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Las Therras do Dulcinea son ks terras de dieciséls municipses
Wilarusa e Beaniela situados en pleno corazdn de la Mancha, conoretamente

dentro de la provincia de Toleds | Caberamesada, Camiifias,

Corral de Almaguer, Madridejos, Migeel Esveban, Puebla

deAlmoradiel, Ouero, Quenmnar de la Orden, Bl Romeral,

e Termbleque, El Tobasa, Turlegue, Villacafas, Villa de Don

g Fadrigue, Villafranca de los Caballeros y Villanueva de

. Alcardere, que comparten gustos y sabores.

i Caracteristica de nuestra gastronomia es la riquera y la

. 6 calidad de neestras materias primas come son o sceive,
. of wina, &l quess, o arafran, e carned, los dulees. .. con

Pyt las que se elaboran recetas tradicionales y sencillas gue

se han ido transmitiends generacién tras generacion.

Pero muestras tigrras 3¢ identifican principalments por la
I ehboracion de una serie de platos bpicos que van unides
a la historia de nuestros pueblos, como son las gachas,
las migas, los duelos y quebrantos, el pisto, la caldereta de
‘- cordero, el arroz con duz, los rosquillos, las flores etc.




El Aceite

El aceite producido v claborade en nuestras tierras es un
aceite con Denominacidn de Chrigen Montes de Toledo, un aceite que
ha sido reconocide por experios sceiberos como de extraordinaria

calbdad, esna s debe 2 unis condiciones de clima
exgepoionalments propicas para o cultive del
alive, &sl como a la widlizacide de 1a varieded

“Cormcabra”, m!;lmm de estas tierras

En la cocina es uleal para su use en

eruda o ensalades, slifios v ealsas, o los

qae aports deliesdos aromes realiands &
sabor natural de los alimentos.

Utilizade en guises, ssados v estofades proporcicna un
delicado sabor que los haeoe mis apetitosos y saledables.

El aceite de aliva con Denominacién de Origen "Montes
die Toledo®™ pertencee exclugivamente a la extegords viegen cxira,
cuyn obtencién se realiza o bajas tempersturas por medios
exclusivamente Hsioos, por lo que se conservan intacbos el sabor y
aroma del fruto del que proceden.

Dennro dee la 2ona de producesdn de la Deneminscbn de
ﬂligm Monites de Toledo, s¢ encuentran cinos de nuestros disciseis

anicipics, Camufiss, Medridepos, ] Homeral, Temblagues v Turlsgue.

Queso Manchego 9t Guan Juadicicn

Se denomina queso manchego ol elaborado en la
comarca nstural de la Manche, s partie de loche de ovjas
de raza mancheim, con un pericde de medaracidn ménima
de sesenta dias. El queso manchego se elabora con leche de
ovej pasteurizada y el queso manclhego artesans, con leche
de ovejs sin pastourizar, procedentes de ganaderias
rrg'im:r.ldu en La Demominecidn de ﬂngrn

La corteza de estos quesos en dura, de calor
nresasillo presentando las impressones die los moldes o plisis
en la superfices latersl v de la flor en las caras planss. La
pasia es firme ¥ compacta, de color variable desde e Mamoo
hasta ¢l marfil amarillento puede presentar ofos pegquefios
desigualmeente reparibdos,

La zona de produccidn de Queso Manchego
amparada por la Denominacitin de Origen abarca parte de
laa prosancias de Albacete, Ciadad Beal, Cuenca 3 Toleda,

Cosscia Regulados de la DUOL "Quess Mamselegpa™  felo dol Vi /s V00 VALTHIFITNUAS Clated Real)  TH 908 123 6

Azafran . Rosw 2 lo Manche

El azafrin s una planta bulhosa de
la e surgen, entre los meses de Octubre
¥ Moviembre, de una & res fores de un
mlaml‘m!ihy soradn, QU S CORCEn
popularmente oomo “la rosa del azafrin”.

