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PROLOGO


“Ante la creencia generalizada que se tiene, que en Andalucía solo se come pescado frito y gazpachos variados, conviene recordar que los famosos sistemas montañosos que se levantan tierra adentro, dan lugar a ríos y afluentes que conforman infinidad de bancales y huertos donde se producen excelsas hortalizas y verduras. Todos ellos alimentos que integran la dieta habitual del andaluz. Esta cultura culinaria cuyo devenir hay que buscarlo en la herencia Árabe, amante de unos ingredientes que dan origen a creaciones de platos muy sugerentes y agregando a esto que nuestra tierra se ha caracterizado siempre por ser un crisol de culturas milenarias, podemos encontrar en la cocina de sus ocho provincias una variedad increíble de los más diversos y exquisitos platillos.

 Siendo imposible recopilar  tan extensa gama de recetas de cocina típica, nos conformamos entonces con entregarles una pequeña muestra gastronómica de nuestra cultura en las tierras morenas del sur... Andalucía”. 

RECETA PARA LA FELICIDAD

Ingredientes:

2 Tazas de paciencia

1 corazón lleno de amor

2 Manos de generosidad

1 pizca de risa

1 cabeza llena de compasión

Preparación: Rocíelo abundantemente con bondad, agréguele bastante fe, mézclelo bien, espárzalo por toda su vida y bríndelo a todo el que encuentre en su camino.

              Receta aportada por la señora Hilda del Rosario López Suárez.
SALSA SEVILLANA

Ingredientes:

250 gr. Aceitunas verdes deshuesadas.

200 gr. Champiñones.

100 gr. Jamón Serrano en taquitos.

150 cc. Vino de Jerez.

1 Pimentón rojo asado.

1 Pimentón verde asado.

 10      Almendras.

1 Cucharada de harina de maíz.

Aceite de Oliva, Pimienta molida, Eneldo, Estragón, Tomillo, Sal y tres dientes de ajo cortados en rodajas.

Preparación:




En una cazuela mediana ir poniendo los ingredientes, cortar las aceitunas en cascos finos, igualmente los champiñones en rodajas finas (los champiñones nunca deben lavarse, solamente se limpian con un paño), agregar el jamón en taquitos pequeños, los pimientos rojo y verde se cortan en tiritas, las almendras se escaldan para pelarlas y se muelen. Teniendo todo esto en la cazuela, se le  agrega el ajo, los aliños y el aceite, revolviéndolo todo suavemente se sofríe a fuego suave, una vez caliente la cazuela se le agrega el vino de jerez y sin dejar de revolver se espesa con la harina de maíz.




Esta salsa sirve tanto para aves, pescados o carnes rojas.

                                                 Receta de la tradición gastronómica de Sevilla.

CARACOLES EN SALSA DE ALMENDRAS

Ingredientes:

2 Kg. de Caracoles  (Desbabados y lavados)

2  Cebollas.

2  Cabezas de ajo

2  Pimientos colorados.

2  hojas de laurel.

2  Guindillas (ají cacho de cabra seco)

    Tomillo.

40 Almendras.

6   Dientes de ajo.

6   Rebanadas de pan. 

     Especies.

Preparación:




Poner los caracoles a hervir con las cebollas, las cabezas de ajo, el laurel, los pimientos, el tomillo y una guindilla (despepadas).




Cuando estén tiernos (aproximadamente dos horas y media de cocción), sacar y tirar las cebollas, los ajos y el laurel. 




Freír en aceite de oliva los dientes de ajos, las rebanadas de pan y las almendras, machacándolo todo en el almirez junto con los pimientos, la otra guindilla y unas especies aromáticas. Echar este majado sobre los caracoles y dejarlo que hierva un cuarto de hora.

                                        Receta facilitada por Angelitas de Moreno - Granada.

CONEJO AL CAZADOR

Ingredientes:

1  Conejo.

¼  Aceite de Oliva.

1  Vaso de vino.

2  Cabezas de ajo.

2  Cebollas.

    Azafrán.

Preparación:




Una vez desaguado y lavado, trocear el conejo y freír en aceite. Cuando esté dorado llevarlo a una olla y agregarle un vaso de agua y un vaso de vino, dos cabezas de ajo y dos cebollas troceadas muy grandes (en cascos), dejarlo hervir.




Cuando esté cocido el ajo y la cebolla, se limpian los ajos y se trituran con las cebollas, se le añade el azafrán y esa pasta se vuelve a echar al guiso. Si es preciso, agregar agua. Si la salsa queda clara, espesar con harina.




Se sirve con patatas fritas, que pueden presentarse mezcladas con el guiso.

                          Receta facilitada por Don Daniel Baños, de Alvor - Granada.

CARNE AL AJILLO

Preparación:




Más que una comida es un aditamento o salsa que caracteriza a ciertos fritos bien sean carnes, principalmente de Choto o Conejo, Asaduras,  Patatas fritas a lo pobre o calabaza frita. Dejemos a Doña Isabel.




Cualquiera de estas carnes, hecha trozos, se fríe bien mientras en el almirez, se pone sal (que no habíamos echado a la carne. Ajo crudo (para un kilo de carne, tres dientes de ajo), un par de cucharadas de buen pimentón impalpable, una cucharada de orégano y se maja bien, añadiendo agua y una cucharada de vinagre. Que quede al final el almirez lleno. Se vuelca en la sartén, que cueza unos minutos para que reduzca y la carne tome sabor. Todo esto moviendo con rasera. Se pone en fuente y se sirve muy caliente.

                       Receta facilitada por Doña Isabel Hernández Roldán – Córdoba.

Nota:  ALMIREZ = Mortero de metal de bastante capacidad.

CABRITO A LA GRANADINA

Ingredientes:

1  Cabrito.

1  Cuartón de manteca de cerdo.

1  Cebolla pequeña.

3  Dientes de ajo.

    Perejil, Azafrán, Pimienta, Clavo, Nuez Moscada, y Canela.

1  Onza de Piñones.

1  Limón (su jugo)

Preparación:




Se trocea el cabrito y se echa en una cazuela o cacerola grande, con cuya carne se revuelve un cuarterón de manteca de cerdo, una cebolla pequeña muy picada, tres ajos cortados en ruedecitas, un poco de perejil picado menudo y una cucharada de sal en grano; todo junto se pone en la hornilla y se tiene con buena lumbre un cuarto de hora, revolviendo frecuentemente. Transcurrido el tiempo señalado, se añaden cuatro cuartillos de agua muy caliente, más un poco de azafrán y un polvo de cada una de las especies (clavos, pimienta, nuez moscada y canela) dejándolo todo al fuego hasta que se consuman por lo menos tres cuartas partes del caldo. Cuando se haya conseguido, se le añade una onza de  piñones machacados y algún jugo de limón debiendo hervir con todo diez minutos más, para que pueda servirse.

                                                        Copiada de “El Cocinero Popular”

                                                   Libro editado en Granada en el año 1893

ANDRAJOS CON LIEBRE

Ingredientes:

1  Liebre (desaguada)

¼ k. De harina.

2  Dientes de ajo

1  Cebolla.

2  Tomates.

1  Cucharada de pimentón, sal, clavo de olor, unas hebras de azafrán, y un poco de pimienta blanca molida,  aceite de oliva y eneldo seco en polvo.

Preparación:




Trocear la liebre y ponerla a cocer en agua, con un poco de sal. Unos dos litros más menos de agua.

.




Sacar la liebre cuando esté cocida, deshuesarla, desmigarla y reservar (reservar el agua)




Freír en un bueno chorreón de aceite, el ajo, las cebollas y los tomates, estos últimos despellejados.




Añadir a la fritura el pimentón revolverlo todo y volcarlo en el agua que reservamos de cocer la liebre. Agregar agua hasta volver a completar los dos litros.




Se sazona con la sal, el clavo, las hebras de azafrán y la pimienta, todo machacado. Se remueve el conjunto y se pone al fuego. Cuando empiece a hervir, comenzar a mover el líquido con una cuchara de palo y sin dejar de dar vueltas y con la otra mano ir espolvoreando la harina hasta consumirla toda.




Seguir moviendo impidiendo que se formen grumos, y añadir la liebre desmenuzada y dejar cocer un cuarto de hora.

                           Rociar el guiso con el eneldo y servir.

                                                                              De Puebla de Don Fadrique.

ALBÓNDIGAS DE MONTEFRÍO

Ingredientes:

150 gr. de carne de ternera picada.

150 gr. Pechuga de ave picada.

250 gr. Jamón con bastante tocino picado.

4 huevos.

200 gr. de pan rallado

             perejil y 2 dientes de ajo picado, pimentón en grano, sal y unas hebras de azafrán, ½ limón.

150 gr. de jamón veteado en taquitos.

   3       yemas de huevo.

Preparación:




Amasar los dos tipos de carnes y el jamón picado, con el pan rallado, perejil, ajos, azafrán, pimienta y sal machacados, los cuatro huevos ligeramente batidos y el zumo de medio limón.

Formar las albóndigas y freírlas - reservar.

 

          En una cazuela con litro y medio de agua, hacer un caldo con los huesos de la pechuga, los taguitos de jamón y tres cucharadas de aceite que sobró al freír las albóndigas. Hervir durante media hora, agregar las albóndigas y continuar hirviendo a fuego lento durante una hora. Batir las yemas de huevo y moviendo continuamente ir agregándolas poco a poco al caldo. Retirar los huesos de pechuga, rectificar de sal y servir caliente.

              Receta recopilada del saber popular del barrio de Albaycin - Granada.

ZARAMANDROÑA

Ingredientes:

Bacalao.

Cebolla.

Pimientos Verdes y Rojos.

Ajos.

Tomates (sin piel).

Picante.

Aceitunas.

Aceite de Oliva.

Preparación:




Se pone el bacalao en remojo un día antes.




Se pica la cebolla en cuadritos muy pequeños, se pican los pimientos rojos y verdes, se sofríe el bacalao con un poco de aceite de oliva, se cuece con agua el bacalao con los ajos, la cebolla, los pimientos y los tomates en rodajas durante unos veinte minutos.




Una vez que se cuecen todos los ingredientes, se escurren bien para que no les quede agua; a continuación se echa en una cazuela de barro con un chorreón de aceite de oliva y un poco de  picante, manteniendo el conjunto al fuego hasta que alcance adecuada cochura.

 


Agregar las aceitunas y servir.

Nota: Se puede comer tanto frío como caliente.

                                                         Receta facilitada por la Señora 

                                    Doña Piedad López Aybar, del ayuntamiento de Dólar.

TORTILLA DEL SACROMONTE

Ingredientes:

2 Sesadas de cordero cocidas.

1 par de criadillas de cordero o de cerdo cocidas.

250 grms. de patatas fritas en rodajas.

50 grms. de pimientos rojos asados.

50 grms. de guisantes cocidos.

100 grms. de Jamón Ibérico.

8 huevos.

Aceite, agua y Sal.

Preparación:




Se habrán cocido previamente las criadillas en un recipiente con agua y unas hojas de laurel y un gancho de romero y tomillo. Lavados los sesos pasarlos por la sartén. Trocear las criadillas y añadirlas a los huevos batidos, los sesos, las patatas chauchas fritas, los pimientos asados y cortarlos en tiritas, los guisantes cocidos y el jamón ibérico cortado en trocitos pequeños.




Dispóngase de una sartén profunda para que la tortilla resulte jugosa. Cuájese a fuego muy lento.

Nota: Esta es la tortilla de Sacromonte, la auténtica según dicen los entendidos, la que preparaba la familia de los Titos en la Abadía del Sacromonte. 

                                                         Receta del saber gitano...

                                                          Sacromonte - Granada

TORTA DE BERENJENAS CON SALSA DE VINAGRE Y AJO

Ingredientes:

1 Berenjena.

Canela.

Cilantro.

Sal.

Pimienta.

150 ml. de vinagre de vino tinto.

Aceite.

4 dientes de ajo.

250. grms. de pan rallado.

Limón. 

Preparación:




Pelar la berenjena, cortarla en cuartos, ponerla a cocer en agua y cuando esté cocida, picarla y exprimirla hasta que  suelte el agua.




Amasar el pan rallado con el zumo del limón y la berenjena cocida, agregándole la pimienta, el cilantro y la canela.




Debe quedar una masa muy suave. Sazonarla, elaborar una especie de tortilla y freírla por las dos caras con un poco de aceite de oliva.




Hervir los ajos picados en el vinagre y aún caliente, verterlos sobre la tortilla en el momento de servirla.

                          Receta facilitada por Francisco y Jesús Bracero.

                          Procede de otra muy antigua, recogida en el Fazalat al – Jiwan

                         del siglo XIII (cocina arábica andaluza).

REMOJÓN

Ingredientes:

300 gr. De Bacalao.

2 Cebollas.

2 naranjas agridulces.

100 gr. De aceitunas negras.

Aceite.

Preparación:




Raspar con un cuchillo la cara salada del bacalao hasta desprender toda la sal. Desgajar en pequeñas tiras, echarlas en una fuente y agregarle las cebollas picadas muy finas, las naranjas mondadas y partidas en medias rodajas y las aceitunas.




Aliñar con abundante aceite de oliva, removerlo todo y dejarlo que repose una hora antes de servir.




No lleva ni sal, ni vinagre.

                                       Receta recopilada de la cocina Gitana de Sacromonte.

PATATAS EN AJO POLLO

Ingredientes:

1 kg. de patatas.

3 rebanadas de pan.

3 dientes de ajo.

15 almendras.

1 Dl. de aceite de oliva.

1 limón.

Azafrán, comino, pimienta molida, perejil y sal.

Preparación:




Freír las rebanadas de pan y junto con las almendras y los ajos. Echar la fritura en el mortero y majarla junto con el azafrán, los cominos y el perejil.




Volcar el majado sobre la olla donde tendremos cociendo las patatas con agua. Agregar el aceite de la fritura, salpimentar y dejar cocer hasta que las patatas estén tiernas. Antes de servirlas, echarles el zumo de limón.




A este guiso le van bien las almejas o cualquier otro marisco.

                                                Recopilación de la Cocina popular de Huelva.

HABAS  CON JAMÓN


Ingredientes:

1 kg. de habas pequeñas peladas.

2 cebollas nuevas.

¼ kg. jamón serrano con tocino.

Aceite.

Preparación:




Picar finamente la cebolla y el jamón en lonchas cortas y no muy finas.




Poner la sartén con el aceite y cuando se caliente y antes de que hierva, echar la cebolla y las habas. Tapar la sartén y bajar el fuego. Remover de vez en cuando procurando que las habas no se arrebaten, sino que como consecuencia de la más baja temperatura del aceite, tiren más que a fritas a cocidas.




Cuando estén tiernas, agregar el jamón. Remover, tapar la sartén y dejar que a fuego lento se sigan haciendo durante otros cinco minutos.

Nota: este jamón deberá ser curado pero no añejo.

                                                         Receta de la cocina popular de Jaén.

COLIFLOR A LA GRANADINA

Ingredientes:

1 Coliflor grande.

50 gr. de Tocino.

1 Cebolla grande.

1 Tasa de desayuno llena de caldo de carne o de cocido.

1 cucharadita de vinagre.

2 cucharadas soperas de aceite.

Unas hebras de azafrán, pimienta blanca en polvo y sal.

Preparación:




Lavar bien la coliflor, separarla en ramos y ponerla a hervir con abundante agua y sal. En una cazuela, poner a freír con el aceite el tocino y la cebolla, ambos fileteados y cuando empiecen a dorarse agregar la coliflor muy escurrida dejarla rehogar.




Mientras, majar de azafrán diluyéndolo con el vinagre, verterlo sobre el guiso, espolvorearlo con la pimienta y añadirle muy caliente, el tazón de caldo.

                                               Receta extraída del libro “Fogones Granadinos”.

CAZUELA DE HABAS VERDES

Ingredientes:

2 k. De habas tiernas desgranadas.

3 Cebollas.

8 cogollos de alcachofas.

3 Tomates maduros.

1 manojo Albaicinero (Laurel, Hierbabuena y Perejil)

1 rebanada de pan.

2 dientes de ajo.

4 huevos.

1 tacita de aceite de oliva.

Comino, pimienta, azafrán y sal.

Preparación:




Desgranar las habas y ponerlas a cocer durante unos diez minutos. En una sartén poner a sofreír la rebanada de pan, que reservaremos y en el mismo aceite, pondremos la cebolla y el ajo y cuando empiecen a dorarse, agregaremos el tomate pelado y cortado en cubos, que dejaremos hasta que quede todo el conjunto bien rehogado. Escurrir el agua de las habas y verter sobre ellas el sofrito. Incorporar las alcachofas que habremos partido por la mitad y el manojo de hierbas junto a las especias. Sazonar con sal, cubrir de agua, añadirle el pan frito que habremos majado previamente, remover y dejar cocer hasta que reduzca. Deberá quedar una salsa espesa. Cascar los huevos encima y dejarlos cuajar.


Servir a la mesa en la misma cazuela donde se hizo el guiso.

                                                      Recopilación de Don Mariano Cruz Romero

                                                     En su ritual de la cocina Albaycinera.

OLLA DE PEDROCHE

Ingredientes:

2 conejos (desaguados y trozados).

1 k.  de costillar de cerdo cortado en tiritas.

1 k.  de longanizas blancas.

2 cebollas grandes.

2 Pimentones rojos.

2 Pimentones verdes.

2 Tomates grandes (pelados).

300 c.c. de vino de Jerez.

50 c.c. de aceite de oliva.

100 gr. de olivas verdes.

10 Dientes de ajo pelados.

Pimienta negra en granos, Laurel, Romero, Tomillo y Sal.

Preparación:




En una olla lo suficiente grande poner el aceite a calentarse, freír las cebollas, los pimentones y los ajos cortados en tiritas, sofreír y luego agregar el costillar de cerdo cortado a cada dos huesos, inmediatamente las presas de los conejos y sofreír revolviendo todo con una cuchara de palo. Cuando esto se empiece a dorar agregar los tomates cortados en cubos, la sal, los granos de pimienta, las hojas de laurel, el romero y el tomillo. Revolver una vez más y acomodar sobre todo la longaniza en trozos, agregar las aceitunas y regar todo con el vino de jerez. Tapar y dejar cocer hasta que el conejo este tierno.




Servir en fuentes de greda acompañado de patatas cocidas.

