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ACELGAS CON JAMON Y PATATAS

| ngredientes

1 Kilo de acelgas, 500 grs. patatas, 150grs dejamon, 2 ajos, aceite de
oliva, pimentén, y sal

Preparacion

Cocer las acelgas con las patatas tr oceadas en agua con sal.

Freir € ajo picado con € jamén, afiadir un poco de pimentén y poner
un chorrito devinagre, echarlo sobrelasacelgas escurridasy
rehogarlo todo bien, serectificadesal y sesirve.




ALVILLAS A LA EXTREMENA

| ngredientes

1 kilo de guisantes, 100 grs. de chorizo, 100 grs. dejamoén,100 grs. de cebolla,
aceite deoliva, 1/2 kilo de patatas, laurel, pimienta molida, agua y sal

Preparacion

Rehogar la cebolla picada con el chorizo y el jamén, afiadir los guisantes,
el laurel, las patatas troceadas y la pimienta molida; cubrir con agua fria
y dejar cocer hasta que los guisantes estén tiernos.




BACALAO A LA ANTIGUA

| ngredientes

1/2 kg. de bacalao en salazon, 2 cebollas, 2 pimientos morrones, 1 kg. de
patatas, 4 huevosduros. Harina, aceitedeoliva y Sal

Preparacion

Poner el bacalao cortado en trozos en remojo 48 horas antes, cambiar el agua
variasveces. Pelar y cortar arodajaslas patatas y en arandelaslascebollas. Los
pimientos cortarlos atiras. Retirar la cascara de los huevosdurosy cortarlos a
cuartosalo largo.

Freir las patatas con la cebollay escurrir bien el aceite, poner en unafuente de
horno.

Sacar, escurrir € aguay secar con papel de cocina €l bacalao, rebozarlo con
harinay freirlo en una sartén con aceite hirviendo. Poner lostrozos de bacalao
sobre las patatas Rociar con el aceite defreir e bacalaoy rectificar de sal.

Adornar el bacalao ala antigua con lastiras de pimiento e introducir lafuente
en el horno a 180° durante 5 minutos. Por ultimo afadir |os huevos cocidos.
Servir




BERENJENASAL ESTILODE LA VERA

| ngredientes

250 grsde berenjenas por racion, queso en lonchas, cebolla,,harina,
sal y tomatefrito

Preparacion

Poner las berenjenas cortadas a rodajas con su piel en remojo con
aguay sal durante 30 minutos. Escurrir y secar lasrodajas, pasar por
harinay freirlas.

Sofreir cebolla picaday afiadir el tomate, dgjar que de mezclen bien
los saboresy reservar.

Poner en una fuente una capa de tomate y encima poner una capa de
las berenjenasyafritasy escurridas. Sobrelas berenjenas poner las
lonchas de queso y encima otra capa de berenjenas, cubrirlo todo con
la salsa detomatey meter a horno fuerte para que se gratine un poco.




COMPOTA DE MANZANA

| ngredientes
| 4 Manzana, 125grs. azticar, 1 palo de canela, 1 limén.

Preparacion

Pelar y cortar las manzanas en 6 gajosy se van echando en la cacerola
guetendremos con agua, € jugoy la piel del limén para queno se
oxiden y queden blanquitas. Afiadir el azlcar y €l palo de canela. Poner
a cocer aprox. 15 minutos. Se sirve templado o frio.




COPA DE QUESO Y NUECES

| ngredientes

100 grs de queso fresco

150 cc yogurt natural

50 grs de azucar

200 grs de melocoton en almibar troceado
200 grs de nueces peladas

Preparacion

Mezclar el yogurt, el aztucar y el queso desmenuzado montando el

conjunto con varilla.

mezclar la fruta troceada con la crema de queso y terminar decorando

con nueces




CREMA DE NARANJA

| ngredientes

125 grs. azlcar, 1 huevo, 4 yemas, ¥z copa de zumo de naranja natural,
125 cl. deleche entera.

