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PIRONES EN SU 7]

BENILDE ILLANES GALLEGO
87 ANOS

ELABORACION
Limpiar bien los chipirones con agua fria. Quitar bien la
piel y echar la tinta del chipirdn a un recipiente para usarla
@ &'A después para la sala.

éb Se trocea el chipirbn en cuadraditos y se reserva. En caso

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD de ser chipirones pequenos, los limpiamos y rellenamos
con sus propias patitas y cerramos con un palillo.




' Sé@i’ﬁ&
a receta

“Para ml es miy espeaim porque era el plato que anunclaba
que La familin se tba a veunlr. Es el plato que mds les gus-
taba, sobre todo a wl hijo Y a mi nuera.

Slempre que venlan a casa a comer o cenar me pedian que =2
Lo hiclera porque me salin oe rechupete. A mis nietas tam-
biéw les gusta mucho Y espero que la receta La aprendan y
puedn pasar de generncion en generacion.

iEn las comidas familiaves no puede faltart”

Benilde Illanes Gallego

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 400 g Espaguetis

- 2 dientes de ajo

- Acelte de oliva

- 750 g de gambas sin pelar

-sSal

ELABORACION

Primero debemos pelar las gambas y guardar las casca-
ras. Después hay que pelar el ajo y picarlo muy fino, po-
nerlo en una sartén con un poco de aceite de oliva a fuego
medio y echar las gambas para hacer gambas al ajillo.

A continuacién, cocemos las cascaras y las cabezas en
agua. Una vez cocidas las cabezas y las céascaras, colar
el agua de las cascaras y cocer con ella los espaguetis
durante unos 15 minutos.

Seguidamente, hay que echar sal al gusto de cada perso-
na. Y, por ultimo, escurrir los espaguetis y revolverlos con
las gambas al ajillo.



' Séﬁ]@?ﬁ&
a receta

“Esta veceta les emcantaba a mwmis Méjas, POV €50 Pensé
en escribivla en el vecetavio. Pava ml es muy especial
porque wmi familio es muy numerosn U erat una rece-
ta vaplda Y fhcil que les encantaba. También es muy
econbmicn.

Espero que perdure en el tiempo Y que pueda sevvir Y

gustar a muchas otras personas’ Consuelo Jiménez Arrieta

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

#JERONIM



\[7 CON PATATA Y TOMATE

CONSUELO JIMENEZ ARRIETA
84 ANOS

POTAJE DE

FLABORACION

Ponemos los desperdicios de jamén serrano y la cebolla
entera y limpia a hervir en una cazuela, hasta que veamos

@ &'A que el caldo tiene la grasilla del jamon.

=3—
—

Una vez hervido, colamos el caldo para separar el jamoén y
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD la cebolla 'y lo guardamos aparte. Pelamos el maiz, pero no
con el grano entero, si no que se corta la mazorca en lami-
nas y se limpian los pelos que haya. Ponemos a hervir el




' séc@rm
a receta

“Es wna vecetn que ha pasado oe generncién en genera-
ciow. Yo la hacta mi bisabueln, después mi abuela, ml
madre Yy por ultimo yo. La he visto hacer en wmi casa
toda La vida desoe mi abueln. Es wn potaje famdiliar,
diferente a la de otras familias, que alimenta wcho
Yy sabe a glovia. Me vecuerda a wmi casa, o wi famdlia,
a vl infancia, a mis tradiciones Yy al olor y sabor de
estar todos rewunlidos en nuestra casa”

Consuelo Jiménez Arrieta

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

ZJERONIM



AN DE CAFE

JOSEFINA GARCIA SOLANO
84 ANOS

FLABORACION

Ponemos a calentar el litro de nata liquida en una cazuela
y cuando esté templada afiadimos el sobre de flan, disuel-

% &'A to previamente en un poco de nata que habremos aparta-
74& do anteriormente.

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD Afiadimos un vaso de café negro y dos cucharitas de café
soluble en la cazuela. Revolvemos hasta que hierva. Echa-
mos el caramelo al molde y encima la mezcla. Tan s6lo
queda enfriar en la nevera para que cuaje.




] séc@rm
le la receta

“Bs wn postre que despubs de una comida es muy agra-
dable, facil de hacer. Este postre e familia numerosa se
reparte muy blen, sobre todo st es tan grande como La mia.
Ademds, es comodo poraue se prepara de vispera.

En wml familia se hace en cuumpleairos de un familiar, el
dia sawn José, el din de la Madre, Yy sobre todo en el cumple
aios de La abuela. Lo vecomiendo por Lo fAcil Yy rico que es”

#JERONIMO

Josefing Gareia Solano

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

[m] 52
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JOSEFINA GARciA SOLANO

£ (@

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 32 huevos

- 200 g de azucar

- 150 cl de acette

-1 copa de anis

- 1 sobre de Royal

- Ralladura de Limbn

- Harina (la que adwmita)

RBLABORACION

Comenzamos batiendo bien los huevos en una cazuela,
bien batidos, y seguido afiadimos aceite, azucar, ralladura
de limén, el sobre de royal, anis y harina. Mezclamos todo
bien, mejor con paleta de madera.

Vamos echando harina poco a poco en la misma cazuela,
y cuando la masa se pueda manejar con la mano, se pone
en la mesa untada de aceite o0 harina para que no se pe-
gue. Se trabaja con las manos, y se forman las rosquillas
o figuritas.

