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50 RECETAS POR LA SIERRA DEL SEGURA
LA MATANZA, LA HUERTA Y EL OLIVO COMO
FUNDAMENTOS DE LA COCINA SERRANA.

Com esta guia gastronowica O vecetas sevramas, la Manconmunidad de la
sierra del Segura [A{ bacete) pretende mostrar [a enorme rigueza gastrondmica Oe esta
Sierra.

Esta comarca esta situada al sudoeste de [a comunidad autonona castellano
wanchega, a witad camino entre las [lanuras ma nchegas y la sierra fiencnse, entre la
werta wurciana y la sierra alcavacena cowstituye (y ha constituido) un punto de

encuentro de varias civilizaciones y pueblos lo que sin duda contribuye a
presentarnos una cocina rica en platos, olores y sabores.

Las vecetas aqui recogioas son el fruto de la transmision oral de generacion a
generacion Y en su mayoria son consecuentes o el apmvccbamienw e H}s productos
derivados de [a tierra, del ganado y de la caza,

Es esta una comarca por donde cireulan varios vios y afluentes: el Mundo, el
Se?um, el Tus, el Zumeta y otros muchos, cuyos cances han sido aprm-ccbaﬂus 0¥ §US
habitantes para obtemer, de su cuidada huerta, productos hortofruticolas: patatas,
towates, pimientos, habichuelas, cebollas, ajos, etc... [a wayoria para el autoconsumo
familiar en forma de sus tradicionales ollas.

En los terrenos de wiedia wontaia se cultivan predominantemente el olivo y
el almendro, fruto de la cultura musulmana presente en la comarca y que se
manifiestan en [a “terracicas” ganadas al wonte por el hombre.

De la sierra presentes en esta zona se obtienen warios productos entre [os que
destacamos los provenientes de [a caza como: liebre, conejo perdiz, iabal etc; los que el
hombre encuentra por su deawbular por estas tierras como setas 9 niscalos o los que se
obtienen de [a apicultura conto [a vica wiel de vomero, espliego, wiil flores presentes en
[a mayoria de [os dulces y postres.

No debemos olvidar otro de los elementos funbamenmles en la base de [a
cocina serrana como son [os productos derivados del cerdo presentes en la mayoria de
los platos servanos.

No constituye descuido nuestro el no poner las medidas exactas de algunas
vecetas ello se we fundamentado por dos razones de peso: primera gue muchas de las
yecetas se vepitan en varios 0e MUesLros pueblos con diversos ingredientes y wedidas ¥
sequnda que instamos a [os was 0sados a que cocinen estas recetas a su gusto, al vesto
le animamos a visitar la comarca y degustar con nosotros Y en nuestyos estableci-
wientos turisticos estos y otros platos. Se mive por donde se mive LA SIERRA DEL
SEGURA TE SORPRENDERA Y SORPRENDERA TODOS TUS SENTIDOS. '

COORDINADOR
Pascual Conde
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AYNA

Moje Tiznao (verduras y [egumbres)
Zanguango (pescados)

Hojuelas (postre)

Licor de melocotdn {ficor)
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Ajo pringue (ajo)
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RIOPAR

codillo al bomo {carne)
Caldereta de cordero (carme)
Potaje de garbanzos con panetes
Tacinillo de cielo (postre)
SOCOVOS

Guisao de trigo

Gazpacho

Taja de fruta (postre)

Rollos de leche {postre)

YESTE

Potdje ?itmm

Potaje bochero

Rellenos de carnaval [embutidos)
Licor café (licov)




AYNA (LA SUIZA MANCHEGA)

MOJE TIZNAO

Ingredientes:

Patatas

Bacalao

Habicbue[as

Cornetas (pimientos secos)
Aceite

Agua

ZANGUANGO
Ingredientes:

Patatas

Bacalao

Jareas (tomates secos)
Cornetas (pimientos secos)
Aceite

Huewvos

Ajo

(\ Nueces

Hotel Felipe Il (TIf. 967 295083)

Elaboracion:

Se asan las patatas y las covnetas en las
ascuas de [a lumbre; en otro recipiente se
cuecent [as habichuelas. se mezcla todo y
se aitade agua y una cucharada de
aceite. Como Oecoracion se puede anadir
bacalao.

