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Seductor, fascinante, misterioso ¥
e W it H'l.].i.]'l.:l |']I|.:l- I:II SUs Ace |_'|'L'il:':ln1."'; I.iﬂ.' lli Il I[ll.'l."l -Irl
5.1'11}__',LII:11', el Camino de S;u‘:[iugm s U [erritorio
que recorren los peregrinos del mundo desde
la frontera sur de la vecina Francia, alld en los
FI[ i_I_H:'[':I"-F- |"|l.'|.:1l.-| I'.:l F.'..l.'r..'ihfi".l".-'dr' I.‘Il" E.LlI[']:I_'H.l.. ].—Jl;.' esie
1 oeste de la peninsula en busca de la tumba del
;1]1ml:n] Eun[iug{}.

Y en este cruzar de ritmo lento —como es
caminar hacia lugares y enclaves—, el peregrino se
encuentra con viejas tradiciones, imponentes obras
de arte y }'r::r;lje-. para el ejercicio o la meditacion
—como la meseta, donde uno no dt_j;l de perseguir
su sombra durante todo el dia—, y descubre un
territorio '?.ﬂgr'.‘:ﬂﬂ ¥ '-i;ll‘r.'n!f:-l'.

Sanador para el alma y también para el
CUETPa, POTque €n el Camino h &y un elemento
reconfortante que alimenta los CUBTPOS para
que las almas, [.‘:r:u.md:.:- o libres, sigan su rutaa

Santiago: la gastronomia tradicional de sus tierras,

Esta i‘.nuh] ICACION
pretende famentar el
r:-i_':i_'_'lll “H i"l:_:ll' |'.|. resga r:i'.'L'i_l:T]'l
rradicional de los pueblos
y ciudades del Camino
de Santiago, animando a
|:lrrL'IL"L'r EE i"‘l'l'llnil.lln.‘“‘-l ]|HI|'1-
cercano —el que producen
los propios vecinos—y las
recetas mas nuestras,

De esta manera, los restauradores y
restauradoras que asi lo hagan, sin duda acabardn
tormando parte de las historias del Caminoen la
memaoria de cuantos peregrinan. Y asi lo contarin

al Heg.}r 3 sus casas, alld donde vivan.

,_'i:-l_ﬂir."*n no recuerda para siempre .1:.'|u£”|:*|'-;

lugares donde fue bien servido y mejor comio?

Ternasco de Aragdn, pochas o chistorra de
Navarra para comenzar el Camino; patatas a la
rOpana o ¢a parrones entrea v inedos: olla e drida

o morcilla de Burgos; menestra para cruzar a

fascinante meseta pnﬁentinn —donde el cielo
pesa como un sdlido elemento sobre sembrados
inhnitos—; puerros, tomates, cocido maragato,
borillo ¥ frucas variadas en Ledn v El Bierzo. Y
va en la Galicia de los pequenos huertos: el caldo
gallego, el lacon con grelos v, con alor al mar

cercano, el Pu[}u_u, |l rt1*:ji||u_‘u:ue-., las berberechos

v la vieira. Eiﬁ-mpm la vieira, con su concha

peregrina, simbolo de haber llegado al hinal del
viaje. Y para acabar —cuadre o no—, un renxre

de _Lguardiente.

Ol 2010y G G LATED el NEC I‘Jr:‘iﬂ, 0y e aao COon
Todo ello, alo largo del do, regad

JLIEL1 "-"il'.l.U. LIna g "-":]i.'lt".!f d e QUEsS0S Vv eXCelente
L g dad de g _ lent
pan. Porque, como dice el refrin: «Con queso,

pan v vino, se hace el caminos,

Para realizar este proyecto, nos hemos servido
de |a gel verosidad, E::;}_meti&m'i:l ¥ conocimiento de
quienes, basando su quehacer en los }'rrrn.]ncrr:'}.'a
del entorne. han llevade la cocina del Camino
a la mera de la excelencia. Cocineras ¥ COCineros
que, desde el respero al producto y la constante
innovacion, ofrecen con honestidad lo mejor de la

gastronomia actual del Camino.

Con sus CONSE|0s hemos elaborado esta
puh]i-.‘;n:ir.ﬁn. que no p:'r:-r-_'quie SBr U recetario al
usa de cocina tradicional del Camino de Santiago.

Es, sencillamente, una llamada de atencion

i L|Llit‘.ﬂt“-i desde la restauracién mis sencilla,

atienden a los nurr:grinn.'-;.
-

S1 mimdis vuestra cocina, si apostiis por |l
propio v lo autentico, sercis recordados. Los
}'rEregri s 5 |EE‘~'-‘In en s memoria no "l'f-‘lﬂ‘
loos paisajes, sino rambién los sabores, Y en ese
recuerdo vivirin vuestras historias.

Porque en el Camino, lo bien servido también
deja posa.

Cammeo Frances Federacion



LA GASTRONOMIA: EXPERIENCIA
IMBORRABLE DEL CAMINO.

ANIMAMOS, CON ESTA RELACION

Y CON LOS EJEMPLOS QUE
EXPONEMOS DE ALGUNAS RECETAS,
A LOS RESTAURADORES QUE HOY
ATIENDEN AL PEREGRINO A QUE
VEAN QUE ES POSIBLE HACERLO
DE FORMA SENCILLA Y UNICA, SIN
RECURRIR NI A PLATOS COMUNES
QUE TODOS PODRIAMOS COMER

EN CUALQUIER LUGAR DEL MUNDD,
NI A SEMIELABORADOS SIN
APENAS SABOR Y DE UNA POBREZA
GASTRONOMICA ABSOLUTA.

A la relacion de recetas tradicionales que presencamos,
podemos afadir un amplio listado —y no seria el inico— de
!:15 E:IIII-[DE:IE '}" ﬂPEtEEjb].EE MR neras OO I.'.].E E[l.l.E'., H | ].U' lﬂl‘gﬂ f].E'].

tiempo, s¢ ha cocinado en el Camino de Santiago y su entorno.

Todas ellas responden a un bagaje histérico y cultural de
hondas influencias geogrificas v de usos y costumbres variados.
Una tradicién que hoy permite distinguir los diferentes
territorios por los que transcurre el trazado del Camino
y que ¢s responsibilidad de todos mantener como una riqueza

i [
que nosuney, a IEI. YEeZ, NS l'i::l.l:_E WSS,

Es responsabilidad de todos —y tambien economia para
nuestro Camino de Santiago— aprovechar el conocimiento
ancestral y los productos de cercania para ofrecer a los
PEFEE Einﬂ'ﬁ [ﬂ' nuestro :,F Pmmﬂ?ﬂ[ E]. ﬂrgﬂ"ﬂ dﬂ‘ h:l.l:erlﬂ..

RELACION DE RECETAS TRADICIONALES
No por ser muy usada debemos obviar la frase: «No

estan todas las que son, pero si son todas las que estins en

una relacion como la que presentamos. Entre un niimero
sobresaliente de posibilidades, hemos elegido aquellas receras de
Ficil preparacion y productos sencillos, del entorno, econdmicos
y faciles de conseguir en temporada,

Este listado de receras no es mas que un aliciente para
que quienes [r:lhnjnn en log fﬂ-SDHEE y cocinas del Camino de
Santiago. alimentando a los peregrinos del mundo, sientan que
ellos también tienen una parte fundamental que aportar al
Camino: la recuperacion de un recetario tradicional que, con
ﬂrgl::] I.ﬂ, FHE&EH 'D:Frf'l:'ﬂ'l' a estos Vigirﬂ.ntEE Extrﬂﬁﬂs qlJ.'E \’ienf_‘ﬂ 1

nuestro pais para conocerlo caminando, al ritmo de sus pasos.

