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El Ayuntamiento de Barcarrota, con la colaboración del centro educa­
tivo mencionado, convocó un Concurso de Recetas con el objeto de, 
según los requisitos necesarios para ser candidatos a los premios, los 
más jóvenes barcarroteños tuvieron que ponerse manos a la obra y 
plasmar en papel lo que en la cocina habían aprendido.

Como sabrán, grandes cocineros y cocineras han existido y existen 
actualmente en Barcarrota. Pueblo con numerosas habilidades ar­
tísticas, la cocina no podía ser ajena a las inquietudes creativas de 
nuestros paisanos. Y, ahora, una vez que ojeen y hojeen las siguientes 
páginas, verán la numerosa cantera que, en un futuro no muy lejano, 
aumentará el difícil oficio de cocinero o, al menos, habrá servido esta 
actividad para crecentar una afición con la que, a buen seguro, sabrán 
disfrutar y saborear en el futuro.

Concepción Gutiérrez Larios
Concejal de Cultura

Tengo el placer de presentarles, en las páginas que siguen, un com­
pleto recetario de cocina donde, los niños y niñas del CEIP Hernando 
de Soto de Barcarrota, han volcado todas sus habilidades culinarias 
y han expresado, de su puño y letra (en la mayoría de los casos), los 
conocimientos que sobre las posibilidades del cerdo ibérico saben que 
son trasladables a los fogones.









Receta de Jorge Arce Balsera
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Receta de Ángela Benegas Corrales
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Receta de David Blanco Cerdoso
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Receta de Enrique Borrachero Lobón
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Receta de Ekaín Borrachero Romero
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Receta de Ángel Borrego Benavides
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Receta de Juan Cáceres Mejías
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Receta de Pol Canales Ferrera
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Receta de Ismael Caro López
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PLUMA ENVUELTA EN BACÓN CON SALSA DE DÁTILES Y PATATAS

Ingredientes:

Elaboración:

1.

2.

3.

Receta de Eloy Carvajal Martínez

Pluma 
Bacán 
Aceite 
Sal

- Dátiles
- Cebolla
- Nata
- Patatas

4.
5.

En primer lugar cortamos la pluma en filetes y le enrollamos tiras de 
bacón.
A continuación cocinamos los filetes en una sartén y una vez hechos 
los reservamos.
En esa misma sartén añadimos la cebolla y los dátiles, los rehogamos 
y seguidamente le añadimos la nata. Dejamos cocer todo junto unos 
minutos.
Cortamos las patatas en rodajas y las freímos.
Montamos el plato poniendo como base las patatas, encima la pluma 
envuelta, por último le echamos la salsa y listo para degustar.



NIDO DE IBÉRICO

Receta de Lourdes Casado Gordillo

- En un bol ponemos lo carne picado del cerdo ibérico con el 
ojo picodito, sol, salpimentamos, le añadimos los huevos 
batidos y por último pan rallado mezclamos todo muy bien y 
dejamos reposar un poco.

- Mientras en un cazo hocemos un sofrito con aceite de oliva 
virgen, cebolla y tomate, y guardamos para después.

- Cocemos lo pasta con agua y sal, en este coso tallarines y 
reservamos

- Una vez reposada la carne, hacemos bolas como los 
albóndigas y freímos en abundante aceite.

- Añadimos las albóndigas al sofrito de tomates y dejamos 
cocer con un chorrito de vino blanco y la hoja de laurel.

- Por último montamos el plato con la pasta en medio y 
colocamos las albóndigas con la salsa de tomate

Servir calenlilo, &i queremos podemos pulverizar quede rallado

redientes (Para <1 personas)

900 gr de carne picada de cerdo ibérico

• Ajo
- &d

Pimienta

- Hoja de Laurel

- 7 cebolla

7 Pindenfo rojo

1/fHo blanco

- 2 huevos

Pan rallado
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Receta de Jimena Casas Sánchez
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Agredientes:! solomillo ibérico

2 dientes de ajo

6 pimiento piquillo rojo

50Gr nata para montar

2 cucharadasde mantequilla

Sal y pimienta negra

Receta de Sergio Contador Gordillo

En la misma salten doramos los medallones de solomillos, cuando estén bien 
doraditos, se le agrega la crema de piquillo.

Retiramos del fuego y apartamos para mezclarlo con la nata, que batiremos 
todo junto con la ayuda du nuestra batidora de mano.

Picamos los ajos muy finamente, los doramos en la mantequilla junto con los 
pimientos de piquillo.