Hotel Felipe 11 (TIf. 967 295083)

Elabovacion:
se hievven las patatas, el bacalao, 3 6 4
jaleas y 3 pimientos secos. Tras cocerse se
quita la piel al bacalao y a las jaleas, se
mezclan ambos v se aiade aceite, dos
yemas de huevos cocidos y ajo picado, En
otro recipiente se wiezclan nueces
picadas, el ajo, una yewa cocida y aceite
crdo. Ala wezcla antevior se anade un
picatoste. Después se mezcla todo con las
patatas cocidas hasta que quede todo
COWIO UNA SOPA ESPEsa.




AYNA (LA SUIZA MANCHEGA)

HOJUELAS
Ingredientes:

Docena de huevos
Aceite
Aguardiente
Harina

LICOR DE MELOCOTON

Ingredientes:

Hojas de welocoton
172 litro de vivo blanco
1/2 litro de vino tinto

1/4 anis
1/4 azucay
membrillo

Hotel Felipe Il (TIf. 967 295083)

Elaboracion:

se wezcla los huevos con agua, aceite,
aguardiente y harina hasta forma una
masa. Se deja reposar 2 horas. Se van
cogiendo bolitas de wmasa, se wvan
estendiendo  y  echamdo a la
sartén con aceite wwy caliente,
procurando envoscar la masa con una
cand, como una f[or.

Tradicion Popular

Elabovacion:
Se pone todo en un recipiente a macerar
Ouraunte 40 dias.
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\_ GAZPACHO CON TORTA DE PASTOR  Hostal atalaya(T. 967 29031) \__)

Ingredientes:
Torta Oe gazpac{;o
Carne 0e caza
Aceite

Ajo

Pimiento
Towmate
Pimienta
Nuez woscada
Lauve[
Rowero

AJOPRINGUE
Ingredientes:

Miga de pan remolida de 1 dia
1/2 [itvo de aceite

1 kilo de ,{Jigabo de cerdo

1 kilo de asadura de cerdo

1/2 kilo de panceta

Pimenton

Pimienta negra mo[iba, ajo
Matalauva, canela

Orégano, colorante
Clavo

Elaboracion:

Se frié [a carme de caza y se reserud; se
hace wn sofrito con 6 6.7 ajos, pintiento y
tomate, se ezcla la carne y el sofrito se
aiade sal, pimienta, nuez wmoscada,
vowero, tontillo v se deja cocer. Tras
cocer un vato se van anadiendo trozo 0e
torta de gazpacho dejando todo hevvir a
fuego lento.

Hostal Atalaya (Tif. 967 290311)

Elaboracion:

Se frien el tocino y el higado de cerdo y
después se machacan y se veservan, Se
tuesta el pan, se [e asiade el aceite de (rﬂir
anterior; después se agrega l igado picado,
pimienta, canela, clazo, sal 9 Pimenton,
se wezcla todo y se anade agwa
hiveiendo vemoviendo todo en el wismo
sentioo éasta que 08 [a grasa.

(O




BOGARRA (LA GIOCONDA IBERICA)

JUDIAS CON PERDIZ

Ingredientes:
Juoias

Per0iz

Cebolla

Vinagre

Ajo

Laurel

Pimienta en grano
Sal

FRITILLAS
Ingredientes:

Masa 0e pan
Aceite

Azucay

Hotel Val de Pinares (TIf. 967 292863)

Elaboracion:

Se povien [a judias a vemojo durante una
noche. Se wieten [as pevdices en una olla
aitadiendo wn chorrito de vinagre, una
cebolla, unos dientes de ajo, pimienta en
gravo, [aurel ] sal. se hace 1n sn[rfln de
cebolla, tomate y pimenton v se mezelan
con las perdices escabechadas.

