BARES
RESTAURANTES

ALOJAMIENTOS

0 Arroceria Brandy
Avda. Pablo Picasso, 68
615 585 406 — 968 958 485

e Azorin

@ Peiia Taurina
C. Tejeras, s/n
968 752 254 — 669 412 926

Tejota

C. Molino, 44 Av. Literato Azorin, 8
968 751 444 QO 649627000
646 253 842
Bar Barrabas
C.Arcipreste Esteban Diaz, 57 @ Tenis
620 480 492 C. Hospital, 42 :
968 790 341 Escanea el cédigo QR para
O Bar El Recreo conocer los alojamientos en CU
C. Lorca, 10 @ Tino Yecla. N —i
868 245 141 C. Cruz de Piedra, 126
968 796 354
©) BarGaggia
. ; Tragaluz
C. Arcipreste Esteban Diaz, 10 @ : :
648 143 005 gb?;cslgliessste Esteban Diaz, 65 TIEN‘D AS DE VINOS O
868 054 314
/et ey
Restaurante Aurora = e RRo 5 g::
o Bar Ideal @ C. San Pascual, 3 @ FStacmn de SEIVICIO C /SN CRISTOBAL IS
Av. de la Feria, 8 . 968 751 215 Las Balsillas ; g O
649 912 817 ‘ Ctra. Pinoso s/n . N B\\\D <§ : i
@ Restaurante Bassalo 968 791919 & %, &8 « o )
i6 C. Esperanza, 21 5 . By i i s & -
Bar la Estacloq G @ Tiendade mos N 4 C/PONIENTE (R B\ m
Avda. de Pablo Picasso, 152 uy o h 5 IE £ NS Al
649 177 352 677 518 794 Libricos Yecla g FEE S </TeTuRn S, <
@ ‘ C. Martinez Corbalén, 4 & JER LS B $a y Pl S CU
: . :! Restaurante Los 650 393 322 &S, s £ Y iy /SRR Gl M o
Bar Taxi Juanito Chispos o ¥ g Y P il I= B Nia d&@ @
ggg?lgii‘z Paz, 106 . Ctra. de Villena, km 3, pol. ind. % %«’; § \wg g =3 g > § %
La Herrada ooy b E H EN 3 & c/mern
968 752 064 MERCADOS DE BN26E s S Q ) g
Candilejas @ ABASTOS L % S ﬁ’ﬁéﬁ" % C/MRoros g
C. Alfareria, 7 Restaurante S /ST pis B e
% = A y
968 958 299 Mediterraneo 4 < S e < ueon L]
Av. de la Paz, 146 g e — HERWA
] g C/an = M CORTES
20 Mercado de San > A0 g 35

@ Gastrobar ochenta&9

C. Maestro Mora, 127 Cayetano

C/LEPANTO

C/3AN AN
/CUESTA =

Restaurante Sierra Pza. San Cayetano V, C = %
688 704 499 (36, y Fop ool N 0. ES
. Cazorla SV A & ] = S € /MAGDALENA Ln AT ®
- - ey o =2 5t & | \0 E)
El Buho Bar - géga;sif Slolélena, km 05 ¢ /aLFRez MAESTRE g C/rry verse, S , a ‘ & A0 0E L o7 NELS e o WY )
g6g¥;:sgrgg'g: Esteban Diaz, 46 > Azogjy AN 4vps Yy <
i B g @ Restaurante Gourmet ALMAZARAS C/SAN Lufs 9 é . QQ 5 ey
Casa Boquera = Q ﬁ Dy @" [ -..-' o
: = Pj. Boquera del Carche 3 = C/pj H v
El Olivo de Jasll 916 s 0{11 o - : S S = C/Plo BAROIA A B4Roy, b S:yfcg;gfﬂj“"g‘
Pza. Garcia Lorca, 3 613 166 034 @ Almazara “DeOrtegas 4 s &M—(HOH\L A
S X ecla-Fuente Alamo,

