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Recetas con Historia

“La comida une. La gastronomia nos da la oportuni-
dad de juntarnos en torno a una mesa puesta. El dis-
frute de cocinar, y posteriormente degustarlo se po-
tencia, ademds, si esta experiencia es compartida”.

Fédor Quijada Alonso

Este libro es el resultado del Proyecto Entre Mujeres: Fogones y Ex-
periencias, impulsado por la Fundacion Pilares para la Autonomia
Personal, con la colaboracién del Ayuntamiento de Rojales y Fun-
dacién La Caixa. El objetivo del proyecto fue generar espacios de
encuentro donde las personas mayores en general, y las mujeres en
particular, pudieran compartir saberes gastrondmicos a la vez que
fortalecian los vinculos vecinales.

Desde finales de 2023, comenzamos a hacer en el municipio de
Rojales talleres de cocina tfradicional donde las mujeres participan-
tes de los Talleres de Envejecimiento Activo y Saludable eran las pro-
tagonistas y se ponian alos mandos de los fogones. La cocina es una
actividad gratificante para ellas y estos talleres han sido una opor-
tunidad de encuentro donde, ademds de compartir saberes culina-
rios, pasdbamos un rato ameno, socializando y generando redes de
apoyo. Esta actividad tenia lugar una vez al mes y, en cada taller,
una de las mujeres participantes era la encargada de proponer la
recetay elaborarla con el apoyo del resto de companeras.

Mds adelante, se nos ocurrié que todas las recetas elaboradas en
los talleres de cocina se podian recoger en un libro para publicarlo a
finales de 2024. Con la colaboracion del Ayuntamiento de Rojales, se
hizo un llamamiento a todo el municipio para que, aquellas personas
que quisieran aportar recetas tfradicionales que han formado parte
de su historia familiar, pudieran participar también en este libro.

Con este recetario pretendemos recuperar historias y platos que
han dejado huella y arraigo en Rojales y otorgar reconocimiento so-
cial a las mujeres mayores del municipio.

iQUE APROVECHE!

Ul






Recetas con Historia

ANTONIO PEREZ GARCIA,
ALCALDE DE ROJALES

Muchas han sido las publicaciones que he prologa-
do o presentado. Muchos son también los temas que he
abordado en mi periplo como alcalde de Rojales. Pero
nunca hasta el momento habia tenido la oportunidad
de acometer un tema tan frascendental tanto social
como fradicional sin olvidar, el aspecto bioldgico y de
salud como es la alimentacion y la gastronomia. Es todo
un placer poner mi grano de arena en este libro dedica-
do a nuestros antiquisimos platos tradicionales tan bien
guardados y transmitidos de generacion en generacion.

Ademds del recetario, de la propia elaboracion e in-
gredientes de cada plato que recoge esta primera pu-
blicacion dedicada a nuestra gastronomia quiero des-
tacar las historias familiares y de parentesco que narran
cada una de las personas que participan en esta obra
gue podria calificarse de muchas formas al contener mu-
chos significantes. En mi opinién se podria analizar desde
distintas visiones o puntos de vista. En un libro de estas
caracteristicas se refleja el todo de un pueblo o comu-
nidad humana: Su historia, su geografia y paisaje o sus
centenarias formas de vida.

Pero lo que estd claro es que todas y cada una de
las recetas nos trasladan hasta lo mds hondo de nues-
fra idiosincrasia. Y ello por lo fascinantes, sorprendentes o
singulares que son.

Finalmente quisiera agradecer el frabajo y dedicacion
de las personas y enfidades que han hecho posible este
libro: La concejala de Mayores, Sanidad y Medioambien-
te, Tationa de Geaq, la Fundacion Pilares y sobre todo
aquellas personas que aparecen con sus recetas en esta
primera parte publicada de nuestra gastronomia.
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TATIANA DE GEA NAVARRO

CONCEJALA DE MAYORES, MEDIO AMBIENTE
Y SANIDAD

Esta primera publicacion del pafrimonio gastrondmi-
co de Rojales no pretende ser Unicamente una simple
recopilacion de recetas, platos e ingredientes. Tam-
poco servir de manual de cocina. Es algo mds pro-
fundo que en muchas ocasiones, casi siempre, pasa
desapercibido. Se trata de rendir un homenaje a to-
das nuestras madres, abuelas y bisabuelas, a fodas
las mujeres que durante siglos se dedicaron casi en
exclusiva a la cocina y convirtieron este oficio domés-
fico no solo en un simple acto de consumir alimentos.
Pretendemos reconocer y poner en valor toda su
sabiduria  ancestral y conservar el patrimonio gas-
frondmico que nos han legado. De igual forma pre-
tendemos dar la importancia que le corresponde a
nuestros bares y restaurantes, asi como otras activida-
des como panaderias que de manera notoria contri-
buyen al mantenimiento de nuestras tradiciones culi-
narias. Y como no, agradecer a nuestros agricultores
su labor y esfuerzo para facilitarnos a diario fodo tipo
de productos hortofruticolas de cercania, saludables
y de calidad. Y ello gracias a su sabiduria y conoci-
mientos empiricos.

Este patrimonio inmaterial que heredamos y que que-
remos potenciar todavia mdas con una segunda parte
que recoja otros platos no incluidos en el actual libro,
es una de las descripciones mds objetivas que puede
hacerse de una forma de vida de una comunidad.
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La cocina, nuestros platos y su forma de cocinarlos
son uno de los mds claros exponentes de nuestra iden-
tidad cultural que refuerza el sentido de identidad. La
alimentaciéon y la culinaria no son Unicamente una
necesidad bioldgica, ni la adaptacion a un enclave
determinado para utilizar sus recursos naturales. Es un
fendmeno cultural, social, fradicional, un rasgo de
una cultura, un patrimonio del ingenio humano.

Para mi, la cocina crea a su alrededor un universo fa-
miliar y de interrelaciéon con muchos amigos y familia-
res, pero sobre con mi abuela materna. Jamds habrd
cocinera como ella. Aun puedo oler sus pelotas... y
tengo la suerte de seguir teniendo estos olores gracias
a mi madre, que no estd muy lejos de alcanzarla.

Quiero agradecer a todas participantes por su cola-
boracién y sabiduria, tanto en la cocina como en mu-
chos aspectos de la vida.

Me hace feliz haber podido vivir esta experiencia jun-
to a todas vosotras y también recordar y homenajear
a todas nuestras mujeres cocineras que han marcado
nuestras vidas para siempre.
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CLARISA RAMOS FEIJOO

Delegada para la Comunidad Valenciana
de Fundacion Pilares

La cocina es el lugar donde se encuentra el corazéon de
las casas. Alli se cobijan las historias familiares, las risas
y los llantos, los desayunos con pereza de los dias de
colegio, las Idgrimas por pérdidas o decepciones amo-
rosas, las sorpresas de cumpleanos, los preparativos de
una boda, los primeros pasos de los que van llegando
a la familia. Todo en torno a los fogones en los que se
cuecen valores y tradiciones.

Este libro es el resultado del trabajo que la Fundacion
Pilares realiza en el ayuntamiento de Rojales desde la
perspectiva del Modelo de Atencion Integral y Cen-
trado en la Persona. Este modelo se centra en trabajar
desde las capacidades de las personas respondiendo
a su deseos y necesidades. Proyectos como Cuidamos
Contigo, Participamos Contigo e Intergeneracionalidad
contra la Soledad No Deseada y la Brecha Digital cuen-
tan con el apoyo del Ayuntamiento de Rojales y de la
Fundacion La Caixa que hacen posible su ejecucion.