Tradicion Popular

Elaboracion:
Se cogen trozos pequerios Oe masa de pan
v se hacen unas bolas que se extienden
(Qa.su.l [mcev Lortas ["irms. Se wan L‘.L‘.hdl’!bll
en aceite muy caliente ()asm freir[as bien
v se anade azicar al gusto.

9
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GANCHAS MIGAS

Ingredientes:
Patatas
Harina
Aceite

Sal

OLLA DE ALDEA

Ingredientes:

1/2 kilo de habichuelas blancas
100 grawos Oe habichuela moruna
100 grawmios de judias tiernas

50 gramios Oe pemca de cardo
Huteso de jamon

100 gramios e panceta

Morcillas

200 gramos Oe patatas

Sa[, Azafn’m

Ny )

Posada Penarrubia (TIf. 967 414603)

Elaboracion:

se frien las patatas cortadas como para
tortilla en aceite de ofiva. En otra sartén
se hace una gachuela con harina, sal y
agua. Se mezcla la gachuela con las
patatas, el ajo y perejil hasta que quede
como una tortilla. Se acompaita de trozos
de panceta fritos, uva y tomiate,

Posada Penarrubia (TIf. 967 414603)

Elaboracion:

Se ponten en rewojo [as 3 clases de
habichuelas [a noche anterior. Se cuecen
estas junto con el hueso ) [a panceta.
Cuando este todo cocido se le echan las
patatas, las pencas, [as movci“as, [a sal ¥
el azafmn ¥ se deja cocer a fuego [ento.




ELCHE DE LA SIERRA (CAPITAL DE LA SIERRA)

GUISAO DE CALABAZA

jentes:
Habicfmelas OYUNAs
Ce[m[[a

Tomate

Ajo

Pimiento seco

Patatas

Ca[abaza

5
\/
Tradicién Popular

Elaboracion:

Se PoHen en reiojo [as habichuelas [a
yoche anterior. Se cuecen las habichuelas
¥ se anaoen un snfn’ln de towate, ce[m[[a_,
ajo, piwtiento seco ¥ la patata, Cuando
este easi cocido se ariade la calabaza.

PANECICOS DE SEMANA SANTA  Posada Penarrubia (TIf. 967 414603)

Ingredientes:
4 huevos

1/2. grs. de wiolla de pan
400 grs. de niel

1 barrita de canela en rama
50 grs. Oe matalanva
- I covteza Oe naranjd.

Elaboracion:

Se hace wna masa con huevo y el pan, se
hacen bolitas v se weten en wna sartén
con aceite de oliva y se frie la masa.
Cuando estén Oorados se sdcan Y st
poren a cocer en agua unto con [a
canela, [a corteza de navanjg, [a wiel v Q

[d H’ld[d{lWI"(‘d.



AJO DE HARINA

Ingredientes:
Ajos

Pimiento seco
Tomate
Harina
Pimenton

Sal

ALAJU
Ingredientes:

1 [itvo de aceite

1 [itvo de agua
Harina

Alwmendra

Miel

Ralladura de limon

Tradicion Popular

Elaboracion:

Se sofrién wnos ajos, una patata gorda
partida film ¥ ur pimiento  seco,
seguidamente se [¢ ponen 5 cucharadas de
havina. Cuando este todo sofrito se [e
pone un poco de piventon, sal y agua
fria y se deja cocer hasta que 0é el aceite.
Se puede acompanar de unos trocitos de
worcilla o chorizo.

Tradicion Popular

Elaboracion:

se hacen wnos voscos de masa con agua,
accite y harina v se weten al horno. se
sacan del {_Jurrm_, se enfrian v se nuelen
mezclados con d{s-uermm, wiiel en su
punto y ralladura de limon.