Freimos en abundante aceite caliente, que floten. Se do-
ran y se sacan a un plato o fuente con papel absorbente.
Se guardar el aceite para la proxima tanda.




' Sgc@ﬁa
a receta

“Esta veceta Lo conoel hace &5 airos por Lo madve de i mn-
rido, ast que ya es la tercera generacton familir. Eva tipico
hacerlas para el dia de San José, en honor a la familin, que
éramos carplnteros.

Las rosquillas o chandiias, se conservan tiempo en un re-
ciplente cervado, puede ser una cazuela. Strve para quedar
blen entre amigos y familia ya que con esta cantidad de
ingredientes salen muchas; cow el doble saldvian para todos
los vesiolentes de San Jevonimo”

Josefing Gareia Solano

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

O

CION

#JERONIMO.
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RACIONES

PULPO

JOSE ANTONIO LEGARDA ORBISO

TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- Plmentén wolido (dulece o
pleante) yea ntidad al gusto
-1 pulpo

- 1 Patata

- Sal

- Acelte

RBLABORACION

Primero se lava bien una patata y ponemos agua a hervir
con la patata dentro. Cuando esté cocida, sacamos la pa-
tata y ya estaria el agua lista para meter el pulpo.

Se coge el pulpo y se le clava un tenedor de punta larga.
Hay que espantar o asustar tres veces el pulpo en el agua
hirviendo. Ya espantado, hay que limpiar el pulpo, se le
quitan los 0jos, las tripas. Y después lo dejamos, ahora si,
dentro del agua de coccion. Cuando el agua comience a
hervir de nuevo, es cuando comenzamos a contar el tiem-
po, unos treinta minutos por cada 1,8 kg - 2 kg de pulpo.
Vamos pinchandolo de vez en cuando para ver como esta
de duro en la parte mas gruesa de los tentaculos.

Por dltimo, cuando se trocea al plato, se le echa el pimen-
ton (dulce o picante), sal y aceite. Y ya esta listo para co-
mer.




¥ sg@m
a receta

“Me gustaba wucho r a los bares a comer pulpo, pero
como era muy caro, un dia Le pregunté a Lo pescadera y
me explicd La recetn. Desole ese momento empect a hacerlo
Yo en casa Y, como vela que me salla bien ya buen pre-
clo, pues Ya no volvi a comerlo en Los bares. i€s wl plato
estrella tanto pava wmi como para cualquiern oue venon
a wml casal

, José Antonio Legarda Orbiso

Recuerto que cuando quedaba pava abmorzar con mis
amlgos con los que solla Lr o pesear, sLemprﬁ me dectan
que Les coclnara pulpo; les encantaba”

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

[=]
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NTEJAS CON ARROZ Y CHORIZO

M? LUISA VICUNA ETAYO
91 ANOS

FLABORACION

Ponemos las lentejas en agua fria (4 veces mas que la

Q' cantidad de las lentejas), con sal en una cazuela. Las po-
@ N\ A nemos a fuego alto de inicio, para ir bajandolo poco a poco
== %Iy cuando empiece a hervir y mantener con coccion suave.

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD Cortamos la zanahoria en trozos o rodajas.

Cuando pasen unos 10 minutos a fuego lento echamos el
arroz, la zanahoria y el chorizo. Y cocemos durante unos
10-15 minutos, hasta que la zanahoria esté blandita, para
comer.




] Sgc@m&&
le la receta

“Este plato wme recuerda a wl ninez Y sobve
todo, & mal madve. iMe recuerda a cuando ml
madve de peauein siempre gque me ponla Len-
tejas! Me decla que Las tenla que comer toolas
poraue tentan hiervo Y eran muy buenas para
crecer fuerte. Y yo, clavo, stevupre Le obedecia”

M2 Luisa Vieuiia Etayo

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

17



VICTORIAARNEDILLO ELCARTE
78 ANOS

FLABORACION

Lo primero se ponen los pimientos a remojo con agua ca-

Q' liente. Ponemos la olla con un chorreton de aceite y afiadi-
@ % N\ A mos el ajo y la cebolla picadas. Se frien y cuando estén do-
== Vév rados estos ingredientes, afiadimos el cordero. Se rehoga
bien la carne con los ingredientes, luego se incorporan los

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD pimientos en trozos y se guarda el agua. Se echa la sal a
convenir y el agua que hemos guardado de los pimientos
mas toda el agua necesaria hasta cubrir la carne o el cor-
dero.

Se cierra la olla 'y, cuando llega a la marca, se baja la fuer-
za del fuego y estara 40 minutos. Se deja enfriar y se saca
a una cazuelay a servir.




' Sé]@i’ﬁ&
a receta

“Es una receta hervedada de val madve, ella la
hacta para juntarnos todlos en casn Yy para
wmi eran dias muy espectales porque disfru-
thbamos mucho. Ast Lla hacla wl weadre, nst
La he aprendido Yo, Y ast os la enseno.

IESpErD que 0s Sepa tan buenn como a mil”

e

HJERONIMO.

Victoria Arnedillo Elearte

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

19



PATATAS TRUFADAS

JAVIER LANDER VILLAMAYOR

L & B

RACIONES TIEMPO ELABORACION

DIFICULTAD

76 ANOS

FLABORACION

Se pelan y se trocean en cascos las patatas, se pone en
la cazuela, se cubren de agua y se dejan hervir unos 20
minutos o hasta que estén blandas.

