([ Guia Gastrovewiica de cocina tradicional
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Esta Guia o recetario de. coina tradicional que desde el colectivo de wayores
de Car&zyma Y S comara ponemos & sus manos € una westra wies de o
mucho que ests personas colaboran en el sostedinients Yy propagacion de los
costumbres.

Una de los muchas ngxezas que Can‘zzyena y su Comara timen, & la
inmensa variedad. de. comidas de las (amadas " caserns que formamn parte de la
wdltura de cada byar Esta diversidad. esté intimamentz. relacionada con la Vistoria
y e el womento Fardgueaﬁ”az/zsaba wdadlfm‘aubnvba/m.

La comiida ¢s wn arte: o sudileza de bos olores, el p/aw’ de lbs sabores y la
originalidad. de éstos, constituyen toda wa wanifestacion adltural, sodal y religiosa
de cada }wbb

Can‘agma Yy su. comara se. puede wonecer a trus de sus Flafas. Asi s,
usted. Futdé encontrar en esta Segunda Guin Gastrovemiica U ponenos en sus
wianos la Vistoria de éstos asi como de los [Mymiimfcg que caracterizon a wuestra
couina tradicional; recetas ﬂ/)iws y apm‘aabnes de wuestros wayores gue queremos
conservar difundir:

El Progruma. de mayores de la Concepalia de Atencion Sodial del
Auutrmionts de Cartgena agrodece el esfuerzo de todas las personas de los
distintos Clubes que han aportad el tratgjo parn su. elaporacién en la sequridad de
ue estanios W(imda dos aq'diws? por wa Paréc, ayudar a los amantes de la
codina o onocer recetss de toda la vida y por ot sacar del b de los recuerdos
drmnténdcafmquuameszhmata’wfwgm nuestros wayores y que on
twnta dusion nos 0frecm

Autonio Calderin Rodrigue=
Conc(/al del Area de Atencion Secial
Can}zgma, wayo de 2009
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Teresa Rumviire= € spnosa
Santa Lucia

Ao Colinow

INGRED (ENTES:

Fora Y personss: q besugos, 6 Fa#aﬁzs
pequeias, [ cebolla, | tomate, | wora, cominos,
¥ dientes de ajos, aceite, sal, pienton dulee,
azfrin.

ELABORACION:

Se Paneelayuaahm&leaimdtd
tomate, la cebolla, (o worn y los ajos. Se saca
z‘adayscﬂcamdmom, s¢ le aiade el
pinientin wolido y los comtivos al worter.
fonewos a hervir el pescado con las patatas y

mndohmsekaﬁadedﬁm.usfopm
servir.
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(NGRED (ENTES:
farn 6 personss [ bacaloo que pese 3 ky.
rosimadamentz, | k. de patetas, 3 ueios, |
fﬁoﬂa grande, / ,tc)nzatﬁ wiedianos, 6 aleacles,
wiients o, (4 kg. de barra de dia
ant;/%f //27050 de leZhe, ajos }%mgg” y pm;ic[.

ELABORACION DE LAS ALBONDIGAS:
Freadillo (. ajos, ominos, axgfrin de pelo,
rebovada. de. pov, dos hzz'as de Fa’e/'df
5lbaca[aa,sepone hores en rewgo

Se escurre Hen, se deswenuza, st quitan todas
[asaspmsyseb’mtm(wn[abaﬁdom). Lo
echamos iodpambolyleaﬁadimos tres huews
erterws, una barva de. pon del dia anterior de 14

de @.,medw wso de lece, P il y 4[05 PLcadas

En wna sartén con wiedio wso de aceite de olivm,
se frien las albondigas. Una ve= fritas se sacan.
Desputs sequivnos’ con el pinients troceado a

B Albindigos de bacalos

80 con patatas

tires. Lo sacamos wna vez fritos y repetinos b
wiismo con los a[caalesy on los patatns (welta
ywdz’zz)‘ Tor altinme se” pone el tomate junts con
la cebolln triturada y s wiezcla todo. Tods esto
b pondrewes en wna cacervle que Lo tondrewos
on un (it y 314 de agua. Lo wezdlamos todo
y esto lo dgjawos hervir 314 de horn Cocemvos
watry huaws y b utilizamos cortados en rodajas
par la presentacién




INGRED(ENTES:
Alibias, apio, wa. patats, costilleas, wa mavita
de certo, huesos de espinazo con woolla, tocivo,

wordla, arrv=, sal y azdfrin.

ELABORALIOM

Se poven las alubias a. rovgjo y luego st ponen
a cocer en la olla ripida |14 de horu totos los
ingredientss menos (o wordla y el arros, que
wa vez coddo todo, se abre la olla, se le ehay
se quz hervir wos tres wiindos.

[istopmzserviﬁ

Ginesa Martive= Marin
Ba. Virgen de la Caridad




NGRED IENTES:

farn Y persowas wballos wedianas, 7
cebolls, | pimiiento rnjo, | verte, | calabucin, |
berwjena, [ putatn, aceite y sal.

ELABORACIOM
Todos los ingredientes se frien por separud.
Lascaba[lasguedanbaﬁadasenel/uyaddﬂsta
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Bda. San Gines

ﬂ" W ? | \ &ZM,M% sl li)os

INGRED(ENTES:

Fra dos personas Y wlamares de tamano
wediavo para el rellwo, | uew, | lata de atin,
las patss alos del calawar cortadas, | cebolla

freEe 4o, Ik e/’e/ily pliowes.

ELABORACION

Se frien las Paz‘asddcalamd//m Y
cebolla, luego st jutn con los dewmds ingredientes,
se rellevan los alawmares y se le pove un palill
porn gue vo s sa@a NS s
harina.y se frien. En una cazueln se. pone una
a:bol[a ml[ada, un Powmhw’lha, pem

PWodeMob[anw,ymmddaym

)’sal.ScFomfodaawwth&(én

th bs m[a wares.

-

resseett

[T i
e
awesa s
b asesad
".i{.:::




Los Mateos

INGRED(ENTES

farn personas [ 1/Z de corders, | cebolla, |
wso de vino tints, Zdl;mtasdea/o, ‘/ymmos
de pimients, | cucharnda de pimenton dulee,
aeite, perl, | cucharada de harina, sal, 7
msos 9rw4des de agqua.

ELABORACION

En la wiisma cazueln se sofrie el 4jo Pe[ado y
se apartan Sofreir la carve, la cebolla cortada en
Juliava, bien pochiada, se le aiade el vine hasta
que reduza. Se aiade o harina, el pinerton y
d agua. Se deja hervir %5 windos. Se wezclan
bos ajos, a pintients en gravo con un poco de

Juana Lucas Uris

awéfeyseaﬁadea[acazuda,seespoﬂprmd
Perq'i[y s echa el picado.

y,
:




h’:-l )

INGRED (ENTES:
Forn Y personas: Y filetes de wiery o werliza,
300 gr. de aliwegas, 500 gr: de wjilloves,
750 gr de wlos de qumbss Peladas, [ cevolla,
| pintients pegueiie, 3 dientes de gjo, | wso
o de vivo Hanco, | wmso grande de aqua,
D0 g de fideua, sal, peril, 1D cucharudas de
aceite de olim.

ELABORACIOM

En wa sartén sofreir el pintients a tirss y
retirar: Dorar la cebolla. [neorperar el tomate
on los ajos rallades y sofreir todo Jute. En
wa olla echar todo el sofrits, con el agua, la

Awalia fonseca Gowe=
Urb. Mediterrine

sal, el Fm:yui[ Al ewpezar a bervir; incorporar

[aﬁﬂemydq&rGMMsmmda. Echar

d/ocsaw on lasyambasyB wiintos wis

z‘ardcinwf?ornfelmw. Hervir en oto wzo bbs

wiellones v las albwejas ol wpor: Buitar (o witad,
GUETS }j e i

de los conchas ydcwmrla olla. Servir wliote.
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Moari @ea Barcelova
Alumbres

INGRED(ENTES

Un mondamyo de cordery, una tira de tocivo,
wa tira de horizo, jamén serravo 200
gr., aceite, ajos durvs, towate, cebolla, sal y
Wierbabuena.

ELABORACION:

Se lam y corta dmondanyo, se ek a la olla

en agua Virviendo con sal. Se avade el tocino

y el chorizo. Se aiade el sofrito de cebolla,
tomate y jamon. Se saca de Lo olla un poco de
chorizo para hocer wa wiajada junto con ajos y
Werbabyena. Dicha wajada se incorpora a la olla
. Se deja. gue todo hiertn durante 90 windss.
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Moariava Ros Muio=
Miranda

INGRED [ENTES:

2 callos de condery con sus wm:sponddmt&s
patns, | Kg. de qarbwnzos, | Kg. de cevoll,

Z tomates, I chorizos picantss, patatss,
Verbauera, ajos, azfrin de Fe[a, aceite y sal.

ELABORACION:

Se poven a ocer los callos con los qarbanzos
prviawente rewejodes y s le anaden los
horizos sofritos, tomate y cebolla sofritos,
Werbabuena, Faﬁn‘a st se Quim:, y wa }xcada
| & ajos, y azfrin de pelo y sal.
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I Natividad. Gil
Miranda

INGRED (ENTES: wando estas estan abiertss, e le yrega e/ayua
Almqhs, rape, pintients ryo, pintients y cwando hierve un poco se le aiade el rape,

verte, djos, un puiado de alwendras, patatss, las fc’ms_de piniients rio y verde ya sofrits y
pimenton, pimients, vino Yoo, aceite de olim — se rectifica de sal. Un oo de reposo y ... buen
y sal.

