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Mas famosa que la Tome de los Perdigones. simbolo de lociudad, es la tro-
dicién consarvera de Adra. pGud ama de casa de esla locakdod no ha prepara-
do un pulpo seco, una melva conulera en aceile de oliva ouna fhiftadila de o

YEOOF.

Bl origen fenicio de la ciudad vy el paso de las distintas civilizaciones maditemaneas
asentadas en ela han influido durante siglos en nuoesira gostronoma. Desde
liempos inmemorales. Adra ha generado una inlima comunion entre tiema y mor,
Es, por fonto, una ciudaod agricola v mornera. Lo versaliidaod de los ingredien-
tes de o mor o de la vega e manibesta en o singulaidad de s plalos,
Nuesiras recelas, sabrosas v sonas, son un vivo refigjo de los diferenles cos-
umbres v fraodiciones populares,

Este recetario frota de recupercr, aclualizar v difundr o gostronomio de nuesira
ciuded en lodo su diveridod, ensefigndolo o propios y visitanies, teniendo o
oporunidod de converliio en un elemento generodor de riguezo ¥y bienestor,
tante por si misma como por elimpulso de esta Guia Gastrondmica,

Lo exposicion de los productos ogrogimentarios que posee nuestro municipio,
un poco olvidados unos, v mds ocluakzados ofrgs, debido a los nuevas coshum-
bres adquindas como consecuencia de los cambios culturales, influencios del
movimienio tuistico, han ido creando infroesiructuras v sistemas gastrondmicos
MILEYVES,

B objetivo fincl de este ibro &5 ormonizor nuesira cocing tan exquisita e inlere-
sanfe al fiempo aclual, sin perder un pequelo dpice del mensaje gasirondmica,
gue a fraves del liempo. nuestros antepasados hon ido conservando tan sabig-
mente y gque aun parduran an ks costumbres culinanics de nuasiros vecinos, man-

teniendo su origen y nombre fradicional.

ENRIQUE HERMANDD MARTINEZ,
ALCALDE
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Este ibra confiene una seleccidn de recetas en as cuales
concure la fradicidn gastrondmica con lo cocing octual, pues
ambes estdn prasentes en ot hogares abdedianos.

Lo rqueza y vanedad de los pescados Y marscos que nos
proporciona el Mar de Albordn vy gue tan respetucsamente saben
coplurar nuastros pescoadores, off como la verdura vy fruto
cultivado en lo extenso Vego de Adro, son los prologonisios de
nuesing cocing.

La trackckdn alpujorefa de guisos. polajes v oias, 1an presenta an
nuasirg lgcalidad, no s ve plasmada en aste recetanc, porgue
este no es el objefivo del mismo, Lo iingidod del libre no es olrg
gue ko de promocionor productos de ke mor opresados en
nuesiras coshas,

Alguncs de las recelos que aporecen o conlinuacion no son
unicas y exclusivas de Adra, pere si son ampliomente conocidas
v eloboradas. Ofras sin embarge, son consicderadas fradicionalas
de la localidod.

Murmesosas parsonas, asi como Restowrantes y  Asociocionss de
Adro hon coloborodo pora o redoccion de  esle Bono
apartando recelas, sencilos o complejas. De moanera que o
iniciativa ciudodona as o aulora de tan singulor proyecto.
compuesto por 150 recelas incluidas en tres secciones; RECETAS
DE LA MAR. RECETAS DE LA VEGA v ALGUNOS DULCES, POSTRES Y
BERIDAS

El Ayuntorméento de Adra ho promocionado lo redoccion de este
volurmen, e cual ha sido finonciodo por @ Fondo Europeo de i
Pesca que en o gctuoidod es gestionodo o froves del Gupo de
Desomollo Pesquero da Almeria Occidental.
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La ngquaza v grandeza de ung ciudod no $6lo se mide por su patimonio histdnico, algo de 1o que Adro
puedea presumir con letras maylsculas, sino tombigén por su gostronomia. Sus mas de 3000 ancs de
historio han hecho del arte de preporor una buena comida, un raferante culinano,

Las civilizaciones medilerdneos asenfodos en esta bello localidoed hon proporcionods un sabor Unico o
s cocing, cohesionando de manera perecta los productos del mor vy de la vega.

Las primeras referancios gastrandmicas de o3 que se tiena constancia son los salarones de pescadao y e
Goum, Bsto posto licuoda o salso de diversos Tipss, muy aprecioda en todo el impeno romang, siendo
habitual en lo dista alimenticia de los closes oltas, obilenida medionte distinios partes del otin, estunén,

etc. y hierbos gromalicos. se fronsportoba por mor desde Abdera o numerosos ciudodes del Mare
Mostrum

La referencio de los conservas de verdurg, frula v pescado permanece aun presente en la memorio de
o movor parte de los almenenses, como comnsecuencia del auge de s industia conservera duranie el
siglo XX,

Por ofro lado, Adra cuenta con mas de 13 km, de costa, ofreciendo al visitante colas en estade vigen
wio ployas con bandera azdd ¥ "G de caldad. Sus cristalings aguas v rgquezra de fondos marnines, hon
hecho dea estos pargjes naturales, lugares de obligado paso.

Parg ofra razon pora vanir o nuesho municipio &3 (o singulkandad de sus fiestas, Empezaonds por ko que 5
celeora &l 25 de Abrl, Son Marcos, liesta por excelenciao de (o3 agricultores, declorada de interds
Turistico de Andalucia; La Virgen del Carmen. & 14 de Julio, an la que las gentes de lo mar venaran a su
pafrong en una procesion mantima por & puerto; Lo Virgen del Maor v S5an Nicolds de Tolenting, ambos
patrones da la Ciudod, cuyos procesione: fronsihan por fiera vy mor. En fodos estos festividodes e
pueden degusior plalos lipicos conmemoralivos.




Ademds, este enclave del Mor Mediteréneo puede presumir de fener uno de los mejores puerios
pesquenos de Andalucia. La calidad de los pescados y marscos caplurados en sus aguas son relerencia
che primer onden, Ambando a Ia Lonja por la mafana, SARDINA, JUREL, CTABALLA o MELVA v, por la tarde,
MERLUZA, GAMBA, CIGALA, LANGOSTA, SALMONETE, JBIA, CALAMAR, GALLD PEDRO, RAYA, POLLICO,

RAPE, PULPO, LENGUADD o BROTOLA, anfra alfos.

Todo el Mar de Alboran &5 el compo de accidn de los pescadores de Adg, que hacen de sus joyas
mcitimas una buena base v porte esencial de la economia de muchas fomilics. La colidod del marsco
de Adrg se debe g los fondos rocosos de ko zono, Restaurantes de toda lo provincia de Almerig,
Andalucia, buana parte de Espaha v hasta itclia o Froncia se nuiren de Ios producios de la Lonjo de
Adro. Excelente pescado fresco, caplurado por embarcocionss de cerco, trosmallo © arastre,
proporcionan saboras axtroordinancs o kos plalos v gastronomia locol,

Haoblar de un producto pesqueno "esirella” enire todos los que hay, &5 muy dificl pero, s luvieramos que
comentar ung, araigodo ce manera parlicular en ka fraodicion culinaria de los abderianos es. sin duda,
el PULPO, en su mullitud de vertientes, Pulpada, Pulpo Seco, Pulpo con All-oli, Pulpo en Aceaite, Aoz con
Pulpo, Pulpo Frito, "Espeluman”, etc.

Lag irituros v pariladas de pescados v manscos frescos ded dia son aulténticas delicios para kos paladornes
mas exigentes. Los Bogqueronss Secos, en Anchoos o los Arengues, ponen de relieve e singular
fralamiento gue se les hace a los frulos de ko mar en el extremo mdas occidental de la provingia,

Diro mencion muy desiocodo merecen los Fideos "Aparte”. Son todo un ore en su eloborocion vy
preparacidn entre los hombres v mujeres de Adra, comida fipica v radicional de pescodores. Con
coldo de pescodo, manscos v pescados vonodos, odemas de un of-oli de ccomponomiento. Ble es
ofro de los muchos alractivos gostrondmices de la ciudod.

Yo hemos referide algunos de los multiples ejemplos de recetas eloborados o base de pescodos v
MEMISCOs. pero No & comprende [a Cocing en Adra sin su cesta de horlolzas. legumbees v frulos.

Lo Vega, de varoda v excelenle calidad, proporciona ingredientes extroordinanas a los platos de o
maf, pero ademds, por s memos, configuran alra olerta gostrondmica que dara para eloborar olre
fbro. Mencion oproximoda hocemos en esle recelario. Algunos ejemplos son lo Fritodo, el Gapachueio,

el Changuetillo de o Vega, efc. 1 :



Lo Cesta de Horlalizas ko componen prncipalmente la JUDIA,
distintos vordedodes de PIMIENTO, CALABACIN, PEPINO, BERENJENA
¥, an menor medida, algunas plantacionas de TOMATE., Platos
comd & Gorpocho o aslic abderitono, |0 Fhiloda o los propios
productos de la huerta gue se ulifzon pora lo cocing, hacen de lo
horficultura abdentana & ofre pilar lundamental de s cocinag,
junta con la mar. Los Pislos o Ios Torlas de cuolquiera de las
hortalizas cullivadas en 10 localicad, son plalds frodicionoles y
exquisitos,

La PAPA MUEVA flene uno produccion y presencia casl festimonial.
Tiempo atrds era lo patata mds producido en Adra. siendo su zong
de culfive tradicional los cercanias del Rio Adra, una fera de
vega, imosg vy oscwro. donde mejor crece este tubénculo, Otrg
variedod 85 o Palofa Blonguilla o Temprand, mds exiena en
produccion en ko actuclidad.

El MELON MEGRO v lo SANDIA MEGRA SIN PEPITAS son frutas de
varand, producidos bojo plastico en los invemnaoderos de Adra, en
zonas bajas, ol ser liemas mds frescas,

Un producto poce conacido por muchos es el PLATAND DEL Pals.
Un pidtano que siemgre se ha sembrodo para consumo particular,
siencdo mds pequelos gue ofros pldiaonos. como al pldtono de
Cananios. Sus coroctersticos son una cascara durg, con fres coras
v amstos muy morcadas, Necasitando de un climao fropical v cdlido
como el de Adro y obundonte ogua parg su produccion, su sabor
s dulce e infenso,

Los HABAS siguen siendo un producio imporante pora topas v
comidas. Hobos con bacaloo © con locino. o de
acompoafomienta con kas migas de hatinag, ios habas formas paorte
de manera importante an la cocing de Adra.

Los ALMENDREAS son  imprescindibles poro o goskonomio
abdentana. En fodos sus platos lipicos se usan, paro sabre todo en
sus dulces y postres. Lo tradicién de lo Alpujorra Granoding y
Almaransa de la amendra llegd hasta agul para convertilo &n un
producto esencial en kas cocings. De los dulces y postras de esle
puerto v puerda de lo Alpujomg remanecen decenas de recetas y
plotos donde ko almendra es la bose o buena porle de ella.

La gasironomia de esta localidod del Poniente Almeriense no se

puade enl1e¢, Tmp{elnr, sin sus postres y dulces,



Postres que lienan reminiscencios, como toda bk gostronomia
obdertono, de los dislintos culluras, civiizocionss v penonos que
han ido legondo hasla agui, dejonde o legodo, hasta la
actuahdad. La Leche Fifa, & Amcz con Léecha, kas Gochas, |05
Talvings, los Roscos de Anis Bufiuelos o Bomochuelos, son
excelenles y porte esencial del recelanio de Adra, Postres que sdlo
& hacen poara fechas concralas, coma 105 Talvings que, anlaho s
comion con mofive del Dio de Lot Sanlos, pere que ya se han
convertido en un postre fipico en clgunes restourantes vy, seguro,
en ko movoria de kos casos.

Por Movidad o para Semana anba, completan o excelencia de
dulces de la cocina del lugar, los Bufivelos, en Semana Santa, mas
dulces que 105 Bomachueios, con aricor ¥ casi legondo ol almibar,
son deliciosos. 30lo duronte ko festividod de Son Morcos, en obril,
por ejomplo. se vendon kos Irodicionales Roscos © Rosquillos do
san Maorcos, de pan, "bendecidas’, que formon parte del
panchama culinand fradicional v cultural de ka cudad.

Existen an ko actualidad, pora acompaniar @ nuastros platos, vanos
vinas v kcores de tres bodegos ublcodos en nuestro lérming
municipol.

Vifkedos v Bodegos Bolaobona, que produce el conocido finto
“Rincdn de Lo Coufiva®, Bodegao el Sofilo que comercicliza fintos,
rosados, bloncos v ving de licor con el nombre de Eofol. A esios
dos e une, en el afo 2006 la Bodega Brandy Almera, primeara
empresa productora de brandy de ko Provincio de Almenga. Em
2008 sacoron ol mercodo las primeras botellas de su "Cero de
Montecrista” y. poco mdas tarde, su licor de brondy "Ambic”™. Con 70
bomcas de roble omericono porg producit. se han convertido yo
en una referencia en este sechor, en Andalucia v en Bpana.

Por delaonle lenemos un recalans, una peguena muestra de g
riqueza gasirondmica de Adrg, de nuestra cocing milenana, como
la ciudad. Productos "de la mar”, del Medilemanso, que bana la
costa abderdtana y que proparciona ingredientes cuya fama le
precede y "de la vega”, siendo pare lundamental de la "Huerta
de Buopa”, cullivodos con o mayor de a8 exigencios suropeos
an matera sanitana y que proporcionan sabores excepcionakes o
Il cocing abderdiana. Sin oblvidaor que "l guinda” de esle
recopiotono lo comsliluyen uno seleccion de nuesings posires v

dulces fipicos.
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= BN ung COTuela ponemos 1o-

5 f_. o s verduras con &l o

£ caijle, Cuando astén un po-

.

