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mmm Prélogo

no de los grandes maestros en nuestra época moderna culinaria, Juan

Mari Arzak, dijo una vez en una entrevista, “lo que cocino yo es muy facil,

lo que hacen los demas me parece complicado”. El bueno de Juan Mari quiso
decir algo parecido a un pensamiento que tengo sobre la cocina tradicional de
las abuelas, la auténtica cocina de familia, de raiz, donde sélo ellas sabfan cada
uno de los secretos en sus fogones. Imaginar otra época sin tanta tecnologia,
controlar tiempos de coccidn, temperaturas, medidas, sabores, etc., con solo
una mirada lo ejecutaban a la perfeccion.

En este libro precisamente, tenemos la oportunidad de replicar platos y recetas
de nuestros ancestros en nuestros hogares, y a la vez poder seguir ensefiando
parte de nuestras raices a los que vendran. Como en su dia pasé de padres a
hijos y de hijos a nietos.

Ojala estos manjares se sigan elaborando de forma tradicional con el paso de
generacionesy podamos disfrutar los sabores del pasado en el futuro.

Aunque milabor como cocinero profesional es bien distinta a la de cocinaren
casa, las recetas son basicamente iguales a las puramente cotidianas, lo cual me
hace sentirme orgulloso a la hora de ejecutar estos platos en cualquier lugar,
[levando el nombre de Elday su gastronomia a cualquier rincén del mundo.

Por otro lado, siempre digo, “las recetas no son exactas, son orientativas. Hay que
adaptarlas a cada uno sin perder la esencia’.

Sélo con leer los titulos de estas exquisiteces, las papilas gustativas empiezan
asalivar sin apenas darme cuenta, y es que en este pequefo recetario
encontraremos las principales delicias de nuestra ciudad y parte del Valle.

Es para mi un orgullo formar parte de este maravilloso libro, aportando mi
granito de “harina’, con unas pocas palabras gastronémicas elaborando este
prélogo. Espero lo disfruten tanto como lo hago yo a diario con pasiény amor
por la cocina.
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Amo el caminoy las experiencias que descubro en él.
¢Como llamaria a mi cocina? Natural.
¢Mi herramienta preferida? El sabor. ]

Pablo Montoro
Cocinero







En un vaso mezclamos las yemas de huevo, la
maicenay el aziicar, y batimos.

Ponemos la leche en el fuego, y cuando hierva le
incorporamos la mezcla anterior. Lo removemos bien
hasta que espese. La retiramos y dejamos enfriar.

Batimos las yemas con la mitad del azdcar hasta que
estén espumosas.

A continuacién, montamos las claras de huevo a
punto de nieve, y le afiadimos el resto del aziicary las
yemas que hemos batido antes. Seguimos batiendo
hasta que todo esté bien integrado.

En un bol mezclamos la harina, la maicenay la
levadura, y se la incorporamos a la masa hecha
anteriormente. Lo hacemos con una cucharay con
movimientos envolventes hasta que los ingredientes
estén bien incorporados, formando una masa. Esta
masa la ponemos en una bandeja con papel de
hornear.

Horneamos a 170 grados unos 15 minutos.

Sacamos el bizcocho del hornoy lo cubrimos con la
crema pastelera, y se va enrollando poco a poco para
que no se rompa. Finalmente espolvoreamos con
azlcar glass.






Tonia de patata

Ingredientes

600 g de harina de fuerza
250 g patata hervida

3 huevos

Ralladura de limény naranja :

50 g de levadurade
panaderia o fresca

250 gde azlcar
125 g de aceite

1 huevo batido para pintar
las tofnas
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210m

Elaboracién

1. Previamente, se hierve la patata.

2.Enun bol batimos los huevos, el azicar, la patata
hervida, el aceite, la levadura y laralladura de
naranjay limén hasta que los ingredientes estén bien
integrados.

3.Le afiadimos la harinay mezclamos con una cuchara.
Finalmente amasamos durante 5 minutos hasta que
nos quede una masa elastica. Si se nos pega la masa
nos ponemos un poco de aceite en las manos, asi sera
mas facil manejar la masa.

4.Hacemos una bola con lamasay la tapamos con
un pafo. La dejamos reposar durante 1 hora. Pasado
este tiempo, dividimos la masa en cuatro y formamos
las tofias, las tapamos y las dejamos que leven unas 3
horas.

