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Para Elena, que nos ha enseniado a cocinar
con su exquisita exigencia

A modo de presentacion

Se ha dicho muchas veces que la gastronomia refleja la
cultura de un lugar, o al menos algunos de los rasgos prin-
cipales de la vida material de ese sitio; pero hay una ten-
dencia a creer que los habitos alimenticios son casi inmu-
tables y que se mantienen sin variaciones a lo largo de los
siglos, y asi, cuando se habla de un plato tradicional imagi-
namos a nuestros antepasados -quizas sumergidos en las
tinieblas de la luz de candil o del hogar- comiendo lo mismo
que 1nosotros.

Sin embargo, la gastronomia es tan cambiante como las
condiciones de vida y tan veleidosa como cualquier moda:
platos que hoy se nos antojan como verdaderas delicias,
hasta hace pocos afios causaban repugnancia ; los sabores
mas delicados de nuestras mesa resultaran, sin duda, extra-
fios a los paladares de mafiana. Y no puede ser de otro
modo. Que asociemos alguna receta a nuestra infancia no
quiere decir, en modo alguno, que formara parte de la
infancia de nuestros abuelos : la vida va cambiando en una
busqueda continua de novedades, en un deseo imparable
de evitar la monotonia y de alcanzar nuevas metas.

La produccion forzada y la difusion de productos poco
conocidos o desconocidos por completo, las técnicas de
conservacion de materias perecederas, la rapidez de las
comunicaciones y del transporte, la tendencia a una homo-
geneidad culinaria -mas alla de la cocina regional- son fac-



tores que contribuyen al cambio en el gusto, del mismo
modo que el ritmo y las caracteristicas de la actividad coti-
diana imponen otros condicionantes : ni hay tiempo siem-
pre para la compra de mercado de temporada, ni se puede
dedicar a la elaboracion de los platos un tiempo que se con-
sume en relaciones sociales, desplazamientos en las gran-
des ciudades, ocio, etc.

El cambio de una sociedad rural a las concentraciones
urbanas lleva consigo, ademas, la sustitucion de un trabajo
fisico por otro sedentario, con el consiguiente cambio en las
necesidades energéticas, que se traduce (o deberia traducir-
se) en una alimentacién de menor aporte caldrico.

En el libro que tenemos entre las manos hemos intentado
recoger las recetas de algunos de los platos mas representa-
tivos del Camino de la Lengua Castellana: La Rioja a través
de San Millan de la Cogolla, Burgos con Santo Domingo de
Silos, Valladolid, Salamanca, Avila y Alcala de Henares en
representacion de Madrid nos suministran unas pocas espe-
cialidades gastronémicas entre la rica variedad que las
caracteriza.

Hemos escogido por razones de espacio solo seis platos, lo
mas variados posible, de cada uno de los hitos, procurando
ceflirnos a cierta tradicionalidad en los mismos : en pesca-
dos, el bacalao y la trucha, unicos representantes de esta
categoria animal que se han consumido durante siglos en el
interior de la Peninsula Ibérica, a los que hay que afiadir los
cangrejos de rio como exquisitez en proceso de desapari-
cion. Entre las carnes, el cerdo y el cordero han constituido
la base del aporte de proteinas habitual, en todas sus varie-
dades ; la gallina y los pichones son las aves mas consumi-
das por razones obvias, relacionadas con la produccion de
cereales. Entre la caza, el conejo y la liebre, la perdiz y la
codorniz han supuesto la mayor riqueza de nuestras mesas



desde la Antigiiedad. El repertorio se completa con las
legumbres y hortalizas, con el pan y la harina. Y postres
tipicos también, ya sean dulces o queso.

El tomate, el pimiento y la patata, base de gran nimero de
platos, llegaron de América, igual que el chocolate, por lo
que su difusion es posterior al siglo XVI y, en general, pos-
terior al siglo XVIII, lo que nos lleva a preguntarnos qué se
comia antes: hortalizas, legumbres, cereales en forma de
gachas, pocos huevos, poco pollo y, sélo los poderosos,
carne. El pescado que se podia conservar en salazon (baca-
lao) o que se podia conseguir en los rios de la region (tru-
chas) era poco apreciado y se vinculaba al periodo de
Cuaresma, con el consiguiente ayuno y abstinencia.

Nos ha parecido util incluir curiosidades referidas a los
productos utilizados en cada receta: puede ser interesante
que sepamos como se han visto esos ingredientes en otras
épocas, como han llegado a nuestras mesas.

El vino es un acompafiante habitual de toda buena comi-
da. En el Camino de la Lengua Castellana se encuentran La
Rioja y Ribera de Duero, dos de las regiones vinicolas de
mas renombre internacional; los vinos de Madrid empiezan
a adquirir también merecida fama: es tal la importancia de
este producto que en breve saldra a la luz una guia del vino
en la ruta cultural que nos ocupa.

Y, por ahora, basten las palabras. Tenemos la esperanza de
que esta guia despierte los sentidos y contribuya a difundir
entre nuestros visitantes el interés por la gastronomia del
Camino de la Lengua, tan rica y variada como los paisajes
que se pueden ver en el mismo o tan atractiva como sus
monumentos.

Carlos Alvar y José Manuel Lucia Megias
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

RECETAS

Bacalao a la Riojana

Caparr'ones con tropiezos
Cardo con almendras
Fritada
Pimientos rellenos a la Rioiana

Pochas con codorniz



SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Bacalao a la Riojana

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
3/4 kg de bacalao de buena calidad en trozos medianos
2 cebollas grandes
3 tomates rojos y maduros
1 lata de pimientos morrones

1 vasito de aceite

La sal era uno de los cuatro procedimientos habituales hasta el siglo XIX para la
conservacion de los alimentos, junto al hielo, el aire y el humo; con los que se sa-
zonaba, se congelaba, se curaba o se ahumaba. Este uso de la sal supuso que se
convirtiera en un producto comercial de primer orden, junto a las armas, el trigo,
las especias, la lana o los metales. Toda la transmutacion de los Antiguos consistia
en que la tierra pura, el alma, lo interno, atrajera al fosforo, baiiandose en ese me-
tal puro, uniéndose a lo puro y rechazando lo impuro. Y es que dentro de las cosas
hay y existe una sustancia pura, ignea, sulfirica e incombustible que, siendo fija
se llama "La Luz de la Naturaleza" o "Luz de Fuego" que es bastante irregular en
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

Dejar el bacalao en remojo en agua fria unas 12 horas
cambiandole el agua 4 veces.

Escurrir bien, limpiar los trozos de espinas y piel y
poner en una cazuela con agua fria a cocer. Cuando
rompe el hervor, se retira la cazuela del fuego y se des-
miga el bacalao.

En una sartén con un poco de aceite poner la cebolla a
fuego muy suave hasta que esté transparente y ligera-
mente dorada.

Aparte se frien los tomates en una sartén hasta que
estén casi deshechos. Cuando estén en su punto se
pasan por un pasapurés y se reservan.

En una cazuela de barro se pone una capa de salsa de
tomate y encima una capa de bacalao, se cubre con otra
capa de salsa de tomate, un poco de cebolla, unas tiras
de pimiento morréon y se vuelve a poner bacalao. Tapar
y dejar cocer a fuego suave unos 10 minutos, moviendo
la cazuela para evitar que se pegue el guiso. Servir inme-
diatamente, en la misma cazuela, para que el bacalao
resulte jugoso.

su comportamiento. En realidad, es una sal interna que posee una fuerza que
"cambia" las formas, coloreandolas y penetrandolas. Esta fuerza penetra a todos
los metales, los forma radicalmente, se une a los mismos indisolublemente y hajo
las especies de una "Piedra" que tiiie los transforma en otro metal, y asi incluso
los mismisimos diamantes son fundidos como el agua por esta "Sal". Esta sal es
lo que se denomina "El verdadero Balsamo de Azufre". Es por esto que la sal, a
través de las generaciones pasadas, en todos los pueblos de la tierra, en todas las
religiones, se considera sagrada. No se olvide que nuestra paga o emolumentos
por nuestro trabajo se denomina "Salario".
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Caparrones con Tropiezos

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
1/2 kg de caparrones (alubias rojas)
200 gr de tocino entreverado
150 gr de chorizo
1 pata de cerdo
1 oreja de cerdo
250 gr de costillas de cerdo
sal

Antiguamente la grasa mas empleada en la cocina era la del cerdo en sus diversas mo-
dalidades: tocino fresco, tocino salado o manteca. Su aroma se dejo sentir en todas las
cocinas medievales y renacentistas. El unto de cerdo era elemento indispensable en la
olla, tanto en las modestas ollas populares como en las opulentas ollas podridas. Ni olla
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

Poner las alubias en remojo con agua fria la vispera.

Retirar el agua del remojo y pasarlas a una cacerola
cubiertas de agua fria. Ponerlas a cocer y cuando rompa
el hervor afiadir el resto de los ingredientes, mantenien-
do el fuego suave para que los caparrones no se desha-
gan y la carne quede bien tierna. Anadir de vez en cuan-
do un chorrito de agua fria para que el guiso no se seque.
Sazonar en el dltimo momento.

Cuando esté listo, servir por un lado los caparrones con
el caldo acompanados, si gusta, de guindillas picantes;
aparte, como segundo, las carnes, acompafiadas de frita-
da y tostadas de pan untadas con ajo.

sin tocino ni sermon sin agustino. Después de la expulsion de los judios, cocinar con to-
cino de cerdo se convirtio en simbolo de fe cristiana. El Tribunal de la Inquisicion persi-
guid y encarceld a conversos o cristianos nuevos, delatados por sus vecinos con acusa-
ciones tan peregrinas como que nunca se les veia echar tocino ni manteca en la olla.



SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Carolo con almenolras

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 cardo grande
1 vasito de aceite de oliva
3 dientes de ajo
1 cucharada sopera de harina

12 almendras crudas
1 vaso de agua

1 ramillete de perejil,

sal

La raiz del cardo hlanco es calorifica en el grado segundo y desecativa en el tercero.
Bebida una dracma de ella con vino es admirable remedio contra la pestilencia, lo cual
yo seguramente puedo testificar porque, hallindome el aiio de 1542 en Lorena, a donde
morian como chinches por la gran corrupcion del aire, con el uso de la dicha raiz moli-
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

Limpiar el cardo quitando bien las hebras y partir los
tallos en trozos regulares de 4 cm. aproximadamente.
Poner en agua fria abundante con un buen chorro de
zumo de limén. Cuando esté limpio, se escurre y se
pone a cocer con agua fria y sal.

Una vez cocido y bien escurrido se pone en una cazue-
la de barro.

Aparte, poner el aceite a calentar en una sartén y reho-
gar los dientes de ajo cortados en rodajas. Cuando estén
dorados, se agrega la cucharada de harina, sin dejar de
mover con una cuchara de madera para que no se for-
men grumos. Una vez lista se vierte sobre el cardo.

En un almirez se machacan las almendras y se deslien
con el agua.

Poner la cazuela a fuego suave e ir afiadiendo las
almendras moviendo el recipiente para que la salsa
quede bien trabada.

Espolvorear con el perejil picado y rectificar, si fuera
necesario, el punto de sal.

da y behida con vino, me preservé a mi y a toda mi casa, de la cual no me faltd persona
sino un pajecillo que, menospreciando la cordial medicina, por no ser de tan huen gus-
to como un torrezno, se quiso faltar a si mismo.

(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Fritada

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 cebolla grande
2 pimientos verdes grandes
2 tomates grandes rojos y maduros
2 dientes de ajo
1 vasito de aceite
sal

Las cebollas si se comen asadas en pequefia cantidad y como por ensalada, en
el principio del pasto, no hay duda sino que mundifican con su agudeza el esté-
mago y despiertan el apetito; aunque comidas en grande abundancia y sin otra
cosa, es cierto que se convierten todas en flema y anegan aquella facultad que
suele apetecer las viandas, engendrando juntamente infinitos regiieldos y alzan-
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

En una sartén o cazuela de barro se pone el aceite a
calentar. Cuando esta es su punto se rehogan la cebolla
y el ajo bien picados hasta que empiezan a tomar color.
Quitar el rabo y las simientes a los pimientos y afadirlos
en trozos a la cazuela. Dejar a fuego suave y afiadir los
tomates pelados y cortados en trozos pequenos. Sazonar
y dejar que se haga la fritada, dando vueltas de vez en
cuando con cuchara de madera para evitar que se pegue.

Servir bien caliente como acompafamiento de todo
tipo de platos.

do con su partes sutiles muchos humores graves a la cabeza. Se alcoholan las
mujeres con ella cuando no pudiendo llorar quieren provocar lagrimitas para en-
ternecer a sus amos. Entre otras dotes de la cebolla dicen que acrecienta la es-
perma dado que ofuscan la razén y el sentido.

(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Pimien’[os r‘ellenos
a la riojana

f A |
INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

12 pimientos del piquillo de buena calidad
1/2 kg de carne (mitad ternera, mitad cerdo)
1 vasito de aceite, 2 cucharadas soperas de harina
1 vasito de leche, ajo, perejil y sal
huevo y harina para rebozar
salsa de tomate
1 vasito de vino blanco

El aceite de oliva gozaha de escasa consideracion durante la Edad Media y el Renaci-
miento. En general, se reservaba para los dias de abstinencia de carne, ya que también
estaba prohihido emplear grasa de cerdo. Por este motivo, sdlo se usaba aceite en los
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

Se limpian bien los pimientos con un pafio y se asan a
fuego medio. Cuando esta listos se dejan enfriar cubier-
tos con un pafio o envueltos en papel. Una vez frios,
pelarlos y limpiar bien las simientes.

Aparte, preparar el relleno rehogando en una sartén
con el aceite la carne, el perejil y el ajo muy picaditos, 2
cucharadas de harina, la leche y un poco de sal.

Cuando esta lista la carne, rellenar los pimientos, rebo-
zarlos en huevo batido y harina y freirlos en aceite abun-
dante bien caliente. Segtin se van friendo se pasan a una
cazuela de barro.

Para preparar la salsa, ponemos 1 cucharada de hari-
na en el aceite de freir los pimientos, afladimos el vino
blanco, unas cucharadas de salsa de tomate y un poco
de agua. Dejar cocer a fuego suave hasta que esté bien
trabada. Cuando esté lista, pasar la salsa por el chino y
cubrir con ella los pimientos. Poner la cazuela a fuego
moderado, dejar cocer unos minutos y servir bien
calientes.

guisos de pescados, en los potajes de bacalao durante la Cuaresma y en el aliio de en-
saladas. El aceite de oliva y el pescado estahan asociados a los momentos de ahstinen-
cia y penitencia, de ahi su escasa valoracion gastronomica.
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

Pochas con Coclorniz

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
1/2 kg de pochas (alubias blancas)
4 codornices
4 cucharadas de aceite de oliva
1 pimiento rojo fresco
1 diente de ajo
1 cebolla
2 tomates rojos muy maduros

Uno de los primeros alimentos que llegaron a Europa desde la recién descubierta Amé-
rica en el siglo XVI fueron los frijoles, fésoles, o pallares; las actuales alubias o judias.
De Espaiia, se paso a Italia, y de aqui se extendieron por toda Francia. Son muchas las
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SAN MILLAN DE LA COGOLLA

PREPARACION:

En una cacerola con agua fria se ponen a cocer las
pochas con las codornices a fuego suave. A mitad de coc-
cion se afiaden 2 cucharadas de aceite, el ajo picado y el
pimiento rojo cortado en trozos.

Aparte poner en una sartén las otras 2 cucharadas de
aceite a calentar y rehogar la cebolla bien picadita
junto con los tomates pelados y troceados. Cuando esta
hecho, pasar por el chino y anadir a las pochas. Dejar
cocer todo junto hasta que los ingredientes estén tier-
nos y el caldo espesito. Si el caldo queda muy liquido,
deshacer con un tenedor un par de cucharadas de alu-
bias y anadirlas hechas puré al guiso. Mantener unos
minutos al fuego para que el caldo quede bien trabado.
Servir bien calientes.

denominaciones de este producto en tierra peninsular: frijoles, freijones, bajocas, chi-
charos, judigiielos, arvejas, habichuelas, pochas y judias, ya sean, pintas, rojizas, blan-

cas o amarillentas.
e



En los primeros tiempos mios antecesores,
Qui de sancta eglesia fueron cimentadores,
De tal vida quisieron facerse sofridores,
Sofrieron sed, e fambre, eladas, e ardores.

Sant Tohan el Baptista, luego en su nifiez,
Renuncio el vino, sizra, carne, e pez,

Fuy6 a los desiertos, donde gano tal prez,
Qual non dixrie nul omne, nin alto, nin befez.

Antonio el buen padre, e Paulo su calafio,

El que fue, como dicen, el primero ermitafio,
Vizquieron en el yermo en un desierto estrafio,
Non comiendo pan bueno, nin vistiendo buen pafio.

Maria la Egipciaca, pecatriz sin mesura,

Mor6 mucho en yermo, logar de grant presura,
Remedi6 sus pecados sofriendo vida dura:

Qui vive en tal vida es de buena ventura. [...]

Muchos son los padres que ficieron tal vida,
Yace en Vitas Patrum dellos una partida,
Toda gloria del mundo avien aborrecida,
Por ganar en los cielos alegria complida.

El Salvador del mundo, que por nos carne priso,
De que fo bateado, quando ayunar quiso,

Por a nos dar exiemplo al desierto se miso,

Ende sali6 el demon, mas salié ent mal repiso. [...]

Yo, pecador mezquino, en poblado, qué fago!
Bien como, e bien bebo, bien visto, e bien yago,
De vevir en tal guisa sabe Dios non me pago,
Ca trahe esta vida un astroso fallago.
Gonzalo de Berceo
Vida de Santo Domingo de Silos (estrofas 54-57, y 61-62 y 64).
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SANTO DOMINGO DE SILOS

RECETAS
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Cangr‘eios de rio
Cordero asado
Lentejas guisadas
Perdices en escabeche
Queso de Burgos con miel y nueces

Sopas de ajo a la burgalesa



SANTO DOMINGO DE SILOS

Cangrejos de rio

o

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 kg de cangrejos de rio
1 vasito de aceite
6 cucharadas de salsa de tomate
1 cebolla grande, 1 guindilla
6 granos de pimienta negra

La ceniza de los cangrejos de rio quemados vivos en una sartén de cobre, cuando rei-
nan los calores caniculares, tomandose rociado con agua, cuanto una cucharada bien
grande, cuarenta dias continuos, es un divino remedio contra las mordeduras de los
perros rabiosos. Pero no habiendo sido los mordidos socorridos desde el principio,
conviene darles cada dia dos cucharadas. Aplicada con miel cocida mitiga las resque-
brajaduras de los pies y es remedio a los sabaiiones. EI mismo polvo aplicado sohre
cualquier llaga corrupta y encancerada, luego ataja toda la corrupcion, lo cual se vio
claramente este aiio en Roma, adonde estando Diego Galvan, criado del llustrisimo Se-
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SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

En una cazuela de barro poner el aceite a calentar y
rehogar la cebolla picada hasta que esté transparente.
Lavar bien los cangrejos con agua fria y, para que no
amarguen el guiso, quitarles el intestino tirando de la
aleta central de la cola. Afiadirlos a la sartén junto con la
salsa de tomate, la guindilla bien picadita y los granos de
pimienta machacados. Sazonar y cuando rompa a hervir
dejar cocer aproximadamente 10 minutos. Se sirven muy
calientes.




SANTO DOMINGO DE SILOS

COI"C].GI‘O asaolo

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1/2 cordero lechal de 2 kg
150 gr de manteca de cerdo, sal y perejil,
una hoja de laurel, 3 granos de pimienta negra
1 vasito de vino blanco, 1 dlente de aJo
' i ‘l;vasuo de vinagre - -



SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

Sazonar el cordero entero o partido por la mitad, y se
coloca en una fuente de barro.