En una sartén se pone aceite de oliva virgen y se ponen 4
dientes de ajo machacados. Cuando estén fritos se ponen
las patatas que se han cocido antes con sal (al gusto de
cada uno).

La trufa se limpia y se cepilla, se ralla y se pone en las
patatas.

Se echa todo a una fuente y se machacan las patatas con
la trufa. Se revuelven abundantemente y ya estan listas
para comer.




] séc@rm
le la receta

“Toda la vida he tenido perros gque buscan
trufas y para wmi es una actividad que ha
dado sentido siempre a mi vida. Por eso,
queria elaborar una recetn con wml tngre-
diente estrella, la trufa. ' a través de mu-
chas recetas Yy platos, Llegué a tener el éxito
con esta. ESpero gque os guste”

Javier Lander Villamayor

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

21



CRISTINA SANCHEZ LUQUIN

£

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

-1 sobre de levadura Royal

- 4 cucharadas de harina

- 2 huevos

- =/4 de Lleche entera

- &6 cucharadas de matcena

- 2 manzanas Relneta

- Mermelada de albaricoque, al gusto

e o o oo

o o o ofe
o o o ofe
o o o ofe
o o o ofe
o o o ofe
o o o ofe
o o o ofe

RBLABORACION

Primero se hace la base del pastel con harina, un huevo y
un sobre de levadura Royal. Se amasa y se estira en el reci-
piente en el que se va a poner la tarta.

Después se hace la crema pastelera, se echan seis vasos
de leche y, por cada vaso de leche, se echa una cucharada
grande de maicena; y por ultimo, la yema de dos huevos.
Ponemos todo a hervir. Cuando haya hervido se vierte todo
al recipiente donde est4 la base puesta.

Se coge la manzana reineta, se pela, se corta en rodajas
finas y se coloca sobre la crema pastelera.

Seguidamente, se pone mermelada de albaricoque sobre la
manzana.

Por Ultimo, se precalienta el horno y una vez caliente se
mete la tarta al horno durante 10 minutos aproximadamente.



Ha sﬁwﬁa
de la receta

“Esta veceta es especlal poraue me La enseind
wuna buenn amign a hacerla, Yy ya se quedd
para poder hacerla en todos los cumpleainos,
tanto de fawmilia como de amistades. Se pue-
den poner velas de cumpleairos, o no, al gusto.
iEstd pava chuparse Los dedos!”

Cristina Sanchez Luquin
89 ANOS

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

23
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 1 paguete de bizeochos de soletilla
- 500 wl de leche

- 4 yewmas de huevos

- una cucharada grande de azicar
-1 cucharada de harina de Maicena
- qotas de conac

BLABORACION

Se cubre la base de una bandeja con una capa de bizco-
chos de soletilla, con unas gotas de cofiac en los bizco-
chos.

Se separan las claras de las yemas con mucho cuidado, y
se baten con el azucar a punto de nieve. Para hacer el pun-
to de nieve hay que batir con una batidora eléctrica (tam-
bién podéis hacerlo con varillas manuales, pero es mucho
mas comodo con varillas eléctricas), con poca velocidad al
principio. Iremos subiendo de velocidad progresivamente
hasta batir de manera enérgica, hasta que empiecen a es-
pumar las claras.

Se hace la natilla con leche, maicena y las yemas que he-
mos separado anteriormente de las claras.

Por ultimo, poner en el molde una capa de bizcochos otra
de natilla y otra de claras al punto de nieve, después meter
al horno hasta que se dore el monte nevado.

Se puede hacer varias capas dejando el monte nevado
solo para el final.



¥ Sj;;@m
a receta

“Es wna receta heredaola. Iniclalmente paso
de una tin a ml wmadre y, después, de mi
wmadve a sus hijas, entre las que estoy Yo.
Es una receta que sabe o familia y nos ve-
cuerda a las veunlones. Antes wo se lba a
la pasteleria y era especial vealizarla en los
acontectmientos familiares. Estos postres
nos gustaban wds que los de pasteleria”

Maria Felipa Arriaga Llanos

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

25
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

-1 solomillo de cerdo - Un puirado de harina
-1 huevo -1 cebolla

- W puirado de aceltunas pi- -1 ajo

cadas negras o verdes, al gusto - 1 zanahoria

- 200 g jambwn servano pieado - Aceite para freir

- Hilo blanco de algodén - 100 wml de caldo

RBLABORACION

Lo primero, abrimos por la mitad el solomillo para poner
encima los ingredientes que nos sirven para rellenarlo: una
tortilla de un huevo, aceitunas picadas (negras o verdes, al
gusto) y jamén serrano picado. Con los ingredientes sobre
el solomillo, envolvemos en redondo el solomillo y lo ata-
mos con hilo blanco de algodén.

Marcamos el solomillo con bien de harina y lo ponemos en
una perola con aceite; lo freimos hasta que quede doradi-
to por fuera. En otra olla rehogamos primero con un poco
de aceite la cebolla picada, ajos picados y la zanahoria
cortada y, después, afiadimos agua y caldo para cocinar
el solomillo hasta aproximadamente taparlo. Ponemos a
cocer una hora a fuego suave. Pichamos para ver si esta
bien blandito.