5. Finalmente pintamos las tofias con huevo batido y
espolvoreamos con azicar. Las metemos al horno 12
minutos a 180 grados.






Torta boba
de almendra

6 30m
Ingredientes . Elaboracién
3 huevos ©1.En un bol batimos los huevos junto con el aziicar.
200 gde aziicar © 2.A continuacién, le afiadimos el yogurt, la harina,
100 g de aceite oliva  laalmendray lalevaduray seguimos batiendo con
1yogurt natural ©  movimientos suaves hasta que todos los ingredientes
100 g de harina . esténintegrados.
70 g de almendra molida . 3.Ponemos la masa enun moldey la espolvoreamos

1sobredelevaduraRoyal ~ : conazdcar.

4.Finalmente la ponemos en el horno a 170 grados, con
calorarriba y abajo, durante 30 minutos.







Saginosa

Ingredientes

250 mldeagua

125 ml de aceite de girasol
Ralladura de un limén
1ramade canela

4 huevos pequefios

250 gde harina

Una mezcla de azicary
canela molida

O
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20m

Elaboracion

1. En un cazo calentamos el agua, el aceite de girasol,
larama de canelay la ralladura del limén.

2. Cuando empiece a hervir lo retiramos del fuego,
quitamos la rama de canela, le afiadimos la harina
y lo mezclamos bien con una cuchara de madera.

3. Seguidamente le ahadimos los huevos y lo batimos.

4. Untamos la bandeja del horno con manteca

o mantequillay ponemos encima la masa hecha
anteriormente. La espolvoreamos con la mezcla de
azlcary canela.

5. La horneamos 15 minutos a 180 grados.

6. Cuando saquemos la bandeja del horno,
observaremos que por el efecto del calor se han
formado arrugas de forma incontrolada, dandole a
la saginosa su caracteristico aspecto. Para que esas
arrugas no bajeny se pierdan, hay que darle un
pequefio golpe a la bandeja.
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Perusas

Ingredientes

150 g de harina

7yemas de huevos pequefios :

1 huevo entero pequefio
1 cuchara colmada de aztcar

250 ml de aceite de oliva
suave

125 ml de anis seco
100 ml de aceite girasol

Media cucharadita de
levadura

Azlcar glass

6 30m

Elaboracién

1.En un bol batimos el aziicar, el aceite, el anis, la
levadura, las 7 yemasy un huevo entero.

2.Una vez batido, vamos afiadiendo la harina poco a
poco, y el aceite de girasol y con las yemas de los dedos
amasamos de abajo para arriba, hasta conseguir una
masa espesa.

3.En una bandeja de horno ponemos papel de hornear
y, para formar las perusas, vamos afiadiendo con una
cuchara la masa, dejando un espacio entre perusay
perusa ya que crecen al hornearse.

4.Precalentamos el horno a 200 grados 2 minutos. A
continuacion, lo ponemos a 150 grados e introducimos
las perusas unos 20 minutos.

5. Dejamos que se enfrien, y por Gltimo las
espolvoreamos con aztcar glass.
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Pina rellena de crema

Ingredientes

Media Pifia Natural

Crema Pastelera

4 yemas de huevo
400 gdeleche

35 g de Maicena
60 gdeazicar

1 cucharadade azicar
vainillada

+Jo
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15m

Elaboracién

Elaboracion de la Crema Pastelera
1. Mezclamos las yemas con la maicena.

2.En un cazo incorporamos la leche con el azticary lo
ponemos al fuego. Lo removemos con unas varillasy
cuando hierva le afiadimos la mezcla de las yemasy la
maicena.

3.Seguimos removiendo 2 minutos hasta que la crema
espese. Lo apartamos del fuego y la dejamos enfriar.

Elaboracion de la Piiia

1. Vaciamos la pifia con un cuchillo, y la pulpa la
partimos a trozos pequenos.

2. Nos quedaria rellenar la pifa y para ello empezamos
con trocitos de pina,y encima le echamos la crema
pastelera, volvemos a echar otra capa de trocitos de
pina,y asi sucesivamente hasta que se terminen los
trozos de pifia. Tened en cuenta que la dltima capa
debe de ser de crema pastelera.