Esta seleccion de recetas no pretende ser mds que una
inspiracion para todos ellos. Busquen en sus vigjos libros de
cocina, pregunten a los mayores del lugar, trabajen con |a gente
que produce alimentos en su entorno v ofrezcan lo mejor de
los alimentos tradicionales de sus localidades. Estardn siendo
itnicos, especiales, y pasarin —no lo duden— a ser leyenda y

memoria del Camino entre los peregrinos,

ARAGON

Cardos con almi
- Fritada aragoness
Migas |
Farinetas ' |

Recac |
Borrajas 34.3
Ternasco as

Rancho

Crespillos

Pollo al chilindrdn
Bacalao al ajoarriero
Magras con tomate
Huevos al salmorejo
Lurracapote

iras Es lancos:

1 |'|;j'

Txistorra de Navarra

Huevos a la navarra
Triichas a la navarra
Cachifrite
Sopa cana

3

Alubias pochas de Sanguesa
ofas con almejas

RT0S

Manitas de cordera W
Pachas smn:illa?"‘f.

Menestra de verduras
: Huevos a la riojana
fﬂ"t Bacalao a la riojana
.’ Chuletas de cordero al sarmiento
Fritada
Fardelejos
Arrope

F

Orejuelas
LEON

Puerros de Sahagidn
Tomates de Mansilla
Repolio

Cachelada

Sopa de trucha
Cocido maragato
Botillo berciano
Congrio al ajo arriero
Bacalao desmigao

GALICIA
Pulpo a feira
Empanada
Pimientos de Padron
Mejiliones

Lacon con grelos

Pate gallégo
Chufrasco

Carne ao caldeiro
Raxo y 2orza
Caldeirada da pescado
‘Sardinas asadas
‘Filloas

Tarta de Santiago
Quesos

9



Behhuagah

VERDURA SENCILLA QUE ARAGON
COMPARTE EN EL CAMINO CON
NAVARRA, CON MIL PREFARACIONES,
Y QUE SE PUEDE SERVIR TANTO DE
ENTRANTE COMO DE POSTRE.

« 1 borrajade ? kg

« 2 palatas medianas
- gceite crudo

» sal

Comw estin cubiertas de pelos Ssperos,
es necesario limpiar muy bien las borrajas

]."i-:lI".'l d [:".'E'-J."L'I t:l.ﬂ LS P‘] ernamence.

Pon suficiente agua a hervir para que
cubsa todas las borrajas que vas o cocinar,
Conelaguaate mpemtum,_eri‘m las bnrmj':l's
v anade un poco de sal. Solo se necesitan
UNGE Cras m inl'.l COs; :'rr -:,r.i'l-ﬂ.‘i[i'.l T.'li.ﬂ “ STO5.

E:-;mrridas,_cﬂn unas patacas cocidas ¥
un poeo de aceite narural, estin delicinsas,
Sencilla, sana v cien por cien natural.

Chedpuled
de behhuaa

UNA FORMA DULCE DE PREPARAR
LA BORRAJA.

- 800 g de hojas de barrgja

= £ yemas de huevo y sus claras

- gzucar (la misma cantidad
gue el peso de las yemas)

- leche {la misma cantidad que el peso
de Las yemas)

« 5 | de leche para remojarlas

« 2 sobres de gaseosa o levadura
quimica

« acelte de oliva

Una vez limpias, se remojan las hojas de
bnrmjﬂ durante media hora en leche. Bate
juntos los huevos v el aziear hasta conseguir
unia erema. Anade alternativamente la leche v
la harina, v, al final, los sobres de gaseasa o

levadura Lluim fCa.

Rebinza las hojas de borraja en la mezcla v
Frielas en aceite abundante. Esclirrelas
v colocalas en una bandeja con azdear

E.'r}'l C:I]."r'ﬂl FE;].d;l Fl:lll' encima.

atias de & ELJLI Wavarrs

Cahude cen
alnreandhudy

UN PLATO STNGULAR, ANTANO DE
NOCHEBUENA ¥ HOY UNA EXQUISITEZ
SENCILLA DE PREPARAR.

= I bote grande de carcos en conserva
« 1 puitado de almendras

- perejil

= 2 cucharadas ce harina

- dientes de ajo laminadas

= leche

- aceite de oliva extra del Bajo Aragaon
= sal

Mientras se calientan fos cardos en un cazo,
mﬂ-ﬂhﬂfﬂ. Cn Un marteros ].1."- ﬂ.l.mﬂndl.-ﬂ_'ﬁ' 'i" E]
:r'-ereji.l. Lamina los ajosy daralos en tna sarcén
con algo de aceite, Anade la harina v rehoga
durante poco nuds de un minuto,

Incorpora a fa sarten las almendrasy el
perejil machacados, v anade un chorro de leche
v algo del liquido de los cardos, Finalmente,
=43 PE'I:] il [.]'L'lE EHPEHE LIT1 FUEI._J.

En otra cazuela, coloca [os cardos escurridos
v vierte sobre ellos I salsa que bas preparado.
Mueve con cuidado puara que todo se mezele,

y listo.

Jahunelad

HOY HAREMOS LAS DEL RICO; LAS
POBRES UNICAMENTE LLEVABAN AGUA,
SALY HARINA DE MAIZ

+ 250 g de harina de maiz
«1ldeapua

«Ldlde aceile

* pancela en lacos

* [amon en t3cos

« 4 dientes de ajo

« 4 rebanadas de pan

+ sal

Fcha el aceite en una sarcén Er‘;ll'idE
—donde pueda entrar toda el agua— juneo
con los teos de jamon, Lo panceta y el panen
trocicas. Retiray, en el mismo aceice, vierte ¢l
agua v un poquito de sal. En cuanto hierva,
agrega la haring espolvoreando y removiendo
al mismo tempo para no formar grumos, Deja
COMCET NS I.:I.iE?‘ TINLLLOS, ITI.':L'ITFUI':]. 'E] P;ln, El

racino v el jaman, v dales un altimo hervar.

Roaneluey

PLATO CONTUNDENTE, PARA UNA
SOBREMESA LARGA O TRAS EL TRABAJO
EN EL CAMPO, COMO ERA TRADICION.
SE PUEDE ELABORAR CON CORDERO O
COSTILLAS DE CERDO,

+ 1ajos bajos de cordero o trozos ce costilla
de cardo

« tacos de tacino de jamdn

+ chorizo

* jJamon

- patalas

+ cebolla

+ pimiento verde

+ arroz o alcachofas

+ hojas de acelga y grumos de coliflor

+ pimientos rojos secos

= geeite, agua

+ 2jo, perejil, laurel

« pimentan

- sal

Frie [os trocos de costilla o de ternasca con
el tocine, ¢l jamon, los ajos, la cebolla v los
pimientos verdes picados. Cuando esté rada
dorade, aftade La sal, el e r_t'.ji], el laurel, ¢l
pimenwon y el agua, v deja cocer.

Agrega el arroz, lus aleachobas, carscoles..., o lo

l:l'l.l*! € e OUurra:




MAGNIFICA MANERA DE INTRODUCIR
HORTALIZAS EN EL MENU DEL
FEREGRING,

« 5-8 patatas v 2 calabacines
1 pimiento verce y 1 pimiento rojo

« 2 cebolla

« ateite de oliva virgen extra aragongs

« pimienta negra molida y sal

Frie las paratas cortadas en liminas. Una ver
hechas, retiralas v dejalas en una fuente para (que
escurran el zceite. Frie el calabacin en el mismo
avelle v, una ves lste, retiralo v dejalo también
en una fuente para que escurra el aceite,
Anidelo Hespnfw alas patatas. Posreriormente,

':.' ] ] |.'. |'||i"i:|'|'|'.|. L | [l::'”.. |:: E{' ['.l L l:’!}:”.:lllil '\'..'{H'I.l.l.]:l N
juling v los PUILENLOS €11 [[OZ0s Peguenos,
que incorporards, escurridos, 1 la fuente con las

retcaliEs v EE Cﬁ.i;’lh acin. J"-ri-r:-'.c].ﬂn Tl':ld.:l.l:'l I."-“1-I':ﬂ.

51 buers necesar by ke |:1|.|I.‘!I.IL'- L".'Il-L'I'Il.i.'l l['ll.]'ii' I.!-L'

nueve en lasarten va libre de aceite.