El Azafrén de¢ La Mancha con
Dienominacidn de ﬂris‘fn s caracteriza por su elevado
poder codorante , tiene un aroma fuerte § exdtion, asl oomoe
isn aghor Bperamente amango

Es considerada una especia insustituible en
numerosss recetas espaficlas, sobre toda, en la cocina

manchega, desde la Edad Medis hasta nuestros diss,

B¢ recomienida adquirirle en hebra, sin embargo,
la manera de utilizarlo es coger las hebras, molerlas con
ayada di un mortero y diluirlas con o caldo del guiso enere

10y 15 minutos antes de acsbar la coccidn.

La cocina selecta, sobre toda la mediterrine,
continia utilizande ¢l apafrin en una variada gama de
platos.
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L Blanacha, con wna sibuscin privilegada
[ qal -I'I (R E] 4 g 4] -Ill.' ll P-I'I:il'h'a!lll. .:|' unas -I-HI'.II:I'II"III"\
climatoldgicas dnicas para el cultivo de la vid, da
vida a uno de los vinos mis sorprendentes que
F|1||_'.:|:l| catar el mis o X bo Fl.u'.;.-'l;qr Por extinain
[ a Lis |5 ||.i:-|:| 1 Mancha es el Teyne
vifiedo del plancta, con una amplie varicdad de
vinos que van desde sus exoelentes Gntos basta sus
hurh||_|r.i||.lr'\. AT, RIF alvalar mos de Blanoos

¥ rasaidos de magnifica calidsd,

Comscio Reogulsdor de la [0, "La Mancha™ b i

M“’Wg

Ertre a8 varsedades mds culiivadas en
PR EFa GOt FCE T G LFa FeTEOR GO0 Il % .lr'J'l!.II!
airén en blanco ¥ con le variedsd cencibel o
tempranille en tinto. Actualmente se estdn
imtroducendo atras sarsedades o auldCEonas como
] catE e sy LT, Frwerlon . WY rak o J=ECIE YiErBOE
Todos ¢lbe baye la Denominacidn de Origen “La
BMlamcha™.

paera,

Th 1% ALC A AR D AN LA Ul Bl T el S R

Cordero Manchego 9.

“lemento caracteristico de
mucstra Therras o8 ol condero manchego
con denominacidn de origen que procede
exclusivamente de corderos e raza
o g

La carne de cordera mamn |I|.'g-:|
s una carne de color rosa pdlido, muy
tierna ¥ jugosa, €] peso del canal estard
enire 10y 14 k

[Dentro de la RO Cordero
Manchego estd ¢l cordera lechal
manchege, cordere de razs manchega
alimentade exclusivamente con leche
materna ¥ sacrificade al destete, en sas
primeTes 55 dias g vida El I'I.'HII!-I'I canal
oscilerd entre 5,5 y 8 kg

e e
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Ingredientes: +-5 rajas [ en el municipio de la Villa de Don Fadrigque son las tomatillas
tomates partidos por b mitad y dejados secar al sol), 1/2 Kg. de carne de la matanza
ehorizo, tocing, lomo | picada muy menuda, -4 patatas, agua, laurel ¥ sceite de oliva.

S¢ sofrie la carne con aceite de oliva | de:-]mé:--lll’: le afiade el lax I‘ijlt. ¥ el lawrel,
cuande estd hirviendo se le afeden las patatas , una vez cocidas las patatas, se retira
el gruiso del fuego se le afaden comings v un ajo mach PrEvIAMEnte en un morteno,

0 0 Lickie

Ingredientes: 1 Lichre o conejo, aceite de gliva, sal, | cebolla, | vaso de vino blance, 1
tomate maduro,) pimiento rogo, € dientes de apo, 2 & 3 hebras de azafirin, rallsdurs
de nuer moscada, agua ¥ Arroz. Por un vaso de agua dos medidas de arroz.