-10-
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AJO DE HARINA

Ingredientes:
Ajos

Pimiento seco
Tomate
Harina
Piwmenton

sal

ALAJU
Ingredientes:

1 [itro de aceite

1 litro de agua
Harina

Alwendra

Miel

Ralladura de [imon

Tradicion Popular

Elaboracion:

Se sofrién unos ajos, una patata gorda
partida fina y wun pimiento seco,
seguidamente se [e ponens cucharadas de
harina. Cuando este todo sofrito se [e
pone wn poco de pimenton, sal y agua
fria y se deja cocer hasta que O¢ el aceite.
Se puede acompanar 0e umos trocitos 0e
morcilla o chorizo.

Tradicion Popular

Se hacen unos roscos de wiasa con agud,
aceite y harina Y se weten al horno. Se
sacan del horno, se enfrian y se muelen
mezclados con almendra, wiel en su
punto y valladura de limon.

-10-
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5 _
EﬁiZ (LA COCINA SERRANA)

\J

CORDIALES

Ingredientes:
Huewvos

Azicar
Alwmendra wolida

ROLLOS DE HUEVO

Ingredientes:
Huevo
Aceite
Azicar
Harina

Tradicion Popular

Elaboracion:

se baten las clavas a punto de nieve, En
otro recipiente se baten las yemas con
azicar. Se mezcla todo ¥ después se van
anadiendo la almendra wolida. Se van
haciendo bolas con la masa ¥ se weten al
horno.

Tradicion Popular

se bate el huevo con el dceite, a
continuacion se le va anadiendo barina
hasta que quede una masa blanda. se
hacen vollicos que se espolvorean con
azwcar y se meten al borrw.

-11-



LETUR (LA VILLA ARABE)

PICHONES GUISADOS

Ingredientes:
Pichomes
Manteca o aceite
Harina

Pifiones

Pimienta
Vinagre

Corteza de [imon
Agua

sal

CALDO VERDE
Ingredientes:

Habichuelas blancas
AJos

Pimtiento seco
Cardicos

Aneguillas
Espinacas

Ace[gas
Pimenton

C.R. Pepita (TIf. 967 426141)

Elaboracion:

se parten los pichones por la mitad, se
frién con manteca o aceite; cuando estén
dorados se les pone una cuchavada de
havina, pinones, unos gramos e
pimtienta, un poco Oe vinagre, una
corteza de [imon y se va dando vueltas
a todo aiadiendo agua y sal hasta
fovmar wna salsa. Se pueden acompanar
cont patatas fritas.

Hospederia Municipal (TIf. 967 426304)

Elaboracion:
Se ponen a cocer las habichuelas blancas,
cuando estén cocidas se apartan, se powe
en una sartén aceite domde se sofvién
Unos ajos Yy un pimiento seco. A
continuacion se le agregaw los cardicos,
las aneguillas, las espinacas y las 4
acelgas, se les da unas vueltas hasta que
se sofridn, se les pone un poco de
pimenton y se le anade el caldo de cocer
las habichuelas. se 0eja cocev umn poco,
cuando se va a apartar se les ponen [as
alubias con el fin de que estas no se
pongan negras.




LETUR (LA VILLA ARABE)

JONAS LETURENAS

Ingredientes:
Aceite

Harina

Agua

Aguardiente
Lewadura artificial
Nueces

Alntendras

Miel

SOPLAOS
Ingredientes:

Vino blanco
Aceite
Azicar
Harina

Hospederia Municipal (TIf. 967 426304)

Elaboracion:

Cont todo es0 se hacen una masa v se deja
fermentm'. se hace torticas fimw que se
excteyderan haciendoles alvededor un
bordille avuddandonos con el dedo indice.
Se aitade en el centro de [as tortas ez,
almendra picada y se cubren con wiel
antes Oe poner(us a cocer al horno.,

C.R. Pepita (TIf. 967 42 6l 4l)

Elaboracion:

se mezcla dos tazas de wino blanco, una
de aceite, la havina que admita y media
(ibra de. aziicar. Se hacen tortas delgadas

(e se cortan y se f rien en dceite f uerte.