Untar bien todo el cordero con la manteca de cerdo,
espolvorear con sal y en una fuente de barro meter en el
horno, precalentado, a temperatura alta (aproximada-
mente 30 minutos por cada 1/2 kilo), rociandolo de vez
en cuando con su propio jugo. Unos 15 minutos antes de
finalizar la coccioén rociar con el vinagre.

Preparar un majado con el ajo y el perejil, desleirlo con
el vino blanco y verter sobre el cordero cuando esté
dorado y listo para servir. Se puede acompafiar de una
ensalada de lechuga o unas patatas rehogadas.




SANTO DOMINGO DE SILOS

LenTejas guisaolas

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1/2 kg de lentejas
1 vasito de aceite
1 tomate rojo maduro
1 cebolla mediana
1 cabeza de ajos
1 hoja de laurel
sal




SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

La vispera, limpiar muy bien las lentejas y ponerlas en
remojo con abundante agua fria.

Escurrirlas bien del agua del remojo y ponerlas en una
cacerola cubiertas de agua fria. Afadir el aceite, el toma-
te pelado y picado, la cebolla en trozos, la cabeza de ajos
entera y sin pelar y la hoja de laurel. Poner al fuego con
la cacerola tapada y cuando rompa el hervor dejar cocer
a fuego suave de 1 a 2 horas, segiin la calidad de la
legumbre, moviendo de vez en cuando la cacerola para
que no se peguen.

Cuando estén listas, sazonar, retirar los ajos y el laurel
y servir calientes.




SANTO DOMINGO DE SILOS

Perdices en escabeche

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

4 perdices
1/4 litro de aceite de oliva
1/4 litro de vinagre de vino
10 dientes de ajo
1 taza de agua
1 hoja de laurel
sal

El escabeche se ha considerado una de las formas mas primitivas de conservacion de
alimentos, y se ha relacionado con la cultura islamica. La palabra escabeche procede de
la forma vulgar *iskebé_, en lugar de la antigua sakbdy que significa ‘guiso de carne
con vinagre y otros ingredientes’. En las lenguas romanicas, la palabra procede del ca-
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SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

Limpiar bien las perdices, atarlas y ponerlas en una
cacerola de fondo grueso, con tapa que ajuste bien, con
el resto de los ingredientes. Cocer tapadas, a fuego
suave, para que se vayan haciendo sin necesidad de afa-
dir agua y queden muy tiernas.

Una vez hechas, se pasan a una cazuela de barro, y se
dejan en reposo 2 dias muy bien tapadas. Transcurrido
este tiempo estardn listas para consumir, pero si se pre-
fiere pueden conservarse, asi preparadas, hasta 1 semana
en la parte de abajo de la nevera. Se sirven frias y con la
salsa, bien mezclada, en salsera aparte.




SANTO DOMINGO DE SILOS

QUGSO cle Burgos

con miel y nueces

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1/2 kg de queso de Burgos
6 cucharadas de nueces peladas
1 jarrita de miel

TR

(RS
\




SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

Poner en cada plato o recipiente en el que se vaya a
servir 1 loncha gruesa de queso de Burgos espolvoreada
con 1 cucharada de nueces. Se sirve con una jarrita de
miel aparte, para que cada comensal se sirva a su gusto.




SANTO DOMINGO DE SILOS

Sopas ole ajo a 18. Iaurgalesa
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

5 dientes de ajo
1 vasito de aceite
250 gramos de pan candeal (mejor del dia anterior)
agua

A los alimentos, ademas de sus cualidades gastronomicas y medicinales, se les
atribuia casta, linaje o ruindad y hajeza. Asi, la carne de cerdo se vinculaba a la hi-
dalguia; los ajos y las cehollas, por el contrario, estahan unidos a las personas
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SANTO DOMINGO DE SILOS

PREPARACION:

Poner el aceite a calentar en una sartén y cuando esté
en su punto freir los ajos enteros, retirindolos cuando
estén dorados.

A continuacién, en el mismo aceite, freir el pan corta-
do en rebanadas muy finas. Una vez fritas, pasarlas a
una cazuela de barro junto con los ajos. Se pueden afia-
dir unas rebanadas de pan sin freir para que la sopa
quede un poco mas consistente. Cubrirlas bien con agua
fria y sazonar. Ponerlas al fuego y cuando rompa el her-
vor dejar cocer a fuego suave durante 30 minutos apro-
ximadamente. Retirar del fuego, dejar reposar unos
minutos y servir calientes.




Partios’ de la puerta, por Burgos aguijava,

lleg6 a Santa Maria, luego descavalga,

finco los inojos, de coragon rogava.

La oracion fecha, luego cavalgava;

salié por la puerta e Arlangon passava.

Cabo essa villa en la glera posava,

fincava la tienda e luego descavalgava.

Mio Cid Ruy Diaz el que en buen ora ¢inxo espada,
poso en la glera quando no-1’ coge nadi en casa,
derredor d’él una buena conpafia.

Assi pos6 mio Cid como si fuesse en montafia.
Vedada I'an compra dentro en Burgos la casa

de todas cosas quantas son de vianda;

non le osarién vender al menos dinarada.

Martin Antolinez el burgalés complido

a mio Cid e a los suyos abastales de pan e de vino;
non lo conpra, ca él selo avié consigo;

de todo conducho bien los ovo bastidos.

Pagos’ mio Cid e todos los otros que van a so cervicio.
Fablo Martin Antolinez, odredes la que a dicho:
"iYa Canpeador en buen ora fuestes nacido!

Esta noch yagamos e vaimosnos al matino,

ca acusado seré de lo que vos he servido;

en ira del rey Alfonso yo seré metido.

Si convusco  escapo sano o bivo

aun cerca o tarde el rey  quererme’d por amigo;
si non, quanto dexo jno lo precio un figo!"

Cantar de Mio Cid (vv. 51-77).
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VALLADOLID

RECETAS

Albbnoligas de bacalao
Codornices de Tierra de Campos
Leche frita
Migas
Pichones rellenos
Sopa de harina tostada



VALLADOLID

Alb 6noligas de bacalao

—_
——

INGREDIENTES:

1/2 kg de bacalao
125 gr de miga de pan (mejor del dia anterior)
1 vasito de leche
2 huevos
2 dientes de ajo
harina para rebozar
2 ramas de perejil
una pizca de laurel
sal

Las raices, las hojas y la simiente del apio hortense que en griego se dice Selindn y
perejil en nuestra lengua espaiiola tiene admirable virtud de abrir y desopilar el hi-
gado y bazo, provocar la orina y el menstruo y deshacer la piedra de la vejiga y los
rifiones. Antiguamente no era licito comer perejil a nadie porque le tenian por un
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VALLADOLID

PREPARACION:

Poner el bacalao en remojo en abundante agua fria 36
horas, cambiandole el agua 3 veces.

Transcurrido este tiempo, escurrirlo del agua del remo-
jo, limpiarlo bien de espinas y pieles y desmigarlo.
Poner en una ensaladera y reservar.

En un tazén poner en remojo la miga de pan con la
leche templada; una vez que esté blanda, escurrirla bien
y afiadir al bacalao. Por ultimo afiadir los huevos y mez-
clar bien todo el conjunto.

Formar unas bolitas, un poco mas alargadas que las
albondigas de carne, pasarlas por harina y freirlas en
una sartén con abundante aceite caliente, hasta que
estén bien doradas.

Pasarlas a una cazuela de barro, regarlas con un poco
del aceite en que se han frito, y espolvorear con el ajo y
el perejil picados.

Cubrir las albéndigas con agua y agregar un poquito de
laurel.

Dejar cocer a fuego suave unos 10 minutos, hasta que la
salsa esté bien trabada. Rectificar entonces el punto de
sal. Antes de servir dejar reposar unos minutos bien tapa-
das. Se pueden acompafiar de salsa de tomate.

manjar dedicado al pasto de los difuntos y asi coronaban los sepulcros con él. Al-
gunos distinguen entre el perejil macho y hembra y dicen que el macho engendra
ciertos gusanillos en la raiz, asi como la hembra en el tallo.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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VALLADOLID

Coolor‘nices
de lierra de Campos

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS:

6 codornices
6 lonchas de tocino
1 cebolla
3 cucharadas de aceite
100 gr. de jamon
1 vasito de vino blanco
tomillo seco y sal

El tomillo es una mata pequeiia bien conocida de todos, poblada de muchos ra-
mos Y vestida de infinitas y muy angostas hojuelas. Nace principalmente por pe-
dregales y lugares estériles. Su cocimiento mezclado con miel es iitil a los que
no pueden resollar sino estando derechos y a los asmaticos; extermina las lom-
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VALLADOLID

PREPARACION:

Limpiar bien las codornices; dorar ligeramente en la
sartén las lonchas de tocino y envolver cada una en una
loncha de tocino.

En una cacerola poner a cocer las codornices con la
cebolla, el aceite y una pizca de tomillo. Mantener a
fuego suave y afadir el jamon en trocitos y el vino. Dejar
que se hagan hasta que estén muy tiernas.

