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RECUERDOS

Soria es una provincia fértil y apetitosa.
Rica en recuerdos, rica en gastronomia, rica en personas, rica en sabiduria.

Por todo ello, decidimos plasmar en un libro de recetas los recuerdos de las personas a las que
prestamos el Servicio de Ayuda a Domicilio de la Diputacién de Soria.

Recetas que no se deben perder, conocimientos que no sélo se deben transmitir de padres y madres
a hijos, recuerdos y tradiciones que hacen especiales todos y cada uno de los platos; y por supuesto a
cada una de las personas mayores que en esta publicacion aparecen.

Leemos con ternura, nos deleitamos con las historias de cada una de las personas a las que atendemos,
degustamos sus recuerdos y nos alimentamos no son sdélo de los ricos manjares de nuestra tierra, sino
también de todos y cada uno de los momentos que nos evocan las pinceladas de su memoria.

Esta actividad significativa busca la excelencia en la atencién; poniendo en valor los conocimientos
gue aun hoy, nuestras personas usuarias son capaces de entregarnos.

Agradecemos a todas nuestras personas usuarias que han querido colaborar en esta iniciativa,
cediéndonos su legado. Y a todas las auxiliares de ayuda a domicilio que con paciencia y dedicacién
han conseguido plasmar en unas lineas, el amor que nuestros mayores nos procesan, y que pos
supuesto ellas les entregan en cada hora de atencién doméstica y personal.




BENITO SERRANO MATA
PRESIDENTE DE LA DIPUTACION DE SORIA

¢Quién no ha evocado un recuerdo a través de un plato de comida?
iSon esas recetas de deliciosos platos que comiamos de pequeios, lo
qgue nos recuerda constantemente todo el amor que recibimos!

LAURA PRIETO ARRIBAS
DIPUTADA PROVINCIAL
DE SERVICIOS SOCIALES E IGUALDAD

Cada receta lleva consigo una historia, una vivencia, un recuerdo
de hogar. Su divulgacion sirve para reconocer su importancia
y aprender de quienes nos cuidaron.
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CONSEJOS PARA CONSEGUIR
UNA ALIMENTACION SALUDABLE

LAS RECETAS DE NUESTROS MAYORES
PRIMER PLATO

SABOREANDO MAS RECUERDOS
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PARA CONSEGUIR UNA ALIMENTACION SALUDABLE*

CONSUME 3-4 VECES A LA SEMANA

Pescados, carnes escogiendo carnes magras (pollo, pavo, conejo) y modera
el consumo de carnes rojas. Se pueden consumir huevos con esta frecuencia.

EVITA MEJOR

El consumo de alimentos como la  El aceite de oliva virgen extra. Los
miel, los dulces o el azUlcar, las man-  platos de cuchara son una buena
tequillas y la bolleria. NO abuses de  fuente de energia y de proteinas ve-
la sal ni de los fritos. getales.

CONSEJOS PARA COCINAR

1. Utiliza técnicas culinarias que aporten menos grasa como
al horno, cocido, plancha o vapor.

2. Respeta la gastronomia de la zona y las costumbres
de las personas usuarias.

3. Evita el uso de sal en los platos. Pueden condimentarse
con especias y hierbas aromaticas.

*En caso de patologia consultar con el personal sanitario. -



LA/RECETA
ELENA LUCAS
RESTAURANTE LA LOBITA
NAVALENO, SORIA

LOS GARBANZOS CON BOLETUS Y CHORIZO, A NUESTRA MANERA

® 500 g de garbanzo 50g de jamoén c/s sal
60 minutos pedrosillano 200 ml de nata Opcional: Flores de pino
250 g de boletus enteros 100 g de panceta de primavera (1 pifia
A (o en trozos grandes) de Soria verde silvestre en su

de pueblo silvestres




Elaboracion

1.

Ponemos en remojo los garbanzos por la mafana durante un par de
horas.

. Introducimos los boletus (guardamos 1 o 2 para acabar plato) y el
embutido sin partir en la cazuela, cubrimos, y cocemos hasta que los
garbanzos estén listos (15-20 minutos en olla rapida y algo mas de 1
hora en cazuela descubierta).

. Una vez cocidos, sacamos el embutido por un lado, los boletus por
otro, y los garbanzos con el caldo por otro.

4. En una parte del caldo, trituramos los boletus finamente y afiadimos

a los garbanzos. Volvemos a dar un hervor (10 minutos) para que
cojan aun mas el sabor a boletus.

. Por otro lado, salteamos el tallo de chorizo, que ha cocido
previamente, en una sartén para que suelte sus jugos, y afadimos
la nata. Dejamos infusionar, trituramos todo, pasamos bien por un
colador fino, e introducimos en un siféon de espumas con dos cargas.
Dejamos reposar.

6. Cortamos el boletus que hemos dejado antes en finas laminas. Otra

parte lo cortaremos y saltearemos para acabar plato.

Emplatado: Ponemos un cazo de garbanzos en el plato. Disponemos
de unas laminas crudas de boletus y el boletus salteado. Encima pone-
Mos unas peguefas nubes de espuma de chorizo donde pondremos la
flor de pino desmenuzada. Y acabamos rallando un poco de pifia verde
de pino, y unos germinados o flores silvestres (si hubiera).

Caboreand
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@ RECUERDO

Este plato me
recuerda a cuando
entraba en la cocina
del restaurante en
otofo y se estaban
cocinando las
legumbres por un

lado, y las setas

por otro. Es juntar
los aromas de esa
cocina de chup-
chup, de fuego lento
de mi abuela y mi
madre, unido a la
frescura del pinar
gue nos rodea.




