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Aguadecemos la colaboracitn deginteresada
de todas aquellas personas que han hecho posible
que este  libwo vea fa lug, en especial de lag
JAsociaciones de Mujeres de nuestia comarca.

OQqualmente nuestio agradecimiento a {og
autores de las ilustraciones: Sinforiano FHlotes
Hidalgo, Jumaculada Giraldo Mansilla,
Cayetano Jbata Barroso y Jose SAntonio Rubio
Caudeno, por reflejar su impronta artistica y embe-
(lecer con ella este necetatio.




Quiero felicitar a todas las personas que han colaborado en esta
obta, que da a conocen una mds de las muchas riquegas que tenemos en
nuestra. Mancomunidad, en este caso la gastrondmica. En nuesta comat-
ca, como en toda Sxtremadura, sequimos prepaando nuestros platos, con-
sewando una marcada tradicion popular que ha congeguido sobrevivie y com-
parti, a fa veg, un espacio comdn con fa mejor cocina moderaa, son- nues-
tos productos edunicos: el cendo ibérico y el condero, nuestra caga meno
y mayot, asi como of coreal , o bage principal de la mayonia de nuestrog
platos: embutidos, calderetas, chanfainas, escabeches, estofados, migas,
repdpalos, sopas, ete. Que como podemos comproban estdn presentes en
todos nuestios pueblog y que quedan neflejadas en las pdginas de este pri
mer libro, digo primero porque sabemos que han quedado todavia muchos
platos en el tintero, por eco reiterando mi primera frase, felicidades y gra-
cias a los que han colaborado en la edicion de éste y dnimo a todas y
todos amanteg de nuestro ante culinario para que pronto vea fa lug un
sequado libto y no se pienda esta tradicional riquega nuestra como es la
cocina.

QUn eondial salude

Juan Muiillo Toro
Presidente de la Mancomunidad de Tentudia
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Creo que ha sido un aciento fa recopilacion y publicacion de estas
wocetas, que dan muestra de lo cultura  gastrondmica en  nuesta

Mancomunidad de Tentudio.

Entte fogones y pucheros ha de ser un librito que esté presente en
todos fos hogares de nuestta JMancomunidad y sewvind, sin duda, pata
“oxperimentar” en la cocina, intentando prepana esas recetas de otros pue-
blog que no e “estilan” en fos nuestros.

Estudiar la gastronomia popular de una gona es, sin fugar a dudas,
una aventurar en el tiempo, y conocer modos de vida y situaciones econdmi
cas y aspectos cociales concretos, que han oniginado esas peculianidacles de
la cocina. Observemos, por ponet ejemplos, los ingredientes de las necetas
de fos pueblog de la siena y comparemos con fas de log pueblog de la cam-
piia. Jambién podemos eparar en la utiligacion de especies botdnicas, o
carnes cercanas of medio rural: cetas, habas, culantro o cilantro, pendices,
songades, cabritos, mantecas de cendo, ete. “Por otro lado, apreciamos la
escasa apontacion de necetas de pescado.

Sin lugar a dudas, seria entiquecedor por su apontacién af conoci
miento de nuestia intrahistonia y cultuna, fa desenipeion y catalogacion de
necetas de cocina, atendiendo a sus condicionantes sociales o antiopoldgicos...
Por supuesto que, ese no es ol objetivo de este tuabajo, pero que logica-
mente es un primel paso para oteos estudios mds complejos. Podemos adver-
tie la panquedad en lo utiligacion de alifios (ajo, sal, aceite, lautel).
Advirtamos, también, la existencia de tecetas sungidas en ef dmbito de fas
foenas aguicolos y Ganadenas, y que son nowmalmente realigadas pon los
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hombres. Se trata de platos escasamente elabotados y donde log ingredien-

teg suften escosa manipulacion. Un ejemplo claro de esto fo encontramos

en {a caldeteta, donde los alifios, ajos, cebollas, tomates, efc., suelen echar
se enteros en el caldeto, o fas trincallas, donde of majado es faena minima,
y el pan, el pepino y fa cebolla se afiaden en trogos grandes. E¢ como si
el faenan en las tareas agricolas y ganaderas no permitieran hacen muchas
flonituras en fa cocina. 0 caso opuesto lo encontramos en lo chanfaina,
plato que, por su historia, sabemos se elabora en fa tranquilidad y el sosie-
go de fa majada, y que penmite mds sofisticacion y menos “prisa” en su pie
parado.

Bueno, pues todas estas ideas queden como aportacion y péntico
paka nuevos trabajos que hemos de emprenden para hegocijo y conotimiento
de nuestra cultura.

Entte fogones y puchetos, suena biea y tiene este titulo el encanto,
sin duda, de esa cocina nuestra donde en medio del sillencio se escuchaba
el gonjeo sosegado del cocido en ef puchero. Esa vieja cocina nuestha pei-
dida y ahora ya hecupenada que supo asomar nuestia infancia y desde ef
umbnal of comral toda nuesta casa.

Toumino con mis felicitaciones a quienes han sido nesponsables de
esta recopilacion y animarles a continuar con tabajos de esta tndole y pon
supuesto, de esta calidad. Buen provecho.

Cayetano Jbara Barioso
Diputado Delegado de Jmprenta y Publicaciones

SOPAS FRIAS Y
CALIENTES
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Sopa de tomate

Medio kilo de tomates
Dog pimientog rojos
Media cebolla
Cebolla y ajos

Thes dientes de ajos
QUn poquito de pimentdn
Huevos

Pan def dia anterion
JAeeite de oliva

En una caguela de bawo se pone aceite de oliva, se sofrien los
ajos, fa cebolla y el pimiento.

Cuando estdn medio hechos se agregan los tomates troceados y se
tienen en el fuego unos minutos.

A continuacion se le echa faurel y una pigea de pimentdn rojo.
Se rehoga un poco y le afiadimos el agua y la sal, dejdndolo cocer un
ratito a fuego fento.

Dependiendo de la época del aiio, este plato se suele acompaiian
de tocino, sardinas fritas, higos o was. Queda mds sabrosa si utiligamos
el aceite de frein el tocino o las sandinas.
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Sopa de tocino

Tocino que sea magro

Jomate natunal

Dos 6 thes ajos, depende de la cantidad
QUn poco de pimienta colonada

Aceite de ofiva, un poco

Pan
Agua, segin el pan

En un perol se pone el aceite con fos ajos. Una veg fuito se sacan
1j se kesetvan.

Despuss se echa el tocino en trocitos y se fiien bien

En el mortero se machan los ajos y of tomate con la pimienta y
la sol y e aiadimos un poco de agua, vertiéndofo todo en wn perof junto
con el pan hasta que espese.