Se sofrie of congjo o la lichre, s¢ le atade tomate picado y pimiento, cuando todo estin
bien frito s¢ rehoga el arroe ¥ se le afiade sgpua lﬁrvienﬁa hasta cubrir bien todos los
ingredientes, unas hebras de azafrin |, ralladura de nuez moscada v un diente de ajo
picade muy mensdo, se deja cocer.

con Follo de Cornal

s tréCea ol pollo v se sofrfe con aceite de oliva, se afiade la cebolla y ol pimi U
tode estd sofrics, se le quita algo de aceite v se afiade el tomate pelado. Cuamndo todo
esth sodrito se beafnde el agua lns hebras de azafrin, ol laurel y los ajos-muy picados
Cuando rompe a hervie se le afade o arroe,

Ingredientes: 1 pollo de corral (aprox. 2 kg.), 1 pimiento rnja, 1 cebolla, 2 -hojas de
laurel, | tomate madiro, 2-3 hebras de azafrin, ¢ dientes de apo, agua ¥ arroz. (por un
vaso de agua 2 medudas de arroz {medio vaso aproe.)




Ingrr.-d.imtﬂ.: ] !'umi.rn:-m n:-jn-:': randes, 4 tomates
maduros, aceite de oliva, ajos y uﬁ

S colocan los pimientos y los tomates en wna feente
de barro, s¢ les aftade un chorrto de aoeite ¥ sal y &

e a asar al horng, Cuamdo estdin asados, e !h:'IH.II
Esﬂ piFrien s ¥ Be COFLAN en [iras, s PL'LIJ:I los [omates
¥ &¢ trocean ¥ ¢ kes anade aceite, sal ¥ um ajo muy

picadn,

Wﬂﬁm

-

Ingredientes: | conejo, 4-5 patatas medianas, 1 tomate

madurs, | pimients weerde, 1 hesja e lanrel, 1 diente die
ajin

Se trows o mnu}:as' st sofirbe con aceite de oliva en una
sartén, una vez sofrito s¢ le afade ¢l tomate pelado y

At ol |:-ir||i|.l:||1:- verde troceado, se deja
sofreir ¥ se be afiaden las patatas troceadas en liminas
Erm Fll'lﬂ:rl'nﬂ'll:-tl.l: Ill',! afbadi aprua hasta 1.:|.l|'.lr|r [
indos los ingredicntes, la hogs de laurel ¥ o] ajo picado,

Ingredientes: 500 grs. de carne de cordero picada y
hien Iirr:F.l.' de gl‘mdpufpu'mna. 1 cebolla, 1 prmiento
IEII;1 tomate madurs, 2 vasos de vino blanco, 1

za de ajos, =al iitictiu- de oliva. También se le
puede ir guindilla al gusto.

En un perol se echa unas cucharadas de aceite de
oliva, el corders bien pu.'al.iu ¥ ]'lr.nl:-il:r i g rasa, |
ll:lnmrﬁhdu_ﬂf’k'ndn revinmsente, el pimaento rojo
1 agos ¥ la cebolla troceada, Se mezclan tdos
os ingredientes v se afiade el agua hasta cubrir bien
toda ba mezcla Junko con ] windy blamnas, a{"-l_ll_'J.i COHET

hasta que la carne esté tierna. Es importante espumar
bien el guiso cuando estd arviendo.