En las entranas de la Vega Baja del Segura, donde el sol
acaricia la tierra fértil y el aroma de los naranjos perfuma
el aire, se esconde el tesoro culinario que se construye
comunitariamente: las recetas tradicionales de Rojales.
Son las manos expertas de las mujeres mayores, guar-
dianas de este legado, quienes nos las revelan.

Cada receta contenida en este libro no es simplemen-
te una acumulacion de ingredientes, sino que contiene
una historia, un recuerdo, un pedacito de alma de las
mujeres que participan activamente enlos talleres y que
encuentran un sentido por el que no sélo realizan una
actividad de ocio, sino que devuelven a la comunidad
una rigueza de la que todos somos participes.
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Son los sabores de la infancia, los aromas de las fiestas
familiares, los secretos transmitidos frecuentemente de
madres a hijas.

Estas mujeres, con sus manos marcadas por el tiempo,
en muchos casos han dedicado su vida a alimentar a
sus familias y a su comunidad. Hoy, comparten con no-
sotras y nosotros su sabiduria culinaria, invitdndonos a
descubrir una cocina auténtica, llena de sabor y tradi-
cion.

Al recorrer estas pdginas, no solo aprenderemos a pre-
parar platos deliciosos, sino que también haremos un
vigje en el tiempo, descubriendo la riqueza cultural y
gastrondmica de Rojales. Es un homenaje a nuestras rai-
ces, a nuestra historia y a todas aquellas mujeres que,
con su amor y dedicacion, han hecho de la cocina un
arte.

Esta actividad no hubiera sido posible sin la coopera-
cion nacida desde la administracion a fravés del Ayun-
tamiento de Rojales con el que venimos trabajando des-
de 2017 por medio de un convenio de colaboracion,
la Fundaciéon La Caixa que también nos apoya con su
financiacion y la ejecucion de las actividades que de-
sarrolla la Fundacion Pilares por medio del equipo de la
Comunidad Valenciana, liderado por Alicia Suria e in-
tegrado por Raquel Rives, Veronica Martinez y Miriam
Padilla. A todas estas instituciones y a cada una de las
personas que hay tras ellas, le damos nuestro sincero
agradecimiento, pero mds aln queremos agradecer a
las mujeres que con su presencia cotidiana dotan de
sentido los proyectos participativos de la Fundaciéon Pi-
lares.

Por Ultimo, solo nos queda agradecer también a los res-
taurantes y panaderias de la zona que se han hecho
eco del proyecto para poder tener hoy este libro.

iiAhora solo nos queda poner manos a la obra y recupe-
rar en cada casa estas magnificas recetas!!

el



EDUARDO MANUEL DE GEA CAYUELAS
E.U. ANTROPOLOGIA, PERIODISTA, FOTOGRAFO

Rojales es un municipio que se situa en la comarca
del Bajo Segura, al sur de la provincia de Alicante.
Su término municipal tiene una superficie de 27,6
kilbmetros cuadrados. La geografia de este enclo-
ve es sumamente particular ya que estd conforma-
da por paisajes naturales y antrépicos. Estos Ultimos
son los mas destacables e identitarios al haber sido
modelados y transformados por el ser humano du-
rante milenios. El rio Segura marca un eje “de sepa-
racion” dividiendo no Unicamente el casco urbano
tradicional si no, y en buena parte, su paisaje. To-
mando de referencia el centro urbano, el término
de Rojales se caracteriza al norte por existencia de
la huerta tradicional, un espacio agroecoldgico,
cultural, etnogrdfico y econdémico que comenzd a
formarse hace mdas de un milenio durante la Espa-
Aa musulmana o Al Andalus. Un lugar esencial para
comprender la socio-economia de Rojales lo largo
de su historia y por supuesto, la alimentacion de sus
pobladores.

Este paisaje fundamental se complementa como
no puede ser de otra forma con el propio cauce
delrio Segura que alimenta de agua a las acequias
que riegan la huerta tradicional y que son devuel-
tas a los azarbes para usarlas de nuevo. Con ello se
demuestra la sostenibilidad ambiental y econdmi-
ca del regadio tradicional de Rojales y del resto de
la comarca, un hito de la destreza humana Unico
en el mundo y que vienen produciendo alimentos
de forma secular y continuada.

Decir que la margen izquierda del Segura donde se
sitUa la huerta es una gran llanura aluvial formada
durante el periodo cuaternario gracias la acumu-
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lacion de sedimentos procedentes de los arrastres
de los rios Segura y Vinalopd durante millones de
anos, asi como de elevaciones montanosas situa-
das en el norte de la actual comarca. Este espacio
fue profundamente modificado con la llegada a la
peninsula lbérica a partir del siglo VIl de drabes de
Oriente Medio (sirios, yemenies), y egipcios y bere-
beres norteafricanos.

La margen derecha del cauce del Segura se ca-
racteriza por una primera linea de suaves elevacio-
nes montanosas (cerros que lindan con el casco
urbano por el sur), y ofras mads alejadas como la
Atalaya, Cabezo Soler o Parficiones. En estos luga-
res se sitian numerosos yacimientos arqueoldgicos
cuya cronologia histérica no retrofrae a la Prehisto-
ria.

Md&s al sur y hasta la laguna de la Mata el paisa-
je secular antropico estaba formado hasta hace
pocas décadas por cultivos propios de tierras de
secano cuya principal caracteristica es utilizar casi
en exclusiva el agua proveniente de las lluvias. Ce-
reales, olivos, algarrobos, vid, higueras, legumbres
eran los cultivos mdas frecuentes. En la actualidad la
practica totalidad de este paisaje no existe. Urbani-
zaciones y nuevos regadios dotados por las aguas
del tfrasvase Tajo-Segura han extinguido este tipo
de unidad paisajistica .

Estos dos tipos de paisajes antropizados (huerta y
secano), expuestos en las lineas anteriores, ya nos
orientan e informan de una forma de vida y de una
manera milenaria de alimentacion de los habitan-
tes del actual Rojales. Pero no hay que olvidar que
a los productos hortofruticolas se unen (o se unian)
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otros ingredientes procedentes de la crianza do-
méstica tanto de aves y mamiferos de corral, de
la caza y pesca (anfibios, peces, moluscos, aves y
mamiferos). Finalmente la recoleccién de plantas y
frutos silvestres suponia ofra via para obtener recur-
sos destinados a la alimentacion.

Muchos de ustedes que acaban de leer y analizar
el pequeno texto precedente relacionado con la
anfropologia y la etnogrdfica, lo podrian conside-
rar un poco extrano ya que esa pequena resena
historica y contextual se incluye en un libro de co-
cina, culinaria y gastronomia. Todo lo contrario. Sin
tener en cuenta el paisaje natural y antropico, y la
influencia de las diferentes culturas, pueblos y ci-
vilizaciones que han ocupado el espacio del ac-
tual Rojales y su entorno mds cercano no se puede
entender en este caso su riqueza gastrondmica, vy
alimenticia del municipio que nos ocupa.