UN CLASICO DE LA ESPANA PASTORIL,
CON TOQUES REGIONALES,

« HOO B Ce pan seco

« 5-B patatas

« 2 dienles ce ajo

» foCing en 1acos

 media cuchara de sebo (51 es de corgerg,
Mejor)

» 1 vaso peguenc de aceite ce cliva virgern
exlra aragones

* FEUE Y 58l

E-L'EI."ul el Instituto de Estudios Oscenses,
as1 e hacian antafio: « Se corta el pan en hojas
hinas, rozando de cuando en cuande al fuegn
sebo v tocine en rozos menudos v un poo
de aceite; vna vez deshedho todo, se echan lus
migas v se revuelven; cuando han empapado
[2 graza se anade un poce de agna, sin dejar de
revolver, v comndo estin muey calientes, s comen

Elll'.i‘n']l."_',i:'l[EL'IL'II.E.:i COIT-LILE pHaca d{' deerbe 'i.'ILI'LI.'L'I ¥y

UNA SINGULARIDAD DE ARAGON QUE
SE CONGCE TAMBIEN COMO COCIDO
VIUDO POR NO LLEVAR CARNE.

« 200 £ de jucias blancas

o 2dientes de ajo

-1 cebolla blanca

+ 2 hojas de laurel

« 1 cucharada pecuena ge pimenton

- 1 patala grande

= 100 F de arroz de grano largo

- aceite oe oliva virger extra de Aragon
54|

Lava bien las judias blancas ponlas en

remejo con agea fria ks noche anterior.

1 ¥ H S
Esctirrelas W ron ['.'I.:'i A COCer 2N LT fria v

sin sal. Al ramper hervir, retiralas del Fuego
Ay | § 1 ¥
y deéjalas [ESAL, L.'lF'.lLl'.l:. durante ¢inco
TTHI T LLLCYS,
Cambia el agua por orratriay I‘mn!:lq
| " [ (|
Jde nuevo al tuepa, Agrega el ajo, li ceballa
previamente pi-:;u] 1. el laurel, el pimenton v un
PoCo de sal. I}.'_'ij COCED e treinka v oinco v
cudrents minutos a fuese medio-alwo.
Incorpora las patatas cortadas en cuadrados
: [ [ v
NUY pequenos ¥, Cinco minutes mis carde,
el arroz. A partir de este momento, a luego
medio, dn:ia COCET RNOS UINce minutes sin que

pierda su textura caldosa.

Anade un poca de aceite de oliva virgen y
L

sirve caliente,

UN CORDERO LECHAL ALIMENTADO DE
MANERA ESPECIAL.

1 paletilla de Terrasco de Aragon [GP mar-
Cdca pala asar

= 1.5 kg de palalas

= d dientes de ajo

« 1 rama de temillo

= aceite de oliva vireen extra de Aragan

» L vaso de vine blanco

= sal fina

+ laurel

« agua

Precalienta el hornoa 180 =0,

En una IE"I' I'Il.'.lE'i:'l :'II!"'I.".'l prara ]'I'-.'II']'II.'L Cﬂ[l.'!'l:.‘-.

|:|.'1 Fl:“..“ H B l...'H'I'I:H. axen n Ili:li:l!’- ﬂl'“l;‘.."::_: .
cspulvurt.id;i.:- con sal, parte de los ajos
machacados, el aceite y el laurel. Cubre todo

can-agia:

8 i a Fl =

Lin otra bandeja, dispon T paledilla de
ternasco con la piel hacia abajo, previamente
salada y untada con aceite por ambos lados,

Junly con dos dientes de 4j0 N ¢l tomillo.

In LFI.]'I'_{LLCE‘ :J.TI'lI.'.I-:J_*i I.'.:-:I.I'lL{Ejil'*I on E: |'I-[‘.-]"I'Il'.] W,
a |.1 I'I'IEE‘]i:'l h'l".‘T.'I._ l.":f'lll_‘! ].'l 1’1]6‘][’:’.‘ it ].'I. P:'I rE!I.":l.l'.'IT

f q i #
Iﬂ.':_'h-llldf"l.l CARDT LT Warsen e vadice |.7".|I'I'II.'I:'.

[ reinta minutos despucs, reméjala con agua
v mantenla en el horno hasta que pase una
hora v coarenta v cineo minuos en toral. El

tempo puede variar r.Et'pn::]die:nilu del horno,

Y esta lista para degustar, con la piel

crojiente.

PARA BRINDAR EN ARAGON, NAVARRA
Y LA RIOJA YA EN LEON, LIMONADA EN
SEMANA SANTA.

=8 ldevino tinto

=1 ke de azdcarn

« 1250 ml de agua

» J palos de canela en rama
« 3 lUmones

Cuece una selucion de vino tinwo, azucar,
agua con canela v zumo de limon. Las cortezas
de limon v i canela se envoelven en un [t v

i &

FOSLUICTRUT] Pl ] ie 51411 d.l!]L:U S.i.l_:"L'I]'.




35 pochas son na vanedad
ce alubia bianca que se
Snnsuime antas de alcansar si
madurez. Son muy aprecladas
por g1 sabar y suavidad

L& tastorra es un emoutido
arfgirario de Navaira gue se
Prepara ron carme 42 cermo,
SUPrESENCi en la regicn estd
ih!". umerntags I::—f—i".l:—. |i| IFLHaELS

del sigia X1

Peehady fredead

L b e ahhu

ALUBIAS PRIMERIZAS, PREPARADAS
ANTES DE SER CONSCIENTES (SOLO
ENTRE JULIO Y SEPTIEMERE).

INGREDIENTES PARA 2 PERSOMNAS

» 250 g de pochas

« 1 pirmento verde italizno

- 1 tamate maduro pelada

« 1 cebella peauena

- 2 dientes de ajo

« lomale concertraco

- sal

» ApLA

= aceite de oliva virgen extra
« Z piparras para acompaiar

{:fhlﬂl:'i E.’]ﬂ P{".-Eh:j:: e 1A I':i'l-'.;ﬂ]flﬂ COM
agua fria v cocinalas durante coarenta v cinco

mInutos,

Aparte, prepari un sol rita con e piimiento
verde cortado en dades, La cebolla picada,
el tomate v los ajos cortados muy tinos, en
erozos muy pequedios. Cocinalo en nna
sarten con aceite durante {u Lrce minuakos,
aproximadamente. Vierte todo sobre [as puchas

¥ dej;l COCEr UNOs MINUEDs.

S‘E SITVEIL -':EL'UH].P'.I fl.’ld.’l'.'i Lilf !.‘15 Pil.P'Ll [ T3,

) xihlchha

dle Marahha

ELABCRADA CON MAGRO DE CERDO,
SAL, AJO Y PIMENTON, NO PUEDES
DEJAR EL CAMINO 5IN PROBARLA

- 1 Ixistorra.
Cdmprala ya elaborada.
Se puede adquirir tambien por internel

]:'I.;'J.“Hl' qi.'h': atem |.'|'E Iir Iﬂ't}fi...’%tﬂ!'['ﬂ. d'l.'l rance

veinte minutos tras sacarly del frigoribico.

Cortala en trozos de unos coatro
centimetros v cocinala en una sartén caliente,
con una cucharada de aceite, a fuego medio
tuerre, hasta que esté dorada por todas los
Lidos.

L

cHpathuacged
|l.[1l'_l.|_.-l 0D
ceeudod

UN CLASICO,

» esparragos blancos frescos ce Mavarra
« 5al al puslo
» un poco de azucar

Limpiz bien los espirragos con un
peh‘.=‘rru:1ur;15, cortando |z parte interiorn

Colocu los esplrragos en una cazuela con
agua, sal y un poco de amicar, y cudeelos
L.'i'L'l rante dl'.'“.'E Mo L:I.ESdE' ql'_'lE EmPi'El:E
a hervir el agua. Compruéhalos v déjalos
reposar cineo minutos. Pasado ese tempo,
estaran |istos para comer acompanados de

qceite, vina greta 0 mayones,

Coclufute
LU CoLe

UN EXCELENTE PLATO CRUJIENTE.

