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RECKNIO ¢lavorado con la aportacifn de 1o adultos el
G RO CULARAL W A gLPOS o Atsllc il T o IoRR.L (Csodn)

durante ¢l curso 35-86.
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COVIDAS PIPICAY bu viHarh

By YUNOY

Tortas fritas se masa

=lopredientess Hasa de pan, “con harina y sal. aceite.
-Ppeparacitn:fe haco lo misa con harinagsgua tiblagssel.Se umasa y se
deja dod o trem horas do reposo.Cuands ha pasads e} ticupo,se va os-
tirendo la mass vy se fprdehsx corta a gusto del consumidor.

Torrigms

~Ingrodientess "Robands" de pan ,leche,huevos yazdcar.
~PreparacidniBe pone la leche en un cuenco ¥ so moja la rebanaca de
pan.Se baten loe huevos v se pasan Por cstos las rebanudas de von.
Deaputn se frien. Una weu fritas s¢ robozan en azdcar y a egperar a

que ge cnfrien.
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Miebend fritag"

:Ingrﬂdient.f_i'ﬂ_l Pen ¥ goclte, -

~Préparacifnibs .perte al pan en rebanadns finas.Se pone el unocite
& calentar y cuando estde el acelte bien caliente so frien lag re-—

banadas.Se pueden servir cmborrizadns en azticar o papedas pér miel
ealionte, '

Cepeto
~IngredientestUn copele de pan jaceite-ds olivagazdoar osale:
~Freparaciénefie coge el copete y se le 8aca alpo de mige.kn el
hiccp que le ha quedado se le eche N POCO (o ageite y de sal o

el amticar ,semin-el pusto, yse tapd 0N la wign que antes quitamoso

—CalBtros
~Ingredientessloche do cabra o vace recifn perida,de une a tres dias.

Una o#scara de limén ,azdoar.,
—PrepardcitniSe ponen los calotros con la cdscara de limdn y el

agtdour en un recipionte a fuego lento,s¢ va moviendo siecmpre pars

el mismo lado y cuando la leche empiece a subir,se apartas

8 miyve frio



cceococecoocoocococqQeoceocroeooooeCcCoCoC

Lechs migd

~Inprediontessloche,canels en Tama g cliscacn ne limén,pan y asdoars

~preparecidnise pone 1 leche a cocergse le echa 1z o€sonra de 1li-

nén,la cinela on rams y 8l asifodr.Se veja hervirsfpurte s« popne el
Pangmge prefiere pan frioyy ¢ le echa por cnoimsc.be doja EBpo. jare
Se puede adornar con cansla molice,



rgeeococococeeccpoccoocecoococoeococopocOCC.O0C

T e (O A WG . 0. R 0 O

e

~Ingredientenssicoitegrroni Llaypimientayeerecilla, 1 pinisnto verds,

1 tomute,almendrag partidas,carde corved pariids,nucces,agussasl y

cep@cisn para caracoles.

=Freperacidnilavade do los carascolesibe ecchan los caracoles en un

bafito,se le echa sl vinagre v arcmover ,neta operacion se repife

hagia que lon caracoles no echen moco ¥y el arun eete oclura.
sUuisavosis pasan las cepecies por ol morterc ys #e echan

a les caracoles.te frion les almondras on sceite w se schen o los

coracolos mechucadas junto cofi el noeite de halerlas friio.Se cchan

tambien el cardo corret,la crunilla,pimienta,csrecills,piniento ver—

degtomatesnueces partidas v sals

@uande todo seta’ mesclado e pone a fuseo lento.los carscoles cmposa—

r&n o gncar el cuello,y s antanécs ciands so fone mEximo do foee

fga v re dede hoesta oue log cormcoles cpith tiernoss
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ftra fomma de hue ¥ los ctracoles
~InpredicntesCaraselesmindi 1 la , phmientsalnendras nueces,pranille,

cardo corrad,pimiento colorade ajosbosiie,pintento,oebolla, coming y

vine,agus g onl,olevos, lanrel.
Tl

Preverocidite dojan los curpeoler on &uno dos fing.ucapues s 12

van can sal varlsg vooes hagta oue suelten el mocdt-ol Witime lavada

go heon com vimesie ¥ & ljaclardndose 0on BpuE .
e ponen los caracoles en una olli con 4yaa frin v & fuevo lando con