PREPARACION: Para empezar, hacemos medallones del solomillo y 
salpimentamos un poco.

SOLOMILLO AL PIQUILLO
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Receta de Pablo Contreras Cacho
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SECRETO IBÉRICO CON MIEL AL HORNO

INGREDIENTES:

PROCESO:

2.

3.

4.

Receta de Jorge Correa Hurtado

2 secretos ibéricos.
3 patatas medianas. 
Sal.
Pimienta negra.
Tomillo.
Ajo en polvo.
Vino blanco.
Aceite de oliva.
Miel.

1. Cortamos las patatas en láminas, las echamos sal y pimienta, tomillo, ajo en polvo y 
un buen chorro de aceite de oliva, las removemos bien para que cojan bien el sabor 
de todas las especies y le echamos un vaso de vino blanco, volvemos a remover. Las 
metemos al homo previamente recalentado a 180 grados con calor por arriba y por 
abajo y las quedamos media hora.
Cuando haya pasado la media hora y hemos sacado las patatas, echamos otro 
poquito de vino blanco y ponemos los secretos ibéricos encima, los echamos sal y 
pimienta y un chorro de aceite de oliva en casa uno y lo extendemos con las manos. 
Lo metemos al homo 40 minutos a la misma temperatura.
Cuando han pasado los 40 minutos, los sacamos y le damos la vuelta. Los volvemos 
a meter 10 minutos.
Los sacamos y lo pincelamos con miel, se mete en el homo otros 5 minutos y listo.
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Receta de Andrea Díaz Sánchez
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Receta de Lucía Escudero Vázquez
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Receta de Blanca Ferrera Castillo
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CARRILLERAS AL WNONTC
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Receta de Cristina Perrera Castillo
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Receta de Sergio Flores Chávez

SOLO n-XLLO.CON SALSA 
OE <9ü£sc«.

* * 
K J •

JjcurzCrv (

Ptcyxx^' Qou^/zLe&. ^cfkxv



*

. J- •

i >

BMH^MlM^a3crr-i-^^w^r-,--'>^

Se-rZKX?x^CXyy
■ Du Qzxj pIlxxJ^U<^O>.



TDÉKLC o co \)CER VO

* 1

9

P

?.- P^J2^

/

CzTX^/

(
y

Receta de Ainara Fonseca Flores
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Receta de Yudit Fonseca Flores
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Receta de Begoña García Gutiérrez
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Macarrones grarinados con carne Ibérica y choriro ibérico
Ingredientes pare 4 personas:

2SQg de macarrones

2QQg de carne ibérica picada.

lOQg de chorizo ibérica

SOQg de tomate frita

IQQg de quero rallada

3 dientes de aja.

1 trocito de cebolla.

Aceite, sal vino y pimienta negra molida

de la pasta.trepara1

de la carne;Prepar*

Una ve® hecha la carne, aftadlmos et tomate frito y removemos un poco..

ik!
£n un recipiente apto para horno,, mezclamos la carne con tos macarrones.

les espolvoreamos el queso rattado y le ponemos encima el chorizo ibérico cortado a trocitos.

Sacamos del homo y fete para comee.

i¡ Suen provecho*

Receta de Raquel González Hermosa

LvXtl

Ponemos el homo para calentar- per ambas partes (superior e inferior^, a máxima potencia,, 
unos 1S minutos, segén guste,.

Sofreímos en un poco de aceite la cebolla y los ajos bien picadas; añadimos la carne ibérica, un 
poco de pimienta negra molida, un chorrito de vino y sai al gusto.

Ponemos agua a cocer con un chorlito de aceite (para que no se pegue la pastal y sal al gusta 
Cuando el agua esté cociendo, añadimos los macarrones y lo dejamos cocer sobre unos 10 
minutas. Una ve® estén al gusto, te añadimos agua frió, lo escurrimos y reservamos.
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Receta de Pablo Guarimos Alfonso
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Receta de Óscar Gutiérrez Díaz
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Ingredientes:

© 1 cebolla

© 1 diente de ajo

© Harina, un poco de aceite

Preparación:

¡¡A DISFRUTAR!!

Receta de Natividad Haut Flores

© Vino blanco, 1 huevo, miga de pan 

y perejil

© Para montar la hamburguesa: pan 
de hamburguesa, tomate, lechuga y 

kétchup.

^.Ponemos un poco de aceite a calentar en una sartén y mientras vamos haciendo bolas de 
la mezcla de carne, la pasamos un poco por harina, la aplastamos para hacer la 

hamburguesa y freímos por ambos lados.

