NOTA INTRODUCTORIA

Este recetario surgié con motivo de la celebradéma 1.a Semana de SaludAlimentacion
realizada hace algun tiempo en nuestra localidad.

Gracias a la colaboracion de los participantesistentes, se fueron recopilando todos los
platos tipicos de nuestro municipio.

El motivo de encuadernarlos fue para que nuestdgiones gastrondémicas no se perdieran
con el paso del tiempono se quedaran relegadas en el olwdasi ser recuperadas para el conoci-
miento de los mas jovenes.

Espero que sean de vuestro agradobre todo de gran utilidad.



RECETAS SALADAS

CONEJO DE MONTE AL VINO TINTO

Ingredientes: (para 6 personas).
» Un conejo o liebre grande.
» Una cebolla picada.
 Dos hojas de laurel.
 Un pellizco de ajedrea.
» Una botella de vino tinto seco.
» Dos dientes de ajo.
» Unas ramitas de perejil.
» Medio vaso de cofiac.
 Saly pimienta.
» Tres cucharadas de harina.
« Aceite (al gusto).

Modo de preparaci6n:

Primeramente trocear el conejo, salpimentagsar por harina.

Seguidamente calentar el aceite en una cazuelardeyllorar en él, los trozos de conejo. Retirar unadegados
y reservarlos.

Con el mismo aceite dorar la cebolla rallgd@diadir ellaurey la ajedrea.
Agregar nuevamente el congjoociar con el vino tinto. Tapardejar cocer a fuego lento, hasta que el conejo esté
tierno.

Poco antes de terminar la coccién, afadir el cgiaty con un picadillo con los dos dientes deyd@s ramitas
de perejil.

Epoca de preparacién:
Durante la veda de caza de conejo o de liebre.




PATATAS CON SETAS

Ingredientes: (para 4 personas).
» Medio Kilo de patatas.
» Un cuarto de kilo de setas.
» Medio litro de caldo.
» Una copa de cofac.
* Una hoja de laurel.
» Una cebolla.
 Dos dientes de ajo.
* Aceite.

Modo de preparacion:

Primeramente se echa el aceite en una cazueld anyela cebolla bien troceados y la hoja dedaur

Cuando estén estos ingredientes bien dorados sgaagn las patatas en tacos hasta que estén basn fr
Seguidamente se le afadira las setas.

El cofiac se calentara en un cuchar6n, encendiépdalodndolo sobre el guiso, cuando se haya apagado aifi
caldo.

Cocer a fuego lento durante veinte minutos.

OLLA

Ingredientes: (para 6 personas).
» 200 gramos de judias pintas.
» Cuatro hojas de acelgas.

* Dos morcillas.

» Una pata de cerdo salada.

» Cuatro trozos de espinazo salado.
* Un trozo de hueso de pernil.

» Media oreja de cerdo con sal.

= Dos gilefias.r

* Un poco de morro de cerdo.

» Medio kilo de patatas.

Modo de preparacion:
Se ponen la noche anterior, las bajocas a remojdiafsiguiente se ponen a cocer junto con lagjasgltodos
los demas ingredientes, menos las patatas. (Smietda poner un puchero grande). Se deja cocentduras horas.
A parte se hace un sofrito de cebolla y piment8e incorpora a la olla.
Pasada una hora, se pelan las patatas, se tyseathan a la cazuela con un poco de azafranrpsbkapde sal.



AJO DE SEMANA SANTA

Ingredientes:

* 2 kilos de patatas.
1 kilo de bacalao.
» Una docena de huevos.
Medio kilo de pan rallado.
Medio litro de aceite.
4 dientes de ajo.

Modo de preparacion:
Se cuecen las patatas peladas, el bagdtzohuevos. Seguidamente se machacan las patsgdanpia el bacalao,
quitandole la espimala piel; los huevos se pelarse hacen a trocitos.

Todos estos ingredientes se juptse aflade el pan rallado, los dientes de ajo picagbsceite, removiendolo
todo hasta que todo esté bien mezclado. Parazzmale adorna por encima con trocitos de hyessecha un poco de
aceite. (Sal si hace falta).

Epoca de preparacion:
Durante los dias de Semana Santa.

PERDIZ ASADA A LA MANCHEGA

Ingredientes: (una perdiz por persona).
* Una perdiz.
» Manteca de cerdo.
» Una cebolla.
 Un vasito de vino blanco.
» Un poquito de caldo ..
 Un pellizco de pimienta.

