y ge pone al horno a cocer aproximadamente

durante un cuarto de hora con un poco de agua.
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Clamanes en Salsa

5 e INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
; = - 1Kg. de calamarec pequeiios
-1/2 Kg. cebolla

%H e -1 cabeza de ajoe

% -1/2 Kg. de tomateg colorados
-1 poco de pergjil
-1/4 Kg. de pimientoge verdeg
-1 hoja de laurel
- 1vaco de vino
- gal

ELABORACION:

Una vez limpiog log calamareg ce cortan en aros.

Ce rehoga la eebolla, pimiento, ajoe y laurel. Cuando
ecté dorado ol refrito, ge le afiaden log calamareg y ce
rehogan junto con el tomate. Ceguidamente aiadir el
vino y un poco de ecal.

Ce deja cocer hacta que estén tiernoe.
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Boguerones Rellewos (1)

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 800 grs. de boquerones

- 300 grs. de pan

- orégano

- leche

- huevo

- aceite

- gal

ELABORACION:

En un recipiente ge pone el pan bafiado en leche.

Qo abren log boquerones y ce leg quita la egpina. Rellenar
con el pan remojado y un poco de orégano.

Qo pagcan por harina y huevo batido y ge frien.
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Boguerones Rellemon (2.°)

e e INGREDIENTEQ: (Para cuatro pereonas)
& : == -1/2 kg. de boqueroneg
- 2 huevoe
<

y M___— - 4 cebolletag
\\% - Perejil
- Pan rallado
- Aceite
- Qal

- Hierbabuena
- ajo

ELABORACION:

A los boquerones ge le quitan lag egpinag y ce leg anade
un poco de eal.

Aparte e hace el relleno, picando muy fino el perejil, ajo.
hierbabuena y la cebolleta. Qe le afiaden log huevoe batidos y
un poco de gal. Realizamog una maga con todo agregando a ésta
un poco de pan rallado. Con ello ge rellenan loe boquerones, ge
pagan por harina y ge frien.
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Gurso de Descado de Evtere

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1kg. de pescado

- 1 tomate

- 1 pimiento

- 2 dientee de ajos

-1/2 cebolla

- aceite de oliva

- pergjil

- gal

ELABORACION:

Qe hace un refrito con la cebolla, los ajoe y el pimiento,
cuando ecté dorado ce agrega el tomate y ce rehoga.

Luego afadimog el pescado ya cortado y perejil. Agregamoe
un poco de agua y ce pone a punto de gal.

Ce deja hervir un cuarto de hora aproximadamente y listo
para gervir.




0/754« en Tomale

A — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

& ) = - 900 gre. de cazén
- Tomate frito (ver receta del «tomate frito»)

ELABORACION:

En una cazuela de barro e pone un fondo de tomate frito
y ce le puede aiadir el caz6n como ge desee, ya crudo, ya un
poco frito pagado por harina.

Qi el tomate ecta muy ceco, ge puede aiadir un poco de
agua y cocer un cuarto de hora aproximadamente. Poner a
punto de gal.
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01754« en Adolo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1Kag. de cazén

- pimentén

- vinagre

- ajoe

= comino

- gal

- aceite

ELABORACION:

En un mortero ge machaca el comino y el ajo. Ce le agrega
un poco de vinagre y cal.

Todo ello ce introduce en un recipiente junto con el cazon
en crudo. Qe cubre con agua, gal y un poco de pimenton.

Mezclamog y ce deja macerar durante 2 a 10 horas, gegin
el gusto, tranccurrido el tiempo indicado ge eceurren, ge paga por harina y ce frien.




Tostllitan de Comaromes

2 /__I-’"_'@""-\ INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

- 250 gre. de camarones
- 250 grs. de cebolla fregea (cebolletag)

S, .
i = - perejil
e 3
\\:%' - harina (mitad de garbanzo y mitad normal)
- cal

ELABORACION:

Cortar la cebolla y el perejil e introducirlo en un recipiente
con log camaroneg, un poco de agua, la harina que admita y
un poco de cal, formando una pacta cuave de manera que ge
extienda.

