
        
            
                
            
        


  
    Una cocina de sencilla ejecución pero siempre sabrosa y suculenta, que no exige grandes conocimientos técnicos, ni ingredientes difíciles de encontrar, ni sofisticados utensilios. Unas recetas que recuperan sabores olvidados en un rincón de nuestra memoria.


    A lo largo de cuatro generaciones, el apellido Landa se ha ganado un lugar de honor en la gastronomía española. Desde el fundador, Escolástico, hasta sus bisnietos han practicado una cocina atenta a los cambios del gusto pero sin perder nunca la guía de la tradición. Su historia se cuenta en el prólogo, escrito por un hijo de la autora.


    Ángela Landa, decana de la familia, reúne recetas procedentes de sus padres, de su hermano Jesús –creador del establecimiento burgalés–, de sus tíos… y de ella misma, que las ha puesto en práctica cientos de veces y las ha depurado para conseguir el milagro de la claridad y la sencillez.


    Al publicar este recetario, la autora ha rendido un impagable servicio a quienes saben que también en casa se puede disfrutar de la buena comida.
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    Ángela Landa en 1948.

  


  
    ÁNGELA LANDA


    INSTANTÁNEAS DE UNA VIDA


    Mucho antes de que pudiera ponerse en pie, Ángela ya sabía lo que era estar en la cocina de un restaurante. Hay una foto deliciosa de finales de 1923, quizás de principios de 1924: la niña Ángela asoma apenas la cara por la izquierda. Es sin embargo el foco de la escena: a ella se dirige la mirada de un hombre fornido que lleva un uniforme blanco. Aunque parece joven, tiene el pelo blanco, y un cigarrillo en la mano. Apoyado en un pretil, sonríe a la niña.
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    Ángela Landa con su padre en el Real Club de Puerta de Hierro (Madrid), 1923-24.


    El hombre es su padre, Escolástico Landa. El lugar, el Real Club de Puerta de Hierro, en las cercanías de Madrid, donde Escolástico oficia de jefe de cocina. La fecha ya se ha dicho. Como su mujer, Plácida Aparicio, también trabaja en el Club, y como son tiempos menos estrictos para ello, el cesto de la pequeña Ángela va del porche –la foto– a la cocina, de la lavandería al jardín. Sus primeros olores son, así, los de los guisos de su padre.


    Pero empecemos por el principio. Escolástico Landa nace en 1887 en un pueblo de Navarra. Desde pequeño viene oyendo hablar de jóvenes de la zona que un día decidieron emigrar para buscarse la vida en un sector en alza, la hostelería. Cuando los que han tenido suerte vuelven de vez en cuando, deslumbran no tanto por lo que ganan, aunque también, cuanto por lo que cuentan de un mundo de lujos desconocidos.


    Champagne y fox-trot


    Escolástico es uno de los muchos adolescentes que se sienten atraídos por ese futuro. A principios del nuevo siglo, y hasta muchos años después, esa vocación o ambición pasa ineludiblemente por ir a Francia o... a Francia. La frontera más cercana es la de Irún, y las opciones naturales –París, tan lejano, es solo para los privilegiados– son San Juan de Luz y Biarritz.


    Hace ya décadas que en el Sud-Ouest francés se concentra, en los veranos, buena parte de la realeza y la nobleza europeas. Sobre todo en Biarritz, «la reina de las playas y la playa de los reyes». El impulso lo da Eugenia de Montijo, la aristócrata española que se ha casado en 1853 con el emperador Napoleón III. Apenas dos años después, elige en la localidad francesa un promontorio desde el que se domina la costa para erigir su residencia veraniega, Villa Eugénie. Es el espléndido edificio que será cuarenta años después –y lo sigue siendo– el Hôtel du Palais.


    [image: ]


    Escolástico Landa en el Hôtel du Palais (Biarritz), hacia 1910.


    Allí, en el histórico establecimiento de Biarritz, Escolástico entra en contacto con la gran culinaria francesa, que ya es y será por muchas décadas el canon universal. Empieza como marmitón, el más humilde de los oficios de una estricta jerarquía profesional. Y aprende. Y progresa. No es segura la fecha de esta foto, hacia 1910 quizás. Por su posición en el grupo, de pie, a nuestra derecha del camarero, por el gorro que comparte con algunos de sus compañeros –el bigote no es precisamente distintivo–, sabemos que ya es miembro de una de las brigadas de la cocina del gran hotel.


    Así que no parece aventurado pensar que en aquellos tiempos de formación, y desde la inicial modestia de sus cometidos hasta no sabemos muy bien qué nivel de responsabilidad, Escolástico contribuye a preparar algunos de los menús que degustan entonces, en el dorado marco del Hôtel du Palais, la familia real de Rusia, Scott Fitzgerald y Zelda, Jean Cocteau o Igor Stravinsky. Champagne y fox-trot.


    Contorsionistas y malabaristas chinos


    Luego, hacia 1918, de Biarritz a San Sebastián, quizás para estar más cerca de casa. Y al Hotel María Cristina, dónde si no. Construido por iniciativa de la Sociedad de Fomento de la ciudad y basado en su diseño en los establecimientos de la pujante cadena Ritz, se inaugura en 1912 y enseguida consigue el objetivo de sus promotores: incluir a San Sebastián en el circuito veraniego internacional de la clase más acomodada, contribuyendo a hacer del País Vasco, a ambos lados de la frontera, un destino turístico de primer orden. Y, como es lógico, para la cocina, se nutre de gente curtida en la gastronomía francesa (fotografía «Escolástico Landa en un descanso...»).


    En el María Cristina Escolástico conoce a Plácida Aparicio, burgalesa que trabaja en la caja del restaurante del hotel. Plácida ha ido allí de la mano de su hermano Jesús, que es ya un excelente profesional de la sala. Se casan en 1922, y enseguida nacen sus dos hijos: Ángela (1923) y Jesús (1925).
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    Escolástico Landa en La Perla del Océano (San Sebastián), hacia 1930.


    Su siguiente destino es La Perla del Océano, el flamante balneario que ocupa el centro de la playa de La Concha. Del María Cristina a La Perla: no es un mal paso profesional, al contrario. Por sus precios, la clientela de La Perla es más popular que la del hotel, pero en cambio Escolástico es ahora el concesionario del restaurante y por tanto su jefe de cocina. Además, se asocia en la concesión con su cuñado, Jesús Aparicio, que se ocupa de la sala y es también una especie de supervisor general (otras fotografías «Todo el personal de La Perla del Océano...» y «La Perla del Océano...»).


    La Perla es, sobre todo, un foco de la vida social donostiarra. Organiza verbenas y bailes, y contrata actuaciones musicales nacionales e internacionales. Como ha recordado recientemente Javier Sada en El Diario Vasco, «[en la Perla] se potenciaba el servicio de su restaurante, dirigido por Jesús Aparicio, y la excelente cocina de la que era responsable Escolástico Landa, anunciándose a la Orquesta Moltó, la mejor de España; a la troupe china de acrobacia, contorsionismo y malabarismo Lai Feun y el sensacional debut del coro de negros norteamericanos Five Lentuchy Singer, que venía de triunfar en los escenarios de Berlín, París y Londres».