                                                         Receta tradicional de Pedroche, Córdoba.

SARDINAS A LA MORUNA

Ingredientes:

1 kg. de Sardinas.

½ k. de tomates maduros.

60. de almendras.

100 cc. Aceite de oliva.

4 dientes de ajo

1 Cebollas.

3 hojas de laurel.

1 cucharadita de pimienta molida.

1 cucharadita de cominos molidos.

1 manujito de perejil.

Condimento amarillo y sal.

Preparación:




Limpiar las sardinas y colocarlas en una cazuela de barro.




Escaldar las almendras y pelarlas.




En una sartén aparte, poner a freír en aceite y a fuego lento, la cebolla y los ajos partidos, agregando el tomate pelado y partido en trozos, el perejil picado, las hojas de laurel, la pimienta, los cominos y el condimento amarillo (curry o cúrcuma). Cuando esté hecho el sofrito, se sacan las hojas de laurel, se le añaden las almendras y un poco de sal y se pasa todo por la batidora.




Echarle un poco de agua a esta salsa, rectificar de sal y volcarla sobre las sardinas, a las que debe cubrir, añadiendo más agua si es necesario. Mover la cazuela en un impulso de vaivén para que se mezclen todos los ingredientes.




Cocer a fuego lento. Diez minutos serán suficientes, pues al ser el recipiente de barro, el calor se mantiene durante bastante tiempo.

                               Receta proporcionada por Don Justo Jabalquinto García

                                                      Cabo de Gata – Almería.

CALAMARES RELLENOS

Ingredientes:

1 k. de Calamares medianos.

¼ k. de Gambas.

1 Huevo duro.

2 Dientes de ajo.

6 Aceitunas deshuesadas.

1 Cebolla.

1 vaso de vino blanco (seco)

Aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparación:




Limpiar los calamares y reservar. Hacer un relleno con los tentáculos y aletas de los calamares que picaremos muy menuditos, las gambas peladas y un majado en el que incluiremos el ajo, el huevo duro y las aceitunas deshuesadas y picadas. Salpimentar.




Rellenar los calamares con la mezcla y cerrar con un palillo para evitar que se salga.





En una cacerola poner aceite y freír a fuego lento la cebolla picada muy finita.




Añadir el vino y poner los calamares a cocer hasta que estén dorados

                                  Receta proporcionada por Don Justo Jabalquinto García.

                                                              Cabo de Gata – Almería.

ALIMOJE CON BACALAO

Ingredientes:                             (para 4 personas)

3 Pimentones colorados.

2 dientes de ajo.

½ k. de bacalao desalado.

Sal, aceite y vinagre.

Preparación:




Se fríen los pimientos cortados en tiras con un diente de ajo cortado en rueditas. Se retiran del fuego y se les añade el diente de ajo crudo, una pizca del sal y un poco de vinagre, majándolo todo muy finamente.




Aparte se fríe el bacalao en trozos pequeños.




Se rehoga todo junto y se deja hervir unos minutos. Se sirve caliente. Se puede hacer una variación con huevos cuajados en la salsa.

                                       Receta facilitada por el ayuntamiento de Alfacar.

ASADO DEL BANDOLERO

Ingredientes:

1 filete de equino.

200 gr. de tocino ahumado.

1 cabeza de ajo.

150 cc. Vino de Jerez.

3 pimientos rojos.

1 pimiento verde.

Aceite de Oliva, Eneldo, Estragón, Sal vino seco andaluz.

Preparación:




En una cazuela grande poner el aceite, cuando empiece a calentar, agregar los pimientos rojos y verdes cortados en octavos, agregar los ajos desgranados y reventados, seguidamente el tocino ahumado picado en trocitos cuadrados, dejar que todo esté chirriando a todo fuego y colocar el filete, que se dore unos cuatro minutos por cada lado y agregar la sal, estando todo muy refrito, volcar en una fuente que quede la carne estirada y regar con una copa de vino blanco muy seco.




Llevar la fuente al horno que tendremos muy caliente, introducir y esperar tres minutos, apagar el horno y dejar que se enfríe.




Servir el filete frío cortado en rodajas y acompañado con patatas doradas o cocidas con ajo.

                            Receta proporcionada por el maestro de cocina

                      de la taberna “El Luis Candelas” – de Ronda Málaga.

CALDERETA ROCIERA

Ingredientes:

1 k. de carne de cordero.

2 cabezas de ajo.

2 cebollas medianas.

2 tomates.

2 pimientos verdes.

2 hojas de laurel, un gancho de romero, pimienta negra en grano, 3 clavos, aceite de oliva, agua y sal.

¾ de vino blanco.

Preparación:




En una sartén o caldereta grande se pone a calentar un poco de aceite de oliva virgen extra para una vez picados, echar los pimientos, las cebollas, los tomates y el perejil.




Las cabezas de ajo se incorporan una vez deshechas, realizando un sofrito con todos los ingredientes. Cuando esté listo el sofrito, se agrega la carne ya troceada, las hojas de laurel, el gancho de romero, la pimienta y los clavos de olor, se sazona y se cubre con el vino blanco y un poco de  agua. Luego, se remueve de manera continua y suavemente hasta que la carne este tierna.




Como su propio nombre lo indica, esta caldereta es comida “típica de los romeros” que peregrinan en la celebración de la “Blanca Paloma”, nuestra patrona la Virgen del Rocío. 

CAZUELA DE HABAS

Ingredientes:

3 k. de Habas tiernas.

12 Alcachofas tiernas.

6 Huevos.

3 Tomates grandes.

3 Cebollas.

Un trozo de miga de pan frito.

Laurel, Hierbabuena, Perejil, Cominos, unos granos de pimienta y unas hebras de azafrán.

Preparación:




Desgranar y cocer las habas con agua y sal. Freír una cebolla agregándole el tomate cuando ella esté dorada, ambos ingredientes pelados y picados.




Escurrir las habas y verterlas en la cazuela a la que agregaremos el zofrito. Cubrirlas con agua y agregar las hierbas aromáticas y las alcachofas limpias y escaldadas.




Con la cazuela tapada dejar reducir el caldo a la mitad. Hacer entonces y agregar, un majado con azafrán, el comino, pimienta y el pan frito para que espese la salsa. Hervir diez minutos más y cuajar los huevos sobre ella.

                                            Receta recopilada de la cocina popular de Sevilla.

CALDO DE PIMIENTOS CON PESCADO

Ingredientes:

6 Pimientos asados verdes. (despepados)

6 Jureles medianos frescos.

300 gr. de Patatas.

300 gr. de tomates pelados.

1 Cebolla.

3 Ramas de perejil.

6 cucharadas de aceite de oliva.

Media cucharadita de pimienta negra molida, condimente amarillo, orégano, cominos y sal.

½ Litro  de vino blanco seco.

Preparación:




Se asan los pimientos, se pelan, se despepan y se reservan. Se limpian los Júreles y se reservan; se pelan las patatas, se cortan en rodajas gruesas y se reservan en una fuente con agua para que no se oscurezcan.




En una cacerola con litro y media de agua, se echan la cebolla y el tomate picados, añadiéndole el aceite, la pimienta, los cominos, el perejil y sal. Cuando está la cebolla cocida, se echan las patatas; cuando lleven cinco minutos hirviendo, se añaden los pimientos enteros; cuando hierva nuevamente se agregan el pescado, el condimento amarillo, el vino blanco y se deja cocer todo el conjunto por quince minutos más.

                                           Receta recopilada del saber popular de la cocina del   

                                                           Puerto de Santa María - Cádiz

BOLADILLOS DE BACALAO

Ingredientes:

½ k. de Bacalao desalado.

¼ k. de Harina.

1 cucharadita de polvos de hornear.

4 dientes de ajo.

Aceite de oliva, sal, perejil picado y una pizca de orégano.

Preparación:




Hacer un masa con todos los ingredientes muy picados. Por supuesto, al bacalao se le habrán quitado las espinas y la piel antes de desmenuzarlo.




Dejar reposar la masa durante unas dos horas. Hacer los boladillos y freír en aceite muy caliente y abundante.

                                              Receta recopilada de la cocina popular Sevillana.

COCIDO DE JUDIAS VERDES

Ingredientes:

½ k. Garbanzos en remojo.

½ k. Patatas.

½ k. Judías verdes.

¼ k. Calabaza

¼ Morcillo de vaca.

¼ Tocino fresco.

1 Chorizo fresco.

1 tomate grande y maduro.

Preparación:




Echar en agua fría la carne, el tocino, el chorizo y ponerlo a cocer. Agregar los garbanzos cuando el agua empiece a hervir. Cuando estén tiernos los garbanzos, añadir las judías verdes troceadas y cuando estas lleguen a su punto de cocción, agregar las patatas, la calabaza y el tomate.




Hacerlo como todos los cocidos, a fuego lento.

                                  Receta facilitada por el ayuntamiento de Alfacar

GARBANZOS CON BACALAO

Ingredientes:

½ k. de garbanzos en remojo.

½ k. de bacalao en remojo.

2 tomates.

2 pimientos verdes.

2 cebollas.

1 cabeza de ajo.

2 dientes de ajo más.

1 cucharada de pimentón.

1 clavo.

Preparación:




En un puchero, echar en el agua caliente los garbanzos juntos con el pimiento, una cebolla y un tomate, el clavo y la cabeza de ajo previamente asados.




Preparar un sofrito con el pimiento, el tomate, la cebolla, y los dientes de ajo y agregarlos al guiso cuando esté a medio hacer, junto con el bacalao y el pimentón. Dejar cocer a fuego lento.

                                                         Receta de la cocina popular de Córdoba.
LENTEJAS CON CALABAZA

Ingredientes:

½ k. lentejas en remojo.

½ k. calabaza.

1 cabeza de ajo.

2 cebollas.

2 tomates maduros.

2 Pimientos verdes.

2 hojas de laurel.

1 cucharada de pimentón.

1 rebanada de pan, 2 dientes más de ajo, unas hebras de azafrán, aceite de oliva y vinagre.

Preparación:




En una olla de agua fría con las lentejas poner la cabeza de ajo, previamente asado, junto con la cebolla y el tomate, ambos troceados, el pimentón, sal, y un chorreón de aceite.




Freír la otra cebolla y el otro tomate, muy picados junto con el pimiento verde y agregar al guiso. Machacar en un almirez la rebanada de pan y los dos dientes de ajo, previamente fritos, ambos ingredientes, junto con el azafrán y añadir a la olla. Unos veinte minutos antes de que termine la cocción agregar la calabaza en trozos.

           

Añadir un bueno chorreón de vinagre.

                    Receta de la cocina popular de Córdoba.

SOBREHUSA

Ingredientes:

1 k. de habas tiernas.

1 cebolla.

12 almendras.

1 rebanada de pan.

6 dientes de ajo.

2 pimientos rojos.

6 trozos de longaniza fresca.

Preparación:




Las habas deben ser muy tiernas, cuando aún no han terminado de cuajar el grano, ya que se guisan con la vaina. Trocear las habas con la vaina y ponerlas a cocer con agua y sal. En una sartén, freír la cebolla, agregando cuando esté casi frito, las almendras enteras, el pan, los ajos y los pimientos.




Machacar este sofrito, añadir la longaniza que previamente habíamos pasado por la sartén y echar todo el conjunto sobre las vainas que habremos escurridos. Agregar un podo de agua y dejar hervir.

Receta facilitada por Don Marcos Antonio Gómez Peláez

Concejal de la Cultura del Ayuntamiento de Nevada - Granada.
PIMENTÓN CON ATÚN A LA ALPUJARREÑA

Ingredientes:

1 k. de patatas.

¾ k. de Atún.

2 dientes de ajo.

1 pizca de cominos.

3 cucharadas de pimentón dulce.

1 Pimiento verde.

4 pimientos rojos asados.

2 litros de agua.

Sal.

Preparación:




En una cazuela con agua, se ponen a cocer las patatas que habremos cortado en cascos pequeños. Cuando estén cocidas, incorporar el atún hecho dados. Se prepara aparte un majado a base de dos dientes de ajo, los cominos, el pimiento dulce, el pimiento verde, el aceite y la sal, que agregaremos a la cazuela, añadiéndole los pimientos rojos asados y cortados en tiritas.

                      Receta facilitada por María Concepción Rodríguez - Granada.

PIERNA DE CORDERO ASADA

Ingredientes:

1 pierna de cordero lechal.

6 dientes de ajo.

1 vaso de vino blanco.

Aceite de oliva.

Pimienta molida, romero molido y sal.

Preparación:




Tomar la pierna y embadurnar totalmente con aceite de oliva. Poner un poco de sal y hacer tres hendiduras, por las dos caras, en las que introduciremos los ajos. En una fuente refractaria – que aguante y conserve el calor – previamente untadas en aceite de oliva, ponemos la pierna y la introducimos en el horno a 220 grados. La pieza se debe regar a menudo con el vino blanco, donde previamente habremos disuelto el romero y la pimienta molida. Tras una hora y media, aproximadamente, se puede sacar y servir en la misma fuente, recogiéndose el jugo para regar los trozos ya partidos.

                                                        Receta de “El Cocinero Popular Sevillano”.

AJO BLANCO

Ingredientes:

200 gr. de almendras.

200 gr.  migas de pan.

4 Dientes de ajo.

¼ l. aceite de oliva.

¼ k. uvas moscatel.

Leche, vinagre, sal.

Preparación:




Escaldar las almendras, pelarlas y colocarlas en una batidora (antes se hacia en el almirez) junto con los dientes de ajo y la miga de pan previamente mojada en leche y escurrida. Cuando todo este bien trabajado, ir añadiéndole poco a poco el aceite mientras se sigue batiendo como si fuera mayonesa y finalmente añádasele un litro de agua muy fría, sazonando el conjunto con sal y vinagre.




Sírvase muy frío y agréguele las uvas previamente peladas.


Esta sopa fría es en Andalucía tan apreciada como el gazpacho.

                                                              (Receta de la cocina popular andaluza).

CALDO PARA RECIEN PARIDAS

Ingredientes:

1/2 k. carne de vacuno.

2 cuartos de gallina vieja.

2 ruedas de codillo.

60 gr. de jamón.

3 dientes de ajo.

1 manojo de hiervas.

Limón y sal

Preparación:




Se pone todo bien cubierto de agua y la vasija se coloca en lumbre fuerte cuando hierva el contenido, se espuma el caldo, al cual se le pone sal, puesto que ya estará blanco y en condiciones de sazonarlo.




Dejarlo hervir hasta que los ingredientes suelten la sustancia. Aderezar con hiervas aromáticas, con ajo picado y jugo de un limón.

                                                         (Receta de la cocina popular andaluza)

CHIPIRONES A LA PLANCHA

Ingredientes:

2 k. de chipirones.

1 limón.

6 dientes de ajo.

1 manojo de perejil.

Aceite de oliva, sal, y pimienta negra molida.

Preparación:




Vaciamos y limpiamos los chipirones, los enjuagamos y los escurrimos. Los cortamos en trozos y los rociamos con aceite de oliva.




Exprimimos el limón, pelamos los dientes de ajo, los trituramos con el perejil y reservamos.




Ponemos una plancha de metal grueso al fuego, ponemos los chipirones , los asamos a fuego vivo durante unos 10 minutos procurando aplanarlos bien con una espátula de madera para que se doren.




Echamos el zumo de limón con los ajos y el perejil triturados y lo dejamos asar unos 3 o 4 minutos más.




Salpimentamos y revolvemos bien. Servir bien calientes acompañados de patatas cocidas.

                                       (Receta tradicional andaluza de la provincia de Cádiz) 

RIÑONES AL JEREZ

Ingredientes:

1 k. de riñones (de ternera o cerdo)

2 cebollas chicas o medianas.

4 dientes de ajo.

harina.

perejil.

Jerez seco.

Vinagre o limón.

Aceite de oliva.

Sal, pimienta negra molida, orégano y tomillo.

Preparación:




Limpiar los riñones, cortarlos en rodajas y quitarles toda la grasa y los pellejos. Rociarlos con vinagre o zumo de limón y dejarlos reposar un hora. Transcurrido este tiempo, ponerlos en un colador y escaldarlos sumergiéndolos en una cazuela con agua hirviendo, durante medio minuto. Sacarlos y secarlos.




A continuación, adobar los riñones con ajo machacado, con el tomillo y el orégano en el mortero y regados con medio vaso de jerez. Dejarlos reposar durante hora y media.




Después freír en una sartén con aceite caliente, la cebolla y unas ramas de perejil y el orégano todo muy finamente picado. Cuando la cebolla comience a dorarse, agregar los riñones. Salpimentarlos y freírlos a fuego fuerte durante cinco minutos. Añadir entonces otro vaso  de jerez y una cucharada de harina. Remover bien y dejar cocer otros cinco minutos a fuego lento.




Servir bien caliente, acompañado de arroz o patatas fritas.

                              (Receta recopilada de la comida tradicional sevillana)

RIÑONES SALTEADOS

Ingredientes:

1 k. riñones de ternera o de cerdo).

2 cebollas medianas.

4 dientes de ajo.

1 ramillete de perejil.

20 gr. de piñones.

1 tomate.

1 huevo cocido.

1 pimentón.

1 vino blanco, vinagre o limón, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Limpiar los riñones, cortarlos en rodajas y quitarles toda la grasa y los pellejos, rociarlos con zumo de limón o vinagre y dejarlos reposar una hora.




Transcurrido este tiempo, ponerlos en un colador y escaldarlos en una cazuela con agua hirviendo, durante medio minuto, sacarlos y secarlos.




En una sartén, con aceite caliente, freír las cebollas, los ajos y el perejil, todo picado muy fino.




Cuando comience a dorar, echar el tomate troceado, previamente pelado, y dejar cocer durante 10 minutos. Sazonar y añadir los piñones, machacados en el mortero, una yema de huevo cocida, disuelta en un poco de agua, y media cucharadita de pimentón, verter un vaso de vino blanco y dejar cocer diez minutos, tras lo cual, pasar la salsa por un chino o pasapurés.




Sazonar los riñones y en una sartén con aceite bien caliente, saltearlos a fuego fuerte durante diez minutos, finalmente  echar los riñones en la salsa y calentar sin que hierva.




Servir calientes, espolvorearlos de perejil picado y acompañado de arroz blanco.