» o0 pochadas ofcdimos ia
= AGUJA o &l BONTS. Ja va
hocendo o feege kentoen

= unos 15 & X)) minutos,

Foner loy ALMEIAS o remoio con ogua y 3ol reses-
visr. Pelar al tomabe v Eiluwarlo junto con ba cebola vy
bos ofos en la babdora, Colocar edla mezcka baotica
an una sorldén con un poco de ocale, Frer un poco,
Agregar o guindila, o kKuel, @ cpafron v el vino,
Cecinor hasta casl consumir o Bquico. Afadir los ok
mejas escumdos, espoborednoodas con al perefl v

', ano, Togsor -,- r:lnjnr 5 minutos pana Aye 58 8 Shron
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ogua ¥ ol donds e

dejardn duranbe 5 minufos,

. reposondo. Potoda  eshe

fiemoo, s& afdde al aguo,

L WINOge ¥, nuevomenie, 500,

—=— Cucnde los  boguerones

C‘,_"j gslén DlonCos, $€ socan ¥

L COCOn &N un recipienie,

{:._ l.'l"'H'i'i'f.fll'f'lE."l"ﬂE secodos en
popel de cocing,

Por uifimo. & cubfiran 08

= bocuerones Con perte, 'El]-l:r

— hoceods vy abundonta

q_’j. oot de oiva,

Pones kod prmeantos Choncerod v bas Rorcs &n nemojn,
Soler 1o guindilla én wh poco deé ocaile.opaiata. En
la miEmo corkdn wofelr el BOGAVANTE o GAMBON,
Sa frocea la cebola v ia pocha en ae aceite, jurio
con &l ajp, al lempe gue =@ o va afadiendo la
caneda en rema, &l tomate pelkado v eceads yila
nwar moscada. S5a 30co la consaanramay e O
fode bk "come® de ko pimeentos choficercs,
Enfonces se wvierten dos cuchondos soperas debsan-
oy v se lombeo. Una vez pochedo vy flombecdo.
onadr el omoz ¥ el caldo calente, & mansco elegido
¥ un poco de coloronte, Se desespuma, Bm los Fimos
L= 5 rijil picar
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CABURRAS

(version A)

wrvido, En un morfare magare-
mos” ko jos, O lod que agrego-
remos los migos de pon, anle-
riomente mojocios en & caldo
conseguido ol Cocer |05 pimien
tos rojos secos. A esta mezcia ke
remos ofiodiendo oceite de
! aliva virgen. sin dejor de rermno
var, ol objaio oe obtensr la ma
13 desecoo. Una wer conse
-'H"'..lill‘lﬂ g consstonced do 0 pos
ta, ol plate osiord Bto p-ﬂr'ﬂ icr

¥ OV .I-"'I

.\_,-l.-'.ul'.!...l_ a.-\_,-'..-"_

20

L

e cuecen los pimientos
—tor en remojo desde |o vspern, en el o
oy ¢ e atilzoda of dic antericor
3 se machacan junto con bos ajlos, el
(_pimiento molido y el coming, en un mor-
“¥ero, En el msmo agua se cuece el BACA-
A0 que, previomente, ho sido desalodo,
k.:;e saca el bocolao v 52 echa el pon.
—Euando &l pon esté bien empopoado, se
i @scume vy 38 pons en el morero. 5a des-
Cmigo &l bocoloo, w6 remueve hodo v 58 a-

. Hade al acedte.
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Cubrk rozos de BACALAD conacelia v da-
jadas coced a fuago lenlo. Cuando &l ba-
calas ailé bBlonco, o aporamos v dejomos
ascuri ol oceile. Entoncas, frar lomales con
2l ¥ Un poco e anlcar, Apatorion
Fraporamot una mayonato: acaile de gi-
rasol | hueve, 102 s pelados v asocos y
un poco de ol

En una luanta poned i base da lomale o,
s ol BOCOlos, Cubdirkd oo oon kK mo-
yomesa,

Prgcaentar @ homo 10 mingtos (SOl por s
Dopn). Homeor LN ralg, gue 38 Coenie sin
que llegue :l cocene, Grofinar Ms'r-:- dor

ﬁmi, mm

- B -‘

-#“

con tomate

Y 1o néa-
servamad. A conlinuacidn e
sofne o tomate con un poco
da sal ¥ anicor a finde gue
&ita mezcka no 58 ogrie.
Por difimo, colocarmas kas por
cignes de bocalog enung co- .
oela de baro v e onodimos r~
o saba de lomate y... iy
LGTC: PARA COMERIE S0




~ En primer luger se kmplan
* Despuds 3¢ Slohong un ook
- pimentdn, sal, vinagre v of
“=Jllg ofode ol pescodo
C_ Y duwarte unas 8 & 10 hoea
(=; los sacames ded adobe, |

'5I' o4 faimod an acore de

a I,l"‘-.l —. antas por hanng. So nos
f:_, L Vl\,/ “Jmismo oceite para fer
wciones generosas, de ungs ) Enfonces. en un cago s

. tafrelr o cebolia hosta = fritos, una coscarg de md
| Bacalos dancols vorflos 2 da pimentdn, un poco de
lonco. o sol y un poco de T, ¥ los boguerones ya fritos
o lento hosta que se e duranbe un
la. Aparatio v aspalvoracs
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3 A la hara de comprar i BRECA se debe tener
o, B cuania que daba sar uno plara da busn
. - lamaho pora que sopans o o Sl Reeno
':.-___':.m Oue o obross, Tambibn hay que indicats al
W —_) Potcodero que oicame o pescodo y o quile
~ 13 viscaras y o esping dorsal
'E__} Una veaz &n casg, kbvare been vy sacals con
e— R absorbante, Unlar la brecd o
., oejdndoks, enfcnoes. - O olva ¥ £ o @f und luanta
T . Empian afra vez, o Pracolenior @l ._:H'I"\ﬂ- 10 rrwrigbo, iniroschue ..".
., asario a 180°C. da 15 o 20 minuios. en funcion
eciplonte con acelle y l::-_:"j“'l tormano del pas -
s S ,_- _._) Per oira porte, pelar OF Op0s  Dhetecrios ¥
~ ||'r — r.r:::_rlr::l‘_ 5 Bn una Eﬂffli‘l'l_tﬂl"- caite. Afadr ka
{_{_ L ] Lﬁ L F=— guindila y. cuondo estén dorodos, oporianios
e v L-.'_"n dal luago v agregar vinogre. Moraardo un poco
Yy reEerearln. no ver esté asado el pescoado,
Q _-}'-.-E-ner al safrita.




elaboraclon

$e desmanuzo e BACALAD desalodo, guitdndale las
espings, 58 meIcka en un cuenco & bocoloo
gesrmigado. & huevo, o haina, el ogua. o levoduwa y
el colorante. $2e baote fodo bien y se le ofiods o
ceballeta, el peref v el ajo pleodo. 58 vwele o
merclor ioda ¥ 58 cogen polcionas con una cuchara,
éndalos podefsormente en acete muy cokente, Se
opcrian cuando ashan dorodsd, Srcumindolas an
et Gl COGInG,

0 eDLECKOn

Cuanco esfé Blo e woca o
potata vy & bocoloo
Moumds,. 58 rstesva @l
ogu. En s mismas allos e
pons ka monteco, Bl horina,
i levodura v 8 mezcion,
ia ver gQua e Incorpong
poco o poco e ogua
reservada.

M3s forde se anoden los
huevos y 52 mezcio todo
hosta consegur una posio
homogénea,

Con esto posta hocemos o
forma del bufuels v los

BT ETE



HOCO

caca de

Ao o finto de ka

SEFlA em  uma

cocarca MLFy
caliente W
reservario.  Anles
- O SENE, afiodine
ajos peacos,
pariiil, sal gorda v
‘ooeite de  olivo
wingen axiro.,

% infrocduce un vna cocerclo oceifte en
aobundoncio, Cuondn & 2 oceite esié
callenie, 32 echa & CALAMAR entero vy
implo, un por de ais Yy, de manena
opcional, se pusdsn OFegOf LNOS gramnos
da prmento, Doy cocer o luego lenlo,
Cuondo &l dolomor eibé dorodo, 58 apdrta,
2
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g “.{H"‘T"“wm

Frer &l lomole pelodo en & ajo v 0 cebola
receados, Posald paf &l pascpurd ¢ BalkSonay
varferks an unid Oia exXpeess Jar los CALAMARES
» o finto dswalia
Topor 1@ olla ¥ dejor cocer arededor da 1S
T ocomponodo de unos  poicios

Aalaligerd; -[fiTe o8

&l I-:Ir io an

tocdka balicdo, e relenc el colomar con &

2 puede ofiodr. tombéén jombn plco

calamor core aue no s

harna v frelr. Cuando !re frite, afadr unr.! cabenn oe
ojos. lowel, vino bionco ¥ OgUa ¥ 38 Osia co
fusgo lento,

Cuands e ha reducido o colds, B8 moreta qui Ll
ha guedods ':n-r' el jugs dal calkamor ', r'l r'.rrll B,
astond kio o

E {j err;:l / a | v L.-' L"ﬂ".,-ﬂ




EELLENCY: Limpior el CALAMAR, Seponor ks potos y aetos
¥y picanas. Pioor jamén en lo proporcion de S0gr @ 100gr.
an funcidn del famano del colomar. A conlinuacion
mojar en lec h'ﬂgw Buena migo de pon, escumita v
afiadizals a io 'hpl:-u-dn Agragar o ploaco Y parad.

Batr &l huevo agee a lo onterior, Todo el relieno va.

an crudo, i

COCINA; Enprﬁmiﬁnu diorar al -,amurmmdhm
war  rollono. A.{nﬂﬂl.r'mr:ﬂn cubrido de ogua g

Lobwepaar dnnm ¥ dejoric a fuegs lenfos I:m tl'l:

palilc so vo pinchondo, de vez en cuondo, pord

comarobar ol lepsaoaoe Toeita, En &l momanta &0 al glie

depa de solr bouido, opagor & feegs v retirado. B
cakomar yo e5ta Blo pora senvir,

caldereta de

solrel SEebholo,  periento.  Opos
laminasas v fomate rallado. Mas
adalenie afcdr pascods un poco
salpdo Sy ks pafobos. Afadi
también un majado [de aje y parejl
pieadalila yaemo da un huavo
s, un Boco de los claras v ung
plzca de| pementdn [mitcd culce y
milad mcants). Dojar-héevk unos
minutcd ¥ rediror ded fuego,




3 Hocer &l sofrito. & los lomales v ol pimienio se les guila o
'f‘_\_~.. piel despues de freflos. Posorko por 1o botidor con cinco
“~Yy diantes e ojo ¥ reservar,

N\ Pelor o polalcs vy irocedrios  (Wozos  medonos). A
{h-ﬁ*" confinuacion ponerlas en wno oo con el oceile dal
{:'_T:: woliio. rahogor un poco v afodil Lna cucharadita de

pirmanton, ozalran y el solfio, Rehogor con un poco mas,
—.. afodir ogua collente v colocar & pescodo encima de
el lado o anfedor. Cuands amplece g hen, poneds sal al

_%_J) punlo. Montenar an el lusgo hatla que cuezon los
{-E patatos v & pascado. removieands de ver en cuondd,

— Con eshe coldo e pueden preparar una oo s platos oe
3 ) Adrg mas conocidot, los Fideos Aparie”,

RAPE

e

caldero de

En ung oo poner o cocer ks
VErduros Com aguo Y Oveciem
Cuondg estén cocings., socor al
vaso de lo botfidorg, junbe con un
chomilo de oceita. los ojos cnudos.
la pimianta, s cominos v iiburar.

En ko misma ollo cocer el pescodo
roceado, ohode el wiwodo de
lomate y cebola, efc. y dejor
cocer hastao que & pescodo asié
tiemo. Agregor las  gombas v
almejos ¥ dejor cocer unos minutos

I'I"llf!r i PR
elaboracton

1 LARES & RAPE PIETARSIA
X 1 girndinia iGje grarde
U'ineaia radera granda

1 ceballg meadiong

84 & denies de afo

aceite

prmlerta molda

1 poalite de ove<iem (peicoc o pola)
CaMLAL

1

OQdvOs3d

0

=




| Pones fodas lews
—singredientes, menos el
H{?‘:RAFE en uno olla. Los
_ypatates  s@  coron  en

c -.Ilud:n-:ls gruasas Cubrr los
‘ ' —ingredientes de agua ¥
I . poner ol fuego. Cuando las
" '&-‘- a:{ pofatas estén medio
{_ . cocinas, afadir el pascodo.
—Dejor cocer hasta que esté

L ﬁn-__fhecha

.‘,,

—hugerencic:  hocer  und
"'ﬁ‘lﬂ fonesn oon | dente O

: ;
PLAQDYACLON
Lo pelan unos patolics. 58
corfan an redajas de un
diodo =[] QOO
cproamodamanta ¥y 58
ponen on wung ol con
oceilg. Enlonces. 0 le
ofaden | fomates, |o
cebola, e loursd v ol oo,
& va rehogondo v, a o
ver, ofiodiends ogua
calente. Cuondo empiaza
a herdr. afadr lo maduza.
Una ver edlén cocings o
paiciod. & plao &3org
lishe,

29



Poner el fluego una olla con ogua. Cucndt Bl aguo
comeance a bully, nroducr o CARACOLA Cocerla, A
confinuacion apariara. limpeara Hisn ¥ cofMaria an
trozos, Fcor apoy perepl o guila. ENONCE: 36 SaI0Na.
e le ofiode &l picodo ¥ ocelie dn :dl'ﬂ:: en

ELOoraCLOIA

8¢ mochoca en el morers al
orégono, los oics. s cominos v al
pEmenion e dileyen esios
ingredientes  con el vincgre
meickado Con ogud. 58 JIong
Dejomos &l PERACADD empopodc
en aesto mercio (e odobo) vnas
horos. A confinuacion sa frie al
pEscdn, previgmente pasodc
por haring, en abundonte aoeite.




Ll de crellodda paladas

1 Eopa pacues da biandy

fuegeo. socor las fAoras y guitoras ko piel y las pepikas.

_.;E: nar los MEJLLOMES @n una alla, con un poco de agua

:- poner o luegangs 10 minukes, pora ue e hagon o

Yvapor, Relvar rjﬂ .l._.fgcl En wun m-‘ﬂr-n._'r COner I'| Come

—=puede ha
'5-.,_ YEN caruesla de boro, con oceile, s ponen bas rodoe de

Fm"«FE u-'-* RAERLUEA, v ko8 de CALAMAR. Enfonces s& acha

o vy los ALMEIAS, s& cubre con agua ¥ = deja

: fuego lenta, BEchar en la coanuela 108 mejioneas.

an concha, Afodie el Brondy ¥ hervir, o fuego lenlo,
rlul-ﬂn i 40 minulos. MOV BN QuS Fo e Do,

Afcdr los patatas roceados al,
cucdiodos grandeciios ¥ ferminor _
de cocer, anodiondo agua hasta
cubrros. Debe quedor un ploto "
caldoss,

Voranies 1, ohodir pnas ALMEJAS
an ios Oltimes r'nlnl_lh;' 5.
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B—En un cozo con oguo, poner los fioras, Al herv,
[ of ks forcs ¥ quitcries ko
= piel y los pepilos. Echar kos MEJILLONES en una
—alin, con un poco e ogua v poner al fuego
wnos 10 minutos, pora que se hagan ol vapor,
~fatirar dal leego. Em uvn morfero, poner ko
——garmd de las hongs, kas alfmeandeas, kK15 avallanas
C"i'. W ot ciantes de lﬂ'f:l. Entancas, I"I':-ﬂ]::l"l':l | [e]e o]
= uy bBean. Edda plooda & pudcde Rooar
e Jombién an una bafdoro.
~— BN camuala de bara, con acalla, sa ponen ks
“_lodajos de RAPE. de MERLUZA y las de
e "".Al.!-.M.l-'-'. Enfoncas s acho kb ploado y os
ALMEIAS, e cubwa con ogua y 58 daja hanir g
C:._—{uprrc' lento. BEchar en ko conssla ks megliones,
—-on concho, Afadr el brandy y hervir, o fuego
—Jento, duante 40 miruto e SN0 YL

‘::L_T: 230 e,

52 hoce un sofifo con lo cebolg
plcodo, & pimkento v 05 tomates,
Ahodimos el lourel el orégono, el
pimienta seco ¥ s CHOCOS
rocendos. Moreor “iodo o [unto,
ﬁﬂ'ﬂﬂﬂf &l ving, cocer 15 mingtos,

“o Ahodr o5 patowns  mocendos o

cindindns  groandeciios v herminog
de cocer, afiodiendo agua hosio
cubririos. Debe aquedor un piala

e 0P

Vadanies: |, ofodr unas ALMEJAS
an ko Olsimes minutos.