Estas sopas e hacian en tiempo de matanga, pués era cuando of
tocino estaba fresco.
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Sopa de patatas

Patatas
Jomate
Cebolla
Pimiento
Launel
Ajos
Pan

En una cacerola se echan las patatas con agua y se ponen @ cocet.
A su veg, se lo va aiadiendo aceite, tomate, cebolla, pimiento laurel y ajo
machado.

QUna veg cocidas lag patatas se echan en un plato con trocitos de
pan y ya estan listas para comet.

Se suelen comer en la época de los higos.



Sopa de higado de cerdo

Higado de cendo
Jomate

Cebolla

pimienta negha
Puniento 0jo
Céseara de naranja

Qlino

Pan

Nueceg

Ajos, aceite y sal

Se pone aceite a calentar y cuando esté caliente se pica la cebo-
W, o ajo, o tomate, of puniento y ef lowrel.

Cuando todo estd refpito se echa ef higado cortado a trogos muy
chicos y se fuie un poco.

Después aiiadimos of agua, la sal y fas nueces machacadas con
un poco de vino blanco, un trocito de edseana de naranja y unos guanos de
pimienta negra.

Se pone a cocer unos veinte minutos y después se viette sobre ef
pan picado.




! | | Sopa de espdrnagos

Lapdttagos thigueros
Pan

Pimentén y cominos

Ajos

Aeeite, vinagre y sal

Se tienen fos espdrtagos picados y en agua para quitarle un poco
ell “amango”.

Se {rien log ajos y la rebanada de pan. Se saca af montero, donde
se pondrd un poco de sal y cominos. Se machan bien fos ajos y el pan
frito con una cucharada de vinagee.
| Mienttas, se idn rehogando los espdinagos en el aceite de freir

los ajos. Cuando esten,, se le echa un poco de pimentdn y segido of majo-
| do. Se deja cocer.
Es un plato tipico de Cuaresma.



Sopa de culantio

150 gts. de culantro

800 gts. de pan

hes dientes de ajo

QUna cebolla mediana

Un cuarto de litro de feche
Thes huevos

Jamdn o tocino magro

Seis cucharadas de aceite de oliva

En una eaguela de batto se pone of aceite con los ajos, la cebo-
Wa y el jamon a taquitos.

Por otto lado, se remojo el pan con el agua. JA continuacion se
aiiade el pan temojado sobie el sofrito en la caguela y sequidamente se
pica el culantro y se le echa o leche. Sin dejar de moverlo, ce cuece a
fuego lento hasta que fa masa quede suelta. Sutonces, se baten fog hue-
vos y se les echa encima y se tiene unos minutos hasta que cuaje.
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Thincallas o Sopones

Qn tomate

Al pepino

Un pimiento rojo
Cebolla

Cuatto ajos

Pan
JAeeite, vinagte y sal

Se maja muy bien ef pimiento, los ajos y la sal. Picamos log
tomates en trogos grandes y log aiiadimos a la megela antetior. o volve
mos a majar todo un poco y echamos agua y vinaghe.

Partimos el pan en trogos medianos y log echamos en ef caldo.
QUna veg remojodo of pan, escurnimos fa megela y se queda sin caldo.

Se pican el pepino y la cebolla en twocitos y fos adadimog encima
del pan. AL tiempo de comerlog se rocia con un chorio generoso de aceite.

Es una receta muy antigua, Hpica de fos segadooes, que comian en
la misma coguela pasdndola de unos a otros. Se pueden acompariar con
tocino cudo asentaclo.

Otras denominaciones de este plato son sopas gordas, sopeaos,

80pands...
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Gogpacho

Pan

Jomate

Pimiento

Pepino

Aijo

Aceite, vinagre 4 sal
Agua

Poner en una caguela de palo a sal, los ajos  ef pimiento. Se 4l
machacan muy bien. e agregamos fa miga de pan con ef tomate, también |
muy bien machado.

Ponemos el aceite y o vinagre a esta pasta resultante y fo temo-
vemos. Agregamos el agua y le picamos pepino y trocitos de pan. -

Sagonamos con vinagre y sal af qusto.

Podemos tomando como puimer plato, acompaiiado de aceitunas o

como postre. Nuestros abuelos fo tomaban con un buen togo de tocino Bl

magro de fa panceta deof cendo.
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Ensalada de higado

Higado de cendo
Pimentdn
Culantro

Cebolla
Aceite, vinagre y sal

Se sala ef higado y se asa. Se deja enfiiar y se parte a tocitos.

Se pone en una caguela de bawo con la cebolla y el culantio pico-
dos. Se alifia con aceite, vinagre y sall y un poco de pimenton. Se nemue-
ve bien.

Por dltimo, se le aiiade un poco de agua y listo pata comer.




Ensald de papas

Patatas
Cominos
Pimenton

Ajos y sal
Aceite y vinagre

Se cuecen las papas con la piel y cuando estdn tiewnas se echan
en agua e y se pelan.

QUna veg peladas, se hacen todajas y se echan en una fuente.

En ol wontero e machacan ajos, sal y un poco de comino, ce fe
echa el aceite, vinagre y un poco de pimenton. Fodo e bate muy bien y
se le echa a las papag, se le da vuelta y con ese afiiio ce deja un par de
hoas, para que fas papas cojan bien el gusto.

Cuando haya pasado ef tiempo, se le echa agua muy {iia, se fe da
vueltas y ya estdn listas para comenlas.

Hecha de un dia pana otro estd mds buena. También se fe puede
picar cebolla fresea, si ge quiere.

a0
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Migas

Un pan

QUana cabega de ajos
QUn pimiento rojo
Aceite, agua y sal

Mientnas se conta en pan en rodajas muy finas, se pone aceite a
fieite con fos ajos kajados y sin pelar (la cdscata le da buen sabor al acei-
te) y el pimiento.

Cuando estén dorados se sacan. A continuacion afiadimos un poqui
to de agua y una pigea de sal al aceite, moviéndolo todo muy bien para
que o sal esté completamente diluido.

Sequidamente echamos fas rodajas de pan y mientias que éstas cue
cen vamos aiiadiendo agua hinviendo, segin vaya necesitando.

Se cuecen a fuego lento en Lo candela, pero sin dejon de mover,
pués, si dejoumos, pueden pegarse en ol caldero.

Cuando veamos que ef pan estd doradito lo vamos picando poco a
poco hasta que esté completamente troceado. Es entonces cuando estd, como
au nombre indica, hecho “migas”.

Se siwe con sardinas asadas, muy calentitas, también con fos ajos
antetiotes, pimientos fnitos y, i se quiere, un buen vino de pitana.
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Patatos viudas “a lo pobue”

QUn kilo de patatas
Jomate
Pimiento

Cebolla
Ajo, laurel y penejil

Se hace un softito con los ajos, la cebolla, ef tomate, ef pimien-

to, e laurel y peneijl.

Cuando estd todo bien rehogado, se le afiade agua y las patatas
y ge dejan cocer Jentamente.