ELABORALIOM

En wna cazueln de barry con aceite de olim

s frien los piwiientos a tirus, s a

w P/az‘a, sfstl}/;rim tumbien los fz;f: y las
almendrus y se majon en el worters. En el
wiiswio aceite del sofrito se avaden las patatas a
dadps, wa cucharadita de Pimentbn, w poo de
piniants, un chormy de. vine Hlanco y tambien la
wajada de ajos y almendras hecha anterionmente.
Se e dan was welizs aiadiéndole los almejas,




Rosario Jiméne= Eadnguez
Centry de Dia de El A@wﬂ

INGRED (ENTES: poco de cwlorante alimentario.
Un two=o de /90[&7 de canpo o de ya[ﬁm, wn Cuando los qarbanzos estén priictiamens
tvz0 de carve de tervera (. qarrets o wordll), coddos s echa la putatn entern, y cando a

wt hueso de jamon, un hueso de tervers, patata este codida, ya tenewos el quiso listo.
qarbanzos, apio, vabo, zvaboria, patatss, En altimo wowento aradirewes las /oe/c)fas,
azifrin (vormal y hebry) e las harewos con arve picada, sagre, wiign

Fora las Pcbz‘asi swngre, arve piada, plioves,  de pan, plienes, sal y ajo.
ajo, wiiga. de pon, sal

ELABORALION

En wa olla grande s wloca toda la carve
(en tozos grandes mgior) y los huesos y las
verduras' aplo, nabo y tvaberia. Se echa sal.
Cuando el aqua rowpa. o hervir echanves los
garbanzos, que habrewos tevido en rzmq'o la
noche de autes, unas hebras de azgfrin y w
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Los Beloves

INGRED (ENTES:

Garbanzos, todin, carve de. corders, carve

de Fo/lo amper, arve de 7a[lina, Jaion,
wiordll, repolb, thorizo, hueso de tervern, hueso
de jawton randio, azdfrin de. pelo, sal'y patatas.

ELABORACION

Se pove a hewir tods los qarbanzos, el todive,
el jmion y las tres clases de carve junto con

el azafrin de }Dclo. Se wece por separado e
chorizo y el re/?olb. Al rzpo[b se le sofrie ajos
, vinagre y piwiiento, dicho softito se espoliorea
por enciva. del repollo. Se huce a ﬁ«go lento;
se le w aradiendo agua calionte seqin espesce[

Ana Hervdnde= Galidn

calto. Cuando falte wedia hora awbar se
awaden las putatss. E1 tiwpo de couién total
¢s de unas dos horas. Se sirve todo en wa
fuentz gafbanzos con el chorizo encima, rzp&[b
y lo amve




la Aé’orm

s

INGRED (ENTES:

[ o, o gramos de alwendras, 7 dientes
de ajo, [ pintients rjo wediavo, [ cevolla, |
toate, b cucharndas de aceite, 50 gramwos de
bariva, | copa. de. coiac, unas hebrus de azgfrin,
sal, pa’qkf, wn poco de wiez woscada, /léﬁwy
wedio de aqua, 300 gramos de tallarives.

ELABORAL IOM

Se sofrien las alwendras con los dientes de ajo
sin Pe[w; se reservan. A continuacion se trocea
el cntjo, se snzona con sal, se pasa. por harina
y s frie, reservindolo tambien. Se sofrie el

Ptméem‘o, la cevolla y e toate.

Ana Maria Saura

<l yrega el conejo, los ajos, el conac y e
Fe/a/'c[ Sckaimdtdaguaysedq'aherw
weedia hora. A continuacion aiadimes s
tallarines y cuando estén diez windos hirviendo
st les aiaden los alwendras wiachacadas con sal,
selcmyaumpowdcmezmoscadayseladgia
hervir otros die= wiindos y listo par. servir




Moaria Ménde= Boluda
San Anton

L

INGRED (ENTES:
(12 conejo, 50 gr. de alwendras, | cepolla durn,
[ wso de vivo blanco, 7 patatns, un poco de

aqua, aceite y sal.

ELABORACIOM

Sofreir las abwendras, sofreir el wnejo, sofreir
la cevolla Desputs se. pican las almendrus y s
pove todo a cocer: Las patatas, se frien en tacos
gruesos y cwando esté todo lo demds a wedio

couer; st agregan al contjo.




INGRED (ENTES:

o cuatr personas: 4 kg de costilleas,
[ towate rallado, 1/Z cevolla rallada, 7
alachofes, 117 pintients o, 1z ky de

patntss, ajo, Paz/cf, cominos, azgfrin de Fe[a,

fideos gruesos, aceite y sal

ELABORACION

Se sofrie la carve y las verdurns, wenos las
Pamfas.SeFomefodamlacazudawnm
oo de caldle. 5¢[chac¢un/7£mdi[bwnlas

comivs, ¢l ajo, Pa’q'{f, y el azgfrin de Pcb,

se[caﬂmdealawmidayd&spzésbsﬁdms

9%05 o

Se rectifica de sal, y se aparta cuando todo esta
wddoy[ész‘o/?amwmeﬁ
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Vicenta Soto Hervdnde=

INGRED (ENTES:
/[omodedomdapofmaon /abolla/?eguwa !

3dwnfc§d¢ao 3csj>angos /7 wnso de
vino blanco, | msodeﬁtmede pestade, sal,
hammyawte

ELABORALION

Al pescado se le pore sal y s past. por
hariva, st frie con [apie[hadaw”riba/'um‘o wn
lacebol[ayela/bz‘mwadas,se[cdamdmy

semdawneluﬁaayell&médtpasmdo,se .. ||I
le aiaden los espdngos troceados Pegxcﬁws.
Comya’dgsalywwf
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Joseta Viicente Navarros
Los Mateos

Enpednas

INGRED (ENTES:

farmn Y personas: 14 de kg. de garbanzos, witnd.
de warty de arrv=, 7 tomatss, | cevolla, 7
dientes de a/b, azfrin, / mama/os de a/bs
tiervos.

ELABORACION:

Se poven a hervir los qarbanzos y cwando estén
Hirviendo (D) wiindos se sofrie la cevolla, s
dos tomates, los a/os tiervos y dos dientes de
ajo durvs.

Sele pican djos durvs y peryl, se echa a la

‘ cazuela, se le /oom:sal, azafrzimyseleaﬂadeel

arroz.




(savel Muio=> Reina
San Jose Obrery

Lncebollodo

INGRED (ENTES:
7 cebollas, 3 patatas, 7 hews, | piniients
o, 7 =andboris, aceite y sal

ELABORACION

Se pone aqua a hervir en la cazuela.

Se le aiaden los cebollas, e[/%mwm‘a las

patatas, las zavaberias y se deja hacer

Cuando esté wsi hecho, se le aiaden los huews
que wajen.

Seleahadce[awitemauezapm.




INGRED(ENTES

7/ estorvivos, 3 dientss de a/bs durvs, |
cucharada de vivagre, | b de laurel, 7 troz05
de discarn de varwga seca, aceite y sal.

ELABORACION

Se frien los estorvinos y se reservan. En ot
sartén con aceite se frien los ajos (awviinados,
ellaw’ely[acdscamdtmm«/a.&mtfodo
a«lacazudawnayua, Vinaymysal. Se hierve
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M ara AM?&[@ Lo'/%z deguez ‘

San Jose Obrery
Ei&éaﬁla con membrillo

INGRED (ENTES: los wembrilos en gajos y e dgja hacer husta
[ kg. de carve de tervern o certo, | cebolla, 3 quedar tiervos.

towates, I wewbrillos, caldo de Fo/b, clowe,
cwela wolida, sal, hariva, corac si es tervern,
vine blanco i es cerds.

ELABORACION:

Fosamos los tro=os de carve por harina, s
sofrien y s¢ apartan. Se hace el sofrito de
la. cetolla y el tomate. Se le aade la carve
apwﬁdaysc[epomedmldodepy/[a

A continuacion anadirenos el vino o el
conac seqin la carve que ¢ haya il zadle.
Cuando esté o wedia cocdion, s¢ le avaden




Augeles Rodrigue= Rodrigue
Boa. Sanﬁayo

Litfadesde cuiblo de
G%OLM»U

INGRED ENTES:
Cuello de cordern, cebolla, | cabeza de ajos,
lwurel, graves de. pimients, Z daws, vino Hlanco

y Pafafas.

ELABORALION

Sefreir la carve y (o cabeza de ajos. A}?ar&zr
Desputs sofei o ceboll [ammasye[lmu’e/ L

Se le arade la carve, [ cabeza de ajos, agua

sal, la Pimimfa, bs 7 dawsy el vino hasﬁz

wirirle. A los [0 windss se le aiade los

putatas en redajas.




Auva Marin Belwonte
U’mdeya

Ea’&éa,ola de Ternera

INGRED [ENTES:

12 Kq. de tervern, | Kg. de patatas, wa
cetolla, wna 6 dos hjas de laurel, pliones, un
poco de. pimiients wolida, un poco de pimiient
en gravo, un wso de vivo tinta, 3 dientss de
4o y un poco de hariva.

ELABORACION

Se sefrie la carve, desputs la cebolls, a esto s
le avade las hapes de laurel, wios dientes de ajo,
wn poco de beriva. para. espesar; los plrones, la
pinients, y un wiso de vive. Se pove a hervir
todo weedia horn y se avaden las patatis.