MO wsar pimienio fresco v sustifvino
por un cuojodc de gjos. almencngs

ETE L OYAcC Eﬁ N




Prllewring I besmeries
Conlamos la cabola v
OlrmMmes an un paco
[= (3] e EE, Y T
higode del consio
troceado. Cuondc esié
la cebclla pochadita, e
anadimos ka haring v
removemas. ARodir al
temofe v dejar o fuago
lento. alifanco con sal
¥ QTS

Posar el sofrifo por lo
baotidora v reserear. En
Una ococarces  ampho
can un poco da coelle
calienta, verer los cjos
paladed  y  picodes.
Seguidomenie afadr ol
Songjo oceods y wa
salodo. Dojoris o fuago
lanto,

A& medida gue fome
color dorade, anadir al
¥ing ¥ dopsr cocer wn
e, Cuanda &l
conejo esté fiemo [en
CO50 Necesond anodi
mas  wino o ogua)
agregarie e softo vy
cocer 5 minutos mdas.
Afadir ks ALMEJAS
(revicmenie  puesios
en remojo 20 minubos)
hesla que s& abran
Bypeibvaai@ar Con el
peodo. Debe  quador
COMo und OB, Sard
Srgaguedo W BilEn
coliente.




RS,
O
=
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Quiter ko céscara g lo sandia,
Trecearia,

Mpzchar Iodos les
I"r]l'ﬂdiﬂl'llﬂ“. il rsgs L= 1]
gwnt:-cr:. Enlricr, GUomiacod
con bos gomibas,

Senr con nata y frociios oe
mrric-

- Ao

t:- ker |:l:{ . 'l:l_.-:l L‘

A

il‘.

| ue  cuede AngS cremc

v i r 5 n
{j €0 de marteguila para que
s lunda. Enloneds ciodr an ko sorfén unc
cucharada del lamalo de un cazo para sopa,
Con eilo cnen ndo elé dorada, dor lo
vuelicn. j

QUEGUILLAS. Separgr las

ntonces, sofeamos los

cusrpos del aceite. sal, gjo v persf
ol gusia.

warien con ocaite,




pescodo. B ung 3omén fra,
a leago lenlo, una ceballa

miesdiona (oo an
rocopas), Cuandd col cobor,
ofode o pototo. corfodo
1 m rodoas, Frer un

v se frien, e oficde & omén
el wing vy los CURRUCOS v se
cleja hocer a fuego ento,

."*' | L'ﬂl

L L L2




Posar & PESCADO por hadna
y freirlo,

Uria vez fito, colocals an un
CUENCOD W arvadr ajod
partidos. lourel. arafndn, vino
blanco ¥y mezcka de aoelle y
winagre (O partas iguales].
Dejor & pescado en esfo
mgacia Eli'l.l'ﬂr'll'ﬂ LInas I.‘r:lf.ﬂ;-

:r" I.!‘_||Ir|1l“'r'll___'|l|

5o kien kos Aoros ¥ 5o panen
en of mofera los ojos
larminodos y los cominad
machacan.

Le e al fomale, o ocald

pirmienio.  Cuondo
pochodos e e
ALMEJAS, los cloochofas
haabos, B tomote se

ef &l morhers T.amuh.
te coron ks
rozosty se

oo, 55e la db

follecr un poco l.-' ofodir
agua. Cuoando  hiena e

agueo, afodir e PESCADO v y

s (ks a gualo.

Cranpir
COCE, ':1_-]




Frelr una cebollo peguefic. Afodir los fdeos n®2 + A ks lomates v ol pimeento 5& s quita ka pel
[1/dkn. para 4 paﬁnm;],_minr un poco vy abodi el '-f_"J antes de balikas,
cglde de colders O8 fOpE ([poco G poco, pafg o=

| momprobands o coceitn de los fideos, para que nos l;.:jHﬂcar o sofito, balk con 4 ajites crudos.

-_';’F'nrﬂr al fuego wna ola con coeile del oo,

!: . 5 M oolcios ..-].. . . -
6 i a ‘b O ) - C L O VL C_Yechar unas potatas corladas [ozos medionas],
L j rr-- Rehogar un poco, anodr ung cucharodita de
p | e "-1"' pimantan. Removero todo vy ofiode e sofiito v el
s @zofidn [uno corteriia). Afodie oguo calilente
Oy hasta lenor media ollo  oproximadamente.
—!cuando emplece o henr. afodr el pescodo ¥
. J)sal
Cuondo ks paiaios estén cosl cocidas, afodi
ﬁ los fideos n*2 (un pufodito por codo comensol).
y Mover der vz @n Cuando.
. - 50 puads afiodr media cucharadiia de coming

I"‘::'-—:I'I""Il:lil:il::'.
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JEn uno sarlén grande y oncho [0 en una caeueia da
—sbong] s fie o cebolo roloda (o uego entel. Cuondo
 psté pochado ponemos encima los rozos de CAION,
_|_'-_-,'..':|l::Hr1'l:|r-r-:|-:h:r5 previomente. Dejor hacer unod ao0eE
inuics, s0car v redanvar al pescada.
"Anucﬁr ba haring, dar unas voeelhos pono fostaria |.1|"I poCa,
gregor @l majade de agjo v perejl, moreor JUh poco
'n;‘_.i.ﬁm:h' el cgua, el kawel y el Imda an ©OSCOo% Hervir unos
— minuhos,
"“'-—Arlclcr.r el pescodo, los huevos corlados en cuatng froaos y
. JO5 @5 -fﬂ.:-,}.a- £00 U poco de s agua, Cocer cinco
{.._:muu.-lcw mds y ractiflesr de sl ¥ uese necestrio.
—ifimo momento, afiodir los ALMEJAS |(puesias @
—15 minuhos. previos] raportidas por la conaa, |
Qiejor que ks albran. Servi caliente.

.-—I.
L L
¥

Trocear fodo v fneir oon unos
grancs  de  pimianta  negra,
Colocor los CALAMARES con o
ving blonco v al ogua, Dejor
cocar o fuego lenio, hasla qua
38 recuicd ¥ 0 Quede como und
1f'|h.n::lu.




Pomar an und oia ogua a caleniar, 58 le ogregan ung
cebollc, un fomate, un pmiento, of CAION, lo
CABALLA. ko PINTARROQJA v los ALMEIAS, A los 30
minuios da coccidn se procedend o ratrar o cebolla,
el lomote v el pimienio, que serdn lvrodos con 36 4
dientes de ajo. uno ramita de perejil. comincs, medio
v de cceile y un sobee de coloranie. B siguienie
pase serd anodir e coldo resuffgnte de esta mezcla,
de nueevp @ o oo, ocompofiode de un pimiento yo
osodo previamente. Todo ello o kevamaos o ebullicldn
durgnie 15 minutos, Bn otro cozuel ofodimos o
hexring e i t:uhe:: senagmgc:m ueharonas, o

Radar

degusiar,

© PEDRO

—

o
GALLD FIDED sbo preparccein et muy
—senclliag, Le pedimos ol
L pescodens gue nos limple
sal s =2y love blen un GALLD
acede de oliva ¢ YPEDRO fresco, Se ofade
sal al gusfo, se enharinan,
T ':h'se frie &n Io freldong o en
ogus —wna sarén con muecho
“:'{rc-e:ire: colienle v yo o
—=Sfememod listo. Bn Adio es
C=frecuenie vero  semvido
_acompohodo ke
L Derenjencs los,




an ln u:.rrru'l Con un 1:-':-..I:| l:.h: v::mle Dﬂr unas vueltos. En
ko mEma sién mochocor un poco kos cobezas v
monar ks GAMBAS antes da cgregor un caro del caldo de los garbanaos v el vermmut,
aChorias al aceite v poner al Cocer unos 5 minutas,
pimanldn dulce antes de que Aparte, an ofrg saortén, hacer un refrito con el fomate yia
ol ocoite emplecs 0 har, cebollo rolindos. s ajos mochocodos y | cuc mjrm'lllp e
pimantdn. cuando el formate asté fito,
Socor ko verdurg oel coldo [cebola, zonchonio, pimeento,
atc.). Yerer en lo olia el refrito anfedor, el coldiio de ks
cobeios [colodo previomente), Afcdir o potota
picadifa
Dejar cocer unos 10 minutos o hasta que los polofosesien
Fiermion. .Agrngr'r loslangostings pelodos (entercs o portidas
por i mitad, si fuesen gromdes) y cocer § rr'-lylm

BT LOVE
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En wrd camela & ponen g sofmer caboda
toceado, pimiento picodoe y fomes de
patata, con aoeite de ciiva. Cuando estén
bien sofrfos se oficden los oclocochofos
limpias v cortodas en cwortos, guisantes y
tomote picode o ihfurodo. Cuando el
o 1|;:Te esié bien fito se ofiode el ogua, ks
fidads de pescodo v e ozofrdn dejdndolo
hirviendguduwonie 20 minutos cproximados,

Fingimenie, se ofiode el pescodo fito [en
este cose boguerones). se dejo o fuego
Brio Unos 5 minutgs y YO lEnemocs nuesiio
- Quiso de fdecs con pescodo. lslo paio

et0 o OBLoTE

—%e Focea lo MBIA en pedazcs pequefics. En
->yuna sortén e echa un poco de aceite y ko

“cebolla picada, junte con el pimiento v los

;_-:ug'ﬁs. sa rehoga lodo hasta gue esté hecha.
e frien los almendras aparte,

“por oivo lodo, en una sorén se va hoclendo

=~ fiola con un poco de oceile y perefl.
haska que asié Bio. En un bol 5@ junta ol
'-'|::-'r'niﬁﬂr:: lo cebalia ¥ s amendras. jnio
i 0 o8 opua ¥ 58 pOso poF ko
.J':-':I'L":Ir:l:;l- Ung ver titunodo. se echa g il y
ke sive.




MV f‘
mgl Ighfl ;H:!;II I |£ .El n_-hnr] Ek Llllrh':?:

corueln ol homo. 52 sozonan v 52 ocio con el 7umo
del imdn. &l vino ¥ &l oceite, 52 pone ol homo o 1804%C
durante unos 15 minutos,

En un onro demetimos o mantequillo, la horinag y o
lecha, hocamaos una bechameal Cuando espass sa le
afiage &l huave balido, @ mercla bien ¥ @@ e afiode
gl aroz. En una fuenta varemos o milod da asta

pescodo, vemiends el resto y cubriénccle tods.

Bipolvareamas 1608 o 81 pon ralods Yy con o
mantequilc damatida, ko metemos en el homo O
grafinar a fuego fuerta y servir bien coante,

o peca o cebolo en pliana. o anchoda an
bostonas. Se solie. Ceando esté dorodo. sa la afioda
gl colbacin corfodo en bostones ¥y el vaso de ving.,
Cuondo guede pochodo se ke oprega el [engbre
o030,

Tedo asio & pone an ba base da una Banceja para al
hama vy, encimasss colooon ios 3 & 4 LLBIMAS [1 lvbing
madiana por parona) salpimeaniocdos v 8 ke ofiode un

n-.-:nﬂn- hﬁnui'ﬂﬂ /pll hemo

DY O CLON
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al estilo abderitano

un Bol con agua hirviandd ponamas a remojo dod

pirmientos chodceros.
ra nocer & coldo dée peicodo ponemot &n und
"'"-. Qoennhe con agua hirdendo, I Ccobeza. i cold v ko
nos del pescodo. wno cebollo roceoda. wn
%, __]I'Pﬂ'ﬂ.‘.!h de pensil, ponohofio v un poco e sol
ﬂu!pm Rarvie, quitandn I Spumo que precduneo,

Al VT o b o

hoesun fondo de aceite con fres cuchorodos v e
ine o ceboclla picoda v 2 dentas ce ajo, o8 pimientos
des troceados y 2 hojas -dEr Il 5& rahoga v
lgics v solko de fomate
cokdo de p-ans-:l::dl::

ir curcnfe 18 minutos

al PESCADD que,
¥ cortodo en 1QCos,
Ir ko Mantenamos
MU CORao y e

: e h::lt:rerrm
& momento gue &

minutes. Después o e
Cona Con penefl plcoda,

vopr durante unos 4 minufos. refirdndol
cuando & abran, A continuociin SBROnMos

o came de los conchas ¥ nos quedomos Con

I mited de elias, limpindoios o conciencia. T,
comvenianle dofdet un Rervor &n agua cn:r-___}
VIRES AUMGATE UNGS MINUES. SECar y resmny
Picames una cebola 1o mas pequana J:ut_)
podamos v o pochomad en una sorhén con

fres cucharadas de aceite de olva, Una H;{S
cocnoda, anodemods lo caomg ded I'l"lﬂj-:ll
pcoda en homs vy solleomos fodo,
Incorporaomo:  tomale  fito, ks  golos

lobosce v probamos, reckicando de sal 1{:}.
fuera necesano,

Hocemos una bechomel  ufilizando Qgg}
cuchorodos de horing, medic o de |

enfera y un chomo del calde de ko coccdn :}CCS
los mejilones, blen colodo, pora que
conjunio tenga cledo sobor o mar, Reducimos

o bechamel removiendo  confinuomenTs
hasta que quede bastante espesa y cejamabay )
enfricr,

Uno vez impeos, cocemos s MEJILLOMES ol i



VO CLOK

to. A continuacksn dejamios

any’

opos, &l lawel ¥
nervir unos 15 3% apfoxmadamente.