                                      (Receta recopilada de la cocina tradicional Sevillana)

CALAMARES FRITOS

Ingredientes:

1 K. Calamares.


4 dientes de ajo.

Aceite de oliva, harina y sal.

Preparación:




Limpiar los calamares tirando de la cabeza hasta separarla del cuerpo o bolsa. Cortar con un cuchillo los tentáculos por encima de los ojos comprobar que se ha quitado el diente que tiene en el interior de la cabeza. Extraer del cuerpo las entrañas y la pluma. Quitar también la telilla que recubre el cuerpo, lavar en agua fría los ramales, el cuerpo y secarlos.




Cortar en aro los calamares y dejarlos macerar untados con aceite y ajo picado, durante una hora  transcurrido ese tiempo quitar el ajo y sazonar con una pizca de sal.




Rebozar en harina cada aro o ramal y freír en aceite muy caliente, (al estilo andaluz) hasta que queden dorados.




Servir calientes acompañados de patatas cocidas.

                                                   (Receta tradicional de la provincia de Cádiz).

FLAMENQUINES

Ingredientes:

6 filetes finos de ternera.

3 huevos.

6 lonchas Jamón Serrano.

36 aceitunas sin hueso.

1 cebolla.

4 dientes de ajo.

1 pimiento morrón, vino blanco, aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparación:




Extender los filetes de ternera y sazonarlos ligeramente, pues hay que tener en cuenta que lleva jamón. Batir los huevos con una pizca de sal y hacer una tortilla francesa plana.




Sobre cada filete colocar una loncha de jamón, unas tiras de tortilla, otras de pimiento morrón y unas aceitunas picadas. Enrollar con cuidado para que no se descoloquen los ingredientes y atar los filetes con un hilo alrededor. Freírlos en una sartén con aceite bien caliente y colocarlos en una fuente.




En el mismo aceite, freír la cebolla bien picada y los ajos machacados en el mortero. Cuando comiencen a dorar agregar un vaso de vino blanco. Dejar hervir y verter sobre los filetes enrollados. Cocer durante una hora, al cabo de la cual, pinchar la carne para saber si está tierna.




Si se desea, servir con la salsa pasada por el chino o el pasa purés.

                              (Receta recopilada de la cocina tradicional de Córdoba).
CEBOLLAS RELLENAS

Ingredientes:

8 cebollas medianas.

2 latas de jurel al natural.

1lata de pimiento morrón..

1 huevo cocido.

Salsa de tomates, vino blanco, perejil, ajo, aceite de oliva, sal, orégano, pimienta negra molida.

Preparación:




Para preparar el relleno: desmenuzar el jurel, añadiéndole un huevo cocido picado menudo, pimiento morrón también picado y con partes de su jugo, y dos cucharadas de salsa de tomates, mezclar todos los ingredientes.




Pelar las cebollas y ahuecarlas con un vaciador, dejando la paredes muy finas, pero sin romper la capa exterior. Rellenarlas con el preparado, tapando el agujero con el trozo del primer corte que se saco de cada una.




En una sartén, con aceite caliente, freír las cebollas salpicándolas con ayuda de una espumadera, hasta que queden doradas. Colocarlas en una cazuela y reservar.




Para la salsa: en una sartén con aceite, freír la cebolla sobrante del ahuecamiento, picada. Cuando comience a dorar añadir tres dientes de ajo y una rama de perejil, machacados en el mortero y desleídos en medio vaso de vino blanco. Agregar un poco de salsa de tomate. Dar un hervor y verter sobre las cebollas sazonar y dejar cocer a fuego lento durante una hora y cuarto.




Servir con la salsa pasada por el chino o el pasa purés. 

                                                         Receta de la cocina tradicional de Jaén. 

ALCACHOFAS CON  JAMÓN

Ingredientes:

6 alcachofas tiernas.

200 gr. de jamón serrano.

1 cebolla.

1 huevo cocido.

1 lata de guisantes (arvejas).

1 limón.

Aceite de oliva, tomillo, sal  y pimienta molida.

Preparación:




Cortar y desechar los tallos y las hojas más duras de la parte exterior de las alcachofas, partirlas en dos al largo. Ponerla a hervir en un cazo abundante agua con sal y zumo de limón, para evitar que ennegrezcan. Echar las alcachofas cuando rompa a hervir y dejar cocer hasta que estén tiernas y se pueda atravesar fácilmente con una aguja. El aproximado de cocción es de media hora. Sacarlas y reservarlas.




En una sartén, con aceite no muy caliente, rehogar una cebolla picada fina y cundo comience a dorar, incorporar el jamón cortado en taquitos. Tras saltearlo, añadir las alcachofas y los guisantes, agregar un poco de agua delos guisantes y dejar hervir un par de minutos.




Servir recién hechas, adornadas con rodajas de huevo cocido. Se pueden acompañar con patatas fritas, cocidas, salteadas o arroz con azafrán.

                                                 Receta recopilada de la cocina popular de Jaén.

DORADAS O CORVINA A LA GADITANA

Ingredientes:

2 doradas frescas limpias y sin escamas o una corvina grande.

4 dientes de ajo.

1 vaso de aceite de oliva extra virgen.

1 pimiento rojo asado y sin semillas.

2 cucharadas soperas de aceite de oliva.

1 cucharada sopera de pimienta negra molida.

4 cucharadas soperas de vinagre de Jerez.

Tomillo, romero, sal y pimienta.

Preparación:




Pelamos los dientes de ajo y cortamos el pimiento en tiras. Con un pincel untamos los pescados con aceite de oliva. Ponemos una plancha de fierro grueso a la lumbre.




En una cazuela aparte, doramos el ajo en el aceite de oliva restante. Cuando el ajo esté dorados, echamos el vinagre, pero tenemos que procurar tapar rápidamente la cazuela para evitar que salpique.




Lo reservamos en un extremo de la plancha, donde se conservará caliente.




Asamos el pescado en la plancha caliente, entre 10 y 15 minutos por cada lado.




Ponemos el pescado asado en una fuente, lo cortamos por la mitad longitudinalmente, sacamos las espinas, lo salpimentamos, lo adobamos con las hierbas y lo rociamos con el contenido de la cazuela.




Se come caliente con ajo dorado.

                                  (Plato tradicional de la gente marinera de Cádiz).

PINCHOS DE ATÚN CON JAMÓN

Ingredientes:

1 k. de atún.

2 cortezas de limón ralladas.

12 tomates rojos.

10 lonchas de jamón cocido.

Aceite de oliva.

Para el Escabeche:

El zumo de medio limón.

Una cebolla cortada en rodajas finas.

½ cucharadita de pimentón.

5 hojas de laurel desmenuzadas.

Sal y pimienta

Brochetas de madera.

Preparación:




Mezclamos los ingredientes del escabeche. Cortamos el atún en dados de unos 3 x 3 cm. Y los dejamos en escabeche toda una noche.




Al día siguiente envolvemos los trozos de pescado en las lonchas de jamón de la misma anchura y los  ensartamos en las brochetas, alternándolos con tomates rojos y trozos de las hojas de laurel. Vemos que en la fogata estén sólo las ascuas.




Mezclamos el aceite de oliva, la corteza de limón rallada, la sal y la pimienta y untamos los pinchos con esta mezcla.




Asamos los pinchos sobre las ascuas entre 10 o 15 minutos por lado. 

                                               (Plato muy popular en la provincia de Almería).

REVUELTO DE MARISCOS Y LONGANIZA

Ingredientes:

1 k. de mejillones.

1 k. de berberechos.

1 k. de almejas pequeñas (chirlas).

2 longanizas.

1 corazón de apio.

250 gr. tomates.

30 gr. mantequilla.

2 dientes de ajo.

1 pimiento rojo.

1 cucharada de aceite de oliva.

Sal, pimienta y perejil.

Preparación:




Ponemos en remojo los berberechos y los limpiamos bien con agua que iremos cambiando para sacar la arena. Limpiamos el resto del marisco.




Cortamos los tomates en dos, les sacamos las pepitas y los cortamos en dados. Laminamos finamente el corazón del apio.




Ponemos una sartén grande (tipo paella) a fuego lento. Pasamos la longaniza y el ajo por la batidora. En la paella derretimos la mantequilla a fuego lento, añadimos el aceite y las laminas de apio y lo dejamos unos 3 o 4 minutos.




Incorporamos los dados de tomate y el pimiento cortado en cuadritos muy finos, lo salamos y lo dejamos cocer 5 minutos.




Ponemos el marisco. Lo mezclamos vigorosamente con las hortalizas, dejamos que se abran a fuego vivo, y vamos removiendo. Añadimos la mezcla de longaniza y ajo y dejamos que se doren unos minutos.




Esparcimos perejil y lo servimos muy caliente, acompañados de tostones.

                                      (Receta recopilada de la cocina tradicional de Huelva).

PINCHOS MORUNOS

Ingredientes:

1 k. de carne de ternera.

1 k. carne de cerdo.

1 k. de longaniza.

2 cebollas.

4 pimientos rojos.

25 brochetas.

Sal, ajo, pimienta, romero y vino de jerez.

Preparación:




Trocear las carnes en dados más o menos de tres centímetros por lado y la longaniza cortarla para que quede  un tamaño parecido.




Los pimientos y las cebollas cortarlas en cuadritos también de 3 x 3 cm. Hacer una pasta n el ajo, la pimienta, el romero y dividir con un poco de jerez, revolver bien y agregarle el resto del jerez para que alcance a adobar todas las carnes. Dejarlos macerar aproximadamente una hora.




Engarzar los trozos de carne en las brochetas, poniendo primero un trozo de cebolla y un trozo de pimentón, después un trozo de carne, nuevamente cebolla y pimentón y así sucesivamente alternando los trozos de carne y de longaniza, separados siempre por cebolla y pimentón.




Una vez engarzados todos los pinchos asar sobre ascuas suaves, dándolos vuelta para que se asen parejos. Sírvanse con un trozo de pan en la punta.

                                                  Receta de la tradición gastronómica de Sevilla.

PINCHOS DE VERDURA

Ingredientes:

150 gr. champiñones.

1 berenjena.

1 calabacín (zapallito italiano).

1 pimiento rojo.

12 tomates pequeños (tipo cereza).

Aceite de oliva, vinagre, pimienta, albahaca y sal.

Preparación:




Lavar y cortar el calabacín y la berenjena en daditos de unos tres centímetros por lado. Limpiar los champiñones con un paño húmedo y cortarlos a la mitad, o en cuatro partes si son muy grandes.




Picar el pimiento en cuadraditos de tamaño similar al calabacín y la berenjena. Lavar y secar los tomatitos.




Insertar las verduras en un pincho, alternado los ingredientes e intercalando un trozo de pimiento  entre cada uno de ellos.




Sazonar y espolvorear con pimienta recién molida y con albahaca. Rociar los pinchos con aceite y unas gotas de vinagre.




Asarlos en el horno previamente calentado a temperatura media, o en la parrilla, durante quince minutos servir calientes.

                                                     (Receta recopilada en Montoro – Córdoba).

CHAMPIÑONES CON  JAMÓN

Ingredientes:

350 gr. champiñones.

100 gr. jamón.

1 cebolla.

1 pimiento verde.

4 dientes de ajo.

1 tomate.

Aceite de oliva, sal, perejil y una guindilla al gusto.

Preparación:




Limpiar los champiñones con un paño húmedo, cortarlos en láminas.




Picar finamente la cebolla, el ajo y el pimiento, sofreír en un poco de aceite; cuando tomen color añadir el perejil picado y el tomate pelado y picado, dejar hacer durante cinco minutos más; transcurridos éstos, agregar el jamón cortado en taquitos, junto con un poco de guindilla (al gusto); sofreír ligeramente y añadir entonces los champiñones. Rehogar todo junto unos minutos, hasta que los champiñones enternezcan un poco; en caso de ser necesario rectificar de sal (teniendo en cuenta la sal que aporta el jamón).




Dejar reposar unos minutos y servir todavía calientes.

                                                         Receta de la tradición culinaria de Sevilla.

CHAMPIÑONES RELLENOS

Ingredientes:

16 champiñones grandes.

2 cebollas medianas.

1 pimiento rojo.

1 manojo de perejil.

5 dientes de ajo.

250 gr. de chorizo.

Pimienta negra, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Para limpiar los champiñones ocupar un paño húmedo arrancar los tallos a los champiñones y picarlos muy menudos, reservar los sombreros.




Picar la cebolla y el pimiento en trocitos pequeños y en un sartén con aceite, rehogar en primer lugar la cebolla, para después añadir el pimiento. Cuando doren, incorporar los tallos de los champiñones y dejar cocer hasta que gran parte del líquido que sueltan se haya evaporado.




Quitar la piel al chorizo y partirlo en trocitos. Mezclar la carne de este con las verduras y tallos de champiñones. Echar a la sartén los ajos machacados. Freír a fuego lento por ocho minutos. Mientras tanto, lavar el perejil y picarlo finamente. Sazonar la mezcla del chorizo con sal y pimienta, teniendo en cuenta que el chorizo ya está salado. Echar el perejil picado y remover.




Por último rellenar cada sombrero de champiñón con un poco de esta mezcla, colocándolos en una fuente refractaria. Introducirlos en el horno precalentado y dejarlos hasta que los champiñones comiencen a dorarse.




Servir muy caliente.

ASADILLO DE PIMENTONES

Ingredientes:

4 pimientos rojos (morrones).
2 tomates.

3 dientes de ajo.

Aceite de Oliva, Sal y vinagre.

Preparación:




En el horno a temperatura media-alta, asar los pimiento, los tomates y los dientes de ajo. Todo en la misma bandeja y untados con aceite. Pasados unos veinte minutos, tras comprobar que está todo asado, separar los pimientos y colocarlos en una fuente honda, cubrirlos con un paño para que suden y se puedan pelar más fácilmente. Pasados unos minutos, pelarlos, quitándoles toda la semilla y cortarlos en tiras.




Por otro lado, pelar los tomates y junto con el ajo y un poco de sal, triturarlos con una batidora; pasar esto a una salsera y añadir el jugo que quedó en la bandeja, junto con cinco cucharaditas de aceite y un chorrito de vinagre. Finalmente verter sobre los pimientos.




Servir a temperatura ambiente.

                                                         (Receta recopilada en Montoro – Córdoba)

HUEVOS A LA FLAMENCA

Ingredientes:

100 gr. de guisantes.

100 gr. de judías verdes

2 tomates.

1 cebolla.

3 dientes de ajo.

100 gr. de chorizo.

100 gr. de jamón serrano.

1 lata de puntas de espárragos.

6 huevos.

Pimentón, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Cocer los guisantes, y las judías verdes en agua y sal, hasta que estén tiernos. Ya cocidos escurrir y reservarlos.




En una sartén, con aceite freír la cebolla y los ajos, ambos finamente picados. Cuando empiece a dorarse la cebolla echar el tomate troceado, previamente escaldado y pelado y una cucharadita de pimentón dulce. Cocer lentamente durante cinco minutos y añadir el jamón picado, dejando cocer otros cinco minutos. Agregar las verduras cocidas, el chorizo  cortado en rodajas y verter un chorro del agua de  cocer las verduras. Sazonar y cocer todo junto durante otros cinco minutos.




Distribuir este preparado en cazuela o pocillos refractarios, separando antes las rodajas de chorizo.




En el centro de cada cazuela colocar un huevo y al lado de cada yema una rodaja de chorizo y una punta de espárrago.




Meter en el horno, a temperatura,  hasta que cuaje la clara. Sacar del horno y servir caliente.

                                                        Receta recopilada en Almonte.

HÍGADO ENCEBOLLADO

Ingredientes:

1 k. de hígado de ternera.

3 cebollas medianas.

4 dientes de ajo.

150 cc. Vino de Jerez.

Perejil, laurel, pimentón dulce, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Quitar la telilla que rodea el hígado y cortarlo en trozos pequeños. Sazonarlos con ajo machacado en el mortero.




Freír a fuego lento, en un poco de aceite, los ajos, la cebolla y el perejil picados menudos; además echar un par de hojitas de laurel. Cuando la cebolla esté tierna, salar el hígado e incorporarlo todo al sofrito, junto con una cucharada de pimentón, rehogándolo a fuego vivo durante cinco minutos más.




Servir muy caliente, acompañado de patatas fritas o arroz blanco.

                                         Receta recopilada en Almonte, provincia de Huelva.

PINCHOS DE MARISCOS

Ingredientes:

6 mejillones.

6 berberechos.

6 langostinos.

6 champiñones.

6 trozos de pescado blanco.

1 pimentón verde.

1 limón.

2 dientes de ajo.

Perejil, aceite de Oliva, y Sal.

Preparación:




Limpiar bien los caparazones de los mejillones y de los berberechos y aclararlos con bastante agua. Cocerlos al vapor hasta que se abran. Dejar enfriar y extraerlos de sus conchas.




Quitar las cáscaras y las cabezas a los langostinos. Partir en cuadritos el pescado blanco, eliminando las espinas.




Trocear también los champiñones y el pimiento verde en cuadritos de similar tamaño.




Formar pinchos, insertarlos en cada palillo los ingredientes, de forma alternativa. Sazonar y espolvorear los pinchos con ajo y perejil finamente picados. Rociar los también con aceite y zumo de limón.




Asar en la parilla volteándolos por ambos lados.

                                           (Platillo tradicional de Punta Umbría – Huelva).

PULPO EN CAZUELA

Ingredientes:

1 pulpo grande.

1 pimiento grande.

2 tomates.

1 cebolla.

4 dientes de ajo.

400 gr. de patatas.

Perejil, laurel, aceite de oliva, sal y pimienta.

Preparación:




Lavar bien el pulpo, frotándolo en abundante agua y cuidando que no tenga arena, especialmente en las ventosas. Para que su carne sea más tierna, congelarlo durante dos o tres días.




En una olla, con agua hirviendo y una hoja de laurel, cocer el pulpo, ya descongelado, hasta que esté tierno. Para comprobar que está en su punto, basta con pincharlo con un tenedor y ver que éste penetra con facilidad.




Sacarlo del agua y dejarlo enfriar, reservarlo. En una cazuela de barro, con aceite caliente, preparar un sofrito con la cebolla y el pimiento, ambos muy picados. Cuando estén tiernos, agregar los tomates picados y los ajos machacados en el mortero junto con unas ramas de perejil, salpimentar. Añadir el pulpo cocido y troceado, dejar hervir durante diez minutos, removiéndolo de vez en cuando.