Ctra. Pinoso RM-H2¢

cel

. 968 753 061

AVDA. DE I
ﬁ
-SB
C/MRCISO Yepes
C/HlSTORlADOR COSME GIL

€]) Restaurante Barahonda gm- del f\rdg! Kg‘ 5 5\-(3% Lt (Yecl-Almans)
El Ventorrillo Ctra. de Pinoso, km 3 araje “Los Pinillos owric Wl C- .
@ C. Concepcion, 5 ‘ 968 753 604 968 969 644 Ly Gastronomia
8682119 62
@ Restaurante
@ Estirpe Restaurante Pachamama Argentino _— S
Pza. la Concordia, 13 . C.Pintor Juan Albert, 36
‘ 747 463 941 968 958 487 £ :
Restaurante = Rambla de
K-Fernando @ : Y E c L A Tobarrillas
C. Rambla, 50 Cchammigs Un destino de , S s
667 832 662 9'66391_1705;2;0' SIZBASDAY, RUTA DEL Vino SPAIN e e A
627 114 614 E = = p o’ DE MURCIA Monte _ Almansa
XPEIr1eNClaS EN0LIGIBO L6 05a50aa3 - P
@ Kasa Ortega o
Ctra. de Fuente Alamo, km. R
RM-404 =
2,5 % o —_ . Fuenteidlamo Valencs RM-425
968 759 902 Ruta del Vino de Yecla cuenta con fantasticos establecimientos adheridos, Albacete Villena
Alicant
609 871203 PIZZERIAS como hoteles, casas rurales, bodegas, almazara, restaurantes, bares de Zisaned
La Familia . vinos, agencias de viajes y ganaderia de reses bravas que nos proporcionan e
C. Salzillo. 2 HAMBURGUESERIAS la posibilidad de disfrutar de la gastronomia, paisajes inigualables, e T
691 449 441 patrimonio histérico-artistico, vifiedos y sobre todo de nuestros excelentes Lo
ha - I & VinOS. . ¥ Pinoso
La Tasca de Ana IEaTES
C. Jativa, 1 = = L 4 = - : ~ . ;
: Yakk&Grill d d Ademas se organizan a lolargo del afio varios eventos que hacen momentos Cemnali
680 634 529 Yakkeorill Vinos con denominacion de Origen ¥ : s o
€51 540,450 ) 1deales para conocer Yecla y su Ruta del Vino.
Caravaca
@ La Zaranda - _  A27
C. Murillo, 13 Efe?ggéggesena Yecla, hunde sus raices en la viticultura y la elaboracion de vinos que han marcado su paisaje, su cultura y la Mas informacion: rutadelvinoyecla.com i Siaee Rine
868 054 357 C. Pintor Amelio Quilez, 2 personalidad de sSus gentes. Carretera Regional Primer Nivel
968 795 101 Carretera Regional Tercer Nivel A
I

A-19
Sierradelas  Raspay
Pansas - El Carche

Eventos enogastronémicos

@ Lio Bar

C. San Francisco, 2
625 827 159

@ Lokal3

Camino de Santiago

Eslainica Denominacion de Origen de Espaiia formada por las tierras de un sélo municipio, que le da su nombre,
Yecla. Es una Denominacion de Origen muy dinamica, con gran vocacién exportadora, ya que alrededor del 92%
de su comercializacion se realiza fuera de Espana y esta presente en mas de 40 paises de todo el mundo.

Hamburgueseria Obélix
C. Rogelio Azorin Navarro,
3968 753 298

Restaurante Pizzeria Marzo: Ruta del Vino y la Tapa.

C. Nifio Jesus, 39
969 796 318

6 6 6 @ 6 B B 6

Paraje de las Balsillas sn.
968 790 138
Whatsapp: 683 421 658

Finca Buena Vista.
Carretera de Pinoso km. 14,5
966 600 408

Carretera de Fuentealamo 3
968 791 115
info@bodegascastano.com
bodegascastano.com

Camino de Sax km. 7,
Paraje las Cabezuelas
653 997 673

5

info@bodegasevine.com

Fotografias cedidas por Martin Ortega, Restaurante Los Chispos, Restaurante Aurora, Arroceria Brandy,