ík A la carne picada le ponemos sal, pimienta y nuez moscada. Le añadimos también una 
picada de cebolla, ajo, perejil y miga de pan (hecha con la batidora). Revolvemos todo. 

Echamos un chorrito de vino blanco y al final el huevo. Seguimos mezclando bien hasta que 

se integren todos los ingredientes.

Para emplatar cortamos los bollos, los tostamos un poco y le ponemos rodajas de tomate, 

unas hojas de lechuga y encima la hamburguesa con un poco de kétchup

© Sal, pimienta negra molida, 
poco de nuez moscada

© 1/2 kilo de carne de cerdo ibérico 
picada
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Carrilleras de cerdo ibérico con verduras

Ingredientes :(Para 4 personas)

Elaboración:

Receta de Ainhoa Herrera Ramírez

Estas carrilleras de cerdo ibérico en salsa de verduras, están buenísimas con un buen vino tinto, y 
por supuesto con un poco de pan para disfrutar de la salsa. Lo ideal es que sean plato único, con un 
poco de arroz blanco como guarnición, o que se sirvan precedidas de una ensalada ligera como 
único entrante.

Probamos apretando con el canto de una cuchara en una carrillera, que se deberá deshacer. Si no, 
continuamos hasta que esté la carne bien tierna. Durante el proceso, la salsa se irá oscureciendo y 
espesando. Rectificamos de sal y listo para llevar a la mesa.Con qué acompañar las carrilleras de 
cerdo ibérico con salsa de verduras

Añadimos el vaso de vino blanco y subimos el fuego dando unas vueltas a las carrilleras para que se 
evapore el alcohol. Agregamos entonces el caldo de carne y el fondo de verdura que habíamos 
reservado, mezclándolo bien. Añadimos las 4 zanahorias cortadas en trozos y dejamos cocer a fuego 
lento hasta que la carne esté hecha, durante aproximadamente 40 minutos.

12 Carrilleras de cerdo ibérico, 4 Zanahorias ,1 cebolla, 1 Pimiento verde italiano ,Pimiento rojo 
medio,vino blanco 1 vaso,caldo de carne 1 vaso,aceite de oliva virgen extra,Sal y pimienta al gusto.

Comenzamos haciendo un fondo de verduras, salteando en muy poco aceite las cebollas y los 
pimientos, cortado todo en brunoise, y cuando empiecen a sudar, bajamos el fuego y dejamos 
pochar unos diez minutos. Pasamos ese fondo por la batidora y reservamos.Las carrilleras de cerdo 
ibérico, suelen tener unas telillas grasas que las envuelven, que conviene limpiar bien, para evitar 
que encojan y se queden arqueadas. Una vez limpias, las salpimentamos y las marcamos en la 
misma cacerola que las vamos a cocinar, con un chorrito de aceite de oliva virgen extra, para 
sellarlas bien.

r-



Receta de Marcos Lindo Romero
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Ingredientes:

Elaboración;

- Untamos los solomillos con pimienta .

- Una vez cocido , sacamos los solomillos, los dejamos enfriar para cortarlos.

- Los pondremos dentro de la cacerola y mezclarlo con la salsa callente .

Receta de Alejandro López Flores

- Untaremos los solomillos con la mostaza por 
ambos lados y añadiremos el orégano , la 
cerveza y la pastilla de caldo .

- Después bajamos el fuego y añadimos la 
cebolla troceada , la dejaremos sofreír con la 
carne , cuando este doradita , añadiremos las 
dos cucharadas de tomate y dejamos cocer 
unos cinco minutos.

- En una sartén o cacerola onda . ponemos el aceite , cuando este caliente echamos los 
solomillos y los doramos por todos lados.

- 2 solomillos de cerdo ibérico
- 1 lata de cerveza
- 1 cebolla
- Champiñones
- 2 cucharadas de tomate frito
- 2 cucharadas de mostaza
- Orégano
- 1 pastilla de caldo
- Pimienta negra
- Aceite de oliva

- En otra sartén , con aceite o mantequilla . saltearemos los champiñones, y una vez que 
estén Jos echamos en la cazuela y los dejamos unos 20 minutos aproximadamente .
(si es necesario añadir un poco de agua )



Ingredientes:

Elaboración ;

- Pelamos y cortamos la cebolla en juliana y pelamos y cortamos los ajos en laminas.

Receta de Alejandro López Flores

- En una cacerola o en una sartén , ponemos el aceite y pochamos la cebolla junto con 
los ajos y la hoja de laurel .