Mientras tanto, pelar y lavar las patatas. Cortarlas en daditos y freírlas. Agregarlas al pulpo en el momento de servir. 

                                                   Plato característico de Mazagón - Huelva.

PULPO A LA VINAGRETA

Ingredientes:

1 pulpo.

1 hoja de laurel.

1 cebolla.

2 huevos cocidos.

1 lata de pimiento morrón.

Perejil, vinagre, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Lavar muy bien el pulpo en abundante agua fría, cuidando que no le quede arena en las ventosas. Para que su carne resulte más tierna hay que congelarlo durante dos o tres días.




En una olla hirviendo y una hoja de laurel, meter el pulpo previamente descongelarlo, y dejar cocer hasta comprobar con un pincho, que esta tierno. El tiempo de cocción varía, dependiendo del tamaño del pulpo. Sacarlo del agua y dejarlo enfriar.




Mientras tanto preparar la  vinagreta de la siguiente manera: en un recipiente mezclar doce cucharadas de aceite de oliva, cuatro de vinagre y un poco de sal. Batir hasta obtener una mezcla lechosa. Aparte picar muy menudo una cebolla pequeña, unas ramas de perejil, el pimiento morrón y los huevos cocidos; mezclar estos ingredientes con el batido de aceite y vinagre. Rectificar de sal y vinagre si fuera necesario (teniendo en cuenta que las cantidades de los ingredientes dependerá del gusto de los comensales).

 


Servir el pulpo troceado y cubierto con la salsa vinagreta.

                                                         (plato típico de Mazagón – Huelva).

PINCHOS DE RIÑONES DE TERNERA

Ingredientes:

3 riñones de ternera.

250 gr. de tocino.

Aceite de Oliva, vinagre de jerez, ajo, sal y pimienta.

Preparación:




Cortamos los riñones en dados. Quitamos las partes blancas. Sumergimos los trozos en agua avinagrada durante una hora. Después los escurrimos. En cada brocheta intercalamos un trozo de riñón y uno de tocino.




Preparamos la vinagreta mezclando el aceite de oliva, el vinagre de jerez, ajo machacado, la sal y la pimienta al gusto.




Rociamos con esto los pinchos y los ponemos a  asar a fuego vivo, más o menos 3 minutos por lado.




Se sirve muy caliente.

                                                  (En toda Andalucía se sirven como tapas).

MOLLEJAS AL JEREZ

Ingredientes:

500 gr. mollejas de ternera.

1 cebolla.

1 zanahoria.

200 gr. de champiñones.

2 dientes de ajo.

Perejil, jerez seco, pimienta blanca, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Poner las mollejas en remojo en agua fría, cambiando varias veces el agua hasta que no tengan nada de sangre. Cocerlas en abundante agua con sal durante diez minutos. Sacarlas, dejar enfriar y quitar la piel y los sebos, cortar las mollejas en trozos regulares.




En una cazuela, con aceite caliente, rehogar la cebolla y la zanahoria bien picadas. Cuando estén doradas incorporar las mollejas y rehogarlas un par de minutos. Agregar los champiñones, limpios y troceados, el ajo y el perejil, machacados en el mortero y desleídos con una copa de jerez seco. Salpimentar y dejar cocer durante 20 minutos. Agregar más jerez si quedase seca la salsa.




Servir calientes acompañadas con patatas cocidas o arroz blanco.

                                                         Plato muy común en toda Andalucía.

ARROZ CON CANGREJOS MARISMEÑOS

Ingredientes:

300 gr. de cangrejos.

400 gr. arroz.

1 tomate maduro grande.

1 cebolla grande.

5 dientes de ajo.

Aceite de Oliva virgen extra, azafrán y sal. 

Preparación:




Después de romperles la aleta central de la cola a los cangrejos y extraerles el intestino para que no amarguen, limpielos bien con abundante agua fría en el momento de ir a cocerlos; si lo hace antes le quedarían resecos.




En una sartén amplia se vierten unas gotas de aceite y cuando éste haya calentado, se echan los cangrejos. Una vez sofritos, se retiran y se reservan aparte.




La cebolla previamente picada se pasa por la sartén con un poco de aceite y también los ajos laminados. Una vez se han rehogado, se añade el tomate rallado, se remueve y se agrega un poco de agua.




Al preparado se incorporan los cangrejos reservados y se echa el arroz y el agua correspondiente (doble cantidad que de arroz), dejando que se haga tras ajustar la sal. Se sirve caliente, para tomarlo recién hecho.

NOTA: A falta de cangrejos marismeños nos podemos conformar con cangrejos de río.

                                                         Receta recopilada en Almonte.

CALDERETA ROCIERA

Ingredientes:

2 k. de carne de cordero.

1 ½ lt. De vino blanco seco.

3 cabezas de ajo.

4 cebollas medianas.

4 tomates.

4 Pimientos verdes.

Aceite de Oliva, 4 hojas de laurel, perejil, pimienta negra en grano, 5 clavos de olor y sal.

Preparación:




Adoptando las debidas precauciones, se prepara un buen fuego de leña.




En una sartén o caldereta grande se pone a calentar un poco de aceite de oliva para, una vez picados, echar los pimientos, las cebollas, los tomates y el perejil.




Las cabezas de ajos se incorporan una vez  deshechas, realizando un sofrito con todos los ingredientes. Cuando esté listo el sofrito, se agrega la carne ya troceada, las hojas de laurel, la pimienta negra y los clavos, se sazona y se cubre con vino blanco y un poco de agua. Luego, se remueve de manera continua y suavemente.





Si el caldo se reduce en exceso y la carne aún no está tierna, se añade un poco de agua con un “chorreón” de vino y se corrige de sal. La cocción se mantiene hasta que la carne esté en su punto, momento en el que se retira la caldereta del fuego y se degusta el guiso de cordero.

                                            Receta recopilada en Villa Manrique - Almonte.

ARROZ CON CONEJO Y CARACOLES

Ingredientes:

1 conejo de  1 ½ k. desaguado.

500 gr. de arroz de grano  gordo.

2 docenas de caracoles (purgados).

1 pimiento rojo.

1 tomate maduro.

3 dientes de ajo.

1 vaso de aceite de oliva.

Perejil, azafrán, limón y sal

Preparación:




Una vez desaguado, troceado y lavado el conejo, se pone a freír en una sartén con aceite. Cuando esté frito, se retira y reserva aparte.




El pimiento se corta en tiritas, se despepita y se fríe en el mismo aceite de la sartén, partádolo después.




A continuación se echa el tomate, previamente pelado y cortadito y una punta de azúcar para restarle la acidez que pueda tener.




 A la sartén se añaden los ajos, pelados y cortaditos, el perejil picado, los caracoles purgados y bien limpios y el pimiento frito, reservado anteriormente. Tras rehogar la preparación, se incorpora el conejo, se le da unas vueltas y se le agrega el agua precisa (2 ¼ taza de agua por taza de arroz) y sazona, dejándolo cocer por  espacio de 30 minutos.

                                                (Receta tradicional de la provincia de Córdoba).

ARROZ Y GARBANZOS CON HIERVABUENA

Ingredientes:

400 gr. arroz (gano gordo).

300 gr. garbanzos.

1 tomate grande maduro.

4 dientes de ajo.

2 cucharaditas de pimentón.

Azafrán, hierbabuena, aceite de oliva y sal.

Preparación:




Los garbanzos se ponen a remojar la víspera, para que pasen toda la noche en agua. Por la mañana, tras retirarlos del agua, se dejan cocer una hora en una cazuela con agua y sal. Cuando sea necesario se espuman con un cucharón.




Con el ajo y la cebolla picada, el tomate pelado y picado y el pimentón se elabora un sofrito. Pasado el tiempo de cocción de los garbanzos, el sofrito se vuelve sobre la cazuela y la preparación se deja cocer otros 30 minutos más.




Cuando esté hecho, se incorpora el arroz y la hierba buena desmenuzada; luego se deja hacer otros 25 minutos.




Cuando esté a la meza para su degustación acompañando, si gusta, de unas cebollitas tiernas en vinagre.

                                                  Receta tradicional de la provincia de Córdoba.

ALBORONÍA

Ingredientes:

1/2 k. calabaza blanca.

1 k. pimientos verdes.

1 k. berenjenas.

1k. de tomates.

½ k. de cebollas.

½ k. calabacín.

½ k. de membrillos. (si no es temporada usar peras de carne dura).

½ k. de calabaza amarilla.

4 zanahorias.

Aceite de oliva virgen extra, vinagre de vino blanco seco y sal. 

Preparación:




Los ingredientes se pelan y cortan todos ellos, menos los pimientos, las cebollas y los tomates, en tacos pequeños, después se ponen a cocer a fuego lento en una cacerola al tiempo que se les echa una pizca de sal para dejarlos que se hagan en su propio jugo.




Previamente picados, la cebolla y los pimientos se fríen en una sartén aparte con aceite de oliva, realizando un sofrito con ellos, por su parte, tras pelarlos y despepitarlos, los tomates se pican finamente y se incorporan también a la sartén.




Una vez realizado el sofrito, se echa en la cacerola sobre las hortalizas cocidas. Se pone vinagre al gusto y se le da un ligero toque de fuego, para corregir luego la sal y servir caliente.

                                                 Receta tradicional de la provincia de Córdoba.

ALCACHOFAS CON GALLINA

Ingredientes:

16 alcachofas tiernas.

1 k. pechuga de gallina.

1lt. Caldo de pollo.

500 gr. jamón serrano.

1 manojo de perejil.

8 dientes de ajo.

8 rebanadas de pan.

8 huevos.

Aceite de oliva virgen extra y sal.

Preparación:




Una vez limpia y desprovista de cualquier huesillo, la pechuga se corta en crudo lo más finamente posible para después, incorporarle el jamón crudo junto con los ajos pelados y el perejil, todo ello picado también finamente.




El pan se remoja en el caldo y se agrega a la preparación anterior, y tras batir los huevos se mezcla todo y se prepara una masa que se reserva aparte.




Las alcachofas desprovistas de las hojas duras y de los rabos, se ponen un poco en remojo en agua con el zumo de limón para que no se ennegrezcan. A continuación se escurren a fondo, se vacían y se rellenan con la masa reservada anteriormente.




Así preparadas las alcachofas se ponen en una olla y se cubren con el caldo de pollo y un “chorreón” de aceite dejando que cuezan a fuego suave hasta que se muestren tiernas.

                                                         Receta tradicional de Sevilla.

BORONÍA

Ingredientes:

1 k. de calabaza.

4 k. de berenjenas.

6 cebollas grandes.

20 dientes de ajo pelados.

8 nueces.

1 cucharada de salvia

4 cucharadas de vinagre.

4 Cucharadas de pan rallado.

4 clavos de olor.

20 almendras tostadas y peladas.

Aceite de oliva, pimienta negra en grano y sal.

Preparación:




En una olla de barro puesto al fuego, se pone a calentar el agua. Las cebollas se pelan y parten en cascos y en seis se pinchan sendos clavos. Tras pelar los ajos dejándolos enteros, cuatro de ellos se reservan.




Cuando comience a hervir el agua de la olla, se echa lo anterior en ella, y se espolvorean con la pimienta recién molida. Mantener  la cocción así, durante 5 minutos. La calabaza y las berenjenas se cortan en dados que se echan en la olla, junto con las nueces, la salvia, el vinagre y el aceite. Tapada la olla se deja cocer todo, a fuego lento, durante 15 minutos.




Los 4 dientes de ajo reservados se ponen en el mortero con las almendras y un poco de caldo de la cocción. Con la mano del mortero, se maja un poco y entonces se añade el pan rallado, se continúa majando y cuando este todo bien molido, se vuelca el majado sobre la olla.




Tras salar la preparación, se deja cocer hasta que la cebolla ablande y después que haya reposado 5 minutos, se sirve para su consumo.

                         Receta aportada por el señor Don Antonio Jabalquinto Jiménez

                                                         de Velez – Rubio, Almería.

MORCILLA DE VERANO

Ingredientes:

2 k. de berenjenas.

2 k. de cebollas.

2 cucharaditas de piñones.

Orégano, aceite de oliva, pimienta y sal.

Preparación:




Las berenjenas y las cebollas se pelan, y después se trocean. En una olla se pone agua a calentar; luego, se echan los trozos de cebolla y berenjena para cocerlos. Cuando estén cocidos, se ponen sobre un escurridor y se dejan 30 minutos hasta que escurran del todo.




 Sobre la sartén puesta al fuego se vierte el aceite y cuando comience a calentar, se echan los trozos de berenjenas y cebollas; se prosigue el proceso hasta que se frían.




A medias fritura, se añaden el orégano, los piñones, la pimienta y la sal, dejando que se frían todos los ingredientes calmadamente y por igual.

                       Receta aportada por el señor Don Antonio Jabalquinto Jiménez

                                                      de Velez – Rubio, Almería.

TOMATES RELLENOS

Ingredientes:

8 tomates grandes.

100 gr. carne de cerdo.

100 gr. carne de ternera.

100 gr. jamón serrano.

1 cebolla mediana.

4 dientes de ajo.

1 huevo duro.

Aceite de Oliva, sal, pimienta recién molida y hierbabuena.

Preparación:




Una vez vaciado el interior de los tomates, se distribuyen estos en una fuente de hornear.




La cebolla se pela, corta y bien picadita, se sofríe en la sartén con el aceite de oliva. Aparte se corta el jamón, la ternera y el cerdo, dándoles forma de daditos.




Cuando la cebolla se dore, se sofríen los daditos de carne hasta que estén hechos. Finalizando el proceso, se reservan aparte unos daditos de jamón.




En la picadora se trituran los dados fritos, añadiendo asimismo el huevo duro y los ajos para obtener una mezcla homogénea. Salar, ponerle un poco de pimienta y mezclar bien de nuevo.




Con la mezcla obtenida, se rellenan los tomates, colocando encima de cada uno de ellos, uno de los daditos de jamón reservados anteriormente. Dispuestos en la bandeja, los tomates se rocían con aceite y se dejan en el horno unos quince minutos, hasta que estén bien hechos.




Se sirven adornados con una ramita de hierbabuena.

                                                         Receta tradicional de la cocina de Jaén.

POTAJE DE HABICHUELAS CON ACELGAS

Ingredientes:

1 k. de habichuelas.

4 pencas gordas de acelga.

2 patatas grandes.

2 tomates maduros medianos.

2 cebollas pequeñas.

4 rebanadas de pan de barra.

10 dientes de ajo.

2 huevos duros.

12 almendras fritas, un chorrito de vinagre, una miajita de nuez moscada, una pizca de comino, unas hebras de azafrán, sal, perejil y aceite de oliva virgen extra.

Preparación:



Lavar bien las acelgas y cortar en trozos pequeños.




En una olla con agua y un poco de sal se ponen las acelgas junto con las habichuelas.




El aceite se calienta y tras remojar las rebanadas de pan en el vinagre, se pasan por la sartén. Cuando estén fritas, se retiran y se reservan aparte.




La cebolla y el tomate se pelan y pican; a continuación se ponen en el mortero con el comino, la nuez moscada rallada, el ajo y el perejil picaditos. Majar todo bien con la mano del mortero.




 A la mitad del majado, se añaden las rebanadas de  pan frito reservadas, las almendras y los huevos duros picados, y se tritura bien todo.




 Cuando la olla lleva cociendo 45 minutos, se  cuela el contenido del mortero sobre la olla, también se echan las hebras de azafrán tostados y se comprueba la sazón.




A la hora se echa también las patatas, previamente peladas y cortadas en forma de cascos, y se mantiene la cocción 20 minutos más.




Finalizando el proceso, se retira la olla del fuego y se deja reposar el potaje 15 minutos antes de servir. 

                                                         Receta de la cocina popular de Jaén.

AJOPRINGUE

Ingredientes:

1 k. hígado de cerdo.

1 cucharada colmada de manteca de cerdo.

4 dientes de ajo.

1 cucharadita de orégano.

2 cucharadas de pan rallado.

2 cucharaditas de piñones.

1 pizca de canela molida.

Preparación:




Una vez troceado el hígado en pedazos pequeños (en forma de dados), se ponen a freír en la cazuela, junto con la manteca y se reservan dos pedacitos.




En un mortero aparte, se ponen los ajos pelados, los trocitos reservados de hígado, el orégano y la canela. Después se maja todo bien con la mano del mortero, al tiempo que se agrega un poco de agua. Finalmente, se revuelve bien y se vuelca el majado en la cazuela del hígado frito, dejando que la preparación hierva.




Para conseguir que la salsa espese, se echan los piñones y el pan rallado, y se continúa la cocción alrededor de cinco minutos. Cuando la salsa se muestre espesa, retirar la cazuela del fuego para su consumo.

                                                Receta facilitada por Doña Piedad López Aviar 

                                                               del Ayuntamiento de Dolar. 

CALDILLO DE “PERRO”

Ingredientes:

1 k. de merluza.

1 litro de caldo de pescado.

2 naranjas amargas.  (se pueden reemplazar por limones)

2 cebollas medianas.

6 dientes de ajo.

Aceite de oliva virgen extra, sal y unas rebanadas de pan.

Preparación:




La merluza se limpia bien y se corta en rodajas; luego, se sazona y se deja en reposo.




 En un poco de  aceite puesto a calentar en una sartén se fríen los ajos enteros y se reservan aparte una vez dorados.




Con el mismo aceite se fríe también la cebolla picada, hasta que se vuelva transparente.




 El litro de caldo de pescado se pone a cocer, junto con los ajos y la cebolla, manteniéndolo hasta que se reduzca a la mitad.




 Tras una hora aproximadamente de cocción, se añade la pescada cortada en rodajas y se deja hervir todo de nuevo otros diez minutos.




Pasado el tiempo, se retira el caldillo del fuego, se le echa el zumo de las naranjas o limones y se sirve acompañado de unas finas rebanadas de pan.

                                                    Plato propio de la gente marinera de Almería.

CALDILLO DE PIMENTON

Ingredientes:

1 k. de Sardinas o Jureles pequeños.

2 pimentones verdes para asar.

2 pimentones rojos.

2 tomates maduros.

2 dientes de ajo.

8 granitos de comino.