(anelones

120" %% 8 personas

TOMASA GARCIA SANZ
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ)

X

INGREDIENTES

1 kg de carne de ternera picada,
1kg y % de carne picada de cerdo, 2 kg
de pechuga de pollo picada, 1 cda. de
aceite, 4 ajos, 1 cebolla, 1 cda. de pimentdn,
1 cda. de tomate natural, 1 pimiento rojo, l L

| u":;:;.

1vaso de vino blanco, 3 vasos de agua, 1! :

40 placas de pasta, 1 lata de foie gras
BECHAMEL '
2 ajos, 200 g de jamodn serrano, |
6 cdas. de harina, leche, 1 cebolla,
gueso rallado, mantequilla
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@ RECUERDO

Con 17 afos me

fui a trabajar a
Barcelona e hice mis
primeros canelones.
Cuando sono la

1. En la olla exprés ponemos el aceite, la carne, los ajos, la cebolla,
el tomate, el pimentdén y el pimiento. Lo sofreimos hasta que
esté dorado. Entonces afadimos el foie gras, el vino y el agua, y
cocinamos durante 20 minutos.

campanilla, fui al

2. Cortamos todos los ingredientes en trozos muy pequefos. comedor temblando,

3. Para la bechamel: freimos la cebolla, el jamdn y los ajos hasta que pensando que me
estén dorados. ARadimos la leche y la carne. Mezclamos bien y a iban a refir... pero
continuacion dejamos enfriar. todos se pusieron

a aplaudir. Decian
que nunca habian
comido canelones
tan ricos.

4. Enlabandeja ponemos tomate. Enrollamos las placas con la mezcla
y las ponemos en la bandeja. Hacemos otra bechamel poniéndola
por encima de los canelones y a continuacion el queso rallado.

5. Precalentamos el horno a 200 2C y metemos los canelones en el
horno durante 15 minutos, con el modo gratinar.

TRUCO: Cortar la carne con la tijera y luego por la picadora para que
quede mas troceada. Yo muelo orégano sobre la bechamel para dar-
le un toque diferente.

gabommdo 9
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@150" %% 2 personas

LUCRECIA ESCRIBANO JIMENO
Y EVELIO SANQUIRICO GARCIA
(COVALEDA)

X

INGREDIENTES O — ' - -0

1 kg de carne de cordero (paleta y cuello)
1 pimiento verde entero
1 cabeza de ajos, 1 cebolla mediana
2 tomates no muy grandes

1 cucharadita de pimentdn
(dulce o picante, al gusto)

Pan duro del dia anterior

Sal gorda
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@ RECUERDO

ELABORACION

Empecé a hacer

caldereta cuando
me daban dinero
por el mayo (Pino

1. En una sartén honda de dos asas echamos la carne, la cebolla
partida en cuatro trozos, los tomates con piel, el pimiento verde y

la cabeza de ajos entera sin pelar. del Monte) Tenia 14
2. Vertemos agua fria hasta cubrir la carne 3 dedos por encima y la afos cuando hacia la

sal. Cuando coja temperatura (sin hervir) afladimos el pimenton al calderera para San

gusto. Pedro (dice Evelio).
3.Una vez rompa a hervir, bajamos el fuego y lo mantenemos Ahora es Lucrecia la

cociendo hasta que la carne se ablande. que lo cocina.

4. Cuando la carne esté cocida, con un dedo mas o menos de caldo
se aparta en una fuente.

5. Colamos el caldo y la verdura y volvemos a juntar hasta que rompa
a hervir. Ese es el momento de anadir el pan duro del dia anterior.

TRUCO: Procurar no aifadir mas agua hirviendo, pero si la carne estuviera dura, lo que pida.

gabommo(o 1
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qarhan2e Guisafos

®90' 8% 4 personas " _ 3 )
M2 DOLORES LAFUENTE SOTILLOS \}5 =l P ¢
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ) Ny -

X

INGREDIENTES

¥ kilo de garbanzos
Y2 cebolla, 2 ajos
1 pimiento rojo
1 cucharadita de harina
1 cucharadita de pimentén
2 huevos cocidos
1 chorizo

ij:a-a_-: (\A.
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ELABORACION

@ RECUERDO

Este plato lo

. , . hacia cuando nos
1. Ponemos los garbanzos a remojo el dia anterior.

reuniamos toda la
2. En una cazuela echamos los garbanzos con la sal y el agua, y lo familia el dia de la

mantenemos en el fuego durante 90 minutos. En una sartén a matanza. A todos
parte sofreimos en aceite con la cebolla y los ajos y cuando esté nos gustaba mucho.
listo afnadimos la harina y el pimentdn.

3. Lo echamos en la cazuela de los garbanzos.

4. Casi al terminar, partimos los huevos cocidos y el chorizo en
rodajas y los afadimos.

5. Decoramos con el pimiento en tiras.

TRUCO: No hay un truco para hacer esta receta, solamente cumplir con dejar los garbanzos en remojo
el dia de antes.

gabommdo 13
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Horaldre
con puerro’

® 50’ P23 6 personas

TOMASA ANTON NUNO
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ)

X

INGREDIENTES

6 puerros
2 cebollas hermosas
2 o0 3 cdas. de nata
1 cucharada de harina
Caldo de puerros
3 huevos
Pimienta
Hojaldre
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ELABORACION

. Limpiamos los puerros con agua fria, quitamos la parte verde y
picamos el resto en rodajas de dos centimetros.