Pza. de San Cayetano, 3 La Mamma . . . . .. . . . , ! )
2 el Parque de La Constitucién, Si algo identifica a esta Denominacion de Origen, sin duda es la variedad autéctona Monastrell. Es una cepa de Julio: Fin de semana del Envero de la Monastrell.
irriki U402 exigente cultivo, que necesita las condiciones especificas que tenemos en la zona para poder expresar todo su . - - : i
€2 Los Pirrikis : gent » que . > eSpec d ) pafa p P ; Septiembre: Fiesta de la Vendimia y Festival de Folclore “Ciudad de Yecla”.
C. Trinquete, 53 Solo Pizza _ potencial, que trasmite a través de nuestros vinos. Vinos de color intenso, muy expresivos y afrutados en nariz,
619 263 243 C. Juan Ortuo, 34 con taninos vivos en boca y con gran estructura. Noviembre: Dia Mundial del Enoturismo, “Noche Tinta” y “Maratén Enoturistico”.
639 119 446 868170 595 .. L . / o .
o Mas informacioén: yeclavino.com un uga/z/ Sensacienes
elePizza .
@ Memphis Yecla C. Espafia, 17 Establecimientos asociados a Ruta del Vino de Yecla. N
C. San José, 83 968 718 182 Bodegas asociadas a D.O. Yecla ORI RDE ToRe MO S
968 796 588 Burger King 9 Calle Epifanio Ibafez i YEc LA :g
@ Monsn da Matt Av. de la Feria, 25 B ~ (Frente a Mercado Central) moscuie 2
e e 686 215 078 BODEGAS ANTONIO CANDELA e HIJOS VINEDOS CASA DE LAS ESPECIAS BODEGA BOQUERA (© BODEGAS SENORIO DE BARAHONDA (© BODEGAS LA PURISIMA . 968754104 el e LI
; : ’ DEL CARCHE
868 790 698 — 682 259 386 léd::D?]r_hald SK ok Avenida de la Paz 58 Carretera de Fuentealamo km. 13,5 Carretera de Pinoso km. 3. Finca la Castafiona Carretera de Pinoso sn. R turismo.yecla.es
e LSl 968 790 281 627 088 572 Paraje Boqueraidel Garche 968 753 604 968 751 257 % 65
@ Mesoén La Parra info@bodegasantoniocandela.com info.vinos.cdle@gmail.com 968 011 511 info@barahonda.com enoturismo@bodegaslapurisima.com }%( turismo@yecla.es @ Cosn - I IO e i to‘ £
Av. Literato Azorin, 34 bodegasantoniocandela.com 613 166 034 barahonda.com bodegaslapurisima.com . cEEs <
968 792 908 info@casaboquera.com X @TurismoYecla %
@ Pecaras ~ - - Turismodeyecla E @ :S
(Servicio decaterng) (© BODEGA CONDE DE MONTORNES BODEGAS VINA VISTA BODEGAS CASTANO (© BODEGAS Y VINEDOS EVINE = R = g
urismo Yecla TURISTICA
>
lg
2
-

info@condedemontornes.com
condedemontornes.com

comercial@joseruizmarco.com

bodegasevine.com

Pasteleria Mari Rosi y Ayuntamiento de Yecla.



GACHASMIGAS

-1Kg. de harina.

- Ya de litro de aceite.

- 3 cabezas de ajo.

- Sal (al gusto).

- Agua (la que admita).

Aligual que los gazpachos y las tortas fritas, tienen
su origen en la cocina arabe que tan aficionada era
alas comidas elaboradas con harina.

Su aspecto es de una tortilla con la costra dorada.
Se suelen comer en la propia sartén y se toman
regadas de generoso vino tinto y algunos aderezos
agrios.

En una sartén se sofrien los ajos sin pelar, pero
con una pequefia hendidura trasversal para que no
salten.

Cuando estén dorados se afhade la harina
mezclandola bien hasta que embeba todo el aceite.
Una vez frita la harina, afadir agua y sal al gusto,
sin dejar de remover con la freidora. Continuar
la coccioén batiendo continuamente hasta que se
cuaje.