- Las pondremos a fuego bajo , esparemos media hora aproximadamente , pinchamos la 
carne para ver si esta blandita , si es así, ya tendremos lista nuestras turmas o criadillas.

-1 kg de criadillas/turmas
-1 cebolla grande
- 3 o 4 ajos
-1 hoja de laurel
- Pimienta en grano
-1 vaso de vino blanco
- Aceite de oliva
-Sal
- Vinagre

- Lo primero que haremos será limpiar las criadillas, como tienen una piel blanca pegada 
a la carne . la quitaremos. Una vez quitemos esa piel, la enjuagamos muy bien con 
agua y vinagre , y las cortaremos en taquitos .

- Cuando la cebolla este pochadita . añadimos las turmas troceadas, la pimienta en 
grano . el vaso de vino blanco y la sal.
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Receta de María López González
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TIRAS DE LOMO CON PINA.RECETA 1.

INGREDIENTES

ELABORACIÓN

Receta de Manuel Megías Arias

1 piño.
1 cucharadita de canela en polvo.

600 g de lomo de cerdo cortado en tiras.

3 cucharadas de aceite vegetal.
1 calabacín pequeño cortado a tiras.

4 cucharadas de aceite de oliva.
2 cucharadas de vinagre balsámico.

1 taza de mezcla de f cutos secos y pasas.

1- Corta la piña en tiras del mismo tamaño que el lomo. Espolvoréalas con canela y 
ásalas en una plancha a fuego alto con aceite 

vegeta!. Cuando termines, en la misma plancha, 
asar las tiras de cerdo con un poquito de sal. 

Reserva.

2- Asa las tiras de calabacín con sal en la 
plancha.

3- Mezcla el aceite de oliva y el vinagre 

balsámico.

4- En un mortero desmenuza un paco la mezcla 

de f rutas secos.

5- Emplata las tiras de carne con las de pina y 

con fas del calabacín.

6- Vierte la vinagreta encima y reparte por todo eí plato la mezcla de frutos 

secos y las pasas. Ofrece y sirve.



Receta de Manuel Megías Arias

RECETA 2. TARTA DE ALBÓNDIGAS Y PATATAS CON QUESO
Y BECHAMEL.

INGREDIENTES ( 6 PERSONAS1)
- 3 patatas medianas.
- 600 g de carne de cerdo picada.
- 1 cebolla.
- 350 mi de salsa bechamel.
- 100 g. de queso emmental rallado.
- 100 g. de queso cheddar.
- Ramitas perejil.
- 1 ramita de orégano.
- 1 cucharada de mantequilla.
- Sal.
- Pimienta negra.

ELABORACIÓN
1- Lava las patatas y, sin pelarlas, cuécelas en abundante agua hirviendo con un 
poco de sal durante 25-30 minutos. Pasado este tiempo, escurrirlas y dejar que 
se entibien un poco.
2- Pela y pica finamente la cebolla. Pica también el perejil y mézclalo con la 
cebolla y con la carne picada. Salpimienta la carne, remueve bien y forma 10-12 
albóndigas, cogiendo porciones de masa del mismo tamaño y redondeándolas con 
las manos. Reservarlas en la nevera hasta el momento de usarlas.
3- Pela y corta las patatas en rodajas una vez se hayan enfriado. Unta un molde 
con la mantequilla derretida y cubre con una capa de rodajas de patatas con un 
poquito de sal.
4- Añade las albóndigas sobre la primera capa de patatas y rellena los huecos 
que quedan entre ellas con más rodajas de patatas, dispuestas en vertical.
5- .Vierte por encima la bechamel y espolvorea con el queso emmental rallado. 
Corta el queso cheddar en dados pequeños y repartirlos sobre la preparación.
6- Introduce el molde en el horno, precalentado a 180° , y cuece la tarta durante 
25-30 minutos, cambia la posición del horno a grill y gratínar unos 5 minutos o 
hasta que el queso esté fundido y dorado.
Sirve la tarta bien caliente, espolvoreada con un poco de orégano picado.