Enfonces, sa .y anfriamos e pescodo-y-ig—
rpsereamos on la rovera duronie £ & T hooas, Pasodo
esle llormpo, implamas o pescodo de aspinas v phel,

50 cdobe corsornves en un reciplente SOMoceiie de
olive (umcs 250gr.), \

En una ponledta individual con un chomsbe
o ocado, monear O, pansl, sol, horina ¥
avecram (a luego lenlt, afiadiendo agual.

“Cuanda e veo uno soEg Romoganea, colocar

la MERLUZA [con un poct oa 30, calantarias g
heago luarle, dardes o veella, opogor al leego

ed@oonar Con 10 pemientos  Osodos,  kas
JGAMEBAS palodas. 172 hueevo cocido v ks

44

SEOmagos.
Grafmor en @l homo o 180°C, M 10-15

eLorosYiicLon



M e |I..-gﬂ£ precolentor ¢ homne a 200°C duranfe 10
minWos. A confinuacihn preporor ung picada con los
iodas 3 dentas de 0, I almandra, al j:iEfErﬁ. Pimento
QU?SUI.EH-EIWTI}GGMIUMGMMIH
nchie sobde @l pescada, anode ¢ hoevo Bomco y rmezckor
..__Hﬁl‘i. pOrque debe Quadar comnslent s
: iﬁlﬂi lai polctat vy coraros en Fﬂdﬂim fnas, Fraifos an
ndonie acaile de oiva con un diente de i:rp bl e

urrirfias v solorios of gusha,
Cﬁspnrv una bondejo que peeda i al homo. Untara con
acaite de oiva y colocor la cama de cabolla corlada muy
o, Sobre lo cebollao poner los palotas, g confinuacion. la
LUZA, con sal al gusto. reparir la picoda de amendra
re &l pescodo y regar con wn hilo de coeife de ofiva,
fraducir lo bandsia en el home, ya coliente, ¥ homear a
durante 5 minulos. Luego boor o termpernalura
5'C v homeor 10-15 minutos mas. dependiendo del grosor
| pescodo, de moanana qua lo concha gueds danada.
T o meduza con ko concha da almendros con patatas
e Bast, espoivonsando sobee &l plato un peco ci perajl
ado y con unas golas de aceile,

[pnn £ parirs| 4 loman da MERLLES,
5 pOpaE BV gRondes
I cebola, perefl Fesco
Migr. de poh Hoalodo
dlge_ de olmerndng creda plooda
d gerrdes O Ojo. 1 huevo. 5ol
pimilenla negra fecien mallda
: oule de oflva vingan axita

' - e
RS

e
e

}-d cuckarodos de pere]l ploods

Dejor ot ALMEJAS en remajo. con sal,
duranta una hofa y cambbanes al agua un
P ce vecas pan lmpearias v quitaras ko
arena. Pelar los ajos v pleoiod muy finos. En
undg cofusla, cobanior el ookie & i
afiaddndols ks aps. Enfonces ogregar una
cucharada de horing y maadardka un ratiba,

A confinuocitén afiadr el ving v &l caide da
peicodo colisnie, Colentarls un poco mids
& inCorponar ko meduza ponidéndole un POCo
do sl vy ol pargjl picode, Dejorlo a fuagd
kente hosta gque lo soko vovo Bgdndose,
Completar con  las  olmejos.  Segue

PEOODPTITLON.

s o 1 $SAISQ VErde

I 17T, oo ALMERAL

111 voio de calda de peacads
1 vesn pegueiis da virs bisnce
& ol da o

I ewcharada de harna
aceite de allva vingea
5ol ol pushe

MERLUZA




En una sorlén poner o monleguila vy un poco
aceite o colentar pora rehogor ko cebolla y ol ajo, m
plcaditos, a fuego lento, Cuando cmhlanc&nuﬂ
dorarse, afodr los champifiones, kaminodos muy fings

o picodos en foguitos pequefics. Solteoros urior—
miruios, Ahodrr el ving, dar un hervor ¥ ogregor "{.:]l

*
nota, Dejor herdir removiendo de vez en CUGNGQe_—-
L/AL/ Agregor el caldo de pescodo vy cocingr h_-n;lu que
En una sarén poner el consumo ¥y quede uno sako  consstente,

chemnasiod o louicko,
fondo dé ocaitée dé oliva,

Aparte, fi PESCADO, . solor
pmar k MERLUZA per parte, lovor los filetes de PESCADD, secar, Wk:Q

. enhaino y frer en und $OMEn Con un ROCo u&amﬂﬂ )
harng v fek, ’:‘:mf Cuando esté dorodo por ambes kados, sacor
:";ET; R plata y dispones la salsa por encima, pero sin cubd
it “ﬁ uﬂﬂ”"fﬁ““ toda (hocer como § fuera una pita ancha en_al
-l h“""m"d. gl i ceniro del fiete). Poner lo solsa restante en una salseragy y

¥ino y. con movimientos
circularas cuajor lo salso, 4 Mletes de MERD (o LEMGUADD, BACALLD. ]

1R de ohaenpifionss (nohaol o loka]

1 dienke de of

171 oebolia medang

4 lsmos de MERLUTA 1 copa de ving bisrca
ﬂ} i dianhed do ajo 124eml. de caldo de pae

200 de marta liguisalCRE
| cucharado se mosteguisall

i¢mmLm:E
050 Isa_de
champinones

fritos

Qjos




,:jLinpi-:i los pascodos, B
—ssOionan vy aromalicon con ks
& s hierbos, rellenondolos con una
—loncha de jomén en su intericr,
* —3%e pasan por leche y haina v
C_Yse flen en uno sortén con
~obundonie ocefte de olva
L _swwvirgen exfroe Uno-ver fritos se
colocan en uno Tlusnia Yy A

~ MESEn.
b Mienfras, con un poco de
¢ ocelta, eimos o amandros
L -—E*'cmudm. an k&fr?rumir OO

e pone todo o cocer en media ollo de oguo
con 5 potofas roceadas v un poco de sal. En el
morfers 58 mochaca ung cuchorodilla de
comings, una cobera de qjos ¥ persil. En aste

noco fomblén el pimbenio rolo

o 52 hon cocldo en o ollo,

5-' andade apoficn ¥ un pOCo de ocelle de oo
ol mopodo. e mezcika lodo v 22 ofode o o olla,
Cuando aihén (os pataias fiefnos Incormaoanamaos

wlpescodo (4 trozos e RAPE v BOGUERCHNES).

\ﬁ(‘ <% Ig r:-rallrh'ﬂ s pusden afode m-j= fras de

rih
LT 0DracLon




8.
)

8

elaboraclol
a

:

§

§

Hility

$08

setcrnod o PULPO an B I P clurcnla
15 minuios on acedle da oivo. Posterdiomeonto so
agregan los pimientos rojos y verdes, la cebola ¥
al fornate, corfodos an padazos pequenos. Se frie
odo o fege lenfd dwonte 5  minulcs
gprodimadoments. Anfes de refirar del fuego
aita sofito, se “maja” 8n un mortero la cabeza
de ojos y los guindllos ¥ se_gfade o la sarfén.
Mezclomos todo duronfe 5 minufos y refiramos

elhibovncLon



e pone a cocer al PULPD
8r U JUG0. Con un POGEITES
ogua. Cuando eshé lemnas
e @ afiade o acella d8
olivia,

B pupo debe @ asior
focecdo  previomenia
congelodo parg gua, ol

+ cocer, sa ablinde ms

1OV AL L dddomente.

51

Tkg. de patatas
1 pimisrta 1o
1 coballs, | Saste S6 ojo
2 rebonasas de pan

3 Se e el pimie
= oo en looguitos
O recipiente, Se
e et ]
)V ER e caceie
4:'7-; an locos pora
.l--_ En kb balids
."ﬁﬁ'!'ﬁl‘lﬂrm. pon
S tobre lox pala
safrair v 38 anadg
= cubrimas fodo ¢
— pulpo esté bilan
21 hasha que redug



1 Sy, de MILFOE medionoy
2 majas de kel

141 voro de ocele de ofivo
3 Senlet de ajo, pentil
1lgla g8 coco-cela
pimiania sepra malida

& 3-4 digs. como mnimo. -

&

al aguo que sualta &
Rla v dajor hervir hasta gued

sorfén (0 cocenola con-
ol, &l aceite y ek a luego -

ratiior del fuego, afiodir e =
or unias vuelfos, )

h Detcongador & FULPO, Meledo duronte wunot

. menulos en ogud talodo. Lovans v ponedo al 1ol a

~S IO,
»Es mepyr duranie o dio (mejor odn con o v
vienta], Por lo noche guordor ol pulpe en un

“~intanor. pora eviter Gue 3o humedezca, A ks pocos

dias ya estand tolalmanta seco. Enfoncas so rocaa
. B0 QUCTCD 0N & CONgRIQOOT,
* HOImer Qntes oe Comer,



Hocor una vinegela con -
picodile  de  pimentg,

poping, cabolla v o umo ™
de 12 mongo, confw
vinogre aceile y sal, !
Pora emplotar; frocear el

Quess ¥y COloDOr 8n un-——
plate solopdndose  unos ~0
frozos con oirgs. Encimals)
disponer las anchoas v los=
cheamis, Arodir g
"."IF‘.EQ'EV_'I. L%

RAPE

elaboractd

Se fen s ofos v los pifionss ¥ e refiron. En el
mismo coceile se hacen los lomoches yva treceados
¥ e les gquila ko piel, e poso por el ching, 5al v
czucor, Cubrr frozos de RAPE con oceite y kos
GAMBAS, dejbndalos cocer a fuego lento,
Cuondo el pascode esié blondo, o aparfamos.
dejando ascurir el oceibe.

Frpaiomos und mayonesa: ooaile da girasal, 1
huwewo. 1 G 2 ojos pedodos ¥ asados ¥ un poco de
sal,

Ern wnd fuenieé poned o bale de fomala ko,
gyt @l rape w Cubdino Con la mayonesa.
Precalantar & home 10 minulas (solo pof abojo).
Hosmesor wn ratlo, que sa collente @0 legor o
cocarss. Gratinags hasia dorano.




Unlamos la colo con un
poguilo de sal ¥ pimenidn.
Alcmos toda [a cola con
el hilo. A& conlfwoclin le

afiodimes el wmo da un
E imén ¥ lo ponomos O
fuego lenlo de 10 a Iﬁ
Q minutos, pora  Que |
n
o b "?Eﬁ"ﬂ‘ﬁam
-
G 1 eoda s RAPE
ﬂ pirmentan
D sl
Q_ =il gruEse ol ohal
O FUITsn g B

4 coias de RAPL (poro 4 pasona)
1dicg. dhe GAMBITAS
178k e ALMEIAL |
172 plvbaria sec s, 4 danked de oo
30 edmendean petsdan 171 cebelo
172 voss o bohs
acele, s, perefl, Favina

RAPE  1onsemons

i pastila de colds
almendras e
o
“.En una cocercla, con un poco de oceite. doror o RAPE
froceadn. enharinodo y con sal, Resarvor,
. —En ese ocefle, soffel los ajos con kas aimendras v el pimiento
«_‘secc, Posare por la vafidona junto conlaleche.
~=En el mismo aceite, solfelr la cebolla y &l fomate [pasados por
“la batidora o rollados). Alhodie-al ving Dlonco, hendr ﬂ-::n:'- 5
—mirutos, Agregar el rope, 10 pastiio de coakdo diuido en 3 i
-rfe ogua |oprox) v & mojodo! de los olmendros, FEFm-:--.-Er
— -'z:lﬁndt los GAMBAS v s ALMEIAS. Handr unos minutes hosto
[gue sa abron las almejos v espolvoiear (0 cazuala con al parejil
- ‘ploado. Debe quedar una soba o demasiodo kquida. Sand
2 hien cobente.




S5a Impion béen os SARDINAS v s2 ponen en
el lfondo de ko carvelo. 5e afaden los ojos, e
tomaie rocecdo, ko pimienia en granc, la
ool y & aralrdin. Despuds e oflodse al acalle,
=] '..-'hug'e y el ogua. removiends feds un

P D LTI EED I
eLa KA CLOK,

cuitdndoles lo cobeza, Inipa, esping central
y dorsol, dejondo ks 2 fletes unidos por b
califo, Lonor v escumr

Colocor en un recipiente con un poco de
fal, pengfil v oojos. rocior con @l limdn y
colocanos en copas, ofands oo ung oe
aldog, Dejar moceror en Sho fretco 4-5 horas,
Para s preparacidn, ¥ sacandd (os Beles y
quitindodas o axceso dea abfo, sobfe un
papel de cocina.

Pasar kos filates por al huevo Balido v, luegs
par & pan rabodo. Feir en obundanta
aceite hosio gue so doran,

Servir on una bandejo con una "cama” do
lechuga troceada v odomodo con uncs
redajos de mdn. peralll io Mebeadon o moldes secon sol ooelie

rebozadas

SARDINAS

2 imenes. 1 Pty poes rabads
1/Tg. de LAEMMAS medionos [BOSUERSNES » oro pescodo]




|pzra 4 parsnadm)
4 pedujoi de JEEVICLA

T el madanai

1 rorahorios

1 cebligia

1 aga

1 vaullo de vino blonca
moelie de ol virgen

popal para harna o papel de sluminis

SERVIOLA en papillote

La verdura deba esior pelodo v corfoda en firgs o
bmloncites fings. procuwondo gue seon siempre ol
mEmd famano, pand que 5o Cocinen a o vaz,

A confinuacidn, porfimas cuoha homos de papal da
auminia ¥ axtendamo: unag cama con kb varduea
ralioda. Coboomas encima & FESCADO v o camamos
con & mismo popal, hociencdo un $aco, de moneda
gue &l wapor W conansd. B convaniante hocar un
SOCO Dor md-:qﬂ oe pescodo,

Colcamos b8 poauaings &N ung bnnﬂein e ama v
Roanenmed O FHRC (con & homd  precaleniodio)
dunanie 109 15 minuios, depandignda dal famano oo
B3 raciapd de pascodo.