Cuando esté guisado, lo ponemos en una fuente. Partimos
en ruedicas el solomillo y lo acompafiamos con un poco de
la salsa de la perola. Esta es mejor que la pasemos por el
pasapurés o la batimos, y la echamos por encima.



| Sgo@m&
le la receta

“Esta receta es especial parn mﬁporqme es wala, La he Ldo
wmodifleando a mi gusto y al de ml familin. Esta vece-
ta se la enseiné a mis hijos Y espero que ellos contintien
enserdndola en sus casas. Bs wna rveceta que stevpre
triunfa Yy espero que todas Las personas puedan disfru-
tar oe ella, como han hecho wmis hijos cuando venian a
Verme Y a comer todos juntos en casa”

KHlena Garcia Salnz

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

ZERONINO

27




RBLABORACION

Hacemos 2 bizcochos si son finos o un bizcocho si es

@ grande.
== El bizcocho se hace con cuatro yemas de huevo, y cua-

tro cucharaditas de azucar. Se bate bien, que quede como
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD una crema. Después se baten las claras a punto de nieve.
Se le pone un poco de azlcar glass y se vuelve a batir
hasta punto de nieve y se mezcla con las yemas. No batir
fuerte, suave. A continuacién, se ponen 4 cucharadas de
harina y levadura, y se mezcla con suavidad.

Se unta el recipiente donde vamos a poner la masa con 1

- 4 Yemas de huevo poco de mantequilla. Metemos al horno unos 15-20 minu-
- & cucharadas de azicar tos hasta que coja altura y color. Cuando estén hechos, se
- 2 cucharadas de aziear glass emborrachan los bizcochos con unas cucharitas de café
- 4 cucharadas de harina y azlcar. Y, entre bizcocho y bizcocho, lo rellenamos con
- 4 cucharadas de levadura crema pastelera. Después un poco de nata por encima al
-1 trozo de mantequilla gusto y también se le puede afiadir aimendra molida o frita.

- 2 cucharitas de café
- Almendra wmolida o frita al gusto

28



1 ngc@zm
le la receta

“Esta veceta es especial poraque me la enseind
wuna veelna. Cuando la elaboraba ella, yo
stempre Le ayudaba a hacer Las claras a pun-
to de nieve. Después, comencé a hacérsela Yo
a wmis hernmanos Y era el postre que mas Les
gustaba”

Isabel Galdeano Portillo

/ al|i]|

}Q LOS TRUCOS
4 DE LA RECETA
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ENERACION
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!
HERO)
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RACIONES TIEMPO ELABORACION

ISABEL GALDEANO PORTILLO

DIFICULTAD

INGREDIENT

- 1kg de nueces sin pelar
-1 huevo
- 3/4 de azuear

30

RBLABORACION

Primero se limpia 1kg de nueces y se muele.

Después se pone en una cazuela % de kilo de azdcar con
medio vaso de agua, ponerlo a fuego lento e ir dandole
vueltas. Cuando empiece a hervir iréis viendo que se va
poniendo mas grueso, no hay que dejarlo que se quede ni
muy grueso ni muy liquido. Cuando esté un poco grueso
echamos la nuez molida y un huevo batido, a la cazuela y
se revuelve todo hasta que se haga una masa compacta.

Cuando tengais la masa compacta se pone todo en un
molde y se aprieta toda la superficie con la mano. Se deja
durante 15 dias a temperatura ambiente.

Si queréis que os quede mas bonito yo lo que solia hacer
era echar azucar glas por encima y con un hierro rusiente
le hacia rombos.




Ha ﬁ]@?ﬁ&
d SE& receta

“Esta veceta me Lo enseind mal wmadve. Ella siempre
Lo hacta para Navidad, poraue, awngue comprobi-
mos turrbn, el que mas me gustaba a wmi y a mis
hermanos erat el que hacla wal wadve. Cuando mi
madve comenzo a sey mas wmayor ya de\jo de hacer-
Lo y Lo que Lo hacta en casa era Yo, pava mi famdilia
Y pa rlentes”

Isabel Galdeano Portillo

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

31



ISABEL AJONA MAULEON
83 ANOS

FLABORACION

Ponemos aceite abundante en una cazuela y echamos

@ Q' abundantes ajos. Cuando se doren, echamos la carne de
% N\ ‘ ternera troceada. Rehogamos un poco y cuando esté do-

== ‘ Vév radita, afiadiremos abundante cebolla troceada y ajo pica-
do. Debemos poner el fuego lento hasta que todo quede

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD doradito.

A continuacion, echamos agua, subimos el fuego y echa-




' sgmm
a receta

“He elegido estn veceta porgue es la que mejor
me sale al coclnar, Le he cogido el punto. Es una
receta muy familior, que he visto en casa y en
otras casas también. A todo el mundo gusta,
es sencilla pero muy rica Y te puede dar mucho
Juego para poder acompanarlo con Lo que quie-
ras o con un bugn postre”

SJERONIMO

Isabel Ajona Mauleén

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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LOMO REBOZADO CON PIMIE

CARMEN DELGADO FERNANDEZ
91 ANOS

FLABORACION

Primero se baten los huevos en un plato y en otro pone-

Q' mos la harina. Mientras preparamos esto, ponemos la sar-
@ % NN tén con aceite de oliva a calentar.