. Cocemos con sal durante 15 minutos. Reservamos el caldo de
coccion.

. Picamos y rehogamos las dos cebollas, con cuidado de que no se
doren. Ahadimos el puerro cocido y salteamos con la espumadera.

4. Agregamos la harina y la nata, vertemos el caldo de los puerros
hasta que consigamos una textura de bechamel, llevdndolo a
ebullicion. Sazonamos con sal y pimienta. Retiramos del fuego y
anadimos los dos huevos. Batimos.

. Estiramos una capa de hojaldre en un molde y sobre ella vertemos
la masa. Después tapamos con otra capa. Apretamos para cerrarlo
bien sobre las orillas del molde. Batimos el huevo y pintamos el
hojaldre. Horneamos durante 15 minutos.

@ RECUERDO

Una de mis sobrinas
que vive en San
Sebastian me
enseod a hacer esta

receta. En su casa se
hace una vez al mes
y como me recuerda
mucho a ellay es
una receta facil y
estd muy buena, yo
también la hago.

TRUCO: E| horno tiene que esta suave al principio y fuerte al final. Puede ir acompafiado de bechamel
ligera o con yemas batidas con mantequilla caliente.

Caboreando 15
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® 30’ 223 5 personas

VISITACION ORTEGA DE MINGO
(RELLO)

X

INGREDIENTES

Lentejas, pan
Ajos, cebollas
Tocino
Rabo de cerdo
Oreja de cerdo
Chorizo fresco
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ELABORACION

1. Ponemos a cocer las lentejas con el rabo, la oreja, el tocino, el
chorizo y la cebolla.

2. Cuando se hayan cocido freimos una tostada de pan y machacamos
en el mortero con ajos.

3. Vertemos en la olla, y terminamos de cocer.

TRUCO: El truco estd en el pan tostado. Friendo el pan del dia ante-
rior conseguimos que espesen un Poco Mas.

Capreant

@ RECUERDO

Mi madre me las
enseno, porgue

las hacia asi en su
casa. Recuerdo que
nos juntabamos

alrededor de la
mesa a limpiarlas,
por si tenian alguna
piedrecita o bichito
o algo. Las haciamos
en la lumbre baja
que asi se cocian
rapidas.




Mamones

—
remenos
® 30" %% 4 personas

FRANCISCA ESTEBAN OLIVERA
(OLVEGA)

X

INGREDIENTES

_— N 9
1 ajo \ b i

Agua "*‘{ ]
1 cda. sopera de aceite ‘\ n

100 g de pan
Sal al gusto
AzUcar al gusto
1 buen chorro de leche

AN\
,&\(,,

=

1 huevo (opcional)
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ELABORACION

1. Sofreimos el ajo y cuando esté frito, lo retiramos y lo desechanos.
2. Mientras, vamos troceando a mano el pan del dia anterior.

3. Cocemos todos los ingredientes y afladimos el aceite en el que
hemos frito el ajo.

4. No tiene que quedar ni muy dulce ni muy salado. Se sirve en plato
hondo.

TRUCO: Podemos echar un huevo batido al final de la coccidn para
completar los nutrientes de este sencillo plato.

Capreant

@ RECUERDO

En mi tierra se
hacia mucho este
plato cuando habia

hambruna. Recuerdo
a los nifos y a las
ninas que lo comian,
qué gusto daba.




Diloas o

® 60" 2% 4 personas

CARMEN PARDO PARDO
(BOROBIA)

X

INGREDIENTES

Patatas
Huevo
Harina
Laurel, perejil, ajo
Caldo de pollo o de carne
Sal
Pimienta
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@ RECUERDO

ELABORACION

Recuerdo cémo
mi madre nos las
preparaba los

1. Cortamos las patatas en rodajas gruesas y echamos sal.

2. Rebozamos las patatas con huevo y harina y freimos en abundante domingos para mis
aceite. cuatro hermanas,

3. Colocamos en una sopera y vertemos por encima caldo de carne para miy para el
o de pollo, dejandolo hervir hasta que estén tiernas. Colocamos abuelo. Siempre que

unas hojas de laurel. las hago me vienen
a la mente aquellos
momentos. Aungue
las he cocinado

. . . . muchas veces,
TRUCO: Si el caldo no tiene mucha consistencia, se puede espesar nunca me salen igual

con maicena. que a ella.

4. Se hace un majado con ajo, perejil y un poco de pimienta. También
se vierte sobre el caldo y las patatas.

gabonmudo 21
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con (ore2mno (1e Sona \'* . “ ﬁ,
©30" @a% 4 personas =, \4\\ ay
ANTONIA VELASCO PINAR WY I
(SALDUERO)
/)0
X
INGREDIENTES

1 kilo de patatas
2 hojas de laurel
1 pimiento seco
4 tiras de torrezno de Soria
Sal al gusto, cebolla
1 pimiento verde, pimentdn
1 puiado de perejil
3 ajos
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@ RECUERDO