Receta de Jennifer Méndez Llera

Z

D

I -^nxJhztr^ dfeL

M 2<9<u>Kclv' ¿Le qMJ&xy

\° tfe cjxx>£c¿¿ fe X/fe/v fefe¿ ^CL^a& C^G^^Ccr^ 
¿LíOu^ feu^cfes^ Jfe'G-efeofv feí uifefe- fexfefe ífeoc 
fe^M^fefe k$ frvofefe n f
<*lx’ *X¿'V *XX/ OCVX>pvg, pAoZXX>^Cc X.C</

ÍXdJ0i[ ^CL pMY<24í>í\jCí

YVCMV

5O U^vu^ ¿U <
'fixv €

«jr*- eP arveJZ^A-* 
G(v ¿ oe^Q

M efe

lN6RH.btENT&S
5^0 y, (fe oajxy^ p¿cxxc^>

4 |xfe<yCV efe
ApfefxSo^fe, yfefeíAta,
4 pfe^czx fe cuto*, íix>>ccvíoj
-4^0 O^, ¿1^ yvCkO- 7^xxfefeJ\/
4 CZXyoÁíci, <£ífefe fe^Ü^L? S>4
L V - ^****V_ _ J>*r>- ~*



„ 43

>' <x X,^O°C (&Vz^crvt<S M Qcrv^r^da'-

^U-oncy (v<¿00^W^.|-
PcVtxc fcx^x<x4YV5,> f¿a^ cex/tzv^- 2>rxt<>e,

QuO<oy oOrv otiZLv

Jfvcrv ^jül pctTófe/ rno/y cbac^O-

Lok fn<¿e4vw^r erv e^l^txio'
■COkl'ÍGJl)

$-C. pXAAc^



PATATAS REVOLCONAS

Ingredientes (para 2 personas)

Elaboración

1

2

3

4

7

8

9

Receta de Alberto Muñido Pinilla

i4 patatas grandes.
1 cucharada de pimentón de La Vera.
1 diente de ajo.
1 trozo de panceta (se puede sustituir por chorizo).
Aceite de oliva.
Sal.

5
6

Pela las patatas y cocínalas en una olla con agua con sal al 
gusto.
Cuando estén listas -blanditas-, quítalas del fuego y échalas 
en un recipiente. Importante: Guarda un poco del agua de la 
cocción.
Calienta una sartén con aceite de oliva y pon el diente de ajo 
entero hasta que se dore -muévelo por la sartén-.
Saca el diente de ajo y echa la panceta picada en trozos. 
Fríela hasta que se ponga crujiente.
Una vez lista, retira el exceso de grasa y resérvala.
En esa misma sartén, con el fuego apagado, echa un chorro 
pequeño de aceite de oliva y pon la cucharada de pimentón 
-mezcla bien-.
Volvemos a las patatas: aplástalas con un tenedor hasta que 
se hagan puré. Sí es necesario, échales un poco del agua 
reservada de la cocción. Fíjate en la textura, para que sea 
suave.
Mezcla el puré de patatas con el pimentón y el aceite de la 
sartén hasta que tome el color característico de las patatas 
revolconas.
Agrega la panceta, mezcla todo y listo para servir.
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Receta de Alvaro Ortiz Díaz

r_^2r ' r^l/ructcx.;-) ,
’cxj h -yve/zx^L cyccn 

LLH-O * -

C -n ■ YMx' /vciyzXjvfW 
^rvt¿> < A?x< iJA—1 a k '• U^"L 

'CCZxx c^</

«x 2CQ l^Lo- -<0 -
le > ■ LsO^ U^QmJq pJ^U c/i afl hJUvU- 

" f^ceÁ^tcy cte. fte^c^xÁ.'^ ■ ’ Acyíjy^. cLp najtan (<v

bCoL^J ' pAtZx^
/ 0

■'\^XZ^XX-A r c¿
LJ

- eJL 'j^iAYxy ' oj 
¿u^A üj

nieJ<-uó- q1_x_.
- (J VQ,' ^V<V>tz€^ ■ oc?^ " -r CgLSA^X 

lA, ■ ¿ ^I^ZLCt-? Ce v^-^e^r.
. ~ f ■’ - (^ .

■^j

BROCHET A M PRESA. /c*Wífi OMEj
& SALSA DHW/mj^A a --------- —~
^A^je^oUc^/^L^z '■ ' f^Zcj^oxT^ cL- (JL €x¡uC<x>/ '1,2. chzlx^Arví,^te/i/ r 

cf-e- OL_¿><V ¿ciz , ¡..Jy^e/HAZS/
SaA>x’- L J dU-«XlÁc2r • cígz Q^-)

í rUcfex^ , 4 • ob? A ■ M^ÍLWT • • SM^TTVS- L Z
' p^-ya^ ■ <s_cxa>Lc ' "x ■"' :

2 'olLe-'AÁX'x • cte ' <0^0-/ A?' -

P ■ '^vbcjp t T- r- •cojj.aj^ 'qj.jzAAsí- /Lxcx^o 

eA ■ Ex^í^ve- -c?>e ‘r(/c-^7,c ✓vrt’y L/,/y 
'z^Czdx<,< <..-2 ’Gf Acl < ■' i^L<jlc^'



t ÉR co

• PLUHft DEG6RVO..