TORTAS DE SARDINAS

Ingredientes:
Masa e pan
Aceite

Sardinas saladas

RINRAN
Ingredientes:

Habichuelas blancas
Aceite

Pimiento molido
Bacalao

Ajos

Corneta (pimiento seco)
Hoja de [aurel

Rosario Cortes

Elaboracion:

Mezelar el aceite y [a masa de pan y se
estiende en una yanda, se le pone por
encima las sardinas y se wete al horno.

se ponen a cocer [as habichuelas blancas
con una cabeza de ajos, una corneta, una
hoja de lauvel y agua. Al empezar a
hervir se pone aceite, una cuchara de
pintiento molido, el bacalao desmenuzado
¥ se cuece todo.

_14-




TORTAS “ESCALDAS”

Ingredientes:
1/2 litro de aceite
1/4 aguardiente
Harina

Miel

AJITOMATE

Ingredientes:
Tomate
Pimtiento
Aceite

Ajo

Sa [

Elaboracion:

se mezcla la harina y el aguardiente, a
continuacion se va rociando con aceite
refrito hirviendo y se va dando vueltas
con wna freidera hasta que [a masa quede
bien escalda y despmés se llevan al horno.
Se comen frias rociandolas por encima
con wriel.

Rosario Cortes

Elaboracion:
Se asan los pimientos (preferentemente
en [a [umbre), y se [es quita [a }'rief‘ Se f'rie
el tomate, y una vez frito se le anade ef
pintiento asado y se alina con ajo picado.
Tambien se puede hacer conserva de
ajitomate al baio waria, para después
consumirlo alifnado con aceite y ajo
picado.

-15-




MOLINICOS (EN EL CORAZON DE LA SIERRA)

ANDRAJOS

Ingredientes:
Patata
Tomate
Cebolla
Aceite

Agua

sal

Pimenton
Hierbabuena
Harina

GACHASMIGAS

Ingredievites:
Patata

Agua

Sal

Harima
Aceite de oliva

Josefina Fernandez

Elaboracion:

Se pelan las patatas y se friew; despus se
hace un sofrito de tomate, cebolla \|
pimtenton y se wezclan con las patatas;
a continuacion a todo ello se e anade
agua, hierbabuena ¥ uma torta de harina
(v (mbic/me(as blancas opcioma[). Se
extiende esta masa en tortas wny finas
v se le anade ef agua que ha estado
biruiendo hasta que se cueza.

Josefina Fernandez

Elaboracion:

se pelan las patatas ¥ se frien como para
tortilla, cuando esten frims ¢ YESErTan.
se hace una gachuela con [a harina, agua
v sal que no este iy oura. Se mezcla la
gachuela con [as patatas ¥ se cudja como
una tortilla hasta que esté dorada. Se
acompana de L‘f_mrfznﬁ, panceta, msti“ﬂs,
uoas, aceitunas..,




ATASCABURRAS
Ingredientes:

Patata
Bacalao
Pimenton
Huevo 0uro
Aceite

Ajo picado
sal

Agua

MISTELA

Ingredientes:
Aguardiente
Azvicar o el
Corteza de naranja
Gravos de café
Canela en vama

ZURRACAPOTE

Ingredientes:
Mosto
Aguardiente
Anis en grano
Canela en vama

Tradicion Popular

Elaboracion:
Se cuecen las patatas, el bacalao v los
huevos. Con las patatas cocioas se hace
ui pure y se [e aiiade pimenton, el huewvo
durd, bacalao deswennzado, y aceite de
oliva; a todo ello se le va dando wuelta
continuamente aiiadiendo el agua de
coger las patatas.

Tradicion Popular

Elabovacion:

Se cuece canela en vama, corteza de
naranja y unos granos 0e café y después
se cuela. Se amade aguardiente y
azitcar o wiel tostada y se deja veposar.

Tradicion Popular

se wezcla el mosto y el aguardiente. En
una bolsa de tela se mete el anis y la
canela y se anade a la wezcla anterior
durante un wes.