1 kg de cordera lechal
1 diente de ajo

« pimenton dulce

« 1 cebolla

* 1 liman

» pimienta negra

« pere|il

« 5ai

'Et':!’l‘;‘t E[ {:['-lrdﬁr” BN IMOZEOS l“EL]i'ﬂ-nﬂH‘ :r
rehdwalo en una sareén 1 fuepo fuerte. En
una sartén aparte, frie la cebolla cortadaen
trozos v el ajo. Cuanda estén hechos, anade el
cordera, incorpora la pimientaen grano v el

PLIICILOIL, ¥ SU2OIL ITHENTELS S¢ COCiLL

Uni vez bien frite, agrega un poco de
limdn v sirve con pereil picade por encima,




JUNTO A LA BORRAJA, ES UNA DE LAS
ESPECIALIDADES DE COMIDA SANA
QUE COMPARTEN AEAGON Y NAVARRA
AUNGUE LOS HAY EN BOTE, LO MEJOR
E5 COMERLOS AL NATURAL Y EN 5U
MOMENTO: EN INVIERNO ¥ PRIMAVERA.
SE LIMPIAN CON GUANTES, PUES TINEN
LAS MANOS DE NEGRO

SE PUEDEN PREPARAR EN CONSERVA,
LIMPIANDO SUS HEBRAS Y
COCIENDOLOS DURANTE CUARENTA
MINUTOS. DESPULS, SE CONSERVAN

EN 5U PROPIO CALDO DE COCCION EN
BOTES CERRADOS AL BANO MARIA

INGREDIENTES PARA & PERSONAS

« B0 g de cardo cocide

« 2 tucharadas de aceile de oliva virgen exlra

« ¥z cebolla dulce

« 2 dientes de ajo

« 100 ¢ de jamon iberico

« 1 cucharada de harina de trigo

« 200 ml de caldo de coccidn del cardo
0 caldo de verduras

« 5 cucharadita de sal

- pimienta negra malicda

| ir|1|11'.| |r1--.,||'n|-=h_'- cueccelos durante unos

cuarenta minutos.

Pocha la cebolla picada en trozos pequends
] i - = i P
y los apos cortados en Liminas finas. Anade ef

JLMAN ¥ In poca de harina, v cocinalo todo.
Incorpora el cardo cocido con un poco de
su caldo v ESpPerd unos doce Mminutes & que s
acabe de hacer.
Se sirve caliente con algo de pimienta negra

recicn malida,

UN PLATO QUL SE HA CONVERTIDO
EN UNA FORMA CLASICA DE COMER
LAS TRUCHAS EN TODA ESPANA.

« | trucha por persana

» 1 lorcha de jaman serranc por persana
« harina

v perejil

* 3|0

v ino blanco

« acaite

» 5]

Lava las trischas, fimpinhi Vv Ahrelas o
la mitad, quitdndoles la espina, sin tocar la
cola ni la cabeza. Tambicn se pueden pedir va
preparadas al pescadero.

-':.;.lei.illl-:_r'[ll:lj..lﬁ. rellénalas con el jaman ¥,
una vez cerradas con unos palillos, pasalas por
harina. Frielas por ambos lados enena sareén
Yy \.“l.':.'ll. |||.;i."*: Ll I [ B N I |}.Lrl+|:'i.| 'a]L" :'Il"l"-l.'”I LTl ||:-|'|: fn'

|.:n::'=;"[il [ILuy p:c.'a-:]uh ¥ VIne blanco DOT CICTILEL,

Con l.]||i nee minutos de hormo a 180°C, [as

LIeHes,

LAS DELICIAS DE LA HUERTA NAVARRA
CON AIRES DEL MAR CERCANO.

INGREDIENTES PARA 2 FERSONAS

« 300 g de almejas

« 4 aleachofas

« 2dienies de ajo

» 53l Forda

» 1 limon

« 14 de cebolla

» gcelte ce oliva virgen extra

« 1 vaso pequefio de 75 mil de vina blanco
v 1 Cavena sin las semillas

= 1 cucharadita de pimentor dulce de la Vera
v 500 ml de caldo de pescado

Pon fas almejas en agoa fria con sal para

I'IIIL‘ ST |ji ATETTL.

l.]m;._"-i:.- las alcachofas i'ueln ndo |25 ]mjn.c
onl '.'I'iil-lr.'!-; WOl |il||1il3 |"|'."i: L -:lr.' |'.l |.'I".'I.'1-!' Y |:I
punta. Partelas en cuartos i resérvalas en agua

con liman [Brra Ui nde s 'i'l"-iil.']E‘.'l-

Prepara un sofrito en una sartén con la
ceballa v los ajos cortados, ¥ anade el vino
a los diez minutes. Deja g se evapore ¢
aleohol y sitmale [as alcachotas, la cavena y el
[Pl METEoN. R-&hn:r::-. todo o 1:=.1-:=.:;rn media-alre
durante unos diez minutos, Agrega el caldo
de pescado v dale permiso para aguantar unos
quince minuros al fuegn,

Finalmente, escurre v acaba de limpiar las
almegas para echal [as en la cazuela v seguin
cocinando cinco minutos mas.

Lin poco de perejil fresco picado._y ja

comer!

Bardaji Mas, Teodoro (1993), Indice
culinario. Coleccidn de las mejores
recefas de cocina antiguas y modernas,
seglin los mds prestigiosos fefes
mundiales. La Val de Onsera.

Cunqueira, Alvaro y Figueira, Araceli
(2008). Galicia, Cacina tradicional.
Editorial Everest.

=

Lasierra Rigal, José Vicente [1995).
Cacina aragonesa. Editorial Everest.

—

Pacho Reyero, Félix [1993). Del buen
yantar en |a ruta jacobea. Ambito
Ediciones,

o

Sarobe Pueyo, Victar Manuel (1995). La
cocina popular Navarra. Caja de Ahorros
de Navarra.

V. hA. (1987), Libro de gastronomia de
Castilla y Ledn. Junta de Castilla y Ledn.

—

V. AA. (1998). Inventario espaiol de
productos tradicionales. Ministerio de

Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Vega Rubio, Luis Antonio de (1970).
Guia gastronomica de Espafia. Editora
Nacional,

Zarzalejos, Maria (1993). La cocina del
€amino de Santiago. Alianza Editorial.

Zarzalejos, Maria (1999). Parada y fonda
para el peregrino. La gastronomia del
Camino de Santiago. Alianza Editorial,

—

Larzalejos, Maria (2003], Gastronom/a
en el Camino de Santiago. Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion.

Zarzalejos, Maria (2004). Gufa y
gastronomia del Camino de Santiago.
Alianza Editorial.




Palalaly
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RICAS, RICAS Y SENCILLAS.

+ palatas (segln comensales)

» chorizo riojano

= ajos, laurel, sal, aceite y agua

+ 1 vaso pequefa de vino blarco

+ 1 cucharilla de pimentin rojo dulce o de
mezcla

« 7 piparras para acompafnar

Pela v casea [as patatas {se rompen antes de
acabar de cortar cada trozo con el cuchillo)
en trozos medianos. En una sartén honda,
calienca el aceite ¥ pon a freir a la vez las patatas

v el chorizo cortado en rodajas.

Previamente. habris machacado en un
mortero los ajos junto con el pimentdn v la sal.
Desgrasa las pararas v anade el majao. Remueve
v anade el vino blanco. Deja cocer un proco v

agrega agua hasta tapar las patatas,

Continta cociendo a fuu:.g,l;l miedio unos
velnle minutos o hasta que esten hechas 1:111'

patatas, Para ello, pruéba]:n Pin{;hﬁndﬁlas-

Se sirven calientes v acompanadas de enas

PLPMIC TS,

Cluteltlod
al hemumewnde

» 1 kg ce chuletillas (para 4 personas)
«sal, a ser posible gruesa

Se preparan en una parrilla con las restos de
I pudn des las vinas, Fl tﬂu::.*-t;u debe encenderse
CON SAMIentos que lleven al menos un ano de

REC:I.E[H I;J.E ﬁdE S F[:Fd.:l.