Modo de preparacion:

Primeramente se limpia la perdizse sazona, dordndola seguidamente con la mantadéeado después unas
hojas finas de cebolla, el vino blanco, el caldia pimienta.

A continuacién se deja asar a fuego lento, echénelataldo por encima continuamente.

Se sirven bien calientes, acomparfiandolas con pdtates.



GACHONES

Ingredientes: (para 4 personas).
» Medio kilo de harina de maiz.
Un cuarto de litro de aceite de oliva.
Una cabeza de ajos.
Un litro de agua.
» Sal.
Azafran.
Dos sardinas por persona y como variante tajadésctd® de loncha o de la orza. Las sardinas sadas

Modo de preparaclén:

Se calienta el agua en una sartén. Cuando yaasiate se echa la sal y el azafran.

Seguidamente se le afiade la harina; se trabajajparse ahga una pasta homogénea.

A parte, en otra sartén, se frien primero los &esgtiran y en el mismo aceite se frien las sasdi

Retiradas las sardinas del aceite, éste se afialde pasta anterior, trabajandola otra vez, y reeoido
constantemente hasta que se hacen como bolas.

Esta comida se acompafia de las sardinas.

Forma de servirse o tomarse:

Antiguamente esta comida se hada cuando caiaesusetzadas.

La familia se reunia alrededor de la lumbre y dedeén, y junto con el porréon de vino para podagar la
comida, pues es un poco dura de digerir.

MORTERUELO

Ingredientes: (para 6 personas).
» Medio kilo de higado.
» Un kilo de pan rallado.
» Medio litro de aceite.
» Un cuarto de tocino vetoso.

Modo de preparaclén:
Primeramente se cuece el higado, cuando ya sergrewn su punto, se ralla y se e~l)a en una sart¢a el
agua necesaria, alifiandolo con una - pizca de pienigra de clavillo.
Se afiade el pan rallado y el agua resultante de lcabi-
do el higado.
Se va tostando esta mezcla, afiadiendo aceite ppooca Este aceite es el que resulta de haberdritocino
vetoso. Para mantenerse le echa una capa de pae#acima.

Forma de servirse:
Se saca el que se desee consumir y se caliergissartén.



ALMORTAS

Ingredientes: (para 6 personas).
» Medio kilo de higado de cerdo.
 Un cuarto de harina de guijas.
* Aceite.

» Sal.
Un pellizco de pimentépnde pimienta.
* Agua.

Modo de preparaclén:
Se hierve el higadeg,se retira; una vez frio se ralla.
En una sartén grande, se echa el caldo de cob#gaglo, afiadieddole la haripal higado rallado.
A parte se hace un sofrito con el pellizco de pitten el de pimienta.
Luego se junta todo en la sartén, removiéndolalgst se ligue.
Se acomparfia con un plato de tajadas de la lontlcemdio.

Epoca de preparacl6én:
Durante las matanzas.

POTAJE DE GARBANZOS

Ingredientes: (para 6 personas).
» Dos manojos de espinacas.
» Un cuarto de bacalao (en salazén).
* 4 6 5 huevos (duros).
* Un kilo de patatas.
 Un cuarto de garbanzos.

Modo de prepuacién:

Se pone los garbanzos a cocer, después de hatesilis a remojo la noche anterior.

Seguidamente, se prepara a parte uno o dos huewedieho, con pan rallado, perejil, gjsal (lo que llamamos
pelotas).

En una sartén se frie el bacalao en trozos, hastesién doradgsse aparta.

Después se hace un sofrito de cebpflanent6n, con suficiente aceite.

En una olla, pondremos las espinacas, el sofrits,tlozos de bacalao, las pelotas de reledas patatas
troceadas, junto con los huevos duros troceadodej@ea hervir hasta que la patata esté en su punto

Epoca de preparacl6én:
Los viernes de Cuaresméos Viernes de Semana Santa.



GAZPACHO DE LIEBRE O PERDIZ

Ingredientes: (para 6 personas).
» Carne de caza (sobre un kilo).
» Una hoja de laurel.
» Una cabeza de ajos.
* Un chorro de aceite.
» Una pastilla de caldo de carne.
» Un pan de medio kilo duro o una torta cercefia.

Modo de preparacion:
(Forma de hacer la torta cercefia: Se mezcla mdédiaé harina de trigo con agyaun pellizco de sal; se amasa
bien hasta que adquiera durezapn un rodillo se hace una torta fina).
Primeramente se cuece la carne de caza, con el lkucabeza de ajos, sdh pastilla de caldo de carne.
Después se sagase desmenuza la carpee aparta el caldo en una sartén, donde se echenkarallada el pan
o la torta cercefia.
Se va removiendo constantemente a fuego lentoa logst se van tostangdormando una masa mas 0 menos
dura, segun los gustos.