-17-




NERPIO (EL PARQUE CULTURAL)

MIGAS DE PAN
Ingredientes:

Pan duro o harina
Aceite

Una patata pequena
Ajos

Agua

sal

Los Enebros (TIf. 967 438195)

Elaboracion:

Se frien en aceite 5 0 6 ajos Y cuando
estén fritos se le arade ef pan {puesto en
Temojo 15 winutos antes y después bien
escurrido) se le echa sal y se deja en la
sartén un rato removiendo conmtinua-
wente hasta que [a mezcla quede como
bolitas “que rulen. se suelen acompanar
con uva, pepinos, tomate..

MIGAS DE HARINA DE PANIZO Lo Enebros (Tif. 967 438195)

Ingredientes:
Harina de panizo
Aceite

Patatas

Pimiento picante

F‘\ sal

Se cuecen 2 0 3 patatas Y se espizean en
[a sartéw, se le echa la harina de panizo
que admita agitandolas hasta que guede
ouras. Después se va anadiendo aceite
hasta que las migas se suelten. Se suelen
acompanar 0e un wojete picante hecbo
con patata, piwiento picante y sal.




NERPIO (EL PARQUE CULTURAL)

MO]E DE PATATA Tradicion Popular
O \J
: Ingredientes: Elaboracion:
5-6 patatas se asan las patatas, se les quita la piel v
cebolla se f;acen rodajas, se e aiiade una cebolla
Bacalao pequeiia, bacalao cocido o asado 3
Aceitunas deswenuzado, las aceitunas y se aliina |
Aceite com aceite. |
|
|
MOSTACHONES CON NUEZ Tradicion Popular
Ingredientes: Elaboracion:
Nuez wolida Se wezcla nuez molida, el azucar, ‘
Azicar vaspadura e [imon, canela y 5 6 6
Hueros huewos. Se baten [a claras y se les echa la
Ralladura de [imon wezcla anterior. Se anade 16 2 cucharas
Canela de harina, se hacen bolicas, se envmelven

en azucar Yy se HGZ’GH d{ {)OYVIO.

BIZCOCHO DE NUECE_S C.R. Villaturrilla - Teresa Martinez T1. 968 73 81 58

Ingredientes: Elaboracion:

4 huevos se baten los huewos, se le anade el yogur
1 yogur natuval en un wvaso de aceite, el azicar, [a
vaso Oe aceite levadura y 200 grs. de nueces enteras Y
azucar azicar espolvoreada y se lleva af horno.
levadura

havina, nueces




POTAJE SERRANO
Ingredientes:

Judias pintas

Hueso 0e jamon serrano
Unt trozo de tocino o panceta
Una cabeza de ajos

3 fmjm‘ de [auvel

2. pimientos secos 0 foras
Morcilla

Chorizo

Verdura (judias verdes,
cal ﬂ[mza, ficc.{ga)

Patata

Cebolla

Pimenton

GUISAO DE VAINAS
Ingredientes:

Judias secas
Hueso espinazo

. Manitas de cerdo
Morcilla

Patatas

EL Batan del Puerto (TIf. 967 29282I)

Elaboracion:

Se pouen (as juoias en agua la noche
anterior; se [es quita ef agua v se ponen
en wna olla con el hueso de janmion, [a
cabeza de ajos, tocino o la panceta, el
[aurel l el pintiento seco. Se pone todo a
cocer durante wiedia hora. Bn una sartén
se hace un sofrito con [as ve rduras, cebo-
[la, la patata g el pimentin a fuego lento.
Este suf‘ril.n se e anade a las judias cuan-
do estén cocidas junto con el chorizo y [a
morcilla y se deja cocer todo junto a

[

fucgu [ento.

Hostal Almenara (TIf. 967 293779)

La nache anterior se pone en remojo las
judias junto con el hueso. Se hace un
snf rito con tomate, cebolla hj sal. se aiade
el sofrito a las judias v se pone todo a
cocer junto con tocing, hueso v morcilla.
Cuando este todo cocido se le anade las
patatas.