el cardo corved v 1o rzonille.Cuande haa hervidogee les agulba el agua

v las hiervas.Imero o rehoga coil 6l ¢ ofrito de pimientogtomate,co-—

bolls, pimiento colormdos: o mojuioyalnendras iy las nuecay tanbien
L #d i

Cyitas v majarassdl reste de 1os ingrodionten se las adiden al apua

& naber sancochzuo low cepacolessde mecle oo o y && deja hepvip

hasts e lou ceravdles outen Whkien hachose
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Ficadillo
~Igradiensen:Tomate, pimiento, pepinocebolla;snlaoeite jvinares .,
~Preparacifnile trocea sl pimiente,temste,pipino,esbolle,y ns ponpe
2n un recipnignta e alifia todo junto con el vinasre,sal y aceite.
__Ea.@- aree .
—IngredientetPatatas ,mﬁggji yherejilyceholla;sal vinapra,noelie y pimiem-—
entio morGushuevosy .
—Preppracidnsfe ouecen las patatas y cusndo estén tiernas ce pelan
¥ e purten a trocitos.ba parie la.-é-ebulla.,ei perejilyel pimiento
morrén y log mevos ya cochides,se le ziiace la sal,el winegrojum
Poquito de aceile ¥y =6 remusve.
Anters de comer esperey a nue las patatas tomen el gusto de los alifos,
Achofs cagparas o

~IagredientesBoquerones,sal,sceite,perejil y ajg},

~FreparacifniSe le quita la espina a los boguerones pgirl'.iami.olns o
tos mitades.Se echan en vinaere y su correspodiente salo.h las 4 &
5 horag se le quita el vinagre y se les echs un poquito de ajo y
perejil muy bien picadito y un poquiio de aceites

Listo para comers
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COMILL PIFICL Lol CAMPD uH’Iﬂ JGOGIDA us La L4 ACEHITUNA
A T —————
Fapag a lo pnbwa 0 con hueves

—Ingradlenﬁessﬂce1t ¢ypapes;sal y ajooTambien puede llevar husve.
~Preparacidnsse cortan las papas & rodéjas;se lavan y se salan.

Se pone ol aceite & calentar ¥y cuandu egt€ bien caliente se le sc
un par de ajos sin pelar y cortados por la mifa&aCuan&o estén un poco
hechos se le afinden las papas y sé espera a qul estén fritas.

_ Si ge prefiere ge e pueds aﬁanir huevo a 153 papas una, ves frltasp

Tocina asado

~InsredientesiTocino salado,

-FPreparacidnsSe prepara una buens candela,se corta wna vareta de olivo
y se le afila la punta.Se pincha el tocino por la corteza y se le ho-
con udos cortes profuntos para ous se haga todd por ipual ¥ se va
apando en el fuﬁgﬂaﬂﬂ vez en cuando se ve estrugdndu on dos $rozod

de Pan para oue suelite’ ln rraﬁﬂn

Cuando esté hecio se camq junto con el pan en el queﬁelha dejado la
PTABA s
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aceitunag nerras najas

wInpredientasinceltuygas nagf:-a’ﬁ,,pimiuant'a colora oatay caboran e ajon,1 coerecilla,
s g nrerano Rl

-Prepavacionste wojan las doeitun.s ¥y ro cajoa endulear on ague duranie dul ding.
Luegzo oo majr el pimiento y el &) el arepsne sg b +Fg‘",'l‘f“'t-"’¢m\"-'l- fonn tm'iﬁ- on. ung Hina s
con las aceltunas y ««mas alilio ;be&mina.me..%e ¢ oubre a Gfne ¥y pe mleven

He comurfn cusndo eatén dulces,

vopies hervidas

~Ingredientes:Pan aceite salpn jo, piniento G0 lorciae, BAUS .
-Prepam-:}iﬁ‘m.e pica ¢l pan & pellizcomqio pone el acelio & calentar y cuamio ﬁiﬂ‘ta
se le echa el ajo,pimiento colorads y unos trecitos e pan Cuando esto estotyito
8¢ aiads él rerto del pam y 8¢ renieve.del l¢ el arma con la sal y se wrjon hagta
tiue las sopar setén ‘doradas por un mdo.d e ca la vaslia ¢ me Joran por el otro
lodosSa comen con-mentrille o accitunas.