Desplsds de sacarlas del homo, & obre al sacs por

T



. o _;:\“i'."‘ i "
ﬁn.ﬁ i .

o lugar, cocer @ PULPOD

a O COueia ¥ reseror,
o lado, hocer un solhlo
""-.,_% N oceboda, o pusTd,
fiq, pimbenio y o cabeza
che M os  gambas AR,
nalfmente e lomate con el ao

150, de ABIA

18bgr. de RAFE

250y, da MERLUTA

2000r, da ALMEIAS

200ge. de GAMBAS 0 LAMGOITINGS

codo, Cuando el sofifo HOge. de FULRD

= o, afiadir & pimenidn y &l I cabelio, § posme
darlé wnas  vesias

3 iomates madurs

f Un vaso de ving Blanco.

ucndo éile se seque, balirlo
iigg_x piasarie por &l chirs,

Enuna oo poner ol vego el

%p{miﬂ'rmuru cocida v lo

RIS Troceodo, con un poco del

& o coccidn del pupo ¥, 13 cechonsds de pmsnstn ploanss
dal agua, o gusio,
%m. verfer el sofifo fiturodo, el RAPE v MERLUZA
h-

1 sanahada, 2 dienhed de ajs
vina Blance, 1,2 plimiania
crobEn penel, §ol

1 cucharoda de prnentdn dalce

ohog, bog ALMEIAS v MENLLONES. cocidos previomente y
coras, oodermds de wu edlde (caloda). Despuds, oo
los GRMBAS, Cocer unos B a 10 minutos, echor un poco de

{ﬂ;ﬂj'i PHCO0,

evos oocldos se pueden aficdir a lo olla jnta mn@ A
Imandros o, directomente, ol plato.

a0
i F e

A
=

solria; ¥ plmiento)

1 esiala, § sfias

| imsahala, 3 loreahes

S8 hooe ol ioftito. A los pimienios ¥ tomates s& las Quita lE-D'u'-
despuds de freircs., 5 reterya al sofrito.

Er urna oo con agua [medic ola) se echon los MEJILL@
s cobens de los GAMBAS (reservondo & cuenps). 56 C

y 58 cuela & coldo. En olng ollo, a fuego medio, se
PESCADD, afodiendo el softo gue hamos resersado.

En al gceite gue nos ha scbrodo del sofrito. se reh n e
cuchoroditos de pimenién, ofodiéndole e coldo, %}I
gusto & Incorporor kos cuerpos de 1o GAMBILLAS,

Cuands el peicodo etdé cocido. e soca v e .
cuilandole kos raspos. ARodin ol caldo unos hideod v el pesc
desmenuzodo. Mientas se ren rebonodas de pon v |

Ol nCncs, S8 Doten y e resen:an

S8 CUGCEeN UNGS huevos v e corfan en doditas, resend

= pgle g

Ura vez que los fideos esten cocidos. =2 ofioden & p
ofmendras y se higrve un poce Mos sin dejor de moy

que no se agame al fondo de ko olla.

y

S



elaboracion

Se cortan 4 rebonooal alongoodal de pan, URlamod
ali-ol ¥y colocomos &n coda und una rodoja oe
tomate v el atin.

Epolvorecrnos Con un poco de perajl.

TNtV 4
. ¥
L] " "
- - a E
__" - T I‘l.
. ‘-JI A
; -
- "% .
1‘- '.r. '-!-I. #

BACALAD moadercds én ocalle da oliva
nabmoneo, inmaten macdung
pen de pesblo del dia anledar
winogre de mansang

stalle & oilva, sal ﬁ

Mumhﬁﬂnmmm«qmmnmnbthmfcm
&n rozos ebminaondo iog semillas,

Remojamos & pon oura &n O ManTonag.

Jurtamcd kos tomates v el pon vaio bafidorn, afadiendo
pocs O poco &l acals mien oS, COMegimas Con un
poco de agua v sal hasta que a nuastno gusto.

En wna bondejo plana ¢ o samorejo v, sobre ol
mismne afadimat kot koo de O3,

Para finalizor, decoramas con de oceite de ofva sobro
el pascodo, asl como con un & orégano,




elaboraclon

Quitore lof cobezas v o &pings a s

SALMONETES Irites, reservardo sélo kbs komos.
_"umnr &50s rebonadas olorgodas con ajo

blanco vy colocar los lomos de pescado.




Lempice béan bos MEBLLOMES. Abrrlos junie con los ALMEJAS
an ung canssla. Rafirorics v codar el calds. Resaraor gdﬂ
por soparads,

Guiitade los cabazos v aipants al pescodo, ‘warfnn:--w ol
caldo de ks monscos ¥ cocer durante 20 minutos. Golor v
NERgEv o,

Pochar syavemente ko cebollo v los ojos p-:ndm jurito com
e lourel, Agregar el tomote ::.-F-I-:':df:: ¥ oado y dejor que e
iga pochando todo juiio. =

Agregar o JIBlA 'rru_audu ¥ ks CHIPIROMES. Posodos unas.
minutos, agregor lo MERLUZA, las GAMBAS, lo cama
mefilenes v los oimejos., Cuando todo esté un poco e :
reqar Comun-chomito vino blonco. l‘cu,rn':l' oa l-ﬂ-! -

B8R0 T T DV

[P 4 personcs]  A00g. de MERLUTA on lomes
0ge de GAMBAL

50gr, de CHIFBONES

JaDgr. o WWEIILLOWES. I500r. e ALMEIAT
I50gr, de BRLA,

Tcebola, T disstes de oo

3 inrmates o

ocwite de oivo. 1ol

ving bonco. lourel haring







recetario e






T040- 1 5007 de ALMEMOEAS chadom

100-150gr. de miga da pan |Blana)
L]

eguth
I € il 3 e vl rijie
sl

1 & I dienhes de &30 pelodios

En-pfenes lugaremonoiambs 107 el 'ae ks ALMENDRAS
infreduciendcios en ogwo muy colienie y enifandolos
cespisds Entonces quitamos o piel

Refiromos ko mola del pon y o ampopomos &n g,
Infreduciones fodos koo ingredienies an la bolidomna (los
clmandras pelado v credas, [ miga de pon ampopods,
un Chamaon de acalle vy alfo de vinogre, & qjo v ka sal. o
cusia)

Merckomas bien haita oblensr uno oo Cremods Yy EIpasa
[textura pahacido O ka Moyoneia) y Senamos Disn fne,

150 & 20gr. [amén semans pieads

BERENJENAS

[ipora 4 pamonas)]
2 BFEREMUEM AT grondcies

1 cebola

d cachorods s hoenokg ko
i o
oceds de ol viegesn

ogen
sl

En primer hpgor, herdmos kos BEREMIEMAS. Cuondo estén
cocinadas los dejomos enfrior vn poco. Enfonces, bos
orfimos par lo milod v les socomos Io camea, con cuidodn

En g sartaen Con oceife de o, poohomos 1 cebollg
DICOHTa Y. CLOMNDG e5ie romaporente. B onodimos o
Oman amans peods v B morsamod feds un poco. A
conlinuacitn, agragomos la came de las berenjencs y
tomole filo, woliends a dar wusltos. Retramos
OncrTamos

Redenomos s beenjenos con el solito  antenor
CoGoomot &n und fusnle pofa homa, Sabde o cusifd
porcionss de berenjenat reldenct aipohorsomod qQusso

-

fdglade v g mlioducmad an el homo (= pitadal ]yt tetal
Homeamos a 180°C hatto que eshé dorodita o copa de
amiba



“falar la VERDURA an fira: o
“an fideos, Lavaria
Ciotroduciéndola en un
mecipiente con agua y hiolg,
cPreparor  la  haring  de
lempura vy rebotor o3
werdurgs escumdos en o
. harina y frer hasta que esté
dornodifc. Servie Crupenies,
2

i

%,

-“'f._, farn)/

I -._-'. Mo I 'l'"-. -
h::-dmlm vardunas an &l hoimo,
pm::n ¥ hocean en dadios y so

olifngn con aceite, wal y vinogra,



. ocoion sec o ok
POMATES de enolocia

| o7 (el
y gambas

1 3ANDdA PASHION pequeiia (1 kg, apreaim. ) Farc ompenor 5o propora o soka. Polor uno do bos
L — —lmas y comservar la pelodura aparie y expdimir bos

& A LIBAAS w s NARAMIAS. Poner an la pioadara o AJD, &
S LELAY i rieopag B “ClANTRO, uno cucharodita de sal v el andcor v
rhurans hasta oblenar una pasta. Ahadir e guindila, 5
dal jenglbre cortada an pedazos v al umo de ko
ciicos. Picono,
Loorar o SANDIA o tojocos, a tromos en fomo de
rembo de unos 3em, de ancho y pedaria. Picor el resto
ool jengibng an fings paquenas.,
Mazclor la sondia vy ks gombos, onadiendo bos
CEBOLLETAS. of jengibme picodo v la palaodusa da la
i, Esto 0 corservard preporodo hasto 2 hovos,
ARnar la enjalada con ka woha vy la gundilla mobda v
Hi;‘-tﬂwhm-:lr por encrma el claning, @ menla peoda v
bod COCakie s

-

# peenp e 3 limoa y 177 saronjo
I cligvie de ASD

1 pufods de beohes de CLANTO

1 cucharodita de STiCor moiEns

| Qs clia o3 1 34eTallas

1 Cui eadg de grusmdlin molco

jariben haiea pelads fose 42 )

2 riorwibai de CHROREILA lglai, cofados Rral
mgnka ¥ clonio pcodan

cacch I Para

Edo recelo de EMSALADA DE SAMNDIA Y GAMBAS
figulia wn fanksfico v a@ncllo genironie oon muny
I a5 Coloros ;

DJUDS DUDWaS [P YAV1V

Porg desolsr & bocokoo o

COMEMENTE DONER0 On Goua
dos dias anles y combiceie al
agua coda 8 horos, Esto hard
gue el punfo de sal dal
pascado vy la fexiura gue
tendnd ol coftards en frocihos
paquenos, 18an o8 deaiss,

58 corfaon bz TOMATES en
frozos, bas CEBOLLAS v kos
PIRMIENTOS an  uliona.  E
bocalao desalads sé dasmiga
y todo se mezcio en ung
ensalgdern, glifidndolo con
sal, oceite de ofivg vy vincgre
al pusic.



Lawar ks horfolras vy oorlarias an 1agwilos o
juliona. Frerios en aceite de ofva gin dejor
oE EmoYsl DeEha Qua no & ogome a hm gt
e g waridn, Con un poco o fol,

Arodir kot TORATES peodos v batidos a la
maicla [pora guiar & ogno del 1omate,
agregor un poguite do ahicar]. removiendo

frecuenicmenta, hasta gue Jdodo  oshé
compiotamonta hecho.
2 CERCLLAS
B TOMATEY madutes
I PIRAIIMICS vesoies
2 PIMIERTOS rojos
T FINIEMTO emaniBics

{
| :
vaviidd §.

FRITADA de CALABAIZA

0

1y, e CALARATE
2 CIBOLLAS

& TOMATE] maduras
2 FOVEENTOS werded

2 PN HPOHE ro o

7 FIMIEMI O pemanrilios
2 PATATAS nuavos

1 husvg P §amanaal

plrco de plmd ¥ nisg
s ele de olva vigen
el aredar

32 procede como en o FRITADA
¥, odemds. incornporamas o
CALABATA corfoda en trozos mis
grandes, a la mitod de ka coocidn
de o CEBOLLA, Despsds m
PRAIENTD v, como &n o anferion.
oof Gitirno., el TORATE:

En uvna sarien aporta, e inen |ca
PATATAS corlodos en  roolops,
COMS pOpos O o pobhia, ROEHT
aue guadan blando v, cuonoa 1S
coccidn de o Foda esd ool
lermincda, & & agregan &shas
56 ccomodo todo blen v s le
InCOMmoran o e,
ligeromente robos. 56 apolvaiso
can una pca de orégons, & e
do la wueltc a o filoda,
rempiEndolo an pofcione
medianas, para ocobar de cocer
o ofra parte.

Porg qQue solgo mejor, e
comnveniente no  dejgr cocer

demasiado kos huewos. Un por de
minutos send swficientea,




—— VA (e, e

By 1oda ka werdurg, Al
FIMIENTO b oueicomod kg
sorlcrs ¥ peca  1odo
menedo v s bote 51 el
lomale no es muy acucso
o |l afode un poco de
ogua, aprcdmaodomente
madic vaso). Pasor por el

chino vy dejor enfricr an o | 15kg e TOMATES £on phel [TOMATES FEEA)

P B0

1 FEFIRD muedbaro pesod

1| FIMIENTC vevdle merdions
1 dignle de LD

ocele de oo vingen
w0l al gusto

Trocear & PEPIND o g
CEBOLLA an frocitos miy
pequenics. mezclor todo ¥
sy iy frio.




FATATAS
FIMIENTOD) rada v venda

CIRCLLA

Coebe da oiva, 5oL, plmiern MOESO, wiFGge, Do PRI 00
L

So cofala verduro en [Uiana vlas PATATAS e
panodard madiana. 5& ponen a rshogor, an
wn poco de oceite, CEBOLLA v AID [corods
an lamirgs). Agregar & PIMIEMNTO verde, rojo v
&l TOMATE ralledo,

Cuandda locdko aslé rehogado, & incorpodan los
pailaios ¥ se cubme de oguo. Dejar cocer con
&l lourel, pimienio seco y todo o demds,

Una el que lai pokalas asidn cod Cocidas
afadi' 8l pescade. Terming: do hocer o fuogo
rracio. MISRIgs Dreponomcs o mayonaia con
los yarmeas oa RUEYE: bofileg con un poco de
VImHe ¥ 500

Cuanda al guso astg hindendo, inconporae las
Slanas y dejar Cocer gn poco.