Pimienta negra en grano, ½ cucharada sopera de pimentón dulce, aceite de oliva, ¼ litro de agua o caldo, perejil y sal. 

Preparación:




El pescado se limpia y lava cuidadosamente, luego se deja escurrir.




En una cazuela de agua, se hierven los tomates y los pimientos rojos hasta que ablanden. Después, se pelan, se despepitan y se ponen en un mortero junto con el ajo, la pimienta, los cominos y un toque de sal.




Tras realizar la emulsión, se deja caer un buen chorreón de aceite de oliva y se liga todo el majado muy bien.




El pescado se dispone junto con un poco de sal, los pimientos verdes asados y hechos tiritas, perejil y el caldo o agua en una cazuela puesta al fuego.




Cuando la preparación haya dado un ligero hervor, se acompaña el majado del mortero y se retira la cazuela del fuego.

                                                         Plato de la cocina popular de Almería.

GAZPACHO DE AGUACATES

Ingredientes:

3 aguacates maduros.

1 cebolla.

1 vaso de aceite de oliva virgen extra.

1 copa de brandy andaluz.

1 litro de caldo de carne.

1 tasa de nata líquida.

El zumo de limón, sal y pimienta.

Preparación:




Se extrae la pulpa de los aguacates, se rocía con el zumo de limón y se pasan por la batidora. Luego, tras añadirle la taza de nata líquida, se reserva en el frigorífico.




La cebolla se pica muy fina y se dora en una cazuela puesta al fuego con aceite; cuando esté lista, se rocía con unas gotas de brandy y se saltea todo junto. Para finalizar se añade una taza de caldo y se deja cocer todo a fuego lento durante unos quince minutos.




Para obtener el gazpacho, se mezcla la crema de aguacates reservada con el caldo y se vuelve a pasar por la batidora, previamente rectificada de sal y pimienta al gusto.

                                                         Receta recopilada en Córdoba. 

OLLA DE SAN ANTÓN

Ingredientes:

½ k. de habas secas en remojo.

200 gr.  de  alubias en remojo.

1 cebolla.

1 cabeza de ajo.

1 pimiento colorado.

2 morcillas.

1 hueso de espinazo.

1 hueso de jamón.

1 oreja.

1 rabo.

Tocino añejo, tocino de papada, un puñado de arroz, costillas curadas en sal.

Preparación:




La noche anterior se ponen en remojo las habas y las alubias, cambiándoles el agua al menos una vez.




Los ingredientes se ponen todo juntos en una olla con agua, menos la morcilla y el arroz, dejándolos cocer a fuego muy lento y despumándolos de vez en cuando.




Una vez que todos los componentes de la preparación han enternecido, se agrega también el arroz y la morcilla para continuar la ebullición otros quince minutos más.




Pasado el tiempo y cuando la olla esté lista, se sirve a la mesa en dos vuelcos, acompañándola a su vez con vinagrillos.

                                     Plato típicamente granadino que se hace el 17 de Enero 

                                                             festividad de San Antón.

OLLA DE TRIGO

Ingredientes:

250 gr. de trigo.

350 gr. garbanzos.

200 gr. morcilla.

100 gr. tocino.

1 rabo de cerdo.

1 oreja de cerdo.

300 gr. costilla de cerdo.

1 pimiento cornicabra.

1 rebanada de pan frito, hinojo y sal.

Preparación:




La noche anterior, los garbanzos se ponen en un recipiente con agua y se dejan en remojo hasta el momento de su preparación.




Al día siguiente, se toma el trigo y se descascarilla para dejarlo cocer en una cacerola con agua hasta que esté tierno.




En otra olla diferente se vierte un poco de agua, y en ella se cuecen el tocino, las costillas, el rabo, la oreja y el manojito de hinojos para cuando rompa a hervir, echar también los garbanzos.




Una vez finalizada la cocción del trigo se agrega, bien escurrido, a la olla que contiene la preparación.




Mientas cuece la olla se majan en un mortero o almirez, el pimiento cornicabra y el pan frito con un poco de sal.




El majado realizado se vierte sobre el guiso y, tras incorporar el último lugar la morcilla, se le da a todo un hervor hasta que ablande.

                                       Olla de origen tribal, rescatada del tiempo se puso

                                muy popular en diversas comarcas de la provincia de Jaén. 

PUCHERO DE VERANO

Ingredientes:

¼ k. garbanzos.

½ k. patatas.

¼ k. judías verdes.

4 peras campesinas. (silvestres).

1 tomate maduro.

1 cebolla mediana.

2 berenjenas.

½ cucharada de pimentón, hierbabuena, hebras de azafrán, aceite de oliva, sal y agua.

Preparación:




Una vez retirados los garbanzos del remojo de la noche anterior, se echan en una olla puesta al fuego con agua y se dejan por espacio de 40 minutos acompañados de las judías verdes previamente cortadas.




Pasado el tiempo, a la preparación anterior se adicionan las peras, las patatas, la calabaza y las berenjenas, todo ello pelado y cortado en trozos para continuar la cocción.




En un sartén aparte se dora la cebolla picada, se pone el tomate y se deja tres minutos tras espolvorear el pimentón antes de añadirlo al guiso.




En un mortero aparte se machacan el azafrán y la hierbabuena seca con un toque de sal, majado que también se incorpora al guiso para dejar que cueza todo hasta que resulte tierno.

                         Receta facilitada por el Ayuntamiento de Alfacar; Granda.

SOPA MARINERA

Ingredientes:

1 merluza no muy grande.

150 gr. calamares (chipirones).

250 gr. chirlas (almejas chicas).

150 gr. de gambas.

1 cabeza de merluza.

3 cucharadas de aceite.

1 tomate maduro mediano.

1 cebolla mediana.

2 huevos duros.

Pan frito en daditos, 1litro de agua, y sal.

Preparación:




Previamente, la merluza se limpia y destripa.




Las chirlas, por su parte, se lavan bien bajo un chorro abundante de agua fría.




Los calamares se limpian y trocean.




En una olla se pone  agua con sal; cuando caliente, se cuece en ella la cabeza de merluza, la merluza entera, las gambas, los calamares y las chirlas.




Finalmente la cocción, se retira la olla del fuego y se cuela el caldo, la cebolla y el tomate, pelados y picados en forma de cascos grandes, se ponen de nuevo a cocer un instante en el caldo limpio.




Una vez cocidos, se pasan ambos por el chino sobre el caldo reservado. Volcarse de nuevo el caldo en la olla.




Tras añadir las chirlas sin su concha, las gambas peladas, la merluza desmenuzada y los calamares, se cuece todo durante cinco minutos.




Al retirar del fuego, se echan también los cuadritos de pan frito. Las yemas y las claras de los huevos duros se pican y se espolvorea la sopa con los trozos. 

                    Plato típico marinero muy difundido por todo la costa Andaluza. 

TRUCHAS A LA SEVILLANA

Ingredientes:

2 k. de truchas en rodajas.

2 pimientos verdes.

2 cebollas medianas.

4 dientes de ajo.

¼ litro vino blanco andaluz (seco).

¼ litro aceite de oliva virgen extra.

2 tomates medianos.

Pimentón dulce molido, pan frito, 2 hojas de laurel y sal.

Preparación:




En una sartén amplia y de fondo relativamente hondo puesta al fuego, se vierte un hilo de aceite de oliva hasta que se forme una película fina.




Cuando se haya calentado el aceite, se echa la cebolla picada así como los pimientos previamente despepitados.




Tras rehogar todo un rato, se incorpora a la sartén, el ajo, el tomate y el pimentón molido.




Nada más esté listo el sofrito, se le echa el vino y se deja reducir aproximadamente 8 minutos.




Después de poner las rodajas de pescado encima del sofrito, se dejan cocer bien tapadas unos diez minutos.




Para acompañar una vez listo, la tradición Sevillana impone freír unas rebanadas de pan que se disponen encima del pescado antes de servirlo.  

                              Plato muy típico sevillano y difundido en todos los pueblos

                                              y ciudades aledañas al río Guadalquivir.

ATÚN ENCEBOLLADO

Ingredientes:
1 kg. Atún.

4       cebollas grandes.

1     “chorreón” de vinagre de vino andaluz, orégano, pimienta negra, aceite de oliva virgen extra y sal.

Preparación:


Una vez hechas rodajas las cebollas, se disponen sobre el fondo de una cazuela, formando un lecho o base que cubra toda su superficie.



Después, se coloca encima el atún fileteado al gusto y formando una segunda capa que, a su vez, se cubre con otra capa de cebolla, y así sucesivamente.



Cuando se acabe la última capa con la cebolla, se añade el orégano, el vinagre, la pimienta negra y un generoso “chorreón” de aceite de oliva.



Tapada la cazuela, se deja hacer en una cocina a fuego lento, hasta que quede bien hecho, momento que se sirve para su degustación.

Plato marinero muy apreciado en las costas andaluzas.

BACALAO EN SALSA

Ingredientes:
8          tacos de bacalao.

2          cebollas medianas.

4          dientes de ajo.

3/4 kg. patatas.

50 gr.   piñones o nueces.

6          yemas de huevo.


  aceite de oliva, harina, laurel, perejil fresco y sal.

Preparación:


El bacalao se pone a desalar durante aproximadamente doce horas, cambiándole el agua al menos un par de veces durante ese tiempo.



Después de peladas las patatas, se cortan y se fríen, poniéndolas en una olla con unas hojas de laurel y perejil fresco. Luego se reservan aparte.



Los lomos de bacalao se escurren bien y tras enharinarlos levemente, se doran aportando también la cebolla picada y el ajo laminado con anterioridad.



Cuando haya rehogado todo junto un rato, se remueve bien y la salsa se liga con un poco de harina, procurando que no se deshaga el bacalao.



Una vez frito, el bacalao se echa con el aceite de la fritura a las patatas que se tenían calientes en una olla.



De seguido, se agrega un poco de agua y se deja hervir a fuego lento, agregándole por encima a la hora de servir, una yema picadita por persona.

Receta de la cocina popular Sevillana.

CUAJADERA DE PESCADO

Ingredientes:
1        locha, corvina, palometa, etc., de dos kg. aproximadamente.

1 kg.  de patatas.

½ kg. de pimientos verdes de asar.

½ kg. de tomates maduros.

2 kg.  de cebollas.

aceite de oliva, vino blanco seco andaluz, limón, ajo, perejil,   pimienta molida y sal.

Preparación:


Tras pelar y cortar las patatas en rodajas, se disponen en una cazuela baja, formando una especie de lecho sobre su fondo. Encima se colocan las cebollas y los tomates partidos, también en rodajas.



El pescado se limpia de vísceras y, dejándolo de una pieza, se adereza con limón, pimienta, ajo cortado, perejil fresco y sal. Luego se rocía generosamente con aceite de oliva y vino blanco (éste al gusto).



Antes de pasarlo por el horno precalentado suave, el pescado se cubre con unas rodajas más de tomate y unos pimientos verdes hechos tiras, dejándolo hasta que se vea hecho.

Plato típico de los marineros de Almería

 y de allí expandido a todo el litoral andaluz.

JIBIA EN SALSA

Ingredientes:
2 kg. de jibia

2       cebollas medianas

2       vasos de vino blanco seco andaluz

4       dientes de ajo

4       tomates maduros

         Aceite de oliva virgen extra y sal.

Preparación:


En una olla puesta al fuego se pone a calentar el aceite de oliva. Mientras tanto, se parten el tomate y el ajo, que luego se echan a la olla para rehogarlos a fuego lento y subir después a fuego medio.



Una vez realizado el sofrito, se incorpora la jibia previamente limpia y trozada y reservadas sus patas o ramales aparte, se procede a saltearla muy bien.



El resto de tomates, cebolla, los dientes de ajo y las patas o ramales de la jibia, se ponen en otro recipiente diferente para, a continuación, pasar todo por la batidora hasta conseguir una mezcla homogénea y suave.



La salsa se incorpora a la olla donde se cuece la jibia, dándole un toque de pimienta blanca molida y sal, y dejando que se haga otros 15 minutos más después de regarla con un buen “chorreón” de vino blanco seco.

Plato marinero típico de Rincón de la Victoria,

 Málaga, expandido a todo el litoral andaluz.

CIERVO A LA MONTERÍA

Ingredientes:
1 kg.    de carne de ciervo o venado.

1 kg.    de cebollas

8          dientes de ajo

2          hojas de laurel

½         botella de vino (cabernet)

100 gr. de almendras

60 gr.   de pimientos secos (ñoras)


   Aceite, sal, orégano y tomillo

Preparación:


Una vez cortada y troceada la carne de su elección, se pone a macerar en vino tinto durante al menos dos horas.



Aparte, se fríen las cebollas y los ajos con el tomillo al gusto. Para cuando se vean dorados, añadir la carne elegida.



Tras darle un rehogo a la carne, pasa sellarla se incorpora un majado realizado con las almendras crudas, los pimientos secos, el orégano, las hojas de laurel y un ajo. La preparación se deja cocer a fuego muy bajo durante 10 minutos. Luego se cubre con agua y sal y se sube a fuego medio.



Después de tener la cocción un par de horas, se comprueba el punto de la carne y se dispone para servirla.

Preparación típica del Ciervo en Sierra de Cazorla, receta proporcionada por el señor Don Luís Arjona de la Asca.

CONEJO A LA HUERTANA

Ingredientes:

1        conejo grande (limpio y purgado)

4        cebollas medianas

50 gr. de champiñones

2        rebanadas de pan frito

4        dientes de ajo

1        pimiento morrón (de lata)

2        tomates grandes (maduros)

Pimienta en grano, tomillo, perejil, aceite de oliva virgen extra, 2 vasos de agua y sal.

Preparación:


Inmediatamente después de pelar los tomates, se cortan y se fríen en la sartén, reservándolos aparte.



En una cazuela de barro puesta al fuego se vierte el aceite y cuando esté bien caliente, se fríe el conejo previamente aliñado y troceado (reservando aparte el hígado), rehogándolo hasta que se vea dorado.



Los champiñones se laminan y se rehogan en 5 minutos acompañando la preparación.



Con el vino restante y el agua, se cubren los ingredientes de la cazuela y se añaden también las cebollas, previamente peladas y cortadas en forma de cascos. Sala un poco y dejar que continúe la cocción.



Se maja en el mortero una pasta uniforme, compuesta por el pan frito, dos o tres granos de pimienta y el hígado del conejo. El majado se vuelca sobre la cazuela.



Para coronar el plato, se agrega también la ramita de tomillo, el perejil cortadito, los tomates fritos y el pimiento hecho tiras. Luego, se dejan cocer todos los ingredientes hasta que el conejo enternezca y se servirá como gustoso bocado.

             Receta proporcionada por Don Juan Luís Hinojosa Lara.

                                         de Lucena, Córdoba.

OLLA GITANA

Ingredientes:
¼ kg.   de garbanzos en remojo.

¼ kg.   de alubias en remojo.

¼ kg.   de judías verdes.

150 gr. de calabaza.

3           peras silvestres.

1           rebanada de pan.

10         almendras tostadas y peladas.

1           cebolla, 1 diente de ajo, 2 tomates muy maduros, 1 cucharada de pimentón dulce, 10c.c. de aceite de oliva, azafrán, pimienta molida, vinagre y sal.

Preparación:


Echar en la olla con dos litros de agua las alubias, agregando los garbanzos cuando el agua empiece a hervir.



Cuando estén tiernas, agregar las judías verdes, la calabaza y las peras, todo trozado.



Freír la rebanada de pan con el ajo y reservar. En el mismo aceite, freír la cebolla picada, añadiéndole los tomates pelados y picados. Rehóguese este sofrito con el pimentón.



Machacar en el almirez el azafrán junto con el pan, el ajo frito y las almendras. Agregar esta pasta al sofrito, añadiéndole un poco de pimienta molida y vinagre.



Mézclese todo bien y añadir al guiso removiendo. Terminada la cocción, dejar reposar 15 minutos antes de servir.

Receta facilitada por Don Marcos Antonio Gómez Peláez, Concejal de Cultura del Ayuntamiento de Nevada. Granada.

ARROZ CALDOSO

Ingredientes:

¼ kg.   de carne de cerdo.

100 gr. de almejas.

100 gr. de gambas.

¼ kg.   de arroz.

100 gr. de guisantes.

1           tomate maduro.

1           pimiento verde.

½          cebolla.

3           dientes de ajo.

Aceite de oliva, condimento amarillo, un poco de pimienta molida              y sal.

Preparación:



Hacer un sofrito con el pimiento, la cebolla, los ajos y el tomate, todo muy picadito. Añadir la carne de cerdo troceada en dados y rehogarlo todo.



Agregar un litro de agua caliente y cuando empiece a hervir, echamos el arroz, los guisantes, el condimento amarillo y la sal.



A los diez minutos de ebullición, añadimos las gambas sin pelar y las almejas, dejando cocer todo en conjunto otros cinco minutos más.



Éste arroz debe quedar caldoso, pudiendo, en caso necesario, agregarle algo más de agua.

Plato muy común en los “Chiringuitos” de la costa andaluza.

SOPA DE AJO CON ALMEJAS

Ingredientes:

150 gr. de pan del día anterior.

6          dientes de ajo.

1          cucharadita de pimentón.

½ kg.   de almejas.

1½ lts. de agua.


  Aceite y sal.

Preparación:



En una cazuela ponemos los ajos con aceite a dorar. Se incorpora el pan duro picado, se rehoga y se añade el pimentón. Se le agrega el agua y la sal y se deja cocer a fuego suave unos 20 minutos.



Se añaden almejas, se prueba de sal y se deja cocer otros 15 minutos más.

Receta facilitada por Cali del Río García, cocina Bastetana.

SALMOREJO (GAZPACHO CORDOBÉS)

Ingredientes:
750 gr. de miga de pan.

500 gr. de tomates maduros.

2          dientes de ajo.

2           huevos.


   Aceite de oliva, vinagre y sal.

Preparación:


Poner a remojar el pan en un bol con un poco de agua. En un mortero se machaca los ajos y los tomates pelados y troceados.



Se escurre bien la miga de pan, se agrega los huevos y el vinagre, incorporar los productos machacados en el mortero y se tritura todo en la batidora eléctrica hasta que quede una mezcla suave y homogénea. Rociarlo con un chorro generoso de aceite al servir (debe servirse muy frío).