Y e postre melingnsrenjas,orrenadas,
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Tunsalade de poping - '

~Ingredientessum peplno,n jo tomate coboll ¥ wing rTe?:-ul,ﬂceit&..
-Prvpamciﬁn'sam core el pepine,tomstegccbolla y ol ajo yEx ¥ ke paric Tono
»@ le gola acult e, l,yvinagre & se muove tpno juntoe

snealadas o lachuen
~Ingrenientes. flechur.stomite,cebolls ;aceits,nul v vinerre.
~Preparacifnete cops la leohwm gtomatecoliolln ¥ se mmeve Yeagver pict lono en
uns fuantaﬁ-i-_.@‘lu apade snlgvinarre y poeite 7 o meve fodo.lisbs pora comer

Lmpaladilla

-Ingrﬁdlentasﬁatatns,zamahomas,,mummwﬁs,a?hﬁ,mmmm'o mordn  eabnLla ]  ms ome s
huyevo ,aceitunis.

-Premram&mhﬁ pican lr ¢ palatas a cusuritas;las vannhoriae y todo lo feman,be de
ccha 1o mayonssa y e mueve dodo.$e le ccha unp capa de mavonesns por onclint ¥ su ool

udlopna con pimiento morron.suisantes ¥y anahories.
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“healaia do haves
~Ingredientes tHabas,cebolla, pere

Jilyatun,hmevo duro,laai‘ta
-Prap.moi&n T

Se core lag habag ¥ se le quitan lag
pim a trolos gmndu

.vinagre,ml
veras durag .
s8¢ ponen a :mego lanto y cuando ostén cocivam

se le cmourre 8l apua;Se le pioa oebolh,perajil,atﬁ:@;m duroyy me
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' hz.aﬁncho cnclilug
whnfpedient en i1 jas pepino,tomate ,pimiento,pan,aceitey asl,vinagre,
~Preparioifingds pone 8 remojar el pen ,luego se pasa Por 1a batidora
los aluagpapinn,tamtu,pim:.entai,m,auaita sal y vimgre,todo junton
¢ mote on la nevera basta la hora de ser mervico.

s ool tunas . mteras :
Lngre d:entesz.i;us enteros,ramilla, sals,-aml::-i.’lo bhaco,tamnoa

‘hojes an laurel,hmﬁs de naganjo a.gr:.o na.ra.n,ja Ig‘!‘i!a :

—Prammiohﬁcoatwnb:moa a preparer las a,oeitunal en una tinaja de’
barro.Se echa una tenda de aceitunas y otra de nliﬁoa,aaf suouimnnta
y por {ltimo el apua ya prepa.r'aua. con la sal.

Pam preparar ol agua con 1" "salyse hace ual modo siruientcese coi®

un recipiunte pon apus,se le cche sal y ge veymeve hasts que se dealia
1a sal.lara saber si em & punto de salyse pruebld echanao un RUEVO
erudo entero.Si el hnwo flote asomanco 3610 la parte du arriba,el apus
as1€ liste pars acha.rln a lag acsitunaso

Galculamos,por 1o inenos dos o tres axamas,antea'ue que se puedan Comer,

A4
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~coiiunas prliong

~Ingrelicntessajosgeranillag sal,pimiento verdes
-Pr'ePRTA0L6NH :5e parten 1las AceitunaseSS e jan onduZér con la primera agua
tere dias.iospuca s& 18 combis el agia todos les dias hasta qie oetén dulces
fex B2 parte la geanlila & trocitos.lin un morterdh se¢ mochacan loc ajombs
@l pimiento vopde y la sal 0‘59 -echﬂ_._n lae sceitunns en la tinajagcon todos los
alifion y ol agure
&l die sipidenizeya cgtén para comerlss o -

FPimientos assos

~IngredientossPimichtes gordos,tmﬂ'tegaebollagvﬁnaﬂﬂ, pal,accites
~PreparacifniSe asan los pimientos y se le quith, ol pellejoe
Bs lavan y we corten y se aiiade el tomate,la cnhulla,]a sal el 'vinag'ra

y el aceite.Se remueven,y 1131;9 pare Bervir.
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Fapag en vinasre '
-I,ereciiantaa:E'ﬁh‘c&tas,sal,,auaite,aioﬁ,‘pimieutb- molidovinapre;lural.