Qo frie en una cartén con poco aceite para que queden
finag.
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Tostillitas de Bacalso

INGREDIENTEQ:
- Bacalao

ELABORACION:

Qo hara con el miemo procedimiento que la de camarones,
¢6lo que hay que desalar el bacalao, dejandolo en agua como
minimo geig¢ horag.

Pogteriormente ge cuecen y ce deemenuzan quitandoles
lag egpinag.




Cballs en Adolo

A — INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
o =
; - 1Kg. de caballa
- pimentén
<

;'%H M'_-_ = vinagre
% - ajoe
= comino
- cal

- aceite
- harina

ELABORACION:

un poco de vinagre y cal.

cal y un poco de pimentaén.

En un mortero ge machaca el comino y el ajo. Ce le agrega

Anadimog ecto a la caballa en crudo y e cubre con agua,

Todo se mezcla y ce deja macerar durante 2 a 10 horas, cegin el gusto. Trangeurrido

ecte tiempo, ge escurre, ge paca por harina y ge frie.
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Dorada al Vipo

e e INGREDIENTEQ: (Para cuatro pereonas)
& : = - 4 Doradae medianae

-1/21. de vino fino

0 - ; ;
\ﬁa M'_-_ 1/2 \{aso de aceite de oliva
% - doe limonee
- cal
- pimienta

ELABORACION:

Qo limpia el peceado, ce deseccama y ge hace uno o dos
cortes. Ce embadurna con gal, pimienta y bactante zumo de
limén. Dejar macerar unag horac.

Una placa de horno ge pone al fuego con aceite de oliva (o
bien directamente en el horno). Cuando ecté bien caliente ce
pone la dorada, ce le da dog vueltag con el fuego fuerte para

que dore.
Luego se agrega el vino y el recto del limén que ha eccurrido del macerado.

Qeguidamente ge introduce en el horno unog 15 minutog aprox. cegian tamaio.



Cagom en Amarilllo

L aR— INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

i -
7 - 900 gre. de cazon
k - 100 gre. de guiganteg
\"'\-\._ﬁﬁ. M__: - 1Cebolla )
% =1 vaco de vino

- Azafran
- Aceite
- Qal

ELABORACION:

En una cazuela ge hara un refrito con la cebolla. Una vez
doradag ce anade el cazon vuelta y vuelta. Agregamocg log
chicharog, azafran y un poco de vino.

Dejar cocer 15 minutog a fuego lento. Qi eg necegario anadir
un poco de agua.
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Dolls wa(a

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1Kag. de pollo

-1 cebolla

-1 cabeza de ajoe

- Laurel

- 2 vacoe de vino

=1/2 vaco de aceite
- Qal

ELABORACION:

En una cacerola ce refrien log trozoe de pollo en un poco de
aceite, (habiéndolog gazonadog anteg). Cuando estén doradog,
ce cacan.

En el miemo aceite se refrie la cebolla, el ajo y una hojita
de laurel. Una vez osté ol refrito ce le afiade el pollo y el vino,
gi e¢ necegario un poco de agua (poca pueg debe de quedar con
poca calea) y e deja hervir hasta que ecté tierno.
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Costills de Cerdo com Datatan

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 600 gr. de cogtillag

- 500 gr. de patatae

- laurel

-1 vaco de vino

-1 cebolla

-1 cabeza de ajoe

- orégano

- cal

- pimienta

ELABORACION:

Ce rehogan junto con lag costillag ya sazonadac con cal y
pimienta, la cebolla, el ajo. el laurel y orégano en una cazuela
con un poco de aceite hagta que ectén bien doradas.

Qe aiiade vino y ge deja reducir (hirviéndolo a fuego lento
25 minutog). Luego ce afiaden lag patatac cortadag a cuadros
y un poco de pimienta, ge cubre de agua y ce hierve hagta que egtén tiernac.