    La Perla compite con el Gran Kursaal, inaugurado en 1921, que le saca ventaja como casino de juego y centro de ocio, con un cine entre otras cosas. Pero la cocina más renombrada es la de Escolástico, a la que se une una política de precios asequibles. Así se recoge por ejemplo en esta información de 1932:
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    El día, periódico local donostiarra, 14 de agosto de 1932.


    De la importancia social de La Perla en el San Sebastián de la época da indicios el hecho de que esta noticia aparezca en la misma página del periódico que estos titulares: «La República es inconmovible –dice Azaña–, y de esto tienen que convencerse los enemigos del régimen» y «[Hitler] exige que se le entregue la totalidad del poder».


    El tercer socio, con Escolástico Landa y Jesús Aparicio, es Pedro Chicote, que lleva el bar. Es bien conocido el imparable ascenso posterior de Chicote, en su local de la Gran Vía madrileña, hasta convertirse en «embajador extraordinario y plenipotenciario del optimismo español», «emperador del casticismo madrileño y del garbo español» y, aún mejor, «el Leonardo del alcohol», encomios que recoge su biógrafo Pedro Galindo Vegas. Más adelante se reproducen los dos cócteles que Chicote inventó para sus amigos Landa y Aparicio («Cóctel creado por Pedro Chicote para su amigo y socio Escolástico Landa...» y «Cóctel creado por Pedro Chicote para su amigo y socio Jesús Aparicio...»).


    Pero La Perla tiene un problema: es un establecimiento básicamente de temporada. En el verano acude a San Sebastián la familia real, que reside en el Palacio de Miramar, y con ella la corte y sus adláteres. Y la población local menos pudiente disfruta de las excelentes playas. La ciudad tiene durante esos meses una vitalidad extraordinaria, que desciende de manera considerable en los inviernos.


    La consagración: el Club de Puerta de Hierro


    Seguramente alguien que acompaña a los monarcas se sorprende del excelente nivel de la cocina de La Perla –es al fin y al cabo un sitio de playa, y las olas baten sus cimientos en las mareas vivas–, y le ofrece a Escolástico hacerse cargo de la cocina del Real Club de Puerta de Hierro, situado en Madrid, cerca del monumento que le da nombre (fotografías «Porche del Real Club de Puerta de Hierro...» y «Escolástico Landa con su familia...»).
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    Menú del Real Club de Puerta de Hierro, 1925.


    Acepta, pues es un buen plan: el invierno en Madrid y el verano en San Sebastián. En esos años, la capital está abandonando «la secular condición de poblachón manchego para acceder paulatinamente a la de metrópoli», como escribe Edward Baker en un excelente estudio, Madrid cosmopolita. Y el Club es el gran punto de cita de la aristocracia madrileña. En él, Alfonso XIII juega con sus amigos al golf y al polo, aficiones que –no como otras– ve con buenos ojos la reina, que para algo es de nacionalidad británica. Allí, Escolástico Landa es ya, definitivamente, un cocinero de postín, reconocido por la buena sociedad del momento. Y allí hace, como no podía ser menos con una clientela como aquella, una cocina aún muy francesa. El menú que reproducimos, de 1925, tiene no obstante un pequeño toque inglés, los Chester cakes que acompañan en el postre al milhojas y la macedonia de frutas.


    Mientras tanto, la niña Ángela estudia. Sus padres no tienen formación académica, pero sí el buen olfato o el mundo suficiente para llevarla a la Escuela Internacional, creada por José Castillejo y otros profesores que se han escindido, por razones de método que no es cuestión de recoger aquí, de la Institución Libre de Enseñanza de Giner de los Ríos. La Escuela es entonces uno de los centros escolares de vanguardia en España, y a ella acuden muchos hijos de la intelectualidad progresista.


    Por ejemplo, en esta foto tomada en La Pedriza, en una de las excursiones pedagógicas que organiza Castillejo, aparece el que luego será gran editor Jaime Salinas (el primero de la derecha, de pie, con camisa clara). Ángela es la segunda por la izquierda en la segunda fila, con una rebeca de borlas. Hasta que la conocen mejor, algunos de sus compañeros se extrañan de que aquella niña con trenzas lleve a la Escuela todos los días, en la tartera, cosas tan apetitosas como desconocidas: comida «de restorán» (otra fotografía «Ángela Landa en la Escuela Internacional...»).
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    Excursión a La Pedriza de los alumnos de la Escuela Internacional, hacia 1933.


    La Gran Taberna, 1940-1946


    La familia pasa la guerra civil en Madrid con grandes penalidades, sobre todo porque Escolástico no trabaja. Después, con los pocos ahorros que habían podido conservar y con gran esfuerzo económico, Escolástico, su mujer Plácida y el hermano de este, Jesús, abren en 1940 un restaurante propio, al que llaman La Gran Taberna, en el número 42 de la calle de La Princesa. No está lejos de esa zona el final de la ciudad por el oeste. Más allá, casi solamente la Universidad de Madrid, devastada por su condición de frente durante la guerra.


    El negocio empieza con buen pie, pues sus promotores son muy conocidos –al menos en una parte de la sociedad madrileña– por sus años en Puerta de Hierro. En 1942, el Hipódromo anuncia en el ABC: «Carreras de caballos. El servicio de taxis y autobuses saldrá frente a la gran taberna, el mejor restaurante de la mejor calle de Madrid». Pero en ese mismo año, en marzo, fallece Escolástico, a los cincuenta y cinco años de edad. Es una conmoción para el joven establecimiento, pero los hermanos Aparicio, Jesús y la viuda Plácida, no se arredran y siguen adelante. Es su mundo y su vida, y no saben hacer otra cosa (otra fotografía «Ángela Landa en la puerta de La Gran Taberna...»).
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    Plantilla de La Gran Taberna en la calle de la Princesa 42.


    Esta foto de toda la plantilla es de finales de 1942 o principios de 1943. Plácida y Ángela están de luto, con las manos cogidas. A su izquierda desde nosotros, Jesús Aparicio. Detrás y encima de Plácida, su otro hijo, Jesús Landa, que hará después grandes cosas en la hostelería española. A su derecha, con gorro alto, el nuevo jefe de cocina: falta el patrón, y han de contratar a un profesional externo.


    La Gran Taberna, 1946-1975


    Los buenos resultados les animan a trasladarse. De la periferia al centro: en 1946 La Gran Taberna se instala en un nuevo local, más amplio, en el número 5 de la calle de Valverde, muy cerca del edificio de Telefónica. La Gran Vía concentra en esa época la oferta de cine, y tampoco están lejos los principales teatros. En la década de los cincuenta, La Gran Taberna es ya un restaurante muy consolidado. En una guía turística que publica en 1957 –en seis idiomas– el Ayuntamiento de Madrid con motivo de las fiestas de San Isidro, aparece entre los dieciséis que se relacionan como «de primera», junto a Edelweiss, Guría, Nicolasa y Jai-Alai, entre otros. Por encima, solo diez «de lujo», entre ellos Horcher, Jockey y Lhardy, con otros desaparecidos hace tiempo (otras fotografías «Representación de La Gran Taberna...», «Comedor de abajo de La Gran Taberna...», «Presentación de La Gran Taberna...» y «Ángela Landa en La Gran Taberna...»).
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    Jesús y Plácida Aparicio en La Gran Taberna de la calle Valverde, años cincuenta.