~FreporacidpeBe pelon las patntas,se perton y 89 les pone la sale

in la satén me pone # calentar el acmte ¥ cua.ndr,s Gata He achan las
patates w:m freirv.Mientrag,se va echando en la bativora dos o tros
ajosgpimiento melidoyy se baten, ¥ poco & poco s= le ve agregando vi-
nagre.(uando las patatas esién frites sr lo apresa Todo lo que hemos
molido ¥ se le afiaden dog o *res hojam te laurel.fe le da unas vael=
tas en la snetén v me sacens

Wigns de cebolls

~Ingredientegehoeite,cehollatomate spang vinagreysal agua.
~Preparacidn:Se pone ol agua on uwna fuente o platd.de le aiiace el vi-
nRIFE AU PORO Asweite,eal,tonate picaditosun poco ue eebolln muy pi-
cadita ¥ ¢l pan en ¥ rocitou muy prgueiios y solo La mifis

i 1o guiremas Iresmuitoyme mete on la neverag
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Guing én hmuau

~Ineredien i sPegcado (e
Eﬁl 'B!}IIJE.'E @

lasta que hilerve sCuand
estdf,

Gaspacho verde
~Ineredientessay o8y pimiento, sal

-Prepsl.mcidn-be pone arua a herviy

Ie 8cha al agua,Cuando lleve 16

S¢ cope pan y me troces s8¢ le eche aceite

#1 caldo del razpacho que ya eata" prszpanuioa

lﬁsg ﬁidﬂtallﬂl sac@TBs }g“ehﬁllﬂ
Pimianto,ace:.fa ¥ limon desfuies da hecho, .
-Prermraci&mse levy toio s5¢ ponhe en UnA cazuild,

¢ oslé hirviendo se l¢ etha un poco

,a;jb,peri:jii pEZUB;

s8¢ zeha todo ¥ Be deja

el aceite,pal 3 Ja

g ARy ¥ aceita,

8¢ machaca piuiento verdq v u,]ma ¥ oo
minutosm mirviends se aparta.,

arudo y & togo e5t0- 52 le echa

K



- @0 una pastiila de avecren.Cuanio pasan unos ndnvutos yu o

~Freparacidnsue core nz cacerola con zalr

CCCCOCCOCCOCOCECCCOOOCCOCOCCCCOC

Sopa de varduras
~Inpredientes 1Aploycolycoliflor,w

anahorias,patatas,puerro,habichuelillas.
- ~Preparacidnsse Pone un poquito de aceite & calentar,se lg ccha tomate,
Cceholla,pimiento ¥ un hueso dej ,ja—mén,toi’.o esto se refrie ao

g 0 treg mi«
mitog S8

le agregs el apmuagne le ponie tova 1 .ledum picadita & trovos
pe.queﬁus;se le echa una pastlla de avecren y

Sops _de verduras con arroz
~Inpredisntos ¢/ omateycebollaa jo yPimientoycal y pPerejil arvow.
~Freparacignsoe pone la olla con &1 ama y se 1 echa un tomate i jo

Plniento,sal ¥ perojily,Se vaja herver como media horz gtembien “o le |

88 deje cocor media hora.

pueds
servim,
Lpdt die la olia
~Inrderdontegcal o del encivo slietos (rou g jomén ki TVA=TUONA , I«

@ el wocidogun wn plato rparie
imdn, g Ing haevos awross
4 tx o vwbe ge 1o echia el cilin bien ealizri#é.,}’ i

#% @OXAW cortap trozos e Payse plea ol §

hinplo—cienn.lio g
FUROREY unen sbndon, ¥ B uatd,



(o o oF oF G o Sl AR S G o o OF SN N o SF o &Ff ol ol o i S OF S

{

€ €«

GIESOs _
s p )

CUIS0S de cepdrragos con fideon
~Ingredientes;Esparragos,aceiteyPimientq, colorado, pan frifo;salscomi-
nﬂsnfideo'ﬂn&:io crudo(tren d.ientas),la.ure],(m o dos hojas)o
~Preparaciénise vone ¢l acéite a)l fuspo ¥y se frie pan;pimiento,laurel
¥y ajo.Cusndo estg fritoyse sacan todos los alﬂ.noa y en ese mismo
B ponan log esmaﬁ'as y la sal.Cuando estén fritos los espa-

!'1‘58‘0595" majan 1gs alifive y los cominos ¥ se ‘echin mguk ¥ fideos,me
deja gue cussa,

Cuando ostd cocido se 1e pusde cuajar huevos si se deseas
Gu:.so de ‘ba.ganina.a COIl Arrow

~IngredientessTaganinas,aceite,tomate, pimiento, Jnurel,ual;“ﬂfrannﬂrm"
%y coMinos; pimienta,cebolla . ; :
-PreparacifngSe pone el aceite;se le echa el tomate,pimientoycebolla
ajo ¥ laurel.Se frie' todo.Se le afmde ol aguayee le echa las pagarni-
nas .Y cuando Gstaa entén cocidaa se le escha el arroz.

