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| INGREDIENTES (para 4 personas)

» 4 vasos de harina de sémola
* 4 vasos de agua
+ 4/8 dientes de ajo
- 1/2 vaso de aceite
Opcional
« 2 0 § patatas
Para el acompanamiento
* pimientos fritos, longaniza. morcilla, tocino,
panceta. tomate troceado. tomate seco frita, ...




PREPARACION

En una sartén ponemos el aceite y freimos los ajos. Si decidimos
echarle patata este es ol momento de anadirlas on taquitos.

Se anade agua hirviendo y sal al gusto a la vez que se va
incorporando la sémola. Se remueven y deshacen hasta que estén
bien desmenuzadas. Ya estan listas para comenzar a degystar.

Normalmente se vuelcan en un recipiente todas juntas. o en la
misma sartén donde se han elaborado y todo el mundo come

conjuntamente. El acompanamiento se sirve independiente para que
cada uno disfrute del que mas le guste.

.....

Consejo:

Normalmente, al ser un plato serrano, se acompaifia con
productos locales, pero se pueden incluir en el acompanamiento
también otros productos como pescado.
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INGREDIENTES (para 4 personas)
» 2 Kg, de choto troceado
| cabeza de ajos
I pimiento choricero y | tomate seco
1 cebolla
Pergjil. Tomillo y Orégano
Sal
| vaso de vino blanco
Agua
100 ml. aprox. de vinagre
« Pan tostado
« Almendras fritas
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PREPARACION

Mareamos el choto en una sartén con el aceite. Le anadimos of
vino blanco. la cebolla cortada en 4 trozos, la cabeza de ajos, el
perejil. tomillo. orégano. el pimiento choricero, ol tomate soco y el
agya y lo dejamos cocer a fuego lento. Cuando cueza un rato
apartamos el pimiento para hacer el ‘majao’ y dejamos que el resto
se siga haciendo.

Mientras. podemos ir haciendo ol ‘majao’ que anadiremos al
final. Echaremos para hacerlo las almendras fritas, ol pan tostado. ol
pimiento que hemos apartado anteriormente. ol vinagre. agua y sal
y lo reservamos.

Cuando el choto esté ya cocido lo agregamos el ‘majao’ y lo
dejamos unos minutos para que se mezcle.

Consejo
Un acompainamiento perfecto son unas “papas a lo pobre”.
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INGREDIENTES (30 Roscos aproximadamente)

350 gr. de harina de trigo
2 huevos
80 ml. de aceite de oliva virgen eoxtra
80 gy de azucar
80 ml. de zumo de naranja
Ralladura de una naranja
Una pizca de sal
» Un sobre de levadura quimica
« Aceite de gjrasol para freir
Para decorar:
» S cucharadas de azicar
+ | cucharadita de canela en polvo




 PREPARACION

En un cuenco grande. batimos los huevos con ol azicar y la™

ralladura de naranja. Vertemos el zumo de naranja y aceite de oliva
y removemos. Por otro lado. mezclamos la harina, la sal y la
levadura. tamizandolo con ayuda de un colador @rande para dar
mas aire a la masa y que quede mas esponjosa. evitando tambicn
posible grumos de la harina. Anadimos con varias tandas la mezela
tamizada y amasamos con movimientos envolventes. Quedara una
masa algo pegajosa [Perfecto! Tapamos y dejamos reposar 30
minutos.

Colocamos una sartén en ol fuego con una buena cantidad de
aceite de gjrasol que pondremos a calentar (tambicn podemos
freirlos en aceite de oliva).

Para elaborar los roscos y no desesperarnos es muy
Importante pringarse las manos con acecite de oliva. A
continuacion. cogemos un trozo de masa del tamano de una nuez.
hacemos una bola y con ayuda de un dedo. abrir un agujero en ol
centro y agrandarlo lo suficiente hasta formar una rosquilla.
Echamos a la sartcn a fuegp medio teniendo cuidado con el acoite .