    Decíamos que La Gran Taberna es ya, en los cincuenta y los sesenta, un nombre muy consolidado. Es el clásico restaurante burgués, con una cocina sólida, siempre de fiar. En la carta que se reproduce más adelante («Carta base de La Gran Taberna...»), no obstante, aún hay ecos del origen francés de la restauración española, y específicamente de la formación de Escolástico: los segundos platos son entradas y las verduras son legumbres, además de ese evocador consommé en taza. Poco a poco, la carta va haciéndose más española: ya en los cincuenta, los jueves se hace cocido, que tiene gran éxito. La clientela es muy variada: jerarcas del régimen, empresarios, gente de la farándula por las noches, familias los domingos.


    Vemos en esta foto parte del comedor de la planta baja. La mantelería blanca y la austeridad general indican que es un establecimiento en el que se prima la calidad de la cocina. Faltan aún muchos años para que triunfe la escenografía en los restaurantes españoles, no así en los franceses, como demuestran las brasseries que todavía subsisten de la época dorada. Sin embargo, sí hay un curioso detalle de modernidad: la cocina vista. Tan frecuente hoy, la posibilidad de ver faenar a los cocineros –con todo lo que supone de limpieza tanto de ellos mismos y sus uniformes como del entorno en el que trabajan– era entonces una rara excepción. Pero en La Gran Taberna no había nada que ocultar, y ese detalle concordaba a la perfección con la honestidad de su carta y su cocina.


    La transmisión de unos saberes


    Mientras tanto, en 1948 Ángela se casa con Antonio Villaverde, que rompiendo con la tradición familiar no tiene nada que ver con la hostelería. Pasa entonces a la segunda línea, pero sin dejar de apoyar nunca a su madre y su tío. Y se dedica a la meritoria tarea de perpetuar, desde su casa, las recetas de su padre y del restaurante de la familia. De esa transmisión de unos saberes que de otra forma se habrían perdido han sido testigos y beneficiarios sus muchos amigos y su amplia familia: seis hijos y numerosos nietos, a los que ya se suman hoy media docena de bisnietos.
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    Comedor de La Gran Taberna, años cincuenta.


    El complemento necesario de esa cocina en la práctica, de ese acervo gastronómico, es recogerlo en forma de publicaciones. Y es lo que hace Ángela. La primera es El libro de la repostería, aparecido en 1987 y luego reeditado en numerosas ocasiones. Por la gran difusión que ha tenido a lo largo de todos estos años, este pequeño pero enjundioso manual ha alcanzado el objetivo al que entonces me refería en su prólogo: «La proliferación de preparados industriales, que en su mayor parte son una ofensa a los ilustres nombres con que se los quiere denominar, ha contribuido al abandono de la sana costumbre del postre casero. La repostería se está convirtiendo, cada vez más, en coto cerrado de los profesionales, pero éstos tienen la obligación, y así lo ha entendido la autora, de ayudar a salvar esa sólida tradición».


    Hoy, cuando hasta los más afamados chefs de todo el mundo han puesto a disposición de los amateurs –en libros, en programas de televisión y ahora en Internet– sus creaciones y sus procedimientos, esas palabras pueden parecer ingenuas. Pero de eso hace casi cuatro décadas, y entonces apenas daba sus primeros pasos esa imparable corriente de codificación y transmisión de unos saberes que, ya y por fin, están legítimamente incluidos en la cultura de todos los países.
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    Primera edición de El libro de la repostería, con cubierta del gran Daniel Gil.


    Hagamos ahora un paréntesis, necesario para seguir el hilo cronológico de la historia de los Landa Aparicio, antes de hablar del libro que el lector tiene en sus manos.


    El Landa de Burgos, y después


    A todas estas, Jesús Landa, único hermano de Ángela y algo más joven que ella, prosigue por otra vía la tradición familiar. Se ha licenciado en Derecho, pero ha vivido desde niño, junto con su madre, su tío y su hermana, las satisfacciones y también los sinsabores de la hostelería. Y está la genética, que algo manda. Tras casarse con una burgalesa, Carmela Vicente, y asentarse en la capital castellana, en 1959 abre, a dos kilómetros de la ciudad, un restaurante en el que reponen fuerzas los viajeros que se aventuran por una carretera nacional, la I, que pese a sus deficiencias es el eje viario que une Madrid con Santander, Bilbao, San Sebastián... Son tiempos difíciles para la hostelería española fuera de las grandes ciudades, pero, como demostrarán los años venideros, Jesús Landa tiene una preclara visión de futuro.
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    El Hostal Landa y su creador a principios de los años sesenta.


    Su primer nombre es Hostal Landa, y la diligencia que tiene como logotipo apunta a esa vocación de parada viajera. Como se come muy bien, enseguida es el favorito de los madrileños que suben y bajan, conforme al ritmo del veraneo de la época. Y, lo que es más importante, se convierte en un claro ejemplo de restaurante intergeneracional: los niños que en los años sesenta comen allí con sus padres seguirán haciéndolo cuando sean a su vez padres, y aun abuelos. En Madrid, en Cantabria y en el País Vasco, el nombre Landa suscita de inmediato esa asociación biográfica: paraba con mis padres, paraba después con mis hijos, y sigo parando con mis hijos y mis nietos. No hay mejor pedigrí en hostelería que esa fidelidad que se mantiene a través de muchos años. José Carlos Capel comentaba hace poco en su blog este fenómeno, más raro de lo que parece en un sector tan volátil como el de la hostelería: «Sin aspavientos ni ruidos mediáticos, en medio siglo de existencia han fidelizado a tres generaciones de clientes sin apartarse de un estilo que defiende a ultranza nuestra cocina tradicional».


    Tras consolidarse como la mejor solución gastronómica para partir a mediodía el viaje al norte, Jesús Landa inicia un imparable proceso de ampliaciones: el hotel en primer lugar, la torre –una construcción defensiva del siglo XIV trasladada piedra a piedra–, la piscina, la plaza… El hotel –de cinco estrellas– no tarda en integrarse en la cadena Relais & Chateaux, la primera agrupación europea, mundial luego, que apuesta por la excelencia hostelera. En esos años fundacionales de la organización, el Landa es uno de los pocos miembros españoles, y Jesús ocupa en ella importantes puestos directivos. Pero de nuevo, como su padre, fallece muy prematuramente, antes de cumplir los sesenta. Su desaparición es, claro, un durísimo golpe, pero, al igual que cuarenta años antes, la familia –en este caso su hija María Victoria– toma el relevo y prosigue el camino. Hoy, el Landa sigue siendo el sitio de referencia que siempre fue.


    La vinculación del apellido Landa con la hostelería tiene garantizado su futuro. El joven Guzmán Alameda, hijo de María Victoria, comparte ya plenamente la dirección del establecimiento burgalés. Dos hijos de Ángela, Amelia y quien firma este prólogo, aparcaron durante unos años sus quehaceres profesionales para abrir en Madrid un restaurante al que llamaron Escolástico en homenaje a su abuelo. Y un bisnieto del fundador, Carlos Villanueva, estudia actualmente en el Basque Culinary Center, la primera facultad universitaria de ciencias gastronómicas de España. Se cierra así el círculo… de momento.