(sla Flana

INGRED [ENTES:

500 grs. de Judias Dlaaas o fabes, 300 grs.
de a/mqias,  towates wedianos, 7 dientes

de gjo, [ cebolla weediana, | pimients verde, Y
weharedas de aceite de olim, Pa’e/'i[, laurel y sal.

ELABORALIOM
Poma’[asfabasaremqb (o voche de antes y

erlos ol dia siquiente a cocer con aguafria.
Flor la cebo/lay pover wiedia. con las fabay
el laurel, couer despadio y uando enpieen a
hervir ainadir un chorro de agua fria. En wa
sartén pover el aceite a sofreir y (o cebolla
reservada, los ajos picads, el towate /De[ada y
troceads y el pimients en tozos Pegueﬁos hasta
que todo esté bien frito. Lamr las a[mq&s, quzr[as

———

Juavi Madrid. Madrid

Fokes con almejas

en rewgfo wa bors, esurnir y avedir ol sofrito.
Mezdlar bien todo hasts gue se abran. Cuando

las fabes estén tiervas incorporar ol sofrito con los
aleas, provar y si e necesarto echarle sal. Depa
bervir wos [0 wiindos para que st wieztlen los
sabores aspo[wmaf el Pafq’d plcad.




B L e - o
Awita Garda Celdrin
(sla Flava

INGRED (ENTES:

Fiddeos gortes, wstd/q&s, [ pinients, | cevolla,
[ towate, patats, pimenton dule, dalls, ajo,
qud, sal y azafrin de pe[o.

ELABORACION

Se frien los wsﬁ/lq'as, st salan y se ponen

o wa czuels. Aparéa se hace wn sofrito

de. pinients, cetolla y tomate y wn poco de
pinenton dulce, todo eso se poe a[fueyo won
agua, wa. vez rowpe o hervir se le echan los
ﬁdeosy wa. patats.en trozos. En el worter
Picar ominos, wos gravos de pm'm y wos

graves de lavillos, 4oy Fequf, sal y azafrin,

cerdo

ahw*m[amzaela,gmsarhasfa?aeguédcm
Fowcawso.

T 4




INGRED (ENTES:

Fara. catro personas 17 kg. de tervern

filetes finos, 50 gramwos de wourcharvons, 5
weharadas de aceite de olim, wa cebolla picada,
wa. copa. de brandy, hariva, pinvienta y sal.

ELABORALION

En primer ponenos los wiourcharvons
a rewgjo durwite. toda la veche. Desputs e
esurmen y se reserva. esa agua. En sequnde 445;(1/
se sagoimmfa b arve y s pusa. por harina
sofriendo en aceite wuelia y welty; s apartn

lo carve y en ese wiiswo aceite sofreiwvos la
cebolla. Cuande (o cebolla esté dorada aiadinmos
los wiourcharvons y sofreimos un poo wids.
Mezdawos tods y b porenes en wa wueln

Ema ‘Q(L'z CO/[
Ba. Virgen de la Caridad.

de barvy, aiedimos el agua de los wowrcharvons
wnlawpadebmmdyyun %o de sal.
5cdq'aaﬁwyo lento hasta reducir la salsa a la
wiitad.
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Magda(ena Espe/'o
Cuesta Blana

(NGRED (ENTES: pegueios y se v aiodiends al quiso. Se dga
[ contfo, [ cevolla, | tomate, 4 ajos, patats, bervir hostn gue este hecho.
briva, pimients, laurel, pimentin, aceite y sal.

ELABORACION

Se sofrie e contjo saﬁmmfada, s¢ le avade
cebolla, ajos cortados y lawrel. Cuando estd

la cebolla, se le echa el tomate, wa ve= esté
sofrito s¢ pove un_ poo de Ptmmton se anade
agua y se pone a hervir; desputs se. ponen las
Faﬁzz‘as cortadas /%guaﬁas, cando han hervide
wos 6 windos s saca un Pawdecaldoyse

awsa con la harina, se estiende lo wiasa con
e[mddbhasz‘a?aeesteﬁm. Se cworta a tzos




p_ Bl RV

Ava Monlesn Cazorla

-

INGRED (ENTES:

Garbanzos, fideos yordas, aleachefos, Fimﬁemto
o, tomate, cebolla, ertabuena, pinentin
wolide, patatis.

ELABORACIOM

Sofreir el tomate y la cevolla. Sofreir las
aleachotas y e pintients y eharle un poco

de. pimentén dulee wolido. Una ve= sofrito
wiezdlarlo con el tomate y la cebolla. Echar en
la olla lbs gafbanzos, el sofrito y (o Hertohuena
y 20 mafwfosamfadeafm‘arladdf&cyo ehar
las patatas y los fideos gortls.

e Bda. Virgen de o Caridad

Gorhongon con fricdeos
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Givesa Capm”a’s Gonzile> '
Los Dolores

go/v&m‘»z,% con 314/»14%@& &

INGRED(ENTES

Garbanzos, ywulbs (artesavalmente hechos

con harina. agua y sal), towate, cebolla, ajos,
pienton, bacalo, azgfrin de Peb, sal y aceite.

ELABORACION

Se hacen los qundlos con hariva agua y sal,
formindelos con las wanos, Se pove a cocer los
yarbanzos, el bacalgo, los 7wu[/05 y st le avade
wn sofrito de towate, cevoll, ajos y pimentin.
Se le puede aiadir quindila picante.




Mariana Moya Garda |
Los Mateos .' '

farn dos personas [ vaso de qarbanzos, todine,
horizo, cebolla, tomate, Wierbahuena, jaién,
azofr&n.

\
“ INGRED [ENTES:
L]

ELABORALION
_ Se hierven bsyarbanzas on el todine. En wa
| surten freir cebolla y tomate; se ainade el jamion
y e dhorizo.
Cuando esta el sofrito aiadivos los wacarrones
y la iertnbuena. Se pore todo en la cazuela
durante die= winutos.




. SR * e

tina Gonzdle> Berval
Los Dolores

Gogpacho de concje -'

INGRED IENTES:
Contjo, pimients rio, tomate, cebolla, ajos,
pasta wonchega, aztfriin, aceite y sal.

ELABORALION h "

Scsofrieelwnqbwnsulfiyada,yéstc 0 se i “%

Pimmdm@mwnunosajos(dﬁyado.&
hace un sofrito de tomate y cebolla. Se tierve
todo juto con e conejo y se aiade el azgfrin.
Se sirve en cazuela de barro.




Forin

ngw

INGRED (ENTES:

Un codille de corders, un trozo de Pum‘asde
pecho de corders, patatas, towate, cetola, ajos,
comings, Fayi/, larel, aceite, sal.

ELABORACION

Scsofrie[ameyse Fomem[acazue/aa
couer junto con el tomate, lo cebolla y was
ho/asdc[awzl.Seleaﬁadml%Fafm‘asmfems
( /De?achas), [ cabeza de ajos, tambitn entern y
wa picada de. comivos, wos gjos, Fa’q'[[. Se
deja a coccion wediay cuande todo esta. tiervo
se a,oanﬁz y dzs/%e&s de reposar unos wiinutos ya
estu listo para servir: Buen provecte.

Concha Conesa @dm

de codills

os o e

¢




Mariana Moya Garda
Los Mateos

INGRED IENTES:

farn dos personas 12 kg. de costillas de
conder, putatss, piiones, Pay'i[, ajos, [ wso
peaueio de vivo Haveo y sal.

ELABORACION

Se sofrie el conterw, e poven las putatas en
la cazueln y se le aiaden los ajos partiabsel
Pa'e/i[, los pliones, el vivo blanco y la sal Se
quz hervir 30 winudos.




A TR Moy

Soladad Ayuem Gontle=

Ot

%MM

INGRED (ENTES: se le avade al quiso un huew (escalfods) por
Garbanzos, hobichuelas, habs gortas, wstaias — persona. Cuando todo esta tiervo, listo parn
ﬁ pdmyas, aleacil, cevolla, tomate, pésola, ajos, comer.

hews (| por loersona), azfrin de Fe[a, aceite
y sal

ELABORALION

Se poven . cover bos qarbanzos ya revgades del
dia anterior juto con las habichuelas tambien
rewgadas del dia anterion; cuando estin a wedia
coution se le anaden las demds verduras un
poco safritss. Se le aiade tambien el sofito

de cebolla y tomate y wa wiajada de ajos y

el azafrin de Fcb. Casi al fival de la coccion



Uﬁmdega

INGRED(ENTES:

4 ky. de garbanzos, [ boksa de ywu[bs, [ itora,
[ tomate, ajos tiervos, ajos durvs cortads, 17
ceboll, azafrin, pimients wolido, /7 tabletn
de aecrem y [ Faﬁzﬁz

ELABORACION:

Se hace un sofrito de tomate, cebolln, ajos
tiervos y durvs, Pwmm‘o y hora. Se echon
los qarbanzos, yuml/os, y la patata a la olla y
st deja cocer: Cuando esti codendo se echa el
sofrito y s dqh /7 hora apmmadammte a
f(iteyo lonto, y listo parn servir:

(sabel Bluivonero Mirarrm

=)



Concha Pere> Alcarnz
Sector estacion

Quiss de merluza

INGRED (ENTES:
Merluza, qunbas, almqhs, ceholla, ajos,
tomate y | patatn

ELABORACION

Hervir durante die= windos la cebolla, los

ajos cortados y ¢l tomate. Fasad este tienpo
avadir wa. patts, (o wierluza, los qumbes y
los aliwgjas. Se saca todo en wa fuente. Se hace
wn sofrito de a/os cortades en liwiinas y s e
encima de o wierluzn y la. patata. Adorvamos
on layambay las almepas, se quitn el calte

szsa’W?