ELABORACION

Lo comiamos
siempre en dias de
fiesta. Era un plato
muy econdmico,

1. Pelamos las patatas y las ponemos a cocer con el laurel y el
pimiento seco durante 10 minutos.

2. Deshacemos las patatas con ayuda de una cuchara de palo. hecho con las
3. Freimos los torreznos de Soria en su propia grasa, y después lo patatas del huerto
aprovechamos para hacer la fritada con la cebolla, el pimiento y los torreznos de

verde y el pimentoén. la matanza, ya que

4. Afadimos esta mezcla a las patatas y a continuacién machacamos cridbamos nuestros

también el ajo y el perejil. propios cochinos. Ni
siquiera hacia falta

) ) aceite: se cocinaba
TRUCO: Servimos las patatas junto los torreznos en una fuente. con la propia grasa.

gabommdo 23
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® 30’ f2% 4 personas

EUGENIA ALMAZAN ALMAZAN
(BAYUBAS DE ABAJO)

W

INGREDIENTES

4 dientes de ajo
150 g de pan duro
11 de agua
50 ml de aceite
3 huevos
Sal
1 cda. de pimentdn dulce
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ELABORACION

1. En una cazuela, con el aceite caliente, afladimos los ajos pelados y
enteros. Los salteamos hasta que estén dorados.

2. Afadimos pan duro, cortado fino y damos vueltas.

3. Retirando la cazuela del fuego afadimos pimentdn, asi consegui-
Mos que no se pegue.

4. Colocamos de nuevo la cazuela en el fuego y afadimos agua y
una pizca de sal. A fuego medio durante 20 minutos. Echamos

los huevos batidos y dejamos cocinar otros 10 minutos mas
removiendo con una cuchara de vez en cuando.

TRUCO: Hay que dar un golpe a los ajos con la mano antes de echar-
los a freir.

Capreant

@ RECUERDO

Esta receta me
recuerda a cuando
regresaba de resinar

Yy hos comiamos esta
sopa junto al fuego
con mi familia.




Towdlss al, walural

en conserva

® 40" 28% Depende de la cantidad

ELVIRA DUCE MONTON
(SOMAEN)

X

INGREDIENTES

Tomates maduros
Frascos de crital
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ELABORACION

@ RECUERDO

Entre mi marido
Yy YO siempre

1. Calentamos agua en una cacerola para escaldar los tomates, pero

i ) hacemos esta
no tiene que hervir.

receta al terminar
2. Escaldamos los tomates durante 5 minutos, sacamos y pelamos. la temporada del

3. Limpiamos y desinfectamos los botes. tomate.

4. Introducimos los tomates en la conserva apretando bien para que
no gqueden huecos.

5. El zumo que han soltado los tomates, lo colamos y envasamos en
otro bote.

6. Ponemos los botes de tomate y de zumo al baffio maria para que
se cierren al vacio, durante 15 minutos.

7. Dejamos enfriar y guardamos para la época que no hay tomates.

TRUCO: Este tomate lo uso en las ensaladas durante el invierno que no hay tomate natural. Como ya el
tomate es un poco acido, no le pongo vinagre a la ensalada. También se puede usar para hacer tomate
frito y ponerlo de acompafamiento con un arroz blanco con huevo.

Caboreando 27
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E. FABRICIANO PASCUAL GARCIA
(DURUELO DE LA SIERRA)

INGREDIENTES

2 kg de carne de cordero en trozos
2 cabezas de ajo, 1 cebolla grande
Pimentdn dulce (o picante)

2 pimientos secos
1 pimiento verde grande
1 tomate pequefo, 1 pufiado de sal 1
Y4 de panete del dia anterior

Guindilla picante /// N

Q
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ELABORACION

@ RECUERDO

En mi juventud
cuando ibamos al

1. En un caldero de carretero echamos la carne partida en trozos, los monte a trabajar, lo
ajos, el pimiento verde, la cebolla, la guindilla y la sal. cocinél?amos alli. .
_ , Después se empezd
2. Cubrimos con agua la carne (un dedo por encima). a hacer en muchas
3. A la media hora de cocinado, afiadimos el tomate (no debe fiestas con amigos
estar frio, para no cortar la coccién). Probamos y afadimos sal vy y cuadrillas.

guindilla. Durante todo el proceso hay que calderetearlo.
4. A las dos horas de coccion si la carne esta tierna esta lista para
comet.

5. Con el caldo y las verduras del guiso, una vez coladas y afladiendo
panete del dia anterior se hace una sopa consistente, que en esta
zona se come después de la carne.

TRUCO: E| truco esta en calderetear (mover el perolo sin la cuchara). Se puede acompafiar con ensa-
lada, pero ya es en si un plato muy consistente y fuerte.

Caboreando 29
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® 60’ i 4 personas

CARMEN ESCRIBANO ARANDA
(AGREDA)

X

INGREDIENTES

1 asadurilla fresca
Sangre de cordero
2 cebollas
5 pimientos verdes
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ELABORACION

1. Troceamos la asadurilla, salamos y sofreimos el corazdn en una
sartén grande.

2. A continuacidn, en la misma sartén sofreimos la sangre del cordero
Yy reservamos.

3. Rehogamos los pimientos y la cebolla cortada en juliana, las
rehogamos e introducimos la asadurilla que habiamos reservado
previamente.

4. Cuando la verdura esté pochada, ponemos de nuevo la sangre
para que se termine de hacer todo junto.

5. Rectificamos de sal.

TRUCO: Servirlo muy caliente y acompafado de pan de hogaza.

Caboreand
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RECUERDO

Matdbamos un
cordero para
preparar esta
receta y darsela a
los esquiladores

a media manana.
Alrededor de la
perola se formaban
buenas tertulias:
esquiladores, los
que sacabamos las
ovejas del guache,
recogiamos la lana
0 acercabamos el
botijo a quien lo
pedia.