    A fuego lento


    La buena acogida de El libro de la repostería anima a su autora a publicar, en 1992, un compendio general de su cocina. Nada más llegar a las librerías, don Manuel Martínez Llopis, el ilustre pionero de los estudios modernos sobre la gastronomía patria, escribe en una revista especializada que es «el mejor recetario de la cocina española que se ha publicado en muchos años».
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    Primera edición, Madrid, 1992.


    Ya el título sugiere claramente su contenido: son recetas de la tradición española. Y, sobre todo, no contienen «arambeles y engañifas» como los que ponían de los nervios al ama guisandera de Emilia Pardo Bazán. Hay, en efecto, una línea que enlaza a Ángela Landa con una serie de nombres que han levantado acta del estado de la cocina española de su tiempo, línea que arranca de la escritora gallega y pasa entre otros por Dionisio Pérez, la marquesa de Parabere y, más recientemente, Néstor Luján, Juan Perucho y Simone Ortega. Nunca se agradecerá lo bastante la benemérita labor de todos ellos, que ha permitido que no se perdieran los usos culinarios al desaparecer las generaciones que los practicaron.


    Pero no se debe entender que este libro tiene un valor meramente arqueológico. Muy al contrario, y en los tiempos de deconstrucción y cocina bioquímica que vivimos, sus recetas encajan a la perfección en un concepto de la máxima actualidad: el de una alimentación saludable por su variedad –exigencia nutricional clave–, por la marcada presencia de las legumbres y las verduras frescas, por el predominio del aceite de oliva frente a las grasas animales… En suma, por enmarcarse plenamente en la auténtica cocina mediterránea, esa expresión que muchas veces se emplea un poco a la ligera. Son en cierto modo las mismas claves que explican el prolongado éxito del gran cocinero y divulgador del buen comer que es Karlos Arguiñano.


    Y un último apunte: las recetas de este libro «salen». No se precisan conocimientos técnicos avanzados, ni ingredientes difíciles de encontrar en el mercado, ni sofisticados útiles de cocina. Es una cocina básica y de sencilla ejecución pero siempre sabrosa y suculenta, una cocina que recupera sabores que para mucha gente están olvidados en un rincón de su memoria gustativa.


    Inencontrable hoy la primera edición (1992), kailas ha tenido el gran acierto de ofrecer de nuevo este libro indispensable, en una versión más asequible y manejable. La autora y el resto de la familia Landa se lo agradecemos de corazón.


    Buen provecho.


    Fernando Villaverde Landa

  


  
    RECETAS
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    Representación de La Gran Taberna en un concurso gastronómico, 1957.

  


  
    Croquetas de gambas


    1/4 kg de gambas frescas


    11/2 de leche


    Huevos


    1/2 cebolla


    50 g de mantequilla


    Harina


    Pan rallado


    Aceite de oliva


    Sal


    Se descabezan y pelan las gambas, se lavan bien y se pican bastante menudas. En un cazo grande o en una sartén honda se pone al fuego una tacita de aceite. Una vez caliente, se echa la cebolla picada muy menuda. Cuando la cebolla empieza a dorarse se añaden las gambas, se saltean bien y se añaden tres cucharadas colmadas de harina. Se mezcla bien para que se haga un poco con lo demás. Entonces se empieza a echar la leche fría, poco a poco y sin dejar de mover para incorporarla bien. Debe cocer un poco cada vez antes de añadir más leche. Cuando se ha incorporado toda la leche, se añaden la mantequilla y sal al gusto y se deja cocer durante unos cinco minutos, sin dejar de mover para que no se agarre.


    Se vierte esa bechamel en una fuente plana para que se enfríe. Cuando la masa está bien fría, se da forma a las croquetas sobre una tabla o mármol, con la ayuda de harina. Después se pasan por huevo batido y pan rallado y se fríen en abundante aceite muy caliente para que no revienten. Cuando están doradas se escurren en un colador o papel absorbente, y se sirven inmediatamente.

  


  
    Empanadillas de bonito


    150 g de bonito en escabeche


    1/2 cebolla


    Salsa de tomate


    Leche


    Azúcar


    Mantequilla


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se derrite mantequilla a fuego lento en un cazo, se mide una taza y se añade la misma medida de leche caliente. Se echan media cucharadita de sal y una cucharada de azúcar, se bate bien y se empieza a incorporar harina poco a poco, trabajando hasta conseguir una masa lisa que se despega del cacharro. Para esta cantidad de mantequilla y leche se puede calcular más o menos unos tres cuartos de kilo de harina. Se tapa con una servilleta y se deja reposar un cuarto de hora.


    Para preparar el relleno, se fríe la cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se retira del fuego y se añaden el bonito desmenuzado y una tacita de salsa de tomate. Se mezcla todo muy bien procurando que quede una pasta espesa.


    Para hacer las empanadillas, se extiende con un rodillo la masa sobre un mármol o superficie lisa, con ayuda de harina para que no se pegue y dejando la masa lo más fina posible. Se pone una cucharada de relleno en el centro de la masa, se dobla por encima cubriendo el relleno y se corta con una rueda cortapastas o con un cuchillo, dándole forma semicircular. Por último, se juntan bien los bordes, apretando con los dedos para que no se abran al freír. Se fríen en una sartén honda con abundante aceite bien caliente. Al echarlas en el aceite deben subir y ponerse huecas, señal de que la masa está en su punto.


    Véase también la receta de las croquetas de bacalao.

  


  
    Gambas con gabardina


    1/2 kg de gambas frescas


    Harina


    Levadura en polvo


    Aceite de oliva


    Sal


    Se descabezan y pelan las gambas, dejando el final de la cola, y a continuación se lavan bien y se salan. Se dejan un rato sobre un papel absorbente para que se sequen bien y tomen mejor la pasta de freír.


    La pasta se hace mezclando en un cuenco dos cucharadas de harina con una cucharadita de levadura en polvo y añadiendo después poco a poco agua, sin dejar de remover, hasta que quede homogénea. Aunque depende del tipo de harina, puede calcularse unas tres cucharadas de agua por cada una de harina. Si no se tiene levadura se puede hacer también sustituyendo el agua por soda, agua con gas o incluso cerveza.


    Se pone al fuego una sartén honda con abundante aceite. Cuando está muy caliente se van echando las gambas de una en una después de pasarlas por la pasta de freír. La pasta debe estar lo suficientemente espesa para que se adhiera bien a las gambas. Se doran bien por los dos lados, se escurren en un colador o papel absorbente y se sirven recién fritas.

  


  
    Gambas rebozadas


    1 kg de gambas


    2 huevos


    Harina


    Limón


    Aceite de oliva


    Sal


    Se descabezan y pelan las gambas, se lavan y se ponen a escurrir en un colador. Se salan al gusto y se rocían con unas gotas de limón. Se ensartan las gambas en palillos, tres por cada palillo, atravesándolas por el centro. Cogiéndolas por la punta del palillo, se pasan por harina y huevo batido y se fríen en aceite bien caliente hasta que estén doradas por ambos lados. Se escurren bien en un colador o en un papel absorbente y se sirven muy calientes.