Si se quiete mejorat este quiso se fe puede picar un poco de cho-
nigo extremedio, aunque ast ya dejan de gen viudas.

a4

Guisado de nevoltillos

Manitas de cordero
Moncilla de sangre de cordeno
Menudo de cordero en forma de revoltillos
Patatag

TJomates, cebollas y pimientos
Ajos, laurel

Pumienta nega, cominos

Vino blanco

Pimentdn

Condimento amarillo

JAeeite y sal

S una cacorola ge pone un poco de aceite, fos alifos, las mani
tas y fos revoltillos. Se soffie todo un poco y se e adade e vino.

QUna veg tetnaido, se cubte de agua y se pone a cocer. Despuds
se aiaden {as patatas y fa moncilla lustre, se cubre de agua y se deja
cocer hasta que {as patatas estén ticwnas.
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Ensaladilla evtremedia econdmica
Patatas pequeias
Sandinas
Jomates
“Huevos
Cebolla

Se cuecen lag patatas y e cortan a cuadhitos.

Has candinas se asan y se desmenugan, quitdndole o espinas. Se
megelan con las patatas, fos tomates y fos huevos cocidos.
Se hace una vinageta con aceite, vinagre y sal, bien batidos. Se le echa
a la megela anterior. Se siwve fuia.
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Repdpalos

Dos huevos

Miga de pan

Tomate, pimiento y cebolla
JAjo, lautel

Perejil 0 culantro

Aceite

Se hace una pasta con los huevos, fa miga de pan, of perejil y a
sal Se le puede agregar pescadilla o awog.

Se hacen bolitas y se frien. En ol mismo aceite se nefrien log all
fos, se agrega agua y vino y se deja cocer hasta que esté listo.
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Poatatas con alimendras

Un kil de patatas

QUna cebolla

Un tomate

Un pimiento tojo

Dhes dientes de ajo

“Dos rebanadas de pan fto
100 gts. de almendras

Pique la cebolla, of piniento, of tomate y log ajos, pongalos a
nehogar en una caguela de baro con aceite de olia.

Agregue las patatas troceadas, cibralas con agua, sagbnelas y
déjelas cocer a fuego lento.

Machaque en of wontero el pan ftito con las almenduos y aiiada

a {as patatas. Déjelo cocer todo unos minutos y siwa con un chomito de
aceite crudo por encima.
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Borontas

Thes euartos de kil de patatas
Medio kilo de tomates

QUn pimiento kojo

Una eebolla

Thes dientes de ajos

Seis cucharadas de aceite y sal

Se ponen las patatas a cocer en una cacerola con agua. Se deja
hewir dukante una hora v media y se apastan.

Se pelan las patatag y se machacan.

S wna santen se echa el aceite, la cebolla y el pumiento trocea-
doe y se rehoga. Después se le agrega ol tomate picado, se keftie un poco
y se fe eorporan las patatas, wn ajo machado y sal.

Se deja en Lo santen ddndole vueltas durante dieg minutos y e

sirve.
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Yostadas guisadas

Pan

Ajo

Caseara de nananja
Aeeite, vinagre y sal

Se pone la satten con un poco de aceite de ofiva. Se fe echan dos
dientes de ajo a frei.

“Desputs e machan dos ajos crudos eon fa edeeara de nakanja y

la sal, se hace una especie de gagpacho con vinaghe 4 agua y se echa todo
en la sauten. Se deja cocer un poco.

Se cogen los tostadag Y se ponen en un hecipiente. Se wocian con
ol caldo y dispuestas para comer.

Se comen para almorgar, acompaiadas de aceitunas.

Repdpalos de patatas

Patatas
“Huevos
JAjo y perejil
Aceite y sal

Qo cuecen las patatas y se hace una masa. Se le agregan los ajos
picados, ef perejil y un huevo o dog, segin la cantidad. 8e wegela todo.

Se pone aceite a calentar y se van echando cucharadas de masa y
se frien.

Cuando estén {itos se ponen en una pastelena.

Cn ol aceite de frein (si es mucha se netita un poco) se pica {a
cebollla muy menuda y a medio fiein se fe agrega todo esto a los repdpo-
{os, junto con un poco de agua, agafidn y lawrel. Se deja que dé un her
vok Y se sitve.
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Potaje de garbangos

Medio kilo de garbangos

U euarto de bacalao

Un tomate

Media cebolla

Dog hojas de faurel

Una cabega de ajos

Pumentén, un poco

Cuatro cuacharadas de aceite de ofive.

Sl noche anterion a la preparacion def potaje, se ec
bangos en agua y un poco de eal.
g gua y

A la maitana siquiente, se o cambia of agua y se favan. Después
los echamos en el puchero y, junto con fos gaban
entero, un ajo, faurel y el bacalao.

han foe gar-

508, ponemos el tomate

Se ponen a cocer y cuando esten tiernog e apartan.

En una sarten se hace un sofpito con aceite, pimiento y cebolla,

Cuando estdn dorados se fe afiade a fog garbangos y se ponen de nuevo

en el fuego para que dé un hewor QU poco antes de apartarlos se sago-
nan con sal y pimenton,

Este plato se suele comer en caci todas fas tpocas dell aiio, pero e mds
tipico de fa Cuaresma.
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Fhiajones

Medio kilo de {riajones
Dog patatas

Al chonigo rojo

QUn tomate

Media cebolla

QUn pimiento

Cuatio dientes de ajo
Paurel

Cuatro cucharadas de aceite

Se ponen los friajones en temojo el dia antes. Se echan en el puche-
1o con aqua, ajo, laurel y fas patatas troceadas. Se pone a cocer a fuego
fento hasta que estén blandos.

S una santen e pone aceite, tomate, cebolla y pimientos hechos
tiogos pequeiios y se hehogan. A continuacion o aﬁadimog- a QO? fricjones,
se sagona y se afiade ol chonigo. Se deja henvin durante dieg minutos y se
Sifve.
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Revuelto

Cuatro o seis patatas
Cuatto o cinco tomates
Seis o siefe ajos

QUa pimiento tojo
heeite de oliva y sal

Sos ajos pieados ce frien en of accite. Cuando estdn fiitos se echa
el pimiento y los tomates picados y se fiien un poco (que no quede muy
seco).

“Por otia pante, ce cuecen las patatas, se tituran y ce afaden a
todo (o antewiot, revolviéndolo hasta que fa masa tenga consistencia.

Suele acompaiianse con pescado fito.
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Coldilo

Higado de cendo
Manteca de cerdo
Pimenton

Ajos y sal

En una caguela de bawo se pone fa manteca, se aiade ef higado
picado en tocitos pequeiios y un majado de ajos, sal, pimenttn y un poco
de agua.

Se deja cocer a fuego Lento, nemoviendo de vez en cuando, hasta
que se vaya embebiendo todo of agua y el higado esté tiemo.