DOMINGO TERRON RODRIGUEZ
(GOMARA)

INGREDIENTES

4 ajos
Aceite de oliva 0,4

4 lomos de bacalao gordo

2 pimientos choriceros

~——
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ELABORACION

1. Para comenzar la receta, debemos desalar el bacalao 48 horas
antes en agua, cambidndola tres veces al dia.

2. Secamos los lomos de bacalao en un trapo de cocina durante 24
horas. Asi eliminamos el exceso de agua.

3. Cocemos en un cazo los pimientos choriceros y reservamos.

4. Doramos los cuatro ajos en 150 cc de aceite de oliva. Al dorarlos
los retiramos y colocamos los lomos de bacalao a fuego medio.

5. Procedemos a sacar la gelatina del bacalao girando la cazuela
constantemente de izquierda a derecha y jugando con el fuego.

6. Retiramos del fuego cuando la gelatina esté bien ligada.

TRUCO: En el caso de que se corte la gelatina, afadimos la coccidn
de los pimientos choriceros. Meneamos bien hasta que se ligue.

Caboreand
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RECUERDO

Con 12 o 14 anos fui
como acompahante
a un concurso de
cocina de bacalao.
Probé una receta

cuyo sabor me
encantdé. Afos
después, ya casado,
le propuse a mi
mujer hacerla. Me
puse en contacto
con un viejo de

un caserio para
recordar bien los
ingredientes... y
desde entonces, la
preparo yo.

‘\\l_v\i
33




coo el 4|
® 60" 3% 6 personas fﬁ-.ﬁm
VIRGINIA HERNANDEZ PACHECO e R Wi

(VINUESA) |

X

INGREDIENTES

3 carrilleras de ternera

1 cebolla, 3 ajos, 1 pizca de sal
1 chorrito de vinagre o | 4=
1 hoja de laurel, \
1 chorro de AOVE ..H
Tostadas de pan 1
1 cda. de pimentdn,
2 dientes de ajo
Perejil
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ELABORACION

1. Limpiamos y troceamos las carrilleras.

2. Las ponemos a cocer con sal, laurel, ajo, cebolla picada, chorrito
de vinagre y agua; sin que las cubra del todo.

3. Los tiempos varian: si se hace en olla a presidén con 8 minutos vale,
en la olla normal 45 minutos.

4. Hacemos sofrito con pimentdn y afadimos a las carrilleras.

5. Freimos las rebanadas de pan, las machacamos en el mortero y
vertemos en la mezcla.

6. Molemos el ajo y el perejil y aderezamos con un chorro de vinagre.

7. Seguimos cocinando un poco mas para que se mezclen todos los
ingredientes.

RECUERDO

Siempre que hago
este plato me
acuerdo de mi

madre.

Lo preparaba
muchas veces y en
ocasiones especiales
porgue sabia que
nos encantaba.

TRUCO: E| ajo molido se echa al final. Asi conseguimos que no pierda su esencia.

Caboreand
RECUERDOS



CARLOS RAMOS RODRIGO
(VINUESA)

INGREDIENTES

1 codillo de cerdo
4 hojas de kale
2 patatas medianas
1 chirivia, 2 zanahorias
2 dientes de ajo
Laurel, sal, pimienta, pimentén
3 cdas. de AOVE




coe O

ELABORACION

1. Ponemos el codillo enla ollajunto con todas las verduras troceadas,
excepto el ajo.

2. Anadimos el laurel y la pimienta y cubrimos de agua. Cerramos la
olla y cocemos durante 45 minutos si es olla exprés o dos horas si
es normal.

3. Rectificamos la sal.

4. Sofreimos los ajos a fuego suave y afadimos el pimentdn. Juntamos
el sofrito con el guiso de codillo.

@ RECUERDO

El kale es una

verdura muy
saludable que me
gustaba plantar en
mi huerto.

TRUCO: No se deben tostar demasiado los ajos, y hay que tener mucho cuidado con el pimentdn.

Caboreand
RECUERDOS
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Conc

® 60" Ty 4 personas

PURIFICACION EGIDO JIMENEZ
(SERON DE NAGIMA)

X

INGREDIENTES

1 conejo mediano troceado
al gusto de cada uno

1 cebolla grande, 2 hojas de laurel
3 dientes de ajo, 3 cdas. de AOVE
Perejil al gusto
Sal al gusto
Pimienta molida al gusto
1 pizca de nuez moscada




coe O

ELABORACION

1. En una sartén calentamos el aceite de oliva, para a continuacion
rehogar el conejo troceado a fuego medio. Ponemos un poquito
de sal.

2. Retiramos el conejo y colocamos en una cazuela, afadimos agua y
dejamos cocer a fuego lento.

3. El aceite que usamos para freir los trozos de conejo, lo utilizaremos
para freir la cebolla. Una vez frita, la trituramos y la afadimos a la
cazuela junto a los tres dientes de ajo.

TRUCO: El truco es anadir el perejil al final de la elaboracién, y por
supuesto tener mucho ojo para retirarlo cuando sea conveniente.