004«0}'@ de Mowte con szg

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1 conejo

-1/4 1. de vino blanco
-1 cabeza de ajoe

- 1 hoja de laurel

-1 cebolla

- pimienta

- clavo

- azafran

=1/2 vaco de aceite

- gal

- 2 tazac de arroz y cuatro de agua (o vino)

ELABORACION:

permanece toda la noche.

Una vez troceado y lavado el conejo ge pone en una fuente
honda. ce le afiade la sal, el vino y ajos picados. En este alifio

Vertemog en una cazuela de barro un poco de aceite, ge frien
la cebolla, loe ajoe y el laurel. Luego se afaden loe trozos de

conejo, gin dejar que ce quemen. Cuando estén dorados ce leg
agrega el alifio y un poco mag de vino, pimienta, clavo y algo de azafran.
Una vez reducida la calea, se cubre de agua y se deja hasta que ecté tierno.
Luego agregamoe el arroz y el doble de agua. Anadir cal. Cocer durante veinte

minutog aproximadamente.
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LOW con Celollay

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 900 gre. de longaniza

- 500 gre. de cebolla

- laurel

-1 vaco de vino blanco

=1/2 vaco de aceite

- gal

ELABORACION:

En un poco de aceite ce rehoga bagtante cebolla cortada en
finag tirag, con una hoja de laurel. Una vez ectén doradas, ce
anade la longaniza y ce leg dan unag vueltae para que doren.
Ce agrega un poco de vino blanco y dejamoe hervir hagsta
congumiree ecte altimo.

Qo puede acompaiiar con patatag fritag.
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Contilla de Cordo en Adobo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-1Kag. de coctillag

- 2 cabezac de ajos

- 1/2 vaco de vinagre

- orégano

- pimentén

=1/2 vaco de aceite de oliva

- gal

- laurel

- 1vaco de vino

ELABORACION:

Una vez lavadag y troceadac lac costillac ce ponen
en una cazuela de barro y ce lec agregan todog log
ingredientec en erudo (los ajos machacados, cin pelar).

Qo pone todo a hervir hagta concumirge la calga.
Removemoc lae coctillag dejandolace refreir un poco
hagta que doren.
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Filete Guisado com Datatas

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 800 gre. de filetec de cerdo (de pierna)
- 400 grs. de cebolla

-1 cabeza de ajo

- 2 vacoe de vino blanco

- azafran

=1/2 vaco de aceite

- 600 gr. de patatas

- gal

ELABORACION:

Ce ponen log fileteg con el gjo. el vino y la cal a macerar,
unag horag.

Aparte ce hace un refrito con ajos y cebollac. Ce le agrega el
filete ya eccurrido. Dejar dorar y agregamog lo que ha quedado
del macerado.

Vertemog un poco mag de vino. Trag hervir un poco, ge le afiaden patatac cortadac
a cuadro.

Qe cubre de agua, ce aiade azafran y se deja a fuego lento hacta que esté licto.
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Carme 4l Toro

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 400 grs. de cebollag

- 250 grs. de pimientog

-1 cabeza de ajoe

- tomate frito (ver receta 14)
-1Kag. de carne

- 2 vacoe de vino blanco

- laurel

- azafran

- pimentén

- guindilla

- pimienta negra

- cal

=1/2 vaco de aceite

ELABORACION:

frito y la cal.

Qe hace un refrito con la cebolla, pimiento, ajos y laurel.
Trag agregar la carne a trozog, ge rehoga todo. Ahadimog el
pimentén, una pizca de azafran, unag guindillag, pimienta
negra. Qe le d4 unag vueltag, agregamog el vino, el tomate

Dejar a fuego lento hasta que esté a punto. Qi fuece

necegario ge le anadiria un poco de agua.
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Carne de Cordo Mechada

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

- 1Kagr. de carne de cerdo (preferentemen-te de caboza
de lomo)

- 150 gre. de manteca blanca

-1/21. de vino

- Pimienta negra

- 2 cabezac de ajos

-Jamén

ELABORACION:

Dentro de la carne introducimoe ajoe, pimienta negra y
_jamon. Ce coloca en una cacerola con un poco de manteca y el
vino. Dejamog cocer a fuego lento hacta que esté hecho.