Esta operacion requiere movimientos decididos y rapidos. La
Mmasa es muy tierna y pegajosa lo que no permite excesiva
manipulacion. Entre rosco y rosco. mojamos con aceite las manos
para que no se pegue la masa mientras lo formamos. Freimos los
roscos a fuego medio hasta lograr que tengan un bonito dorado
por ambos lados. Anadimos pocos roscos por tanda para no bajar
la  temperatura de aceite. Sacamos dol fuego a un papel
absorbente. dejandolos que escurran el aceite y los pasamos por
una mezcla de azucar y cancla.
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INGREDIENTES (para 4 personas)

| Hueso de cerdo salado
| trozo de tocino
| espinazo
| trozo de magra de cerdo
1/2 kg, de patatas
172 Kg; de garbanzos, 1/2 de alubias y 174 de trigo
I Kg, de hinojos
Sal
Acecite

7 2 03 ajos

4 Opcional
- morcillas (se pueden anadir al gusto)
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PREPARACION

La noche anterior se pone todo ol grano en remojo (alubias.
garbanzos y trigo)

Echamos en la olla el hueso de cerdo. el trozo de tocino. ol &
espinazo. el cerdo y cuando este hirviendo se desespuma quitando
asi las impurezas . Le anadimos ol grano.

Mientras cuece la olla. lavamos y picamos los hinojos y los
mareamos en una sartén con un poquito de aceite y los ajos.

Una vez que esté cocido el grano se le anaden los hinojos y las
patatas y se dejan cocer. Si queremos anadirle la morcilla lo
hacemos en los ultimos minutos para que no se deshaga o la

cocemos aparte. Lo probamos de sal. rectificamos si fuera necesario
y retiramos del fuego.

Consejo

8i le falta agua al caldo anadiremos agua caliente.

En el caso de que haya mucho caldo se puede aprovechar para
hacer sopa, apartandolo antes de agregar los hinojos.
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INGREDIENTES (para 4 personas)

« | congjo troceado

I cabeza de ajos

I vaso de vino del pais

I vaso de agua

I chorreon de aceite y sal
« 2 hojas de laurel

Para el majado
+ 1 6 2 pimientos rojos secos
» 8 6 10 ajos

200 gr. almendras

2 tomates secos

2 rebanadas de pan

vinagre
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PREPARACION

Ponemos en una paila el accite y ol conejo troceado. Anadimos la
cabeza de ajos sin pelar y ol laurcl y sellamos la carne rehogandolo.
Anadimos un vaso de vino y otro de agua. cocinandolo a fuego lento

y removiéndolo de vez en cuando. Cuando esté casi hecho lo
anadimos el majado.

Majado (para anadir al final):

Cocemos los pimientos rojos y tomates secos remojados @
previamente.

Anadimos 4 6 5 ajos fritos y 4 6 5 ajos crudos.
Incorporamos las almendras fritas.
Anadimos dos rebanadas de pan remojado con vinagre.

g

Consejo
Se pueden freir patatas en gajos o en trozos como acompanamiento.
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INGREDIENTES

I l. de leche

100 gy. de azucar

150 gr. de harina de maizena
2 palos de canela en rama
canela en polvo

Huevo
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PREPARACION

Separamos un vaso de leche y el resto lo ponemos a hervir
Jjunto con la canela en rama. Al vaso de loche que hemos apartado
le vamos anadiendo el azucar y la harina de maizena. removiendo
hasta disolver bien para que no haga grumos. Cuando esté bien
disuelto lo anadimos a la leche hirviendo y mezclamos
continuamente hasta obtener una masa consistente (@lgo mas que
cremosa.

La vertemos en una bandeja con fondo para que se enfrie.
Cuando ya esté fria la cortamos on trozos cuadrados que

pasaremos por harina y huevo para freir. Una vez frita la rebozamos
en una mezcla de canela en polvo y azucar.