En el tondo de una ]J:arrillsl. quetsia los
sarmientos hasta convertirlos en brasas. 5i las
chulerillas han estado en |2 nevera, sdcalas al
e s 1 ].'i"-:ll'i.l antes r-"ii:I'i]- {IH'-: S '.'L[El:l.iptfﬂ“l'lr

EDH 1:1.5- [3]—:15:1-5 201 SLE F'Llﬂ[l'_] }r ].:1 Cilrne
atemperads, coloca las choledillas en la parrilla
(hiay que moverlas lo menos posible, asi gque
disponlas con cuidado!, Cocinalas por ambaos

lados, dandoles la vuelta una tinica vez,

Se anade la =al al final.

Cenghae
ab a)e ahhaeue

UN CLASICO DE PESCADO
DEL INTERIOR DE ESPANA,

« 1 kg decongrio abierto en rodajas
- 4 dientes de ajo

71 cucharada de pimentan picante
- 1 hoja de laurel

= acelde de aliva virgen

= vinagre y sal

El'.l. LIa E'.'II-LJ.E].EI., AL E R hEI."lr'i_l' E']: l'.'lJIJ.El'iE_l Lol
!].]F_.ﬂ L{E ."Iﬂ.! }' |:1 |"|.Di.:1 -ILI.E I.:I.'L'I:'I'EI. dllfﬂntﬂ ks d!E‘i’.

minutos,

Mientras tanto, en una sartén aparte,
vierte el aceite v, una vez caliente, echa los ajos
cortados en Lminas. Coando estén dorados,
anade — por este orden— el pimenton picante
|:=:_'-;P{:1'i.'urn;1_&{} ¥ mov iende r:iPidam ente,
menos de medio minuen, cuidanda de que no
secqueme), el vinagre y un poco de agua de la

coccion del pescado. Deja hervir dos minutos,
Entre tanta, saca el congrio del agua,

entplata v vierte por encima la ajada realizada,
SE‘ EUEI.E' ﬂl.:ﬂmp.':ll:lﬂ[ COrk hU.E“i'UE !.:f]l:il:[l:ll_"-

cortados en todajas,

Sepad de aye

UNA DE LAS MIL MANEEAS,

3 dientes de ajo picados

« 100 g de pan durg en rebanadas
« 1 cucharada de gimentin

« 7 cucharadas de aceile

» 1| de agua caliente

» 2 huevos (opcional)

En unasarten de paredes altas v en un
cazo, vierte el aceite v Lrie los ajos. Ances de
ql.“'.'. Culi.'lﬂ CU‘I-“T:, ﬂ.ﬁﬂdﬂ E'I. Flilrl '_lu EHF“J'\'UIEJ E'I
pim'&nrén_ Moja to do con el agua caliente, sala
v deja cocer durante unos quince minutos,

Gfﬂ:[unﬂll aANTes &E ?iEl"-’ir, 144 PUE'{:!EH ﬂgl—-ﬂgﬂr
los huevos batidos, en dosis sucesivas, para que
se coagulen.

£a

Falatis a la tiomnn.

AWy
(L b haejana

« ¥ kg de arroz

«1 lde agua

« 200 g de jamon

* 50 g de manteca de cerdo

« 100 g ae chorizo ricjano

1 cebolla

« 200 2 de salsa de tomate cancentraca

» £ pimientos asadaos verdes o rojos, en Liras
«5al

Frie en una cazuela, con la manteca, el
jamon cortado en tacos v el chorizo. Retiralos
alos tres © cuatro minuces v frie en la grasa
creada la ceballa, pelada y picada en trozas
pequenos, hasra que se dore. Anade el arroz,
rehagalo v agrega el agua v lasal,

Déiﬂ]n cocer diez minuios a E.l'egcl vivoy
wnos minutos mas a fuege medio bajo, hasta
que veas que va estd hecho.,

Finaliza ponien do el jamon v el chorizo
repartidos por encima v, en el cenrro, [a salsa
concentrada de tomate — caliente— v los

plmientos ;-'Lsadn;js. peh-;fus 1,-'_c_urt:1dr_15 en tiras,

El congrio 25 un pescado habitual

BN 18 LOCITGE radiciar
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RODABALLO
ALMEJAS
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VIEIRAS
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FILLOAS DE SANGRE
FPAN CALLEGO -
PATATAS GALLEGAS
FIMIENTOS DE PADRON
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ANGUILA = . -
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IMeheatta de
Buhged Pula

UNO DE LO3S SUPERALIMENTOS
DE ESPANA.

« 1 maorcilla ce Burgos
« 200 g de aceile de girasol

Aunque este embutido tambien se puede
ENCONTILr SN Orras il.]Eﬂ Fes, Como I..Eén, &0
Burgas se L‘]i&[ingu.t' por sus ingn-:q_{it'.nl.ts:
sangre de cerdo, arroz, cebolla horcal, manteca

de cerdo, sal, pimienta v pimenton.

Para su preparacidn, corta la morc Ila
— que haibremos 1L¢:mperad{1 sila
cuardabamas en la nevera— en rodajas de
aprovimad amente centimetro v medio de
grosor, con mucho culdado pars que no se
Tompa la Piﬂl. Vierte el aceite en una sartén

v, cuanda este muy caliente, frie las radajas

durante unos cusrenta segundos por cada lade,

Sicalas, esciirrelas sobre un pa]':ne]

:.'l]:l:'il'.l FliJEFI te :. sirve |.'.1 5.

A morcilli de Surqes esta amparada
par el setls de calidad 1GP,
qua qarartiza su autenticidad

v Caracicr Lnjco

Palalay a o
unpehlaneu

UN PLATO PARA NO PERDERSE
Y QUE NC SE PIERDA.

* patatas

+ huewvas

 harina

« cebolla picada

s pergjil picado

= ajo machacado
sal

» azafran

« gimienta

* agla

« aceite

Pela las patatas y cartalas en rodajas gruesas
\de entre medio yun centimerra de grasor).
Pisalas por harina v huevo v rielas en una
sartén —con el acette bien calienwe— hasta
LlLl.f." sC C!l;]'rﬂ Eii TE-LE]IE&U. lIII'::E- F'l"‘-jﬂ dﬂIi].."i-,

ERE'L'IJ.'I!'i.d'.'lF. dE '.'EEEi'.'E', d Una C'.'l?.TIJ.EI.:I._, Fhljlt' I::IF.'L'L

En la sareén con el aceite de freir Tas
patatas, rehoga la cebolla cortada en trozos
muy pequenos v, cuando esté blanda, agrega
el perejil v el ajo. Vierre el retrico sabre las
patatas. Salpimienta v anade el azafrin
disvelto en agua.

Cubre las patatas con caldo v déjalas cocer a
J"m:;;n lento hasea (e esten tiernas,

En :].EHLIE‘I:I!G zonas de Ledn se les anaden
resclajas de chorizo fresco, gue les dan un togue

de sabor y color.

Se ].']I'EEGE]'IL:].]'] 4 I.l IMEest & I.EI. misma IL':].'F.I.IEIL

Lol |a podrida. uno de los gulsos
mas tradicionales da dargos
nambre del recipiente enel qgue

Sh nLaAlard,

(o, pedhada
de Buhged

SINGULAR MANERA DE HACER
UN COCIDC NO COCIDO.

= ¥y kilo de alubias de Ibeas

» 1 pata, L oreja, un rabo, 4 kilo de costillay
100 7 ce panceta e cerdo, todo ello curado

» 1 chorizo

= 1 morcilla de Burgos

+ 1 cebollz, 1 puerrg, L zanahoria

=1 pimiento verde

« saly perejil

PARAEZL RELLENO

= 3 Nuevas

» 100 2 de miga de pan

« 2 dientes de a0

« aceite de oliva virgen extra
= perejil

« sal y una pizca de pimenton

En Burgos, el cocide se llama «olla podridas
v se prepara con alubias (mejor si son de la dierra,

coma [as de [heas) v no con garbanzos,

El dia antes, lava ¥ pon en remojo las
alubias ¥ lias i!'lgtfc.lifmt:i curados del cerdo,
Escurre las alubias vponlasen laolla

ipida (quien tenga tiempo y deseos de fas
viejas maneras, en una olls normal, con
mucha p.lu:iqz.m:ia.], junto con la cebolla, las
?J'Iﬂi].l.‘lﬂfi:l."'-, E] 'Fl"l.tEllrﬂ tl._.'l'lil'._J Pf!leii:i = 'r||r EI
pimienta sin pepitas, dentro de una red para
cocer verduras. Cubre con agua, sazona muy
poco y dejalo cocer guince minutos a partir de
qt'lf E[Tl.Pi:El:E E] ":':IPI'_'I I.