Qe cirve frio en rodajac finac con un poco de limén.
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Camne de Tomera Mechada

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)

- 1Kg. de ternera (Redondo para mechar)
- 100 gr. de manteca blanca

-1 cabeza de ajoe peladoe

-1/2 Kg. de cebolla

-1 vaco de vino

- 2 hojas de laurel

- 20 6 30 gramog de pimienta

- Nuez mogcada

- Qal

ELABORACION:

Qo gazona la carne con un poco de gal, la pimienta y la
nuez mogcada.

Pogcteriormente en un recipiente ce refrien log ajos enterog,
la cebolla y el laurel con la manteca.

A continuacion ge le ahade la carne hagta que écta dore; ce
agrega entoncee el vino y un poco de agua. Dejar reducir.

Qo cuece al horno hagta que egté tierno.

Qo aparta la carne y con la calca rectante ge puede egpegar con un poco de agua
mezclada con harina.

Qe sirve en rodajag finag cubiertas de salca.
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Rdﬂ» &{6 TO/W»

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de rabo de toro troceado
- 300 grs. de garbanzoe

- 100 gre. de tocino de jamén

- 100 gr. de chorizo

- Hierbabuena

-1 cabeza de ajoe

-1 cebolla

- Pimentén

= Guindilla

- Pimienta negra

- Qal

ELABORACION:

Ce ponen loe garbanzoe previamente remojadoe en
una olla y ge lec agregan todog loe demag ingredientes
cortados. Qi ce prefiere podemog anadir una patata.

Qe dejan cocer a fuego lento durante una hora
aproximadamente.
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Canacoles de Veramo

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
-2 Kg. de caracoleg

- 4 cabezac de ajoe

- Poleo

- Hinojo (optativo)

- Egpecia de caracoleg

(culandrog, guindilla, pimienta negra y comino)
- Qal

ELABORACION:

En un recipiente ge lavan log caracoleg en abundante agua
fria (cambiandola hacta que no cuelten babag) y cal.

Cuando ectén bien lavadog ge introducen en una olla
cubiertog de agua fria, a fuego muy lento hagta que el caracol
calga.

Luego ce agregan todoe loe ingredientes, la eepecia majada con cal, y ce dejan
hervir hagta que ce vean ogeuros.
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GMZM « EMW/I )

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 1Kg. de caracoles

-1 cebolla

- 3 dientes de ajoe

- Nuez mogcada (un poquito)

- Azafran

- 2 hojas de laurel

-1 copa de vino

- pergjil

- Qal

ELABORACION:

En un recipiente ge lavan log caracoleg en abundante agua
fria (cambiandola hacta que no cuelten babag) y cal.

Cuando ectén bien lavadog ce introducen en una olla
cubiertog de agua fria con un poco de <al, a fuego muy lento,
hagta que el caracol calga. Qe apartan y ce eccurren.

En una gartén ce vierte un vago de aceite, e refrie la cebolla
y loe dientee de ajoe aplactadoe. Una vez dorados, afiadimos a log caracolec junto con
el recto de log ingredientes.

Qo puede afiadir tomate frito. (ver receta pag. 28).
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Refpito Campero

INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
- 500 gr. de cebolla

-1 cabeza de ajoe

- 500 gre. de higado de conejo o pollo
- 150 grs. de tomate

- 150 gre de pimiento

=1/2 vaco de aceite

- 100 gre. de pan de campo moreno

- 200 gre. de chorizo

- 250 gre. de egparragos triguerog

- cal

ELABORACION:

Qe hace un refrito con ajog, cebollag, pimientog, tomates,
el higado, log egparragog y el chorizo. Qe le agrega un poco de
agua y se deja hervir.