Preparacion

Echar en unaollalaleche, €l azliicar, € huevo batido, lasyemasy €l
zumo, todo junto se pone a fuego lento dando vueltas sin parar con
ayuda de unasvarillas hasta que vemos que aumenta el doble de
volumen, seretiray sesirvefrio.




ENSALADA DE AVE EN ESCABECHE

| ngredientes

1Pechuga de gallina o pollo, 2 dientesde ajos, 1 hojadelaurel, 4
clavos, y sal. Lechugay escarola, aceite de olivay vinagre

Preparacion

Cocer la pechuga con losdientes de ajos enteros, €l laurel, los clavosy
la sal bien cubierta de agua.

Disponer lalechugay la escar ola mezcladas en una fuente. Poner por
encima las pechugas cortadas en tiras gruesas. Alifiar con el aceitede
olivavirgen extray € vinagredejerez.




ENSALADA DE PEPINO

| ngredientes

\ Pepinos, sal, aceite, vinagrey or égano

Preparacion

Cortar e pepino aruedasfinas, salar alinar con aceitey vinagrey
remover bien. Espolvorear con or égano. Servir




ESCALOPE DE TERNERA CON FRUTOS
SECOS

| ngredientes

4filetesdeternera, 50 grs.de almendrastostadas,50 grs. de avellanas tostadas,
aceite deoliva, cebolla,1 diente de aj o, 2 tomates maduros, sal, pimienta moliday

pergil.

Preparacion

Se trituran los frutos secos y se reservan.

Freir los filetes y se ponen en una fuente. Sofreir la cebolla con el ajo,
afadir los tomates pelados y troceados. Salpimentar. Afiadir el machado
de frutos secos y dar un hervor hasta que espese la salsa. Echar sobre
los filetes y espolvorear de perejil picado.




ESPINACAS ESPARRAGADAS

| ngredientes

| Espinacas, ajo, comino, pan, aceite, huevos, vinagrey sal

Preparacion

Cocer lasespinacas, escurrirlasbien. Freir unarebanada de pan con
uNos aj os enter os, machacar en un mortero, el pan losajosy unos
cominos.

Rehogar las espinacas con un poquito de aceite, aiadir e majadoy los
huevos batidos con un chorrito de vinagre (poco).Dgjar hacer hasta
que cuaje € huevo.




ESTOFADO DE VACA

| ngredientes

1 kilo de carne de vacuno troceada, 1 cebolla, 2 cabezasde ajo, laurdl,
pergil, vino, vinagre, aceite de oliva y pimienta negra en grano. Sal,
azafran.

Preparacion

Lavar bien la carne con agua fria para quitarlela sangre. En una
cacer ola poner la carne con la cebolla picada, las cabezas de aj o, una
hoja delaurel, unaramitade pergil, media taza de aceite, unataza de
vinoy media taza de vinagre. Poner 4 granos de pimienta negra.
Tapar bieny poner a cocer afuego lento, sin prisas. S vemos que le
faltase liquido poner agua caliente. Media hora antesde servirla
echarle un majado deun ajo, azafran y peregjil. Cuando estatierna se
aparta.

Freir patatasa cuadritosy ponerlas por encimadelacarne y servir.




GARBANZOS CON ARROZ

| ngredientes

Garbanzos 500 grs

Arroz 100 grs.

Patatas 100 grs.

Pimientos verdes 50 grs.

Cebolla 50 grs.

Zanahorias50 grs.

Tomate natural 50 grs.

2dientesdeajo

Sal, aceite deoliva, 1 hoja de laur €, pimenton

Preparacion

L os gar banzos se ponen en remojo con aguay sal la noche anterior.
Poner los garbanzos a hervir con aguatempladay el laurel.

A media coccion anadir € guiso que se hace friendo a fuego lento
cebolla picaday los aj os enter os con piel, afiadir €l pimiento troceado
y por ultimo el tomate a trocitos. Cuando esta se echa el pimentény
se aflade a los gar banzos.