3. Por Gltimo, le echamos azlcarencimay la
guemamos con un quemador.
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Tarta de turron con chocolate

Ingredientes

Base de galletas
150 g de galletas tipo Maria
75 g de mantequilla

Crema de chocolate

160 g de chocolate

150 ml de leche

2 hojas de gelatina

40 gdeazicar

200 ml de nata para montar

Crema de turron

150 g de turrdén blando de
Jijona

200 ml de nata para montar
150 ml de leche

30 gdeazlcar

1sobre de cuajada

0
1o,
Elaboracién 6 1m

Base de galletas

1. Lo primero que haremos sera triturar las galletas, se
puede hacer con la picadora o bien metiéndolas en una
bolsay pasandoles un rodillo.

2.Seguidamente las ponemos en un bol, les ahadimos
la mantequillay vamos mezclando. La masa resultante
la ponemos en un molde chafandola para que quede
una fina base de galletas, y la dejamos en el frigorifico
unos 15 minutos. El molde que he utilizado es de 20 cm.

Cremade chocolate

1. Ponemos a hidratar la gelatina durante dos minutos.

2. A continuacién, ponemos en un cazo al fuego con

la leche, el chocolate rallado, el aziicary la nata, y
removemos continuamente. Cuando empiece a hervir
echamos la gelatinay la dejamos en el fuego durante
2 minutos, removiendo.

3.Incorporamos la crema encima de la base de las
galletas, y la dejamos enfriar en el frigorifico mientras
preparamos la crema de turrén.

Cremade turrén

1.Rallamos el turrén.
2.El sobre de cuajada lo disolvemos en la leche.

3.En un cazo al fuego ponemos la nata, el azicar

y el turrén rallado, y cuando empiece a hervir, le
incorporamos la leche con la cuajada disuelta que
hemos preparado anteriormente. Con una varilla lo
movemos bien durante 1 minuto.

4.Incorporamos la crema de turrén encima de la
crema de chocolate, y lo dejamos en frigorifico unas 3
horas para que enftie.
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Rollitos de vino

Ingredientes

125 ml de aceite de oliva
65 ml de vino blanco
250 g de harina

Medio sobre de levadura tipo
Royal :

75 gde azlcar glass

I
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20m

Elaboracién

1. Batimos el aceite y el vino, y le incorporamos la
harinay lalevaduray con la ayuda de una cuchara lo
mezclamos. A continuacién, amasamos con las manos
durante 1 minuto.

2. Tomamos pequefias porciones de masay formamos
pequenas bolitas, les hacemos un agujero en el centro
con el dedo, y asi formamos los rollitos.

3.Los ponemos en el horno unos 15 minutos a 180
grados.

4.Unavez los saquemos del horno, los espolvoreamos
con azlcar glass.
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Flan de cerezas

Ingredientes

100 g de cerezas

100 g de azicar

200 gde migade pan
200 mlde leche

1 cucharada de mantequilla

2 huevos
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Elaboracién

1. En un cazo ponemos las cerezas sin hueso, el azicar
y la mantequilla, y dejamos en el fuego durante 15
minutos sin parar de remover.

2. Ponemos la miga de pan en remojo con la leche
durante 15 minutos.

3. Seguidamente batimos la miga de pan remojada con
la leche (también afiadimos la leche que ha quedado
de remojar el pan), los huevos, las cerezas con el aziicar
y la mantequilla, y o batimos bien hasta que estén
todos los ingredientes integrados. Nos quedara una
crema.

4.Caramelizamos el moldey le incorporamos la crema
anterior. Lo ponemos en el horno 30 minutos a 180
grados.
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Bunuelos de viento

Ingredientes

250 ml de leche
250 gde harina

Medio sobre de levadura en
polvo

Ralladura de naranja
1 huevo

Azicar

Aceite

Elaboracién

30m

1. Batimos la leche, el huevo, la harina, la levaduray

laralladura de la naranja hasta que estén todo bi

en

integrado y nos quede una masa finay sin grumos. La

dejamos reposar unos 10 minutos.

2.Con el aceite bien caliente, y la ayuda de dos
cucharas, iremos poniendo pequefias porciones

de masa en el aceite y las freiremos durante unos 2
minutos, dandoles vueltas para que no se quemen. De

esta manera se forman los bufiuelos.

3.Ponemos los bufiuelos sobre papel absorbente
para eliminar el exceso de aceite, y por tltimo los
rebozamos con azlcar.
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