Caboreand
RECUERDOS

RECUERDO

Una vecina, que
ademas era amiga
muy especial para

mi, me ensenod esta
receta. Han pasado
muchos afos,
entonces yo era una
jovenzuela.
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® 60" 3% 3 personas

AGUEDA BARTOLOME SANZ
(DURUELO DE LA SIERRA)

X

INGREDIENTES

2 chicharros

1 cebolla pequeia

1 pimiento verde

Y2 pimiento rojo

2 tomates

3 cdas de AOVE

Sal al gusto
1 cdta. de pimentdn picante



coe O
@ RECUERDO

ELABORACION

Mi madre hacia
esta receta en dias
especiales. Los
2. Echamossalenloschicharrosy freimos vueltay vuelta. Reservamos. sdbados por la
3. En el mismo aceite sofreimos la cebolla, el pimiento rojo y el verde, noche preparaba

y cuando esté listo afiadimos el tomate y el pimentdn. chicharros, cuando

1. Limpiamos bien los chicharros, quitando la raspa y descamamos.

mas gente nos
reuniamos en casa.

4. Al espesar esta salsa, colocamos los chicharros dentro, tres

minutos por cada lado y estaran listos para comer. _
Unas amigas de

] Madrid siempre
TRUCO: Para que quede muy bueno tiene que tener mucha salsa y decian que querian

que quede espesita. venir solo por los
chicharros... iles
encantaban!

gabmaudo 41
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Fileles de cabhezal

eu sl \

® 30’ i 2 personas

M2 PILAR SAN QUIRICO RUPEREZ
(COVALEDA)

X

INGREDIENTES

6 filetes de cabezal de cerdo
Sal, pimienta, harina
AOVE
Y2 cebolla mediana
1 tomate grande
Y2 pimiento verde
Ajo, perejil, cayena
Cerveza



coe O

ELABORACION

1. Salpimentamos y enharinamos los filetes. Los sellamos en la sartén
y reservamos.

2. Pochamos la cebolla, el pimiento y el tomate con un poco de
aceite. Lo vertemos encima de los filetes.

3. Afadimos cerveza, agua y un molido de ajo y perejil, y ya por
ultimo la cayena.

4. Cocemos en la olla durante unos 10 minutos.

TRUCO: EI| truco estd en desgrasar los filetes.

Caboreand
RECUERDOS

@ RECUERDO

Aprendi de mi prima
esta receta viéndola
cocinar. Ademas

le gusta mucho a
mi nieto, asi que
cuando viene a
visitarme se lo
preparo.




oOn £33 4 personas

ISABEL ORTEGA SANZ
(SANTERVAS DEL BURGO)

X

INGREDIENTES

1 pollo de corral troceado (2 kilos)

1 cebolla mediana, 1 pimiento morrén
rojo y otro verde, 4 dientes de ajo,
2 hojas de laurel, 100 ml de cofiac,

2 tomates naturales troceados,

800 ml de agua, sal, pimienta negra
molida, 100 ml de AOVE, 1 cdta. de

tomillo, 1 cdta. de romero,

4 patatas de freir




600 O

ELABORACION

RECUERDO

Siempre hemos
criado pollos y
seguimos haciéndolo.
Queremos mantener

la costumbre y no
2. Enla misma cazuela afiadimos los pimientos, la cebolla, los dientes perder el sabor de

de ajo y los tomates previamente troceados. Sofreimos a fuego
lento durante unos 10 minutos.

1. En una cazuela ancha calentamos a fuego medio un buen chorro
de aceite de oliva virgen extra para dorar el pollo. Una vez dorado,
reservamos.

3. Volvemos a poner el pollo en la cazuela y vertemos el cofac, otros
10 minutos hasta que se evapore el alcohol. Afladimos el agua, la
sal, la pimienta, el tomillo y el laurel en las cantidades indicadas.

4. Dejamos cocinar durante 75 minutos bien tapado, y removemos
para evitar que se queme.

5. Freimos las patatas troceadas en dados y cuando la carne esté tierna retiramos y juntamos todos los
ingredientes para a continuacién emplatar.

TRUCO: Es importante que el pollo quede bien sellado para el largo proceso de coccidén y que asi no

se seque su interior. Recomendamos hacerlo de un dia para otro.

gabmnudo 45
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escabechado

® 30" &% 4 personas

VICENTA CATALINA OTEO REY
(SANTA MARIA DE LAS HOYAS)

X

INGREDIENTES

1 pollo, 1 puerro, 3 zanahorias
3 ajos, 1 hoja de laurel
Granos de pimienta
2 tazas de AOVE
1 taza de vinagre
1 vaso de vino blanco
1 chorrito de vinagre de Mdédena
1 cdta. de sal




coe O

ELABORACION

1. Troceamos el pollo y lo rehogamos en una sartén con aceite. Lo
sacamos y colocamos en una cazuela.

2. Troceamos el puerro y la zanahoria en trozos pequefos y los
afadimos a la cazuela junto con los ajos, la hoja de laurel y los
granos de pimienta.

3. Afadimos la vinagreta, dos tazas de aceite, una taza de vinagre,
un vaso de vino blanco y una cucharadita de sal.

4. Cocemos todo a fuego lento, tapando la cazuela con papel de
aluminio durante 20 minutos.

TRUCO: Anadir a la coccidén un chorro de vinagre de Mddena, pues
le da un sabor particular.

Caboreand
RECUERDOS

@ RECUERDO

Candelas, la amiga
de mi madre, se la
ensefd. Mi madre

la hacia muy a
menudo, asi que sin
duda, me recuerda
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I@ RECUERDO

ELABORACION

—_— Como a mi me
cuesta batir la

1. Batimos los huevos y afadimos el yogur de limdn. mezcla, hago este
2. Incorporamos la medida de aceite y azucar y mezclamos la masa. bizcocho con

3. Ahdadimos las tres medidas de harina y la levadura. mi esposo. Lo

4. Batimos de nuevo afladiendo las zanahorias vy la ralladura de limon. terminamos entre
5. Dejamos reposar mientras precalentamos el horno a 180 2C durante

10 minutos.