Tatmn e  Tiew

Eecidas
Chunditillos de Corelero a ba Brasa

A Ingredientes: 1 kg de chuletillas de coders, sal ¥ unas buenas brasas.

g S prepar la lumbre con los sarmientos ¥ unas oo mientras se hacen las ascuas, s
codocan las chuletillas en las parrillas v se les atade sal. Cuando las ascuas estdn listas
se colocan las parrillas encima y hasta que las chuletillas estén bien asadas,

Ve da [ bompn Gigern

wmm&&m

[HEHH“I'HH:‘I\. ] O, sal, pimi.-r-l:ul:a. harina, acerte de oliva, 2 cebollas, almendras,

agua v 1 vaso de ving hlanco. 3
f—-';“‘wgq S trocea ¢l conejo, se salpimenta ¥ s¢ reboza con harina, se sofrfe con aceite de
-‘: lr-- oliva ¥ s aparta ¢n una cacerols, En el sceite de safreir se afinde hiFu:ln del
g T e conep, la cebolla v las almendras, se fric todo se tritura ¥ se afade al conejo,
- Junto con un vase de ving blanco v agua hasta cubrir todos los ingredientes,, se
E,& ‘ X ﬁ ahade una hoja de laurel ¥ s¢ deja cocer durante 20 minutos,

Comaat b '@ T

Braslos g Gucbsoitos o

[ngredicntes: E.'.-::ﬁ:s. de tecing ibérica, 250 gpra. de chorizos, § huevos, 1 sesos
de corders, aceite de uti\'u}' sal.
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S¢ trocea el focino ¥ el chorizaoe V B¢ pOnen & freir en una sarién con aceite de
aliva, cuanda estin sofritos se les afaden los sesos que han sido cocidos =
previamente con sal ¥ laurel, finalmente se afiaden los huevos ¥ se remueven

Warslg oy Lrs S Sy




Ingredientes: 8 perdices, § cucharadas
e mteate do oliva, 1 vaso de vina blanoo,

Gachas Lomo 4. chovigo de orya L Pudices bscolechados

Ingredientes: 250 grs. de panceta, Ingredientes: 1 kg | vaso de vinagre de vino blanco, &
250 grs, de hfgrmn de cerdao, 1 de chonzos o lomo dicntes de ajo, 4 hl:ljl.-i de |I!dﬂ:'|. 3
cucharsda de pimentda, 250 pra. de de cerdo. i clavos, 1 cebolla, 2 zanahorias, 10
haring de almortas, 2 dientes de ajo, I_i'|H]'|:'dit’h1_t‘H para Eranis di parientn negra.

Ty el : Mt;li"*? “'":'il;.‘i""‘-’- -’?ﬁnﬁ:‘ﬁ Se atan las perdices ¥ se rehogan en

= 5 diEntes e apn w3 - ) 3
S _xufril: con aceite de oliva, el pamaenta en Tty L = & wra sartén con aoette de oliva, cuanda
tocinog, el higade de cerdo, troceado i cucharada de T T - CELAn ?Drﬂ:hi E"ri” ﬁ“mf:45|uﬁ
; . : . K en o aceite de sirlas s afade
previamente, junte con los ajos, pamicntos dulee, 1 Ingredientes: | bote de tomate én conserva, 1 lata de ceboll ¥ 1o sanakoris cortadicdll
l.l.l.i:lJldﬂ- exth solr |ll.ll':l!-§a|i13r'l:a_ efi ._-,I_,,_. vasa de vino hlanco ¥ AEWa PATA cubrir atin, 1 cebolls, aceitunas, 1 lata de sardinillas en soeite, l:'l.’-ﬂlhjiﬁ. EI;TIH e n:hngu.dm per
n]“'“nn . 5.7 — .'I| .Hrmd:.c f|. . sal y aceite de oliva. ingrediente se le afade el vino y el
almortas , se rehoga v se le aflade ¢ Una vez que hemos preparado el adobo, se agwi S afiade toda ests mezcil pabee
F'm."'“m" ¥ posteriormente ol :'E.m" afaden los chorizos o el lomo ¥ se dejan cocer. S trooen los tomates, se envasan en frascos de cristal Iag;-I perdices junto con las hl:ljl'- de
8& LiETWe QU FEMmovEr ;'“d"' Lty L= Al lomo s le afaden 2 - 3 cischaradas de aceite v se cuecen al baflo marfa para conservarlos. Bl mojete laurel, el clavo los dientes de ajo v la
ara que no gueden gramo - T . e - 3 b i . ]

para que no queden gromos de eliva para que quede mis Jugoso, se_elabora mezelando todos los ingredicntes, pimienta. Se deje cocer hasta que las
W . afiadidndoles aceite de oliva v sal perdices estén ternas