Podemos afirmar sin error alguno que nuestros pla-
tos, lldmese de subsistencia, populares o tradicio-
nales, est&n marcados por la disponibilidad de los
distintos productos de cercania. Nuestro universo
culinario proviene de la huerta tradicional, fierras
de secano, del rio segura y sus azarbes y acequias,
y los procedentes de nuestra cercana costa del
mar Mediterrdneo.

La antropologia ha puesto su atencién en tres gran-
des aspectos del constructo humano, en su con-
junto de comportamientos y relaciones: Control
del territorio y de recursos; Estructuras y relaciones
sociales (familia, grupo, poder), y manifestaciones
cognifivas (pensamiento simbdlico, mitos, coédigos y
cosmovision). En la simbiosis de estos tres ejes surge
la alimentacién y la cocina, que pueden calificarse
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como “oficio” en cuanto a la transformacion de los
recursos comestibles (cultivados o naturales) que
marcan el intercambio entre lo natural y lo elabora-
do. Profundizando todavia mds desde el punto de
vista etnogrdfico, los alimentos marcan un hito in-
cluido dentro de la cosmovision de los pueblos. To-
dos conocemos una serie de ritos como bendicion,
ofrendas y consumo de determinados productos y
alimentos en determinadas épocas del ano coin-
cidiendo y adaptdndose a los ciclos naturales de
las estaciones del ano. Ello contribuye de manera
singular y diferenciadora a la identidad de un pue-
blo, un sello particular segun cada cultura con sus
correspondientes rituales y creencias.

Por ello, la alimentacidn humana va mucho mas
alléd del aspecto o necesidad bioldgico y nutricio-
nal. Eso nos diferencia entre otras cuestiones de los
animales. La gastronomia, alimentaciéon y culinaria
albergan profundos significados seculares y ala vez
es aprendida de manera empirica. Por desgracia
muchos de estos aspectos pasan desapercibidos
por la mayoria de nosotros, bien por la repeticion
de la costumbre o por la falta de conocimientos
contextuales. Ello provoca que no seamos capa-
ces de identificarlas conllevando ello el no valo-
rarlas. Por ello seria necesario determinar e identi-
ficar factores y hdbitos relacionados con nuestra
alimentaciéon que podriamos acotar en sociales,
econdmicos, culturales, geogrdficos, psicoldgicos,
bioldgicos vy religiosos.

La idenfidad de un pueblo, una cultura o una co-
munidad depende de muchas cuestiones. Una de
ellas es la gastronomia, un patrimonio inmaterial pri-
mordial en la ecologia humana.
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Tortas de calabacin

“Esta receta la vi como
tapa en un ban del pue-
blo. No estoy sequia si
e en Kojales o en Ciu-
dad Quesada. Ensequida
pensé en wi wieta [nés que
eS UeQetariana. Le prequu-
te a la camarena, Cfma
se Wamaba, y ella we
explico la receta. A wi
wieta le ewcautanon”.

S Loli NUnez
"La de la bicicleta”

Ingredientes:

* | calabacin

* 1 cebolla

* 3 huevos

* 6 cucharadas de pan
rallado

* Aceite de oliva

* Sal 4
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Elaboracion:

1.
2

3.

Se ralla el calabacin y la cebolla.

Se le anade un poco de sal para que la cebolla suel-
te el agua.

Se le anaden 3 huevos y las cucharadas de pan ra-
llado.

. Se mueve bien para mezclar todos los ingredientes y

conseguir una mezcla homogénea.

. Se pone aceite a calentar en una sartén.
. Con dos cucharas se hacen las tortas y cuando el

aceite esté bien caliente, se echan.

. Dejar dorar por ambos lados y dejar escurrir sobre un

plato con papel de cocina.
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Estofado de ternera

La fomma de elaboran wuestra cowida de Siempre y de toda fa
vida se debe a las enseianzas del dia a dia de wuestras abuelas,
Kosario Mantinez B y Maria Lopez Koca. También de wuestro
padre, José Pedro Pastor Lopez. Son platos calientes y nutniti-
vos con mucha variedad de ingredientes y elaborados de manera
secubar y tradicional. Cada vez tienew mds aceptacion sobre todo
porque cada Vez Se CoCina menoS en bas CAsSAS Y en 0CASioneS Se
quiere comer algo distiuto. Nos qustan los platos tradicionales e
ineluso e wlestras propias casas cotinamos de esta mouera. For
ello es todo un lujo couocen nuestra gostronowia tradicional y
oftecerla a los demds.

Elaboracion:

El clavo, el clavollll......asi
comienza esta receta..y
esta historia.

Este plato, tan sencillo y a
la vez tan sabroso, es una
tradicion en nuestra fa-
milia. De padres a hijos,
de abuelos a nietos....y a
nuestros hijos seguiremos
ensenando.

JOSEMAR | Para nosotros, todo co-

menzo hace muchos anos,
al despertar nuestro interés
en la cocina tradicional.
Un dia pedimos a mi padre
g nos ensenard a hacer el

Restaurante
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delicioso estofado de ternera que tan bien habia vy le
habia ensenado su madre.

En una olla o sarten honda, troceo 1 cebolla en roda-
jas finas y pequenas, 3 dientes de ajo y anadio 3 hojas
de laurel,; anadid un poco de aceite y sufrid todo un
poco. Agregd la ternera a tacos y la doro un poco jun-
to con un chorrito de brandy.

A todo eso le anadié agua y lo dejo hirviendo, sazo-
nando con sal y un poco de colorante. Aqui es donde
entfra el clavo, muy importante anadir 3 o 4 clavos, le
da ese olor y sabor caracteristico.

Después de 1 hora a fuego medio-lento y cuando la
ternera se ablando , le anadio las patatas. Media hora
mas le da el toque final.

Repetimos nosotros la receta y nos salid igual.....bueno,
igual igual, no, se nis olvido.....el clavo, nene, el cla-
vollll Nos repitid mi padre.
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Albéndigas de Bacalao

‘Esta receta se la i
Racer mucho a wi madre.
Siempre que la prepano
me thae mly buenoS netuet-
dos. Como éramos ocho
Rermanos, ella se pouia a
fein y frrein alboudigas y
siempre Rabia algin Ren-
mano que wetia la mano a
cogel una cuando ya es-
tabau Rechas”.

Leonor Murcia

Ingredientes:

e Bacalao

e Pan duro (de dos o tres
dias)

¢ 30 4 Huevos

e 1 cebolla

* Ajo

* Pergjil

e Hierbabuena

e Aceite oliva

e Sal

t‘:i | !
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alpondiges ‘\[..

AQEDIENTES

Elaboraciéon:

1.

Se desmiga el bacalao y se quitan las raspas (si las
hubiera)

. Se le anade el pan desmigado
.Serallala cebollq, se pica el gjo, el perejil y la hierba-

buena y se anade a la mezcla anterior.

. Echamos los huevos y comenzamos a mezclar todo.
. Cuando hayamos conseguido hacer una masa ho-

mogénea, se hace la forma de las albéndigas.

.Se pone aceite a calentar en una sartén, cuando

esté bien caliente, se echan las albondigas.

. Dejar dorar por ambos lados y dejar escurrir sobre un

plato con papel de cocina.
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Salsa de garbanzos

“Esta receta, como tamtas
otnas, es de wi madre. €3
w plato que se Racia mu-
cho porque con unma olla
comia toda la amilia. En
casa la Racia una vez pon
semoua, ya que Los Lequm-

v oy
S breS exam muy eCondmicas.
Loli Cano (o le airadi a la receta

en el Taller de cocina dos iugredientes que ella
de febrero de 2024. wo le echaba. el bowiato y

el cando, en cosa nos em-
conta. Me thae muy buenos
recuendos”.