Nota: 


Este gazpacho es la “madre de todos los gazpachos” y debe quedar espesito (tradicionalmente se utiliza un trozo de pan como cuchara). Utilizar aceite de oliva virgen extra y servir acompañado de huevos duros picados y trocitos de jamón serrano.

SARDINAS AL AJO Y PIMENTÓN

Ingredientes:
20      sardinas.

3        dientes de ajo.

½       cucharadita de pimentón.

½       cucharadita de orégano.

30 gr. de harina


Aceite de oliva y sal.

Preparación:


Se limpian las sardinas y se les hace una pequeña incisión en el lomo.



En un mortero, machacar los ajos pelados con pimentón, orégano y un poco de sal. Introducir un poco de estos productos machacados en los lomos de las sardinas, espolvorearlas con la harina y freírlas en una sartén con aceite hasta que estén doraditas.


Nota:



Espolvorear las sardinas con sal gorda y déjele reposar dos horas antes de freírlas.

Platillo muy común en los “Chiringuitos” del litoral andaluz.

JUDÍAS VERDES AL AJO

Ingredientes:

1 kg. de judías verdes (muy tiernas).

6       dientes de ajo.

1       pastilla de caldo de verduras.

1       cucharadita de tomillo picado.

5       cucharadas de aceite de oliva.

1       limón y sal.

Preparación:



Cortar los extremos de las judías y retirar las hebras. Pelar los ajos y machacarlos junto al tomillo en un mortero.



En una cazuela con aceite, saltear las judías durante unos 4 minutos.



Añadir el majado del mortero y saltear unos 4 minutos más a fuego suave (no dejar que el ajo queme).



Verter agua hirviendo hasta cubrir y añadir la pastilla de caldo desmenuzada. Rectificar de sal y se cuece 15 minutos.



Escurrir muy bien del líquido y se riegan con el zumo de limón.


Nota:



Para que conserven mejor el bonito color verde, hay que echarles el agua en plena ebullición y tampoco se debe tapar la cazuela para que los ácidos que las decoloran puedan escapar.

Plato muy socorrido en la temporada primavera-verano en la provincia de Córdoba.

POLLO CON ALMENDRAS

Ingredientes:
1        pollo limpio y eviscerado.

1        limón.

1        pastilla de caldo de carne.

30 gr. de almendras picadas.

1        cucharada de ajo picado y otras de perejil picado, un vaso de vino de      jerez, sal y aceite de oliva.

Preparación:


En un bol, mezclar las almendras, el ajo, el perejil y un chorrito de vino.



Salpimentar el pollo por dentro y por fuera, rellenarlo con el limón cortado por la mitad, el picadillo y la pastilla de caldo desmenuzada. Seguidamente, regarlo con el resto del vino y un buen “chorreón” de aceite. Asarlo en un horno a temperatura media durante una hora y media.


Nota:



Si se cubre con unas lonchas de lacón durante la cocción, el pollo quedará mucho más jugoso.

Receta recopilada en Sevilla.

ATÚN CON GUISANTES

Ingredientes:

8          rodajas de atún.

400 gr. de sofrito de tomates.

1          vaso de vino blanco.

200 gr. de guisantes.

Preparación:


Si son frescos, cocer los guisantes en agua hirviendo con sal 15 minutos, escurrirlos y reservarlos.



Mientras, poner el pescado en una fuente, regarlo con un chorrito de aceite, verter el vino y cocerlo al horno 20 minutos. Verter el sofrito de tomate sobre el pescado, incorporar los guisantes y ponerlo en el horno 5 minutos más.

Nota:


El secreto está en machacar en un mortero 3 dientes de ajo, un poco de perejil, una galleta, unas hebras de azafrán y añadirlo al pescado 5 minutos antes de finalizar la cocción.

Plato muy común en todo el litoral andaluz.

COCIDO GRANADINO

Ingredientes:
¼ kg.   de garbanzos en remojo.

¼ kg.   de patatas.

¼ kg.   de judías verdes.

100 gr. de calabaza.

1           tomate maduro.

1           hueso de codillo.

150 gr. de tocino.

¼ kg.   de morcillo de vaca.

1 cucharada de manteca.

1          diente de ajo, 1 unos granos de pimienta, unas hebras de azafrán, 1 ramito de perejil, comino y sal.

Preparación:



Echar en una olla la carne, el tocino y el hueso de codillo. Agregar los garbanzos cuando el agua empiece a hervir.



Dejar hervir a fuego lento, hasta que los garbanzos estén tiernos. Ir espumando.



Agregar las judías verdes partidas (a las que les habremos quitado la fibra del lomo), la calabaza, las patatas y la manteca.



Ir cuidando el guiso para que no le falte agua, agregándole caliente cuando sea necesario.



Machacar en el mortero un diente de ajo, junto con el tomate previamente asado, los cominos, la pimienta, las hebras de azafrán y el perejil. Agregar al guiso y sazonar.



La cocción debe ser lenta. En su época se añade a este cocido unos trozos de pera y membrillo.

Receta extraída del libro “los fogones granadinos” del Señor Don Antonio Díaz Lafuente.

COCIDO DE HINOJOS

Ingredientes:
Un rabo de cerdo.

Un trozo de tocino fresco.

Un hueso de jamón.

Un hueso de espinazo fresco.

Dos morcillas.

Una pechuga de pollo.

250 gr. de alubias blancas en remojo.

250 gr. de garbanzos en remojo.

Una taza de arroz.

Un manojo de hinojo silvestre.

Agua y sal.

Preparación:


Poner en una olla de agua fría las alubias con todas las carnes, menos las morcillas. Agregar los garbanzos cuando el agua empiece a hervir. Cocinar durante una hora y media aproximadamente. Cuanto esté todo cocido, añadimos el hinojo muy picado, quitando los tallos más feos y cocemos treinta o cuarenta minutos más a fuego moderado. Sacamos toda la carne y reservamos; añadimos la taza de arroz y cocemos veinte minutos, echando las morcillas. Poner un punto de sal.



Se sirve en dos vuelcos, dejando para el segundo la morcilla y la carne.

Receta facilitada por la señora, Doña Ángela Páramo Jiménez; de Almuñecar, Granada.

COCIDO DE PATAS

Ingredientes:
¾ kg. de garbanzos en remojo.

6        manos de cerdo (limpias).

1        rabo de cerdo.

½ kg. de costillas.

½ kg. de espinazo.

1        morcilla.

6        trozos de longaniza.

1        cabeza de ajo, 1 manojo de perejil, hierbabuena, pimienta negra    entera, sal y un hueso de jamón fresco.

Preparación:


Se ponen las manos de cerdo a cocer con sal en una olla Express, pero se tienen un rato cociendo sin poner las tapas para ir quitando la espuma. Cuando ya no se produce más espuma, se cierra la olla y se ponen a cocer aproximadamente media hora. Esa agua de cocer las manos no se tira, es donde se añaden los demás ingredientes de cocido.



Cuando están cocidas, se añaden los garbanzos, el rabo, las costillas, el espinazo y el hueso de jamón. Se le pican los ajos muy pequeñitos, y el perejil y la hierbabuena, la pimienta y la sal. Se vuelve a cerrar la olla y se pone otra media hora a cocer.



Después de este tiempo, se abre la olla y comprobamos cómo está el agua, si hace falta se echa un poco más, y es a partir de ahora cuando añadimos al cocido la morcilla entera, para que no se deshaga y la longaniza. Ya no cerramos la olla, dejamos que se cueza todo a fuego medio para que el caldo se trabe poco a poco. Probamos la sal del cocido y si está de nuestro gusto, podemos sentarnos a saborearlo, acompañado de un buen vino.

Receta facilitada por la Señora, Doña María Luisa Ramos de Espada, Granada.

POTAJE MAREAO

Ingredientes:
½ kg. de garbanzos (en remojo).

½ kg. de patatas.

½ kg. de habichuelas verdes.

½ kg. de calabaza.

1        dientes de ajo.

1        pimiento verde.

1        cebolla mediana.

          Pimiento molido, aceite y sal.

Preparación:


En una olla, con litro y medio de agua, echar los garbanzos que teníamos en remojo desde la víspera. A media cocción, añadir troceadas las habichuelas y la calabaza, dejando hervir todo el conjunto hasta que esté tierno.



Hacer una fritura con los ajos, la cebolla, el tomate y el pimiento, todo muy picadito. Cuando esté hecha, apartarla del fuego, añadir el pimiento molido y agregar al guiso.



Añadir las patatas, salar y apartar cuando esté a punto.

Receta facilitada por el Señor Don Marco Antonio Gómez Peláez, concejal de Cultura del Ayuntamiento de Nevada, Granada.

SARDINAS EN ADOBO

1. Para un kilogramo de sardinas, se pone en el mortero cinco dientes de ajo, orégano, pimienta, un poco de comino y sal.

2. Cuando está bien majado, se le agrega un vaso se aceite de oliva y otro de vino blanco seco, batiéndolo bien.

3. Se tienen las sardinas limpias en un recipiente, de manera que queden bien cubiertas con este adobo de cuatro a seis horas.

4. Cuando se van a freír, se sacan un poco antes para que escurran, se enharinan y se fríen.

5. Comerlas muy calientes y recién fritas.

Receta facilitada por Doña Ana Amézena; de Guadix.

ALBÓNDIGAS DE BACALAO

Ingredientes:
¼ kg. de bacalao desalado.

½       pan sentado de hogaza.

2        huevos.

4        dientes de ajo.

6        cucharadas de aceite de oliva.

4        cucharadas de salsa de tomates.

1        cucharada de harina.

1        chorreón de vino blanco

Perejil y sal.

Preparación:


Hacer una mezcla con la miga de pan, bien desmenuzada, con el bacalao también desmenuzado muy menudo, tras haberlo limpiado de piel y raspas. El ajo y el perejil muy picados y dos huevos.



Esta mezcla deberá mantenerse en reposo al menos doce horas para que tome sabor.



Hacer las albóndigas y ponerlas a freír en aceite hasta que estén doradas.



Verter el aceite sobrante en una cazuela. Agregar la salsa de tomates, el chorreón de vino blanco, la cucharadita de harina y agua suficiente para poder cocer en su conjunto las albóndigas.



Tapar y dejar hervir unos veinte minutos, hasta que las albóndigas queden esponjosas y reducida la salsa.

Receta facilitada por Doña Dominga Lazo Cabezas; de Ronda - Málaga.

CHOTO CON SALSA DE ALMENDRAS

Ingredientes:
1   choto de entre 3  a 4 Kg. (cabrito lechón).

8   dientes de ajo.

2   rebanadas de pan de hogaza (grandes).

3   pimientos colorados.

10 almendras.

½  litro de vino blanco.

     Sal y aceite de oliva.

Preparación:


Freír los ajos con las almendras, los pimientos cortados en tiritas, procurando que no se quemen, pues amargarían, y las rebanadas de pan. Reservar.



En el mismo aceite, rehogar el choto (cabrito) que habremos cortado en trozos pequeños y a medio hacer, se le agrega un majado con los ingredientes que habíamos reservado, en vino blanco y un poco de agua. Sazonar.



Dejarlo cocer a fuego muy lento, hasta que esté tierno.



Servirlo acompañado de patatas doradas o arroz blanco.

Receta enviada por la Señora Doña Inés García Lafuentes: de Antequera- Málaga.

SOPA ALPUJARREÑA

Ingredientes:
Unos taquitos de jamón.

Cebolla

Tomate.

Huevos duros.

Ajo.

Almendras.

Unas rebanadas de pan.

Aceite de oliva y sal.

Preparación:


Hacer una fritura con la cebolla, el tomate y el jamón, vertiéndola sobre la cacerola en la que tendremos el agua hirviendo.



Agregar un majado que habremos hecho con unos dientes de ajo, las almendras y unos trozos de pan añejo. Todo previamente frito.



Dejar cocer hasta que el caldo esté trabado. Sazonar y servir, añadiéndole el huevo duro picado y unos cuadritos de pan frito.

Receta de “El cocinero popular”. Granada, 1893.

PIERNA DE CORDERO MECHADA



Se hacen cinco o seis aberturas por ambos lados que no la atraviesen y se les introduce en cada una un trozo regular de jamón, un poco de ajo y perejil picados, y en una vasija adecuada se coloca, vertiendo en ella tres onzas de manteca y dos de jamón picado, una copa grande de vino blanco, una cuchara de sal en grano, una rama de perejil y una hoja de laurel, dos o tres ajos mondados, una rama de romero, una cebolla mediana, ocho granos de pimienta y seis de clavo, un canuto pequeño de canela en rama, un polvo de nuez moscada y todo junto se tendrá colocado en animada hornilla, no muy fuerte, una media hora, moviendo la pierna con frecuencia. Después se pone a cocer muy tapada y cuando esté tierna se saca, se hace trozos y extendida en una fuente se le rocía la salsa, que debe ser casi grasa después de haberla pasado por un colador.



Servir muy caliente.

Receta de “El cocinero popular”. Granada, 1893.

COCIDO DE ARROZ

Ingredientes:

400 gr. de garbanzos en remojo.

300 gr. de paletilla de cerdo.

100 gr. de tocino fresco.

300 gr. de costilla de cerdo.

1           hueso de codillo.

1           hueso de rodilla de vaca.

2           chorizos.

250 gr. de patatas.

100 gr. de arroz.


   Sal.

Preparación:


Echar en la olla todos los ingredientes, a excepción de los garbanzos y el chorizo, las patatas y el arroz. Cuando el agua empiece a hervir se añaden los garbanzos remojados.



Tras unas dos horas de cocción lenta e ininterrumpida, cuando el caldo esté blanco, agregar las patatas troceadas y el chorizo.



Cinco minutos después, añadir el arroz y mantener hirviendo hasta que esté hecho.



Servir en dos vuelcos, dejando la pringue para el segundo plato.

Receta enviada por la Señora, Doña Carmen Latoja Ríos; de Ronda - Málaga.

MOLLEJAS EMPANADAS



Poner las mollejas, para limpiarlas, en agua fría durante seis o siete horas, cambiándolas con frecuencia el agua hasta que no queden restos de sangre.



Escaldarlas haciéndolas hervir durante dos minutos, refrescarlas, escurrirlas y quitarles los pellejos, nervios y partes grasosas que contienen.



Cortarlas en trozos, rebosarlas en huevo, pasarlas por pan rallado y freírlas en aceite de oliva.

Receta enviada por Daniel Baños; de Válor.

CALAMARES ENCEBOLLADOS

Ingredientes:
6 calamares medianos.

2 cebollas.

1 pimiento verde.

1 limón.

   Aceite de oliva, perejil y sal.

Preparación:


En esta receta sólo se van a utilizar las bolsas de los cuerpos de los calamares.



Para limpiar los calamares, tirar de la cabeza separándola del cuerpo. Extraer las entrañas y la pluma del interior y quitar la telilla oscura que lo cubre. Abrir con una tijera longitudinalmente el calamar, de manera que quede como un filete. Lavar en agua fría y secarlos.



Por otro lado, trocear en rodajas la cebolla y cortar en tiras el pimiento verde, en una sartén con aceite caliente, rehogar estas verduras hasta que estén hechas.



Mientras tanto, en otra sartén, hacer a la plancha los calamares, previamente untados con una mezcla de aceite y zumo de limón. Dejar hacerse hasta que estén dorados por ambos lados. Trocearlos y polvorearlos con sal y perejil picado, cubrirlos con el sofrito de verduras y servir calientes.

Platillo muy popular en los chiringuitos de la costa andaluza.

PECHUGA DE POLLO AL JEREZ

Ingredientes:

500 gr. de pechuga de pollo.

2           dientes de ajo.


   Vino de jerez seco.


   Caldo de pollo.


   Aceitunas rellenas de pimiento.


   Harina, aceite de oliva, pimienta negra, tomillo y sal.

Preparación:


Quitar la piel y el hueso a la pechuga. Cortarla en cuadritos y sazonarlos con sal.



En una sartén, con aceite caliente, rehogar los trozos de pechuga, previamente rebozados en harina, a fuego fuerte hasta que doren. Sacarlos de la sartén y espolvorearlos con pimienta negra recién molida y con tomillo.



En una cazuela poner a cocer una cucharada de aceite junto con un vaso de vino y otro de caldo de pollo.



Mientras tanto, machacar los dientes de ajo en el mortero, echándolos a la cazuela. Dejar cocer hasta que el líquido se reduzca a la mitad y entonces incorporar de nuevo los trozos de pechuga a la cazuela, cociéndolo todo a fuego lento durante ocho minutos.



Por último, picar las aceitunas en rodajas y agregarlas al pollo.



Servir caliente.

Receta aportada por el Señor Don José Llanos Burgos, Trabajete, Jerez de la Frontera.

MANOS DE CERDO AL AJOPOLLO

Ingredientes:
6   manos de cerdo.

18 almendras.

4   dientes de ajo.

     Cominos, pimienta, azafrán, sal y perejil.

Preparación:


Flamear las patas para quitarles todo resto de pelos. Recomendar al carnicero que las golpee para fragmentar los huesos que son muy duros.



Ponerlas a hervir en olla Express por lo menos una hora. Se nota que están tiernas cuando la carne se despega del hueso.



A continuación se ponen en una cacerola y se prepara la salsa, en este caso, de sobrehúsa o ajopollo.



Freír el ajo y las almendras y una vez juntos hacer con ellos un majado añadiéndoles los cominos, el azafrán y la pimienta, además de un poco de caldo de la cocción para facilitar la pasta.



Echar sobre el guiso y dejar cocer un rato.



Si se prefiere un sabor más fuerte, cuando estén hervidas, se puede sustituir el ajopollo por una fritada abundante de cebolla y tomate, junto con un pedacito de chorizo y morcilla.

Receta facilitada por Doña Isabel Hernández Roldán; Granada.

SOPA DE BÉZNAR

Ingredientes:
1 coliflor pequeña.

8 rebanadas de pan.

8 dientes de ajo.

4 huevos.

4 lonchas de jamón pasadas por la sartén.

1 cucharada de pimentón.

½ litro de agua.

   Aceite, cominos y sal.

Preparación:


Poner la coliflor a cocer y cuando esté cocida apartar la verdura para otro uso y conservar el caldo.