Abre la olla v saca las verduras, que hay que
triturat v devolver a la olla, Cocina a I."ﬁt!ﬁg-:.'}
suave hasta que las alubias estén tiernas.

En otra alla, coloca la oreja, la para, el raba,
la pancera v la costlla. Cubre con agua v deja

cocer durante Lreinta minutos a parlir de

que comience a salir el vapor. Transcurrida

] [il:!'['l_l"l("l.l ﬂi!‘[ﬁ Ll ll] ]_L'l., -,'I.E rf_'gii'. l:l L'I'll]'r'i:"q_'i'!l kY ii]
mworcilla v deju cocer, sin tapar, a [uego suave

durante treinta minutos mas.

El rellenio se prepara batiendo los huevos, la
miga de pan, los ajos picados, ¢l perepl picado,
E'I. ]:lin'lf ﬂttjll."l }-' |:1 .':':II, :,' I:'DL"inﬂﬂdD li] ITEE'EEI'H
coma si fuers una tortilla enrollads.

Se sirve todo junto, con lus carnes
tﬂ.ﬁ.‘-"i"i]fhlﬁ ‘."-";Jhl".:.‘ i.?l.'.'; :.'l.].l.'l.h‘li = :|-r ﬂEmeF:lI-lﬂdU PUI-

El TE] |.E'I'II'J..
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RAPIDO, SENCILLO
Y SIN PREOCUPACIONES.

« /OO g Ce patatas
« manleca de cerdo
lunas tres cucharadas o,
en su defecto, aceile)
« 1V ldecaldo de carne
0 caldo del cocido
» 1 puerros
» pimienta blanca en polvo
1 pan bobo palentino
* sal

Limpialos puerros v cortalos en rodajas, En
una cazuela honda, rehagalos con [a manreca
de cerdoy, cuande cojan color, anade las
patatas peladas v picadas en trozos. Sazona con
sal v pimientay agrega el caldo caliente. Déjalo
cocer todo a fuego medio durante unos treinta
¥ CIneo minutos,

_Il.!.";-t{} AmLay (.'I.E SETVIE, COTEA ["I I-JEI.]-.I, E'LICI.";Lﬂl.l'J
v ¢chalo inmediatamente sohre el poraje. ;Y 2

corner!

Lenteja
o lna
le Jiehha
le Camped
ehlefada

MAS LIGERA DE LO QUE
PODRIA CREERSE.

« lertejas de Tierra de Campos
« Lchorizo, L lrozo de pancets

= puerros, zanahoria

« mmenton, aceile, vinagre y sal
+ 3 dientes de ajo

+ L huja ce laurel

En una cazuela, hierve las lentejas durante
unos cuarra minutas. Escirrelas ¥ lavalas.
A continuacion, [‘.u.’r|1|.1:~' A LOcer Junto con
el puerra, la zanaharia, una hoja de laurel,
los apos enteros v machacados, el chorizo, la
pancets en tacos, un chorre de aceive v sal.
Llévalo todo a ebullicion v rerira [a espuma
que aparezci al principio, l]v:'jn]-.u-; cocer hasta

l;.] LIE E5E [r‘!l'l LiETs.

En vna sartén aparte con aceite, dora
unas liminas de ajos, echu el pimenton v,
ripidﬂmenln —pari que ne se queme—, un
charra pequeno de vinagre. Remueve hien
y viertelo sobire las lentejas va cocidas. Deja

hervir un poce v rectilica de sal s1 es necesario.

Mened thua
patentuna

UNA MANERA SINGULAR ¥ EXQUISITA
DE COMER VEEDURAS.

= 300 g de guisantes ce Palencia
= 200 ¢ de coliflor ¢e temporada
= 200 g de judias verces
» 100 ¢ de calabacin peladn
= 100 g de alcachotas
=150 ¢ dde zanahorias
« 100 g de jamon iberico
« 700 g de caldo de carpe de lermera
=100 £ de harina
« huevos para el rebosado
= 2 huevos cocidos

para la decoracion final
*salyagua

Cuece por separade las verduras: judias,
coliflar, calabacin, aleachatas v guisantes. Una
ver coridas —deben quedar poco dernas—,
rebdzalas pusindolas por harina v hueve, v
trielas. Escurre el aceite v coldcalas en una

cazuela,

Aparte, prepara un caldo cociendo las
zanahorias v la cebolla, que a nadirds, junto
con el jaman V ¢l calde de carne, a las verduras
r-::lm:mdu:i:- fricas.

Deja cocer a tuego lento durante una hora
¥ SITVE con el huevo cocido cortado en laminas

per encima,

NP
dle thuelha
et (g e

v [ruchas

« pan duro de hogaza, cortado
ern rebaradas de madio
cenlimetra ce grosor

» 1 hoja de laurel

» 1 cucharada de pimenton

» 1 diente de ajo picado

» cebolla

» sal

* GgUE

«aceite

» perejil

Una ves limpius ¥ Cut adas, cuece por un

[‘.'l{].i‘.l I."I!'F lT'lFCII'I:'I"'i dL!I"‘.'ITIE'E'- A0S CINCO MINULOs,

En una cazuela, haz vn majado con [a cebolla
v ¢l ajo bien picados, el lavrel, lasal y el perejil
picado, dejando para el final el pimenton.
Anade inmediatamente el agua —en cantidad
paraque nose te queme el pimenton—, v deja

al E'Lletr;{:- hasta que hierva todo.

En cuencos separados, pon el pan cortado
en el interior, los trozos de trucha v agrega el
caldo hirviendo. Tapa los recipientes v déjalos

l‘EPﬂS-;]. I,

ehvza de ada
cle caiudothe
con lacatac

DOS CLASICOS DEL INVIERNO
DE CASTILLAY LEON JUNTOS.

* bacalao

- una berza de asa
de cantaro

* palatas

= aceite

= pimentan

* ajo

= Vinagre

»sal

El diz antes, pon a desalar el bacalao en la

NEYVETL, Cﬂ.rﬁhjﬂﬂdi! E.E .:].EI.IEI.LI.E VEL 2Th I:'L'LZI.TIL'!(].

Luva v corta en varios trozos la berza,
ponla a cocer cubierta de agua con sal vy un
ITEJC{} f.:I.E' '.'I:'I:EE Le: E'l.l il ]'.I.dli'.l E'I'l'.l.E'J[t'L'E' aestar l{E'I'rl'.t,
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Lrozns, E]'l T.UL-U.L dl'.']JI'..'- CORLr I]]ij.ﬁ L ITIC T WL
hara, reservanda los iltimos veinte minutos

[rara t'.'l.!'i Flil[ tas ¥ I':"[ IIT.'[E:'[".'I:G.

Fr‘El‘r;lr:l 1nn:a ;tjﬂd:L con el aceire, los rl_in.ﬁ
cortados en Biminas, el pimenton y el vinagre,
¥ rociala por encima de la verdura, las patatas v
el bacalao, ya escurridos v colocados en una

'F'llE'!I‘I ¥ =8

Repelle cocade

SENCILLEZ DE PRODUCTOS
Y PREPARACION.