Cuando la gacha esté lo suficientemente espesa
y lo permita se puede favorecer la cocciéon dando
medias vueltas al aire, girando la masa en la
sartén.

Finalmente cuando el aspecto sea parecido al de
una tortilla, mantener en el fuego para que se dore
y acabar dando un par de vueltas completas al aire.
Se aparta y se come caliente cogiéndola con
sopas de pan. Se puede acompanar con tocino y
longaniza o embutidos fritos.

En invierno, sobre todo los dias lluviosos.

TORTAS FRITAS

- 500 grs. de harina.

- Un chorro de aceite (aparte del aceite para freir).
- Una taza de agua.

- Levadura prensada.

- Sal.

Plato extraordinariamente sencillo consistente en
masa fermentada con levadura, frita en abundante
aceite. Se pueden comer con azucar, sal, anchoas,
miel, sin que falte un buen vino rosado para
acompanar.

Hacer la masa como se indica en la receta de
“Empanadas”.

Amasar hasta que la masa no se pegue a los dedos.
Después de que la masa haya levantado, dividirla
en bolitas, cada una de las cuales sera una torta.
Extenderlas, con ayuda de un rodillo, formando
unas tortas redondas y finas del tamano de un
plato de postre.

Freirlas en aceite fuerte y abundante, sacandolas
de la sartén cuando estén doradas por los dos
lados.

COMIDAS

|
GAZPACHOS

Ingredientes (10 personas):

- 5 tortas de gazpacho.
- %2 Kg. de conejo.

- Ya de pollo.

- Yade champiiion.

- 1 pimiento rojo.

- Ya de espinacas.

- Tomate rallado.

- Caracoles serranos.

- Ya de aceite.

- Sal al gusto.

Esel plato mas caracteristico, los gazpachos en plural,
que en Yecla llegan al delirio, segun el gastrénomo
José Briz, y que ganaron el Premio Nacional de
Gazpachos en la competicién de Enguera.

Su aspecto final, abocados en la torta, es muy curioso
y su sabor resulta delicioso. Se comen acompanados
de buen vino tinto, cebolla tierna y aderezos agrios.

Modo de elaboracion:

Pondremos el aceite y cuando esté caliente se sofrie
bien el pimiento, se saca y después se frie bien la
carne, a continuacion se afiade el tomate rallado
y seguidamente las espinacas y el champiiién; y
cuando esté todo frito se echa el agua y los caracoles.
Cuando hierva media hora a fuego fuerte se incorpora
la torta (un punado por persona, que previamente se
ha desmenuzado en pequenos trozos). Dejar al fuego
unos 15 minutos.

Epoca del afio:
En invierno, sobre todo los dias lluviosos.

POTAJE DE GARBANZOS CON
ALBONDIGAS DE BACALAO

Ingredientes albondigas:

- %a de bacalao.

- Pan rallado y cortezas de dos panecillos.
- 4 huevos.

- Sofrito de cebolla.

- Aceite.

- Pimienta.

- Perejil.

- Sal.

Ingredientes potaje de garbanzos:

- Calabaza.

- Garbanzos.

- Acelgas.

- 1 cebolla.

- 2 cabezas de ajo.

- 500 grs de guisantes.
- 4 6 5 alcachofas tiernas.
- 1 tomate rallado.
-Pimentoén.

-Aceite.

-Sal.

Modo de elaboracion de las albéndigas:

Poner en agua las cortezas de pan. Desmenuzar el
bacalao, que el dia anterior se puso en agua cortado
en trozos grandes. Pelar una cebolla, cortar un trozo
y partirlo muy menudo. Empezar a sofreir la cebolla
y después anadir el bacalao, dando unas vueltas. Ya
fuera del fuego y en un recipiente adecuado, afiadir
a lo anterior el pan rallado y las cortezas escurridas.
Agregar los huevos y las especias, mezclandolo todo
bien. Hacer las albéndigas y freirlas en aceite.