Ingredientes: 1 Kg. De pan duro, 250 gra, de chorizo, $00 gra. de panceta, |
cuicharadn de :'I-5|I1I1E"I:|I:|"||'I_ Sal, )OS ¥ Agua

Se trocea el pan, se rocia con la sal, ¥ se humedece con agua. Se tapa con un Pm“’ VF ﬁ . I' - ‘5 2.2

pafto ¥ se deja reposar teda la noche.

Sa firle la panceta, of chorizo ¥ los ajos, cuando todo estd frito, sc afaden las
l|1iP\. e pan, s¢ remueve tosloy huasta e las 1niI!_p~. absorben toda la Erasa clel
sofrito.

L.as migas estén terminadas cuando quedan jugosas y sueltas
Tambitn pueden cocinarse con uvas o con chocolate,

Ingredientes: 5-6 patas mediapas, aceite de olive, ajos, sal .perejil, media docena de-huevos,

Be pelan las patatas ¥ s¢ cortan en liminas, se frien en abundante aceite de oliva, s le afade ajo picado, pereil v
aal, finalmente cua la patata estd bien frita se le estrellan los huevos

et ey . ,_1




waacﬂ ad
Prevna o Foalitillen
e Corddero Uoade

[ngredientes: 1 pierna de cordero de 1 g, a 1,900 hﬁ..
2 r.ﬁ-llntm dis o, 2 eucharadas de seeite crudeo, 1 cikolla,
| cucharada de jugo de carne, | vasoe de vine blanco,
sal ¥ }aerejﬂ.

S¢ machacan en un mortero los ajos junto con la sal,
el perejil ¥ el aceite, se unta la carne con esta mezcla
?‘ Lo dE:'ﬂ repqmr durante 2 hnr.as.

‘asado este tiempo se pone ol cordero A AsAr e una
fuente de hornoe en la que s¢ colocan unas rodajas de
cebolla en el fomado. 5 mete al horno durante | hora ¥,
durante este tiempo s le va dando alguma vuclia Luego
se moja con ¢l vino blanco y el jugo de carme v se dija
=) | I."I s 10 minutos mils.

Ingredientes: 6 tomates maduros, 152 kg de magro de

cerda, | pimiento verde grande, aceite de oliva, 1 diente
e mji, sal y ariicar,

h troscea L'I. :II'IEEFL'I } 1.'|. F.IHIJL'!I.HJ :| = ]JlLlTl.l.'ﬂ | :I-:I'EJI.' L= i)
sceite de oliva en una sartén. Cuando estin sofritos s
apartan. Se quita aceite de esa sartén ¥ s¢ abaden los
tomates ru_'[udn:lx ¥ pu.".u|u.-| pr:_"-'i.lnu_'nh_'. e e afiade un
diente de ajo, una pizca de sal ¥ una cucharada de azdcar,
cuando el tomate estd frito se le anade o] magro ¥ el
pimiento v se deja hervie 5 minutes aprocimadsmen te

In licmtes: 4 toemates
IHE-‘:HIIIJFLH, | | 1.'1.'|:I-L'-]|fa.
| pimiento rojoe, 1
berenjena, 1 calabacin,
azdcar, wn diente de 8o,
sal ¥ aceite de oliva.