  


  
    Gambas al ajillo


    1 kg de gambas


    6 dientes de ajo


    Guindilla roja seca


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pelan, lavan y salan al gusto las gambas. En una cazuela de barro o en varias cazuelitas individuales se pone abundante aceite de oliva, como para que suba un centímetro del fondo de la cazuela. Se pone al fuego con los ajos cortados en rodajitas. Cuando los ajos empiezan a dorarse se añaden la guindilla en rodajas y, un poco después, las gambas; se revuelven bien con los ajos y la guindilla y se deja hacer a fuego fuerte unos momentos (deben estar hechas, pero no secas). Si no gusta el picante, se puede suprimir la guindilla. Se sirven muy calientes en la misma cazuela de barro.

  


  
    Boquerones cocidos


    1 kg de boquerones


    1 cebolla


    2 dientes de ajo


    Perejil


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian y descabezan los boquerones, dejando solamente la espina central, y se dejan en agua fría durante diez minutos. Se escurren y se ponen al fuego en una cacerola con unos cascos de cebolla, sal y agua fría que los cubra. Cuando rompen a hervir se dejan cocer durante dos minutos, se retiran del fuego y se dejan enfriar un poco. Se les quita la espina central, se colocan los lomos limpios en una fuente plana y se cubren con un picadillo menudo de cebolla, ajo y perejil. Se aliñan con sal, vinagre y un buen chorro de aceite. Es conveniente prepararlos unas horas antes de comerlos para que tomen bien el aliño. Se sirven fríos.
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    Escolástico Landa, tercero por la izquierda, en un descanso de su trabajo en el Hotel María Cristina (San Sebastián), hacia 1913.

  


  
    Boquerones en vinagre


    1 kg de boquerones


    3 dientes de ajo


    1/2 cebolla


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal gorda


    Perejil


    Es importante que los boquerones sean gordos y carnosos, y que estén muy frescos. Se limpian bien los boquerones, quitándoles la cabeza y la espina central, pero dejando los lomos unidos; se lavan y se dejan un cuarto de hora en agua limpia y fría para que suelten la sangre y queden después más blancos.


    En un cacharro de barro o cristal se pone una taza de vinagre, se disuelven en él dos cucharadas de sal gorda y se van colocando los boquerones abiertos, unos encima de otros, de forma que queden todos ellos cubiertos por el vinagre (se añade más si es necesario). Se dejan cuarenta y ocho horas en el vinagre en la nevera o en sitio muy fresco. Pasado este tiempo se escurren y lavan bien al chorro de agua fría, de uno en uno, quitándoles las espinas laterales y separándolos en dos.


    Se dejan escurrir unos minutos en un colador y se colocan con la piel hacia abajo, en una fuente que no sea de metal. Se pican muy menudos la cebolla, los ajos y el perejil, y se cubren con ellos los boquerones. Por último, se echa sobre ellos un buen chorro de aceite de oliva, repartiéndolo bien. Conviene dejarlos unas horas en ese aliño antes de servirlos.

  


  
    Buñuelos de jamón, chorizo o queso


    100 g de jamón, chorizo o queso


    3 huevos


    50 g de mantequilla


    125 g de harina


    Levadura en polvo


    Aceite de oliva


    Se pone a hervir alrededor de un cuarto de litro de agua con la mantequilla y cuando está cociendo se añade de golpe la harina (previamente mezclada con media cucharadita de levadura). Se remueve rápidamente con una cuchara de madera hasta que se haga una bola. Se añade entonces, muy picadito, el jamón, el chorizo o el queso. Una vez bien mezclado, se retira del fuego, se deja enfriar y, cuando la masa está templada, se añaden los huevos de uno en uno, sin añadir otro hasta que el anterior se haya incorporado bien a la pasta.


    Se deja reposar media hora y luego se forman bolitas cogiendo la masa con una cucharilla. Se fríen en una sartén honda en bastante aceite, no demasiado caliente para que los buñuelos suban mejor.


    Véase también la receta de los buñuelos de patata y bacalao.

  


  
    Tigres


    1 1/2 kg de mejillones


    1/2 cebolla


    Salsa de tomate


    Huevo


    Pan rallado


    Leche


    Harina


    Aceite de oliva


    Tabasco


    Sal


    Se ponen los mejillones limpios y bien lavados en una cacerola al fuego, tapados para que se abran y se hagan al vapor. Cuando están todos abiertos se escurren, se cuela el agua que han soltado y se reserva. Se quitan las cáscaras y se reservan las que sean mayores y estén más limpias. Los mejillones se pican bastante menudos.


    En una sartén se pone al fuego una tacita de aceite con la cebolla picada menuda. Cuando está dorada se añaden los mejillones picados y dos cucharadas de harina, se remueve para que se mezcle bien y se haga durante unos momentos y se empieza a echar la leche, poco a poco, hasta un vaso aproximadamente, y el agua de los mejillones que se había reservado, hasta conseguir una masa fina como bechamel. Se deja que cueza unos cinco minutos más, siempre moviéndolo porque se agarra fácilmente. Por último se añaden la sal al gusto, dos cucharadas de salsa de tomate y, opcionalmente, unas gotas de tabasco.


    Con esta pasta se rellenan las medias cáscaras de los mejillones que se han reservado y se dejan enfriar. Una vez fríos los tigres, se pasan por huevo batido (solo la parte plana, del relleno) y pan rallado. Se fríen en aceite muy caliente hasta que se doran, se escurren bien y se sirven inmediatamente.

  


  
    Pimientos rellenos de escabeche


    Pimientos del piquillo


    100 g de bonito en escabeche


    Huevos


    1/2 cebolla


    Salsa de tomate


    Azúcar


    Harina


    Sal


    Aceite de oliva


    Lo más frecuente es utilizar pimientos en conserva. En ese caso, se escaldan en agua hirviendo con una pizca de azúcar, se dejan escurrir y, cuando se han enfriado un poco, se limpian bien de pieles y pepitas, por dentro y por fuera.


    Mientras, se ponen a cocer dos huevos. Se prepara el relleno poniendo a freír la cebolla picada menuda. Cuando está dorada se añaden el bonito desmenuzado, tres cucharadas de salsa de tomate y los dos huevos cocidos, muy picaditos. Se mezcla todo bien, formando una pasta con la que se rellenan los pimientos repartiéndola por igual. Se pone un palillo para cerrarlos, de manera que no se salga el relleno.


    Se rebozan en harina y huevo batido y se fríen en aceite caliente. Cuando están dorados por los dos lados se sacan y se escurren sobre un papel absorbente. Antes de servirlos, se retira el palillo. Se pueden tomar fríos o calientes.

  


  
    Picadillo burgalés


    1 kg de carne magra de cerdo


    6 dientes de ajo


    Orégano


    Pimentón dulce y picante


    Aceite de oliva


    Sal gorda


    Se parte la carne en trozos pequeños, quitando bien todos los nervios, pero dejando un poco de grasa. Aparte, en un cacharro de barro, se mezclan bien una cucharada de pimentón dulce y otra de picante, una cucharada de orégano, una cucharada o una cucharada y media de sal gorda y unos seis dientes de ajo, que previamente se habrán machacado un poco, enteros y sin pelar, en el mortero. Se añade alrededor de medio litro de agua y se remueve bien hasta disolver totalmente la sal.