(NGRED (ENTES:

L kg. patatas, 12 kg. de quisates, (2 kg. de
alcachefas, | cebolla, 7 tomates, 7 dientes de
djo, aceite de olim, Z carvtas, un puiado de
hatus, Pay’c‘[ y sal

ELABORACION

Se sofrien en el aceite de oliv todas los verduras
yaliwp’usylmdasyse}?ommmawzaela
/'um‘oa[as/?a&zzﬁzsympowdeca[ab.

Se le anade un sofrito de cebolla y tomate.

A continuacion se le hace wn wiajado con ajos y
Fa’g/dys&aﬁadealacazue[a
5¢dqhwwaﬁxeya[entoyapmwmda todo

esta tiervo y el calilo reducid. Peposar wos
wilnutos y se sirve.




¥ -

=
—

Avtonia Marin Sanche=
Urv. Mediterrive

)

INGRED (ENTES: porer sal y colorante y dejar hervir duravte b o
Fra Y personas [ ky putats, 17 ky. 20 windos. A}oarmf reposar y ...servir
enperador; | cevolla, | towate, (2 pimients
1o, Z dietss de ajo, Y/ cucharudas soperns de
aceite, Pﬂ'e/'d, sal y lorute.

ELABORACION:

En sarten alﬁuyo Fona‘awteyfmlrdpasmda
n dados, axandoes‘éclisfopasar/oamacazuda
de barro aiadir la. potatn. pelada y troceada.

En el wismo aceite freir la cevolla, pimtients y
tomate, Fasar[o por la batidorn y agregar a la
cazuela, cwbrir con agua. En el worter piar

e[a/ocmdpemyui[aﬁmd&éndaba[awzuda



INGRED (ENTES:

Bacalno, alcachefos, pintients verde, cebollas,
towates, huews, aceite, sal, pm rallads, Fayk‘[,
ajos, plirowes, hueos durs, quisantzs, patatas
y colorante.

ELABORALION
Se poven a renngo toda la voche 300 6 900 g
de hacaloo salodo. Se aparbm 36 Y twzos yardas,
el resty st deswienizn y st hacen las paéms
de bacalno, con pn rallads, huewps, Pa’e/i'l, ajo
y pliewes Se sofrien las Fcb(us y e el aceite
ha , tumbién se sofrien los twzos

de hacaloo, los b’ozosde[asdasa&achofasye{

wiiento verde. En el wiiswo aceite, s¢ sofrien
tumbitn los cebollos y el tomate rallade. Una ve=

M ara VLCZ‘O/M M artine=
Cuatro Santos

vt =

hechosepomzfodoenmaw«xdawm[as/?m&zs
a twzvs. Cuando esté hirviends todo unos wiindos
sekahanlaspeb{usybsyuésanf&(}mﬂaddo)
y que bierw. tato a fuego lenty hasta hecho

wa salsa. Fara serviry e le ponen los huews duros.

m :
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La Falwa

campe

INGRED (ENTES:

Faru los pelotas 4 ky. de carve de puw
picada, Z50 gr: de todvo fresco picado, 100 gr
de bmyaméza rja. picada, o gr de bmyamiza
Wanca. picada, 7 hiewws, Z dientes de ajo
picads, pergil picado, zumo de 117 lowiom,
pliones al qusto y sal. Fara los garbanzos

12 ky. de carve de. pan troceada, I ky. de

Wa;nzos, 6 putatss pequeias, [ tallo de aplo
y sal.

ELABORAL (OM
Se hace una wiasa con los ingredientes y forwan
(a wang) olas Pe[oz‘as. En wa olla se poven

Salwdora Eyea Sanche=

Quiss de pelitas de

los qarbanzos, las putats, e aplo y la carve

de puo, dejandolo hervir wos 30 windos.
Cuando este todo a punto se le avaden las
Pe/oz‘asyscm&zadz/arhmmos b al0
windps. Se sirve caliente en un Flmfa hondb.




N i

(nés Cano

Los Barrervs

x\w

&

(NGRED [ENTES:

Fora cuatro personas 400 grs. de raya,
Y patatas, | pimsiento, | tomate, | cevoll,
Z dientes de ajo, . cucharudas de aceite,
Pimentén woolido dulee, comivo, /xﬁams,
azdfrin y sal.

ELABORACION:
@naﬁm/acazue[ae//o&adﬂyalmqpioy
las patatas troceadas. En wa sarten echanves
dos cucharadas de aceite y freiwos o cebolla;
wande esta esté dorada anadinves el tomate .
dﬂmﬁm@ymaw&hwmaﬁzde Fimmfbn
y dejames dnco windtos. Avadinos esto a

> Guiso de ray

(o cazueln. En wn worters wajar los gjos, los
comivos, los pliones y e Fequ’[, anadimos
esto a la cazuela, @ra/z‘mdazw’rzinysa[a[
qusto, aiudivos agua hosta whrirlp y dejammos
cocer durante veinte minudos.




ey

—
Auntonio Sinche= Garia
‘ Forin

INGRED (ENTES:

Hobichuelas, habas 4iervas con /%d (tahillas),
quisantes, aleachofos. Arroz, cebolla, ajos
tiervos, ajos durvs, towate, /Mgic'[, aztfrin,
aceite y sal

ELABORACIOM

Se Ponmawcerlashamhu[aswnlasuzrdums.
Se hace wn sofrito de cevolla, tomate y djos
tiervos y las aleachofas, se le aiade a lo cazuela.
Despus e le hace wa picada. de ajos y /Da'q'i[.
A continuacion cuando le faltn poo al quiso ¢ le
aﬁadeelmzyserecﬂﬁkadzsa[ Cuando esta

dmzseapwmy&stopmsm



(NGRED [ENTES:

250 g armvz, 750 gr habichuelss, 150 gr
wabicol, B0 gr. djos tiervos, 0o gr. towate,
50 g pimients verte, 50 gr. putats, azofrin
de Fe[a, ajo durw y pa’q'cl

ELABORALION

En wa olla se Fanmaww[ashabim&zsd
vabicol y las putatas.

En wa sartén se hace un sofrito de tomate,
piiers y ajos tierves.

Lo aiadinmos a la olla'y adewds se hace un
wiajado con el azgfrin los ajos durvs y e Pa’e/'d.
Lo anadimes ypord[ﬁwvseahaelarmz.

D0m[my0 Gome= Sinche=

Jose Maria de Lapuertn

Dq’ar herwhasz‘u?ae esté en su punto.

| ik




INGREDIENTES
Fora cuatro personss 350 g de habichuelss,
00 g. de fideos wediavos, Z patatis, |

tomate, 7 aleaciles, 5 ajos tiervos, [ puiads de
has, | puiiado de quisates, | 4o=0 de bacalao
desalado, azgfrin, aceite y sal.

ELABORACION

Se wecen los habichuelas un poce. Se frien bos
aleaciles, el tomate, y bbs ajos, desputs las haves
y los quisantes y también un poco el hacalgo.
Se anaden a o olla todos estos ingredientes Juto
con las hobichuelss, desputs las patatas y wos
indos desputs los fideos.

Candida Cervantes Ros
Molinos Ma/fayonas

Se rectifica de sal y wuando todo este tiervo, s

apar&zyawmeﬁ




o ) oF o :

Maria Betetn Jiméne= ‘
Barrio de la Comcepabm y

INGRED (ENTES: wiinitos. Reservar alguwas qumbes pare. aiadir
[ bote de hatichuelas, 7 o 3 alachefas a m’asusfopamserw

tw=0s, 100 gr. de quisatss, 17 cebolla, 7

wcharadas de tomate frite, 750 gr. de gamibus,

wa choreda de boriva, sal y pinients

ELABORACION

Se wece lo caveza de los qumtns, se wuela

el calde, se le echan los habichuelas. El resto
de ingredientzs cebolla, quisates, aleachofas y
towate, s¢ v sofriendo e incorperanto a la
olla wio a wo. Cuande esté irviends el caldo
s aaden los qumbas /ocladas, pintients, wa
cucharada de harina. Se dgia cocer todo 0




Rosa Sinche= tranco
La Falwma

INGRED (ENTES:

17 ky' de habichuelos, 7 aleachofas, 7 patatss,
2 iorus, Z towates, 4 ajos tiervos, ajos durvs
y perid, | ccharn de pintients welids, sal,
azfrin, aceite de olim.