Rafing chal luegd Yy Ofredar [0 mayonetd pard
bLjla e 8




Una degustacian que s nealibg
en cbrl an IG5 fiesias de San
Morcos. oue comsiste en
dasgranor las vaingg y fomarias
crudat con &l bocaao salodo v
N buen wiso de who de o
Ti@ma,

Por atva porte v, @ princioios de
sepliembre, nemenosos bores y
bodegos de o locolidod ks
sirven como topo,

g, de HARAS pelodas
VIl b W

174 de jamén sanane

i | ocalle

el.alnovoelow

| |5e iroceg @ tocing vl lomdn yee sofie un.poguito. A
confinuacidn se abaden ks HABAS v se dejon frer o
TMEII'.':I lEnta hoska e eihdn Dloritag v 5o pardg
COmer,




3 hojas de ACELGRY
130G, de krbajo

i IAMAMDEIAS

44 8 IO perall

1 FOMWATE

1 PIMIENTO werda

2 4 3 PATATAS medisnin
permiain il D peTErAnn
mzafndn, | hoja de loured

1 charine

acels, aguo. sod

]

SELER . e

ai

Hocer al tolfilo con ocala, AJODS, PIMIENTCO
CEROLLA, TOMAATE, pimlenta molida, peraji
chormo v amoindn Despuds onode o ogua,
Cuarco ashh hindendo echor ks lentesas, ko
MCELGAS [oceadas an cuadiaditos ka parle
blarca y lof hojas en firas) y kos ZANAHORIAS
icorados on doditos o rodajas]. Coando hayan
cocido un Mt poner kol PATATAS v sarcnar
Dagar cocar ol gusia,
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1 cobela de AJDF  (poro 8 pornonon)
1 & 2 CEBOLLAS modisnes

3 TOMATES rajos grandes

.5kg. FRIULES paqueRas limpior de vainm
163 LICHPGAS grondet

5 FARLATAS groedes
1007, Sa ALMEMDEAS

d & § rabanedas de por Bl

1 cuebewmna & SHrEnog

1 pieca de piriesin molisa

| hpevs durg por Somasal

ajpea collenbe, Wl ol Qs
scels de oliva

UERTA de ADRA

Felor, corfor ¥ roceo an pedorss medianos 2 S 3
AJOS, Freriod oon ocete e oivd BN und CORsa
grande y aporanas. Bn ase mismo ocaite, Ingr la
CEROLLA muy plicada, Ura ve? rehagoda afadir &l
TOMATE tmoceodo v sin plel. Cuanco asté hecho,
agreqor lod hojos chars da LECHUGA, corfadas an
rodogns de dos decos de growor. Esta vardued sualto
agua. por 1o e by que moverdo hosio que sa
conwma. A confinpacidn, verter bos GUISANTES.
Moreoros de nueva, hasta que se elimine o agua
de la nueva verdurz, Una vez reducida, aumentar
el contenido con agua caliente, cubiéndola al ros,
Mignbas gue ki voerdurg cuece o fuago lonte, fror,
an prrngr lgor kal clmienonog peladas, en e (17
aceite de hober cocinodo los ojos v oporforios,
Daspausds, dofar Unas rodajas e pon, Colar efa
acaile y ulilizorio para fralr los PATATAS corfadas an
cuadrilos,

Por alfa lodo, pasor por o batidora los almendras,
los ojos v al pan blo, ogregandole: & comina, la
pimianta y ko 50l al gusto. Resenvaro,

Meorpanar a la ofla con la verduna cocinoda al
contenido onteror v levards o ebulicién. Rectificar
de ogua s fuviera poco caldo. Cuﬂn-::ln rompa a
hunrb upu'r:u'lr:u .
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1 vola dir GguD
| v de hiwlng de sevobs de Eigo

1w pEgqueio e ooss

Cupands of oceile atld colamnbs-1ae
friem los A KOS con ko peel v sé&rghinan.
En ese gcede & pone ko sal v.58
retirg del luego para echar al Sgua
Cuanda empisece g hend s anoda
Ia haring. removiencdoln denfro.del
agua, sin dajer de remover “hgsto
que -3 SEOIOren ¥ Bilén
desmigocas : =

fruco: _ cuando  SEmpsastn-—. o
seporaise: 0 fOcimod, paio no del
130, s echan los ojos ¥ 58 saparan
| Tuags. ]

1 boera de e
ip=ar :aulnmﬂta]

AI03
L
g
sl

S pgna el pon en Mmoo
[no excodBoe an al agu
para qQue N B desmigu
mucho) y escun,

o Iian o AMDS entency
" 3 onade i pa
PrEvicEmonie  romoico



U - 1 £
e
ks 4 i

milhojas d

Codar kas BEREMNJEMAS an radaas lings v dejor mocernsr an
un mecpkente con leches dwante | hora, Escund
walprnentar v polor por hafno, Dofor los KSminas de
Bearanjeng &n g sorien con acaite de oliva a fuegd vivo
durante 2 menubos, por ambos lados,

Cortar kas LaNAHORLAS an tinas v saliadrkas

Corlor kas ESPIMACAS an bral, Blanguaarias v escumibss
Calenior o nolao hquida con sal vy neer mosooda.
Incorporcr los espinacas v zonahanos ¥ dejor que aspasa
licaesncrmmgn i,

Preparar und Dechomel muy Bgera con manieguilla,
Frcrined v beche. Solpimentor.

Lirmior Cundodasamente ko frecha v &l bonito, quitondo o
pial y epines. Conaiod en Krmindg fina.

Coaeor B fllekes Je pescodo &n und bﬂr’-l]l},-{l e oo
Can un poco de bachamel Cocer al gratén

Aemor copcs de pescado y Bmings de berenjena v
topor con ko saka de espinacas y ranahaia. Adomor con
unas hiogss de peea|i

TG e TOMATES

A husvoi [Begon Sompegalet )
3 & & ACS enleron

peveji

piminrta mokdo

acelie

uedl

Sie o'y oo Bon onTOMATES ¥
& ponen a felr &n oceilte. 5& e
afade ko sal. 108 Gfos [Eniencs,
pama poder melfrar onbes  de
anoadr los huevos], o pemjl v, por
ulimo. o pimenta  moido,
Cucndo el tomate eshd al gusto y
ontes de retiror gel fuego, afodi
los hieyos liortos COma
comensaies hoyva) v defar cuajar,
Tombéin e pueden romper y
cuajor rokos



Batr om wn bBol todos o
innmn:hrﬂu hasha

R Friasa
rm:nginnn En una sartan
colentames en aoaite, Con
(11 ] euchan SO
hamamos ko medida de o
torlas pora procoder a frei.
Cuondo estas cotengan un
color dorado estoran lisfas
eorg hormar.

Trocadr kas CEBOLLETAS en julicna o circulos {ol
guslo) v quitar Ias waings o las HABAS, A memo,
partic los TIRABEQUES, corfandolos an uhana, Fror
g lwege lente v saronar. Cueondo este iodo
cocinado ofodir 1o huwevos (batides o en
mveeita] hasia gue cudgjen

Poro oue ko todillo guede mos esponjosa. se
pueden baofir bos heevos seporando kos clonos de
los yermas.

Es mids conveniente gue el fomofc de los
ceboletos seo peguedc o meadiono. porgue
e5i0s poseen undg porfe verde mios fiema v, Do
ionto, con movar arcma, D cunl es benelicicso
porg que o fotilo resulte mds scbnoso,



fdas

gastronomia. 5on ideales paro acompaior cuaigquier
fipo de come. 5u elaborociin oungue o primeng vista
poreicg sencillo, es fodo wun oe. vo que hay que

Q
 —
Q
B eile und do los plolos mcs exgquiilos de nvestia 3
Q
q
comnsegur oue las patotas gueden en su punta, Eg

elaboraclon

S cortan los PATATAS an rodojas v o CEBOLLA en AsOr las PATATAS [on o homo o microhondas) v
Mmines. 58 pone ocelle de oliva en lo sarén y -oofanas on rodajas oo 2oem. de grosor, Pasar por
cuando e:hé cakanie se echan los potatas v, un poco : haring y huavo y freir hasta que astén doradas.
despuds, la cebola, Cuando estdn fntas 58 quita cos ¢ Picor ko CEBOLLA en juliana y frafr. Cucndo ashé
tedo ol oceite v 50 onade un vaio de ving blanca, e b'mdﬂﬂﬁwklmurimdutulmmnﬂuﬂmr
50 dejo reducir hasto gue 32 comnguma el ving, ¥ Yo n:iudm Cuands eslé kias incopomar el perejil ¥
lenermas ueiiras Patalas a ko Pobre, stas, s TOMATES plcados en dodlios y lemings du
jm'

- an whirno, cubsir kas redojos de potato rebooodos

~con lo soho de ks colamaores y sofreir Gurante 5 6
3 10 minurtos y semr.

76



Este @5 un plofo fipico Alpujomefio. cuyo ingrediente
principal es el PIMIENTOD, Dependiendo de k3 zona. se
preporg o ciferentes formos y  con  difereniies

ingredisnitas,

S cripotn® lof-Huswds por Ontlods viot-PIMIENTES So fMe-ém uno comelc e PIMIENTO v la
sacos v el bacolog, por oiro. Una ver cocidos los CEBOLA:. Dospuds 0 afode al
pimiantos, @ les gQuito ko pied v se hiturom, Se CALABACIN v ko BEREMJEMA, Cuando las
desmeanuio & bocaloo, se pican o CEBDLLA y los horholizat astén Fritas, e ofiode e TOMATE
huavos cocidos en focilos pequenos. anadiendo las y e dejt o luego lento hosla que eslé
ocaituncs, el vinogre, el ocelle vy ko 5ol 5o remueve todo Bied fito, Por Olimo o somona ol
tedo muy Bien. QuUEo oo Comart]

D «un PIStO de la
o o HUERTA

bocalae CHaoUA
L i PIINTS
EE'_' LT T MOMATE

ﬂﬂmﬂﬂm winagre, vl acets de sliva, 15




Sa coran los AJODS en iminos y se ihen an un poco da 1 5 pone &n una olla oceite v B dofon las

peate, Sequidamente e afass &l pimsn coftocdo en 1 “ALMENDRAS, 5o refiran. Se hace un huevo
toquitos, Cuando esté un poco hecho sg hade of b Yy te& aparia, quitdndole lo yema. Se frie el
paan froeceodo v se fie tamblén. Cucndo ol pan esté pon con o AJD ¥ e apario. 5o bolen, ol
un poco fostodo e cubve de oguo y e e onode lo o, a3 GIMondnas ¥ e Onode un poco oa
wal, e Qgua. S paid por la balicora,

Cuondo empigce @ herv se mueve para deshacer wn. En un coro sepong o mezclka botica o

antc que el ogua combie de “ealantor. Datpuat de dor al primer hervor
58 huevos v e dejo cocer ol gusho $e la ohoda o dora cocidao dal-huevo y
romper o dejor antaros) y ko st poro senvin.

DO¥Q comer. | a—
Sugerencio: ESun plafe muy econdémico y ripkde. 8
jormdn se puad por jamén york & lecinag '

- meo s SOPC
s " ALMENDRAS

1 iebanada de pan
L) Thusvo







Algunos
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ALMIHDEAL
Srucor

S gurru;iﬁudas

Loz confidade: dependerdn de ko que dosoemos
hocer, Siempre 32 deberd fener cos g mismao
contidoed de aplcor gue de glmendrgs v, uego e
agrea, tras veces mds. Ejemgilo; jkg. de almendras, kg,
de andcor y kg, de agua,

tereios bode Boihr en Wno sefider’ ' pocubd
nonda, e agua, las ALMEMDEAS v el andcor. Ponero a
cocer, En el momenio qua no gquadse agua, retirakas
Aed fuagn.

Cuondo desaporercan las burbuos del arbcar, volbsar
a ponefo en & luego y remover iogba oue o orionr
Quide de colyd mMomdn, 58 debérd 1ener mucho
pocianchia. Cuanlo mds s6 musvo, manod aDicor 0
pegond en ko aimendra y mds :abrosa estand.

Para doipegarias, lo mepy e axendados sobre lo
mata y dodes golpas con o mono. Mo deben
guedoria pagodas



Calentar la leche con ko
ramita de canelo, ko pisl del
imdn v el ozkcar. AMK

L amol pocc antes

"\ empiece g hervir sin g

AR

" con canela moida,

TritSmos los ALMENDRAS vy los
cologamo: on  un  colador
grondes Poior  por  ogua
remeviendo con una cucharg,
En colda,obtenido lo ponemos o
cocell 5e_ghoden el amoz, la
e@icora del ImSnlo-mamo ce
canala y & arjcar,

Dejomos hervie 50 minufos
apicKmocaments, SevIimos en
“urn fjente edpahoreandd Con
canelaenpolvo, ~ . ¢




1 CALARACIN

/2 tana e ALMENDEAS plcodos

o busvas. | sobre de levodua

I cwcharoda de caneln moldn

i hasm do cadd con bache) Sa haring

1tz [l ool con bechs) de anbon

D de 11040 [de colé con leche) de oceba de clva
I_M:ﬂmhﬂﬂhmr

Pasar pﬂr a bafidora los hueves. lo harfina, e

azicor, el ocelte y ko lovodwa, Afodh o

almendrg, ko conela v &l CALABACIN rafodc con

su piel. mexclor ben con ung espofuia de

moadera ¥y pasr o un molde, previomenle

uniodo con monteculio. Maler o homo
precoantodo, oproximodomenie wnos 3540

mingtos, Curp::t-ubﬂfﬂ esrd:h-ecrn A

- . 4 . . -
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elabaraclon

UMD MO CTemosa. INCOMpenT (o manbsguils, sin dejor
de batir y afiadir ko hadna y ka levaduna,

De gual monera, Dol s clarcs o punto de nieve a8
incompondnels o o mezcia  onlenorn,  Afodic o
manzana plcodo y melcks, procurands Que no 50
Dajen mscho 108 cloras,

Engramor un molde con mantequilla, Ponar ik maosa del
bzoocho e infroducido en & homo precolentodo. o
180-13F, durante 40-45 minutos oprodamadomente.
Cuondo asté fio, desmoldor y adomar, aspohonmando
con el andcor glasé v colocando [os gojos de manzana
corados finites, en &l cankro, formands un paquelio
circulo.

bizcocho de

pars ol Bircacks: 1507, & karisa si ol rmilidl
150gr. de anhoor coEa
IMIMHWH_‘M ok

S0, e martequdlia hundide __EEW %

pora o relans: 4 cuchoodos de arkoor
2 cucharadar de ogua Qﬁ:_r: @ ;

Vakg. de plnc ve wiber i o 1o b

1 coplla de rom blanco -1"-;“-.-.9 ="




52 marchn & vino. el ank,
-al acella, la rspodura da

_lmdn y 8l opdoor, S8 amoso
‘bien toda y se dejo reposar
Ide 30 a &0 rmintusl.

Hocer baolitas con la masa y
‘axtencer con o rodilis
nachando una tirc
alcrgada, dardol  foma
=y Monas ¥y 0 e, Reboaar
=.con el omecor antes de

vy a2 rom

e la grema palekin

A yamai, | pale de cansla
eamebs da brda (1 Faeo)

A bugros

1 bt de mearedlln
TEgr, de amleor
Tige, de harina
iSge, de mansequilia

Hge, e marssquilia
13 cie leche
134, de crocor

S0g oF maltena

Prepare lao crema postelera, colentondo la leche
con la conslo, el mdn ¥ Bomonteguilla, Dejor ce
FOMmoa a hervie, Resenaor,

Bale la% Yemol COnLEEQ
Cusncs, ogregands -
femaviends lods. E:u:ln-u:u' a ﬁ-ug-u- ¥

de remover hosla gue eipese, Relinar v dejor enliar,

Para preporar lo mosa mazckor los rm da los
hueves con ol arbcar, kK 1
Afodir los cloros botidas ¥ meacio
Pooio fodo o un molda

previamonte con manfequial near g 200
durante unos 10 minutos, De wricr, 38 empopa
con el kcor, s

Colocar la maso en un
vegetal rellenondo con lo Crema postelera y
enfollanda con la ayuda del pafi. € of COn i

noCilla ¥ epahioreamod Con

woso. 1 1\ 1Y I M |
cLAUEg V'




e amosa fods bien y 58
dejo repoior 1 horo, e
pand a calantar & acaila y
cuanodo aslé bien callania,
frer lo masao.