Ingredientes:

* 300 gr de garbanzos

* 3 hojas de cardo

* 3 hojas de acelgas

* 150 gr de judias verdes
e 3 patatas

* 1 boniato

e 1 tomate

* 7 almendras

» 3 dientes de gjo

* 1 rebanada de pan

* 1 cucharada de harina
* 2 huevos duros

e Pimentén dulce
* Azafrdn
* Aceite

e Sal
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Elaboraciéon:

1. Se pone agua en la olla y se anaden los garbanzos,
las acelgas, el cardo, las judias verdes, las patatas y
el boniato.

2. Se frie el pan y cuando esté dorado, reservamos.

3. En ese aceite, se frie el tomate triturado, la harina y
el pimentéon y se anade a la olla con el resto de los
ingredientes.

4. En un mortero, majar las almendras con los gjos y el
pan.

5. Se anade la mezcla ala olla junto con sal y azafrdn.

6. Cuando vayamos a servir, anadir los huevos picados
a frocitos.

ac ANNTEy
. AP Y
e i &
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Arvoz clarico de verduras

“Mi madre we enseid esta ne-
ceta. En aquellos aios era
Q. hecetd que Se Racia mu-
cho porque era muy econdmica
y se hacia cou los vendunas
que tewian en casa Y que ella
misma plantaba: acelgas, ju-
dias, patatas... Un plato muy
eCondmico | “apainao” que Se
Racia sobre todo e inviewno.
La receta pasé de generacion
en QerelaCion, pero Yo uo Se
la puedo enserarn a uinguro de
wis Rijos porque ko les qustan Dolores Arenas Villena
los venduwas... fwo sabew lo e T Coesn

que se pienden!”. |

Ingredientes:

* Alubias blancas
* Lentejas

* Arroz

e Bleas

* Judias

* Nabo

e Zanahoria

* Apio

e Calabaza
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Elaboracién:

1. Poner las legumbres a remojo unas 12 horas.

2. Se ponen a hervirlas legumbres y se le anaden todas
las verduras ya lavadas y troceadas.

3. Se pone una sartén con un poco de aceite de oliva,
echamos un poco de tomate natural y se anade el
pimentdn dulce.

4. Se anade esta mezcla ala ollay se deja hervir duran-
te media hora.

5. A continuacion, se echa el arroz, el colorante y la sal
al gusto.

Sugerencia: se puede comer acompanado de cebolla
: tierna

""-.;:_r




Sabores de Kojales

Tortillas en caldo

cra Rabitual que se hablara de esta neceta en los talleres de
envejecimiento activo de los Uiemes, todas las panrticipantes es-
taban de acuerdo en que wo podia galtar en el libro. Auntonio
Calatayud, uno de los panticipantes de estos talleres, comentd
que justo Rabia comido este plato el dia auterion y que a sSu mujer
le salion deliciosas. Le animamos a que la invitara a participan en
el tallen de cocina de ese mes de abnil y Caumen Vivo encantada.
Le quedanou unas tontillas riquisimas.

Ingredientes:

Para la tortilla:
* Un poco de miga
de pan duro.
* 2 0 3 huevos
* 135 gr bacalao
* 3 0 4 dientes de gjo
* 2 0 3ramitas de perejil
* Hierbabuena (en espe-
cie)
* Unos cuantos pinones
* Aceite y sal
Para el caldo:
* Especias reunidas e
* 6 0 7 almendras | -Carmen Macid
»r -+ 3 alcachofas en el Taller de cocina
- B 100 ar guisgnTeS de ok_)ril de§024 '
* 500 gr patatas ey .
. 1 fomate : "

*- 250 gr bacalao




Recetas con Historia

Elaboracion:

1. Hacemos tortillas deshaciendo el pan junto con el
bacalao cortado a trocitos, los ajos y el perejil.

2. Batimos los huevos y vamos mezclando todos los in-
gredientes de las tortillas.

3. Freimos estas tortillas y las reservamos. En ese mismo
aceite, freimos el tomate junto con las alcachofas.
Posteriormente se anaden los guisantes, y por Ultimo
se frie el bacalao.

4. Se pone todo en una olla a hervir (menos las tortillas),
se anaden las patatas peladas y cortadas a dados.

| 5. Se deja cocer aproximadamente 30 minutos vy final-
mente se agregan las tortillas.




Sabores de Kojales

Tortillas en caldo (versién sin bacalao)

En towo a los ogoues de estos tallenes siempre Se generan de-
bates. Uno de ellos fue acerca de si las tontillas Llevaban o no
bacalao. Cfinalmente, todas estuvieron de acuerdo en que depen-
dia de los qustos culinarios y de las posibilidades econdmicas de
cada familia. €s por ello por lo que decimos incluin también esta
version de las tortillas sin bacalao. La receta wos la gocilitd
Ana Maria Ontiz, panticipante de los talleres de envejecimiento
activo. €s e plato que ha pasado en su awmibia de generaciou en
generacion: su abuela se fa enseiid a su madre y su madre, Anita
“La Mobinera”, a ella.

Ingredientes:

Para la tortilla:
e 125 gr de pan del dia an-
terior.

* Pergjil para picar.

e Sal

e Pimienta

* Dos huevos

» Aceite para freir

B T VIS
Para el caldo:

e alcachofas

* 4 patatas medianas
* 100 gr de guisantes
* 1 0 2 tomates

* Aceite

* Pimentdn dulce
 Sal

- ¢ Azafrdn
* AQud




Recetas con Historia

Elaboracion:

1. Se preparan los ingredientes para el caldo y se sal-
tean en el aceite (el pimentdn se echa cuando el
aceite no esté muy caliente para que no se queme).

. Se anade agua y se le da un hervor de 5 minutos.

. Para las tortillas: se ralla el pan, se pica el perejil y se
anade sal y pimienta. Se baten los huevos y se ana-
den a la mezcla, amasando como si fueran pelotas
(la masa debe quedar mds bien blandal).

4. Se calienta el aceite y se van friendo las tortillas. Una
vez fritas, se ponen en una fuente con papel absor-
bente.

5. Cuando estén listas, se echan al caldo y se cuecen
unos 15 o 20 minutos.

w N




Sabores de Kojales

Avrvroz seco de verduras

“Esta receta la vi Racern muchas veces a wi abuela paterna, wi
abuela Julia. Siempre le salia la cowida mds rica que al resto
de la awmilia con los mismos ingredientes. De ella aprendi muchas
cosas de cociua y de la vida. Guardo muy buenos recuerdos, era
wa mujen muy dulee y carinosa”.

Ingredientes:

* Arroz

* 400 gr de bacalao
desalado

* 6 alcachofas grandes

* 250 gr de guisantes

e 3 patatas

* 1 pimiento rojo grande

e 250 gr de judias verdes
redondas

* 5 garbas de qjos tier-

. S?S T Rosario Pérez
omares en el Taller de cocina

o Aceite de oliva de mayo de 2024
e Caldo de verduras o

agua
e Azafrdn




Recetas con Historia

Elaboraciéon:

1. Se cortan las patatas en rodajas y se frien en una sartén.
Una vez doradas, se sacan y se apartan en un plato.

2. Se sofrien los qjos tiernos y se retiran. Se anaden las judias
y cuando estén doradas, se sacan y se anaden las alca-
chofas.