Epoca de preparacion:
Durante la veda de la caza (liebre o perdiz).



RECETAS DULCES

PESTINOS

Ingredientes: (para 4 personas).

* Un huevo.
» 60 gramos de mantequilla.

» Un vaso pequefio de vino blanco.
* Una pizca de sal.

» Medio kilo de miel.

* Aceite (para freir).

 Harina (la que admita).

Modo de preparacion:
Se ponen todos los ingredientes en un recipiehtieu@vo sin batir), mezclandolo todo con la managyle va
agregando harina hasta dejar una pasta fina, queeska trabajar bien.
Se preparan unas barritas alargadas de unos @ntionetros de largo y el grueso de un dedo.
Seguidamente se pasan Ios trozos por el rodillnateera
gue queden muy finos. --
Con los dedos les daremos la forma de un ocho.
Se frien en una sarten, con aceite bien calieagalestar bien dorados.
Finalmente se pasaQ por la miel, ya derretida ianteente
en el fuego. \
Se dejan enfriar y ya se pueden servir. (Nuncaberdenfriar en el frigorifico).

Epoca de preparacion:
Durante todos los meses del afio.




GAZPACHO DULCE

Ingredientes: (para 6 personas).
* Medio litro de aceite.
» Un pan de kilo.
* Un kilo de miel.
» Agua (la que admita).

Modo de preparaci6n:

Se corta el pan a modo de tropezones pequefiosef&® una sartén y se pone el pan troceado jonttaanmiel,
friéndolo lentamente.
Una vez que el pan estéa tostado, se echa el agaad@ ya se ha formado una mezcla homogénea egua] la miel
y el pan, ésta se Ira tostando a fuego lento.

Después se le va echando aceite hasta conseguosqg@zpachos queden dorados.

Una vez conseguido ésto, se vierten en una fuéanigaeala y ya estan para servir.

Pueden servirse en frio o en caliente.
Epoca de preparaclén:

Durante los meses de la siega, como almuerzo degslores.



MIGAS EN MIEL

Ingredientes: (para 6 personas).
» Miel (una cucharada sopera por persona).
 Harina (dos cucharadas soperas por persona.
 Leche (un cuarto de litro).
 Aceite (medio vaso(
e Agua (un vaso).
» Pan (un plato pequefio a trocitos).

Modo de preparacién:

Se calienta el aceite y se frien los trozos de(paa vez fritos se llaman tostones), se apartaia dartén y se
reservan.

Se deshace la harina en agua y la miel y todo mmtcha en la sartén, con el aceite bien caliente.

Cuando vaya cuajando, se le afiaden los tostonparndese remueve continuamente para que no se pegue en la
sartén.

Cuando la masa ya sea lo suficientemente homogsedadara la vuelta por los dos lados como unifido

Se pueden comer frias o calientes.
Epoca de preparaclén:

En invierno.

PELOTAS

Ingredientes: (para 6 personas).
» Una docena de huevos.
» Una barra de medio kilo de pan duro.
* Aceite para freir.
* Un kilo de azuicar.
Ralladura de la corteza de un limén.
Un pellizco de canela.

Modo de preparacion:

Se pone el pan a remojpdespués se escurre, echandole seguidamente lossheredos se amasan. Después
con una cuchara se van haciendo las pelotas.

A parte se prepara una sartén de agstevan friendo las pelotas.

A continuacion se pone al fuego una cazuela coa,ggiuando empieza a hervir se echan las pelotas, gmo
el kilo de azucar, el aceite de freirlas, la raltadde un limory un pellizco de canela. Se dejan hervir hasta giémes
esponjosas. Se sirven templadas o frias.

Epoca de preparacion:

Semana Santa.



FRITA EN SARTEN

Ingredientes: (para 6 u 8 personas).
» Una docena de huevos.
 Harina la que admita.

* Aceite (para freir).
* Un kilo de miel.
Ralladura de limon.

Modo de preparacion:
Se hace una masa bastante dura con los huevasiria ue admitg la ralladura de limén.
Se extiende la masa de forma muy fina con un mdilina botella, seguidamente se deja secar un poco

Después se parte con un cuchillo a tiras finasgos& con las tijeras como si fueran fideos, dejan secar un
poco, sin que se pegue en el banco de la cocina.
Se pone la freidora con bastante aceite y se viepdmla masa en el cestillo de la misma, paméndola hasta

gue se dore y se aparta en un plato.