Ponemostambién la zanahoriay las patatas. Dgamos que se haga el
conjunto a fuego lento.

Cocer € arroz en agua hirviendo con sal. Escurrir y reservar.

Poner un poco dearroz hervido en cada plato.




LOMO A LA EXTREMENA

| ngredientes

Filetesdelomo, jamoén serrano, aceite de oliva, sal y pimienta, mostaza
y tomatefrito. vino blanco.

Preparacion

Aplastar losfiletes delomo, poner unaloncha fina dejamén serrano
en medio de dosfiletes, como un bocadillo.

En unasartén ir haciendo los bocadillos por los dosladosy ponerlos
en una fuente. Cubrir con lasalsay dar un golpe de horno, 5 minutos
a180° Servir con patatasfritas.

Salsa: en €l aceiterestante de pasar losfiletes se echa un poco devino
y sedeja evaporar el alcohol, aiadir el tomate frito, la mostaza un
poco de sal y de pimienta molida, dar un hervor y utilizar.




MIGAS CON CHORIZO Y MAGRO

| ngredientes

Pan del dia anterior, dientes de gjo, sal, agua, aceite de oliva, chorizo, cintadelomoy
Pimientos verdes

Preparacion

Cortar el pimiento alo largo en tiras anchasyy freirlas, escurrir y reservar. Cortar €
chorizo arodajas gruesas 'y pasar por la sartén, escurrir y reservar. Cortar €l lomo a
tiras gruesas, freir y reservar.

Picar el pan lo masfino posible. Disolver lasal en el agua que se necesite, regar las
migasy dejar en reposo para que se absorba. Freir los dientes de gjos sin pelar en €
aceite defreir el chorizoy € lomo, afiadir €l pany darle vueltas sin parar hasta que
estén. Deben gquedar sueltasy jugosas. Se pone unatira de pimiento verde frito encima
de cada racion junto con un trozo de chorizo y dos trozos de lomo.




PASTEL DE MEMBRILLO

| ngredientes

600 gr de queso fresco
Azucar 200 grs

1 1/2 cucharadas de maizena
4 huevos

Dulce de membrillo 200 grs.

Para la pasta
300 gr de galletas Maria
100 gr de mantequilla

Preparacion

Tritura bien las galletas y mézclalas con la mantequilla liquida caliente Haz con ello un
fondo de molde que horneamos a 175 ° durante 5 minutos.

En un recipiente para batidora pon el queso en trozos, los huevos batidos como para
tortilla, el azGcar y la maizena y mezcla todo bien. Vierte la masa sobre el molde y
hornéalo durante 15 minutos a horno fuerte. Deja que se atempere y cubre toda la
superficie con el dulce de membirillo, si el dulce de membrillo esta muy duro mezclalo
con un poco de agua para poder extenderlo mejor. Mete en el frigorifico y sirvela.
Cuanto mas fria se coma mas azlcar necesitara para que la encontremos dulce.




PATATASAL BUEN PASTOR

| ngredientes

1/2 kg. de costillas de cerdo 1 kg. de patatas 1 pimiento rojo
1/2 cebolla 1 cucharadita de Pimentén de La Vera

3 dientes de ajo 100 ml. de aceite de oliva

Comino Pimienta Agua Sal

Preparacion

Se pone el aceite en una cazuelay se rehogan en ella las costillas
hasta que se doren, se afiade el pimiento y la cebolla picados. Se
agrega una cucharadita de pimentdn. Remover y bafiar con agua,
salpimentar y esperar a que hierva. Cuando esté a media coccién,
se incorpora un machado hecho en el mortero con los ajos, 1/2
cucharadita de comino y sal y las patatas troceadas.Se deja cocer
hasta que las patatas y las costillas estén tiernas. Si quedase el
guiso muy caldoso, aplastar con un tenedor unas patatas para
espesar la salsa.