Consejo
Haz este postre con calma y deja que la masa se enfrie de un dia

para otro.
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INGREDIENTES (para 4 personas)
+ 1 kg, Collojas

» |l vaso de arroz

» 4 trozos de longaniza

* 2. de agua

« Accite

Para el majado

« Almendras tostadas
rebanadas de pan tostado
I pimiento choricero
| tomate seco
ajos
I huevo frito (opcional)
I trozo de longaniza




PREPARACION

Cocemos las collejas y cuando esten cocidas las apretamos =
haciendo una bola para escurrirles ol agua.

En una cazuela con aceite freimos ol ajo. la almendra. el pimiento
choricero. el tomate seco. un huevo frito. el trozo de longaniza y por
ultimo anadimos el pan. Lo apartamos todo para hacer el majado. En
- el mismo aceite rehogamos las collejas cocidas. la longaniza on trozos
% y el arroz. envolviéndolo todo. A continuacion anadimos ol ‘majao’ y ol

agua y lo cocemos. Probamos y rectificamos la sal. Si esta todo
correcto ya podemos apartarlo del fuego.

- Consejo £

- Podemos anadir al majado 2 tajadas de lomo de orza
. desmenuzado. 3
E L 4 « » 4?
A este plato se le llamaba también “chorreabarbas”, ya que la P
*Pi colleja es larga y al llevarsela a la boca en la cuchara, te moja la %
~ barbilla. =,
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REDIENTE

IN

* 2 Kg, de carne de cerdo (costilla y lomo)
« 1l de aceite de oliva

« 200 @r. de manteca de cerdo

- Especias: pimienta en grano, matalauva, oreégano. A~
canela c— D
+ 0 dientes de ajo ==

| pimiento choricero ‘

I vaso de vino de la tierra |
perejil picado € ) o  S—
2 hojas de laurel LT
sal
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| PREPARACION

Cocemos el pimiento choricero y lo trituramos. En un barreno
ponemos la carne junto con el pimiento triturado. matalauva.
oregano. pimienta negra en grano. los ajos machacados. sal. una
pizca de canela. perejil picado y vino. Lo amasamos todo y dejamos
reposar 24 horas al menos.

Al dia siguiente ponemos la sarten en ol fuego con el aceite y la
manteca y echamos la carne y el laurel. y freimos removiendo do
vez en cuando. Si vemos que necesita mas vino se lo echamos, y
cuando haya gastado todo el liquido y el hueso se separe de la
carne. sera el momento de retirar.

Lo dejamos enfriar y ponemos on una orza cubriéndolo
totalmente con aceite de oliva.

Consejo
Las especias las echamos segun nos guste pero la canela en
especial la echamos con mucha moderacion ya que podria
poner la carne rancia.
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INGREDIENTES

« 1. de agua (6 leche)
100 gy. de azucar
150 gr. de harina
4 rebanadas de pan

+ 1 Chorreon de aceite

- Almendras peladas




PREPARACION

En una sartén ponemos un chorredn de aceite y freimos el pan *

- cortado a dados y las almendras peladas.

Lo retiramos una vez que esté frito y dejamos el aceite. cuidando *

que no sea excesivo para que no nos queden demasiado aceitosas.
Le anadimos el agua con un poco de aztcar y cuando empiece a

hervir anadimos la harina. Removemos continuamente hasta que
espese.

Cuando veamos que estan espesitas se le anade ol pan y las
almendras fritas con anterioridad. Espolvoreamos por lo alto el azicar
y ya estarian listas
i
-
—t

Consejo

Para hacerlo mas vistoso podemos decorarlo con miel.
| Antiguamente comian todos en la misma sartén. A eso le

llamaban “Un paso atras”, ya que para que alguien llegara a la
- sartén el que estaba cerca tenia que echarse para atras para
hacerle sitio.
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