]ABALi EN ESCABECHE El Batan del Puerto (967 292821)

Tngredientes: Elaboracion:
Jabali se covta [a carne de jabali en tacos. En
Ajos una olla se pone una capa de carne Oe
pimienta negra cuatro 0edos Y encinta se rocia con sal, a
Laurel pinienta, el laurel v los ajos [impios.
1 Aceite de oliva Continuacion se pone otva capa 0e carne
' Vinagre ¥ se repite [0 anterior. Después aiadire-
sal mos dos parte e aceite Oe oliva, por un
aparte Oe vinagre y lo dejamos cocer
hasta que [a carne este tierna.
| NUEGADOS Tradicion Popular
J
Ingredientes: Elaboracion:
Miel Se pican las nueces. En otvo recipiente se
Nueces cuece wiiel dejando que suba 2 0 3 veces.

se mezclan las nueces con la wiel, se
extiende en una bandeja v se deja
enfriar.
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CODILLO AL HORNO Restaurante Puerta del Arco (TIf. 967 435049) v

Ingredientes: Elaboracion:

Codillo cordero se cuece el codillo en abundante agua,
Cebolla CHANDO Teamios gue esta tierno se saca v
Pan se pone en wna lata al hormo. se hace vun
Ajo picadillo con pan rallado, pimenton, v
Perejil cebolla; en un wortero poMeos - ajo,
Pintienta perejil, pimienta negra y se le echa al
Sal codillo por encima. Tiene que estar
Alwendras dorado para sacarlo.

CALDERETA DE CORDERO SERRANO  Restaurante del Arco (967 435049)

Ingredientes: Elabovacion:
Pierna de cordero Se ponte [a carne a freiv con sal W los ajos,
Aceite onando esta un poco hecha se le afade [a
Sal cebolla a trozos pequenos, » a continua-
Pintiento rojo cion se le echa los pimientos verdes ¥
Pintiento verde r0jos v los towates. Crando este todo
Cebolla frito se le anade un jjoco 0 pimenton y)
(‘\ Towates wmaduros se le 0a wueltas. se [e echa a continuacion
~ 1 Cabeza de ajo 1 [itro de wino blanco v 1 [itro de agua y
vino blanco se espolvorea con pimienta negra v
avegano hasta que }a carne este bien

hecha yel caldo espesy.
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RIOPAR (DONDE NACE EL MUNDO)

POTA]E DE GARBANZOS CON PANETES  Hostal Los Bronces 967435033

Tngredientes del potaje: Elaboracion de los panetes:

Bacalao se baten bien [os huevos, se anade el pan,
Cebolla la sal \ el perejil hinmedo haciendo todo
Tomate fvito una wezcla. Se hace pequenas bolas Y se
Laurel frien en aceite.

Pintiento vojo

Verduras (acelgas o espinacas)  Elaboracion del potaje:

Patata se dejan los garbanzos en vemojo la

Pintenton noche anterior. En wna olla con agua
vamos echando los gavbanzos, con el

Tngredientes de los panetes:  bacalao desmenuzado y una hoja de

Pan vallado o wolla de pan [aurel. Hacewos un sofrito de cebolla,

Huevos pimiento rojo con el aceite sobvante de los |
Sal pavetes. Aiadimos tomate frito y wna |
Pevejil pizea de pimenton y los garbanzos pava |

gue Tayan cociendo todo junto. A
continuacion {e ec{)amos [a patata en
dados, la verdura y un poco de colovante.