Mg, de hawing
1 /g, i hwsd a [eEnssta
2 cucharodan de a-

O
-

_+_

Se ason los BOMIATOS o homo duronte
J0-40 minutos o 180 hosto que esién
tiemos

Aparte, @ colanta ko leche con el apicor
¥ B romdg o conedd. Moemos oS
nusces.

Palamaos kos boniaics v los ponemos an un
cao junto con ka leche. |55 huevos, o
levadura v las nuaces malidos. 58 mazcia
tocdo bien hasta corsaguir na crama (8
fuese nocesaro, ulliizor ko batidora). A
a5ha crema S ke wa anadiardo 1o horina,
poco a poco. hatta obfensr und Mmoo
Rromoginea, dejands raposar un ralo.

En acaile bDien cokante ¢ v nendo o
M &n poncionst (podemass fomar o
medida ung cuchorg sopeca). Cuando e
anfen v poco. reboxor an &l aaiocor

moida.
4 BOMIADDS grande Q_

2 huavod, 1500F. O mpbooT ('D

g dgn cle levadera en poia
I vase de eche. | menla g canea
B, de nyeces peiaday

herina, anicor malida

Deshacer o levoduid prenddca o
£ Qgud COn b 20l & ir afodiendo o
horing poco 0 pOCO, POID Que 0o
e hogan grumeos. Dejor reposar i
masa durarta 45 miruio.,

Fora emperor o feeir. anode o,
PASAS © kos HIGDS, segin & guils
de coda cuad o I8 doas
ingrediiantas a lo vaz )
Se puede reborar con anicor paich
LTV,

Sugerencia; esta maso 8 puete
vikr poaa dulces o salodos.
varduros, pescadas, alc.

o T T
sal

341, de ogva
g, o hawiey

de pasas o higos




Eta recelo esta colcddoda por kbiogromo  de
CALABRATA

E 4 antes. prepanor al agua de col. dischando unos
Fagr, da col an 3. do ogua v dejor mepoicr todo 1o
noche. Lo movor parfe de lo cal se guedoro an &
fonde., pero al ogua tronsporenta que resulio es ol
agua de col

Corar la CALABAJA @n ordd gronded o FoDos
Gl-::l"g{:ﬂ':}i. Ehmunar ks semilios v deponio Been imped
Decantar con cuidado of oguo de col. echdndola en
un recipeenie, de ol monera Que podamas sumeige
an &l ko colcboro completomente, dwonte 1 hora.
Esta operocidon es imprescindible poro endwrecer o
calabaza y qua luego no sa nos dashaga,

Aparie hacer un jorobe con al oakoor, la cansla y &
agua, calenlands y removiends &t ingredientes
hesta gue rompan a henir. Se fomard una mied
espasa. Se sumerge o colobara en esla misl para
que L8 impregne por denbro y por fuera,
Sa recubre con popel de cluminis v & mele al hoiro
dungnie uncs 2 horas, dependiendo dal lomaho de 1o
calabaia. Tamben s pueda coCer, deando BIcury

¥ seToT,




15057 de ALMINDEAL
1 husvod
1500, e amicar
¥ e heradie do eartla
1 cucharods de chavs & Dok

Pelor o mitod de bos ALMEMDRAS v tostoslios
fodas ligeramante en & homo. Trilurarlas finos y
U Con el orucarn, | huevd, |0 yamo ded oing
(resensonco K chang &n e Ingonhcd) ¥ ol
sspecios. Poner o moso &n un recipente y
:J&?:*:r loEccn SO LN EOnD 1800 24 hodos
trcencar & homo a 2000, 8ol o clara
rederyada o punio de nedve, 8 IRcomporar |
maza, formo bollas ¥ pondr en und banda|a de
homo engrdoda paa cocer durcnia 10
minuica. 5l 18 deseo se puaden pinfor I bolfos
dE mMaic cof Un poco de aguda con arlcor
el doe miroducria en al homo,

RN BB AT

o
|rrisered pado da rrembellog Mﬂm‘j
afus

e pelon los MEMBRILLOS ¥ 58
froceon. 52 echan en una alio
con & aricar, & cubng Con ogua
¥ & dejo cocer o fuego lenio
hafla que custle oD
moveds, 5o viers en una uenie
oo criztal v o dojo  onihor,
Cuands aité Mo se guorda en o
nevera, cubridncolo con plasico
g8 Cocing



de huevo

Seoocoferta looleche @n defor Que heervo, con el
amicar vy la corfera oe Emdn. hasta que esié
aromafizoda, Se dejo endfrior un poco.

Cuandn estié lemploda (o leche aromatizoca. & e
afiaden kb huevoes bofidos v 38 paso a un molds
corameizodo, e nimouce lo mercio a&n &l homo
[precalentads), of bafo mana, durante 35 minutos, o
10PC,

ALMENDRAS

250gr. da ALMEMDRAT moBior o oo eodar
4 huovos, 1igr. do enscar

# becachos o 4 magdalisa giomndes

1 v grandel o lechs
il dhe C b e e B

Mezchor los hwevos con e oncom, o leche y o
iolodung de man (wondo o botidoen]. Cuondo esié
bien bobido, ofiodir los bikcochos o mogdalenas
desmanuzaodos v los ALMENDRAS. Dor unos vueihos
Con ung espdha y mercior bien,

Posor o un malde de flan o cualquisr oo que sea wn
poco profundo, con al coromelo an @ fondo.
{Corarmels compradn o hecho con aricor ¥ un poco
e o).

“Cocer ol Bofo Mario [mehdo &n oifg ecISenhe mos

grande y keno de agua hasta, apraomoadamente,
milad de! molde). Henwr a fuegs ivave 30-A0minuhos
haita que se cuce. Comprobor 8 esta hecho
feanchando con un cuchilio)

Cuondo se enfriie, maniener en la nevera. Pong sendr,
doar ko vualla v desncldan para que al bicccho
guads como base,



1 inkdsba de fumin banda
S00enl. de nta Bgulda

B Separor los claros de Joi
! yemos ¥ monionas o punft
de mieve, Bolir ko posfilo 'dé
turdn con lof yemas, oftadk
la nafa v, a confinsacidn
agregor kog cloros monlados
Reservor en ung tomo en e
Emﬂﬂ ke

-\..\_l..l

C o]
mﬂzﬁumyt}ﬁl- Ihr I;h L-a:;-ﬁ

¥ @l ogua en olre bal mas granda, ﬂﬁdﬂ-ﬂﬁdﬂ [m el i o)
O pocd b REIRD ¥ remover Son ung cuchona de
IO, hiasho e gquede g pasia
perfectomente liia,

Dejomos reposar | hora o temperncheo ombiente:
tapodo con un rapo.

Colenbor la leche con laroma de consla vy, cuando
hierva, apartar. Dejar reposar § minutas y colar.
Corfor an hociles &l pon vy cubsr con ka leche.
Dejaomos empapar bien duranta 10 minuios. Rafiror
a lecha vy escumr o pon para quitore o sxceso o8
kcha. Afodir los ordndaros o la frula elagida) v
con un tenedor chalamo:s vn poco el conjunto,
POrG QUE GUBCE UNG MO GIeesa.

Pasads el hempe de reposo. afodr & pan a a
maso de haring v meacior bean,

Calantar abundantd acaile v, Son ung cuchare G
postra, ponar porciones de masa 4 fralr. Dongr Dlen
y <ejados crnupontes, Escumir sobee un poapal
aosarbents, Bpolvaredr con onicar ghkald vy conela
¥ servir colentas, Un booado bien dulce,



los eodremos. socor o™ Mezdade  todo
DL ¥ o, LYy —en la coctelera

ontor a5 clorgs o punto de
‘n|eve COn un poco ded
cor, Mezckar los Yerngs
on 5 & & cuchorados de
eche condensoda. Agreglr .
o puipo de los  limones
picodita (o porle de ella, af—
rsto). un poco de anis U
o licor) ¥ mezcior con bos—
oIS mon oo
lenvohdando bien. Rellenor ips_s
odscoras ce los EManes con
fesia cremo y meber en_ed
congeloorn.

L Y LB,




Sa pone g harr la leche. 5a dajo andricr un rata y
8 & afodon o yemos bBolidot con una
cucharada sopera de malcena [que se deshace
con un poco de lechal, Se cusla lodo antes de
mazcloio con la lache v, a fuago lanto, s8 mueve
#in chejor Qe Bacaae O hefvir, Rasha Gue espase.

So dejo enlior v e espolvoren ‘Con’caneig

= B i 4

Mezclor todo junlo, én la g L
bBotlonn,  durants unod . -
mirios, Repamn &n Copos
mdadiucies v OOMmor P
ancima  oon  vwelos o
chocolals o chocolale
pruslle 11, dhr b
Enlricr, Corsarvr fresen & husvos

1 cuchoroda de rmaltana

4 uchaisdon de ankcs

3 yegouns: sohwsled sin amcor 1 rarre de canslo
Ivaia de leche woinlla [en mma o ea polve]

J———— e NATILLAS
mousse de limon

Al




',5 U '“ T',,"“i -
z .
& "'v"

L 1

32 mercla iodo (huewos. pan
czucor. ralladura da imon. leche
¥y cansla) v & bate con g
bafidorng [s2 puade hooar
fomisen con e batidor monugl)
a8 wviarfe an wun recipiente,
praviomente comomelizodo, y e
infreduce en el homo, al bano
mana, durcnte 545 minutos, a
180°C, hosto guee esté cugjoda,
Dhjow rgposar y $0rar o

pan de
calatrava

172 bowra de pon
[magdasnal o blaceckar)

A hwvas

A cuckargcon de anicor
gllodws de 1 limen

I vasa de leche
cowneTsetn bl te
Coonska maolkda



4 PATATAS granded

3 euchorodifas de levodwo sr poine
i husswen

raladera de | iman
173y de hasing

10 o bc P

oalcar, consla

papajotes

Lawomas been as PATATAS v los
Cocemos enteras con o phel,
Desputs & pelon Yy 58 pOson
par &l pasaopurd. Este purl!: (LN
(3,574 ] a un reciolenia
agescpods v o mearclomos,
poco 0 poco, con la haina, o
lavaduro 6% uavos Boahdos, B
ralladura de limdn ¥ 1o lechs. Lo
mevamas bien hasta consegar
WhNa  mosa onsaio, Bn und
saren procedemos o colenbor
. oceile de ova con ko
coEcong de imon. Cucndo esta
frikp, s&@ refiro. Em el misma
aoeife e va friendo ko masa,
cuchorada o cucharoda vy,
. wel Intod, Of potomos o
una mezcio de onicor ¥
oo,

3000r. ds homno
S0gr. @& manteco de cedo

Loy, de snd
| copda de onis

]

para ol aimibar; 1 , i AEsEai
CiChie dhsigrste § minutas
&n 1740 de ogun

P @

En wrvlebnlo, preporns ura -masa
con 2 horirg, lo monteco de
cando, S, de sal o ans v Al
agua o necolono pora Bgor v
legror und masa coniisienie, Ung
vez ista, dejor reposar 20 mimutos
expaivoresda de hoing, A
canlinuocidn, avlirer con & redila
de maoderc, dojondoia kb mos
fing posble. Dispuesia, & corla
en rachangulos de 10om. de kargo
por Scm. dé ancho. los cuales
enralloremos &n forma de aspiral
pegandolcs y fiéndolos en wno
sorien con acelle de olvg virgen
exlra en abundoncio, caollenie
aungue sin humes. Yo dorodos,
i@ gscumen vy, onlas de gue
enfren, & bafian en un cimisor
wove, @ bxa da mial cue
puede ctomalizorse Con oMo,




=ho i uUna
tuenba v 58 hoce un hueco
en medic. Mienira
recioienie
P irl
m [
A

L% 5a mezclon fodos los ingredientes hasta hocer
. una masa con lo que se puada hrobajor. Pora
~! conseguiia, se le ofiodind horina hosio gue no e
. guede pegodo an las manos ¥ podamas darle ia
i lormo que gueremos,

- 5@ echa una sarén. con ol oceite muy caliente,
o ko ctscara de 1 imdn que lvego s& refirard,
L“ Enfonces, bajamos &l fuego v s ifen los roscos,
-~ teniando cuidado que no & quernan por fusra y
[ B8N Crudos por dentro,

-~ Sugerencia: se pueden reboror con amlcar y

Ccaneld para prasentar.




173G o SLMEMDEAL cradas
130gr. de audco
warioy rebonodos de pan [ bolior)

cangla #n mma ¥ meldo
k5 cortepa o 1 Imda

bo mgandas ALMENDRAS an 8l [modarg .y ba.mbfchan
con o azicor, 3o ofiode lin y medc de agua
removidndols muy bion con la concla en rama ¥ la
carlera Faceada del imdn. 56 pong toedae a harvr v.
daspuas, cocarlo duranta 5§ minutcs vy oncdieando laz
rodojos da pan. 5@ dejo cocer el pon hosta que
quede deshaecho. Parg sarr, espolvorecr conun pocc
do cancla molda por ancima.,

soplillos

Hige e ALMEINDEAY foslocos
g de mrecm
A claron de hueve
1 lireetn

la cofera ¥y despuss [ESEE

By primiro, Picor s o -
ALMENDRAS. Bofir kas claras SIS A

o punfo de nieve, e, RS - g

afiadl ko rolladws v el Tumms |
de Enon. Batr un poaco mios.
Afiadr poco o poco el
orloor. meantros 58 sigue
bafiendo hasta que guada
al marangue fimea. Marcior
CoN BSIE  MSEG LM Iexs
QT MOras pIcCOa0s

Formar und Bandajo i homo
CON RORed Q8 aumired ¥
POned sChe ésla,
monfoncifes de KB posio,
Cocer o homo fuerde
durapdas 10 mingtos, Sacary
dajorandrcar,




4 & E UMONEL

P0ge. oe apbcorn

13, de ogua

7 eleran de beeve

' | r"‘*- | f *u.- 1¢_’Ju-m-£'-d-m
,Fiﬂ"'“ | -~ v"'I I-. /\

Eagnn'i.:ﬂ-oshi u-mliuﬁs v, el an'unL 58 pc’nb @, ;-l:nﬁ rnsl;lﬁ-:lu'ha‘

ged limdn, el azicor v el oguo, undd 10-15 minutes. Lo dejomos enlior

or k3 nevera y, cuando oshd empeiondo O Congelarss, 18 romps con
0 bolidong, ofodiendo s Clongs de huevo que, previaments hemos
moniodo o punta da nieve (Caras+anicor], Yuehe a matersa 1odo en
8l congeladaor, sin dejor que sa congeale.