Modo de elaboracion del potaje de
grabanzos:

Poner agua a hervir en una cazuela y cuando hierva
se echan los garbanzos y se afade el sofrito de las
alcachofas, dejando solo el corazén al que hacemos
dos cortes en forma de cruz sin llegar a partirlo,
anadir también el sofrito de tomate, cebolla y
pimiento cortado en trozos no demasiado pequeiios,
ajos y pimentdn que también se afiaden a la cazuela.
Se deja cocer y durante los ultimos cinco minutos de
coccién se echan las albondigas fritas cociéndose a
fuego lento.

Epoca del aiio:
Todo el afio en especial Semana Santa.

COCIDO

Ingredientes:

- Arreglo de cocido (pollo, ternera, cordero y punta
de jamon).

- 500 grs. de patatas.

- 500 grs. de garbanzos.

- 250 grs. de bajocas (judias verdes).

- Penca (cardo).

- Algun trozo de chorizo y/o morcilla dura.

- 2 puiiados de pasta para sopa (fideos).

Modo de elaboracion:

En una olla de tamafio adecuado, poner agua y
dejar que hierva. Mientras tanto, pelar las patatas
y cortarlas a la mitad. Asimismo, lavar la penca
(cardo), y las bajocas (judias verdes) y trocearlas.
Cuando el agua hierva, afiadir los garbanzos
(puestos en remojo desde la noche anterior),
las patatas, las pencas, las bajocas y la carne,
todo ello en crudo. Agregar sal al gusto. Una vez
esté todo cocido, apartarlo del fuego; separar el
caldo pasandolo a una cazuela y anadir la pasta,
preparando asi una sopa. Servir primero la sopa,
seguida del cocido y finalmente, la carne.

Epoca del afio:
Invierno.

RELLENO

Ingredientes:

- 500 grs. de magro de cerdo picado.
- 4 huevos.

- 250 grs. de pan.

- 100 grs. de piiiones.

-1limén rallado y escurrido.

-1 chorro de coiiac.

- Caldo de cocido.

- Pimienta.

- Nuez moscada.

Constituye el plato fuerte de la gastronomia
yeclana. Verdaderas pelotas del tamano de las de
tenis, hervidas en el caldo del tradicional cocido.

Modo de elaboracion:

En una fuente se echa el pan rallado, la sal, las
especias, el limén rallado, perejil y los pifiones;
se mezcla en seco y se aflade la carne picada, los
huevos, las cortezas de pan en remojo, un chorro
de cofiac y caldo del cocido, se amasa con las
manos y una vez bien mezclado, se forman pelotas
con la mano y se echan al caldo del cocido a fuego
medio sobre 45 minutos.

Epoca del afio:

Preferiblemente cuando hace frio, especialmente
en fiestas como el Dia de la Virgen.

QUESO FRITO CON TOMATE

Ingredientes:

- Tomates.

- Pimiento verde.

- Queso fresco.

- Vino blanco.

- Aceite.

- Sal.

-Una pizca de azucar.

Queso fresco de cabra frito y acompainiado de
tomate frito y pimiento verde, constituyen una
mezcla exquisita de extraordinaria simplicidad.
Se acompafia de vino blando o rosado.

Modo de elaboracion:

Se frie el queso en una sartén pequefia con
abundante aceite de oliva caliente. Una vez
que esté dorado el queso se saca en una fuente,
posteriormente se frien los pimientos cortados
en trozos pequenos y se echa el tomate rallado, se
rectifica de sal y apunto de apartarlo se echa azucar
al tomate para que pierda acidez, finalmente se
sirve el queso cubierto con el sofrito de tomate.

Epoca del afio:
Todo el afio.

PATATAS EN CALDO

Ingredientes (8 personas):

- 4 patatas.

-1 cebolla.

- 3 ajos.

- 1 tomate rallado.

- 2 rajas de pimientos rojos.
- Laurel.

- 2 tajadas de bacalao.
- 2 huevos.

- Aceite.

- Sal.