6. Ponemos la mezcla en un molde desmontable y llevamos al horno
durante 50 o 60 minutos.

7. Comprobamos que esté bien hecho antes de terminar la receta.
Podemos dejarlo algo mas de tiempo si lo precisa.

TRUCO: No hace falta poner mantequilla al molde, se puede usar para que no se pegue papel de
horno humedecido con agua.

{abommo(o 49
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JOSE M2 FERNANDEZ TORRES
(OLMILLOS)

INGREDIENTES

5 tazas de harina
1taza de supurado
1taza de azucar
1 taza de aceite de girasol



600 O

ELABORACION

1. Mezclamos en una cazuela la harina, el supurado, el azulcar y el
aceite muy caliente. Con cuidado de no quemarnos integramos la
masa.

2. Hacemos los churros para trenzarlos.

3. Calentamos el aceite y empezamos a freir los borrachuelos.

4. Los sacamos a una bandeja y espolvoreamos el azucar por encima
cuando aun esta caliente.

TRUCO: El supurado es un liguido que sale de las uvas pasas de la
vendimia de septiembre y que debe exprimirse en Navidad. (Si no
tienes puedes emplear mosto).

Caboreando
RECUERDOS

I@ RECUERDO

Recuerdo a mi
madre haciendo
los borrachuelos,

y como la masa

le quedaba tipo
croqueta por dentro.
De ella aprendi a
hacerlos.




SOLEDAD GARCIA MACARRON
(OLMILLOS)

INGREDIENTES

12 huevos
12 cucharadas de aceite de girasol
9 cucharadas de anis dulce
1 cucharadita de bicarbonato
1 kg de harina
Aceite para freir
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ELABORACION

1. En un bol echamos los huevos, el aceite de girasol y el anis dulce.
Mezclamos bien y afadimos el bicarbonato y la harina. Batimos
bien hasta que se integren muy bien los ingredientes.

2. Dejamos reposar la masa durante 5 minutos.

3. Calentamos el aceite en una sartén. Con una cuchara cogemos la
masa vy freimos en el aceite hasta que estén dorados.

4.Los vamos colocamos en una bandeja, y cuando estén todavia
calientes echamos la miel por encima.

TRUCO: Hay que hacerlos con paciencia y tranquilamente.

Caboreando
RECUERDOS

I@ RECUERDO

Estos bufuelos los
hacia mi madre,
sobre todo en

carnavales. Ahora

les cocino con mis
amigas para el dia
de Santa Agueda.
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® 30’ i 18-20 unidades

ELVIRA LAMATA COBACHO
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ)

X

INGREDIENTES

4 huevos
250 gramos de azucar
1 pizca de sal
1 ralladura de limén
16 g de levadura
250 g de harina




coe O

ELABORACION

1. Mezclamos los huevos con el azucar, anadimos una pizca de sal y
la ralladura de limdén. Por ultimo la harina y la levadura. Podemos
utilizar una batidora.

2. Hacemos pequefas tortas en redondo y colocamos sobre la
bandeja del horno.

3. Horneamos a 180 °C durante 10 o0 12 minutos.

TRUCO: Lo mas importante es estar pendiente y mirar de poco en
POCO para que no se quemen.

Caboreando
RECUERDOS

I@ RECUERDO

Esta receta la
haciamos en
las fiestas del

pueblo. La masa la
preparabamos en
casa, Y la llevabamos
al horno del pueblo.




Florones

® 40" @37 5 personas

MARINA PALOMAR MOLINERO
(ATAUTA)

X

INGREDIENTES

6 cucharadas de harina
6 huevos
6 cucharadas de azucar
1 poco de vainilla
1 poco de canela en polvo

ol




coe O

ELABORACION

1. En un bol batimos bien los huevos y a continuacién echamos la
canela, la vainilla y el azucar.

2. Mezclamos todo bien y tamizamos la harina despacito para que no
se hagan grumos.

3. Utilizando un molde en forma de flor, lo introducimos en aceite
bien caliente y en seguida en la masa, para a continuacion llevarlo
a la sartény freir.

4. Repetimos el proceso hasta terminar toda la masa.

5. Colocamos las flores en una bandeja y espolvoreamos el azucar
cuando todavia estdn calientes.

TRUCO: Echar canela en polvo con el azlcar es un buen truco.

Caboreando
RECUERDOS

RECUERDO

Los moldes de los
florones son de mi
abuela Felipa. Ella se
los mandd hacer al
herrero que habia en

el pueblo y la verdad
es que da gusto
verlos y después
comerlos. Los suelo
hacer en semana
santa o en cualquier
reunion familiar.




2223 10 personas

DOLORES SANZ AYUSO
(NAVALENO)

X

INGREDIENTES

1 huevo
Y4 de manteca de cerdo
4 sobres de gaseosa 'El Tigre'
250 g de harina
Limon rallado
4 huevos
250 g de azucar




000 O
I@ RECUERDO

ELABORACION
—_— Son las galletas

favoritas de mis
nietos.

1. Mezclamos en un bol la manteca con los huevos y cuando esté
bien mezclado afadimos el resto de los ingredientes. Debemos
conseguir la homogeneidad.