Aparte ge hace un majado en el mortero con pan frito y ajoe
crudos. Poniéndolo a punto de cal. Qe afade al refrito.
Pocteriormente dejamog cocer todo junto.
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AZ{%MW de Dollo com Jamon

— INGREDIENTEQ: (Para cuatro perconag)
=300 gr. de pollo (gin hueso)

- 50 gr. de jamén eerrano

- Harina y pan rallado

- 1 mata de perejil

- 1/2 litro vino blanco de Chiclana
= Aceite (1/2 vagco)

- Pimienta negra molida

- 250 gr. de tomate

- 100 gr. de pimientog

-1/2 kg. de cebollag

- 2 Cabezac medianag de ajo

- 2 huevoe

- Orégano y Tomillo

- Qal

ELABORACION:

Qo pica la carne. el jamén. una cebolla. cinco dientec de
ajo. el perejil y ce pone en un recipiente. e le afiaden log dos
huevog, 1/2 vago de vino, gal y pimienta (una pizca), se meozela
todo y ce deja macerar unos minutoe. Mientrae ce prepara la
calea. Para ello ge rehoga en una olla con el aceite, el recto
de la cebolla, el ajo. el pimiento, el orégano y el tomillo; a
continuacion ge le anade el fomate pelado y cortado a trozog y el recto del vino y <al.
Ce deja hervir diez minutog a fuego lento y ce tritura la calga.

Tomamog la masa ya macerada de la alb6ndiga y lac elaboramog. Para ello se aiade
un poco de harina y pan rallado, el suficiente para que la maga quede compacta, e
forman lag alb6ndigag, se harinan y ge frien en aceite de oliva.

A continuacion dorarlag con el aceite muy caliente y mantenerlag poco tiempo,
eccurrir y ponerlag en la calca. Qe debe cubrir la alb6ndiga y <i no eg aci anadir un
poco de agua. Dejar hervir a fuego lento durante 15 minutog aproximadamente hagta
que la galca egpege. Qe sirve con patatag fritag.

(VN

—







Destiron 4 la AM\W

INGREDIENTEQG:

- Harina

-1/4 1. vino dulce

-1 vaco de aceite de oliva

- miel

= limén rallado (la cagcara)

- Matalahuva

- 1/4 Kg. de almendrac
-1 vaco de zumo de naranja

INGREDIENTEGC:

Qe frie la matalahuva y ge cuela. A continuacién la almendra
(poco tiempo).

Qo cuela la almendra y ce muele todo en el mortero.
Hacemog una maga con el limén rallado, la harina, el vino
dulee, el aceite y el zumo de naranja.

Ce amaga bien y ce deja reposar unag horag cubierto con un pano himedo.
A continuacion ge extiende con un rodilllo y en laminag finitag ge va cortando y
friéndoce.

Aparte ce calienta la miel con la mitad de agua y zumo de limén y ge baiian log
pestifos.
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Tortas de Masiteca

INGREDIENTEG:

- 1Kg. de harina

- 1Kg. de manteca blanca
- 1Kg. de azicar

- 2 yemag de huevos

- Canela molida

= 1limén rallado

- Una pizca de cal

ELABORACION:

Qe hace una maga con todos log ingredientes.

Qe forman pequefiag tortag utilizando como molde la boca
de un vaco.

Pogteriormente untamog una placa de horno con mantequilla
0 aceite y ponemog lag tortac a dorar en el horno.
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Tortas de Nocebuera

INGREDIENTEQG:

-1 vaco de zumo de naranja
-1 vaco de aceite de oliva

- 1 vaco de vino dulce

- matalahuva

- miel

- cal

= harina

ELABORACION:

Freir en el aceite la matalahuva y colarlo.

Aiiadirle el vaco de vino y el zumo de naranja. Poco a poco
agregar la harina que admita. Amagarla y dejar reposar cubierta
con un pano hamedo durante unag horas.

Extender la maga y cortarla en tirac finag. Luego freirlag
con abundante aceite.