Se prepara la miel en una sartén hasta que estét@ge caramelo y se afiade la masa frita, dandeléas, con
una cuchara.

Finalmente se pone agua en el marmol de la comimacando la masa con la miel frita.

Se recomienda mojarse las manos para no quemaasdpgdremos ir haciendo barritas como las debrurr

CARNE DE MEMBRILLO

Ingredientes: (para 6 u 8 personas).
* Tres kilos de pulpa de membrillo.
* Dos kilos y medio de azucar.

Modo de preparacion:

Primeramente se lavan bien los membrillos; despagsonen a cocer en una cazuela sin pelar, hastasgén
bien cocidos.

Una vez conseguido ésto, se pelan y se desmerectamdoles seguidamente el azUcar.

Cuando el azlcar esté bien mezclada y regaladi guripa del mebrillo, se pasa por la batidora.

Finalmente, ya formada la masa anterior, se poeni#na cazuela sin dejar de darle vueltas, se ciigeate una
hora mas.

Epoca de realizacion:
En el Otofio, que es la época de recoleccion deloribon



HUEVOS CON MIEL

Ingredientes: (para 6 personas).
* Una barra de pan de cuarto de kilo.
» Media docena de huevos .
» Un cuarto de litro de aceite .
» Un cuarto de miel.

Modo de preparacion:

Primeramente se pone uria sartén con aceite ataalenando esté en su punto, se echa la miel pquuco,
moviéndola sin parar hasta que esté dorada.

A continuacién se van echando los huevos crudesrgraueven sin parar, para que se mezcle todo bien.
Esta operacion se realizara durante un minuto.iSaiguente se cortara en rebanadas finas la bapardg en cada
una se pondra una cucharada de mezcla de la antente hecha.

Epoca de preparacion:
Durante los meses de Invierno .

BUNUELOS DE PATATA

Ingredientes:
* Dos kilos de patata.
» Medio kilo de harina.
* Aceite.
» Tres gaseosas de papel (de cada color).
* Ralladura de limén.
» Azlcar para rebozar.

Modo de preparacion: .

Primeramente se cuecen las patatas, cuando sengecua punto se pasaran por el pasapuré. Seguitase le
afiadira la harina, las gaseosas y un poco de ageacer las patatas, formando con todo una masadé@maa.

Aparte en una sartén, se echa bastante aceitenele demos poniendo la masa con una cuhara, falonasi los
bufiuelos de patata.

Cuando estén bien fritos, se mojaran en aziucandstya listos para comer.



TORRIJAS CON MIEL

Ingredientes: (para 6 personas).
» Una barra de pan de medio kilo (del dia de anfenaduro).
» Medio litro de leche.
» Tres huevos.
* Aceite (para freir).
* Dos o tres cortezas de limon.
* Miel.

Modo de preparacion:

Se corta la barra de pan en rebanadas, se paehadn un plato y en otro los huevos batidos.

A parte en una sartén, se echara el aceite parayfreuando esté bien caliente se pondran lagzastde limén
friendolas hasta dorarias, cuando estén en su parrigtiraran.

A continuacién se van remojando las rebanadasnemp#a leche y después se pasan por el huevabatid

Seguidamente, se iran friendo en el aceite anfdvimta que estén bien doradas.

Se iran apartando y poniendo en una fuente alarfgaci@ndo capas.

Con una cuchara sopera se les va echando miehpion& para adornarlas.

Se pueden servir calientes o frias segln gustos.

Epoca de preparacion:
En cualquier época del afio.

ALAJU

Ingredientes: (para 10 6 12 personas).
* Dos kilos de pan rallado.
» Tres kilos de miel.
» Ralladura de un limén.
» Un kilo de almendra o nuez.

Modo de preparaclén:
Se calienta la miel, sin que llegue a punto demmala Se le afiade el pata raspadura dellimén, amasandolo todo.
Cuando esté hecho una pasta homogénea, se pommdtelas de forma redongl@e aprieta hasta que se quede como
una tortilla de un dedo de espesor.

Una vez aplastados se ponen cada pan uno encimi@odeentre ellos se espolvorea con harina para que no se
peguen.

Epoca de preparaclén:
Durante todo el afio pero especialmente en la rdaatg la miel.

Para finalizar doy las gracias a todas las persgmasian hecho posible esta recopilacién de
recetas, pues con vuestro granito de arena hemesguido realizarlo.
Mi mas sincero agradecimiento.

LA COORDINADORA CULTURAL M. aEugenia Moreno Esteve