ELABORALION

Se pover las habichuelas a cocer durante

[ hora, wiientras se hace el sefrito con el
towatz, los ajos tiervos y e pintiets wolids,
& wntinacion se agrega a las habichueelas el
sofrito, los putats, las alcachefas y wn poco de
ajo, Fa’eyw;/, el azgfrin y la iorn. Todo ello s
pove @ cocer a fuego lento durute [ horn




G - .
Moariana Los Muso=
Miranda

Hobichuelos en calds

INGRED [ENTES: vinagre y comines.
Habichuelas rewjadas, 7 iorus, 2 cebollas

wediavas, 5 hejas de laurel, [ cabezn de ajos,

| cucharoda de pimenton dulee, aceite de olim, _
vinagre, comines, [ wolla de pany sal. By

ELABORACION:

Se poven a cer las habichuelns en agua fria,
wndahervmsclacambiae[ayaaysc[e
aade a lo olla las dos cebollas con wnos cortes,
las iorus, el lowrel, bos a/os, y el Fimmfén
wieztlado con wiedio wsity de aceite de olim (en
wn F/afo bacer lo we=cly).
Sclcaﬁademapimdade[amoﬂadé pn con




Modesta Belwonte | Antonia Faredes
Centro de Dia de El Alpar

INGRED (ENTES: el aceite o cebolln y los a[os, incorperar la

250 gr. de lontsjos, | cevola grande, 100 gr:de cucharada de pimenton dulee, darle was wieltas
Panca‘a,umaaxchwﬂadadeﬂmmto’ndu[a,z con wna cucharn de wdern y echar en la olla con
weharadas de aceite de olim, (D0 gr. de az, las /mtgias‘ Ay@ar e arro= y continuar codendo
demtasdea/b, IOOyKdéchon'zo, hueso de hasﬁzguelaslmfgfasyelarmz estén coidos.
jamién, sal ol qusto.

ELABORACION

Remgar las lentejos wa 4 borus. Esaurnir los
[emtgias, Faner[as e wa olla, cbrirlas con
tqua, aodir la. pancets, el hueso de jamion y
el chorizo, sal y dear cocer wos 30 wiindos.
Mientrus tanto, lpdar y plar la cebollay s
ajos muy menudes. Sefreir en la sartén con [




P il o

Auva Marin Belwonte
U’mﬁeya

(NGRED(ENTES S
Laqubs, wos dientes de ajo, tomate, chorizo,
patatas, sal y aceite.

ELABORACION

Se poven a hervir los lentgjas. Se la hace un
sofrito con wios dientes de a/o, el towate y
ws weltas ol chorizo, se avade a la cazuela, y
cuando los lentgas estén wsi codidas e le aiaden
las patatis.




Mwyua‘a’ it Nawrro Cervantes
Molinos Ma/fayam&s

iw‘&ym %ﬁéa.ola/zr

INGRED (ENTES:

Farn catro personas 250 g. de lantejas, 750
g. de tervern, [ tomate, | cebolla, 7 haps de
laurel, vino blanco, aceite, azgfrin y sal.

ELABORACION:

Se cwewen los lortejas con o tervern y se le
aﬂadcumsofﬂtawmdtamatey[ac&bo[[ay/as
hapes de laurel. Des/?ués s le pore viro blanco,
axifrin y se rectifica de sal. Cuando todo ests

Mosea]om‘aylisfommin |




.

i
o
-

(sla Flana

(NGRED (ENTES:
Hrn Y personas | cevolla wediana, | tomate

waduro, | roma de pergil, | cucharada de
hariva, | cucharada de plmentin dulee, [/, ky
de wagra a tacos, [ bote de Judias cocidas, I/
wso de aceite.

ELABORACION

En la sarten se frie la c&bol[ay el towate
rallads. En el worters se wachacan los ajos y
el Fa’e/i(y se incorporan ol frito. Se retira del
ﬁceyoysc le pone.una. wuchornda de. piventin
dulee y barina. En wa cazueln se ponen todos
los ingredientss, con los albias y la wagra, dejor

(sabel Madrid Solano

bervir a fuego woodersdo durate wedia bora, se
Pmbaa[gmdesalyserda’addﬁtyo wandy
las alubins estén blandas dejando poo aldo.

|




Julia Martive= Domenech
to=0 Estrecho

solsa

INGRED (ENTES: el todivo, los alwmendras y los ajos. A los
émanosdecerdo,/ky.ymcdwdétomateg, mmosdewdosc[areﬁmmtzdelca[do,le
3 thorizos pleates y 2 vorwales, 300 g avadimos el triturads, wa ymdd[a y st deja
de alwendras, 14 de tocvo salado, 7 cabezas hervir otra wedia hore wids o wios y ya
de gjo tanewos listo el p[m.‘a.

2 limones, Vierhahuena, | quindila, aceite y sal.

ELABORACION

Lanr vy bien con lmion los wiavos de cert.
Se poven a hervir won hierbabuena hasta que
estén tieras, wmedia hora wids o menos.

Se frie el tomate y st resenn. freivos s
chorizos, las alwmendras y el tocino. Se asan los
ajos. Tritwrames el tomate con los chorizos,




Mari Carmen Julian Lope-
La Manga

(Mwaéa o Z@ 9@&[&3@
-
(NGRED (ENTES: incorpora al quiso que ya teneos hecho.
Fhtatns, wa werluzn entern cortada a rodajos Listo para. servir
para quiso, | cevolls, & diertss de gjo, m :

pinenton o, quisantes, aceite sal.

ELABORACION

Se Fonenawcerlas patatas en rodajas gruesas
Jurto con o cebolla, a contimacion se incorporan
/osyuisantes,yaxando wsi esté codido se le
incorporn. la werluzn dejindola cocer durante
wos dnco windos. Una vez hervide todo se
escurre clayaadqandoun poco por si s quiere
bacer salsa. En wna sartén se frien los ajos
,aesfoscleaﬁadtdpwmn,ytodose




Ama deguez P erez

INGRED (ENTES:

Fara 7 personas Y rodajos de werluza, 4
qumibas grandes, 114 de algis, [ bolsa de
quisantes. pequei, [ cebolla, Y dientes de ajo, [
wso. pegueio de ving blanco, aceite, sal, Paqi(,
[ wso ymnde de agua y harina.

ELABORACION

Las rodajos de wierluza se rebozan en hariva y
se frien. Se sofrie la cebolla y bs a/bs cortados
pequeiies, st echan bbs quisautes, el vivo y i

tgua, se sofrien los gqamibas y s le aiaden.

Se hierve (D wiindos tode Juto.




La Falwma

P Llaf P lrez M artinez

B e
£% . ..

INGRED(ENTES

/A ky. Garbanzos, | wondongo, [ =0 de
Jawton, [ pinients, | toz0 de chorizo, |
towate, | cevolla, arroz, | tallo de aplo, Payﬂ,
Pimemfén wolide.

ELABORACION:

Se poven a hervir bsyarbanzas wn el
wondongo trocead, d aplo, e tomate, la
cebolla, el tvzo de Jarmon, el tozo de chorizo.
Cuande los qarbanzos estin i codos se le
Vace un soffito de._pivients, cebola y tomate.
Se sacan los verdurss, el/kzma‘n y el cherizo y
se pusa. por [ turwiix jurto con wos dientes

de gjos y pm/'[l, wi poco de. pinentén wiolido
Pleante con un chornito de conac ol qusto.

15



Filar Cévowns

Barrio de la Camc&/?do'm

(/V(‘wwlwga UMU
INGRED (ENTES: hiertabuea, w poco de. piniierts y aztfrin
Garbanzos, chorizo, tocino y Jamon S qustn un peco. picante aiadir 9umdc'[[a.

ELABORACION:

Bver a hervir los qarbanzos, una hga de laurel,

wos graves de. pimients, el jamon, el horizo,

y el tocino. Hacer un sofrito con cebolla rallada,

tomate y ajo. Ma/'ar en el worters ajos,

pliones, alwmendras, un poco de. chenizo y tocino

de loolay Fa’gié/,

foner en ln tupa de la olla iertabuena.

Avadir cando estén los yarbayrzas Hlandos un
de arroz o wacarrones finos.

A punto de guitirlos del fiego aiadir (o




N e NSO

Pe}%'z‘a Belehi Ha’mgm
San Anton

INGRED [ENTES: A continuacion se le agregan unas patatuas
farn Y personas 17 kg de qarbanzos, [ ceolls, partidasy las dos perts, cortadas por la wiitad.
[ tomate, un tozo de calabaza, (D0 gr de
Judias verdes, una. cabeza. de ajo, /- pers
Peguéﬁas, un Fowdé chem‘on un Fowde
azdfrin, aceite y sal.

ELABORACION:

Se cuecen todes los ingredientes a o vez, wenos
las pers. Una vez codidos, se saca el tomate
enters, o calobazn, (o caben de ajos y la cebolla
Tod esto se iturn con wn poco de aceie,
aztfran, pimetin y sal.

Se wiezcla todo, wenos las pers.




Rosario Beltrin
Miranda

@KZ@ 3%4«0, murcilona

INGRED (ENTES:

Garbanzos ( remqadas) Judias verdes, calabeza,
cevolla, tomate, pinentin dulce, putats, ajos,
aceite y sal

ELABORALION

Se ponen a ocer los qarbanzos, (o calobaza, y
las Judias. Se saca lo calotoza dq'a’ndala wfriar
cando esta tierna. Se aiade un sofrito de
cebolla, towmate y pimertan, s¢ le echon las
putatss y la sal, y pare. aconpanar al quiso, s¢
le hace un ajo-aceite avaditndole (o caloboza fria,
todo hien Pasado




Los Dolpres

IMGRED (ENTES:

Callo de conters, Y patrs de conders, qartanzos,
arrz, derizo, djos, VA 7umdd[as, todive, limion,
azgfrin de Fdo y sal.