Pana servin se calienta, se come ol higado con cuchara y ge moja
ell pan en fa salsa.
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| Sepénragos esparnagacdos
I

} QUn manojo de espdragos tiguoros
| QUaa cabega de ajos
| Uaa tostada de pan
Cowinos, pimienta negra, nueg moscada, pimenton
Dos huevos cocidos
QUna lagea de jamon serrano
Qln vago de aceite de oliva

Agua, vinagre y sal

1 En el fondo de una caguela se pone aceite de oliva, los ajos tajo-
dos y sin pelan y se frien con una tostada de pan.

Se sacan log ajos, se pelan y se machacan con el pan frito, comi-
nos, pimienta negra, nueg moscada y un chowedn de vinagre. Sal a gusto.

En ol aceite que quedd se echan log espdrragos lavados y picados.
Se wehogan y ge lo vuelea todo lo del montero.

Se cubren con agua y se ponen en el fuego un buen nato. A la
hota de apartarlos se le aiiade of pimentén y se netina del fuego.

Se le pican por encima fos huevos eocidos y el jamén.




Yomates nellenog

Jomates
Came

Jamén
CUehduha
Cebolla

Pan

Pumienta negra
Aeeite y sal

Se cogen unos tomates que estén duwitos, se fee abre amiba una
boca y se vacian.

Para ol relleno se hace un picaditlo de carne, un poco de jamén
y verduta, pimienta negua, unas migas de pan, un huevo batido y sal.

Se rellenan fos tomates, ce pasan por harina las bocas y se fien
pata que no se vacien.

En una cacerola se rehoga cebolla y pimiento rojo. Se afiaden log
tomates y wn majado de ajos, pimienta negra, miga de pan mojad y un poco
de agua. Se cuecen un poquito.

Lecabeche de pencos

Dog manojos de pencas
Dog huevos

QUa pimiento rojo grande
Dos dientes de ajos
FHatina

Launel

Qn litro de agua
Aceite, vinagre y sal

Se limpian las pencas, quitdndoles lag hojos vendes. Se cuecen en
agua con sal y, una veg cocidas, se dejan anfiiar.

Hag pasamos por harina y huevo batido y se fuien en abundante
aceite.

En ot sarten freimos una rebanada de pan y los dientes de ajos.
Una veg fuitos lo majamos con el pimiento hojo, una hoja de laurel, un
chorro de vinagre y sall.

Ponemos o megela en wn kecipionte y aiiadimos of agua y lag pen
cag troceadas.

Se siwe a tempetatuta ambiente. Sg un plato tipico de Cuaresma.
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La huenta

Patatas
Calabacin
TJomates
Berenjenas
Pimientos verdes
Catne picada

Se pelan las patatas y el calabacin. Se favan fos tomates y of
pimiento verde.

Sas bewenjenas e vacian haciéndole un hueco en el centho y se
tellenan de cawe picada, alifiada con perejil, ajos, pimienta negua y hue
vos, segin {a cantidad. QUna veg ellenas se pasan pot huevo batido y ha-
na y ce fuien.

En una caguela de bawo se ponen a cocer todas las verduras con
una hoja de fauted, cebolla, un poco de onégano, vino blanco y un poco de
agua, hasta que estén tiernos. Sal al qusto.

Benenjenas en escabeche

Betenjenas
Yomate

Pimiento

Palos de orbgano
Cominog

Ajo

Aceite, vinagre y sal

Qe escogen unas berenjenas pequedas, se les corta el rabo y se
favan.

Se ponen a cocer lag berenjenas con agua y saf, hasta que estén
tiernag. Se sacan del agua y se dejon enfriat.

FHacemos un sofito con la cebolla, el ajo, pimiento y tomate.
QUna veg fito, lo dejamos enfian.

G abren las berenjenas pot o witad, e nellenan con e sofpito y
fag cernamos con un palo de orégano, para que le dé sabor. Se ponen en
una cacerola.

S of montero machamos varios ajos, cominos y sal, le aiadimos
agua con vinage, kemovemos y, con esta megela, cubnimos fas berenjenas.

Ee un plato tipico de verano y se siwve frio.




Coldeneta de habas

FHabag
“FHuevos
Ajos tiewnos
Culantro
“Hierbabuena
Aceite
Chorigo

Se pelan los habas y e ponen en una caguela de bawo con fos
ajos, hietbabuena y culantro muy picados, of aceite y un poco de pimentdn.

Se etiae unos minutos y se afiade un poco de agua. Se dejan cocer
g, cuando estén cast cocicas, ce aftaden unas odajas de chonigo.

Por dlltimo, echamos dos huovos batidos con un poco de vinagre y
dejamos que euajen. Sal al qusto.
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Pisto

Patatas

Jomates

(Cebolla

“Pimiento kojo y vende
Aceite y sal

En wa sarten se frien lag patatas contadas como para tortilla.

Mientrae, pelamos y picamos muy menuditos log tomates, tocea-
mog log pimientos y fa cebolla y los fueimos en oba sarten. Aiadimog un
poco de agdear, para quitar la acideg del tomat , y sal.

QUna veg fitas las patatas log escurnimos y las aiiadimos af toma-
te. “Removemog bien y rectificamos de sal.

Este plato ena muy frecuente en el alimuergo de los hombres de
campo. ipico de verano, en época de era.
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Coles con huesos

Una eol

Huesos de cotubillo y espinago
Una cabega de ajos

Cebolla

Uuna hoja de lauel

Pimiento colorado

Sal

Se lava y pica la col. Se powe en una cacerola con fos huesos
el testo de ingredientes y un poco de agua. Se pone a cocon hasta que
esté tietno.

“Dutante {a eocitn puede rectificanse de agua pata que no quede
8ec0.

AL finaligar ce le aiiaden unos togos de chotizo, se fe sacan
las vituallas y se afade fas sal.




Setas en galea

Setag
Cebolla
Ajos, penejil
Agafudn
Hatina
Aceite y sal

Se fufe la cebolla y fos ajos muy menudos y se rehogan lag setas
en este sofuito.

Cuando {lag setag estdn tietnas se le saca ef softito y ge machaca en
un mottero con petefil y agafudn. Se le agrega un poquito de hatina, agua y
sall. Se remueve bien, se echa por encima a lag setas y ge le da un hewor.
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Sarndinas escabechadas

Un kilo de sardinas
Pimentn

Orégano, lourel y cominos
Ajos

Aceite, vinagre y sal

Se {uten las sardinas abiettas y sin ragpa.

En ol aceite utiligado se {rlen wnos ajos y unas hojas de launel que
se majan en el montero con cominos, orégano y pimenton, sagonando con ef
aceite ftito, vinagre y sal.

Se colocan {os sardinas en wna caguela de bawo y se rocian con
ol majo, ddndoles un hervor. Se toman fuias.
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Bacalao guisado

Bacalao
Miga de pan
Ajos

Pimienta colond
Clavos

Penejil

Aeeite

Agua y sal

Se pone a temojo el bacalao para que se desale.