• 2 (¿wcnao- da> oemdo- ¿^¿/¿uxk.
ce^aoggck. dntf f,

cnecUfeoo»,
• Scd^

• 2- da. |^eí<e»d«»
• Uxv ^«c»- Ja, ^v^<X
•3^(XAC^QyvQMdo^da,<ju(x.&<4e<\ (*ÁKM>9M

• Acek^. Ae ®£A>o< extio«-'
e^c-tMx»- Ao> e^coxt» ensfcxw

Receta de Jéssica Pérez Escudero

E



T'.í-:

I

i

S 
y' !

R'J ■fe^
'M

c><
r

J.{ y -■■

r fe
& •: 

fe? .
, fe ;' /
: feo c <

?

fefe
•’ *?<^ . 1 0 '■'£• -M» U2/yQGípP,-.

Oódtc fe¿ ^£¿62^/05^' 
Qviefc^ ■ - • - > 'tueí^^ 

qu^ 09 fe v

r. ' ' 6'
* ^;

^-Movz 
fe-; t-u i. .¿xife;

' >v ■

N. k). fe^? |-.v’ ■: ' ••-¿X- >-' £>"\.

fe>z> tT/y (

a/uúfl^ •
® VgÉlíK «Co^> y"fex$><S<^ C^f ,

fi® <w p^ z
X. ern ,

|\^14P.. X

■ ' •’ • > fe

ov.V fc„)A

(feo &< >



■■

■

i- IXíVÍWzS- 
híz^^.

f¿ íáL 
VfYO^tj«t

____ T/-l &. k'l^.
<¿í: ■

_

I ¿C'

\¡ 'JQa^L. fWx ©r/Cbnrxx

KÁ¿

CV ' -.>■ ,
( KJAT/L .■r-'tV’' \,

Vj - '^Sl

• ,a /y.-( (
® b MiilV ¿o? ■ ■ > ■' •

\! " á'-' '^ ''~
-4 >/, í \ y

£>\ \

(cP !
«^'Rí v í-'ivx

¿x > V€>ti)
I

^'■-«.ícyp- / 0%z¿" :

(A<ítr^ov^ .' ^

qj^cU
>zxAifeá

; b-- '!x x-' .'- .;^ 

ó^w u tMKnbz^ 

xOC l -^ ¡\¿.
r >c -^Tx i í XÁÁ/C- .̂

■ </; 3 (j

-

cü
(‘" 7

VYVMfe :■:•
LC.U €P í( z



l -• i

l'

JJíVP • /.

Ía ■ ''• ’

.-V, / (

■ • • .

. r • ^^7- !

•chu v e-v «x d< c< ie>e^
ALVAPoíK»

• JUcUa- c<j>«iftízyL d» coixi* <^áuc®

•%

• ■

'

<7x^ 4¿Q
|<P ‘-h ^-jx <7,7<a^

\A“< •. -j. ' “

y " \CJL„



■■lili

dU>^x>ít 

w -v— -* - - — '» "| — ~

de OVTWK jUXr»//^^ ■ |

- --" ^^^<YWK ^í>,4S>fí'&a>(, 
COTY\tf» Z>¿ tU VWV . Kd/j^xfcna'

t7<x ^e«-
f uy nrvo-xsXe^xa cane^Ut 

rOJ&2£J^ hc^cc^e^e^ r^- ^vso^-cfeft 
t^/J^-^/du/viw^. 2, ■

^A ÓMJJo^X -2o^ <t c&^c^e-ct 
■¿Jl ojM¿<fev^ eJLoj¡^ f v^. (j»c^rtr CtS^4^ 
JüUA^c«fcc4 Ar\din<xi^ 1O crúx'Xlto^-

F 

<2/>^ax\as-.

V<3XL j8c^ po/ífc C| t¿G4^44(Moi 
G6KV-. "

cCt- «^,-A>TzC^r%»L zJIrt xa

9i
8



L

otr

)

íxk^- • cUoj4t4Í2 a 4

C|UÉ 6É CX^U^^tS^V (3>tfe

& €z>
>?>, Z<L, ¿'fr'*''--'

• ó.:.‘-
An

£ Uxv^tce^ (wj^ckN e^fec «^¿j-
2ycx^?. «%<_ Qy-

(VP^<s¿:
X/T\A^- €&, CJ ’I^MO . ;

ciH^
^0^0

/^ezp.^ ><>

' ■' i k¿ ,-U'^Jl
Y *1



\ •

C

Receta de Judith Pérez Escudero

&

t 
kC'

I 
kxvCz

O C? ? .