Cuando estén listas se retira el tomillo y la cebolla y se
pasa la salsa por el chino. Poner la cacerola unos minu-
tos en el horno a fuego moderado y regar las codornices
con la salsa. Servir calientes.

brices del vientre, y provoca la orina, el menstruo, el parto y las pares. Puesto
con vino y harina y comido clarifica la vista. Sirve tamhén al uso de los sanos pa-
ra guisar con él las viandas.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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VALLADOLID

| eche frita

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

3/4 litro de leche
6 cucharadas de azucar
4 cucharadas de maizena o de harina de trigo
huevos para rebozar, harina para rebozar
3/4 litro de aceite, 1 limon (la corteza)
1 rama de canela y canela en polvo

La Canela (Cassia) nace en la odorifera Arahia y hay muchas especies de ella. La virtud
de la canela es caliente, defecativa, provocativa de orina y constrictiva ligeramente. De
mas de esto, cuadra mucho a las medicinas que se hacen para clarificar la vista, a los
molificativos emplastos. Aplicado con miel, quita las pecas del rostro y hace venir a las
mujeres su purgacion. Bebida vale contra las mordeduras de viboras, contra las infla-
maciones internas y contra el mal de rifiones. Administrase en forma de perfume o de
baiio para desopilar la madre. En suma la Canela es utilisima a muchas cosas
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VALLADOLID

PREPARACION:

En una cacerola poner la leche y disolver bien la mai-
zena para que no queden grumos. Afnadir el azicar, la
rama de canela y la corteza de limén. Poner al fuego y
cocer, sin dejar de mover, hasta que hierva y adquiera la
consistencia adecuada. Se vierte entonces en una fuente
rectangular extendiéndola regularmente procurando
que quede de 1 centimetro de espesor. Dejar enfriar.

Cuando esté bien fria, cortarla en trozos cuadrados no
demasiado grandes. Rebozar en harina y huevo y freir en
una sartén con abundante aceite caliente. Pasar a la
fuente donde se vayan a servir y espolvorear con aztcar
y canela en polvo.

De pocos aiios acé suele venir de las Indias un agua destilada de la flor de la Canela, y
aiin de la misma Canela verde, la cual contra toda flaqueza de corazon es remedio ad-
mirable, porque tomada de ella en ayunas solamente dos cucharadas restituyen luego a
si mismos los traspasados y amortecidos y confortan con increible celeridad los esto-
magos frios y en extremo debilitados, resolviendo juntamente cualquier dolor, que en la
region del vientre, a causa de alguna ventosidad, o frio, engendrado fuere.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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VALLADOLID

INGREDIENTES:

400 gramos de pan candeal (mejor del dia anterior)
3 dientes de ajo
10 cucharadas de aceite
1 cucharadita de pimenton

El pan que se hace del trigo es el mas nutritivo, el mas sano y el mas grato y sabroso
al gusto, que todos los otros, siendo preparado como conviene, y asi consta que todo
género de vianda, por delicada que sea, nos da luego en rostro si la continuamos algu-
nos dias, salvo el pan cotidiano, sin el cual parece que no comemos, aunque tengamos
faisanes; por donde no en balde se lo pedimos a Dios cada dia. El pan cocido en el hor-
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VALLADOLID

PREPARACION:

Cortar el pan en cuadraditos.

Aparte, machacar los ajos en el mortero y desleir con
un poco de agua. Mezclar bien. En una cazuela de barro
poner el pan e incorporar poco a poco el majado de ajos,
removiendo con una cuchara de palo hasta lograr que las
migas queden bien impregnadas; cubrirlas con un pafio
limpio y dejar en reposo unas horas.

Poner el aceite en una sartén al fuego y antes de que
esté demasiado caliente rehogar el pimenton sin que lle-
gue a dorarse; a continuaciéon echar las migas, remo-
viendo bien. Subir un poco el fuego y, sin dejar de
mover, mantener hasta que se doren, sirviéndolas a con-
tinuacion.

no es el mejor de todos, asi como el mas daiioso, el que se cuece dehajo de la ceniza.
Los molletes de Portugal, dado que agradan al gusto, todavia dan poco mantenimiento,
hinchanse en el estomago como hongos o esponjas, y engendran muchas ventosidades;
por donde alld a dé los hacen, los suelen justamente llamar “paom de vento”
(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)



VALLADOLID

Pichones r‘enenos

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS:

3 pichones jovenes
12 salchichas de cerdo frescas
5 cucharadas soperas de aceite
1 vasito de vino afiejo
1 vaso de agua
sal

Las preferencias hacia un tipo o hacia otro de carne durante la Edad Media y el
Renacimiento se basaban tanto en sus cualidades gustativas como en los funda-
mentos médicos de aquellas épocas. De aqui que las aves pasahan por ser el me-
jor sustento del hombre. En opinion de los galenos, la naturaleza tierna y no pe-



VALLADOLID

PREPARACION:

Limpiar y vaciar bien los pichones. Sazonar. Quitar la
tripa a las salchichas, desmenuzarlas y rellenar los
pichones; para que no se salga la carne cerramos el agu-
jero que ha quedado atravesando la piel con un palillo.

En una cacerola poner el aceite a calentar y dorar los
pichones a fuego suave dandoles la vuelta varias veces
para que se hagan por igual.

Cuando estan bien dorados, se rocian con el vino y el
agua y se dejan cocer a fuego mediano durante 45 minu-
tos aproximadamente, hasta que estén muy tiernos.

Cuando estén listos, se sacan, se quitan los palillos y se
parten en dos a lo largo; se pasan a una fuente y se sir-
ven inmediatamente.

gajosa de la carne de las aves, permite que ésta se cueza con facilidad en el es-
tomago y que su alimento se distribuya con rapidez por el organismo. Era tan
considerada la carne de las aves que se tenia por elixir de la eterna juventud:
Carne de pluma, quita del rostro la arruga.

M



VALLADOLID

Sopa cle har‘ina tostada
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 3/4 litros de buen caldo de gallina
huesos de vacuno y punta de jamon
6 cucharadas de harina
2 huevos cocidos
sal

La harina de trigo con el zumo del velefio mezclada comodamente se aplica contra las
destilaciones que molestan los nervios, y contra las ventosidades del vientre. Aplicada
con oxymel quita las pecas del rostro. Los salvados, cocidos en vinagre muy fuerte y
aplicados en caliente, sanan la sarna. Hervidos con el cocimiento de ruda relajan las te-
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VALLADOLID

PREPARACION:

En una sartén bien seca tostar la harina sin dejar de
remover suavemente hasta que esté bien dorada, de 5 a
7 minutos. Tamizarla por un colador corriente.

Poner el caldo a calentar y agregar poco a poco la hari-
na, sin dejar de mover para que quede bien mezclada y
no se hagan grumos.

Cuando rompa a hervir dejar cocer 10 minutos.

Probar el punto de sal y rectificar si hace falta. Por alti-
mo se pican los huevos, la gallina y el jamon, del caldo
y se incorporan a la sopa, que debe quedar caldosa.
Servir muy caliente.

tas endurecidas después del parto y aprovechan contra las mordeduras de viboras y con-
tra los cortijones del vientre.
(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)



Fue tal el convite, como para tales personas pertenecia:
pusieron sobre los bancos de Flandes ricas mesas de escalera,
con manteles de Alemania, cuchillos de Velduque, sal de
Tarante, pan de Gandul, roscas de Utrera, vino de San Martin,
agua de Alfacar.

Sirvieron a las mesas mujeres de Ubeda, hombres de Baza,
damas de Toledo, galanes de Meliona, jinetes de Jérez, caballe-
ros de Cordoba, pajes de corte y escuderos de costa.

Con platos de Talavera, tazas de Valencia, porcelanas de la
China, barros de Cuenca, cadais de Granada, botijas de Jaén,
ollas de Alcorcon, vidrios de Venecia.

Hubo por principio de comida naranjas de Vélez, limas de
Turquia, azticar de Canaria, miel de Sicilia, mantequillas de
Guadalajara, natas de Salamanca, melones de Guadix, pasas de
Almunécar.

Sirviose luego una olla podrida, con coles de Murcia, nabos
de Alvelloz, habas de Tarragona, especias de Portugal, perniles
de Ronda, chorizos de Extremadura, pollos de Enero, francoli-
nes de Italia.

Hubo, por postre, empanadas de Flandes, pasteles de
Madrid, uvas del Valle, manzanas de Najera, peras de Milan,
cermefias de Santa Fe, higos de Cordoba, aceitunas de Sevilla,
rabanos de Olmedo y biznagas de Carmona.

Tal quisiera yo que fuera el antepos de mi comida, ya que
no con tanta diversidad de manjares, a lo menos con tanta
curiosidad como dicho tengo, mas con todo ofrecemos una obra
que, mediante nuestra buena industria y el silencio que nos
prestaredes, queremos imitar a la Naturaleza.

Mas ;qué digo? Pedir silencio a quien tan bien lo sabe con-
ceder, serd trabajo tan excusado como llevar agua al mar, oro a
Dalmacia, plata al Perti, perlas al Oriente, marfil a la India, ala-
bastro a Tebas, alumbre a Macedonia, hierro a Vizcaya, plomo

a Cantabria...
Loa curiosa y de artificio (1616)
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SALAMANCA

RECETAS

Chanfaina
Hornazo salmantino
Huesillos de B'ejar‘

Lebrada de “pregonaos"
Perdices estofadas

Tr‘ucllas en escal)eclle



SALAMANCA

Cha&faina

=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
Higados, sesos, corazon y rifiones de cordero
harina
aceite de oliva, agua y vinagre
2 dientes de ajo
unas rebanadas de pan de hogaza
1 hoja de laurel
2 huevos cocidos
pimienta y sal

Esta el higado a la parte derecha debajo de las costillas y es como una botica o ta-
berna, en la cual se cuece la sangre, y por donde se distribuye por todo el cuerpo, y
asi vemos que todas las venas proceden y nacen del higado. Condcese claramente
ser despensero y autor de toda la sangre en su color y sustancia, porque no parece
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SALAMANCA

PREPARACION:

Lavar cuidadosamente los higados, sesos, corazén y
rinones.

En una cacerola poner a cocer los sesos con agua fria
que los cubra, un chorrito de vinagre y sal. Cuando estan
hechos, trocearlos, pasarlos por harina y freirlos en una
sartén con abundante aceite caliente.

En el mismo aceite rehogar los dientes de ajo con el
pan y la hoja de laurel. Pasar el sofrito a un mortero y
majarlo bien junto con las yemas de huevo cocido.
Desleir con un poco de agua y reservar.