Se corta en pedagos y se fie hasta que esté dotado. Se pone en
wna cacenola, se de echa agua y se le hace una salea, machacdndole ajos
fitos, perejil, pimienta colorada, clavos y miga de pan, para que espese
la salsa. Sall e e echa poca.
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Bacalao con patatas y arrog

Un kilo de patatas

Medio kilo de bacalao

QUn cuatto de artog

QUna cebolla grande

Dog pimientos tojos

Qln tomate

Aeeite de ofiva, mitad del cuarto
Cuatto dientes de ajos

TUhes hojas de launel

QU poco de condimento amarillo

Se tefuie en una coguela de bawo la cebolla, los ajos, e pimien
to, el tomate y el loune.

QUna veg refuito, se le agregan las patatas, ol bacalao, of antog
y el condimento. Se les da unas vueltas, se cubte de agua. Se pone a cocen
hasta que esté tiewno.

&0 bacalao debe desalarse durante 24 hotas.

“Plato tipico de Cuaesma y Semana Santa.




Yontilla de cogén

Cagon
Huevos
Cebolla
Ajo y penejil
Aceite y sal

Una veg pelado y limpio of cagén, se corta a rodajas.

Se pone all fuego una cacerola con un poco de agua § unos Caseos
de cebolla.

Cuando empiece a hewin se echa el cagon y se deja poco tiempo,
solo vuelta y vuelta.

Se deja enftian y se desmenuga.

Se baten unos huewos, se fes pica ajo y peteil, se afiade ef cagén
desmigado, un poco de sal y se hace la tontilla.
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Sandinas con pimientos

Sandinas
Pimientos hojos

Cebolla
Aeeite, vinagre y sal

Se asan fos pimientos, se pelan y se contan a tinas. Se colocan en
una fuente con cebolla picada y ce alifian con aceite, vinagte y sal.

Se los quitan la cabega y las tipas a las sandinas y se asan.

QUna vez asadas, quitamos fas escamas con cuidado, de forma que
log sardinas queden entenas.

JA continuacin se coloean sobre fos pimientos y se sitve o

Este plato es tipico de verano. Solia hacerse por fa wafiana y se
comia dutante la cena.




CARDES

F'

J

! )

LI

oy 5

T I




Chanfaina

QUna higadeta de cordero (bofe, coragon, higado...)
Jomate

Cebolla

Pimiento tojo

Launel

Ajos

Guindilla

NVino blanco

Aceite, agua y sal

Se pica la canne en trocitos pequeiios, keservando un trogo de higa-
do de mayor tamaiio. Se pone en e caldero eon un poco de aceite, pimien-
to tojo, cebolla y laurel. Se sofuie y se retrae un poco.

A continuacitn se fe aiade el agua y cuando da un hewor se e
puede echan ef vino.

Cuando estd la came tiema, se asa of higado, que hemos apata-
do, y se machaca en el montero con unos dientes de ajos tostados. Qe fe
echa af cocido esta megea y un cuanto de hona antes de sewvik se mach-
ca un tomate y tambign se le afade a la chanfaina.
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I Camne o lo. mocha

Catne
Jocino
Cebolla

| Pimienta negua
Perejil

| Ajo
Qo blanco

‘ En una cacerola o pone vino blanco, unas tias de tocino, ajos,
; cebollas y perejil bien picados, pimieata negra, sal y especias finas.
| Sncima de todo esto se pone la carne, e tapa y se cuece a fuego
lento hasta que esté en ragon.

Pana la elabonacion de este plato puede utiliganse cualquier tipo
de came (cerdo, botego, chivo...)
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Pollo en salea

QUn pollo

QUn higadito

Un manojo de petejil
QUna cabega de ajos
Pimienta colonada

CUmo

Se fuien los ajos, el higadito y e perejil en un perol. Cuando estdn
fitos, se saca todo y se machan en el mortero.

En ol aceite se rehogan los tiogos de pollo, que ya tendrdn un
poco de sal. Después se le echa ef vino y se deja cocer hasta que se redug:
ca. Entonces se e aiiade of machado.

Se deja cocer hasta que espese fa saloa y el pollo esté tono.



Penguos en salea

Dos kilos de lenguas

Dos cebollag

Seie dientes de ajos

QUan pimiento rojo

Dog hojas de laurel

QUan poco de tomate

QUunos vagos de pimienta negra y de clavos
QUn vaso de vino blanco

QUn poco de aceite y sal

Se lumpian {as lenguas y se cortan en rodajas. Se cublen con agua
y se le echa el faurel, los ajos pelados, og cebollas pantidas en dos, la
pimienta, los clavos y el pimiento a la mitad.

Se pone a cocer media hora. “Después se sacan todos fos alifos y
se machacan en ef mottero con ef tomate. Se e aiiade aceite crudo y vino.
Se megela todo y se le agrega a fas lenguas.

Se cuece otta media hora. “Puede aiiadiisele un poco de picante al
qusto.

Late plato resulta mds gustoso si e cocina el dia antes.
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Pollo al agafrdn

Un pollo de dos kilos .

Cien gramos de almendras peladas

QUna cabega de ajos

Thes hojas de fautel

Dos huevos

Pan rallado para empanar

Sal ¢ agafrdn

Medio vaso de vino blanco (de los de agua)
Aeeite suficiente para frefn

Se pante el pollo en trogos, se sagona, e “englieva” y se pasa por
hatina. Se frien y se coloca en wna caguela de batto.

En la mitad del aceite en que se ha fito, se doran fas almendras,
los ajos y of launel, machdndolos en ef mortero junto con ef vino, la sal
y el aceite.

Esta megela la vertemos sobre el pollo, con el agafudn, y se cubte
de agua.

Se cuece a fuego lento hasta que {a salsa quede a la mitad.

Este plato es tipico de Navidad.



Pendices en saloa

Para dos perdices se necesita:
Aceite

QUana cebolla mediana
QUaa cabega de ajos
Sal

Pimienta blanca
Cinco o seie almendras
Salvia

Maejorana

Qo blanco

uﬂcgua

L una cacerola se pone un poco de aceite. Se fifen log ajos pica-
dos y {a cebolla. Cuando estdn dorados se machan en ef montero con fog
almendras y la sal.

En ol mismo aceite se ponen lus perdices con sal y pimienta, se
doran un poco y {e aiadimos el vino.

Cuando estdn tetraidas, e cubren con agua, se echa of machado,
fa salvia y la mejorana, y se ponen a cocer hasta que estén tietnas.

Csta neceta puede hacerse con pajatitos o setas, poniéadoles un
poco de quindilla si se desea.

&8

Coldereta

Cane de cerdo o de cordeno
Pimiento colonao

Launel

QUna cabega de ajos
“Pimenton

QVino blanco

Higado para asar

Otra cabega de ajos para asan

Se sofuie carne cortada a trocitos, fos ajos y el laurel. Cuando
estd sofiito se fe afade agua y se pone a cocet.