    Entonces se incorpora la carne, se envuelve todo bien para que coja el aliño por igual y se deja en maceración durante dos días en lugar fresco, dándole vueltas de vez en cuando. Pasado este tiempo se escurre (una vez escurrido se puede conservar tres o cuatro días en la nevera).


    Para guisarlo se pone en una sartén media taza de agua con la carne a fuego fuerte hasta que se reduce todo el caldo; entonces se añade un chorro de aceite y se deja freír a fuego medio hasta que se ve que está tierno y hecho. Se sirve muy caliente, como aperitivo o como acompañamiento de huevos fritos.

  


  
    Paté de higaditos


    1/2 kg de higaditos de pollo


    2 dientes de ajo


    1/2 cebolla


    100 g de mantequilla


    Jerez dulce


    Coñac


    Pimienta negra molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian cuidadosamente los higaditos, quitándoles todos los nervios y telillas que tienen, se lavan bien, se pican y se reservan. En una sartén se pone un poco de aceite al fuego y se echa la cebolla muy picada. Cuando empieza a dorarse se ponen los ajos, también muy menudos. Un poco después se añaden los higaditos, se salan y se fríen removiendo con una cuchara de madera.


    Una vez bien hechos, se ponen con la cebolla en el vaso de la batidora, se añaden la mantequilla (que no debe estar muy dura), dos cucharadas de coñac, otras dos de jerez dulce y un poco de pimienta negra molida. Se bate bien hasta que quede una pasta suave y fina. Se sirve en canapés o en terrinas pequeñas acompañadas de rebanadas de pan tostado.

  


  
    Emparedados de jamón serrano


    Jamón serrano en lonchas


    Huevos


    Pan de barra


    Leche


    Aceite de oliva


    Se cortan rebanadas finas de pan, mejor del día anterior, se les quita un poco la corteza y se hacen bocadillitos cuadrados con el jamón. Se colocan en una fuente y se mojan con un poco de leche templada por ambos lados. Se rebozan en huevo batido y se fríen en aceite abundante. Se escurren en papel absorbente y se sirven recién fritos.
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    Escolástico Landa, años treinta.

  


  
    Sopa de ajo


    4 dientes de ajo


    Pimentón dulce


    1 huevo


    1 pimiento rojo seco


    Pimienta negra molida


    Pan


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola se pone al fuego una tacita de aceite de oliva con los ajos cortados en rodajas finas. Cuando éstos empiezan a dorarse, se añade el pan cortado en rebanadas finas (se corta mejor si el pan es del día anterior). La cantidad de pan depende de si la sopa gusta clara o algo más espesa. Se rehoga bien el pan con los ajos y con una cucharadita de pimentón. A continuación se añade el agua (como un litro y medio para seis personas), el pimiento seco, que se habrá tenido un rato en agua templada para que se ablande, una pizca de pimienta negra molida y sal al gusto. Cuando ha hervido durante unos cinco minutos y el pan está casi deshecho, se separa del fuego, se echa el huevo batido y se remueve bien. Se sirve muy caliente.

  


  
    Otra sopa de ajo


    4 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    Pan


    Aceite de oliva


    Sal


    Se ponen a cocer, en aproximadamente un litro y medio de agua, los ajos crudos cortados en rodajas finas, el pimiento entero, un chorrito de aceite de oliva y un poco de sal. Se deja hervir hasta que el pimiento esté casi cocido. Entonces se añade el pan, mejor del día anterior, cortado en rebanadas muy finas (la cantidad variará según se desee la sopa más clara o más espesa). Tiene que hervir todo junto durante unos diez minutos, para que el pan esté bien recocido. Se sirve muy caliente.

  



  

    Sopa de almendras


    50 g de almendras


    2 dientes de ajo


    1 1/2 l de caldo o consomé


    Pan


    Azafrán


    Aceite de oliva


    Sal


    Se corta el pan en rebanadas finas, lo que resulta más fácil si es del día anterior, y se dora en la placa del horno. Se tuestan también las almendras y, una vez frías, se trituran hasta conseguir un polvo fino.


    Se pone el caldo a calentar en el fuego y cuando está hirviendo se incorporan las tostadas de pan y se deja cocer. Mientras, en una sartén se ponen a freír los ajos. Cuando están dorados, se machacan en el mortero con unas hebras de azafrán y las almendras. Se añaden unas cucharadas de caldo para hacer una pasta, que se incorpora al caldo que está hirviendo. Se mezcla todo bien y se bate con unas varillas para evitar que se formen grumos. Se sala al gusto y se deja hervir durante unos minutos. Se sirve muy caliente.
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    Porche del Real Club de Puerta de Hierro (Madrid), hacia 1930.


  



  
    Sopa de cebolla


    2 cebollas grandes


    150 g de queso Gruyère


    6 huevos


    1 1/2 l de caldo de carne


    Pan


    Aceite de oliva


    Sal


    Se cortan las cebollas en juliana fina y se fríen en una sartén con aceite. Cuando están a medio hacerse, antes de que empiecen a dorarse, se sacan del aceite y se escurren en un colador.


    Mientras, se habrá puesto el caldo a calentar. Se añade la cebolla al caldo caliente y se deja que hierva durante diez o quince minutos. Aparte, se corta el pan, mejor si es del día anterior, en rebanadas muy finas y se dora en la placa del horno, teniendo cuidado de que no se tueste demasiado. Después se incorpora el pan al caldo en el que están cociendo las cebollas. Se retira inmediatamente del fuego, se echa en una cazuela plana de barro y se cubre con el queso rallado en hebras.


    Se gratina en el horno hasta que el queso se funde y forma una costra dorada. Si se quiere que sea un plato más completo, se casca un huevo por persona en la cazuela y se cuaja en el horno al gusto de cada cual.

  


  
    Sopa de menudillos


    1/4 kg de menudillos de pollo


    Jamón serrano


    2 dientes de ajo


    1/2 cebolla


    1 huevo


    2 l de caldo de pollo


    Arroz


    Salsa de tomate


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian muy bien los menudillos, quitándoles todas las durezas y ternillas y las telillas que los envuelven. En una sartén se pone al fuego una tacita de aceite. Cuando está caliente se echa la cebolla picada menuda y se deja freír hasta que empieza a dorarse. Entonces se añaden el ajo y el perejil bien picaditos, y se sigue friendo hasta que todo esté bien hecho. Se incorporan entonces los menudillos partidos en trozos pequeños y se saltea todo junto.


    Por último, se ponen tres cucharadas de salsa de tomate y se rehoga bien. El contenido de la sartén se junta entonces con el caldo para que cueza todo junto durante quince o veinte minutos. En el fondo de la sopera o de los platos se pone un poco de arroz blanco, cocido aparte, y un poco de huevo cocido y jamón, picados muy menudos. Sobre este picadillo se vierte la sopa, muy caliente, en el momento de servir.