/>vr v ivC'f V

1 \
I . o V

a ycv

/ir?

Ci

0

ei- &s>n ><>
C'v&'>' Ci"V UZV>V (X>JBLÍCX€x.

U>Tv cVi^'^iác^ de acette
axozne

& tH^uLc^ OL^ IMTU>í 

tíñU' 
tyiaaeáveA 
wíZX^B

0 ( ¿’O '''’.<r .~c ctt--' cx-^-C^k^' '"'
Q cci>tí<v \ z ' ‘

/f



I
!

~7 <

v
• iI > :

\ •
r

I

l

■

í.. »

i

i

•z; \
/ !

cw- 
£}íá ;■ ■

•" »'W£,
? i

■/("i

0\\
■4 c ¿F-ia'

W>&7/ \r\U > y Q Ñ.&y

V
>

. ■ ;

■ ‘ ■

í i

? '?¿... >.z/-

/ o n\u uny¿^ \y
5 Ü n ñ ? Viá^ > P HA

'■. Q/Uf, de,
i j -/<> > TZp/ó-X% t, f1 A"‘- * ........ .......

' ■’-•"!? V

1í f)i ■ ■ ' j

. ' '

.. ]

'j'y €4'V k/X Q<’,<z<x:í'

' • - ' ••'

ClC H ü-
): i 'v‘

Jí

‘CuVX’OOH
. ■. v y

ü
<:■

i

■ Y\y •. • . 
; i

•'. I
. > i i ’ '. .’•

< ■ /; G ■



W-



s D C p[)(9
I 0.IB.

' d ■? cjz/(yd.

'-yf ^T . ^-¡

4 JL

F(

M2 yv 
>500 
°dWw>5'
Dc|vt de oz3U, 
¡>c/ w dez*7*^

(WhV

■'■ : cÉ¿->■••■- ■-■;::rn'

t> wjjc¡íc>m- <9- y\ÍLwJ!<í>^ da tXg¿xck>-

f)de TóirnW^

E la boLaciÓP
P/GH/ ^/Oiiahy> ^ierb ^A9Ox^>e^. '

\ CLyifo ^VCUMZV ÚMW/V^ C4^l/

Receta de Judíth Pérez Escudero



0

G

- -Aó

p

?

-x 1

í . '-M >

O /i V

• •

■ -á

xdc

WoU Q^AZe 
&>' j/m Quieto/

í a
VHA/vvn? a i 'pí?^ -f vc 
Wdo cle^u-LO y 
é>rv U/WgV Cvt'.

eSVc i\ ora <k>-', 
r 6/¿. f -YA >1 v^U C<T7 vU.noo

/yU í>>v¿ ■ •' •
. \ •{ t ->. - ~l- o■■ : ■ ' • ■r^/. .' ■>!? .,s ’J

■lotrvcu? C>x ’riáí
i¿a :-

d.ecz^cLr ^
cx9c¿ác.> rxp' -.' /;..,x -

¿.db^ q/X¿A( vJ
ctc^x U 'ló^fcrcz
P<s>rv uuy)/ O'.^j ck^ o^'viyrvde
cz> I €-v\tvt\ \¡jí^ QtJ ":>
VA \ ií.Z 0/Z^-. ¿C ^Íí^^-
^a/7 ylW fex ;lz»
8cv y %<//>/>
&Uv

dente u^.

•4-

’>

ó
t

, Clí ^i'í
7C-X/>fen<"«>j

J



?

... .«¿ÉíBnHP

l

U.'s7 l'

V'A
Ó6' -i

', -
í 1

(A/¿ '■ X<
7

5?.r¥/. ’



-r

Receta de Darío Pérez Macarro

5

-C

*4-

^^TLO. CaX>Vv

^X»- o<T1ZXA^Aol^x&2. i Í^xxa- 

$ H^Kg^ckZl Xurtxwi®-

. Si

-W H^Wóíl .