3. Cuando las alcachofas estén fritas, se apartan y se ana-
de el bacalao. Se le dan unas vueltas hasta que esté do-
rado y se saca. A continuacion, se frien los pimientos y se
sacan junto con el bacalao y las patatas.

4. En una paellera, se anaden los guisantes con el fomate
rallado. Se deja hervir el tomate y se anade el arroz.

5. Se ponen todos los ingredientes excepto las patatas, el
bacalao y los pimientos.

6. Anadimos el caldo de verduras calentado previamente,
un sobre de azafrdn vy sal.

7. Cuando lleve un rato cocinando, se anade el bacalao
desmigado y se pone por encima el pimiento rojo y las
patatas.




Sabores de Kojales

Guisado de sepia

“Esta receta we ba enseid
wi cuiada, y a ella se la
dio mi suegra Cammen, es
unQ recetQ que oS enCau-
ta Racen, nos tnae buenos

reclendos”.
Ingredientes:
* 4 sepias
* 3 patatas medianas Carmen La Murciana,
* 6 alcachofas suegra de Ana Maria Ortiz

* 1 cebolla grande
* 2 dientes de gjo
* Medio pimiento verde
* Medio pimiento rojo
* 1 zanahoria
e 150 gr tomate rallado
* 250 ml de vino blanco
* Agua o caldo de pes-
cado
* 1 hoja de laurel
* Aceite
* Agua
| » Sal
* Pimienta




Recetas con Historia

Elaboracion:

1. Limpiar y frocear las sepias.

2. Se pica la cebolla, los ajos y los pimientos. Se trocea
la zanahoria, se pela y se trocean las patatas y las
alcachofas.

3. Se calienta el aceite y cuando esté tibio, se anade
la jibia y se saltea. Dejamos reservar. Lo mismo hace-
mos con las patatas y las alcachofas. Luego se po-
chan elresto de las verduras y cuando estén hechas,
se anade el tomate.

4. Cuando empiece a dorarse, anadimos la sepia, las
patatas, las alcachofas y la hoja de laurel.

5. Salpimentar y anadir el vino y el agua o caldo de
pescado.

6. Dejar cocer durante unos 25 minutos en la olla ex-
prés a fuego lento. Si al destapar tiene mucho caldo,
dejar sin la tapa para que se consuma ya que debe
quedar con poco caldo.

b




Sabores de Kojales

Cucurrones

"Esta receta tiene muchisimos aios, yo tengo ya mds de 80 y wi
madre ya la Racia. En aquella época Rabia wucha escasez de
todo, ast que cow cuatro Uendunas teniamos que power un plato
de comida en la mesa, que entonces la guisdbamos con lera. Los
cucurrones Se Racen con algo tan bésico y barato como agua y
harina. Me acuerdo de ver ewcima de la wesa de la cocina un
cuenco tapado con un thapo. AL estaban secdndose 3 6 4 dias
los cucunrones”.

Ingredientes:

e Harina

e Garbanzos

e Tomate

e Cebollas

e Zanahorias

* Nabo

e Alcachofas

* Judias

* Acelgas

* Pimentdn dulce
e Patatas

e Azafrdn

e Aceite de oliva
e Hierbabuena

e Sal




Recetas con Historia

Elaboracién:

1. Se pone agua y harina y se amasan los cucurrones.
Cuando la masa se pueda trabajar, se hace la for-
ma como si fueran granitos de arroz.

2. Una vez hechos, se dejan secar unos dias tapdndolos
con un pano de cocina y harina.

3. Se cortan las zanahorias, las judias, el nabo, las alca-
chofas, las patatas y las acelgas y se ponen a hervir.

4. Cuando todo estd hervido, se pone en una sartén un
poco de aceite de oliva y se sofrie la cebolla y el to-
mate. Se anade pimentdn dulce y cuando estd fodo
sofrito, se anade a la olla.

5. Cuando todo lleva hirviendo unos 10 minutos, se
echan los cucurrones y se le pone un poco de hier-

babuena y sal al gusto.




Sabores de Kojales

Olla viuda

“Este plato cuando Yo era pequeia lo kacia siempie mi madre, Do-
lores Gareia Panres, winimo wa vez a ba semana. (o bo aprendi de
verla a ella. La primera vez que Rice yo sola obla viuda fue cuan-
do tewia 18 aios. Mi madre estaba igresada en el Rospital y me
tenia que encargan yo de la comida. Me salio regulan, se we quedd
agud... Siempre recterdo cuando vio el plato mi padre y we dijo
entie 1isas Habrd que pouerse el barador a ver qué pescamos”.

Ingredientes:

* 500 gr garbanzos

e | tfrozo de focino

* 6 morcilla de cebolla

e | trozo cosfillar de cerdo
* 2 manitas de cerdo (op-
cional)

e 1 cebolla

¢ 1 chirivia

e 2 boniatos

* 1/2 kg de patatas



Recetas con Historia

p

Elaboracion:

1. La noche de antes, poner los garbanzos a remojo
con agua y sal. Ponemos la olla al fuego con agua.

2. Ponemos la cebolla en una sartén con aceite. Cuan-
do la cebolla esté caisi frita, anadimos la harina y una
cucharada de pimentdn. Mover para que el pimen-
ton no amargue.

3. Agregamos este sofrito a la olla.

4. Posteriormente anadimos toda la verdura, previa-
mente lavada y froceada.

5. Anhadimos también la carne y cerramos la olla, de-
jando que cueza aproximadamente 1 hora.

6. Cuando falten unos 10 minutos para apartar, anadi-
mos las morcillas (pinchdndolas con un tenedor para
que no se deshagan).

: r -:g




Sabores de Kojales

Cocido

“Esta receta de cocido we la enseiid mi suegra. Cfue ebla quien we
enseild a Racen todas las comidas que a dia de foy se cocinar.
(o ponia mucho iuterés siempie para poder kacer de cowmer a wis 7
kijos. €L cocido era jurto con el amoz y conejo, la comida tipica
en wi casa. (| como en ba mayonia de las casas, la comida de
todas las navidades”

Ay

Ingredientes:

* Un trozo de ternera

* Un trozo de pavo

* Un frozo de cerdo

* Un trozo de gallina

* Apio

* /2 kg de garbanzos

* Patatas

_» Colorante o azafran.
Ingredientes Pelotas

e Sangre

* Ajos

* Pinones

e Limdn

* Huevos

e Ternera picada

i * Pan de pueblo

* Nuez moscada
* Perejil
e Sal



Recetas con Historia

Elaboracion:

1. Ponemos en la olla todas las carnes del cocido (ternera,
pavo, cerdo y gallina), el apio, y los garbanzos.

2. Cubrimos de agua y dejamos que hierva, se anade el
colorante o azafrdn y se deja todo en la olla aproxima-
damente 1 hora.

3. Mientras, hacemos las pelotas. En un bol ponemos el pi-
cadillo de la carne (ternera y pavo), la miga del pan de
pueblo que hemos previamente desmenuzado y puesto
a remojo (importante escurrir bien el agua), huevo, qjo,
nuez moscada, perejil cortado, sal, pinones y un poco de
sangre.

4. Todo eso se amasa y se hacen las pelotas, sila masa estd
muy blanda, anadimos pan rallado.

- 5. Anadimos a la olla las patatas cortadas y las pelotas.