POLLO CON SALSA DE TOMATE

| ngredientes

Pechuga de pollo, ajo, cebolla, pimiento verdey tomate. Sal, aceite de
oliva

Preparacion

Poner adorar €l ajo picadoy rehogar las pechugas de pollo troceadas.
Poner a pochar la cebolla picada, afiadir un poco de pimiento verdey
cuando esté hecho se echa el tomatetriturado y se hace lentamente
hasta que esté. Poner sal y azlcar s hacefalta. Echar € tomateen las
pechugas, mezclar y servir.




SOPA DE PATATAS

| ngredientes

Patatas, Tomates, Pimiento verde, Cebolla, y ajo, Laurel, orégano, Pan vigo
Aguay aceitedeoliva

Preparacion

En €l aceite freimos la cebolla troceada, cuando esté pochada se le aflade €l
pimiento verde, cuando este frito se pone el tomate pelado y troceado, € laurel y €l
or égano degjamos que se haga un poco y afiadimos las patatas cortadas a ruedas
finas, €l aguay la sal. Dggamos hervir un poco para que se haga € caldito.
Sepone €l pan arebanadas muy finasen el platoy sele echala sopa bien caliente
y sesirve. Otraforma de hacerlo es poniendo & pan dentro del caldo en la
cacerolay degjar que cueza un poco. Si no gusta de encontrase los tropezones del
guiso se puedetriturar.




SOPA DEL CURA

| ngredientes

| Caldo, pollo, ternera, arroz, jamoén serrano, hierbabuena

Preparacion

Echar el arroz en € caldo hirviendo con unaramita de hierbabuena.
Afadir € polloy laterneradel caldo picaditosjunto con el jamon.
Cuando este d arroz en su punto sesirve.




SOPICALDINO

| ngredientes

| Caldo de gallina, jamén serrano, huevos.

Preparacion

Hacer un buen caldo de gallina. Cocer los huevosy separar lasyemas
delasclaras. Lasclarasde pican y lasyemas se echan en el caldoy se
deslien bien para engrosar €l liquido. Picar menudo la carnedela
gallina cocida, la clara cociday e jamén serrano. Afiadirlo todo al
caldo. Servir bien calentito.




TISELA

| ngredientes

| 5Huevos, ¥:litro deleche, 150 grsde azlicar.

Preparacion

Mezclar todos los ingredientes y poner en un molde. Cocer en el horno a
150° al bafio-Maria, aprox. 30 minutos. Desmoldar y servir frio




TORTILLA DE BACALAO

| ngredientes
| Huevos, bacalao desalado, pimiento verdey cebolla.

Preparacion

Freir cebolla picada y un poco de pimiento verde.

Desalar el bacalao 48 hor as antes cambiando e agua deremojo varias
VECES.

Ponerlo en una cacerola cubierto deaguafriay llevar al fuego, cuando
comience a hervir seapaga el fuegoy se dgja en € agua hasta que se
atempere. Sacar €l bacalaoy quitarle lapid y las espinas, desmigarlo.
Juntar la cebolla con el pimiento con el bacalao y mezclar con los
huevos batidos para cuajar latortillaredonda.




TORTILLA DE ESPARRAGOS TRIGUEROS

| ngredientes

| Huevos, espérragostrigueros, sal.

Preparacion

Rehogar bien los espérragos troceados. Escurrir y echar sobrelos
huevos. Cuajar latortilla redonda.




TRUCHAS CON CHAMPINONES

| ngredientes

4 truchas, 200 grs.de champifiones, 250 grs. de jamon, aceite de oliva,
un vaso de vino blanco, ajo, sal y pimienta molida

Preparacion

Limpiar latrucha. Quitar la cabeza. Salpimentar por dentro, ponerlas
en unafuente.

Saltear los champifionescon € ajoy el jamon, echar € vinoy dgar
gue evapor e el alcohol. Poner este guiso sobrelastruchas. Meter en €l
horno a 160° durante 25 minutos
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