S frie el tomate, s¢ le
afiade endiente de Ao
enkero, una cucharada
de aztcar ¥ sal. En otra
sartén se sofrien el

—l iy,

wevE pe Don Riore ujere

calabacin la berenjena y 1a cebolla troceado todo previamente,
cuando estl sodrito, s¢ aflade o] (omate y s |:|:=_|a towdo & !img-u
1E’II|.I:| h'-l.'||.l e e Lermiing I'JI:" TEEOET,

(o

[mgredientes: 3 patatas medianas, 350 pra de bacalso, 1
cebwolla, ajos, | oucharsda die !1i.|r1|,'r11|:'|-r1 duloe, sal, 1 tomate
II1HIJU Tk i ]H!I:Ii!'l:l!':lv!'l t'rll.ll'ii'\l!r"lﬂﬁ,. fe FII menloE morrones.

Be asan en ol horno todos los ingredientes, una vez asados,
lns pin.'.a:rnm. v los echamos a una olla, se aflade un hote de
tomate crudo picado , el pimentién, el agua, aceite v se
deja cocer unos cinco minutos hasta que espese,

Nuesitros

fﬂrfcye

Ingredienteas 18 lts
[Larroba) demosto
de uva blanca,
albakbaca, anfs ¥
cOFteza desuna
FlAranja,

b pone a hervir el
moste ¥y se afade
dentre de una bolsita
de tela ¢l albahnca, ol
anis y la corteza de
naranja. Se deja wedo
hirviendo hasta que
reduzcs Vo esté caprsn,

)

Arroz con duz

[ngredientes: 2 lts. de agua,
canela en rama, canela en polv,
corteza de limdn, azucar y 1 kg,
de arroz.

8¢ pone ¢l agua & hervir, junto
oot la rama de cancla, la corteza
de liméin J.'.u:lin.r n[g‘lm‘.n_ antes
de aftadir el arroz se apartan
dos vasos de agua para afadie
al final. 3¢ le afiade o aprbey
s¢ deja cocer, cuanda esti
acabamdo de cocer se le afiade
e AFUQ e hahdaros aparlu.d-:r
para que ne quede seco. Se
aparta ¥ s¢ espolvorea con
cancla y azcar,

Posir

Flores

Ingredientes: @ huevos, o
cucharadas die- hErine. 1 vasa
de leche, aceitede aliva, una
pizca de sal ¥ @xidcar para
rebazar

% haten los huevos ¥ B wvan
afisdiendo poco a poco a la
harina para conseguir la
mezcla, & f5ta s le pucde
afndir un chorrito d¢ anis al
Eusho ¥ una pizca de sal.
Se introduce el molde en
forma de flor dentro del aceite
bien caliente, despuls se
introduce en la masa ¥ una
ver que la flor se desprende
deel hierro, se frie en soeite de
aliva muy calicnte,
Finalmente s¢ roclan con
azlicar.
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ga.cﬁas de mosto

[ngredientes: 4 - § cecharadas de harina,
aceive de oliva, mosto de vino blanco, azicar
¥ pifiones.

S¢ rehoga la harina con aceite de oliva,
posteriormente s& afgde ol mosto de vine
blanco, un vase de seeitc de oliva frito
previamente y el BRCAR, una ver que estd
toder bien mezclade se afaden los pifiones ¥
s L!-uj_a FEpRAAT.

'J-fq;’uefas

Ingredientés: 4 huevos, un vase de vino
hlance, un vase de aceite de olvia frito, 1
waso e zuma de nn ramja y :r.upan:lur:l i
lirmdin.

5S¢ mezclan todos los ingredientes hasta
{nnxrguir WA masi h-ermr.-g{-m;n. :Il,'_|.ar
T eI, wortar en trocebos, ¥ ip'iL‘-‘Ilr cada
uno de ellos con un rodille de madera hasta
CONSCEUIE WRa Ihasa muy fina, feeir en aceite
e oliva muy calicnte, inalmente cspolvorear
oon FEaiT.