Bl
6. Para saber cuando estd cocinado pinchamos una pa-
tata, cuando estén hechas las pelotas también estardn

'{ ‘ listas. Serd entonces el momento de servir.

T P s———




Sabores de Kojales

Callos de ternera

Ingredientes:

* 1KG de callos de
ternera donde se
incluird el hueso de
ternera, moro. (tipi-
cos retales, como se
lloman en mi pueblo
y como los llamaba
mi madre, Maria, de
Benijofar)

* ] cebolla

* 2 cucharadas de to-
mate triturado para
el sofrito

e Tk garbanzos (ojo,
dejarlos a remojo
desde la noche an-
terior) 250 gramos
de chorizo (si es un
pPOCO picante mejor)

e 2 0 3 patatas

* Hierbabuena (jmuy
importante!)

* Aguaq, sal y azafrdn

* Guindilla seca (op-
cional, segun les
guste el picante a

lgs‘i:omensoles) .
l A

Maria Sdnchez Montesinos,
mi madre, Maria Jesus Ortega
Sdnchez, del BAR EL SOL.
Espero que os guste.




Recetas con Historia

1.Lo primero vy principal, lim-
piar muy, muy bien los callos,
(cuando yo era nina y ayu-
daba a mi madre a hacerlos,
aquello era un ritual. Los “afei-
tdbamos” como ella decia, y
luego los restregdbamos con
limon, porque por aquel enton-
ces llevaban mucho pelo, no
como ahora, estoy hablando
del 1983mds o menos, aunque
se remonta mucho mas atrds)

2.Una vez limpios y cortados se
ponen en una olla con agua a
hervir, junto con los garbanzos
y sal, para luego espumarlos.
Una vez hecho esto, (yo siem-
pre los cocino en la olla ex-
prés), los tapo y los dejo cocer
mds 0 menos una hora. Mientras se cuecen, en una sartén a parte
hago un sofrito con la cebolla cortada en trocitos pequenos, el to-
mate triturado y anado el chorizo, con un buen chorro de aceite
de oliva virgen extra.

3. Cuando ha pasado la hora de coccidn, lo destapamos con mucho
cuidado y le anadimos el sofrito y rectifico un poco de sal. Luego se
anade el azafran y la patata cortada en gajos (aunque la patata
también puede ser opcional, para gustos) y lo dejo guisar a fuego
lento, esta vez sin tapar la olla herméticamente durante, como mi-
nimo 1hora o 1 hora y media mds 0 menos.

4. Por Ultimo, les hecho hierbabuena generosamente, y, como he di-
cho antes, una guindilla seca pequena de forma opcional (que
piguen un poquito)... Estos dos Ultimos ingredientes le dan un foque
unico

5. iY ya tenemos nuestros callos de ternera! Ah. se me olvidaba algo
muy importante, si se os pegan los labios al comerlos, os han salido
genial.

Bueno, eso es todo, pero antes de acabar con esta receta, un poco
a 0jo, como cocinaban las madres antes, no puedo hacer ofra cosa
que agradecer a la mia que me la ensenara. Gracias MAMA por ha-
berme ensenado a cocinar como tU. Mi hermano, Javi (que todos
conoceréis) y mi padre siempre me decian que habia heredado sus
manos. Esto va por ellos.




Sabores de Kojales

Rinones

Mi noubre es Mania Dolores Kegidor, y os traigo la receta de los
famosos ninones de Casa Pollina.

Para los que wo lo couwozedis, Casa Follina era uu bar situado en
frente de ba parada del autobis y del teatro, que abrid sus puertas en
1023, a cango de mis suegros. Desde el aio 1955 mi manido Autonio se
Rizo cango de él, al que yo también we incorporé cuando nos CASOmMOS,
y en el que trabajamos jutos Rasta que nos jubilamos eu el aio 2000.
Todos los dias prepardbamos distiutas tapas para que nuestros clien-
tes las pudieraun degustar.

Esta receta es de mi matido Autouio, en cuya wemotia La publico,
recordaudo los buenos momentos vividos en westro bar, doude compan-
timoS esta y otras muchas recetds Com uuestros clientes, que wdas que
clientes, enau y sou amigos.

Espeno que la disgrutéis y que oS thaiga tauntos buenos momentos Como
Q 10Sotros todos estos Qios.

Ingredientes:

e 2'5KG de rinones de cer-
do

* 700 gramos de cebolla
blanca

* Aceite de oliva




Recetas con Historia

Elaboracién:

1. Picar la cebolla en tfrozos muy pequenicos, desechando
la primera capa de la cebolla

. Limpiar bien los rinones, quitdndole la parte del centro y
toda la parte blanca, dejando solo el rindn

. Hacer filetes de 0,5 cm de grosor

. Una vez limpios, enjuagarlos con agua varias veces, has-
ta que el agua quede clara, y escurrirlos muy bien

. Poner al fuego una sartén grande, con aceite de oliva
que cubra todo el fondo, y echar los rinones expandidos
por toda la sartén una vez que el aceite esté un poco
caliente

. Anadir sal por todo, e ir removiendo bien a fuego lento

. Probar para comprobar que estd en su punto de sal

. Cuando quede poca agua y aceite, y los rinones estén
dorados, anadir la cebolla picada y remover para mez-
clar con los rinones

9. Retirar del fuego cuando los rinones estén dorados vy la

cebolla frita

o A0 N

00 O~




Sabores de Kojales

Sémola de bogueron

Obseando como cotinaba mi madre Casilda tauto a leia como
a gas descubn de primena mono los secretos de uwa cotina Qu-
tiquisima 4 cown productos de proximidod y en buena pante no pe-
recederos. Se cocinaba con lo que se tewia a mano. Aprendi la
elabonacion de toda clase de comidas tradicionales entre ellas ba
sémola de boquendn que tambien Lhomamos en wi amibia “méchecla”
porque mi madre ya Lo denominada ast desde muy wina. Uno de
los dichos que we contaba era que cuando en wa ASA Se Comia
sémola con boquendun las vecinas “se ponian quapas” sin sabe yo
todavia porqué. Este plato les encanta a mis Rijas que me lo piden
cou fyretuencia.




Recetas con Historia

En una sartén o paella se vierte el
aceite y cuando estd caliente se so-
frie la cebolla y la patata tfroceada.
Se anade el pimentén y el agua.
Una vez guisada la patata se apor-
ta el boquerdn limpio de todo, sin
nada, sin espinas. Tras cinCo minu-
tos de coccion se echa la sal y el
azafrdn. A partir de este momento
estd la posibilidad de sacar un plato
de guisado de boquerdn. Y el resto
de lo que queda en la sartén, con-
tinuando con la elaboracion de la
semola, se le anade la harina que
se vierte poco a poco escampada
y s€ remueve con una rasera hasta
que coja cuerpo a modo de papi-
lla. Una vez estos pasos ya estd listo
para su consumo, que antiguamen-
te se comia en la sartén.

* Aceite de Oliva
e Sal

Cebolla

Patata
Pimentdn dulce
* Boquerodn
Azafrdn

* Agua

e Harina




Sabores de Kojales

Las Pelotas en La Noria

Todo comenzd en el Venano de 2006.