TOCINO DE CIELO Restaurante Puerta del Arco (TIf. 967 435049) l

Ingredientes: Elaboracion:

Tocino blanco Se tritura el tocino, las alwendvas, el
Almendras aziicar y las yewas. A continuacion se 2
Azucay echa todo en un vecipiente al que <
Yenas previawente hewos puesto la base de
Base 0e boja[me {)oja[bre Y se mete al ])omo. P




GUISAO DE TRIGO

Ingredientes:
Trigo

Alubias blancas
Pencas

Ajo

Tomate

Pimtiento

Patatas

sal

Azafm’n al gusto

GAZPACHO MANCHEGO
Ingredientes:

Torta de gazpac{ao
Pollo

Conejo, liebve o perdiz
Tomate

Cebolla

Ajo
\ Sal

Tradicion Popular

Elaboracion:

Se pove en vewojo [as alubias y el trigo [a
noche anterior. Ponewos a cocer el trigo
“raspao” y las alubias blancas. Cuando
este cocido [e anadimos las pencas cocidas
previamente. En una savtén sofreimos
ajo, tomate Y un pintiento cortado sin
sintiente. Echamos el sofrito a [a olla yle
anadimos patatas covtadas a trozos, sal
v azafrdn al gusto.

El Canar de Socovos (TIf. 967 420192)

Elabovacion:

Se frien en una savtén ef pu”n, (conejo,
perdiz,..) después se aparta, se deshuesa
[a carve y se deja cocer todo en agua con
un poco de sal. En otra sartén se dora
tomate, cebolla y los ajos se le echa el
caldo anterior v cuando este hirviendo
todo se le echan trozos medianos de
tovtas de gazpacho y se deja cocer todo.

4.




SOCOVOS (LA VILLA SANTIAGUISTA)

TAJA DE FRUTA
Ingredientes:

Docena oe buevos
Aceite

Aguardiente
Harina

Miel

Raspadura de [imon
Agna

ROLLOS DE LECHE

Ingredientes:
Lecbe

Aceite
Azucar
Harna

Tradicion Popular

Elaboracion:

Mezclamos [a docena de {mcz.'os, Con
aceite, wmedio vaso de aguardiente Y havi-
na, v se hacen unas tortas que freinos en
aceite Juertu. Las dejamos enfriar y se
vemuelen. Se pone a calentar wiel, se [e
anade raspadura de [imon y después se [e
aiade los voscos rewwolidos formando una
pasta Oura que se extiende y se corta a
trozos.

Tradicion Popular

Elaboracion:
se mezcla la [ecbe {1/4), el aceite (1 [ibm),
el azicar (1/2 [ibra) Y la harina que
adwita y se hace una masa, se untan con
hvevo Y se [e espo[vorea azicar. Se
lleva al horno.

25-
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POTA]E GITANO Tradicion Popular

Ingredientes: Elaboracion:

Patatas Se pone en una sarten aceite a freir y se
Calabaza le anade las pdtatas, la cale iflzn, [as
Judias verdes judias verdes, el pimiento, el tomate y [
Pimiento cebolla todo  previamente ;J:fr[rﬁu
Towate Cuando este sofrito se le anade un poco
Cebolla de pimenton y se wiete todo ent una olla
Pimenton con agua y un poco Oe ajo picado.

Ajo

POTAJE BOCHERO C.R. Boche (TIf. 967 431337)
Ingredientes: Elaboracion:

Huevos Se wiezela los huevos fritos, el jamon
Jamon frito, ] las cormetas. Este p{ato se
Cornetas (pimiento seco) acompana oe cborizos, morcillas y lomo
Chorizo 0e orza.

Morcilla

Lowo Oe orza




YESTE (LA VILLA MEDIEVAL)

RELLENOS DE CARNAVAL Tradicion Popular
Ingredientes: Elaboracion:
Pan se mezcla el jamon, el tocino, el pan, sal;
Huevo pimienta y canela. A continuacion se le
Jamon aitaden huevos hasta formar una wasa
Tocino blanda. Se wiete en una tripa e cerdo, se
Perejil ata y se pone a cocer

Pintienta
Canela

LICOR CAFE Tradicion Popular
Ingredientes: Elaboracion:
Aguardiente Se pone a wmacerar el aguardiente, con
Café granos de café molido durante 30 dias
Miel aproximadamente. Se cuece miel hasta

Canefa en rama

que esté dorada Y se le anade [a
maceracion dejando reposar y) 0espués se
cuela todo.
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