En ol mortero ce pone un togo de higado asado, una cabega de
ajos tambign asada, y una kebanada de pan fita. Se megela y se le afade
vino blanco.

Cuando la carne estd a medio cocer, se fe aiade la megela def
moitero, sal y pimentdn, y se deja en ef Juego hasta que esté tieno.

Este plato ce cuele comer en el campo y en fiestas como despedi-
das de colteros y otras celebraciones.
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Condero en pebe

QUna pietna o paletilla de cordero
Dosg o tres hojas de launel

QUna cabega de ajos

NVinagre y sal

Condimento amarilllo

Se cuece la piewna de cordero con una cabega de ajos, faurel y sal.

Cuando estd tiewa se aparta y se resera ol caldo.

Se pone una pawilla en of fuego y ce asa o came. Cuando estd
asada se mete en el caldo y se {e aiiade of vinagre y el condimento. Se
come fhia.

Este plato puede elaborarse con pollo.
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Gollina en pepitonia

Una gallina de un kilo y medio de peso
Cien gramos de jamén

QUn vaso de vino hlanco

Ochenta gramos de manteca de cendo
Dieg almendnas tostadas

Dos huevos duros

Dos cucharadas de hatina

QUn vaso de caldo

QUna cebolla y un diente de ajo

QUa tamito de hietba

Sal, pimienta, agafudn y nueg moscada

Se limpia y teocen fa galling, y se sagona. Su wna santén se pone
la manteca a rehogar con o galling, ef jamén, la cebolla, ol ajo y el
namito de hierbas.

Antes de que coja eolor se espoluotea con hatina. Se vierte el vino
y el caldo, y e sagona con pimienta, agafedn y nuez moscada. Se deja
cocer hasta que o gallina esté tiewna.

En el morteno ce machan las alimendras, dos yemas de huevo duto
y unas cuchanadas de agua. Se megela bien y se agrega al quico.
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Came al aguondiente seco

Came de cerdo

Aceite 0 manteca de cendo
Cebolla

%Eauheﬂ

JAjos

Pimienta negha y clavos
Qino

Aquardiente seco

YVtnagre

En una cacerola se echa un poco de aceite o manteca, una cebolla
grande, una cabega de ajos y unas hojas de laurel. Se sofiie un poquito.

A continuacion se echa o carne a trogos. Se e aiiade un vaso de
vino blanco, una “mijina” de aguandiente, fos clavos y la pimienta negra.

Se cuece a fuego muy lento, y un poco antes de apartanla, cuando
ya esté tiennita, se le echan unas gotas de vinage y se queda con poca
salsa.




Conejo

Manteca de cerdo
&Pauneﬁ

Ajo

Piwmienta negia

CUmu

Conejo donado

En una cacerola se echa manteca y cuando estd dentetida se fuien

unos ajos, el conejo hecho pedagos y unas hojos de launel.

Cuando e conejo esté dorado, se e aiiade un vaso de vino, unos
gramog e pimienta negra, sal y un poco de agua.

Se pone a cocen hasta que se quede en su “puingue”.



Cabrito a lo extremedia

QUna caguela de banto

QUn kilo de cabuito

QUa vasito de vino blanco

Cuatro dientes de ajo

QUn pelligeo de tomillo de la sienta
Cuatio hojas de fautel

Dog pimientos rojos

Se pone aceite en una caguela y cuando estd a temperatura media
se echa el cabrito troceado hasta que se dote.

Se aiiaden log pimientos troceados, la sal, of laurel, y se rehoga.
En ol montero se machan los ajos pelados, un pelligeo de tomilfo de (o
sietea y e vino. ARadin esta megela a o carne y dejar cocer cinco minu-
tos.

Sewit fos pimientos ffitos como guannicion.
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Condeno en galea

Condeno
Cebolla

Ajos

Launel
Pimienta negia
Jomates

QVino blanco

Se ponen en una cacetola todos fos ingredientes; fos ajos, la eobo-
lla y los tomates picados muy menudos. Se cubren con agua y e ponen a
cocen hosta que estén en su punto.
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Prueba de adobo

Canne de cerdo picada y salpimentada
Ajo y sal

QVino 0 agua

Se machaca la sal y el ajo, y se megela con la came salpimen-
tada.

Se le aitade un poco de vino y se deja reposar unas cuatko o Cinco
hotas. “Pasado este tiompo ya se puede freft pana sewir la prueba.

Ha nogon de ser de este plato no es otna que la prueba del mismo
antes de ser metido en o tnipa pata hacer log chotigos, pok si hay que
COMregihﬂO.
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Escabeche de pollo

Caune de polllo

QUna o dog cabegas de ajos
(lavos

Dos o tres hojas de launel
Huevos

“FHatina
Uinaghe

Se cuece el pollo troceado con fos ajos, fos clavos, ef fauel y fa
sall.

Una veg cocido se cuela e caldo. Los tiogos de pollo se pasan
pot hatina y huevo, y se {nien.

“Por otwo lado se tuestan tres o cuatio ajos, vatias hojas de fau-
el una tebanada de pan fuito y un poco de condimento amarillo. Una veg
tostado, se megela todo y e echa en el caldo.

Se siwe {rio, y al tiempo de comedo se: o echa vinagre ol qusto.

El eseabeche es muy populan en esta gona, y oftece muchas varie
dades: escabeche de conejo, de pencas, de galfina...
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Diobre ol tomillo de la siena

Liebre

Pimienta negra
Jomillo

Launef

Sumo de limdn
Manteca de cends
Aguardiente

Hay que cagarla primeno. Luego se “desuella” y se hace trogos,
después de lavarla.

Se hace un adobo con aceite, sal, pimienta negra, tomillo, laurel,
perejil y gumo de fimon. En este adobo se deja la liebte un dia. Luego
se escurke y se dora con manteca de cendo.

Cuando estd bien dorada se saca y se moja con un vasito de aguat-
diente y un poquito de caldo. Se cuece a fuego muy Leato.

QUnos dieg minutos antes de netitar del fuego, se cuela el adobo
donde estuvo la liebre y ge le aiade.

NVenado quisado

QUino blanco
Aeeite

QUn vaso de vinagre
Cebolla

Clavos

Launel

Pimienta nega

Se hace togos el venado, segin fo que se quicta guisar de carne
y se echa en adobo, st es chico dos dias, y si es grande cuatio dias.

“Para ol adobo utiligaremos vino blanco, aceite, vinagre, cebolla
picada, clavos, lauiel, ajos pantidos finos, tomilo, pimienta negra y sal.

Cuando se sacan del altiio se donan fos trogos de canie, en mante-
ca de cerdo, y una veg dokados, e ponen en una cacerol y se fe pica la
cebolla, el pimiento nojo, el perefil, un par de ajos, un poco del aceite de
et el venadlo, vino tinto § un poco de agua.