Dos chicos del pueblo comenzanon su andadura en el restauroute
La_Notia, Charly y Gaspar, cou el respaldo de sus familianes y
el empujon del “Trescalés” el antiice de todo juuto a su mujen Te-
tesa ba cual Race unas de bas wejores pelotas de la QVega Boja.
De Recho en el aio 2014 y 2015 consiquié ganan el coneuwso
provincial de caldo cou pelota que se celebra en GastraAbicante.
clla aprendid de sus awtecesores que preparaban las pelotas
como otros Quisos con Los animales y productos que en SUS MiSMOS
casas o en la del vecino se consequian.

Desde entonces t hasta nuestros dias todo ka combiado mucho
pero “La Teresa” sigue Supewvisando que en fa cocina se sigan
Raciendo esas pelotas de tanta tradicion y sabor.

Ingredientes:

* 1 Pan de 2 Kg |
* 1Contramuslo de Pavo &
» '+ de Pechuga de Pavo

e /. de Mogrc: de Cerdo ® 96572 48 72 [ Restaurante la Noria

Malecén del Soto - 2 Rojales (Alicante)

wtaura.
\ LA NORIA

oria



Recetas con Historia

Elaboracion:

(12 Pelotas)

1. Se pican estos ingredientes.

2.Se hecha en un bol el picado y se anade pan re-
mojado, especias reunidas, 1 huevo, pinones, perejil
y sal.

3. Se remueve anadiendo sangre de carniceria para
darle color.

4. Formamos las 12 Pelotas.

5. Hacemos el caldo con 2 cascardn de pavo, 1 hueso
de cerdo, 1 hueso de ternera y apio. Se anade colo-
rante y cuando esté el calo hirviendo se anaden las
12 pelotas.

6. 1 hora a fuego lento y tenemos las Pelotas hechas.




Sabores de Kojales

Torrijas

“Esta receta me ba enseid
mi madre. Como eram tiewm-
pos dificiles y wo Rabia
tauto como Roy, cuaudo
llegaba Semana Sauta,
con el pau duro que Rabia
ws hacia tomijas. Me
thae wuy buenos recuerndos
porque las Racia ella con
todo su canino”.

Josefina Murcia
“La del Pachi”

Ingredientes:

* Una barra de pan del
dia anterior
e Leche enfera
* Huevos
e Canela enrama
* Canela en polvo
» AzUcar
‘_J * Aceite de oliva




Recetas con Historia

Elaboracién:

1. En un cazo ponemos a hervir la leche con dos ramas
de canela vy el azucar.

2. Cortamos las rebanadas de pan.

3. Una vez que la leche ha hervido, la echamos en un
recipiente y vamos empapando las rebanadas de
pan.

4. Preparamos ofro recipiente y batimos los huevos.

5. Calentamos la sartén con el aceite a fuego fuerte.

6. Pasamos lasrebanadas de pan por huevo y las echao-
mos en el aceite caliente.

7. Cuando estén doradas por un lado, damos la vuelta
y esperamos que se doren por el otro lado.

8. Cuando saquemos las torrijas del aceite, se deben

aplastar con una espdatula y espolvorearlas con azu-

car y canela.




Sabores de Kojales

Buinuelos de calabaza

Mujeres participantes del taller de
envejecimiento activo de Rojales

A inales de octubre, estuvimos ablaudo en el taller de la fres-
tividad de Todos Los Santos y de qué solian Racer pon estas tre-
chas. Todas comentarou que era Rabitual comen calabaza, al sen
un producto local y de temporada. Asi sungio ba idea de preparan
buiuelos de calabaza entre todas en el siguiente tallen de cocina.

La empresa Agropaco nos cedié las calabazas y quedaron ukos
buitielos riquisimos.

Ingredientes:

* 2 kg de calabaza

* 1 kg harina de trigo

* 2 litros de aceite girasol

e 1 paquete de azicar

* 200 gramos de levadu-
ra fresca




Recetas con Historia

a . ™/

Elaboracion:

1. Se pelala calabaza y se quitan las pepitas. Se cuece
en agua hasta que esté muy blanda y podamos ha-
cer una especie de puré.

2. Una vez cocida, se deja enfriar y se anade la harina
y la levadura.

3. Se trabaja la masa y se deja reposar hasta que fer-
mente.

4. Ponemos en una sartén aceite a calentar. Cuando
esté bien caliente, anadimos la masa.

5. Finalmente, se rebozan al gusto.




Sabores de Kojales

M a V\tec ad OS Mujeres parficipantes del taller de

envejecimiento activo de Rojales

Se aproximaban las fre-
chas navideras y tenia-
mos que elegin una receta
tipica para elaborar en
el tallen de cocina de di-
Ciembre. Eutre todas las
mujenes del taller acor-
danon prepanar este dulee
tradicional imprescindible
en bos sobremesas de No-
vidad.

Taller de cocina
de diciembre de 2023

Ingredientes:

* 1/4 manteca blanca
* 1/4 azUcar
* 40 5 huevos

(3 yemas y un huevo

entero) ot
* 500 gramos de hy




Recetas con Historia

Elaboracion:

1. Se bate la manteca a punto de crema. Se le anade
el azucar, los huevos y por Ultimo la harina.

2. Una vez hecha la masa, se extiende y se le va dando
forma con los moldes.

3. Se ponen en la bandeja del horno previamente pre-
parada con papel de hornear.

4. Cuando estan cocidos, se sacan y se dejan enfriar
un POCo.

5. Por Ultimo, se espolvorean con azucar y canela mo-
lida.




Sabores de Kojales

Tarta de la abuela

“Esta tanta es wa receta muy tradicional e wi familia. Mi madre
siempre wos fa Racia a i, a wi Rewmano y a wi padie por nuestros
cumpleaios, como la enseid su madre. Noy en dia Ray tanta varie-
dad de tartas que uo se Race tanto como tiempo atrds, pero Yo Sigo
siendo fiel a la tarta de la abuela para celebran wi cumpleaios
y en i fomilia Siempre ba Racemos como wminimo una Vez al aio”.

Ingredientes:

Para el chocolate:

* Un litro de leche entera

e Una tarrina pequena de
tulipdn.

* Una bolsa grande de
chocolate Beatriz Conesa

* Dos sobres de flanin el madre de Jorge Bordonado.

NiNo

* 200 gr de azucar (opcio-
nal)

Para la base de galletas:

* Galletas

* 2 vasos de agua

» 250 gr de azucar

* 4 cucharadas de miel

e 6 cucharadas de Nesca-
fé.

* Opcional: un chorrito de

licor




Recetas con Historia

Elaboracién:

1. Se pone la leche en una olla. Se anade la tarrina de tu-
lipdn, el chocolate vy si lo deseas, el azicar. Remover sin
parar para que no se pegue.

2. Cuando empiece a hervir, se anaden los flanes y se sigue
moviendo hasta que quede bien espeso. Una vez que
esté apagado se sigue moviendo un rato para que no se
haga costra.

3. Una vez que el chocolate estd hecho, ponemos en una
olla 2 vasos de agua y se le anade el azdcar y la miel.

4. Cuando lleve unrato hirviendo y se vea espeso, se ponen
las cucharadas de Nescafé.

5. Para montar la tarta, vamos mojando las galletas en el
almibar y poniéndolas ordenadas en la bandeja o mol-
de. Cuando ya estd completa, le ponemos una buena
cantidad de chocolate y repetimos hasta la altura que

se desee.
6. Decorar al gusto. Se deja reposar en la nevera.
wamea Sugerencia: consumir al dia siguiente de su elaboracion.