Disponemos las ruedas de lomo de dos colores, para que
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD sea mas tierno. A continuaciéon, untamos el lomo primero
en la harina y luego en los huevos. Cuando esté caliente
el aceite se echan las ruedas, se dejan friendo y se les da




' Sé]@i’ﬁ&
a receta

“Cada vez que Yo comp este plato en ln residen-
cla me vecuerda mucho a cuando coctnalba Yo
en casa Y se Lo ponia a mi marido y a mi hijo;
iles encantabal

Es un plato sencillo, pero wmuy agradecioo
Y ademas econdmico, Ya que se puede comer
cunlauier dia”

SJERONIMO.

T e & -k‘

Carmen Delgado Fernandez

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 2 berenjenas

- 2 cucharadas de harina para fretr

- 25 g de harina de trigo para La bechamel
- 2 huevos

- 200 ml leche

- 25 g mantequilla

BLABORACION

Se trocean las berenjenas mas o menos de un un centime-
tro de grosor. Se pasan por harina y huevo, se frien y se
ponen en una fuente.

Para hacer la bechamel, agregamos la mantequilla a un
cazo y, cuando se funda, incorporamos la harina e inte-
gramos todo. Poco a poco afiadimos leche removiendo
constantemente a fuego medio lento y apagamos el fuego
cuando comienza a espesatr.

Por ultimo, se echa la bechamel encima de las berenjenas.




H1 sﬁmﬁa
de la receta

“Bsth recetn es vy especial para mi porque
me vecuerda a wi wadre, Lla heredé de ella.
Bstan buenisimas Yy espero que pueda pasar
o otras personas parn oue el recuerdo de mi
madre perdure pava stempre”

Ma Andion [zu Sudscun

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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MUSLOS DE POLLO EN SAILSA

M2 ANDION 1ZU SUESCUN
77 ANOS

ELABORACION

Se rehogan los mulos en la olla exprés por todos los la-

Q' dos hasta que estén doraditos y se sacan a un plato. En
@ Q ‘ la misma cazuela u olla se pone en el aceite a rehogar la
== %v cebolla, el ajo, el puerro y la zanahoria, todo troceado al

gusto de cada uno. A continuacion, afadimos la Y2 pastilla
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD de Avecrem y la manzana troceada.

Cuando esté todo rehogado se ponen los muslos, se cierra




' Sgc@m&&
a receta

“Pava wmi esta receta es muy espeelnl; La hevedé
de el waadre, quien la hacta de wearavilla. Nos
encantaba a todos en casa. Despubs Yo tam-
bién La cocinaba a wmi warido y a wmi hija, y
cuando el warido de ésta probs La veceta, wmos-
tro lnkerés en ella, ast que también le ensené
la veceta. Ha pasado Ya por tres generaciones
Y es un orgullo”

$JERONIMO

Ma Andion Izu Sudscun

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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PASTEL DE CARNE

CARLOS MICHEL ERRAZQUIN (88), SUS HIJAS MARIATE Y NIEVES MICHEL SANTOS,
EN RECUERDO DE SU MADRE LORENZA SANTOS GALLEGO (83)

FLABORACION

Cocer las patatas y machacarlas para hacer un puré.

@ &'A Se pica la cebolla muy fina y se pone en la sartén, con un
== Véw poco de aceite y se cocina al fuego lento; se le echa la sal-

sa de tomate y se deja unos minutos para que se espese
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD un poco. Luego se afiade la carne picada y removemos un
poco. Cuando la carne se quede suelta, se retira.

En una fuente de horno ponemos una capa de puré de
patata, sobre esta se pone la carne que hemos cocinado y
encima otra capa de puré de patata. Finalmente cubrimos
con salsa de tomate y se mete al horno unos 10 minutos.

Se le pude afiadir queso rallado sobre la salsa de tomate

antes de meterlo al horno.




] séc@ﬂ&
le la receta

“Esta veceta la hacta wl madve los sabados
cuando nos rewnlamos a comer toda la fami-
lin, poraue les gustaba mucho a sus wnietos.
Los niios le pedian que hictern y ella como no,
les daba el gusto. ncluso hacla mas cantioad
PAVA que nos Lleviramos a casa’

Mariate Michel Santos
Carlos Michel Errazquin
Nieves Michel Santos

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 1 lechuga fresca pegqueira casera o media
si es muy grande

- 2 tomates de La huerta si son pegueiros
-1/2 cebolla

-1/2 lata de maiz

-1 lata de atun

-1 huevo duro

- Vinagre, aceite y sal para alirar al gusto

42

JOSE LEZAUN ZUGAST!I

RBLABORACION

Limpiamos la lechuga, hoja por hoja para poder quitar la
tierrilla que pueda haber en ella. Recomiendo limpiarla con
vinagre y mucha agua. Escurrir bien la lechuga. Limpiar
con agua los tomates y trocear, si los vamos a comer con
piel. Si no nos gusta la piel, es el momento de pelar los
tomates. Limpiamos y cortamos la cebolla en juliana o al
gusto. Mientras tanto, cocemos un huevo duro en una olla
durante 5-6 minutos.

Ponemos en un plato la lechuga y el tomate limpio, y afia-
dimos la cebolla cortada, el maiz, el atun y el huevo a tro-
zos. Por Ultimo, justo antes de comerla, alifamos al gusto
con vinagre, aceite y sal.