En una sartén honda freiremos los ajos, agregamos el pimentón  y el caldo de la coliflor junto con 5 ó 6 cominos y las rebanadas de pan que previamente habíamos tostado. Dejar cocer durante 25 minutos, pasado los cuales retiraremos del fuego, agregaremos los huevos batidos y volcaremos en una sopera. Ir sirviendo la sopa, muy caliente, sobre los platos en cada uno de los cuales habremos puesto las lonchas de jamón.

RABO DE TORO A LA GRANADINA

Ingredientes:
5       rabos limpios.

1 kg. de patatas.

1       cabeza de ajos pelados y partidos.

1       cebolla gorda troceada.

2       tomates gordos maduros, a trocitos.

4       cucharadas de aceite de oliva.

1       vaso de vino blanco andaluz.

1       pimiento colorado.

2       Lonchas de jamón con gordo en trocitos, chorizo cantimpalo, pimienta  y sal.

Preparación:


Todos estos ingredientes se ponen en una cacerola a fuego fuerte y se van rehogando con ayuda de una cuchara de palo, hasta que los rabos estén dorados. Esta operación dura unos diez minutos.



Reducir a fuego lento hasta que ligue la salsa.



Cubrir de agua para que cuezan a fuego normal, aproximadamente hora y media. Estos tiempos están referidos a unos rabos tiernos (de ternera).



Antes de que la carne esté tierna, cuando le falten unos 15 minutos, echar patatas a cuadritos (1 kg.) y un trocito, como la cuarta parte, de un chorizo de cantimpalo.



También, ello es opcional, pueden en este momento añadírsele al guiso unos guisantes.



Este guiso está más sabroso al día siguiente de haberlo cocinado. Aconsejamos, pues, dejarlo reposar veinticuatro horas en el mismo recipiente que se hizo. Llegado su momento, calentar y servir.

Receta facilitada por la Señora Doña María Fernanda Santana Reyes.

CORDERO AL AJO CABAÑIL

Ingredientes

2 Kg. De chuletas de cordero.

1 rebanada de pan.

3 dientes de ajo.

½ vaso de aceite de oliva.

1 cucharada de pimentón.

1 guindilla (ají cacho de cabra).

Vinagre, romero, pimienta, cominos y sal.

Preparación


Freír en el aceite la rebanada de pan y los dientes de ajo. Ambos ingredientes una vez fritos, se majarán en un mortero con la guindilla, la sal y la pimienta. Volcar este majado sobre la sartén que aún conservará el aceite sobrante, agregarle un chorro de vinagre y cuando empiece a hervir, le añadimos el pimentón y los cominos dándole unas vueltas y apartando enseguida el recipiente del fuego. Reservar.


Rociar las chuletas con romero, asarlos sobre ascuas – Preferiblemente de Sarmientos – y servirlas untadas con la salsa que habíamos reservado.

                                              Receta del cocinar popular Cordobes. 

CARACOLES A LA GITANA

Ingredientes:

2 kg. de caracoles (previamente desbabados).

300 grms. de longaniza.

250 grms. de jamón.

2 cebollas grandes.

350 grms. de tomates (pelados).

6 dientes de ajo.

2 cucharadas de harina.

1 guindilla (al gusto).

2 vaso vino de jerez.

Hierba buena, cominos, perejil y sal.

Preparación:


Poner los caracoles en una olla con agua fría al fuego suave, la intensidad del fuego la iremos subiendo poco a poco, para que se asomen sus conchas. Cuando se hayan asomado, poner el fuego a la máxima potencia para que el agua hierva rápidamente. Dejarlos hervir unos tres minutos, escurrirlos y volverlos a cubrir con agua fría, añadiéndoles un ramillete de hierbas aromáticas.


Dejarlos cocer durante dos horas; echándole la sal a media cocción, escurrirlos y reservarlos.  

Freír con aceite en una cacerola los ajos pelados y la cebolla troceada. Una vez fritos, reservar. En el mismo aceite reogar el jamón y la longaniza, añadiéndoles el tomate y cuando este frito, se le agrega el vino de jerez, la guindilla, el perejil y los caracoles bien escurridos. Espolvorearlos con harina y cubrir con agua mientras sueltan el hervor, hacer un majado con los cominos y con los ajos y la cebolla fritos y reservados al principio. Echarlo sobre el guiso y dejarlos cocer un cuarto de hora más.

                              Receta recopilada en el barrio de Sacromonte – Granada.

JIBIA EN SALSA DE ALMENDRAS

Ingredientes:

2 kg. de jibias (limpias)

200 gm. de tomates.

½  cebolla

3 dientes de ajo

50 gm. de almendras

1 vaso de vino blanco

1 cucharadita rasa de pimienta molida

1 cucharadita rasa de cominos molidos

unas ramitas de perejil y dos hojas de laurel

sal, aceite y un poquito de condimiento amarillo.

Preparación:


Limpiar las jibias, quitarles la piel y las ventosas y cortarlas en trozos medianos.
Se echa aceite en una sartén pequeña con las almendras  tostadas a fuego lento procurando que no se quemen. Se sacan, y en el mismo aceite se fríe la cebolla y el ajo. Cuando ha empezado a dorarse la cebolla, se aparta. Mientras tanto, se colocan las jibias en una cacerola con medio vaso de agua y se tapan. Mientras empiezan a hervir, echamos las almendras en una batidora junto a lo que tenemos en la sartén (cebolla, ajo, perejil) y medio vaso de vino. Lo batimos bien y vemos si las jibias están ya hirviendo, quitándoles un poco de líquido que están soltando. A continuación les echamos los tomates pelados el otro medio vaso de vino, las especias, el comino, el condimento amarillo, sal y las hojas de laurel. Se dejan cocer a fuego lento hasta que estén tiernas, y unos minutos antes de retirarlas del fuego, se le añade el batido que habíamos apartado, si la salsa queda muy espesa se puede agregar un poco de agua, antes que se termine de guisar.




Receta facilitada por Juan Mañas García, de Granada

GAZPACHO

Ingredientes:

8 Tomates rojos (pelados)

2 Pepinos (pelados)

2 Pimientos rojos (sin semillas)

1 Pimiento verde (sin semillas)

1 Migajón de pan

4 Dientes de ajo

10 Almendras

¼ Litro de aceite de oliva extra virgen

Vinagre, sal y agua.

Preparación: 


Triturar en la batidora los pimientos, los tomates, los pepinos, los ajos y el pan previamente remojado en agua con vinagre. Agregar el aceite, un chorrito de vinagre, agua y sal a gusto. Cuando esté todo muy bien batido, verter todo en la fuente en la que vaya a ser servido y agregar agua muy fría hasta que adquiera la consistencia de una cremaligera. Agregar la rayadura de las 10 almendras y servir muy frío. En cuanto a las cantidades de los ingredientes, no hay que ser muy exactos con ellos. Además, hay una variedad muy grande de preparar el Gazpacho según el gusto de cada cocinero. Esta receta es bastante básica y fácil... ¡ Buen provecho!...

MENUDO SEVILLANO

Ingredientes:                        (para una familia numerosa)

2 ½ kilos de menudo  (callos o guatitas)

250 gramos de garbanzos  (en remojo de la noche anterior)

1 mano de ternera

250 gramos de tomates pelados y cortados en cubitos

250 gramos de judías verdes picadas (porotitos verdes)

200 gramos de calabacines (sin semillas y cortados en cubitos)

100 gramos de calabaza amarilla (zapallo – cortado en cubitos)

100 gramos de hojas de espinacas picadas finas

2 Cebollas picadas en cuadritos

5 dientes de ajo picados en rodajas

2 pimientos rojos cortados en tiras, 1 pimiento verde cortado en tiras

1 manojito de perejil picado fino

3 hojas de laurel - 1 ganchito de romero - 2 puñaícos de orégano

1 rama de tomillo - 1 pizca de cominos molidos - 1 cucharadita de cúrcuma o curry, sal y pimienta.

Preparación:

Lavar muy bien el menudo (callos) al igual que la manito de ternera (pedirle al carnicero que la corte en rodajas) hervir en una cacerola con agua sazonada con sal y orégano la mano de ternera durante aproximadamente dos horas. Agregar agua cuando se vaya consumiendo. Retirar la mano de ternera y reservar. En el mismo caldo poner a cocinar los menudos picados en cuadritos de aproximadamente 2 x 2 cm. 
Deshuesar la mano de ternera, picar en trocitos pequeños y reservar.
Freír en abundante aceite de oliva la cebolla, el ajo, la calabaza (zapallo) junto con los pimientos (rojo y verde) y los tomates.  Al estar hirviendo los menudos y poniéndose tiernos comenzar a agregar el picadillo de la mano de ternera y los garbanzos remojados, al estar todo hirviendo agregar la fritura con todo su aceite, seguir con las ramitas de tomillo, romero, perejil picado, orégano, las hojas de laurel y los cominos molidos. Cuando a todo le falta poco para estar a punto agregar los calabacines (zapallitos Italianos), las judías verdes y las hojas picadas de espinacas, corregir la sal y dejar hervir 20 minutos, apagar el fuego y sin destapar la cacerola dejar reposar media hora antes de servir. Se recomienda servir en posillos de greda para que se conserve el calor. Esta preparación se puede acompañar con arroz blanco, patatas cocidas, fritas, etc…

Receta tradicional recopilada por don Juan Pablo Paniagua de su abuela paterna, la muy andaluza: Doña Carmen Asunta Arjona Fariña.

PERAS AL VINO

Ingredientes:

½ Kg. Peras

300 gr. Azúcar

¼ Litro Vino tinto

1 Clavo de especia

Canela en polvo y una pizca de nuez moscada

Preparación:


Pelar las peras dejándoles el rabo y ponerlas a cocer durante media hora en el vino, al que le habremos agregado todos los ingredientes. Cuando estén cocidas, sacarlas y echarles por encima el caldo en el que se cocieron, que previamente habremos reducido a fuego fuerte. Las peras no deben ser muy maduras.

ATASCABURRAS

Ingredientes:

1 Kilo de tomates pelados

500 gramos de pimientos verdes sin semillas

1 berenjena picada

500 gramos de bacalao desmigado (mojado)

5 dientes de ajo

20 aceitunas negras

¼ litro de aceite de oliva

Preparación:

Cocer con sal cortados en rodajas los tomates junto con los pimientos en tiritas y las berenjenas en cubitos. 
Cuando estén cocidos, lavarlos con agua fría y trozarlos, en una fuente, con las manos. Agregar el bacalao desmigado, los dientes de ajo crudos y enteros y las aceitunas negras.

Alíñese con sal y abundante aceite (téngase en cuenta que el bacalo ya es salado). Removerlo todo y antes de servirlo, dejar reposar unas cuantas horas para que se mezclen los sabores.


Receta recopilada del saber popular andaluz.

MERLUZA BRAVA A LAS BRASAS

Ingredientes:

4 merluzas

100 grms. De Jamón Serrano Picado fino

100 grms. De nueces

½ cabeza de ajo

Aceite de Oliva

Vinagre

Tomillo, Sal y perejil

Preparación:


Limpiar  las merluzas, quitarles las cabezas y las espinas, abrirlas y con la piel hacia abajo, ponerlas a asar, sobre plancha que habremos manchado de aceite. Sobre ellas se habrá rociado el ajo y el perejil finamente picados.


Dar la vuelta a las merluzas y añadir sobre ellas el jamón serrano, las nueces muy picadas y el tomillo. Tener en cuenta al momento de echar la sal, que el jamón ya es salado.


Unos momentos antes de retirar las merluzas, darle un toque de vinagre, servir muy caliente.

NOTA: Se puede ocupar otro tipo de pescados que tenga semejanza.

 Receta proporcionada por: Don Antolín Rubio Paniagua.  

                                             Rincón de la Victoria – Málaga.

EMPEDRAÍLLO

Ingredientes:

¼ Kg. De Arroz

¼ Kg. De Alubias en remojo  (porotos blancos secos)

¼ Kg. De Tomates.

2 Pimientos Verdes

100 grms. De Bacalao puesto en remojo desde la víspera y  cambiada el agua 2 o 3 veces.

7 Dientes de Ajo

1 tasa de Aceite (de Oliva)

1 pizca de Azafrán

Sal

Preparación:


Poner  una cacerola con el aceite al fuego y cuando esté caliente, echar el bacalao cortado en trocitos, agregar los dientes de ajo pelados y enteros, rehogar unos instantes y añadir el tomate pelado y los pimientos, ambos picados y sin semillas.


Cuando estos ingredientes estén sofritos, se echa el agua, calculando que se a el doble del volumen de arroz,  se añade la sal y el azafrán, se incorpora el arroz y se deja hervir durante veinte minutos. 


Poco antes de poner al fuego el arroz, se ponen a hervir en recipientes aparte las alubias. Cuando estén cocidas, se escurren y se agregan al arroz al cuarto de hora de estar hirviendo éste.


Se deja cocer todo unos diez minutos más y se separa del fuego, debiendo dejar reposar el arroz todavía unos cinco minutos antes de servirlo.

Recopilación de la cocina popular de Jaén. 

CABRITO AL AJO CABALLÍN

Ingredientes:

1 Cabrito de 4 ó 5 Kg

4 Dientes de ajo

2 Cucharadas de Pimentón

3 Pimientos rojos

Una buena miga de pan

Pimienta molida

Media cucharada de orégano

Una pizca de cominos molidos

Aceite de Oliva, Vinagre y Sal

Preparación:


Se trocea el cabrito en trozos pequeños, como de bocado y se fríen a fuego lento, y en abundante aceite de oliva.


Se prepara muy frito el higado, riñones y criadillas y se hace un majado con esto, la carne raspada de los pimientos rojos que  a este fin se habrán cocido de antemano, la pimienta, el orégano, los ajos, el pimentón y el migajón empapado en vinagre.


Cuando esté frito el choto, se le quita un poco el aceite y se le agrega el majado debidamente diluido en vino (de preferencia Jerez o Manzanilla) y se le deja hervir unos momentos antes de servirlo.

Recopilación de Don Mariano Cruz Romero, en su “Ritual de la Cocina Albaycinera”.

PORRA GRANADINA  
(Comida Clásica de Verano)

Ingredientes:

4 tomates maduros (pelados)

2 Pimentones rojos.

1 pimentón verde.

3 Marraquetas  (pan batido)

5 dientes de ajo

4 Huevos duros

1 tarro de jurel en conserva (grande)

Preparación:


Remojar  el pan en agua muy helada y un chorro de vinagre, licuar los tomates, pimentones (verdes y rojos) los dientes de ajo, agregar el pan escurrido, sal y aceite de Oliva, batir todo para dejarlo como una pasta consistente.


Reposar un par de horas en la nevera. Sacar y darle un batido rápido por si se ha desligado. Servir y agregar sobre la pasta, el jurel troceado y los huevos duros cortados como gajos.

Receta proporcionada por Don Juan Miguel Pérez Sánchez, de Granada 

   
Tabernero de la “PATALETA” y  primo de nuestro socio Sr. Miguel Sánchez Paniagua.

GUISAÍLLO CATETO

Ingredientes:

1 Kg. De pollo

1 Cabeza de ajo

10 Almendras

1 loncha grande de Panceta de Cerdo

8 Piñones cocidos y pelados.

1 pimiento rojo

3 hojas de laurel

Especias: pimienta en grano, azafrán y dos clavos de olor, vino blanco

Preparación:


Se pone a freír en una cazuela con aceite de oliva, el pollo y el cerdo, ambos troceados. También los ajos. Cuando la carne esta dorada, se añade al guiso el laurel, el pimiento, los piñones y las especies. Cubrir de agua y agregar las almendras fritas y majadas junto con chorreon de vino. Dejar cocer y esperar a que reduzca la salsa y esté la carne a punto.

 * Receta facilitando por Doña Isabel Hernández Roldán.

PULPO EN SALSA PICANTE

Ingredientes:

1 Pulpo de aproximadamente un kilo.

1 cebolla grande.

3 pimientos verdes.

½ Kg. De tomates muy maduros.

Guindillas al gusto (en chile se ocupa ají cacho de cabra)

Aceite y sal.

Preparación:


Limpiar el pulpo cuidadosamente, colocarlo sobre una mesa sólida y golpearlo con un mazo para que se ablande.


Poner al fuego una olla con agua y sal, y cuando esté hirviendo, echar el pulpo y dejarlo cocer hasta que esté tierno.


En un sartén con aceite (de oliva) echar los pimientos y la cebolla troceados y cuando empiecen a dorarse, agregar el tomate que previamente habremos pelado y cortado en trocitos junto con las guindillas. (Ají cacho de cabra)


Sacar el pulpo, escurrirlo bien, trocearlo y agregarle el sofrito de pimientos, cebolla, tomates y guindillas, añadiéndole la sal.


Dejar cocer quince o dieciocho minutos hasta que se evapore el agua y quede solo con la salsa.


 Receta proporcionada por le Señor Don Aureliano Rodríguez Paniagua.  De Rincón de la Victoria – Málaga.

MERLUZA DEL SACROMONTE

Ingredientes:

4 Rodajas de Merluza.

2 Cucharadas de aceite (de Oliva)

1 Cebolla, 4 Dientes de Ajo.

3 Tomates, Perejil, pimienta y sal

Preparación:


 Se enharinan las rodajas y se fríen en abundante aceite; cuando estén bien fritas, se colocan en una cazuela y se reserva. Hacer un sofrito con la cebolla, el ajo y los tomates, todo picado muy fino. Salpimentar y volcarlo sobre la merluza, añadirle una taza de caldo o agua caliente, rociarla con el perejil y ponerla a fuego lento durante media hora.


Receta facilitada por Doña Lucía Fernández Espadas – Granada.

MERLUZA CON PIÑONES

Ingredientes:

600 grms. de Merluza en rodajas.

Harina.

Aceite de Oliva.

Sal, Pimienta y Azafrán.

El zumo de un limón.

Perejil

1 puñadito de piñones.

Preparación:


Se fríe la Merluza  pasada por harina en aceite bien caliente. Se saca y se pasa a una cazuela.


Se calienta el aceite, se le hecha una cucharada de harina, se aparta, se le añade un poco de agua, el zumo de limón, la sal la pimienta, el sobre de azafrán, el perejil picadito y los piñones.


 Con la batidora se tritura todo hasta que quede una salsa.


 Se le echa a la merluza y se pone todo junto a hervir unos quince minutos. Se sirve bien caliente.