%
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Cocido
- =Ingredientes imxhzoﬁ,mtatal,'mhbma,tmino, cernegmorcilla,chori—~

zZoyrabo de cochtno,hueao a.nejq,ualn

-Prepa.moidnsuE Zxwm pone agua a calentar y se le echan los ga.rmﬁcs

ye remojadoseSe 1ava el tocino,la carnesel rabo y €l hueso con #gua Ca~

liente y se echa todo a 1a olla.Se deja hervir 50 & 6o minutos;pasado

este tiempo se¢ hechan lag verduras y se deja hervir 15 minutos.

Junto con las verduras tambien se hecha el chorifo y la morcilla.
Potsja

"I-n&'redﬁﬂntﬂﬂlﬂli_-'bichue155sgarbﬂnzﬂﬁyﬂllgmj-tﬁnpiﬂliﬂn‘togcehollﬁ

283 diented de ajo,chorizZomorcilla patatase

~Preparacifnsin el agud caliente B¢ echan las patetam;garbenzos y ha-

bichuelas.Aparte,se hace un refrito oon aceite,cebolls,pimiento,alios

tomate,y se, echs & 1a olla(si se prefiere se pasa antes por la patidora)

Desptes se echa el chorizogla sal yxEexdedmyhoivie- ymorcillagyse doja

hervir hastéa que se cueide

It
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{1emones
iy e ———————— . B )
—Inpred.{entﬂa- ;Ajo,parejil,cehallaspan,lmwo g.cni‘te,lmonq
—PrcparaciilnsSe eccha en upa cacerola ajo. ,pare:}iltcehﬁllﬂs

* {todo maLY J}iﬂﬂ Fi““dito)fy con ALua ge deja nETViX un ratito

Se agrega mds agaa Y POl cortado PedueRito y fini‘boec\mndo ha hervido

" un ‘ratito se ‘Ia heicha- a.oe:.te,zumo de 11,,15,1 y un Imevo 'ba,t.idg’que se

va virtiendo poco a poco v remund‘nd.alo.

Guiso de babag :
-In’gned;enteaaﬂn‘bea,cabolh,ajo&,pimiento choricery;sel cominos,pan,

huevoaa | ;
-Prepara.c:l.dm I.aa haha,g ya. partidaa se lavan y se echan an wm olla ,

ge le afiade ceb,qlln, y ajo.Aparte se frie una rebannda ds pall,an0s

_die:'rbe &e é.;lo,ca‘nolia. pi_mi-atrbo.gglox‘kﬂﬂ.SB 6303 %odo 8l rafrito

¥ se mﬂda con’ \mos cominos.y el acelts que no3 ha randado,F todo
esto e echa & la oldagpero ﬂﬂt@ﬁ Habis, que habs™ rehogado . las nabas.

Cusndo todn hierva un rato se le aghg.m log hu="D%. .

/f
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.Sopa de @8paragos

. —Ingred;antess&jo,cahollﬂ,esp‘:‘rﬁgoa hnevo:s;pan.

~PreparacifniSe frie ajo y cabolla,tamh:l.an loa eumoh
Cusndo aati fritoa se le agreg® @gua y miga de pan.Se cua:]u.n huﬁ‘ma =
te y se airve: con la mopa y con el resto de- la miga. de Pano

Sams harv:l.das de QEMB

-ing;redian'bea:Enpatr-rngos,tomte,a_jampimiemo cala.f-‘ﬂ'dn'

] -Prepa.moid'is cogen los anp‘magon,'bﬂrﬂta ,'.,,30 pimienio aolorﬁdﬂ

§x y se hacs refritp.Sa le da unas Vuelias on 12 sartén y e le @
acha agua.ie remueve hasts que queds 0OmO ypg tortilla procurando que
auede dorad® por 1as fos oarase E

14