Por ultimo, también en el mismo aceite, rehogar el
higado, los rifiones y el corazon, previamente troceados.
Afadir, cuando estén dorados, el majado que teniamos
reservado, sazonar con sal y pimienta y dejar cocer todo
durante 1 hora. A mitad de coccién incorporar los sesos.
Servir caliente con un picadillo de clara de huevo por
encima.

sino sangre cuajada. Los higados de los gansos mantenidos con higos eran antigua-
mente solemnizados.
(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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SALAMANCA

Hornazo salmantino

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1/2 kg de harina, 20 gr de levadura
1 chorizo cular, 1 morcilla de cebolla
100 gr de jamon serrano
100 gr de lomo de cerdo ibérico cocido
100 gr de panceta
2 huevos, unas hebras de azafran, agua y sal
150 gr manteca de cerdo

El azafran perfectisimo para el uso de medicina es el Coriceo, el fresco, el de buen
color, el que tiene poco de hlanco en las hebras, el luengo, el entero, el que dificil-
mente se desmenuza, el no graso, el lleno, el que mojado tifie las manos, el que ni
hiede a moho ni ha sido de carcoma tentado y finalmente, el que da de si un olor

agudo y suave.

Toda suerte de azafran es especie de hortaliza, dado que en toda Italia, por ser muy lle-
no de humor y de color gracioso, usan de €l para teiiir las salsas, por el cual respecto

se vende caro.
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SALAMANCA

PREPARACION:

Preparar la masa mezclando la levadura con 1/2 taza de
agua templada y 1 taza de harina. Amasar hasta hacer un
bollo. Cubrirlo con un pafio limpio y dejar en un lugar tem-
plado hasta que doble su tamafio.

Mezclar el resto de la harina con el azafran, una pizca de
sal y la manteca. Unir al bollo y amasar todo bien, afiadien-
do poco a poco agua templada, hasta obtener una masa elas-
tica. Tapar con el pafio y dejar reposar en lugar templado
hasta que doble su tamafio.

Aparte cocemos 1 huevo, limpiamos la piel de la pan-
ceta, y la asamos junto con el chorizo y la morcilla.
Freimos el jamon en tacos y cortamos el lomo cocido en
trozos pequenos.

Cuando la masa ha subido volvemos a trabajarla 1 minuto
para darle la forma de un bollo redondo; rellenar con el
chorizo y la morcilla, separados entre si por la masa y cor-
tados en trozos. Después afiadimos el huevo cocido cortado
en rodajas finas, el lomo, el jamoén y la panceta.

Una vez relleno, lo dejamos en un lugar templado para
que vuelva a subir la masa.

Precalentar el horno a temperatura media y cuando el
hornazo esta listo lo pintamos con el otro huevo batido y lo
metemos al horno hasta que se dore, aproximadamente 30
minutos. Antes de servir, dejar enfriar un rato.

Fue opinion de Thesalo que el azafran no tenia otra virtud sino ser oloroso. Otros dicen
que hehidas con agua tres dracmas de €él, matan. Su virtud es madurativa, molificativa y
algiin tanto estiptica. Provoca ademas de esto la orina y da buen color al rostro. Bebido
con vino paso, impide la borrachez e instilado con leche humana en los ojos, reprime el
humor que a ellos destila. Estimula el azafran la lujuria y aplicado en forma de emplas-
to, mitiga aquellas inflamaciones que tienen algo del fuego de San Antdn y es iitil a los
apostemas de los oidos.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amhberes, 1555)
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SALAMANCA

Huesillos de B ejar

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
1/4 kg de azicar
1 vasito de aguardiente
1/4 litro de aceite de oliva
harina
6 huevos
azucar molida
sal

El aziicar que comiinmente anda en uso es aquella especie de miel que llama Dioscori-
des Saccharo, la cual se engendra dentro de ciertas caiias, aunque los antiguos no al-
canzaron la industria de sacar por via de cocimiento el aziicar del meollo de aquestas
caiias y asi no conocieron sino solamente el sutil licor que atraido del sol resudaba de
ellas afuera y alli se congelaha y endurecia como una goma. De suerte que el Saccharo
de los antiguos y nuestro aziicar de una misma planta proceden y aiin son una misma
cosa, salvo que aquel era cocido con sol y apurado de la natura sola y este otro nuestro
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SALAMANCA

PREPARACION:

Batir los huevos con el aztcar. Agregar el aguardiente
y cuando esté todo bien mezclado ir afiadiendo poco a
poco la harina necesaria hasta obtener una masa homo-
génea. Afadir entonces unas cucharadas de aceite.
Amasar hasta que quede bien trabado. Formar entonces
los huesillos de aproximadamente 5 centimetros de largo
y freirlos en una sartén con abundante aceite bien
caliente. Cuando estén dorados, sacar, escurrir bien y
cuando se hayan enfriado un poco espolvorear con azu-
car molida.

se cuece a fuerza de fuego y se perfecciona con arte, el cual quiere siempre imitar a la
naturaleza. Llamaban tamhbién al Saccharo los antiguos Sal indico, porque dejado el sa-
hor aparte, en todo lo demds se parecia a la sal. No trae por estas partes aquella suer-
te de aziicar, porque los que han dado en hacerla con artificio, no dan lugar a las cafas
para que puedan sudar, antes las talan luego, en sintiéndolas de aquel dulce licor pre-
fadas, tanta es la codicia de la ganancia. (Dioscorides, comentarios del Dr. Laguna,
Amberes, 1555).
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SALAMANCA

[ ebrada de ‘pr‘egonaos’
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 liebre de 1 1/2 kg.
1 cucharada de harina
1/4 litro de vino tinto
30 gr. de almendras, 30 gr. de pifiones
1 vasito de aceite de aceite
50 gr. de tocino entreverado
2 dientes de ajo, perejil y tomillo

El almendro produce primero la flor que las hojas lo cual casi a ninguna otra plan-
ta acontece. Son las almendras amargas muy mas calientes y desecativas que no
las dulces y por esta causa mas incisivas. Por donde asi comidas como aplicadas
tienen mas eficacia para adelgazar y purgar los humores gruesos del pecho y para
abrir las opilaciones del bazo, del higado y de las venas. Las almendras amargas se
vuelven dulces si se barrena el tronco del arhol hasta el meollo, en la parte mas
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SALAMANCA

PREPARACION:

Destripar la liebre y reservar la sangre. Lavar bien y
partirla en trozos pequefios.

En una cazuela de barro preparar un adobo con el vino,
el ajo, perejil, tomillo, laurel y una rama de canela y
poner la carne a macerar, pero sin sal, porque la endu-
receria. Anadir un chorro de aceite y un trozo del tocino
entreverado. Dejar reposar 2 6 3 dias.

Transcurrido este tiempo poner la cazuela al fuego y
cuando empieza a cocer espolvorear con 1 cucharada de
harina, rehogar un poco y agregar vino tinto hasta cubrir
los trozos de liebre. Rectificar el punto de sal y mantener
a fuego suave.

Aparte majar las almendras y los pifiones hasta obtener
una pasta que se deslie en la sangre que se habia reser-
vado; colar y agregar al guiso al final de la coccion.

Cuando la liebre esté tierna, retirar la cazuela del fuego
y dejar reposar hasta el momento de servir.

baja que confina con las raices y después se deja destilar el humor. Por el contra-
rio las dulces se tornan amargas si cuando los almendros son nuevos acontece que
sean pacidos de algiin ganado. De comer las almendras amargas no solamente sue-
len morir las raposas, sino también los gatos, como consta por la experiencia. Las
cuales asimismo comidas, matan las lombrices del vientre.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amhberes, 1555)
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SALAMANCA

Perdices estotadas
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

6 Perdices
1/2 kg de cebollas , 150 gramos de zanahorias
1/4 kg de tomates, maduros y rojos
1 vaso de vinagre, 1 hoja de laurel
perejil y tomillo, 6 granos de pimienta negra
1/4 litro de aceite
sal

La pimienta negra es mas suave, mas aguda, mas grata al gusto y por haberse cogido
en sazon mas aromatica que la blanca; y asi se tiene para los guisados por mucho mas
provechosa. Es iitil a los temblores paroxismales asi bebido como aplicado, socorre a
los mordidos de fiera, expele la criatura muerta en el vientre y creese que metido des-
pués del parto en la natura de la mujer le quita la esperanza de jamas emprefarse.
(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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SALAMANCA

PREPARACION:

En una cacerola grande poner a cocer las perdices
enteras junto con las cebollas, las zanahorias y los toma-
tes cortados en rodajas. Cuando las perdices estén tier-
nas, se sacan y se pasan a otra cazuela. Pasar la salsa por
el pasapurés y verter por encima de las perdices. Dar un
ligero hervor y probar el punto de sal. Se sirven bien
calientes.

RECETA EN VERSO DE FRANCISCO ROJAS ZORRILLA

Pelarlas dentro de mi casa, pastilla de lumbre es
perdigarlas en la brasa y canela de Brasil;

y puestas en el asador, y entregarselas a Teresa,
con seis dedos en un pemnil, que con vinagre y aceite

que a cuatro vueltas o tres, las ponga en mi limpia mesa.
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SALAMANCA

Truchas escaloechaolas

=

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS:

4 truchas
harina
3 dientes de ajo, 2 pimientos verdes,

1 cebolla grande

aceite de oliva , 4 hojas de laurel,

2 vasitos de vinagre

tomillo y orégano, pimienta negra

1/2 litro de agua

Tiene fuerza de calentar el orégano, por donde su cocimiento bebido con vino es iitil a
los mordidos de alguna serpiente. Comido con higos aprovecha a los espasmos y ruptu-
ras de nervios, y tamhién a la hidropesia. Bebido con aguamiel, purga por ahajo los hu-
mores negros y melancalicos y provoca el menstruo. EI zumo del orégano verde sana
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SALAMANCA

PREPARACION:

En una sartén poner aceite a calentar y freir las truchas
previamente enharinadas. Pasarlas a una cazuela de
barro.