  


  
    Sopa castellana


    100 g de chorizo


    100 g de jamón serrano


    6 huevos


    3 dientes de ajo


    Pan


    Pimienta negra molida


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cazuela de barro se pone al fuego una tacita con los ajos en rodajas. Cuando éstos empiezan a tomar color, se añaden el chorizo y el jamón cortados en tacos pequeños. Se rehogan con una cucharadita de pimentón y pan en rebanadas finas −la cantidad de pan depende de si se desea la sopa clara o más espesa. Una vez bien rehogado todo, se añade el agua (más o menos un litro y medio para seis personas), una pizca de pimienta negra molida y un poco de sal, no mucha al llevar chorizo y jamón.


    Tiene que cocer todo junto durante diez o quince minutos. Se prueba de sal y se rectifica en caso necesario. Entonces se separa en cazuelas de barro individuales, que se ponen al fuego sobre una placa, y se escalfa un huevo en cada una. Se sirve, bien caliente, cuando el huevo empieza a cuajarse.

  


  
    Sopa de pescado


    1/4 de kg de rape


    1/4 kg de gambas


    Cabezas y raspas de merluza, rape, congrio…


    1/4 kg de chirlas


    1/4 kg de calamares


    1 cebolla


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    4 tomates rojos


    Arroz


    Aceite de oliva


    Sal


    En unos tres litros de agua se ponen a cocer las cabezas y raspas de pescado con los cascos de la cebolla, dos tomates partidos en trozos, las zanahorias y un poco de sal. Las chirlas se ponen en agua fría con un puñado de sal para que suelten la tierra. Se limpian y se pelan las gambas, y las cabezas y cáscaras se añaden al caldo que está cociendo.


    Todo junto tiene que cocer por lo menos media hora. Se escurren y lavan las chirlas, y se ponen al fuego en agua limpia, para que se abran. Una vez abiertas, se sacan y se quita la media concha vacía. El agua en que se han abierto las chirlas se añade al caldo de pescado que está cociendo, pasándola previamente por un colador con una servilleta de papel para que no pasen arenillas. Se lavan y limpian bien el rape y los calamares, se cortan en trozos pequeños y se reservan con las gambas y las chirlas.


    Aparte se hace un refrito: se pone a freír la cebolla picada menuda; cuando está a medio hacer se añaden los ajos también muy picaditos. Cuando empiezan a dorarse se añaden dos tomates pelados, despepitados y picados, y se deja freír todo junto, removiendo con frecuencia, hasta que el tomate esté bien hecho.


    Del caldo de pescado se sacan entonces, con cuidado, las cabezas y las raspas, y el resto se pasa por un pasapurés para que la cebolla, las zanahorias y el tomate den un poco de consistencia a la sopa. Una vez pasado, se añaden el refrito y los pescados que se han reservado. Tiene que cocer todo junto durante unos cinco minutos. Se prueba de sal y se sirve con arroz blanco aparte.

  


  
    Sopa de pescado al cuarto de hora


    1 cabeza y raspas de merluza o de congrio


    1/2 cebolla


    2 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    Un huevo


    Pan


    Pimentón dulce


    Sal


    Se ponen a cocer, en dos litros de agua aproximadamente, la cabeza y las raspas de pescado, la cebolla en cascos y un poco de sal. Se deja cocer durante un cuarto de hora y después se cuela el caldo.


    Aparte, en una sartén con una tacita de aceite, se fríen los ajos y cuando empiezan a tomar color se retira del fuego y se añade una cucharada de pimentón. Se junta con el caldo de cocer el pescado y se vuelve a poner al fuego. Cuando está cociendo se incorpora el pan cortado en rebanadas finas —la cantidad de pan depende de cómo se desee que quede la sopa de espesa.


    Se deja cocer durante unos minutos, se retira del fuego y se añade el huevo batido mezclándolo bien. Si la cabeza y las raspas del pescado tienen algo de carne, se limpian con cuidado, se desmenuza y se añade a la sopa.

  


  
    Sopa de tomate


    4 tomates maduros


    1 pimiento verde


    1 cebolla


    Pan


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola se pone a freír, con una tacita de aceite, la cebolla picada menuda. Cuando está transparente se añade el pimiento cortado en tiras finas y se deja friendo un rato para que se haga. Por último, se agregan los tomates pelados, despepitados y picados, y se deja hacer a fuego lento. Una vez que el tomate está bien frito, se añade el agua (unos dos litros aproximadamente) y se sazona con sal y una pizca de azúcar. Tiene que cocer lentamente una media hora con la cacerola tapada. En el fondo de la sopera se ponen rebanadas finas de pan, y sobre ellas se vierte el caldo hirviendo en el momento de servir.
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    Cóctel creado por Pedro Chicote para su amigo y socio Escolástico Landa. De su libro La ley mojada (Madrid, 1930).

  


  
    Sopa de verdura ilustrada


    300 g de morcillo de vaca


    1 trozo de codillo


    2 huesos de vaca


    1/2 kg de judías verdes


    3 zanahorias


    1 nabo


    1/2 kg de acelgas


    2 puerros


    1 rama de apio


    100 g de macarrones


    Queso rallado


    Sal


    Se limpian bien todas las verduras, quitando las hebras a las judías y las acelgas, dejando solo la parte blanca de los puerros, etc. Se pican muy menudas y se reservan en agua. En una cacerola, y con agua fría abundante (unos dos litros), se ponen al fuego la carne, los huesos y el codillo.


    Cuando empieza a hervir se quita bien toda la espuma que se ha formado y se añaden todas las verduras escurridas. Se deja que cueza todo junto hasta que la carne está tierna. Si se reduce mucho el agua, se añade más, pues la sopa tiene que quedar caldosa. Cuando la carne y las verduras están cocidas se sacan los huesos y la carne y se echan los macarrones partidos en trozos pequeños. Se dejan cocer hasta que estén en su punto.


    La carne se desmenuza bien, en trozos pequeños, quitándole los nervios y la grasa, y se incorpora a la sopa. Se sala al gusto y se sirve caliente. El queso rallado se pone aparte para que cada cual se sirva directamente en el plato.

  


  
    Consomé al jerez o royal


    1/2 kg de carne magra de vaca picada


    1 tronco de apio


    1 tomate maduro


    2 zanahorias


    1 puerro


    1 nabo


    1 huevo


    Jerez seco


    Sal


    En una olla se pone a cocer la carne en unos tres litros de agua fría. Cuando rompe a hervir se añaden todas las verduras picadas menudas, menos el tomate, que se pone entero. Se deja cocer tapado y a fuego lento, durante dos horas. Entonces, como se habrá reducido bastante, se añade un litro de agua fría y la clara y la cáscara de un huevo (para clarificar el consomé). Se deja cociendo, destapado, durante una hora más. Se pone sal al gusto, se retira y se deja enfriar.


    Cuando está frío se pasa por una servilleta, previamente mojada con agua caliente, puesta sobre un colador. Encima de la servilleta se ponen la carne y las verduras cocidas, que actuarán de filtro para ir pasando el consomé poco a poco. Si tiene poco color se añade un poco de azúcar quemada: se calienta el azúcar al fuego y, cuando se ha hecho caramelo, se disuelve en unas cucharadas de consomé. Esta mezcla se va añadiendo a gotas, pues da muchísimo color. Para quitar la poca grasa que haya soltado la carne, se mete el consomé en la nevera. Cuando se haya solidificado la grasa en la superficie, se pasa por un colador fino.