ELABORACION

Seb;mpianmaybwbs ca[bsy[aspafasdz
contery con sal y lomon y se poren a coer junto
on los garbanzos priawents. rewigadss, e
todvo y el chorizo. Cuando estin codidos se saca
wn trocito de taahoychoﬂzogutsema/wren
el wortery Juto con los ajos asados y el azafrin
depdo, Sc(eaﬁadéasttma/'adaalyuisoylas
quindllas. Se le aiade el arroz y se deja cocer

Moanela La’/?ez

@a,m colllss de cordero
WM%MW%

que toto esté tiervo, se rectifica de sal y
sclemdcamdwunmu@w Segpm‘aylcsto

I

=)



Maria Azvar Oton

Eﬂmdeya
‘ Ditatos con bacoloo Y.
. j»u,wa
INGRED [ENTES: cuajados (wsi durs) se apartn del ﬁ'xcya

[ kg. de patatss, I iorus, wos trdtos de
cebolla, [0 troditos de bacalao en salozén, wos
cantos cominos, wia cucharada de Fimemfém
dulee, un chorro de aceite de olim, / huews

l }?0/" /DEI" sona.

ELABORACION

‘ Se pove a revgo el bacalgo cuaty horus antes.
En wa wzuela se echan todes los ingredientes
wienos los huews. Cuando los patitss estén a
wiedio hacer se esclgfan lbs huews encia, (con
cwidads).
Se prueba. de sal y wando estén los huews




INGRED [ENTES:

farn watr personas [ cevolla, 4 rodajas de
merluza gruess, [ ky de patats, Y, grs. de
pliones, Z diertss de ajo, wn poco de Fayl’[, [
tomate, quisatss, sal y weedio vaso de aceite.

ELABORACION

En wia sartén se safrie la cebolla , el tomate,
y los ajos. En wa cazuela st echa este sofrido,
se[eaﬁade[apamz‘a, bsyodsantasyapzmode

bervir se incorpora e pescat.

TL'ZVVP? de ELABORACION 35 windss.



(sabel Martive= Martive=
Cuesta Blanea

INGRED (ENTES: -
Fotatss, aceite, ymagra. de cert, cebolla, towate,
pintients wolido y sal.

ELABORACION

Se Poncmmzpiemawmacdteaca[emr;sc
sofrien los patatss, la cevolla, el tomate, la
cameyseleahaunpogu&fodepwmz‘o
wiolido, se sazona con sal, se le pove aqua hasta
abnir y se. pone a[ﬁwya bostn que este tierma

la carve.



(NGRED (ENTES: Sele pueden aiudir patatrs fritas en liminas.
% Pahxyasdc pol/o deshuesadas, | wanzava, Y tamibitn quien b Fraﬁkm puede triturar la
[ cebolla, | cuchareda de hariva, | pasﬁ[/a de wanzwva o dejarla a trozos segin e qusto.
wecrtn, | nso de vivo, sal y piwienta

ELABORACION:

Se saWéenfan las pechugas, se rebozon en
hariva y st sofrien.

A}mﬁfc s¢ sofrie la cebolla a tiras. Cuando la
cevolla esté pochada se le aiaden los wianzamas
a lmtives y la Fas'éi[ladcmm. Cuando la
Pastdla se deshaga. se - aaden los pechugas, o
wso de vino y agua husta whrirlas. Apartar a
los [0 wiindos a ﬁxzyo leto.




e S

INGRED (ENTES:

farn el calde: de. pan, hueso de
trvers, aplo, picada de ajo y Pm;ii[, towate y
cebolla picades. Fra los Ipe[oz‘as-' [ ky de wagra,
200 g de Hlaneo, 200 q. de [on;;anlza e,
200 g. de bnym'za Hlonea, 750 g. de pm
rallade, 10 huews, 50 g. pliones, | caveza de

ajos, Pmyd, sal y pimiarts.

ELABORAC IOM
Frivers preparanos las /De/m‘as. Con todo

Picado se wiezcla con los hews, los pliones,

d/om:/d, e[pan ralla, [asa/y la pintients,
todo Vien wezclads. Fara terwiinar se da forma

Ascension Moreno Fastor
=0 Estrecho

a los pela{zzs. A wntinuadén - preparaos
el caldo con fodoss%dayredimtesmdﬁuyo
durante 30 wiindtss. Y por iltimo se echan
las Ipe/ozhs que antandromes /&470 lento
durate | hera.




o

Alumbres

INGRED (ENTES:

Merliza o ¢l pescado que s elr}a, putntss,
pintients o, pimients verde, tomatz, cebol,
ajos, Pa’z,tkf, pimenton, sal y caldo de pestad.

ELABORACION:

Se echa en ln cazuela, todo troceads, el
pintients o y vertle, la cevolla, el tomate.
Se le anaden las patatas cortadas en rodajas un
poco gruests.

Se pica e ajoy d}?m;idy st le aiade juto
con el caldo de pestad. Cuando haya hervido
wos 6 windos wids 0 wenos, se le wrega el
pestade. A continuacion echarewos por endma

francisca Lo’[)ez Hervidnde=

'Pe/&mo[a oL ajo colorac

e pinentin gue se habrd sofrito previament
con el aceite. Se wntiene todo Mirviendo
durante [ wiindos mis y st retirn del ﬁwyo.




Sector estacion

(INGRED [ENTES:
[ po[b, Laure, A/osy [ botellin de cerve=a.

ELABORACION

Scsofricdpolb. Se le anade /ho/'adclaw%[,
los ajos entervs y un botellin de cerven.

Se Vierve a ﬁzego lento.

Concha Pere= Alaree

@a%ouza.a%uegou




N e NSO RN
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Moaria Madrid Madrid J
Santa Ava ? ;
Dl s chompiicin

INGRED (ENTES: Dar a fiego lonto hustn que st consiama un

[ Folb, [ lata de chapliion, cevolla, | hopa de poco, o parar de wever
lawrel, | wso de vivo blanco, | bote peaueio de
towate solis.

ELABORACION

Sefried/?olb, cwando este wsi frito se aparta
y st ehn en wna cazuel
Endmiswacdtesefrimlac&bo[[aybs
chavpiiiones con wa. heja. de lawrel, wiover
bastn. que estén dorudos y se echon en la
wzae[adondccsfdel}?o[b. Se aiade | wso de
vino Hlaveo y el agua de los chanpivones y e
tomate solis.




INGRED (ENTES:

[ polb, Z cucharndas grandes de wvtequila
uzya’al, [ waso de coiac, 7 wnsos de agua, [
cabeza de a/os, Y cucharadas grandes de ortguvo,
5-6 tallos de Fa’ql’[, sal y pimients al qusto.

ELABORACION:

Seb’oceael}oolb,se/?one[ammtcgudkzm

la olla provts, wando esté derretida se pone d
lo con un desa/ys&sofrie.

Cuando este sofrito se e pore e orégave, se dan

dos o tes weltas sz?uew/'aelsaboryse

echa el corac y e agua con los ajos picados, s

tpn la olla.

W Concepiion Vern
' Los Flertos de Santa Bérbaru

Dolls borrachs

Sedq'aha’virlga 20 mtlwosa/&eyo lento.
Servir wn putntas fritas o quarvidan de




INGRED [ENTES:

[ so grande de vino Yo, [ polb, [ tomate
grande, [ cebolla, D) ciruelos pasas sin hueso, [
ccharada de. piiones, | cucharuda pegueia de
hariva, hgas de laurel y gravos de pintienta.

ELABORACION:

Se echan los druelas y los pliones a revgar en
mwsoymndewnayua
Sefriedpolbyscechaaumacamlayse/e
aiade e W de larel y o pivmiot

Se frie wa cebolla rayads, cuando esté a wedio
frdrsc[cechaelfomaz‘ey(aha/m, )
demob[anw,[aswwlasybsﬂﬁomwnd

Juanita. Fenoll
Barvio de la Concef)abm

Polls con cirmelos

uadequ&rbs,sc[eaﬁadz,salyse pore
a hervir wos 75 windos aﬁteyo lonto, yse
sirve con patatas fris.




-—

| &l Abin

INGRED [ENTES:

[ polb, 7 wnsos de vivo blanco, | cabeza de
ajo, [ towate grande, oo grs. de alwendras
peladas y fritas,  hews durss, lurel, pere,
azdfrin en /9510 y sal.

ELABORACIOM
treir los ajos y los abmendras y reservar: freimos
la meywandoesttamedwfmrahard
towate. partido, rewever husta gue la carve este
frita squidanente se pone a hervir en wa olla
wnZhO/asde[aw’dy ienta en grave. Flear
los alendrus, s ajos y los yews de los huews
Msmelwwnfa@wnun[)owdcpmydyma
2 de sal. Echar las abmendrus, los ajos y las
yewas en [ao[la/untoa la carve y e echawos

B 12ri0 Doles Shcle e

deazafmnd/, pel. Echar 7 vasos de
vine y b ?am&s herw 10 windos. Br ultime
echamos £ wisos de agua y dqamog hasta que

la carve este lista. Fara decorar se cortan las
damsalamu«asys&aha pa’gu[.




Pt

(NGRED (ENTES:
Ffra seis personas 500 grs. de alubins blaneas,
200 grs. de bacaloo desalado, 7 wiangos

de acelgas, 300 grs. de patatas troceadss,
Y rodajas de. pan frito, 3 huews dures,
towates wedionos troceados, | cebolla wediona
tien picada, 00 . de aceite, 100 . de
vinagre, djos, comios, pimentin, azgfrin y sal.

ELABORAC(OM

En wa olla se Fonmahm(asams,sedqhn
dc'ezmmdosyse(ascamhzzelayuaﬁcm&/ma
Pona”endf , se tienen L0 winidos Wirviendo
y s¢ apartn W.Awm‘mwnsckahm
las wr'bxdas,laspamﬁzsydbacalanyse
mc&/eapona”alﬁxego. Miantras tuwto en wa

josef 0 Ginéne= Garda
Bda. San Gines

o

sartén se sofrie el tomate, y la cebolle con el
pimenton wiolido. Se pia e p sofrito, con bos
ajos, los cominos y el vinagre. Se aiade todo esto
ahoﬂayMMwW B winidos. Al servirlo en
bs P[afos se tocean los huews durvs.