' Sé]@i’ﬁ&
a receta

“Estn es unn recetn wacida del campo. En il cosa
cuando viviamos en el pueblo, tentamos huerta y
con Los productos freseos que cultivabamos, nos ha-
clamos ricas ensaladas como esta. Es el mejor plato
para comer sola y contundente, o para AcoOMPpanar
con otros platos”

ENERACION

HJERONIMO

José Lezaun Zugasti

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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M2 CONCEPCION FABRA SOLANO
91 ANOS

FLABORACION

Ponemos una cazuela a fuego lento con la leche y, cuando

@ &'A esta a punto de hervir, afadimos el resto de ingredientes
% previamente integrados: las yemas con el azGcar y la hari-

S éb na, disuelta en un poco de leche que habremos reservado.
) Lo revolvemos con varillas hasta que espese. Es importan-

Echamos en una placa para que se enfrie (un par de horas
o un dia entero)

INGREDIENTES
Cortamos la masa en cuadrados, lo pasamos por huevo y
_1 L dle Leche echamos los cuadrados al aceite muy caliente, retiramos a
un plato y la servimos con azucar glass.
-2 huevos (5em.as)
- 100 g de azicear glass &

- 80 g de harina

- Medio Litro de aceite de oli-
va (para rebozar)

- 3 huevos (para rebozar)




' ggm@
a receta

“Esta receta es especial porgue Le encontaba a vl mn-
rido, o quien amé mucho. Stempre que La recuerlo
o la como, me recuerda a todas Las experiencias gue
he tendloo con él, Yy lo que nos quertamos. Espero que
esta veceta pueda enamorar o vads personas”

>

)
L

{
7Y
4

v
7

s

IJERONIMO.

Ma Concepeién Fabra Solano

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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GARBANZOS CON VERDUI

ANTONIO ZAPATERIA PEREZ
86 ANOS

BLABORACION

Poner a remojo los garbanzos en un bol con abundante
agua durante una noche entera. Al dia siguiente escurri-
mos los garbanzos y, en el propio escurridor, lavamos un

oco con un chorro de agua fria.
(4N Al g 9
= Vély Pelamos la cebolla y también las zanahorias. En una olla

echamos los garbanzos junto con la cebolla y las zanaho-

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD rias troceadas y un poco de sal. Cubrimos con agua ca-
liente, suficiente para que queden los garbanzos cubiertos.




' Séc@rm
a receta

“Esta veceta es especial pava el poraue La ha-
cta wi abuela y e recuerda a los dias frios
Y lluviosos en casa de Los abuelos cuando ern
nio. Los garbanzos te llenan de energia Yy
nos hactan quitar el filo. La cocinaba mi
abueln, después mi madre Yy luego Yo también
la elaboré durante aitos. Tlene mucha historia

Y aiios de vida’ Antonio Zapateria Pérez

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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SOPA CANA

ABDON LARRION ECHAVARRI (80) Y SU MUJER NIEVES OTERMIN MARTINEZ (77)

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

-1 Litvo de Leche
- 90 g de azucar
-1 rama de canela, cdscara de Limdn
- 50 g de pan del dia anterior

- 60 g de almendra wolida

- 150 g de mantequilla

- cawnela en polvo

FLABORACION

Poner la leche a hervir con la rama de canela, cascara de
limén y azlcar durante 10 minutos en una cazuela.

En otro recipiente deshacer la mantequilla y dorar ligera-
mente el pan cortado en rodajas finas también llamadas
sopas finas. Retirar de la leche, la canela y cascara de li-
mon, e incorporar las sopas con mantequilla, hervir duran-
te 10 minutos, a los 5 minutos afiadir la almendra molida.

Dejar reposar un poco y espolvorear con la canela.

Servir templada - fria




' séc@rm
a receta

“Esta receta tiene mucho que ver con el aprovecha-
wmiento de Lo que habla, Yy en La posguerva no habin
mucho. Cuando se wmataba una galling, habla que
aprovechar todo: se limplaban Las patas, la wmolleja y
las tripas Yy con algun hueso de garrdn, que stempre
habta, biew Limplo eso si, Y unos garbanzos se prepa- N ) )
raba el primer plato, de segundo gallina en pepitoria U G Abdén Larrion Echavarri
Y de postre SOPA CANA, heeha no con mantequilla, "y Nieves Otermin Martinez
sino con las grasas de La galling”

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

INGREDIENTES

- 1 kilo de congrio (puede ser cervado)

- 1 cebolla grande

- 4 ajos

- 2 trozos de puerro (de Lo blanco)

- 3 tomates

-1 zanahoria

- 4 0 5 cucharadas de aceite de oliva y de sal
- Litro y medio de agua

RBLABORACION

Se rehoga la cebolla con el puerro y los ajos. Cuando esta
a medio freir, se le anade el congrio y se sigue rehogando
todo. Luego se saca el congrio, se echan los tomates al so-
frito y que se haga un rato. Seguidamente se pone en una
cazuela con agua a hervir el sofrito, el congrio y una zana-
horia (unos % de hora). Se saca el congrio y se reserva, se
tritura el contenido de la cazuela y después se desmenuza
el congrio y se le echa por encima a la crema.

Si se quiere que quede un poco mas espeso, se le puede
anadir unas sopas de pan, segun gustos.

El congrio cerrado se desmenuza més facil si se parte, en
vez de en rodajas, en el otro sentido, o sea, a los dos lados
de la espina. También puede ser en lugar de ponerle con-
grio cerrado, una cabeza grande de congrio.