=1 repollo grance

« /4 palatas

= 1 trazo de tocing fresco (unos 50 g)
=5 cucharadas soperas ce aceite

= 3 dierntes de ajo

* 3PUG

- sal

Pela el repollo en hojus, quitando el ronco
1|l' Ei'l:‘n Fl;,l.fll‘.'..':' {'IllTi.I:"il 'ﬁ- [;.Il'l-':,'l_l'il ]'Iil:'n. Pl'.'li] ];l.l'l

11-;1.tnr::.n v {ff:lt'T.‘.l |.,'L‘i &1 CTOI0E,

Pan agia suficience en nna caznela :lr]ehe
cubrir el rcrpnﬂtﬂl Vo €Lk ndo comience a hervir,
incarpor ol repni]ﬂ, 15 patatas y parce del
tewcine Sala v d-:‘j:l COCET LINOS YeINTe mintos

1 Fuﬂgc} medio,

En una sarteén, incorpora el aceite ¥ el resto
del tocino, y frie los ajos p-ﬂiuduz-; v cortados en
].lj:l:‘r. Orpeiomalmente, se le E!thfniff TnCOr rori
11T PLECE de pimenton,

Coloca en una bandeja el repollo v las
[rtatas escurridis, \ ande por enciima ¢l
.J.judu de lu sarten,

En la zona de Ledn, al repollo v las paratas

w0 |es snele INEOTPOIET IH0z0s de hueso de

E‘:.'i}'riil‘l aA70.



DE LA HUERTA AL PLATO

« 1 manojo de puerros (tambian pueden servi
los de botea).

s acelte

i '-.-'IF'.":HTE'!-'."!- da cabholla i [Z-IZ'IIE![’H:-.

Sison frescos, corea la parte ve rde ¥ b1 raiz, ¥
|i'|'|'|"i.| |'lil:'ll |r1|'1 PI!I.'I [ rs |:I.Iil'l i l.'i'lllll [4 1|-:' .I:i_'hll.l
I'n Agil hirviendo con sal v un paco de

acelre, |'-u|||<~.~. A COCET UNOS VEINTE M INULOS.
Sirvelos frios, con una VINAEreLa sencilla de
cebolla v pi miento verde n Ly pic.uim. vinagre

YV ACE1TE,

SENCILLO Y RAPIDO COMO ENTRANTE

* lomate
racete y sat

'[.ﬂli':ll"l':'l ||,"|'~' Caniates en F':'Il{:'lj.':*-i Criesas de 1un

L el iIIIl."'|II.| ) |'|I l'!'ll'il‘\. et | :§1Il.' i.l I"..i.lll.'!'l.i L1 R .'H-.il'lll'll
! 4 e i
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ambaos lados v sirvelos con sal gruesa por encima,

COCINAR A L.O POBRE, SABOR DE REYES

» 1 kg de patatas

« 2 huenos chorizos de Ledn frescos
* 5al

» 4 L de agua

Eruna olla al fuego, echa los chorizos, las

Y N oD l||l." 4 | [::':'ln L er

I:"-Il.li.l'-.. -'."[ 'I:*.—\.

¥ [
|'§.'||.|.||'|'||'.'|||;|.'L E'I.l“;i.l |-'||r'§.' Las palatas sben 110rnas.
De forma can sencilla, solo hay que
omplataren una huence, con el charizo corrado

'I [t
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EN EL INTERIGR, JUNTO CON EL
CONGRIO, EL PESCADO QUE TRAIAN
LS ARRIERQS.

« Dacalad gesalado
« pimenton
« 4Bl e

Pon a desalar unos ororos de bacalao en
"-.ll..'.:-"l.'ll'l .|.| EITE TR FS (3] 1' ||l:'l'..|."'. '\'..lf'-l-'|.|{' l-:'E':l'.'l.
Lo ideal serian 48 horas en [a nevera,
cambiando el agua de vez en cuando.

Saca el bacalzo de la nevera, déjalo
ALeMperar v comieniza a dm:rcn'.iga rlooa
7 = Wy e 1 ]
deshacerlo con las manos. Discribivelo en el
. ] .
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UN CLASICO FN CASTILLA ¥ LECON

« 500 g de callos [pueden estar ya cocidas)
= 2 lomales rojos y maduros

* N pOCo de har:ina

» 2 puindillas de cayena

» 1 cebolla

« 2dientes de ajo picados

« 1 vasito de vine blanco
s G cucharadas sOperas de acejte

I
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d:l 1.!.."|.':":.'Il|..l. cortada muy funad, los tomates
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:_;Ilill-.lil[ﬂ. el vino ¥ el ag o caldo, Deja
COCINAr unos veinte minuatos a fuego suave,
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que [z salsa espese un poco

Por Ledn, se suele anadir algo de pimentén
al sofrito; se remueve todo v, para evical
I.|||\'.' Nt I.E||I.'|'|"'l!'. i .'.1'|.|I.{I."' l!'I V110 |"|.|.'h.'|?

malamente l.'.';.'}E"'lJI.'."i.

TTEETTE

SU ORIGEN SE PIERDE
EN LA NOCHE DE LOS TIEMPQS,

4 chorizos frescos
repallo mediano

d-patatas

" :

Pon a cocer el boullo en una olla | para

.I L 1
uno de un kilo se necesitaran unas dos horas
. T O S, RN S N
v media de coccion ). Incorpora la verdura
..|'-..|-.1.| VoI \'.'.II!- D1 CURIrEnTa Y ..':"ll. i
munutos antes de linalizar Lo coccion, v las
1 I - | <

patatas peladas v enteras, junto con el chorizo

fl'lz"il.'l.'fl: IMOE VEINTE MINUTOS L']l.‘“!*l'.'lllf'.i (le skl

Ne sirve l.l.!--.:li.'s juankor en o unag fuentle,

vERLDIELES RARDA O CABALLA,
QUE DE TODAS ESAS MANERAS
SE CONOCE.

d vergdeles mas hren grandes
=100 g de harina

5]

= 4 litro de aceijle

b huevos

2 LTTIUTHEDS

I [
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R.L'll-'.l.-'.l FRd | iI'IIL'II.J L'i t"l.'!'-. .l-..ll..l (=1 |'.||| BEhel,

: .

sacudiendo el exceso, v pasalo por el huevo

nreviamente batido, Una vez rebozados,

trielos en una sartén con aceite. Cueando coja
lor el reborado. déjal '

LAl @ Pe 0, O [-l Wl 1dll |".|' e TN

mas, ;v [isce!
Se sirven acompanados de limon en gajos.
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NGO SE PUEDE MARCHAR DE CALICIA
SIN PROBARLC.

= lacon curado

« chorize

« palatas

« manojo de grelos

Se l;_.'].ES'.'J.].:_l el lacon en ;hund:m te agua tria

duranre dos dias.

pﬂ'ﬂ I[} £ COEET I.-Ent:lmﬂﬂ L Cn una I'JI IE COn
agua abundante que lo cubra, Pasada una hora
:!|' ﬂ'.l.Ediﬂ. ;:'Ll:l'.lli.'lf 135 Fﬂtitﬂ-ﬁ- Pﬂlili]:l.-h'- W fﬂ[tﬂdﬂ.-‘i 5 )
trozes grandes, v el chorizo. Teas veinte minutos
mias, INCOrpora feg grelm, que previamente
habremos escaldado en una ollaapare, una
vee Lvados v cortades los tallos, duranee unes
quince minumos en agua hirviendo.

Deja cocer quinee minutos mas tados los
ingredientes, retiralos del fuego v sirve con
aceite ¥ plmentdn por encima,

No olvides gue el caldo puede servie para
una excelente v singular sopa.

Pulpe a fetha,

IMFRESCINDIBELE EN EL CAMINO.

» 2 kg de pulpo

= 1 cabolla pequera

- 1 vaso de aceite de oliva
« pimenton dulce y picarte
+ sal porda

Lo ideal es utilizar pulpo previamente
congelada para romper [as fbras.

Pon agua en una cazuela grande y anddele
una cebolla. Coande rom pa a hervir,
introduce el pulpo para escaldarlo, metiéndolo
y sacandolo de forma alterna de fa olla con €l
agua hirviendo,

Diéjalo que cueza en el incerior duranee
unos cirenta v cineo munutos, Comprueba [a
cextura de coccidn pinc}‘tin&nl'{} 2 si consideras
Lue esliba T fusto, retiralo del furgn.

Hay que escurrirla, corrarlo en trozos v
egpolvorearlo con pimentdn, aceite y sal. Se

sitve caliente.