INGRED (ENTES

200 g. de garbancos, Z00q de bacalao, |
wango de acelgas, | cebolla, | tomate, 6 dientes
de gjo, | aleacheta, lourel, pintients, azfrin de
Fe[o, colorate y Pay"c[.

INGRED (ENTES PARA (AS
ALBONDIGAS:
Bacaloo, pm rallads, huew, Pa’e/'d, pliowes.

ELABORALIOM

Lasaacgmsybsyarbanzosse poven a henvir
s les hace un sofrito con bos dewnds ingredientes.

Se pica el azafrin de Fe[o, los ajos, e Pﬂ’&/d,

yw«amo[lade Fanfnfo Scmqszodawn
vinagre junto con el pimeton y el coloravte,
Cuando cs{aelyuésoamcd/;o hacer se le echan
[asalbo’ndtyasysedq&mwartodehomyya
esta listo parn servir:




L4

¥

=" _F_‘« Moaria del Carmen Roca [o’}?ez
| = & Ao

_ Pitae de garkangos con

INGRED (ENTES: los quisates, cuando los. patatas estén Hlandas,
Ffra seis personas [ bote grande de qurbwzos,  ehar los qartwnzos (londos) y e armoz y dejar
[ bote /%Qutﬁw de yafbwzuzos, o grs de arroz,  hervir 6 windos.

600 grs de patatss, 300 grs de quisates, Tor iltimo bacer un wajao de ajos duros(4 0 5
3 gjos tiervos pequeies, 7 tomates ryos, Y diontes) y pa’e/'i/.

alachofss, pinmtients sal, pintients wolido (|

ccharada de. cif?) y /v wso de aceite

ELABORALION

Sefreir las aleachofos partidas en dos en aceite
bajo para vo gxemarlas y reservar: En el wiiswo
aceite e frien los ajos, cuande estén doruds e
echan en o cozuela, rallar 7 towates y freirlos
en el wismo aceite, cuando este frito echar el
pimenton y weter en la cazuela.

/nco/?omr e o wiisma cazueln los patatss



Siana Casas ferviande=
Bda. San Ginés

INGRED [ENTES: Die> wiinutos antes de a,mrbzrb se le anaden bos
Gorbanzos, | Tomatz, | Cebolla, Un twzo de wacarrones, y se retira del ﬁleyo wande estin
Calabazn, Judias verdes,  patatas, | Forn. pelada (o wacarvoves hechos.

por persons, Agfrin de /acb, Hiervahuena, |

diente de a/b.

ELABORACION

Se pore wa olla con agua a alentar; cuands
este Wirviends se avaden los 9arbanzos, wn
tomate enters y wa cebolla entern Cuands los
tomates estin a wedia couisn, se anaden los
Judias vertes, un trvzv de calobaza, wa pere
Pe[ada por persona, las patatas y un chormy
de aceite cudo. Aparte se pica el azefrin de
Fe[o, w diente de gjo, Fa’qii[, Verbauera y el
tomate couido y toto esto se echn a la olla




Autovia Ceballo Cervern
Los Dolpres

INGRED [ENTES:

Garbanzos, arrvz, pencas, hings, aa@as,
patats, ajos tiervs, towate, cebolla, a=gfrin
de Fe[o, huaw frito, ajos, vinagre, aceite, sal y

omnos.

ELABORACION

Se cecen todes los ingredientes en crudo wenos
la picada. de los ajos, el ew frito los comivos
ydpanfﬂtowndu&«aym,gase[eaﬁade
wos wiinuts antes de apartar la comtida.




jOSCf a Hemdmdez Beite=
Alumbres

Pétaje de Gemana Sasta.

INGRED (ENTES: los qarbanzos y wande d quiso esté hirviendo se
500 g. de garbanzos ya cocides, p/ patatas, 50 le waden los a[bbndiyas y bs quisatzs. A parte
g. de quisantes, 7 huews codides, pimenton, se. pondrin a cocer dos huews, que ol final del

azgfrin, | cebolla wediana, | tomate wiadure, quiso se anadinin boceades.

bacalno desalads, aceite.

Fora. los albbmdfgas-‘ Bacaloo deswiigade, ajos
cortados, Pﬂ’qd, pliones, huew auds, pon
ralladb.

ELABORALIOM

Se elaboran los alba’ndiyas con todes sus
m?redéentcs, s sofrien y se reservan. En wa
cazudawnayuaaﬁadmdaspafm‘asbwadas
y el hacalo desalads. Hacemos wn sofrito de
towate, cebolla, pinentén y azdfrin y s b
aradimos a lo cazuels, A continuacion se le echan




INGRED (ENTES:

Trigo, qartanzos, tomate, cebolla, judias verdes,
patatss, alaboza, wa wwchareda. peguei de
pinenton, hierbabuena, wlorante y sal.

ELABORACION
@na’diriyoarewv/b[anochcm. En wa
wuely se echa. el trigo y se deja hervir durante
wiedia hora. Hacer un sefrito de cevolla, tomate
y wa cwcharadita de Pbma«ton
5¢ahaa4[acazaelaydespuéss¢aﬁmdmd
resto de bos ingredientes (qarbanzos, judias
vertles, patatas, calabaza, Wierbabuena, colorate
y sal b

Gloria Martive= Androw
El Lo del Beal

Ditaje detrigo

Se deja cocer bastn gue estén hechos los
Wbanzosy&srfapmzserw




Ny T

Henny Berende

(sta. Plawa

@5&7'& 6&@%&0
INGRED (ENTES: aiade wn pow de aqua si es vecesario. frie. por
3 patatss, 3 cetollas, 2 col rizada, 3 separado los evnbdidos. Cuando el potije esté

zndborias, 3 wabos pequeiios,  pueros, Y listo enfriar ripido pero sin tapndern. para evitar
lonchas gortdas de tono, Y embutidos frescos, e e potije s¢ agrie. Servir ol dia siguientz el
toillo, laurel, 3 df de agua, wostiz, sal y pottje y embiidos con wiostrz

PiVVlienf&

ELABORAC IOM
Corbzlasuzrn&mmﬁ@zos(‘{agwd,m
lawMGoémMsmmao[[aymnde.
Sazona. con sal y pimiantn y aiade tomillo y
loawrel. Aﬁadeayuaymhoyamwmmfo,f%dz
dmoyrwoyaqgmwwoswnlaz‘apadmz
o la olla Cumdanopmas[aézpadmzelaym
se aporn y e pottje se. pega Ayiﬁvr todo 1D
wiindps y wnﬁ@largue e pottje vo s¢. pegue,




, ! “!1’_._ ,«

Salmdora Casanon Berval i
Cuesta Blana

Dado deternera %ﬁéaﬂla

(NGRED (ENTES: bastn que la carve este tierva (7 horss). Se e
Fora seis personas [ rabo de tervern troceado, poven las puttas toceadas, un wiso wiediano
3 cebollas durns wediavas, 3 hejas de laurel, de vivo tints, pinients en grove, wna. piza de
[ caveza de ajos, Y wwharadas de aceite de pintient wiolida, se deja hervir weedia hora,
olive, Clavillos, Vivo tints, Pimiienta en grwoy  se puede servir

wolida, | kg de patats y sal.

ELABORACION:

Se Pc[w« las cebollas, se les pinchon los clavillos
((/Forcadauna)ylacabezamwza/bs, las
hejas de laurel. Todo esto y el rabo de tervern <2
Panemumacazuelawmdacdteaﬁxeyo lento
Vst que esté dorud, ¢ e aiaden 7 liros de
agua, wa pizcadtsa/ysedgiaaﬁego[m‘o




IS

Ny

i}

INGRED (ENTES:

fara los a[béndiyasﬁ [ Kilo de yagra. de certlo
y tervern. picada, ajos, /om/'d, 50 gr de
Plitones, ¥ huews, woya de pan, pintients y

sal. ara (o salsa | bolsa de /7 ky. de quisantes,

36 Y audboriss, towate, cevolla, | wso de
vino blanco, aceite y aua

ELABORACIOM

Se amasan todos los ingredientes para las
albbnd(yas, st hacen los Pebﬁzs, se pasan por
harina yse sefrien.

Se hace un sofrito de tomate, cevoll, quisantes
y 2ahoria, e le don wa welta y se echan a la

Lol Avdreo Rowvers
Barrio de la Comcepa’o’n

ol de albésdigos

cacem[awn[asalbo’ndiyas. Eeleahadeelm'my
e[aguaysewaetada.




Lali Zawora
Cuests Bloanea

INGRED (ENTES:

Cevolla tierva, Un huen tro20 de jamon a
dados, Guisantes, Fimienta weelida, Fimiients,
Hariva, Vivo, Aceite, Sal y [ wew durs por

Fdl” sona.

ELABORACION:

Se hace wn sofrito con la cevolla, el jaién y
wi poco de pitients y hariva. Se eha en
(o cazuela con el vive, un}?owdeayuaylas
quisantes. Se hace ﬁxeyo lento hasta que st
hace wa salsa caldosay se sirve con el huew
dury parﬁdv o wat tvzos.