   Receta recopilada de la cocina popular Andaluza en Torremolinos – Málaga. 

JURELES AL HORNO

Ingredientes:

6 Jureles limpios de tamaño mediano.

½ cabeza de ajo.

1 vaso grande de vino de Jerez.

1 cucharada de pimentón

3 cucharadas de pan rallado

Aceite de Oliva

Perejil, sal y pimienta.

Preparación:


Poner los Jureles en una besuguera (fuente) que previamente habremos untado  con mantequilla. Salpimentar y rociar con 6 cucharadas de aceite.


Mezclar en un plato el pan rallado con el pimentón y el perejil y el ajo muy picaditos, espolvorear todo ello sobre el pescado y rociar nuevamente con otras seis cucharadas de aceite.


Introducir la besuguera en el horno, que habremos encendido diez minutos antes.


Transcurridos cinco minutos añadir el vaso de vino de Jerez y dejar que cueza diez minutos más.


Receta recopilada del saber popular Andaluz en Nerja – Málaga.

MORAGA DE SARDINAS


De la moraga, plato genuinamente granadino, dice así Don Dionisio Pérez, en su libro “La Guía del Buen Comer Español”.


“Ved esta influencia morisca creando la moraga de sardinas en la costa Granadina. Pedid que os la sirvan en la misma cazuela que estuvo a la lumbre, apenas se les aderezó con nada, el zumo de medio limón,  un vaso de vino blanco, un chorrillo de aceite crudo, un picadillo menudísimo de ajo y perejil… doce minutos a fuego, y he aquí la moraga ante vosotros”


Mariano Cruz Romero en su “Ritual de la cocina Albaycinera”, cuenta  que todos los lunes del año celebraba su descanso semanal el gremio de los zapateros pues los domingos, los atosigaban las mocitas con las chapuzas de urgencia. Y fue famosa en el albaycín la Peña de los Lorenzos, todos tira cueros y en la que figuraban profesionales de la talla de, El Zampa, El Pudiente, Pocobotas, El Tete y el Puchero.


Se reunían en el ventorrillo de tío Miguel, allí en la carretera de Murcia, dejaban en lugar fresco la arroba de vino y se ponían a preparar la moraga. Pero  dejemos a Mariano Cruz:


“El guiso se hace así: en el fondo de un cacharro de barro se colocan las almejas; en hileras y cruzadas se ponen las sardinas, lo que se aliña con ajos crudos, laurel, un poquito de pimienta, vino blanco, aceite y sal. Se cuece a fuego lento.


 La salsa tiene la ventaja de pedir mucho pan, el cual hace de esponja para el vino y de relleno para reducir el hambre…”


Y he aquí la receta de mi buen amigo Pepe Porras, el del bar Porras de la calle Chueca que, además de mucho cariño, le echa los siguientes Ingredientes: un tomate bien maduro, media cebolla, vino blanco, aceite, una pastilla de Avecrem, dos hojas de laurel, sal y unos granos de pimienta. Y acaba su dictado con dos recomendaciones: no echar las sardinas hasta que no este casi hecha la fritailla de cebolla y tomate, pues al necesitar aquellas menos tiempo de cochura, se pasarían si se echaran a la vez; y tener cuidado con la sal, ya que el concentrado de caldo es salado de por si.



Receta extraída del libro “Fogones Grandinos” de don Antonio Díaz La Fuente.

ESPETO DE SARDINAS

Ingredientes:

1 k de sardinas.

Sal.

Preparación:




Comida que se hace y se consume en la playa.




Tener las sardinas en un recipiente con agua de mar, si ello es posible, irlas sacando, salándolas con sal gruesa y, sin quitarles la cabeza ni las tripas, ensartarlas en unas tiras de cañas de unos veinte centímetros de longitud, que habremos recortado casi planas y hecho puntiagudas por uno de sus extremos.




Hacer un montoncillo de arena, como de medio metro de largo poco más o menos y encarado a la dirección de donde viene el viento. En su lado posterior, protegido del viento, hacer un fuego en toda su longitud, utilizando las ramas, algas o maderas secas que encontramos.




Al estar orientado en montículo de arena en la forma dicha, y al clavar en él los espetos para asarlos, el humo irá en sentido contrario a las sardinas, evitando, de esta forma, que pudieran ahumarse, tomando mal sabor. De todas formas, han de evitarse las llamas y el humo, no colocando el pescado hasta que el fuego haya quedado reducido a brasas. El asado debe ser lento.




Volvamos atrás para espetar las sardinas. Iremos atravesándolas una a una con un máximo de seis por cada espeto, si estás son medianamente gruesas. La caña deberá penetrar por el lomo saliendo por el vientre y en su recorrido, habremos de procurar que se deslice justamente por encima de la raspa central. Las cabezas siempre apuntarán a la misma dirección.




En esta posición colocaremos el espeto sobre el fuego y si lo hemos hecho bien, si la caña pasó por encima de la raspa,  no habrá riesgo de que se desprendan las piezas sobre el fuego. La carne, la del costado de la propia sardina, la que en ese momento descansa encima de la caña (la raspa pasa por debajo) tiene, por estar cruda todavía, la suficiente consistencia para “sujetar” el peso entero de su cuerpo.




Una vez que haya asado la parte inferior, la que está más próxima a la lumbre, le daremos vuelta al espeto, y aunque como consecuencia del giro quedará arriba la carne reblandecida por estar asada, el pescado se mantendrá sujeto, por que ahora es la raspa, pasando por encima de la caña, la que lo sostiene e impide que se caiga.




Esta es la técnica del espeto que aun siendo fácil, requiere cierta práctica y dedicación.




Por lo demás, asarlas, rociarlas si acaso con limón y servirlas bien calientes, casi recién salidas de la lumbre. 

__________



Miguel La fuente Alcántara, en su  historia de Granada, nos cuenta que cuando Alfonso I el batallador tuvo que regresar a sus feudos ante la resistencia invencible de los moros, dio gracias al cielo porque si bien no consiguió reconquistar Granada, sí pudo degustar  - y holgose en ello – unas sardinas que asó en la playa de Motril. Corría a la sazón del siglo XI y cumplía el monarca un voto antiguo al hacerse servir los tales peces que, por razón del sitio, eran como trofeos de guerra o exhibición de fuerza ante el marengo infiel.

__________

¡Ah! Cuando como sardinas asadas no se le ocurra pedir pala o tenedor. Deberá cogerlas con los dedos y sustituir la servilleta por el dorso de la mano.


Y la sardina asada, lo mismo si se come una que si se come veinte, hará que sus esencias le acompañen durante algunos días, como si fuera un cargo de conciencia. Por eso, ya puestos y dado que es lo mismo, no se ande con remilgos y sobrepase, cuando menos, la veintena.


La sardina asada, tan deliciosamente primitiva, es una sugerencia a la soñera, a la hartura, al vino asifonado y al eructo.

TORTILLA DE PATATAS




Ruego a Uds. Licencia para, sin ser oriunda de Andalucía, considerar la tortilla de patatas como si fuera nuestra.




La primera referencia escrita que se tiene de ella, se encuentra en “Ouverture de Cuisine”, un libro publicado en Lieja en el año 1.604. rehoga el autor, con mantequilla, las patatas; las aliña con perejil y orégano y de dejarlas reposar, hace la tortilla con los huevos batidos a los que añade unas gotas de buen vino.




En España, a falta de otros testimonios más fehacientes, hemos de conformarnos con la transmisión oral. Se dice que nació en Navarra durante la primera guerra carlista y fue ocurrencia de una aldeana cuando le preparaba la comida al general Zumalacárregui.




Desde allí y desde entonces viajando bajo alforjas y calmando hambres y distancias, la tortilla de patatas se fue extendiendo por toda la Iberia hasta alcanzar el sobrenombre de española.




En Andalucía también echó raíces y aun siendo forastera, se le consideró tan andaluza como si hubiera nacido en el bullicio de la feria de Abril.




Ya la recuerdo de toda la vida siempre redonda y dorada como enorme condecoración a sus propias  virtudes. O inmolada en pequeños cubitos, con sus antenas de palillo de dientes para ir picando en las tertulias. O bajo la advocación de enormes bocadillos, hechos con pan de hogaza para irse de excursión a los Cahorro, a la isla Cartuja o a la romería de la Virgen del Rocío.




Sí; hubiera sido ingratitud  no incluir la tortilla de patatas en esta recopilación.

He aquí su receta:

Ingredientes:

1 ¼  k. de patatas.

6 huevos.

1 cebolla.

Aceite y sal.

Preparación:




Se mondan las patatas y se cortan en rodajas muy finas. Se pica también muy fina la cebolla.




Poner aceite en la sartén, más bien sobrado, y cuando esté caliente se echa la cebolla. Empezar a rehogar, añadiéndole las patatas y la sal, tapar la sartén y mantener fuego moderado. Cuando van estando tiernas se destapan y con la rasera se van moviendo y machacando evitando que se  tuesten.




Escurrir hasta que no les quede aceite.




Se baten los huevos con un poco de sal, se echan sobre las  patatas, se mezcla todo y se le da vuelta cuando se cuaje por abajo, a fin que  quede bien dorada por ambos lados.

NOTA: Si la tortilla de patatas la quiere hacer más Andaluza agregar al momento de batir los huevos, unas lonchas de jamón serrano cortadas en cuadritos.

DE LA FRITURA ANDALUZA


La fritura, siendo en Andalucía la forma más corriente y aparentemente la más fácil de preparar el pescado, tiene no obstante su buen rato de conversación.


Debe hacerse siempre en aceite abundante, aceite de oliva de mínima acidez y muy caliente (180 grados). Y se ha de freír en pequeñas cantidades, pues si echáramos mucho y de una vez, la temperatura del aceite bajaría bruscamente, quedando el pescado más que frito; cocido, lacio y aceitoso “chuchurrido”


El gran secreto – dice Antonio. el del chambao – consiste en pillar al bicho descuidado. Y lleva toda la razón. El pescado, sometido de pronto a la alta temperatura del aceite se “sorprende”, se encoge y se protege con crocante envoltura mientras en su interior, y en delicioso contraste, se mantiene su carne con toda la frescura de su jugosidad. Es el milagro de la croqueta o del huevo frito con sus encajes de clara.


Es la sorpresa. Así lo llama Brillat – Savarin en su “Fisiología del Gusto”. Más si no tiene el clásico a mano, ni quiere que su guiso acabe en malparanza, saque provecho de esta simple observación: si al freír el pescado salen burbujas, la fritura lleva buen camino por que el pez esta soltando agua, pero si por el contrario, la fritura esta mansa, el pescado esta bebiendo aceite e irremisiblemente saldrá “empapachurrao”. Hay que arreciar la lumbre de la hornilla.


Los tiempos, lógicamente, también son importantes; para los boquerones, un Padrenuestro escaso o un minuto; tres minutos para las sardinas. (Después de fritas se escabechan). Y como mucho cuatro para la pescadilla de Almuñécar, a la que se le quitarán las vísceras pero le dejaremos la cabeza, para que pueda soportar el calorín mordiéndose la cola.


En cuanto a las Almejas… aquí, para halagarlas, llamamos almejas a las chirlas… si el aceite está fuerte, bastará con zambullirlas, pues del mismo repullo se abrirán repletas de jugo y de sabor.


Y esta es la técnica para el buen freír. Luego será lo que Dios quiera pues, según dicen las gentes, además de estas cosas, hay que nacer con arte para echar piropos, para plantar geranios y darle buen punto a las frituras.





Consejos recopilados del saber popular Andaluz.
EQUIVALENCIAS Y SIMILARES

Alubias = porotos, frejoles, judías...

Almirez = mortero metálico de bastante capacidad

Aguacates = paltas

Berberechos = Machas 

Calabaza = zapallo

Calabacines = zapallitos italianos 

Cazuela = olla (de barro o metal)

Cuchura = cocción

Condimento amarillo = curry o cúrcuma

Chipirones = calamares pequeños

Chiringuito = fonda, puesto de comidas

Chaucha = rodaja (ej. Patatas chaucha)

Choto = cabrito lechón

Gambas = camarones de mar

Guindilla = se puede reemplazar por ají cacho de cabra seco.

Guisante = arveja

Habichuela = poroto granado o poroto verde

Judías verdes = porotitos verdes

Loncha = rebanada

Majado = molido (hecho pasta)

Mejillones = choritos

Morcillo = osobuco

Ñora = pimentón entero seco

Pan sentado = pan frío, añejo

Patatas = papas

Pinchos = brochetas

Taquitos = trocitos

Tostones = rebanadas de pan tostadas a la brazas y aderezadas con ajo y aceite de oliva.
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· Asado del bandolero                                                                                              24

· Caldereta rociera                                                                                                    25

· Cazuela de habas                                                                                                   26

· Caldo de pimientos con pescado                                                                           27

· Boladillos de bacalao                                                                                             28

· Cocido de judías verdes                                                                                         29

· Garbanzos con bacalao                                                                                          30

· Lentejas con calabaza                                                                                            31

· Sobrehusa                                                                                                               32

· Pimentón con atún a la alpujarreña                                                                        33 

· Pierna de cordero asada                                                                                         34

· Ajo blanco                                                                                                              35 

· Caldo para recién parida                                                                                        36

· Chipirones a la plancha                                                                                          37

· Riñones al jerez                                                                                                      38

· Riñones salteados                                                                                                   39

· Calamares fritos                                                                                                     40

· Flamenquines                                                                                                         41

· Cebollas rellenas                                                                                                    42

· Alcachofas con jamón                                                                                            43

· Doradas o corvina a la gaditana                                                                          44

· Pinchos de atún con jamón                                                                                  45

· Revuelto de mariscos y longaniza                                                                       46

· Pinchos morunos                                                                                                 47

· Pinchos de verduras                                                                                             48

· Champiñones con jamón                                                                                      49

· Champiñones rellenos                                                                                          50

· Asadillo de pimientos                                                                                          51

· Huevos a la flamenca                                                                                           52

· Hígado encebollado                                                                                              53

· Pinchos de mariscos                                                                                             54

· Pulpo en cazuela                                                                                                  55

· Pulpo a la vinagreta                                                                                              56

· Pinchos de riñones de ternera                                                                               57

· Mollejas al jerez                                                                                                   58

· Arroz con cangrejos marismeños                                                                         59

· Caldereta rociera                                                                                                  60

· Arroz con conejo y caracoles                                                                               61

· Arroz y garbanzos con hierbabuena                                                                     62

· Alboronía                                                                                                              63

· Alcachofas con gallina                                                                                         64

· Boronía                                                                                                                 65

· Morcilla de verano                                                                                                66

· Tomates rellenos                                                                                                   67

· Potaje de habichuelas con acelgas                                                                        68

· Ajopringue                                                                                                            69

· Caldillo de “perro”                                                                                               70

· Caldo pimentón                                                                                                     71

· Gazpacho de aguacates                                                                                         72

· Olla de san antón                                                                                                   73

· Olla de trigo                                                                                                           74

· Puchero de verano                                                                                                  75

· Sopa marinera                                                                                                        76

· Truchas a la sevillana                                                                                             77

· Atún encebollado                                                                                                   78

· Bacalao en salsa                                                                                                     79

· Cuajadera de pescado                                                                                            80

· Jibia en salsa                                                                                                           81

· Ciervo a la montería                                                                                               82

· Conejo a la huertana                                                                                               83

· Olla gitana                                                                                                              84

· Arroz caldoso                                                                                                         86

· Sopa de ajo con almejas                                                                                         87

· Salmorejo (gazpacho Cordobes)                                                                            88

· Sardinas al ajo y pimentón                                                                                  89

· Judías verdes al ajo                                                                                              90

· Pollo con almendras                                                                                             91

· Atún con guisantes                                                                                               92

· Cocido granadino                                                                                                 93

· Cocido de hinojos                                                                                                94

· Cocido de patas                                                                                                    95

· Potaje mareao                                                                                                       96

· Sardinas en adobo                                                                                                 97

· Albóndigas de bacalao                                                                                          98

· Choto con salsa de almendras                                                                              99

· Sopa alpujarreña                                                                                                  100

· Pierna de cordero mechada                                                                                  101

· Cocido de arroz                                                                                                    102

· Mollejas empanadas                                                                                             103

· Calamares encebollados                                                                                       104

· Pechuga de pollo al jerez                                                                                      105

· Manos de cerdo al ajopollo                                                                                   106

· Sopa de béznar                                                                                                     107

· Rabo de toro a la granadina                                                                                  108

· Cordero al ajo cabañil                                                                                           109

· Caracoles a la gitana                                                                                             110

· Jibia en salsa de almendras                                                                                   111

· Gazpacho                                                                                                            112

· Menudo sevillano                                                                                                113

· Peras al vino                                                                                                        114

· Atascaburras                                                                                                       115

· Merluza brava a las brasas                                                                                  116

· Empedraíllo                                                                                                         117

· Cabrito al ajo caballín                                                                                         118

· Porra granadina (comida clásica de verano)                                                       119

· Guisaíllo cateto                                                                                                   120

· Pulpo en salsa picante                                                                                         121

· Merluza del sacromonte                                                                                      122

· Merluza con piñones                                                                                           123

· Jureles al horno                                                                                                    124

· Moraga de sardinas                                                                                              125

· Espeto de sardinas                                                                                               126

· Tortilla de patatas                                                                                               127

· De la fritura andaluza                                                                                          128

· Equivalencias y similares                                                                                    129

· Epílogo                                                                                                                 130

Epílogo


Algunos de los sacrificados socios de nuestro Centro Cultural Andaluz de Chile, dan fe ciega de las deliciosas recetas preparadas por nuestro experto cocinero, Juan Pablo Paniagua Romano, quien dedicó arduas horas de trabajo en la recopilación de estas recetas en sus diversos viajes cibernéticos y físicos a tierras andaluzas, en las que probó cada una de ellas acompañado de los más deliciosos vinos de cada zona. Además invitó a algunos de estos como pinches de cocina para  pelar las papas, los ajos y las cebollas y por supuesto a degustar con verdadera furia andaluza cada plato regado con los mejores mostos de Chile. 


Aprovechamos de agregar que cualquier falta de ortografía, no se debe a la ignorancia del autor y sus ayudantes, sino que para transcribir cada receta se necesitó un ordenador y una botella de vino acompañadas de ricas tapas .-
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