] séc@rm
le la receta

“Me Lo enseind una de mis hermanas que a su vez
Lo habia aprendido de una amign Yy que ésta a su
vez Lo aprendio de sumadre. Me gustd Y desde en-
tonees La hago de vez en cuando, desde hace unos
20 aios. Y todavia cuando la hago, wme recuerda
a ml hermana”

Ma Jostis San Martin Aramendia

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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=31
—
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD
INGREDIENTES
- %/2 coliflor - 200 g judias verdes

-2 zanahoria
-Sal

- 2 huevos

- 4 alecachofas

- Acelte de oliva

- Plmienta negra wolida
- 50 g harina de trigo

- 2 hojas de acelgas

- 1 cebolla pequeira

- 100 ml agua

FLABORACION

Cortamos las alcachofas por la mitad y cocemos en un recipiente con
abundante agua con sal durante 25 minutos. Escurrimos y dejamos en-
friar antes de retirar y desechar las hojas mas duras y el extremo supe-
rior de cada mitad. Cortamos los tallos en trozos. Reservamos.

Separamos la coliflor en ramilletes. Retiramos los extremos de las ju-
dias, cortamos por la mitad a lo largo y luego en trozos. Pelamos las
zanahorias y cortamos en discos. Limpiamos las acelgas, separando
las hojas de las pencas. Retiramos los hilos de éstas ultimas y cortamos
en trozos.

Cocemos todas las verduras durante unos 15-20 minutos o hasta que
estén casi hechas, pero todavia ligeramente duras. Cada verdura tiene
su tiempo, asi que hay que comprobar el punto de vez en cuando y
retirar si fuera necesario.

En una cacerola con un poco de agua cocemos las espinacas y las ho-
jas de acelga troceadas. Escurrimos, retirando toda el agua, y picamos
un poco. Salpimentamos. Formamos bolitas y las rebozamos en harina
y huevo batido. Freimos en una sartén con aceite. Escurrimos sobre un
plato cubierto con papel de cocina.

Rebozamos también, después de salpimentar, los ramilletes de coliflor y
las pencas de acelga. Freimos y reservamos.

En una sartén amplia calentamos un poco de aceite y pochamos la ce-
bolla picada finamente. Incorporamos todas las verduras que no estén
rebozadas, removemos bien y salpimentamos. Afiadimos el agua y coci-
namos hasta que se mezclen todos los sabores. Finalmente, agregamos
las verduras rebozadas y damos un Gltimo hervor antes de servir.



' Sgc@ﬁ&
a receta

“Yo wo he stdo waucho de coctnay, pero Lo menestra de verdu-
ras es wn plato que siempre he visto en casa Yy que es muy
tradiclonal.

La hacta wal madre Y oprendl. Serd de Los pocos platos que he
aprendido. Y ademds en nuestra casa, haclawos La verdura
rebozada, ya que también se puede hacer sin rebozar, pero a
ml me gusta mas ast.

Este plato también Lo hacla wl hermano Y como no tengo
hijos ni hijas, espero que sirva Y guste a otras personas que
puedan realizarlo Y mantenerlo vivo”

Teresa Garayo Alecha

LOS TRUCOS
DE LA RECETA

CION

SJERONIMO.
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PATATAS A LA IMPORTANCIA

M2 CARMEN ZUNIGA IBANEZ
77 ANOS

BLABORACION

En primer lugar, hay que pelar las patatas y cortarlas en

@ Q' rodajas de un centimetro aproximadamente. Batimos los
% A\ A huevos en un bol. Extendemos la harina en un plato.

Después, pasamos las patatas por harina y huevo batido.
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD Las freimos brevemente en una sartén con aceite y las
escurrimos sobre un plato forrado con papel absorbente de
cocina. Reservamos.

Por otro lado, pelamos y troceamos los ajos y los podemos
majar en el mortero, afadiendo el vino. Mezclamos bien.

Ponemos un poco de aceite en una tartera. Picamos la
cebolleta finamente y la ponemos a pochar. Ailadimos una
cucharada de harina y rehogamos brevemente. Agrega-
mos el majado y mezclamos bien. Colocamos las patatas
y ahora las cubrimos bien con el caldo y agua. Las cocina-
mos a fuego suave durante 15-16 minutos, removiéndolas
de vez en cuando. Ponemos a punto de sal y finalmente,
espolvoreamos con perejil picado.




“Me encantaban poroue eraw patatas diferentes a

las que hactan en todas las casas y las aprendl de

wmi madve. Ella siempre Las hacta desde que Yo ern

muy pequera. A wmis hijos se las he heeho también o
cuando ellos eran pequeinos, aungue Ya hace tiempo @R
que no Las hago. Sin embargo, mi hermana peque- A\ )
na, que ya follecid, las hacin todos los domingos N Ma . o
para toda la familia. Me recuerdan a wmi niiez, a W jarmen Zuniga Ibanerz
mi wmaodlve...” N’ L

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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AWGDALENAS

M? PILAR LANA FERNANDEZ

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD

- &6 huevos

- & tazas de azucar

- 2 paquetes de Royal
- 3 tazas de leche

- 3 tazas de acette

- ¥ tazas de harina

- Conos para el wmolde

de las magdalenas

RBLABORACION

Batimos muy bien durante unos minutos los huevos con el
azulcar, anadimos la leche y el aceite de oliva y mezclamos
todo. Por ultimo, incorporamos la harina mezclada con el
Royal. A mi me gusta dejar reposar esta mezcla una media
hora.