- Pimenton dulce

Modo de elaboracion:

En una cazuela de aceite caliente se frie el bacalao
previamente desalado en agua unas horas y
rebozado en harina, se frien los pimientos rojos, la
cebolla cortada en pequenos trozos, los dientes de
ajos machacados y el tomate rallado, después se
sofrien las patatas con un poco de pimentén dulce.
Por altimo se agrega agua y una hoja de laurel y
se deja hervir entre 30 y 45 minutos. Por ultimo
se agrega el bacalao en harina y se echa todo
menos el huevo que se pone diez minutos antes de
apartar la cazuela. Finalmente se hace “ali-oli” y
se sirve en un cuenco. Terminado el plato se saca
el bacalao de la cazuela, el pimiento y el huevo que
se cortan y desmenuzan en tiras, que se sirven con
aceite crudo como un segundo plato. Este guiso se
puede hacer en crudo y esta muy rico.

Epoca del afio:

Preferiblemente invierno.

ARROZ CON CONEJO Y
CARACOLES

Ingredientes (para 4 personas):

- 1 conejo.

- 400 grs. de arroz.

- 2 docenas de caracoles.
- 1 tomate maduro.

- 1 vaso grande de aceite.
- 1 pimiento rojo.

- Perejil.

- Azafran.

- Sal.

- Aceite.

-Agua y limén

Arroz tipico de la pedania de Raspay. Ha sido
definido por un ilustre gastronomo como el mejor
arroz de Espafa. El sabor unico de esta paella de
un dedo de cantero se debe a unos caracoles de
monte sabrosisimos y el conejo de corral, asi como
el arte de hacer espléndido lo sencillo.

El maridaje adecuado es con los vinos jovenes de
la variedad monastrell.

Modo de elaboracion:

Para preparar el arroz y conejo con caracoles
serranos el primer paso es lavar muy bien los
caracoles y cocerlos en una olla, después se
prepara la paellera, posteriormente se cubre el
fondo con abundante aceite de oliva, se calienta
y se frie a fuego lento el conejo, previamente
troceado, sazonado con sal, hasta su coccién. Una
vez la carne esté dorada, se le afiade el pimiento
despepitado y cortado en tiras y se deja freir 1
minuto mas, con cuidado que no se queme. A
continuacion, en la misma sartén, se sofrie el
tomate rallado. Después se le afade el arroz y se
sofrie ligeramente, agregando el agua (3 partes
de agua por 1 de arroz). Cuando rompe a hervir
se le anade azafran, perejil, sal y los caracoles,
manteniendo el fuego vivo durante 20 minutos,
para posteriormente ir bajando por etapas hasta
apagarlo pasados unos 10 minutos. Dejar reposar
cubierto unos 5 minutos.

Epoca del afio:
Todo el afio.

EMPANADAS DE PATATA

Ingredientes para el relleno:

-1Kg y medio de patatas.

- 250 grs. de atin en conserva.

- 5 huevos.

- 500 grs. de pimiento rojo en conserva.
- Perejil.

- Pihones.

Ingredientes para la masa:

- Harina (la que admita).
- 2 vasos de vino blanco.
- 1vaso de aceite.

- Sal.

- Azafran o colorante.

Modo de elaboracion:

Disponer la harina en un recipiente adecuado.
Hacer un hueco en el centro, donde se incorporan
el aceite y vino blanco, que previamente se
calentaran en un cazo durante unos minutos (sin
que llegue a hervir). Mezclar la harina con el resto
de los ingredientes (sal y azafran) hasta conseguir
una masa que no se peque a las manos.

Entonces, sobarla bien. Tender con las manos
tortitas individuales de masa, finas y del tamaiio
de un plato de postre. Por otro lado pelar, lavar
y cortar las patatas en rodajas finas, como para
hacerlas a monton, y freirlas.

Disponerlas entonces en una fuente, escurriendo
bien el aceite al sacarlas de la sartén. Cortar los
pimientos en tiras finas y picar el perejil. Cocer
cuatro huevos hasta que estén duros y cortarlos
después en trocitos pequenos.

Mezclar las patatas con los pimientos, el perejil,
el huevo, el atun y los pifiones. Colocar sobre cada
mitad de las tortitas la cantidad suficiente de esa
mezcla (aprox. 2 cucharas soperas), cubriéndola
con la otra mitad y remachando el borde con los
dedos haciendo uiia.