A continuacion poner aproximadamente 1/2 Kg. de miel, la mitad de agua y un
poco de zumo de limén. Hervirlo en una cazuela. Pogteriormente baiiar lag tortag
poniéndolace en una bandeja.
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TOW

INGREDIENTEG:

- 1barra de pan duro

-1/2 1. de vino dulee o leche
= 6 huevos

-1/4 1. de aceite de oliva
-1/2 Kg. de miel

ELABORACION:

Ce corta el pan en rebanadac y ce moja en el vino o en la
leche con canela o clavo molido gegiin ge prefiera. Se mantiene
unog minutog. Luego ge paga por el huevo batido con un poco
de leche y ce frien.

Una vez fritag ce pagan por la miel que anteriormente ge
habia puecto a hervir con un poco de agua.



Roscos de Beeite

INGREDIENTEG:

- 1Kg. de harina

= 4 huevoe

-1/4 1. de accite
-1/2 Kgq. de azicar
- Levadura

=1 limoén rallado

= Canela molida

- Matalahuva

- 200 gre. de almendrag
- Miel (opcional)

ELABORACION:

El aceite ce frie con la matalahuva y se cuela.

En un recipiente echamog la harina, el azicar, log huevos
batidog, el aceite frito, ralladura de limén, un poco de levadura,
la canela y lag almendrac molidas.

Qo mezcla todo y ce amaga bien. Hacemog anillag o trenzac
que colocamog en una bandeja y ce meten en el horno.

Una vez hecho, <i ce quiere se pueden pacar por miel que ha sido rebajada al fuego
con un poco de agua 0 zumo de limén.
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Roscon de Huewo

INGREDIENTEG:

- 1Kg. de harina
-1/4 de aceite
-1/2 Kgq. de azicar
~- 3 huevoe

- matalahuva

- canela molida

- Dog limoneg

ELABORACION:

Qo frie la matalahuva en el aceite y ce cuela. Qe le ahade la
harina, el azicar, lag clarac montadag, lag yemag, la canela y
la piel de log limoneg y e hace una maga bien mezclada.

Dejamog la maca en repoco un par de horas.
Formamog loe roequetec y ce colocan en una bandeja
de horno untada previamente con aceite.

Una vez hecho, ce pueden pacar por miel que ha gido previamente calentada y
rebajada al fuego con un poco de agua 0 zumo de limén.
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Tostas de Matecados

INGREDIENTEG:

- 11. de aceite

- harina (la que admita)
- matalahuva

-1/2 Kgq. de azicar

- ajonjoli

- canela molida

ELABORACION:

En el aceite freir la matalahuva y anadirle en un recipiente
la harina que admita, la aziear y la canela.

Ce hace una maca que quede compacta.

La extendemocg con un rodillo y utilizamog el borde cireular
del vaco para darleg forma.
Ce introducen en una bandeja y se meten en el horno.
Una vez licto, ce le agrega por encima el ajonjoli.
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Roscon Friton

INGREDIENTEQG:

- 1 vaco de aceite

-1 vaco de azicar

= 1 vaco de leche

= 1 huevo

- ralladura de limén

= 1 cucharada de canela molida
- matalahuva

- clavo

- ajonjoli

= 1 cucharada (raga) de bicarbonato

ELABORACION:

Qo frie la matalahuva y el clavo en el vago de aceite.

Qe cuela y e pone en un cuenco anadiéndole la leche, ol
ajonjoli, la eanela, limén rallado, el bicarbonato, el azidear y el
huevo bien batido.

Qo hace una maga con la raga que admita, debiendo quedar
flgja.

Qo forman log rogqueteg con lag manos.

Freir en abundante aceite.

A continuacidn ce calienta medio vaco de miel con medio de agua y ge baiian log
rogeos.

Qi ce quiere ce puede adornar con azicear.
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Tortas de Dolvo

INGREDIENTEC:

- 1Kg. de harina

-1/2 Kg. de manteca blanca
-1/2 Kgq. de azicar

- canela en polvo

- limén rallado

- ajonjoli

ELABORACION:

Qo hace una maga con todog log ingredienteg, ce ectira con
un rodillo y utilizamog el borde circular del vago para darlec
forma.

Ce meten en el horno en una bandeja que previamente ha
¢ido untada con aceite o mantequilla.