Picar los dientes de ajo y la cebolla; limpiar los
pimientos de rabo y simientes y trocearlos. En el
mismo aceite de freir las truchas se prepara un sofrito
con el ajo, la cebolla y los pimientos picados, que se
vierte sobre las truchas, agregando también las hojas
de laurel.

Diluir el vinagre en el 1/2 litro de agua y anadir a la
fuente remojando bien las truchas. Finalmente espolvo-
rear con tomillo, orégano y pimienta negra. Poner la
cazuela al fuego y dejar cocer a fuego suave unos minu-
tos. Dejar reposar en el frigorifico 24 horas antes de con-
sumirlas.

las agallas hinchadas, la campanilla y las llagas que en la boca se engendran. El oréga-
no extendido por casa tiene fuerza de ahuyentar las serpientes.
(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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Qu'ay de mi,

nora mala aca nasci,

ranilla me despedasce

porque soy venido aqui

do tanta rabia me nasce.
;Oh, mesquino,

lloricraca mortezino,

lagrimita nunca seca

y jarrazos de tocino,

coragones de manteca;
derretido

como el sebo al sol tendido,

como cera en el tejado!

iDome a diole, pan perdido,

corpacho mal empleado,
perrazon,

sopa muelle en calderéon

madeja mal devanada,

cuartachos de requeson,

zangarrones de cuajada...!
Ved a quién,

do tanta gente de bien,

envian a pernoctar;

que vos juri a Santarén

que estoy por no me acordar.
Asmo que

la gran tirria que tomé

me ha fecho turbar asi,

aunque no me partiré

sin daros cuenta de mi.

Bartolomé de Torres Naharro
Aquilana
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AVILA

RECETAS

Conejo a la cazadora
Gallina en pepitforia
Huevos al pla'[o
Manos de cerdo
Sopa de pan

Yemas



AVILA

Conejo a la cazadora

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

2 conejos de 1 kg cada uno
1/4 kg de champifiones
150 gr de jamoén serrano, 100 gr de tocino
2 cebollas, 1 diente de ajo, 1 copa de cofiac
1 vasito de aceite de oliva, 1 vasito de vino blanco
2 tomates maduros y rojos, 6 rebanadas de pan
perejil, pimienta en grano, tomillo y sal

Segiin el escritor romano Plinio el Viejo (23-79 d.).C.), al género de las liebres per-
tenecen lo que los hispanos denominan cuniculi (conejos): son de una extraordina-
ria fecundidad, lo que hace que produzcan hambre en las islas Baleares, pues arra-
san las cosechas... Para comhatirlos, los habitantes de las islas pidieron al empe-
rador Augusto el apoyo del ejército. Todo parece indicar que el conejo llego a Euro-
pa desde la cuenca mediterrdnea en época relativamente reciente, pues no se re-
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AVILA

PREPARACION:

Limpiar bien el conejo y cortarlo en trozos.

Poner a calentar el aceite en una sartén, rehogar unos
minutos el jamoén y el tocino cortados en taquitos y ana-
dir las cebollas y el ajo picados. Cuando estd todo bien
dorado, se sacay se reserva.

Sazonar los trozos de conejo y freir en el mismo acei-
te. Pasarlos a una cazuela de barro, rociarlos con el
conac y el vino blanco. Pelar los tomates, picarlos y
afadirlos a la cazuela, espolvorear el conejo con tomi-
llo, pimienta y sal y cubrir con el sofrito que teniamos
reservado. Poner la cazuela al fuego, tapar y dejar
cocer 30 minutos. A mitad de coccion se afiaden los
champifiones bien lavados.

Servir acompafado de las rebanadas de pan fritas.

presenta en pinturas rupestres y el propio nombre del conejo era inexistente en la-
tin, que tuvo que tomarlo prestado de alguna lengua de la Peninsula Ibérica, con
una forma cercana al vasco untxi, o de un posible diminutivo kun-txi. Es posible
que el francés lapin también derive de un término prerromano de la Peninsula Ibé-
rica, difundido en época temprana gracias al comercio de pieles de conejo llevadas

al norte de Europa.



AVILA

Gallina en pepiforia

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 1/2 kg de gallina limpia y troceada
1 vaso de aceite
1 cebolla
2 dientes de ajo
1 cucharada sopera de harina
1 vasito de vino blanco
2 yemas de huevo
12 almendras tostadas
ajo, azafran y sal

Entre todas las aves, mencion especial les merecieron a los cocineros medievales y re-
nacentistas las gallinas. Rara era la casa o convento que no criara varias de estas aves.
Segiin una antigua tradicion, las gallinas debian ceharse de la siguiente manera para
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AVILA

PREPARACION:

Poner el aceite a calentar en una sartén y rehogar los
trozos de gallina a fuego suave hasta que estén bien dora-
dos. Pasarlos entonces a una cazuela de barro.

En el mismo aceite de rehogar la gallina, sofreimos la
cebolla picada, los dientes de ajo también picaditos y
finalmente agregamos la cucharada de harina y regamos
con el vino. Cuando esta en su punto, se cuela la salsa
por el chino y se vierte sobre los trozos de gallina, dejan-
dolos cocer lentamente durante 2 horas aproximada-
mente.

Aparte, en el mortero, se hace un majado con las
yemas de huevo, unas hebras de azafran y las almen-
dras peladas y tostadas. Desleir con un chorrito de
caldo y afadir al guiso cuando la gallina esté casi
hecha. Servir en la misma cazuela, o si se prefiere, en
una fuente.

conseguir una carne sustanciosa, tierna y perfumada: con sopas de vino que las obliga-
ban a engullir.
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AVILA

Huevos al plaTo

INGREDIENTES PARA 6 PERSONAS:

12 huevos
3/4 kg. de tomates
3 morcillas de cebolla o arroz
1/2 vasito de aceite
queso rallado
ajos, perejil
sal

Los huevos si fueren frescos digierense facilmente. Dan al cuerpo mucho mantenimiento
y muy presto restauran las fuerzas perdidas y acrecientan la virtud genital. Por donde
cierta huéspeda que yo tuve en Paris, mujer ya en dias empero casada con un manceho,
tenia muy gran razon y no menor vigilancia de hacerle sorber cuatro huevos frescos aca-
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AVILA

PREPARACION:

En una sartén poner el aceite a calentar y freir los
tomates cortados en rodajas espolvoreados con ajo y
perejil picados. Una vez fritas se sacan con cuidado
para no romperlas y se colocan con cuidado en una
fuente.

Cascar los huevos de 1 en 1 e ir colocandolos, procu-
rando que no se rompan las yemas, por encima del
tomate frito. Cortar las morcillas en rodajas e ir cubrien-
do los huecos que queden entre los huevos. Espolvorear
todo con el queso rallado y meter la fuente al horno
encendiendo so6lo la parte de abajo, para que se cuajen
bien los huevos y las yemas queden blandas. Retirar la
bandeja del horno, sazonar y servir inmediatamente.

bados de salir del vientre de la gallina cada maiiana. La clara del huevo cruda refresca,

aprieta, tapa los poros y mitiga la inflamacion de los ojos. Aplicada sibito a las quema-

duras del fuego, no deja levantarse ampollas y defiende el rostro contra el ardor del sol.
(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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AVILA

Manos de cerdo guisaolas

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

4 manos de cerdo
1 cebolla

2 zanahorias, 1 tomate y 3 cebollas

2 dientes de ajo
1 hoja de laurel y 1 rama de perejil

1 cucharada sopera de harina
1 cucharada de pimentén
agua, aceite y sal

La carne, ya sea de cerdo, ya sea de ave, fue siempre un hien escaso y caro, sélo acce-
sible a los méas pudientes. Las clases populares se veian obligadas a una alimentacion
basada en productos vegetales. Solo se probaba la carne, en pequeiias cantidades, en
fiestas y, normalmente, incorporada a guisos para sacarlas mas provecho. De este mo-
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AVILA

PREPARACION:

Limpiar las manos de cerdo y partirlas en dos a lo
largo.

Ponerlas en una cacerola con 1 cebolla pelada y corta-
da en 2 trozos, las zanahorias peladas y en trozos, los
dientes de ajo pelados y el laurel. Cubrirlo de agua fria y
poner a cocer hasta que estén tiernas.

Una vez cocidas, escurrirlas bien y reservar. Pasar las
verduras por el chino y reservar.

Aparte, en una sartén con aceite, sofreir las otras 2
cebollas muy picadas. Cuando estd transparente afiadir
el pimenton y la harina sin dejar de mover. Anadir 2
cazos del agua de coccion de las manos y la salsa de las
verduras. Dejar cocer todo unos 10 minutos a fuego
lento. Servir muy calientes acompanadas de la salsa.

do, el pueblo tenia que recurrir a las carnes de peor consideracion y menor precio, co-
mo la carne de animales viejos, machos sin castrar, visceras, casquerias y despojos, co-
mo asaduras, vientres, patas, manos, callos...
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AVILA

Sopa de pan
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

300 gramos de pan (mejor del dia anterior)
cortado en rebanadas muy finas
1 1/2 litros de buen caldo de huesos de vacuno y cerdo,
zanahorias y puerros
150 gramos de punta de jamoén
1 vaso de aceite
sal

Conoce todo el mundo los puerros y tiénenlos por abuelos de la cuaresma. Hallanse de
ellos ordinariamente dos diferencias, porque unos tienen las cabezas muy gruesas, y
los tallos sutiles y cortos a causa de que la mayor parte del mantenimiento se queda
dehajo de tierra, y otros tienen los tallos crecidos y las cahezas delgadas por la razon
contraria. Tiénense por mejores, mas tiernos y més delicados, los cahezudos, para el
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AVILA

PREPARACION:

Ponemos las rebanadas de pan en una cazuela de barro
al horno, manteniéndolo a una temperatura media hasta
que esté bien tostado. Retirar entonces la cazuela del
horno y cubrir el pan con el caldo. Poner a cocer al fuego
y dejar que hierva unos 30 minutos. 5 minutos antes de
que termine la coccion, freir en una sartén los trocitos
de jamo6n, y anadirselos a las sopas junto con el aceite de
la fritura. Comprobar, antes de rectificar, el punto de sal,
porque el jamoén suele salar bastante. Servir muy calien-
te en la misma cazuela.

uso de medicina, y asi poseen una virtud singular de mover la orina, y de adelgazar los
humores gruesos y pegajosos, empero dan dolor de caheza y engendra riistico aliento.
Aunque si se comen tras cominos o alcarovea, no se siente su hedor.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)



AVILA

INGREDIENTES PARA 24 UNIDADES:

12 yemas de huevo muy frescas
1/4 kg de azucar, 1/4 litro de agua
1 corteza de limon
1 trocito de canela en rama

Dehajo de las manzanas llamadas médicas, porque nacen muy excelentes en la region
de Media, se comprenden las Cidras, los limones, las limas , las toronjas y las naranjas.
Todos estos frutos, aunque en forma y tamaio difieran, toda via son dotados casi de la
misma virtud y poseen las mismas partes. Asi en invierno como en verano, todas estin
siempre verdes y horadadas de sutilisimos agujeros. No se ven jamas viudas de fruto
estas plantas, porque siempre el uno sucede al otro. Producen unas flores suavisimas,
ordinariamente dos veces al aiio, conviene a saber al entrar el invierno y después en la
primavera, las cuales cocidas con miel o aziicar fortifican admirablemente el corazon y
el estomago.