Se puede, sin embargo, terminar la forma de
la empanada con un utensilio provisto de una
rueda dentada, que es la que corta los bordes.
Finalmente, batir el huevo restante y pintar con él
las empanadas gracias a la ayuda de una brocha,
cociendo después en el horno.

*Las empanadas de tomate siguen el mismo modo
de elaboracion, aunque se sustituye la patata por
tomate frito.

Epoca del afio:

Fundamentalmente se hacian en Semana Santa,
ahora se disfrutan todo el afo.

ARROZ Y PATAS DE CERDO

Ingredientes (8 personas):

- 4 patas en trozos pequeiios.

- 1 puiiado de garbanzos en remojo.
- 1 pimiento rojo.

- 1 tomate rallado.

- 750 grs. de arroz.

- 1 cabeza de ajo.

- Aceite de oliva.

Modo de elaboracion:

En una olla se cuecen las patas y los garbanzos,
hasta que esté todo tierno. En la paellera se hace
un sofrito con la cabeza de ajo, el pimiento rojo y
el tomate rallado, se echa y se frie un poco el arroz
y se anade el caldo de cocer con las patas y los
garbanzos. Se deja hervir todo 18 minutos.

Epoca del afio:

Preferiblemente invierno.

Ingredientes:

-1Kg. de pan.

- Una cabeza de ajos.
-1 pimiento verde.

- % de litro de aceite.
- Sal.

Modo de elaboracion:

El pan se pone en remojo y se tiene durante 15
minutos. Transcurrido este tiempo se saca y se
escurre. En una sartén se pone el aceite a calentar
y cuando estd bien fuerte se frien los ajos, se
sacan del aceite y se frie el pimiento verde, que
sacaremos una vez frito. Se echa el pan escurrido
dandole vueltas para que no se queme y cuando
esté medio cocido se echa el pimiento y los ajos
hasta que se doren. Esta comida se acompana con
granos de uva.

Epoca del afio:
Todo el afio, pero preferiblemente en invierno.

ARROZ CON LENTEJAS

Ingredientes (4 personas):

-3 puiiados de arroz.

-1 puiiado de lentejas.
-250 grs. de espinacas.
-1 tomate.

-1 cabeza de ajo.
-1nabo.

-2 hojas de laurel.
-Aceite.

-Sal.

Modo de elaboracion:

Poner en una olla el nabo, las lentejas (en remojo
desde la noche anterior), el laurel y cubrir de agua,
dejarlo cocer hasta que estén las lentejas tiernas.
Posteriormente se sofrie en una sartén con un
poco de aceite, el ajo, la cebolla picada y el tomate
rallado, una vez sofrito se echa a la olla donde se
cuecen los demas ingredientes, cuando esta todo a
media coccién se afiaden las espinacas y una vez
estan las lentejas cocidas se echa el arroz.

Epoca del afio:
Todo el afio.

ARROZ CALDOSO

Ingredientes (4 personas):

- %2 Kg de conejo.

-1,51 de agua.

- 4 puiiados de arroz.

- 1 tomate rallado.

-1 docena de caracoles.
- Aceite de oliva.

- Perejil picado.

- Sal.

Modo de elaboracion:

En una cacerola se pone a calentar el aceite y se
frie el conejo, cuando esta frito se echa el tomate
y cuando esta todo el sofrito se echa el perejil
picado, el agua y los caracoles, se deja que hierva
todo media hora, pasado este tiempo se echa el
arroz y se cuece en 10 minutos.

Epoca del afio:
Todo el afio.

DULCES

LIBRICOS

Entre los dulces caracteristicos destacan los
libricos, elaborados artesanalmente, segun receta
pasada de padres a hijos, cuyos ingredientes son
crujientisimas obleas rectangulares decoradas
entre las cudles se disponen en finas capas una miel
de aromas y sabor profundo.

Actualmente los puede encontrar en diferentes
tamarnos y también rellenos de chocolate.

MANTECADOS

Ingredientes:

- Harina de candeal (la que admita).
- 460 grs. de azucar.