Cuando se vean doraditag se retiran del horno y ce dejan enfriar.
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Magdalenss

INGREDIENTEQG:

= 4 huevoe

= 1taza de leche

- 1taza de aceite
-1/2 Kgq. de azicar
-1/2 Kg. de harina
-1 cobre de levadura
- ralladura de limén

ELABORACION:

Qo baten lag clarag y poco a poco ce aiade el resto de log
ingredientec.

Cuando estén bien ligados, ce llenan canactillag de papel
(en el fondo ge echa un poco de aceite), y se meten en el horno
a temperatura media.
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P 0/&4/ oon « GOLMMM )

INGREDIENTEG:

- 1 vago de aceite

- 100 grs. de cebolla
- 100 gre. de harina
-11. de agua

- 150 grs. de azicar
- Leche

ELABORACION:

Qo pone el aceite a calentar y e dora la cebolla. Qe caca
é¢cta dltima y en el miemo aceite ge frien log trozoe de pan
cuadradog (cocorroneg). Una vez hecho dejar escurrir.

A écte miemo aceite ce le aiade agua y la harina hagta que
ge haga una pagta, a fuego lento.

Qo cirve caliente. Vertemog aztear por encima y ge adorna
con log cocorroneg de pan.

Qi la pacta fuera muy egpega ge le puede anadir un poco de leche.
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Carme de Mendrilleo

INGREDIENTEC:
- 12 membrillog gordog y amarillog
- cu peso en aziear

ELABORACION:

Cocer loe membrillog en una olla durante 20 minutos.

Pelarlog y pagar la pulpa por el pacapuré. Anadir el aziear
y cocer durante 30 6 35 minutog cin dejar de parar. A fuego
lento.

Llenar un molde o bandeja. Introducir en el frigorifico y
gervir frio.
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Compota de Meondoills

INGREDIENTEG:
-4 Membrillog

- 2 Canela en rama
- AztGear

- 5 Clavos

ELABORACION:

Loe membrillog ge pelan y se cortan a trozos.

En un recipiente ponemos a cocer cubiertoge de agua log
membrillog, la canela en rama, log clavog y aziear al gucto, a
fuego lento hacta que ge pongan tiernos.

Cervir frio.
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Lecke Frita

INGREDIENTEG:

- 11. de leche

- Limén

=75 gr. de «mantequilla»
- 200 grs. de harina

- 250 gr.de azicar

- Canela en rama

= Canela molida

ELABORACION:

Qe hierve la leche con la cagcara de un limén, la canela
en rama y log 250 gr. de azicar. Una vez hervido ce retira
del fuego. ce deja enfriar y se cuela. Entoncee mezelar la
mantequilla y la harina y anadir a la leche. Qe deja a hervir a
fueqo lento hacta que forme una macga congistente.

Luego ce extiende en bandejae con un grueco
aproximado de dog centimetros.

Dejamoe enfriar y a continuacion ce cortan a trocitog del tamafio deceado. Ce
pagcan por harina, huevo y pan rallado (ce empana), ge frien y finalmente ge cirven en
una fuente dejandologe enfriar, vertiéndolae por encima azicar mezelada con canela
molida.
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Uvate

INGREDIENTEQ:

- 1/4 Calabaza con piel

- 1/2 Melén con la piel

- 3 unidadeg de cagcara de higo de tuna (limpia, opcional)

-5Kg. de uva
-1/4 de cal

ELABORACION:

Extraer el zumo de la uva, cocer a fuego lento hasta que
egpege y quede congigtente como la miel. Aparte e trocea la
calabaza, el meldn y el higo (opcional) en trozoe pequefios.

Preparar un recipiente con agua y la cal. dejar que la cal
«ge apague» remover pocteriormente y anadirle loe trozoe
de frutac preparada. Dejarlo durante 24 horag, cacarlo,
eceurrir y anadirlo al zumo de lauva que  ya habiamog cocido. Dejar cocer a fuego
lento hasta que ectén tiernac lac frutag, dejar enfriar en la nevera y cervir cobre el
pan como la mermelada.
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