Se pone a cocer a fuego muy Lento hasta que se ponga blando.

EL aliiio en que ha estado la carne se tia. Se o puede echar pican-
te, si gusta.
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Pajarillos en solsa

v

Se cogen los pdjanos y se despluman, se le quitan las tripas y se
Lovan.

En una sartén o perol se echa bastante aceite, una cabega de ajos
sueltos y rajados. Cuando fos ajos estén dorados se sacan, y en ese acei-
te ge echan fos pajanillos con un poco de sal. Se retraen y se adade agua.

En ol wottero se machan fos ajos que se han sacado, dos o tres
clavog, una “mijina” de canela en poluo, un poeo de hatina y un vaso de
vino. Se remueve mucho para deshacer en harina.

Después se le aitade a los pajanillos, y se cuecen hasta que estén
tienos.
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Pendig tostada

Se pela la perdiz y e e quita lo de dentro.
En una sartén se pone entora la perdig con abundante aceite de

ofiva, un poco de sal y de agua para que se ponga blanda, y un poquito
de vinagre.

Se deja cocer hasta que se embeba el caldo, y se dota en o acei
te.

Una veg dorada, ya estd lista para sewinda. Se puede sewin con
una ensalada.
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Bongales

Se hacen igual que los pajorillos, solo que sin abrirlos del todo.
Se pueden rellenar de tocino magio cortado « cuaditos, y se cosen.

Se puede echar quindilla, si gusta fo picante y et no se quieten
nellenar no se rellenan.
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Repdpalos con feche

Miga de pan duto

hes huevos

Levadura

QUn litto de leche
Cottega de limén
Asdcan

Canela en rama y molida

Aceite

Se pone el pan con log huevos y se hace una maga. Con una cucha-
ra e hacen bolitas y ge frien en aceite bien caliente.

La {eche se cuece con agicar, la canela molida y en rama, y cor
tega de limon.

QUna veg temminado todo, se ponen fos tepdpalos en fa leche y se
comen {ios.
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Ninutos

QUn cuarto de lito de aceite
QUa cuarto de litro .de leche
Dos huevos

%‘Jamna

Asiicar y canela

Aceite

Se baten {os huevos, se aiade el vino y el aceite. Una veg bati-
do se le agrega la hatina que admita.

En un mdnmol se evtiende la masa y se hacen titas anchas que se
entollan en una caiia.

En abundante aceite se fiien y después se espolvorean con agdean
y canela.

Tipico de Camnaval

Costaiias con leche

Castaiias pilongas
Agua
Matalauva
Canela en rama
Agica

Aceite

Pan

Se ponen log cactadias en remojo da noche antenion. AL dia siquien-
te se limpian y se cuecon con agua. Cuando estén un poco tiemos se fes
tira of agua y se les aiade fu leche, ef agicar, la matalowa y fa cane
fo. Se ponen a cocer a fuego lento hasta que estén blandos.

En una sartén se ftion unos cuadraditos de pan y se fe agregan a
lag castaiias.

Sste postre puede comeise fiio o caliente y es tipico de Navidad
y Semana Santa.
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(aiiotes

CJnes huevos

Un caseandn de aceite
Hatina, la que admita
uﬂcgdcan

Canela

Abundante aceite para frefe

Se baten bien fos huevos y se les echa ef cascandn de aceite. Una
veg batido se va aiiadiendo o hatina, dejdndola como para pan blando. Se
amasa bien hasta que ge desprende de las manos.

Se cogen bolas de masa y se laminan con un peso impregnado de
harina hasta poden entrar la mano y dade la forma.

En un perol con abundante aceite e fifen, procurando que no estén
muy dorados, mds bien blancos.

Cuando estén {rios se pasan por un alimibar hecho con agicat y se
espolvorean con agicar y canela.

Has fechas tipicas de este dulee son Camaval y Semana Santa.
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Foche merengada

Un litro de leche

Ciento cineventa gramos de agiicar
Dos elaras de huevo

Canela

Céscana de Oimén

Se cuece la leche con agicar y cdcara de fimdn, nemoviendo con
una cuchata de palo. Se apatta y se dejo enfiian un poco.

Después se le agregan los laras a punto de nieve con agdcar y
se kemueve.

Se dejo enfuian hasta que cuaje y se siwve adormada con canela
molida.
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Deche it

QU litro de leche

Cinco cuchanadas de agdcar
FHatina

Un limédn

Dog huevos

Canela wmollida

Se pone a hewin Lo leche con el agicar y la ragpadua de limon.
“Poco a poco se le va echando harina. Cuando haya cogido un poco, sin
dejar de darle vueltas se aparta. (Sa masa tiene que quedar como para
hacet croquetas).

Cuando estd {uia, se corta en cuadritos, se enharinan, se enhuevan
y se fuion.

Después se envuelven con agicar y canela.

&

Heche en plancha

QUn litto de leche

Cinco cucharadas de agiican
Un limén

FHatina

Se pone a calentar la feche con el agicar, se aparta y se le afade
la raspadura del fimén.

Se vuelie a poner all fuego y se le va afiadiendo harina. Ce pone
a fuego lento hasta que quede fa maga como unas natillas espesas.

Se siwe en una fuente grande. Se le afade bastante agicar por

encima, y con una plancha de hiento calionte se va dotando ef agdear. Se
sive fudo.
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Leche gorda

Leche

“FHuevos

Caseara de limén
Canela en hama
Bigeocho

Se baten fas olaras a punto de nieve y se e echa agicar a gusto.

Pot cada elata de huevo, se pone un vasito de leche con edscara
de fimon y canela en rama. Se pone a eocer a fuego lento y sin dejor de
temovef.

En una fuente se ponen los bigeochos y se e echa la crema enci
ma. Se come muy frio.
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Dulee de membnillo

Jﬂembhiﬂﬂo

gtcan

Se cuecen los membtillos entenos. Cuando estdn tiennos, se pelan,
se trocean y se pesan. Se trituran y se e agrega da misma cantidad de
agucat.

Se pone en of fuego al bafio mania hasta que coja color caramelo.

Se pone en tanos y se le echa agdear por encima. Cuando estén
fuios e pueden sewit.

El caldo de cocer los membiillos se puede aprovechar y hacer
jalea real. Pata ello se pone la misma cantidad de caldo que de agicar
y se pone a cocer hasta que espese.

Este postre se hace en el otofio, que es fa época de los wembri-

(os.
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Bonrachos

Medio litio de vino blanco
' Medio kifo de manteca de cerdo
I Dog killos de harina

1 uzlgtican

Se pone fa manteca a callentar y cuando estd hiviendo se escarda
la hatina (esto pasa euando se e echa por encima la manteca himviendo).

A continuacion, se agrega ef vino y se amasa. Se deja reposan la
masa un cuakto de hora, tapada con un pai.