Todos estos frutos son muy valerosos contra en veneno y contra las picaduras de aque-
llas fieras que arrojan de si ponzoiia, pero principalmente el limon y la cidra. Refiere
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AVILA

PREPARACION:

Batir bien las yemas.

Aparte, en un cazo, poner el azicar con el agua, la
canela y la corteza de limén. Poner al fuego y dejar her-
vir aproximadamente 7 minutos hasta conseguir un
almibar a punto de hebra. Retirar la canela y la corteza
de limon.

Bajar el fuego al minimo e ir afadiendo poco a poco las
yemas al almibar sin dejar de batir para que se vayan
cuajando pero sin hervir.

La crema estara lista cuando se despegue de las pare-
des del cazo. Pasarla a una fuente y dejar templar.

Una vez que se ha enfriado formar bolitas, rebozarlas
en azucar y colocarlas en moldes de papel. Mantenerlas
en sitio fresco.

Ateneo, autor no vulgar ni liviano, que siendo condenados en Egipto dos malhechores a
ser mordidos por Aspide para que, segiin las leyes del reino, asi feneciesen sus vidas y
habiendo entramhos comido una cidra, que les fue presentada cuando los llevaban al
lugar de la ejecucion, aunque fueron después acerbamente mordidos de la cruel fiera,
no sintieron en sus personas daiio ni perjuicio alguno. De lo cual atonito el Principe de
aquella tierra quiso saber si hahian tomado alguna cosa contra el veneno y no hallando
que hubiesen comido otra cosa sino solamente la cidra, ordend que el dia siguiente al
uno de ellos se le diese otra a comer y al otro nada y que de nuevo los llevasen a ajusti-
ciar. Lo cual puesto luego por obra, el que comid la cidra fue libre y el otro en hreve
tiempo expird todo livio e hinchado.

(Dioscérides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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20.

39.

40.

49.

No comer, ni beber, sino a las horas acostumbradas,
y entonces dar muchas gracias a Dios.

De la comida si esta bien, o mal guisada,
no se queje, acordandose de la hiel,
y vinagre de Jesucristo.

En la mesa no hable a nadie,

ni levante los ojos a mirar a otra.

Considerarla mesa del cielo, y el manjar d’ella,

que es Dios, y los convidados, que son los dngeles:
alce los ojos a aquella mesa, deseando verse en ella.

Cosa particular de comida,
o vestido, no la pida, sino con grande necesidad

Algunos avisos de Santa Teresa a sus monjas
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ALCALA DE HENARES

RECETAS

Carne de membrillo
Cochinillo asado
Cocido madrilefio

Duelos y quel)ranios

Migas con chocolate
Pisto manchego



ALCALA DE HENARES

Carne de membrillo

INGREDIENTES:
1 1/2 kg de membrillos maduros
1 1/4 kg de aztcar
agua

Son muy itiles los membrillos asi en salud como en uso de medicina. Porque se
hace de ellos aceite, vino jarabe, almibar, jalea, mermelada y otras muchas cosas
cordiales y confortativas del estomago. Los membrillos de su natura son frios y
estipticos. Comidos antes de las otras viandas, restriiien el vientre, pero si se co-
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ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Se limpian los membrillos sin pelarlos y se trocean,
quitandoles el corazén. En un cazo con agua fria se cue-
cen a fuego mediano hasta que estén blandos (aprox.
una hora) y luego se deshacen (se pueden triturar con
una batidora); el puré resultante se devuelve al cazo,
donde se le anade el azicar y donde cuecen otros 30
minutos; se tendra cuidado de remover con cuchara de
madera para que el jarabe no se pegue.

Luego, se echa en un tamiz fino o en un pafio de coci-
na para que escurra todo el liquido y la masa ain calien-
te se vierte en un molde para que adquiera la forma que
se le quiera dar.

Se saca del molde cuando esté frio y se puede servir
con un poco de queso manchego.

men después, reldjanle, comprimiendo. Cocidos con vino tinto y aplicados sohre
el vientre y el estomago en forma de emplasto, con polvo de coral y de rosas, res-
trifien la difteria y el flujo que produce la flaqueza de estomago.

(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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ALCALA DE HENARES

Cochinillo asado

P —

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 cochinillo de 3 kg
1/4 litro de agua
100 gr. de manteca de cerdo
4 dientes de ajo

A principios del siglo XVI aiin no se hahia establecido el uso del tenedor, que empezo a
generalizarse desde Florencia y Venecia (aunque algunos hablan de Bizancio como el
origen de su uso). Los primeros en utilizar el tenedor fueron la realeza de los Austrias,
asi como la alta nobleza. Pero antes del siglo XVI, cuando se servia en los festines cor-
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ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Limpiar el cochinillo, partirlo en dos a lo largo y
sazonar.

Ponerlo en una fuente de horno con la piel hacia abajo
y anadir el agua. Meter en el horno, precalentado 10
minutos antes, y asarlo a 120° C durante 1 hora, rocian-
dolo de vez en cuando con su propio jugo. Transcurrida
la hora, dar la vuelta al cochinillo, pinchar la piel y
untarla con la manteca y el ajo picado. Meter otra vez al
horno durante 45 minutos a temperatura un poco mas
alta para que quede bien tostado. Servir trinchado en
trozos grandes.

tesanos una pieza de asado, entraba en escena el trinchador, el “cortador de cuchillo”,
quien se encargaha con el trinchete de cortar la pieza por sus coyunturas naturales.
Luego, el comensal tomaba el trozo con los dedos y se lo llevaba a la boca. Las huenas
maneras indicaban que sélo se utilizaran tres dedos: el indice, el corazon y el pulgar.
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ALCALA DE HENARES

Cocido madrilefio

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1/4 kg de garbanzos
1/2 repollo, 2 zanahorias y 3 patatas
1/4 kg de morcillo
1 hueso de cafia y 1 pechuga de gallina
1 chorizo, 1 morcilla y 1 punta de jamon
150 gramos de tocino entreverado
un pufiado de fideos finos y sal

Muchas especies hay de garbanzos; empero las que todo el mundo conoce son tres:
la blanca, la roja y la negra. Llamaronle los antiguos al garbanzo negro, arietino,
que quiere decir carneruno, por ser a la cabeza del carnero muy semejante; los gar-
banzos rojos se llamaron venéreos, porque provocan mucho a la lujuria. Engendran
los garhanzos muchas ventosidades y son productivos de esperma, por donde no es
maravilla que inciten a fornicar. En forma de emplasto, se aplican contra las verru-
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ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Poner los garbanzos en remojo la vispera con agua tem-
plada y sal.

Escurrirlos del agua del remojo y ponerlos en una cace-
rola, metidos en una redecilla, junto con el morcillo, las
zanahorias, el hueso, el jamon, y el tocino. Poner al fuego
y cuando rompa el hervor bajarlo al minimo, para que se
vayan haciendo lentamente. Cuando haya transcurrido
aproximadamente 1 hora, anadir la pechuga y el chorizo.
Dejar cocer hasta que los garbanzos estén tiernos.

Separar el caldo necesario para preparar la sopa y cocer
los fideos.

Picar el repollo, lavarlo bien y ponerlo a cocer aparte
con las patatas peladas y enteras. Cuando esta tierno, se
escurre bien del agua de coccion.

Servir primero la sopa en sopera aparte. Después, en
una fuente la carne partida en trozos, el chorizo, la mor-
cillay el tocino también en trozos y el tuétano del hueso,
y en otra fuente los garbanzos, el repollo, que se puede
rehogar con ajo, las patatas y las zanahorias.

Acompafiar con una salsa de tomate casera y bola, que
se prepara mezclando bien, 100 gramos de pan del dia
anterior, 1 huevo, un poco de tocino del cocido, 1 diente
de ajo picado, perejil picado, un chorrito de aceite, unas
cucharadas del caldo del cocido y sal.

gas; para extirpar las verrugas pendientes y las que parecen hormigas, suelen algu-
nos, cuando hay luna nueva, tocar cada una de ellas con un propio garbanzo, y des-
pués, atando los tales garbanzos en un paiiico de lienzo, mandar a los enfermos que
los arrojen atrds y de esta manera piensan que se caeran las verrugas.
(Dioscorides, Comentarios del Dr. Laguna, Amberes, 1555)
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ALCALA DE HENARES

Duelos y quebran’[os
=

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
1/4 kg de tocino entreverado
150 gr. de jamoén
2 chorizos
12 huevos

Sobre el origen del nombre de este plato, citado en las primeras lineas del Quijote, los
criticos no se han puesto de acuerdo. Algunos lo relacionan -mds bien siguiendo los
modos de la etimologia popular-, con el “duelo” que sentian los duefios del ganado
cuando moria alguna res, ya que era costumbre que se la llevaran los pastores, con la
que hacian y acecinaban los tasajos. Para otros autores, en cambio, no hay que buscar
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ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Cortar el tocino y el jamoén en trozos pequefios. Pelar
los chorizos y desmenuzarlos.