En unos copas de helodo o coctel afodimos unaos escamas de hislo
iturcedc, i 52 quiere, un poco de covo, ¥ Muesito sorbede de: liman,
que decororemas con hojos de menio.

de LIMON al cava

1 vzl 0@ Tumo de Bmda (4 UMONES apre] 58 DONE O COCET & 0guo
_con o axicor Y., cuando
comiegnce o henin o
1721, de ague (2vmson) o intenames asl unos 10-12

2 choren de bnave . —MIINUTOS. Dejamas  andrior

~haozla gue asté femplodo.
|chcommlisdadelimin emlonces le anadimes el

1policade ol ) copladecom [ “wimo de limén, un poco de
o' edscana rallada [ol gusta)

y—ol cova Merclomos y

malamaos en el congelador.

“Suands amplece a

g, de Ao

| “anodimos (- claras
montedas con lo pizca de
-sal. Megzclomos lodo bien y

Cwalvemos o congalor,

Enunc cacenola poenemaos o colentar, o fuego lenfo, ko nala, a ko gue
afodimes |os yemos. incorporando. fambien, ko geloting. Movenmes

de forma suave y lenta, sin dejor que se pegue,

Por oiro kode, en und botidera, ifuramaos & fumdn v ko ofodimos o I

mecla anferor, una vez la hayomos oporfodo del fuego, Dejamos—

que repose en el godfico. A la ver monlamos as cloras con o
opicor ¥y b incorporamcs a kb omercia del Fgoiico. Por ofteno;

meiclamas fode lo anferdor con ko nata monboda y volvemas o mehes -

an ko nevera poro que 3@ enfie un pooo mas, durante 2 & 3 honal.

Senimcd &n copos de cdolel, Pom decorar 18 réservan unos dados de

lurdn % wn poco de amendro moida, colocondolos encimao el
ICUSe,

m i0gr. de hedn de flona [umdn Biande)

Shgr. e nuka, | heje de peialng
Tyemai de husvs iy i 3 choean
140gr. de nata moniode

5& 3 cuchorooas sOpEros oe ?.
(hala.darﬂwjﬂ'ﬂﬂfﬁ

3

_;f_ﬁ

| —



100gr. de ALMEMDHAS pelodas
1/ de oCeite

d rebanadas de pon

1l e lachin

iStgr. da harisa de Fgo-pan
1 evcharada dé cona malda
172 cuchevoelo de Polalsrye

talvinas

. H T, dig CALARATA [P0 4 Prenno|
150gr. da anboor

& Mg von. wal

Higr. de harina

18l de leche 1d. de nola

Sigr. oo podal de Cofirs

| Chaaivio O wiieD im0 afed

ralkadiurg de lmde. comebn e pobvo
Mgr. de maelequdila

CALABAZA

Efn whia oonalt o8 Boro
ponamos o aceile da aliva pana
fresr @l pan que. de forma pravia
hobremos corfodo en doditos,
oComponados de ko grondd da
molalouva ¥ los  oimandeos
peladas, Ung vel Sorodos esfos
ingredientes, se oparion ded
fuego v 18 resersan en un piafo,
Mo firaremos el aceite, yo que lo
oprovecharemos poa hocer o
maxa, ofiodiends lecha vy
haring, poco a pooo, sin poang
de rmover, Después Femos
ncomporands ks granos  da
malalauva y o oporioramos
posodos § minulos da coccidn,
Conzecguida uno pasta blanda,
la pasoremed a un plale honds
¥ le colamos. por encimo. pan.
cricor ¥ cuchoradoe do leche
al gusto. A fin de gue gueden
mas Roved 3@ debe espolvoreor
conclo W aimandros

mochacadas, Loy dejamol
enfrior v 03 sevimos  panc
degustor,

Palor lo CALABAIA, corfolr en

Irozos QIUMdod Y DOMNY O COoRr
an ogua hrvando con ol
durgnte |0 mnuehos

Apastor |0 DUl ¥ SICUITIN BN an
pofs alodo duwonie  voros
heargs, Botr s hpevcs janio con
o eche, © nota, e Qrocar y o
harind. Incorparar & purda de
colabara bDien escumicdo v ol
et [presiormsntd  rernopsdog
e el ving moscoiel|, Aromotizo
o merclo con o rmladra de
Mo B canglia ¥y ppes
gl tmaln e

de la hverta del
Cerro de Montecristo

Verier an un molde para fora
previomenia engrogoado  con
maniequila. Mater en el homo
chranis 40 minulos a 175°C, con
un | reciplenta ce -ogua debaje
e ka bondesa,



Trobajor todos kos ingredientes sobre una supeificia, omasondo
nasho consegur UAD Moo homogenen,

Pongr MOS0 8N un CUenco ¥ I0par Con un pond, desoncolo
mapotar durante 30 minutos. Despuds edendsr con un rodillcs
sobxe un makde angrasado. PRchor |a supsscie Con un fanesorn,
meter en & homo precalentods a 1B0PC, unos 30 minuios, hasha
U S8 GORE UN DOCO. SAcar ¥y fesenvar. Megnirad tanla, corlar ko
plal da 1 limdn an tiras finas [jubana). Ponadas an un com con
50, da andcar y 150ml. da agua para coced durante 10 minutos.
Retenior el liguide v ka2 tings del Bndn por foparodo, Exprmmr 2
ETones para dilur ko macena en & Iumo ¥ agregor o olmibar
meorvads, Anode o montequilla vy IS yemas oo g ung,
batindolas, Poner ol fuego ¥ emover an fidrma de "8, sin dajar
gua hieérea, haila que aspasa. Dejar enfrior. Curbeir la masg
guebroda con asta crema, Batir o punto de néave los 2 Clanos con
el czlcor, Colccar la crema cbienida en uno mosa posteleng y
deconar ko forla hasha e borde vy, § quiene, también o centro con
pegaolitos de merengue. Infroducir en el homo en modo "gnatinoe
encendido, duronte unos minutos, pora que se dore fgeramente,
D=lgr enfrics,

_~tarta de queso con.

L & maha cvilnaria

Hilgr. de queio Fhiladeiphio

1 wsiied de cuaiodio
5005, de acucor

£ piaime e g uda

blaccchos de podeliia

©op0 de beandly

12 vaia di lechae

o0gr. de marmaleds de orasdoncd

arandanos
(rest. ELRefugio)

Basung oba mercks o nofa, =l
qoeso, el apicor ¥k cuajodo
Faoer o fuego lento hosto gue
g gl

Bom malde, cubrr & fondo con
gl” coramelo  lgudo P
ECIma o BIoOChdd § regorod
con una melcla oe lechse y
brandy. Verler obee ello o
mgrcia de la olia ¥y dejor endrio
A, fuego moedio  dilvie o
brmalede con el agua y dajar
anfricr. Cubak ko torlc con la
rivgemel e,



tiramisu

T bawwlnan e G e FAORE SpO
178 de nofa paro meelor

1 poguets de bocochos de woledlia
cold y v poco oe Bood “Amarstio”
1 yoreem

158gr. e arieor ghaik

ear ta L
mantaequilla hasta gue esle atta ¥ oma =y i
color dorcdo [es una taxtura de coramela) v Fcl d { V1M {
verlamos en un moide, ,_..l et R R ikimegs e
Trocceamos los PLATANCS (clorgocios © en . Montor o queso con 75gr.
ciroulos, al gustol pono colooorios sobme el L 3
coromels ¥ rockaios con & brondy, Encima —
ponemos una Keming de hojoldre (pinchdndols -
G GQuea no  suba)  cubddndals  todo. =

ce
amucar y las yemas. resenyorko an al
frigaaifico. Montor ko nota con 75gr,
b de orlcar v reseral. Hocer colé v

anadine wn  Quen chomo Oe

“mmoratio”,
infroducimos aén al hkoma a 18052, duwante uros Mot ; .
-I:I[-l.ﬁ mirios, hasta gua asté donado - ) o NI PO o
' g = forfero uno copo de bizcochos

Boborockn del hojoldre: Poner o hating en o
mesa o en un recipiente hociendo un hvaco en |
el centro, para Benar con lo sal elagua y la
mantequilla fundida, Trabajamos la mezcka

hosta ablaner una Mata hamogbnoa v, conwnl

mojodos previamenie an colé y
ficor. Encima, una Copa de Crema
de gueso, Poner offo copo ce
bireochas v cubfdos con noto

rodils, extoendola para dofe o lorma que
NSCELhamcs

e Espolvorecy  cooan POr SN,

Enfiar em o nevesa durante 12
horas, hasta que tome cueno.



Mexclar &l ogua v el aeicor,
cocer hosto que hierva v dejor
enfriar.

58 la ofoden lgs yemos y el
huavo v se& mexcla todo ben.
Poner ol bofo maig. en un
molde peguenio y meler en el

¥ LA s L

Con loa haring preporamos uvng
mEa Como o del pon, ofadiendo
el agua necesaia, v e anadimos ia
manieco de cerdo, Cuondo asia
maso  esté  been gbojodo e
agregamos ks chichomones
desnenuzados. Con  todo esio
fommamos uno torlo opiashodo gue
riieremes an & homa o 18050,
para ratiarlc cuondo este Dien
daorada. Enfonces agpolvaremos o
anicar por encima y dajomas que
s2 enfrie un poco,

Lavar vy limpéar lat  HIGOS,
abridncdolos de oriba a abajo,
dejandolos de wng pielo. e
hoce ung masa con k haing,
huewos, leche v una pizco de sal.
Lisha ko moo s deja reposar un
poco. BEn una sarfen con aceita
blen coliente se fien os higos.
previomenie rebozodos  en
dicha masa. Bien domodos se
socon,  de|dndose  enfilor
sinddnange cOn e mermekacks
de higo o miel por encima.




Triturar
FRESAS
COorg Je neEron|o. ,ﬁ.El:I[::,F.E, micntar
Momos & pan en rebangdas rla ¥
o bafamos en esla meacka. En Cabantar
una sarlén ponemos ooeite o
colentor, al  fliempo quea
£ & paon  mojodo
previamante an hueve bolido
ia a frelr hosta gue
) chlelaliy rocaodos.

Bile oY
MODoMOr.
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CARACOLA en ACEITE
caldero de rape

calamar en aceite
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PGUIA 0 BONTO en csado  JALMEJAS en salsa  JANCHOAS deldia  fomoz con BOGAVANTE  Eotascobusros,
venionaA  fotascaobumos. versidnB  JBACALAO con museling de ajo CALAO con tomate  GBACALAO
ancabolicde | [}GGLIER-DMES an adobo | POQUERONES en vinagre | _BRECA ala espalda ] 3ur‘luﬁl¢-1 e
BACALAO estio rodicional | Jbufiuelos de BACALAD | Braca de CHOCO | ACALAMAR en aceite | JCALA-

MARES en soba y finta ALAMAR relleno. versidna, | GCALAMAR releno. versdng Q) (Faldereia de PESCADO
alderc de RAPE Ido de PESCADO. versiona 9 Raldo de PESCADO. vesiond ) &aido en blanco
ACOLA en aceite ) (CAION en odobo ) Fozuela de PESCADO 2 BHOCO con papas 2 §HOCO

encebolado  3(FHOPA olasal 3 TPHOPIOS fitos “Ronejo con ALMEJAS 3 Grema frig de SANDIA
FASHION S*F'HD de GAMBAS 7 Kuajodera de LECHA URRUCOS conjomén 3 Bscabeche de PESCADO
3 Bceos. 3 hceos cparte con CABALLA de CAION ensaika /] TMioda de CALAMARES
chices #) Pochas de PESCADO 4 A5ALLO PEDRO ite 4 BSAMBAS al pi-pi J] fporbarzes con LANGOSTINGS
4 Buso de fidecs con PESCARD 4BIIE|M. en ialsa de almendias 4?.:Hauatll:j Con amor 5 LBINA al
; Jenjone 5 narmitaco deJURELES ol e<tio chderifono Szu'.E.m.u:rNr'S rellenas o MEJILLONES figre 5 FLVA D
" CABALLA en oceite S @ ERLIZA o ko vosco [mesdn BOMILLO] 5 BAERLUEA, con'concha de almendros
E&ERLI.EJH en salsa verde 5 JERLUZAcon pl-pil :Ieﬂ:ﬂﬂm Ir-ai' GARUM) 5 BYERD ensalsa de
chompifighes | B PESCADILLAS retenas & (Fimentén 4 ‘Phﬂ%ﬁ semana sanfa £ PuLPaDA & BULPO en
cceite & £FPULP en pephioria & FPULPO Hio magecal - SEPILPO seco ) Jhueso fesco de cobrgion
ANCHOAS [rest GARUM] & HiFaPE alagbdectana f SRAPE alongotiodo | T [FAPE con aimendras f JSARDINAS
en aeaile. F BARDINAS teberodas  f BERVIOLA en popllote. J Bopa de MARECOS  J Kopo de FESCADO
g ostade ATUN 1 F fosta de BACALAD mocerado 7 Hostade MELVA conutera™ [ Glosta de SALMONETES

Ia de MERLUZA v MARBCOCS oje blonco BERENJEMAS refencs chongquelito ce LA VEGA
ersoada asooa emalada de SANDIa FASHION y gambas ensaloda de semana santa fritada
fritacio de CALABATA con huevos asirelocos GATPaCHO GAIPACHD da ba vagoo GALPACHD para

migas garpachuaio HABAS lentajos con ACELGAS manestra de ko huerta de Adra migas
conpascodo  mihojos de BERENJENAS  TOMATE fiflo conhuecos fortas de CALABACIN G fortila de
NRABEGUES PATATAS a lo pabng 3 FM.MA# febaiodas con colamanss PIPIRRAMA pisha
o L& HUERTA sopas de AMD s0pa de ALMEMDRAS ALMENDRAS garopifiadas oz
o C e, fecala iradickonal OMSE Con kacheé con ALMERNDRAS hizcacho de CALABACIN
hircocho de BAANTANA bizcocha de PINA, bomachualos brazo de gitano bufiuakos
buiiveakos de BOMNIATD burfivsios da PASAS o HIGOS CALABATA confilaoda duices
de ALMENDRAS dulce da MEMBRILLO fian de huevo flan de ALMEMDRAS helaco
ce tumgn nuevas fomijos leche frila LIMOMES rellencs cosenos majito (BRANDY ALMERIA)
mousse de LIMON nafilias pan de aceite pon de colotava popajotes
pestifos rascos do San Morcos roacos sopa de ALMENDRAS cal Bamanco Almearin
sopiilios de San bido sorbele de LMON (heladeria JUONENCA) sofbete de LIMON of cava
wibele de TURRON |helaceria JLUONENCA) latvings tarta de CALABATA de la Huerla del Cemo
ce Montecrisio tarta de LIMON taria de queso con ardndanos (rest, BL REFUGIO) TATIM de

| PLATANOS de los huerfos de Adia ol Brandy tircmitst) tocing de cislo

glo:m;loré ,w de
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