Sabores de Kojales

Pudin de ensaimada

Autonio y “filomena los fundadones del koo Towo ba Tnés “E
1913, wis bisabuelos Autowio y filomena fundaron el dotmo
Towo La Tués’, donde elaboraban pon y Los Uecinos traion Sus
dulees para Romear. Mds tarnde, mis abuelos coutinuaron cou la
tradicion, incorporando bizeochos, nollos, magdalenas y wnues-
tras deliciosas mouas. Tras su jubilacion, mis padres tomanon bas
tiendas del uegocio yamilion, anadiendo uuevas variedades como
brazos de gitawo, almojdbanas, roscones, dulees de Mavidad y
la célebre tarta de manzoua, cuya receta Companto en este libno,
que tecoge una parte importante de wuestra Ristoria. Moy, junto a
wi mujel, Sequimos manteniendo Viva esta tradicion en nuestro Rowmo
familion, que ya ka pasado por cuatro generaciones. "

Ingredientes:

e | litro de leche

e 1 rama de canela
e |1 corteza de Iimdn
* 150 g de azucar

* 4 huevos

» Mantequilla para u { }
tar el molde o

e 3 ensaimadas

Antonio y Flomena

.
o



Recetas con Historia

Elaboracién:

1. Ponemos a calentar la leche con canela, limén vy
azucar, cuando rompa a hervir la colamos y anadi-
mos las ensaimadas desmenuzadas a la leche.

2. En un bol aparte batimos 4 huevos y los anadimos
al cazo donde estd la leche y las ensaimadas, se re-
mueve y untamos con mantequilla un molde y echa-
mos el pudin y lo metemos al horno 20 minutos a 200°

3. Se termina de cuaqjar en el frigorifico.

“Este pudin se Race para
aprovechar la  bobleria
© | quesSewos queda ex casa”
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Sabores de Kojales

Tarta de manzana

Autonio y “filomena los fundadones del koo Towo ba Tnés “E
1913, wis bisabuelos Autonio y Tfilomena fundarou el Howo
Towo La Tués’, donde elaboraban pon y Los Uecinos traion Sus
dulees para Romear. Mds tarnde, mis abuelos coutinuaron cou la
tradicion, incorporando bizeochos, nollos, magdalenas y wnues-
tras deliciosas mouas. Tras su jubilacion, mis padres tomanon bas
tiendas del uegocio yamilion, anadiendo uuevas variedades como
brazos de gitawo, almojdbanas, roscones, dulees de Mavidad y
la célebre tarta de manzoua, cuya receta Companto en este libno,
que tecoge una parte importante de wuestra Ristoria. Moy, junto a
wi mujel, Sequimos manteniendo Viva esta tradicion en nuestro Rowmo
familion, que ya ka pasado por cuatro generaciones. "

Ingredientes:

* Una placa de hojaldre
* 3 manzanas golden
 Crema pastelera Antonio y Flomena
» Gelatina neutra

Para la crema pastelera

*1/21. leche

: ?Oyoeg]g; ozo.cor - ( A ’
; 0 de maizen TONO LA INES

e 2 trozos de canela -DESDE 1913-




Recetas con Historia

Elaboracién:

1. Calentamos la leche con canela y limén sin que lle-
gue a hervir.

2. En un cuenco mezclamos las yemas, azucary la mai-
zena. Quitamos la corteza de limoén y la canela y
anadimos la mezcla anterior y removemos hasta que
espese con varillas y fuego suave, dejamos enfriar.

3. En una llanda ponemos la placa de hojaldre, cubri-
mos con la crema pastelera y colocamos una man-
zana cortada finamente en rodagjas y le ponemos
huevo por encima con una brocha y lo metemos al
horno a 200°.

4. Cuando la manzana coge color ya estd listo y solo

falta poner gelatina o mermelada de melocoton.

=i =3 R '
e ¢




Sabores de Kojales

Brazo de gitano de crema
pastelera y chocolate

U panadeno tiene un reloj en los ojos, uu tenmdmetno ex los dedos
Y un peso en las manos. Esto se aprende desde la uiez al sen
Kijo, uieto y bizuieto de panaderos cuyo phimer koo se abrié 1913.
Para dedicarse a este ogicio que es wuy duto, hay que vivirko y
sentitdo, Ray que Ulevardo dentro desde ba uinez. Sequimos con
esta saga famibian wds que Cewtenario. Sowos artesawos de la
alimentacion. [odas la gatigas y digicultades de esta profresion
se obvidan cuando pienso ba aceptacion de nuestros productos ela-
borados para comen y disgrutar. For eso en todo lo que Racemos
prima lo tradicional y la calidad.

Ingredientes:

* 5 huevos

* 1,75 gramos de harina
e 200 gramos de azucar
e Chocolate

* Crema

La‘;' ! \ !
Panaderla 3

Francisco Carceles Sonsono
Panaderia Poco e 4




Recetas con Historia

Elaboracién:

Montar claras a punto de nieve. Anadir azicar “a cho-
rro fino” y dejar un minuto antes de echar las yemas,
la harina y la levadura en polvo. A continuacion se es-
campa la masa en papel de horno. En el horno se cue-
ce a una temperatura entre 210 y 220 grados durante
4 o 5 minutos. Una vez finalizada esta fase la masa se
voltea sobre otro papel se rellena con chocolate o cre-
ma pastelera y finalmente se enrolla la masa de forma
manual.




Sabores de Kojales

ALMOJABANA

U panadeno tiene un reloj en los ojos, uu tenmdmetno ex los dedos
y un peso en las manos. Esto se aprende desde la wiiez ol sen
kijo, uieto y biznieto de panaderos cuyo priner Rowo se abrid 1913.
Pana dedicarse a este oficio que es wuy duro, ay que vivitko y
sentitdo, Ray que Ulevardo dentro desde ba uinez. Sequimos con
esta saga famibian wds que Cewtenario. Sowos artesawos de la
alimentacion. [odas la gatigas y digicultades de esta profresion
se obvidan cuando pienso ba aceptacion de nuestros productos ela-
borados para cowmer y disyrutar. For eso en todo lo que Racemos
prima lo tradicional y la calidad.

Y
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Panaderia
Ingredientes:
* Aceite de Oliva
* Agua : "
. ngvos Francisco Carceles Sansano.
* Harina Panaderia Paco
* Levadura en polvo




Recetas con Historia

Elaboracion:

--Preparacion para cinco piezas
En un recipiente se vierten 300 centimetros cubicos de
agua y 100 de aceite de oliva. Se mezclan vy se lleva
a ebulliciéon durante un minuto. Tras ello se aporta 200
gramos de harina. Una vez bien entreverados los ingre-
dientes y aparezca la zamarra en el fondo, se retira del
fuegoy se atempera la masaresultante. Seguidamente
se vierte medio sobre de levadura y cinco huevos que
se van echando uno a uno para ser escudillados. Final-
mente las distintas bolas de masa se depositan en una
bandeja y se meten en el horno a una temperatura de
210 grados. Antes de hornearlos se realizan los aguje-
ros en cada una de las almojabanas. Permanecen al
calentor entre 18 y 22 minutos. Una vez frio el producto
resulfante se banan en almibar elaborado con agua y
miel del Meno, apicultor de Rojales.
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Recetas con Historia
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{ )
TONO LA INES

- DESDE 1913 -
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