Poner una sartén a calentar a fuego suave y echar los
trozos de tocino para que vayan soltando la grasa.
Cuando hayan quedado reducidos a la mitad, subir el
fuego y afiadir el jamon y los chorizos. Rehogar todo el
conjunto mezclando bien con una cuchara de madera
durante unos minutos.

Aparte, batir los huevos como para tortilla y poco a
poco ir echandolos sobre el resto de los ingredientes de
la sartén sin dejar de mover para que queden bien cua-
jados. Servir entonces bien calientes. No es necesario
sazonar porque jamon y el tocino ya resultan bastante
salados.

en el nombre ningiin origen figurado, ya que seria el nombre popular de los “huevos
con torreznos”, que por su gusto y agasajo, se le conoce tamhién como el “chocolate
de La Mancha”. Y agasajada -y harta- debio quedar doia Maria de Austria, la viuda del
rey Felipe IV, quien comid “duelos y quebrantos” un domingo, por el aio de 1669, en
casa de unos pastores que le dieron hospedaje.

M



ALCALA DE HENARES

Migas con chocolate

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:
Chocolate
1 hogaza de pan (mejor del dia anterior)
100 gr de chorizo
100 gr de tocino entreverado
4 pimientos secos, aceite, 3 cabezas de ajo
1 cucharada de pimentoén, sal

Los pueblos indios de América tropical, como los itza y los maya, apreciahan el cacao,
llegando a utilizarlo como moneda. Coldn trajo a Espaiia los primeros granos de cacao
en 1502, pero hasta hien entrado el siglo XVI no se empezo a cultivar, gracias a las in-
formaciones de Hernan Cortés, a quien el rey azteca Moctezuma habia ofrecido una be-
bida amarga llamada “xocotlatl” (‘agua de fruta’). A Carlos V y a la nobleza le gusto la
hebida, que se endulzaha con aziicar, miel y vainilla, lo que la hacia objeto de lujo por
su elevado precio. Los monasterios se especializaron en la elaboracion del cacao, que
fue monopolio de la Corona durante més de un siglo. La competencia de Holanda fue
grande y aiin hoy se mantiene como primer exportador mundial del cacao elahorado.



ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Poner un buen chorro de aceite en una sartén a calen-
tar y freir los dientes de ajo hasta que estén dorados.
Sacarlos y reservarlos.

En el mismo aceite se sofrien el jamoén, el chorizo y el
tocino cortados todos ellos en trozos mas bien pequefios.

Cuando estan listos se afiaden los ajos y el pimenton y
se riega el conjunto con 1 vaso de agua aproximadamen-
te. A continuacion, se agrega el pan, cortado primero en
rebanadas y luego en trocitos dandole vueltas para que
las migas se vayan empapando del liquido y queden bien
rehogadas. Sazonar con sal y servir con chocolate calien-
te por encima.

Los matrimonios de las princesas espaiolas Ana de Austria con Luis Xill de Francia
(1615) y de Maria Teresa con Luis XIV (1660) difundieron la fama del cacao en Francia.
A mediados del siglo empezd a consumirse en Inglaterra, llegado desde Jamaica. En
Austria se empezo a tomar a comienzos del siglo XVIII, convirtiéndose muy pronto en la
bebida nacional y algo semejante se puede decir de Estados Unidos, hoy el mayor con-
sumidor de chocolate. A partir del siglo XIX aparece el chocolate sélido. La primera fa-
brica suiza es de 1819, pero hasta 1875 no aparece el chocolate con leche que ha dado
fama a este pais.



ALCALA DE HENARES

Pis’[o manchego

INGREDIENTES PARA 4-6 PERSONAS:

1 kg de pimientos verdes o rojos
1/2 kg de calabacin
3/4 kg de tomates
1/2 kg de cebollas
1 vasito de aceite
150 gr. de jamoén
sal

El origen del tomate hay que buscarlo en tierras andinas; alli lo cultivaban los azte-
cas, y de su lengua, el nahua, le viene el nombre: tomatl, que significa ‘fruta hincha-
da’. Fue introducida en Europa después del Descubrimiento de América, junto a otros
productos como el maiz, la patata, el chile o la hatata. Al inicio, el tomate no se con-
siderd comestible, ya que en su composicion se encuentra la “solanina”, un alcaloide



ALCALA DE HENARES

PREPARACION:

Lavar bien las verduras y picarlas en trozos no muy
menudos. En una sartén poner el aceite a calentar y freir,
por este orden y por separado, los pimientos, los calabaci-
nes, los tomates y la cebolla Una vez hechos se vuelven a
poner en la sartén todos juntos, se sazonan y se sofrien unos
minutos. Afiadir finalmente y si se quiere, el jamon cortado
en cuadraditos. También pueden afiadirse unos huevos y
servir el pisto cuando empiecen a cuajarse.

que estd presente en las hojas y en los frutos inmaduros y que puede producir vomi-
tos y diarreas. De ahi, que sélo se utilizara como planta ornamental: en los jardines
franceses del siglo XVIII aparece con cierta frecuencia. Habra que esperar hasta el si-
glo XIX para comprobar como el tomate pasa a ser parte importante de la dieta, espe-
cialmente en la Mediterranea.
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Hizo Sancho lo que su sefior le mandaba, y, poniendo la
silla a Rocinante y la albarda al rucio, subieron los dos, y paso
ante paso se fueron entrando por la enramada.

Lo primero que se le ofrecid a la vista de Sancho fue, espe-
tado en un asador de un olmo entero, un entero novillo; y en
el fuego donde se habia de asar ardia un mediano monte de
lena, y seis ollas que alrededor de la hoguera estaban no se
habian hecho en la comun turquesa de las demas ollas, porque
eran seis medias tinajas, que cada una cabia un rastro de carne:
asi embebian y encerraban en si carneros enteros, sin echarse
de ver, como si fueran palominos; las liebres ya sin pellejo y las
gallinas sin pluma que estaban colgadas por los arboles para
sepultarlas en las ollas no tenian ntimero; los pajaros y caza de
diversos géneros eran infinitos, colgados de los arboles para
que el aire los enfriase.

Cont6 Sancho mas de sesenta zaques de mas de a dos arrobas
cada uno, y todos llenos, segin después parecio, de generosos
vinos; asi habia rimeros de pan blanquisimo, como los suele
haber de montones de trigo en las eras; los quesos, puestos como
ladrillos enrejados, formaban una muralla, y dos calderas de acei-
te, mayores que las de un tinte, servian de freir cosas de masa,
que con dos valientes palas las sacaban fritas y las zabullian en
otra caldera de preparada miel que alli junto estaba.

Los cocineros y cocineras pasaban de cincuenta: todos lim-
pios, todos diligentes y todos contentos. En el dilatado vientre
del novillo estaban doce tiernos y pequefios lechones, que,
cosidos por encima, servian de darle sabor y enternecerle. Las
especias de diversas suertes no parecia haberlas comprado por
libras, sino por arrobas, y todas estaban de manifiesto en una
grande arca. Finalmente, el aparato de la boda era ristico, pero
tan abundante que podia sustentar a un ejército.

Miguel de Cervantes,
El Quijote, 11, cap. 17



INDICE ALFABETICO
DE RECETAS

Albondigas de bacalao . ............. .. ... ... 44
Bacalaoalariojana .................. ... ........ 12
Cangrejos de rio . ... .o 28
Caparrones con tropiezos .. ...................... 14
Cardo con almendras ................ ... ........ 16
Carne de membrillo . ........ ... ... ... ... ... .. 92
Chanfaina . ........ ... ... . ... . .. . 60
Cochinilloasado .. .......... .. .. ... .. ... .. .... 94
Cocido madrilefio . ............ ... ... ... . ... . ... 96
Codornices de Tierra de Campos .. ................ 46
Conejoalacazadora .............. ... ... ........ 76
Cordero asado .. .......... ... 30
Duelos y quebrantos . ................ ... ... ... 98
Fritada . ... .. ... 18
Gallina en pepitoria . ......... ... .. . ... 78
Hornazo salmantino . ........................... 62
Huesillosde Béjar .. .......... ... ... ... ........ 64
Huevos al plato . .......... .. ... 80
Lebrada de "Pregonaos" . ......................... 66
Lechefrita......... ... ... . .. . . 48
Lentejas guisadas . ................ .. ... 32
Manos de cerdo guisadas . ... ............. ... 82
MIZAS . .ttt 50
Migas con chocolate . .......... .. ... .. ... .. ... 100
Perdices en escabeche .. ........... ... ... ... .. ... 34
Perdices estofadas .. ......... .. ... .. .. . . 68
Pichones rellenos . ........ ... ... ... ... ........ 52
Pimientos rellenos a la riojana .. .................. 20
Pisto manchego .. .......... ... ... ... . ... ... ... 102
Pochas con codorniz . .......... .. ... .. ... ...... 22
Queso de Burgos con miel y nueces ................ 36
Sopa de harina tostada .. ............. ... ... ..... 54
Sopadepan .......... ... 84
Sopas de ajo alaburgalesa ....................... 38
Truchas escabechadas . ........... ... ... ... ...... 70
Yemas ... ... 86

105















Tenemos la espaanza de que este lilo dospierte
Mo senchidos Y comfribuya a difundi enfre nuedtios
vﬁ'lﬂlﬂ“d intexds por la gastonomia del Camino
de la I-mm{'ul lt_‘w ] vaioda como los paisajes

que se pueden ver en el mismo o fan atactiva

P ——

UM DAL -
CARIRD [
L& Lisdus
ﬂumi

e e e g