Vertemos la mezcla en papelillos de papel, dejando un
dedo libre, espolvoreamos la superficie con azucar e in-
troducimos en el horno precalentado a 200°C, bajamos la
temperatura a 180°C y horneamos unos 15 minutos. Saca-
mos, dejamos enfriar y listas para endulzarnos el dia.




' ggm@
a receta

“Bsta recetn me la enseind una buena amliga, ya
que mi wmadve wo tenla pactencin con la cocina.
Soy La primera que ha hecho esta receta en casa,
desde que era pequera pricticamente. He hecho
magdalenas toda la vida Y me recuerdan a vl
pueblo, a Dicastillo, donde es tradicion hacer mag-
dalenns en casa. EL olor de las magdalenas hace
que nos remnamos, La gente se acerea  t casa Y
ast compartinmos momentos”

Ma Pilar Lana Fernandez

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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CARNE A LA PORTUGUESA

M2 JOSE GARCIA DE EULATE ROSTAN
69 ANOS

ELABORACION

Lo primero hacemos puré de patata. Debemos de cocer las

patatas enteras, sin pelar e intentando que sean todas del
@ &" mismo tamario. Las cocemos durante unos 30 minutos, de-
= —— pendiendo un poco del tamafo de las patatas que hayamos
== Vév elegido.

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD Una vez que tenemos las patatas cocidas, las escurrimos del
agua de la coccion. Con un cuchillo afilado y estando todavia
calientes, les retiramos la piel exterior. Podemos utilizar un




“Esta veceta La aprendl de ml wadre cuan-
do ern pequeira. A ella se la enseind wna
tla de Portugal y me trae muy) buenos re-
cuerdos, Yya que su tia le contaba historias

a ml, cuando haclamos esta vecetn, mi
madre me hablaba sobre wmi ta Yy sus his-
tortas. También la hacta con ml herma-
na, Las tres juntas. La ultlma vez que La
hice fue este tnvierno, y ahora que estoy
lejos de ml hermana, cuando La hago me
recuerda a wis origenes”

HERONIMO

Ma José Garcia de Eulate Rostan

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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CODORNICES

M2 VICTORIA LOPEZ ARRUTI
89 ANOS

FLABORACION

En una perola plana echamos un poco de aceite, ajos y
@ Q' cebolla picadita, removiendo hasta que esté bien pochada.
% Q A A fuego muy lento, ponemos las codornices limpias y ente-
‘ Vév ras, y vamos rehogando suavemente. A los 10-15 minutos

damos la vuelta a las codornices.

RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD
Echamos agua para estofar las codornices, hasta que
las cubra. Echamos sal al gusto y un chorrito de vinagre.
Yo prefiero vinagre, pero también se le puede echar vino
(blanco o tinto, al gusto). Aproximadamente unos 20 mi-
nutos hasta que veamos que las codornices estén tiernas.




' Séc@ﬂ&
a receta

“Empect a coclnar cuando me casé a los 21 aios Y apren-
ol por obligacion, ya que tuve 5 hijos en 5 aiios. A mi
madve wo La he visto coclnar Ya que se dedicaba a tro-
bajar y a culdar de Los hijos. Cocinaba mi hermana La
mayor Yy después aprendis otra hermana.

ML marido we traia codornices, malvices Y paja rillos,
cuando tba a cazar con Los amigos, Y ellos se encargan. de
Limplar Las plumas, Ya e Las tratan Limplas. Lna vez se
me quemaron las codornices, le aindl abundante agua
Y sobrevivieron. Dijerow que evan Las mejores codornices
que hablaw probado en su vida”

M2 Vietoria Lépez Arruti

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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SOPA DE AJO Y PAN SECO

MIGUEL ANGEL MONREAL HERNANDEZ
86 ANOS

BLABORACION

Cortamos el pan en rebanadas finas con un cuchillo de

Q' sierra. Ponemos tres cucharadas de aceite a calentar en
[ f \ % A\ A una cazuela y echamos la cebolla entera y los dientes de
== %Iy ajo pueden echarse enteros, sin pelar, o se pueden pelary

cortar en laminas. Cuando se dore todo, introduce el pan,
RACIONES TIEMPO ELABORACION DIFICULTAD rehoga un poco removiendo bien. Agrega el pimentén o el
pimiento rojo seco, mezcla y vierte 1 litro de agua. Sazona
y sube la potencia del fuego.

Cuando el agua empieza a hervir, tapa la cazuela, bajamos
el fuego y dejamos cocer durante 10 minutos.




] gg@m
le la receta

“Bstn recetn se hacla en il casa desde que Yo era
pEAUERD. LA comiamos con mis paolres Y herma-
nos. Yo la aprendt de wal hermano Y mL cuira-
da, que la hactan sobre todo Los fines de semana
cuando nos juntdbamos Los tres para cennr. Me
vecuerda a eso, o los womentos vividos con mal
hermano, estbamos muy) unloos. Y un consejo:
tener un porron de vino al Lado de La sopa de ajo;
dormirds muy a gusto”

Miguel Angel Monreal Hernandez

LOS TRUCOS
DE LA RECETA
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