2. Cuando tengamos la masa, la estiramos con un rodillo, y con ayuda
de moldes metalicos con forma de figurita hacemos nuestras
galletas de manteca.

3. Precalentamos el horno previamente e introducimos las galletas
sobre la bandeja a 160 2C durante 15 minutos.

TRUCO: Hay que amasar muy bien la manteca y al meter al horno en muy importante untar clara de
huevo y echar azUcar por encima para que queden brillantes.

Caboreanto 59
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elocolomes relLewos

® 30" &% 8 personas

FRANCISCA HERNANDEZ RUIZ
(DURUELO DE LA SIERRA)

X

INGREDIENTES

1 tarrina de queso de untar

1 bote de un kilo de melocotdén en almibar
(8 melocotones)

2 cdtas. de licor (al gusto)
3 cdas. de azucar
2 cdas. de almibar
Canela



600 O

ELABORACION

1. Escurrimoslos melocotones para que no estén demasiado himedos.
Nos podemos ayudar de un escurridor y después dejarlos sobre
papel de cocina.

2. Batimos el queso junto con el azucar, el almibar y el licor.

3. Rellenamos los medios melocotones con la crema preparada.
Una vez colocados en la fuente o bandeja de presentacidn los
espolvoreamos con canela molida. Enfriamos en la nevera para
comerlos fresquitos.

TRUCO: Para que esté muy bueno, el truco esta en escurrir los melo-
cotones muy bien.

Caboreando
RECUERDOS

RECUERDO

Una tia mia me
ensend a hacer esta
receta. Recuerdo que
ella me la preparaba
de postre cuando iba
a comer a su casa.
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AURORA VESPERINA MAURE
(BERLANGA DE DUERO)

INGREDIENTES

3 huevos
2 tacitas de aceite
2 tacitas de anis
3 sobres de gaseosas
400 g de harina
1 ralladura de limdén
Aceite de freir




600 O

ELABORACION

1. Separamos las claras de las yemas y ponemos a punto de nieve.
En un bol ponemos las yemas, el azucar, el aceite y el anis. Y a
continuacioén juntamos con las claras a punto de nieve.

2. Tamizamos la harina y afadimos las gaseosas 'El Tigre' junto con la
ralladura de limon.

3. Batimos todo a mano y dejamos reposar una hora.

4. Haciendo forma de rosquilla freimos en sartén grande con
abundante aceite.

TRUCO: El truco es afadirle anis seco (casalla).

Caboreando
RECUERDOS

I@ RECUERDO

Hacia esta receta
para merendar junto

con mis hermanos.




EMILIA PENALBA DE PABLO
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ)

INGREDIENTES

4 huevos, 4 cdas. de azucar
5 cdas. de AOVE
Licor de anis

4 sobres de gaseosa 'El Tigre'
o de su preferencia

4 sobres de levadura quimica
Y2 kg de harina de trigo el Panadero

Ralladura de limdén



600 O

RECUERDO

ELABORACION
Mi abuela las
hacia en reuniones

1. Separamos las yemas de las claras y colocamos las yemas en un familiares y todos

bol. Ahadimos el azucar, el aceite y el licor de anis. Mezclamos sin
parar. Agregamos los sobres de gaseosa y de levadura a la mezcla,
integrandolos bien.

decian que eran
las mejores. Son

perfectas para
2. Enun bol aparte batimos las claras hasta que estén a punto de nieve. desayunos y

Las afiadimos a la mezcla anterior con movimientos envolventes meriendas.
para mantener el aire.

3. Tamizamos la harina poco a poco sobre la mezcla, integrandola
hasta formar una masa suave, manejable y algo compacta.
Pasamos la masa a una superficie limpia con un poco de harina, y
la trabajamos amasando bien.

4. Introducimos de nuevo la masa en el bol, la tapamos con un pafio limpio y la dejamos reposar unas
dos horas. Pasado el tiempo, cortamos la masa en porciones y damos forma de rosquillas. Freimos
en abundante aceite muy caliente hasta que estén doradas.

5. Retiramos las rosquillas y las colocamos sobre papel absorbente o una rejilla. Espolvoreamos con
azucar y un poco de harina. Dejamos enfriar a temperatura ambiente antes de consumir.

TRUCO: Utilizamos como medida medio cascardon de huevo. Con paciencia y carifio en la preparacion
conseguimos que la masa guede suave.

Caboreantfo 65
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| |
AVELINA VARAS MORENO \
(SAN ESTEBAN DE GORMAZ)

INGREDIENTES

by
|
Y2 kilo de queso de Burgos
8 huevos
1 bote pequeio de leche condensada

1 cda. de mantequilla
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I@ RECUERDO

ELABORACION
—_— Cuando lo hago,
recuerdo a mi
marido, ya que esta
tarta le gustaba

1. Juntamos todos los ingredientes en un recipiente y batimos con la
batidora.

2. Antes de colocar la mezcla batida en un molde, debemos untarlo mucho. Esta tarta
con mantequilla para que no se pegue. me ensefid a hacerla

3. Tapamos con papel de aluminio y metemos al horno durante 40 mi hija y la haciamos
minutos a 180 °C. en dias especiales,

en San Isidro o en
La Ascension, dias

TRUCO: Para saber si estd cuajado, debemos pinchar con la punta de -
seflalados.

un cuchillo. Si sale limpio es que esta listo.

gabormndb 67
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