Ema M artine= Olwl,’U’ZS
Urb. Mediterrives

Calicrdb bomo

INGRED (ENTES:

[ o, 3 zavaborias, | cebolla durn, w waso
de woiac, un poco de towilo, piients woolida
negra y sal, | cucharada de hariva y [ putatn

ELABORALION

Se sofrie el lowo con el tomillo pintients y sal.
Desputs s sofrie la cevolla y la zanaborialna
vez sofrito se o aade wa ccharnda de hariva
y el coiac. Se le agrega el lowo y un poco de
agua hasta. aubrir la carve.

Se deja cocer 314 de hora. Se frien wnas
patatrs para laguamécwm y listo parn servir




B

Mafia MMZM&Z P ez

INGRED(ENTES

Farn cwatry personas & rodajas de werlizs,

[ cebolls, //‘/deyambas Fdadas, 17 lit de
na{zzllgwjda, [ litw de sidra, aceb'tcysa[

ELABORACION

Se pusa (o werluza por hariva, s¢ sofrie y s
pore en wa. bavdgia. para weeter al horvo.

Se sofrie la cevolla, s le echan los qumbss y s
le anade (o vats.

Una vez que esté hech la salsa se le echa a

la weerluzn Formdmayse[eaﬁadzlasﬂdm,
rewevenos y se wiete al horvo wos 7w 8

mm@sypasadaestetrzwpolisfapmz‘aman




h':'l )

Forin

A0Ca

INGRED (ENTES:

Foscado de roca, pinientos de bola, lourel,
towate, azdfrin de Pc[o, cominas, aceite, ajos,
bariva. de. panizo y sal.

ELABORACIOM

Se pore a wwdpescaw/}mfo n los

piientos de bola y towate sofritos en el

aceite de olim, y W;/Fimda de ajos, comivos

y azgfrin de Felo. lwibién se le aiade wnas

hgitas de laurel. Cuando el caldo esta hecho, se

wela y s Prbcedca/acocdo’ndelahanmde
(20 en ese calilo, se revueve con wa wia, se

rectifica de sal, y cuando esta hecho st e puede

Soledad, Gonzile> Conesa

aiadir de quarvidén o wismo productss del
wiar como de (o tierra. Se sirve en cazueln de
barry.




M ayda(ema Garda Sanche=
La Falwma

INGRED (ENTES:

Forn Y personas 400 gr. de harina (stwoly),

[ cebolla, 7 weorcillas secas, 69 gr de bmyamiza
blonca y 1y, 0o gr de. pancets, 3 ajos
tiervos, | cwcharada PW de thum‘a
wiolida, a=frin y sal.

ELABORAC(OM

Se sofrie todo Jurts, la cebolla, los ajos, la
bmymza, la pancetay (o harive. aiadiéndole
tgua. oo a poce, wioviendolo con wia cucharn
de wedern sin_parar;y listo par servie

-
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INGRED (ENTES:
Sepm, pe/ati&zs*, cebolla, tomate, un wso de
vino blanco, aqua, sal y pintients

ELABORACION

Se hacen los Pcbta‘as, st sofrien y st colocan
en wia cazuela de barro. En el wiiso aceite
sarwoya[as beha. pedacitss. Se hace el
sofrito con bastante ccbolla y tomate / }Dow) Se
hecha el sofrito en [acazueladebam)/unfoa
los szta‘as yla sepia Se avade el vino Hlanco,
e:layua, lasal y o pinients Scha’wa}‘lxcyo
lento. Se sirve en cazuelitas de barro.

*gs Fe[odﬁzs se hacen con la wiisma wasa

_,?'._v

ke

Maria Victoria Martive= Martine>
Bda. Cuatro Santos

Qu&lasddwcwk) Maymo pechuga de Fo[bo

pan, Lamyamza yb[anw Huews, A/p Pm:/d y
pliones, Panml[adoomtyayun Powdcltm
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: E Ava Madrid Sauche=
= = Satr A

B Coboiosnds

INGRED [ENTES: fover a f('xeyo wuy leto con poca aqua.
Fechuga de. polo, Fatatas, | tomate, 3 dientes }
de ajo, Fliones, Limén, Acite, [ powo de
nuez woscada, Pmyi[, Sal, | poco de coiac
Ftients.

ELABORALION

Se echon en wa olla todos s ingredientes, ol
Fo/b en tozos peaueiios sin huesos, las putatns
st trocean, el tomate Felada y toceads, se
escurre un limon, los pliones - poco aqua, todo
n audo, el Fa’z/Z[, la:sal, los ajos a rodajas

y un Fowdewﬁac, respar w Powdcmez
wostada y Pmem&z




Moaria Luisa Fona Eod/igaez
Sector estacion

BN Colomillls de conds ol

INGRED [ENTES:

Fara Y personas | solowiillo de cerdo ( 3007/”

al kg. cortado en wedallones, Harina, Sal y
mtients, Aceite de olim, ¥ 05 diertes de ajo,

[ cebolla: picadite, 1/ pirmients verde, 1/Z

pintients ryo, [gu[n lla, | wso de vivo blanco,

6 cirvelos pasas, 16 ditiles, 7 wianzamas
Pe[adas, Pmyd, Ayua, 309 patatas.

ELABORAL (OM

Se corta el solowiillo en wiedallones, se rebozn con
han'mysesa / Wfa,ysafri&macdéc (reservandeo
el aceite). Se frien en el aceite, los ajos, la cevolla
pleadits, (2 piients verde, (2 pimsients o,
[ windila y se echa todo postaormentz en wna
olla, se aiade wn wso de vivo blanco, 6 diruelss,

oino oLche con o(am

6 ditiles, 7 wimzamas Peladas y partidas en
waty pedazos wda wna, /70’5/([, agua, s 309
patatas cortadas en cuadraditss los wiedallones de
solomillo con su propio wlds, s comige de sal, st
es necesario. Cuando los patatas estén couidas se

reﬁmyse/?wdzsm




(NGRED (ENTES:
[ solowillo de certo, 4 lonchas de Jamon de

york, Y lonchas de queso Hlanco, I lonchas

de beicon, /Da’e/'i/, ajos, pliones, [ cevolla, |
towate, | waso de vino blanco, aceite y | rollo de
Wilo de cocinar:

ELABORACION

Frimerv se abre el solowiillo en forma de libro, se
le pove el jawon Jork, el queso on lonchas, y el
beicon, se sazona y se atn con el Wilo de codivar:
Saponemmmuﬁmta‘/axchwﬂadasdeacdfe
a alotar sofreir el solomillo, cando este
hecho, se saca y se ¢ o cevolla, se deja bust
que esté damdaf 0 52 pone el foma"ée y los ajos
cortados a rodajas, los plrones, el pere/i/, se rehoga

Fina Marin Hervdnde> I
Cuesta Blana

durante unos wiindtos, se e echa el ving blanco, se
dgja hervir wos wiindos y st le pore aqua hust
abri; se tapa el redpiente y se deja hervir baste
que nsuma e agua y quede una salsa. :




INGRED (ENTES:

[ solowillo, 300 grs. de espinacas, 300 grs.
de jawmbn york en lonchas grueses, 3 huaws,
Z cebollas grandes, Y45 anaborias, Z

mienzonas.

ELABORALION

Se abre el solomillo, se estiende, y s saéotmmz‘a.
Se hace wa tortilla a la francesa sin deblar; parn
que b el solowillo. A continuaciin se wbre con
[ espinacas cocidas el jawon Cort. Se enrvlla
se ata. En wa sarten se dora el solowmille, cuande
esté dorado se y o el wiiswo acdite se
avade (o cebolla, los zanabiorias, y las wianzanas
Pe/adas y troceadss durante wos dnco wiindos.

Moarivel M engua[ Sorvibes
Urv. Mediterrive

Se incorpora el solowillo y s¢ wdre won wn poco

de agua. Sedq'ahemirhasfagué toda lo verdura
esté tierva. Cuando esti frio s corta en rodajas
(o verdura se tritura. Se sirve calients.
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Mariguita. Horante Alaladejo
Los Fhertos de Santa Bérbaru

Sopa de ofo

INGRED (ENTES:
A/os, P, uews, agua.

ELABORACION:

Se sofrien los ajos y el pan en rebavadas finas
wamdaesféns&[cahae/ayuaywandoechca
bervir se le anaden los huews.




t6=0 Estrecho

S

-

INGRED(ENTES:

/ky. y wedio de patatss, 17 docenas de
huews, aceite, azgfrin de Feb, ajo, pm/'zl,
alwendras, haja de laurel y sal.

ELABORACIOM
Schacelaz‘ord[ladc}?mm&camayua
on lo cazuela con [ hgja de lourel (wa contidad
que vo cbra la tortil).

Se hace un wajodo de ajo, alwendrus, pm/'i[,
azafm’ndtpebysa[.&aﬁadza[ammday
se deja hervir: Tor altino avadimos a tortilla
troceada en cuatro Partafysedq'ahmwa
powmcseca@a.

Ascension Moreno Fastor

Totillle. guisada




(NGRED [ENTES:

3 6 Y rodajos de rape, Gambus, Alwejas,
wetjilloves, Hariva, Cebolla, Aceite y | vnso de
vine blanco.

ELABORACIOM

Se enhariva el pestado el warisco y st sofrie
todo. En este acaite se sofrie wa cevolla rallada,
cuando esté fritn se echa un vaso grande de vivo
blanco, y un poguits de aqua cubriends la salsa
( thien cspcsiﬁ;). Cuando esté o salsa se e wrega
el pescado y e wariseo, Se deja hervir todo de
diez a guince winutos | listo para servir
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