Mejutened
(L rapeh

« 2 kg de mejillones
« /2 hojas de laurel

= sal

« 2 limones

Limpia los mejillones v livalos con agoa
can sal. Pasalos a una cazvela amplia v coloca
encima las hojas de laurel lapa v deja que
se vavan abriendo con el calory ol apua gue
suelran. (Los que no se abran deben desecharse,
va que podtian estar en malas condiciones, |

Se sirven calientes, con un poca de liman al

lade, v il'u'lgrt':t:u, e,

Soucdlunah
abachah

FACILES DE PREPARAR, SON EL PLATC
PREFERIDO DE LAS FIESTAS DE 5AN JUAN,
CUANDO LA GENTE SALE A COMERLAS
EN LAPLAYA JUNTO AL MAR.

- sarginas grandes
= sal gruesa

Lava las sardinas, séealas con un pano,
cibrelas con sal gorda v déjalas durante una
hora para que la absarban hien. Colacalas
luego sobre la parrilla y asalas a la brasa,

Eﬂ;af:nnnl:u; con sal ¥ aceile ¥ 'Ei_pt}hfl::rren un
poco de pimenton por encima (fa cantidad
puede variar seg(n lo picante que se desee].

Se pueden servir con cachelos o con
€T Fﬂ.iﬂdﬂ. d-f IEL‘I’]HEE :r' Lomates

Cecudo gallege
ESENCIA DE LA GALICLIA DE INTERIOR.

- grelos o, en su cefecto, berza

* Unto y tocino entreverado

- costilla, mano, areja, lacén y careta de cerda
curado

- charizo

- |arrete de termera

- parbanzos y patalas

Fchaenunaollaal ﬁ:legﬂ, con agua
hirviendo, los parhanzos — previamente en
remojo la noche anterior— v anade Las carnes,
también en remojo desde el dia antes, excepto
el jarrete de rernera. Después de una hora de

coccion, agrega la verdura, la pataa v el chorizo,

Deja cocer hasta que las cames v [as patatas

E‘StEI['l ]'lEEI'l'.'L'i, ﬂp[ﬂlil!l:’td'.]lﬂﬂ]'ttl? LITE [wiT L{E I'tli'.I!'EI.!i_

Separi el caldo, anadele un p:'lptl de azalran

y prepara und sopa de hdeos,

Lt mesa no espera: se sirve L sopa primero y,
luego, el resto delos ingredientes en una bandeya.

Cahme
oo caldeithe

UNA VEZ MAS, INGREDIENTES SIMPLES
Y FORMAS SENCILLAS DE HACER, PARA
SABORES INTENSOS EN EL CAMINO.

» carne de ternera de falda o tiras de costilla

» caldo ce cocoitn de carne ce cerco (curada
y tlesalada)

» 100 g de unto

» patalas medianas

« aceite ce oliva virgan, pimenton dulce y
picante, sal.

En ena olla, pon a hervir el caldo necesario
paca cubrir los ingredientes. Adsade [ carne
1::1:‘.:1'[.1&:[ CI LroZos mediﬂnﬂ!-i :ﬁ E[ nnLey, S un
I.'!ﬂ{:"i'.'l df‘.‘ 5-3.]- DE]J. CoCer 1nas dDE hl:l'l’;]ﬁ- f.r ]lﬁfd 1
a fuego medio, pinchando para comprobar si
la carne estd subicientemente hecha.

En la dleima media hora, incorpora kas
patatas peladas v cortadas en trozos grandes,
Una vez cocidas, apaga el fuego v deja repasar

LS :{uinr:e Minues dentro del caldo.

Coloca la carne y las pataras escurridas
en uma bandeja v alina consal v pimentan
espolvoreado, y remata con un buen chorro de

aceite de aliva virgﬂn.
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A estos cocineros v cocineras les debemos,
desde el punto de vista gastronomico, algo muy
importante; la recuperacion de los produocros
de proximidad y la pervivencia de la cocina
eradicional como base de sus elaboraciones,

Y mucho mis de lo que comiinmente se cree:
la preservacién de numerosos productos locales,
la existencia de una huerta cercana con fuerte
identidad —que se mantiene viva gracias a sus

elaboraciones— y la continuidad de un recetario

elidsico propio del territorio que nutre su trabajo. En
definitiva, la identidad de una gastronomia propia,

En el mundo occadental, en EEP:lﬁ:l y en el
Camineo, ha sido la cocina de excelencia —con
estrellas y soles, o sin ellos— la que ha contribuido
A JuE £D5 P[D':[Uftﬂ.‘.'i dE EE]—Eﬂ.n{ﬂ ¥ l:.l Eﬂ.‘.‘i tfunﬂm']rﬂ.
que identihica a los territorios, por fronteras de
sabor y produceion, no hayan desaparecido.

Este es el listado de los restaurantes de excelencia
en el Camino de Santiago que han colaborado con
nosotros para hacer realidad este trabajo de estimulo
y orgullo por dar bien de comer al peregrino, v por
promover nuestra cocina tradicional.

En cuanto se lo contamos, fueron mas entusiastas
que nosotros mismos en defender laidea y se
pusieron a nuestra disposicidn,

Solo podemos darles las gracias mds sinceras v
desearles... jbuen Camino en sus tareas y vidas!

Eduardo Salanova

Restaurante Canfranc Express
[Royal Hideaway Hotel]

Avenida de Fermando el Catdlica, 2
22800 Canfranc Estacion - Huesca
Tel. +34 974 561 900

hibtps: wwak barcalo comy ksees  cantrancstaclinea:

-t earerary-bioded f st ronomy @y capdranc - express/

David Yarnoz

Restaurante Molino de Urdaniz
Carretera N-135, km 16,5

314698 Urdantz - Navarra

Tel. +34 948 304 109

htips:/ vl molinaurdaniz, com

Pilar Idoate

Restaurante Europa
Calle Espoz y Mina, 11
31002 Pamplona - Navarra
Tel. +34 948 221 800

htpss/ fww hredropa.com

Koldo Rodero
Restaurante Rodero
Calle Emilio Arrieta, 3
21002 Pamplona - Navarra
Tel. +34 948228 035

hitps/ [restauranterodern, eom

Aaron Ortiz y Jaione Aizpurua
Restaurante Kabo

Avenida de Zaragoza, 10
31003 Pamplona - Navarra

Tel. +34 948 002 773

hibtps s fasrrestaurandekabocain

Carolina 5anchez e Inaki Murua
Restaurante lkaro

fvenida de Portugal, 3, bajo
26001 Logrofo - La Rija

Tel. +34 941 571 414

E|I1p1_.'.l"h'..h'u'r:nI.'|l.|r.||1.l|:|l|._|rr.|.|:t_n|

Mariana Sanchez

y Gonzalo Baquedano

Ajo Negro Restauranie

Calle Hermanos Monroy, 1, bajo 9
26001 Logrofic - La Rigja

Tel. +34 941 545 141 / 602 266 192

https:) [Wires lauranteajinagre.es

lgnacio y Carlos Echapresto
Venta Moncalvillo

Carretera de Medrano, b

26373 Daroca de Rioja - La Rioja
Tel. +34 941 444 B32

bt e mon e avillo. coi

Francis Paniego

Restaurante El Portal de Echaurren
Calle Padre José Garcla, 19

26280 Ezcaray - La Rioja

Tel. «34 941 354 D47

hittess) i chaurran .com

Miguel Cano

Wublo Restaurant
Plaza de San Martin, 5
26200 Haro - La Rioja
Tel. +34 636 725 &30

hites: e nublnrestairant com

Miguel Cobo

Restaurante Cobo Evolucidn
Plaza de la Libertad, 9

09004 Burgos

Tel. #34 947 027 581

hittge:/ s coboesiratos com

Ricardo Temifio

La Fabrica Restaurante
Calle San Juan, 3

07003 Burgos

Tel, #34 947 040 420

e .|'_."l|l.h1.-.'.1i-||'.r lesrestan -||HE.I.IHI|.|I|-'|' falir|ca

Yolanda Lean y Juanjo Pérez
Restaurante Cocinandos
Plaza de San Marcos, 5
24001 Ledn

Tel. 434 987 071 378

Tiotps Ao T s, com

Axel Smyth y Claudia Merchan
Restaurante Simpar
Ria do Vilar, 47, bajo

15705 Santiago de Compostela - A Corufia

Tel. +34 881 977 401
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