Leche ﬁ'ita

[ngredientes: 3 cucharadas seperas de harina, azdcar,
leche, raspadura de limdn, canela en rama, | hecvs,
aceite de oliva,

Sodreir la harina con aceite de oliva v afiadir la leche
poco a poco hasta obtener una mezcla homogénea sin
grumos, afladir la raspadura de limdn y la cancla,
remover hasta que la :m-:rrl: e esprop. [ejar reposar,
cortar en cuadraditos, rebozarlos en harina ¥ v
reir en aceite de oliva muy caliente. Cuando estén fritos
rebozarlos con cancla y azicar.

Mantecados

Ingredientes: 1/2 I de zumo de naranza, 172 16 de
wing blanco, raspadura de limén, harina ¥ manteca de

cerdn

Sir pavvi i Wi Tecipiente el #iino de naranza, el vina
blinm la finpadura de limdn, se le va anadiendo
nsta que s formse WinE masa 'Iu,:mqg{ RcaE no
dur.a S pesa esta masa, porque o que pese e la
de mante ca que necesitamos para la receta.
Se mezcla toede con la manbeca ¥ es necesario afiadie
harina para que la mass uﬂtrw;t demasiado Manda,
Finalmente s¢ hacen log mantecados con moldes y sc
intorodscen en ¢l 1|.m‘1|.-r.|_,.ir:-=a.|:|.n cuando estén huecos
¥ dorados, una vee feera del horne se rebozan con
AEANCA,

Natillas

In nentes: 12 I de leche, 6 vemas, | cucharada
de harina de maizena, 6 cuchar e aziicar, canela
en rama ¥ azicar para rebozar

D] liero de beche se pomnen & cocer 3 vasos con una
rama de cnmela ¥ gorieza de un limdn, A la leche
quiz sobra e le afiaden las 6 yemas, la cucharsda de
raizena v las 6 cucharadas de azdcar. Esta I'IIIL'J:L]H.
se le atade lentamente ¥ sin degar de remover a la
leche hiriviendo, s THEJOF hacerlo con un colador
para que me queden grumos.

Cuamabo estin a tadas se colocan en ceencos ¥ se
cubre con las I.'F;I:]'l quie hemos montamds a punto
de nieve previamente. 5S¢ gratinan al horno

ﬁosqui[’fas de sartén

Ingredientes 12 hesevos, 1 Lt de aceite frito, | kg
die mxdicar, 1 papelillo gascasa por huevo, 1 vaso de
Famer dle narang y hartna.

S baten los huevos, se la aftaden o] ariocar el aoeite,
] wasn e zumo e arana v haring hasts conseguir
(TR T WA HET | hnnle:-g-l"nu U nio raid iy dura, B¢
coren bolitas de masa y se aplastan |JL-|a.r~|:||1 un
ujers en el centro. Se [rien los rosquillos cof

a
tﬂrh..ar'llt aceite de oliva, finalmente se rebozan
COH AZVICAT,

Torrijas

Ingrodicates: | harra de pan
(del dia anterior) 1 1t de
leche, # huevos, 4 = &
cucharzdas de ardear, canela
y aceite de oliva para freir

Somn I'iJ!lil_'.'-I'\. de Semana
Santa. B¢ corta el pan en
rodajas gruesas ¥ se rl.-’!nl.-::l
con huevo v s=e frien,
de k|:|||.-|f~. B IR COT lenhe o e e
que previamente hemos calentado con una rama de canela,
corteza de limon y aztear. Finalmente se rebozan con la
mezicla de azdear v canela

Tortas de chicharra

Ingredsentes: Masa de pan (la compramos en la panaderia)
la equivalente a 5 panes, 1 hg de chicharras, anfs molido,
2 cucharadss de bicarbonatas, | kg de sxicar, respadurs de

liniin ¥ harinn {para AMasar ).

S P

am. -

Se meezclan todos bos ingredientes con la masa del pan se
va afindienido haring para amasar mids facilmente, s¢ les da
forma a las toras y s mtroduce en el hornoe hasta que st
doradas.
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