Transcuntido este tiempo, se hacen pequeias plantilles de masa
con ayuda de un rodillo. Se fuien y ce pasan por agicar y canela.
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Puchos

Medio lito de foche
QUn quinto de hatina
QUn quinto de agticat
Canela wollida
Céseara de naranja

Se pringa fa olla con un poco de aceite. Se afiade la loche, o
hauina, el agicar y o edeeara de nananjo.

Se cuece a fuego lento, sin dejar de remover hasta que espege.

Se viette en una fuente 0 molde y se espoluorea con canela moli
da. Se toma fuia.

Se trata de una receta muy antigua.



Golletas casenas

Tes huevos

Qi cuanto de manteca de cerdo
Levadua

Dog cucharaditas de vainilla
QU cuaato de litto de leche
Medio kil de agicat

Un kilo y cuatto de harina

S un recipiente se baten las clanas a punto de nieve. A conti-
nuacion se le echan fag yemas, la lovaduta, e agicar, fo vainilla, a Ceche
y la manteca dentetida.

Ge megela todo bien hasta obtener una megela homogénea. En dlt
mo Qugar ce aiiade fa hatina.

QUina veg hecha fa masa se van haciendo tinas y se cortan las galle
tag en forma hectangular. Se eolocan en una bandeja y se tntroducen en of
hotno a temperatuwia media durante veinte minutos aproximadamente.
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Glonia

Medio litio de mosto de wa
QUn litro de aguandiente

En un tecipiente se vierten ol mosto de wia y ef aguardiente. Se
mueve bien para consequit una buena megela.

Se echa en una botella y se tapa

Pasados unos 15 dias estard listo pata beber.



Pennunillas

Un kilo de manteca de cerdo
Seic huevos

“Haina

Medio kifo de agicat
Levadura, vainilla, limén rallado
Aguandiente

Se bate la manteca y ge lo van aiadiendo los huevos, apantando
cuatio clanas. También ce agrega el agicar y la ralladura de lumén.

Pa haina megefada con la levaduna se d afadiendo poco a poco
hasta que la masa esté en su punto.

Se cogen trocitos de masa y se fes da fomma ovalada. Se collocan
en una {ata y ge los uata con clara de huevo y agicar.

Se meten en o howo hasta que estén donadas.

Yarta de tocino

Jocino

Qlna docena de huevos

Agicar

Almendrag molidas

Dullee de cidia (cabello de angel)
Bumo de limbn

Canela molida

Se pone a desalan ef tocino el dia antes. Se baten fos huevos y se
megelan con el tocino picado, of agicar y las almendias.

Cuando esté bien batido se pone la mitad de esta megela en un
molde untado con manteca y haina. Se cubre con el dulce de cidia Y @
conttnuacitn, se pone la ot mitad de la parte.

Se nocia con gumo de fimén y canela molida.

Se mete en el homo hasta que ests dotadita. Cstard lista cuando
all pinchar con una aguja de hacen media ésta salga limpia.
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Smpanadillos de bigeocho

Para la masa:
QUa vaso de leche
Medio vaso de manteca de cendo
FHanina
Para el bigeotho:
Moedia docena de huevos ",
250 grs. de aglicat
200 gus. de hatina
Jheeite 0 manteca para frein

Megelamos la manteca con la feche y aiadimos harina hasta dejat
una masa blanda. A continuacion realigaremos una plantilla con la masa.

Pana of bigeocho e baten las clatas de huevo a punto de nieve,
se aiade poco a poco ef agicat. “Posterionmente, afadimos las yemas y
batimos todos fos ingredientes. Por dltimo se le agrega o hanina.

En la plantiffa de masa introcucimos una cucharada sopera de big-

cocho y e damos forma de empanadilla.

e fiien en manteca o aceite y ge espoluorean con agdeat.

Lata roceta es tipica de Rienvenida y se elabora duwante todo el
aiio.
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Polea

QUn cuatto de harina

Medio lito de agua

QUn cuanto de agiicar

Una bama de canela en rama
Una cucharadita de sal

Se deslie la harina con un poco de agua templada. Después se fe
agrega ef resto del agua, el agidear, la sal y fa canela.

Se pone a cocer y se deja enfiat.

Se gite acompaiada de leche.



Roscos ritos

Ties huevos

Cuatto y mitad de agicat

150 ¢l. de feche

150 cf de aceite

QUna cuchatadita y media de bicarbonato
Qn kifo y cuarto de hatina

Ralladura y gumo de un limén

Se baten las claras a punto de nieve y se le aiiaden fas yemas, la
foche, of aceite y ol limén. Se bate todo. Sequidamente, se agrega ol agi-
car y , por iltimo, la hatina y ef bicatbonato (dejando fa masa blanda).

QUna veg hecha la masa se cogen trocitos y se estivan con una caiia,
dandole fouma de rosca.

Se fien y se espolvorean con agicar.
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Manjaretes

10 yemas de huevo
Medio kilo de agicar
Almendrag molidas

Se clarifica ol agicar (pata clawificar se pone ef agicar al juego
con w poco de agua hasta que éste haga hebuas al levantar o cuchana),
Se aiiaden las almendias y se aparta def fuego.

Cuando esté tibio se le agregan fas yemas bien batidas y se pone
a cocer hasta que se embeba,

Se pone en una fuente no muy honda y se come fiio.




Bollas de chicharrones

Dos panes de masa de la panaderia
Dos libras de chichartones

Media {ibra de agicar

Qn poco de matalouva en grano
QUna fibra de hatina

Raspaduta de fimdn

Canela

Se pasan {os chichawones por fa mdquina de picar came con fa
placa de fog ajos. St queda aputado ce le puede agregar un poco de mai-
teca.

Se templan log chichatrones y los unimos a lo masa del pan cot-
tada a trocitos pequeos para tabajarla mejor. Afadimos el ogdcat y un
poco de matalawa machacada.

Cuando estd bien amasada se fe pone of hanina y la contega de
fimon nallada.

Se {orman las bollas redondas y se fe hacen con ol dedo “hoyi
nos”. Se espoluorean con agicar y canela. Se cuecen en el hotno.

Pa libra es medio kilo escaso, unos 460 gramos.
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Ruecas

A cada cinco huevos un caseardn de aceite, nefita con edscara de
naranja. Harina la que adwita, dejando fa masa blandito.

Una veg amasada, se extiende y se hace un cuado. Se conta en
tinag con fa cametilla y se hace un farol con una caiia.

Se fuien y ge enmelan.
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il Cultanas de coco

l, QUna docena de huevos
* Qn kilo de agiear
QUn kifo de ralladute de coco

Se baten muy bien log huevos, despuds ce adade el agidcar y se IDD‘CG

| bate también y, por dtimo, se afade fa ralladura de coco, que esté todo

muy bien megelado.
Se hacen wnas bolitas con lo masa, se ponen en una bandeja y ce
meten en el hotno.
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