<x, AM^v^- 'ez>pdu

6^rv_ fVX>3- cLe ¿x>ceXX<L du2. (^¿MAcu-

3 00^ ' Ae- <^e. g^tuLo- \JLst-e<U<>^
G/vx_ “tvri/^v i
2)0 c^ ¿u^ <>cxrkxx <wv^O

0 ck^ C<r¿x>yv^<X¿MX>-^X9y^

O CA-A_WJ1_

2-.0 ck¿ Uu>a<vo^^
E^<\?^<7Jí<>xko\ U^CKÍl^vtxávox /y 3 O C\ lz-
KA \ • í) \ ó X



 . .

r
\

J\
A 00'
'10Q
3 oO
5>0c

?r corf C OVt?UuA$DtCBCfco

AO’ól^j Q^aksxs^-^ox

75 ck? p^vv^nko rzxs^o
~-fí °> ju? y^AAviÁiA^ka O-4tJ~bckjí_

Axs/vA^, ck? cx^Q 
Vv©^ ckj2 kswnJK

V<z>nxr-
Ap A¡x9^y\c3¡3. XX/cA^r-^'k
&J? CíólX®
cXf ^A>X^S<Xr ^LXzaxX.

^¡ fk? Cas>^Mx> ckí. c^njkxs.

Cocjír. íxx Gx9/7kAX'°A- cxnA-<s cov\ 
<ke_ ozJLvs^ko | A ck^^-^A (X^¡^x ¡A VvoJ^-cn.
<k^_ ^tcKAAJvk, UoW \ZVSC<1 ÍVCX^ »'J/V\<x 
m/t ocmiaA^xx- ^MXvaXoJT uAAW O|A^Uq_ 

vSO- ^QAAíEífeO^. CzVxXcvvv^ffi^ \<x O0JWV^- Xj?. k<\ . 
O^AxiLo^ VcxS-CxTx^v ^víaxs^L ^rx W^VAQ 
Co^w ^x3v\_ -\ o o c^ (jAu-o^k^x y A ckx-gv^k^. 

(K? QJ^'Gt| A/^v^xoA^.

/KAxArJ^i. CA9AX ^kcXTX- y-^jx/Ax^Ari/’^Y. 

kxvxV^^ rTaYVxyvV^.



1

r,

•
■ -i :

® «t i l wI



7/

Receta de M. Ángeles Samino Lozano
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Receta de M. Ángeles Samino Lozano
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Carne estofada cd estiló de mi abuela. 'Teófila

Ingredientes:

Lome troceado de cerdo

Zanahorias

'Vino bCanco

SaC

Pimienta negra moCida

PCahoración

Receta de Gonzalo Santos Cortés

Ajos

PaureC

ACcachofas

.Aceite

Pimiento rojo troceado

CehoCCa a trozos

Pn una sartén honda sofreímos unpoco eCpímíento rojo, 
a continuación, agregamos Ca ceboCCa, tos ajos fricados 
pequeñitos y eC CaureC, rociamos con unpoco de sai y 
dejamos que sepoche a Juego Cento.

Mientras, quitamos Cas hojas duras de Cas aCcachofas y 
Caspuntas y Cas partimos en cuartos. También peCamos 
Cas zanahorias y Cas cortamos en rodajas anchitas. 
Agregamos Cas zanahorias y Cas afcachofas a Ca sartén.



CDejamos que todo se vaya cocinando xj mientas saCpimentamos eCComo 
troceado que agregaremos después de rehogar un poco todas Cas 

 verduras.

• CA. continuación, echamos también eCComo en Ca sartén 
xj dejaremos que se rehogue con todas Cas verduras. 
Posteriormente, cuando estés bien rehogado,

r I echaremos unpoco de vino bCanco y dejaremos que se 
u ; evapore. Después echaremos agua hasta que se 
jg abCande Ca carne, rectificamos de saCy ¡a disfrutar

tanto como he disfrutado xjo haciéndoCa xj comiéndoCa!



Adobo de cerdo ibérico

Ingredientes:

Elaboración:

1.

2.

3.

4.

Receta de Diego Alejandro Yapuchura Turpo

cebolla
K pimiento rojo grande
2 dientes de ajo
% vasito de Vino blanco
Salsa de tomate
1 kilo de Cerdo ibérico
3 zanahorias
Aceite
2 vasos de agua
1 cucharadita de pimentón dulce 
Arroz largo

5.
6.

Echar un poco de aceite en la cacerola y dorar la carne, después de que se dore 
se echa el vino blanco
Después triturar la cebolla, el pimiento rojo, la zanahoria y los dientes de ajo y 
echar el pimentón dulce.
Después echamos los vasos de agua, las verduras trituradas y la salsa de tomate 
en la cacerola
Después tapar la cacerola durante 1 hora y moviendo de vez en cuando hasta 
que la mezcla de las verduras y la salsa de tomate se espese.
A parte hacemos el arroz de acompañamiento
Al final ponemos el arroz y el cerdo con la salsa en un plato

í
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