- 460 grs. de manteca.

- 375 ml de aceite.

- 2 huevos.

- El zumo de medio limén.

- Raspaduras de corteza de limén.

- Canela en polvo.

Modo de elaboracion:

Sobar la manteca y, a continuacién, afnadirle el
aceite, el azucar, la raspadura, el zumo y las yemas
de los huevos. Agregar harina hasta que la masa no
quede ni muy dura ni muy blanda, seguidamente,
trabajarla bastante. Extender la masa formando una
torta del grosor deseado para los mantecados, que
estos se iran recortando. Por otro lado, batir las claras
a punto de nieve, agregar tres o cuatro cucharadas
de azucar y mezclar. Mojar los mantecados en la
crema anterior, espolvorearlos con mezcla de azucar
y canela y llevaros al horno.

Epoca del afio:
Navidad.

PAN BENDITO

la VACH Y

Ingredientes (para 1 pan grande):

-1Kg y 500 grs. de harina.

-375 grs. de azicar.

-400 ml de aceite.

-3 huevos.

-400 ml de leche.

-Levadura prensada.

-Raspaduras de corteza de limén y naranja.
-Zumo de 3 naranjas

Modo de elaboracion:

Mezclar lo mejor posible todos los ingredientes
excepto la harina, que hay que ir incorporandola poco
a poco, a la vez que se trabaja bien la masa. Dejar la
masa en reposo para que actie la levadura. Pasado
ese tiempo, separar la parte de la masa que esté mas
dura o sobada y una bola con el resto, dandole forma
de pan. Con la masa sobada que se separd, hacer
pequenas hojas, rosas, picos que, a continuacién,
se colocaran sobre el pan, adornandolo. Por ultimo,
pintar el pan con una brocha y almibar (agua y
azucar), y hornear.

Epoca del afio:
Festividad de San Blas.

PAN, VINO Y AZUCAR

=% =7\

Modo de elaboracion:

Rebanada de pan empapada en vino y azucar,
tipica merienda que se les daba a los nifios de
antano.

BUNUELOS

Ingredientes:

- 460 grs. de harina.
- 250 ml de leche.

- 3 huevos.

- Aceite.

- Azucar.

Modo de elaboracion:

Separar las claras de los huevos y batirlas a punto
de nieve. Mezclarlas con la leche y las yemas.
Poner en una sartén abundante aceite, que se
calentara hasta estar bastante fuerte. Freir los
bunuelos a cucharadas, es decir, tomar masa con
la cuchara e introducirla en el aceite, retirandola
en cuanto se despegue la masa. De esta forma el
bufiuelo tendra la forma y tamaiio de la cuchara.
Se sacan del fuego en cuanto se doren por los dos
lados. Envolverlos en azucar y servir.

Epoca del afio:
Preferiblemente en invierno.

ROSCOS DE VINO

Ingredientes:
- 1Kg. de harina.

- 2 vasos de aceite.

- Yade azucar.

- 2 vasos de vino blanco.

- 5 gaseosas (5 azules y 5 blancas).
- 1 tacita de anis.

- 1limoén rallado.

Modo de elaboracion:

Colocar en un recipiente la harina y los cinco
sobres azules de gaseosa. Se hace un hoyo en el
centro y se echa el vino, el anis y el aceite.

Se mezcla y se anade el azucar y el limén rallado.
Se trabaja bien la masa. Ha de quedar blandita.

Se ponen los cinco sobres blancos y se termina de
amasar. Se extiende, se aplana con el rodillo y se
hacen los rollos. Se mete al horno durante media
hora a unos 180°. Se puede poner azucar glaseada
por encima cuando estén calientes.

HIGOS FRITOS

Ingredientes:

- Higos secos.
- Harina.

- Canela.

- Agua.

- Azicar.

- Aceite.

Modo de elaboracion:

Se ponen los higos media hora en agua, se escurren
y los pasamos por la masa de harina, agua y azicar,
se frien, en aceite caliente y se comen en caliente
o frio. Postre que se hacia antiguamente.

Epoca del afio:
Invierno y Navidad.