    El jerez es opcional. Para ello, se sacan a la mesa unas tazas con una cucharada de Jerez en el fondo, y otras sin él. El consomé puede tomarse frío o caliente. Si se va a calentar, es importante que no llegue a hervir.


    El consomé royal es una variación del consomé básico, en la que, al servirlo, se sustituye el jerez por una especie de flan. Para hacer este flan se baten un huevo y una yema con unas cucharadas de consomé o de leche. Se sazona, se mezcla bien y se pone en un flanero pequeño untado de mantequilla. Se cuece al baño María. Se sabe que está cocido cuando, al meter la punta de un cuchillo, este sale seco. Entonces se retira, se saca del agua y, cuando está frío, se desmolda sobre un mármol o tabla. Se corta en dados como de un centímetro de lado y se ponen unos cuantos en el fondo de cada taza antes de sacarlo a la mesa.

  


  
    Porrusalda bilbaína


    1 kg de patatas


    4 puerros


    1/4 kg de calabaza


    4 dientes de ajo


    Aceite de oliva


    Sal


    Se cortan finas, como para tortilla, las patatas y la calabaza. Los puerros se cortan en rodajas finas. Todo ello se pone a cocer con bastante agua. Aparte, en una sartén, se fríen los ajos enteros en una tacita de aceite. Cuando están bien dorados, se sacan y se machacan en el mortero. Los ajos así machacados y el aceite de freírlos se añaden a la cocción de lo anterior. Tiene que cocer todo junto hasta que las patatas estén bien blandas. Se sala al gusto, y se sirve caliente.


    Véase también la receta de la porrusalda de bacalao.


    [image: ]


    Todo el personal de La Perla del Océano (San Sebastián), en una foto tomada el 15 de septiembre de 1931. A nuestra derecha de Escolástico, su cuñado Jesús Aparicio, y detrás, entre ellos, su mujer, Plácida. A su izquierda, el tercer socio, Pedro Chicote.

  


  
    Crema de cangrejos


    1/4 kg de gambas o carabineros


    1 kg de cangrejos de mar


    2 docenas de cangrejos de río


    1 cebolla


    2 zanahorias


    Salsa de tomate


    Mantequilla


    Leche


    Maicena


    Guindilla roja seca


    Sal


    En una cacerola se ponen a cocer en agua con sal los cangrejos de mar y de río, previamente lavados en agua fría, y las gambas o carabineros. Cuando llevan diez minutos cociendo se sacan del caldo, y en este se ponen la cebolla y las zanahorias picadas, una taza de salsa de tomate, un trocito de guindilla y dos cucharadas de mantequilla.


    Se pone de nuevo a cocer y, mientras, se pelan los cangrejos de río y las gambas o carabineros, reservando las colas por un lado y las cabezas por otro. Se quitan los caparazones de los cangrejos de mar, sacando bien todo lo que tienen dentro, y se hace lo mismo con las cabezas de los cangrejos de río y de las gambas o carabineros. Lo que se ha sacado de las cabezas se machaca un poco en el mortero y se agrega al caldo de pescado que está cociendo con las verduras.


    Tiene que seguir cociendo todo junto una media hora más. Todo ello se pasa después por el pasapurés. Para espesar más la crema se añaden dos cucharadas de maicena desleídas en una tacita de leche fría y se pone de nuevo al fuego. Cuando vuelve a hervir se retira.


    Si se quiere que quede más fina, ya fuera del fuego, se añade un vasito de nata líquida y se mezcla bien. En la sopera se ponen las colas limpias que se han reservado, en trozos si son muy grandes, y se echa la crema encima en el momento de servir, para tomarla muy caliente.

  


  
    Crema de langostinos


    1/2 kg de langostinos medianos


    3 zanahorias


    1 cebolla


    2 tomates maduros


    2 dientes de ajo


    2 hojas de laurel


    Maicena


    Pan


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien los langostinos en agua fría y se ponen a cocer con la cebolla, los tomates, las zanahorias y los ajos, todo picado, en unos tres litros de agua con sal. Se ponen también las dos hojas de laurel. Deben cocer unos cinco minutos a partir de que rompe a hervir. Entonces se sacan los langostinos y se deja que el resto siga cociendo tapado.


    Mientras, se pelan los langostinos y se reservan las colas. A las cabezas se les quita el caparazón, limpiándolo lo más posible, y el resto se machaca un poco en el mortero y se añade al caldo. Se agregan también dos cucharadas de mantequilla y se deja cociendo otros quince o veinte minutos. Antes de retirarlo se añaden dos cucharadas de maicena disueltas en media taza de leche fría para que espese en el último hervor. Se pasa entonces por un pasapurés, se vuelve a poner al fuego sin dejar de moverlo con una chuchara de madera, se prueba de sal y cuando hierve de nuevo se retira.


    Si gusta más fina, se puede añadir ahora un vasito de nata líquida, mezclándolo bien ya fuera del fuego. En la sopera se ponen las colas de los langostinos picadas en trozos pequeños y se vierte la crema muy caliente encima. Aparte se acompaña de unos costrones de pan frito.

  


  
    Crema de ave


    1 pechuga de gallina entera


    2 huesos de vaca


    2 huevos


    2 zanahorias


    1 rama de apio


    1 puerro


    Leche


    Maicena


    Sal


    En una cacerola y con tres litros de agua aproximadamente se ponen a cocer la pechuga y los huesos. Cuando lleva un rato hirviendo se quita la espuma que se ha formado en la superficie. Se agregan entonces las zanahorias, el puerro y el apio picado, este sin las hojas, se sazona y se deja que siga cociendo hasta que la pechuga esté tierna. Se necesitarán al menos dos horas, y aun más si la gallina es dura. Aunque debe cocer tapada, se reducirá mucho el caldo, por lo que es preciso añadir de vez en cuando un poco de agua.


    Al mismo tiempo, se ponen a cocer aparte los huevos. Cuando la gallina está bien cocida se saca del caldo con los huesos. El caldo con las verduras se pasa por el pasapurés o por la batidora. A continuación, a la crema ya pasada se le añaden dos cucharadas de maicena disueltas en leche fría y las dos yemas cocidas, se vuelve a batir y se pone a que de un hervor hasta que espese.


    Se retira entonces y, si se desea más fina, y ya fuera del fuego, se puede agregar ahora un vasito de nata líquida y se mezcla bien. Tiene que quedar ligera y cremosa al mismo tiempo. En la sopera en que se va a servir se coloca en el fondo parte de la gallina, no mucha, picadita en trozos muy pequeños, y sobre ella se vierte la crema muy caliente en el último momento.

  


  
    Crema de verduras


    1/2 kg de espinacas


    2 patatas


    2 pencas de acelgas


    2 zanahorias grandes


    1 nabo


    1/2 lechuga


    2 huesos de vaca


    2 cascarones de pollo


    Aceite de oliva


    Sal


    En unos dos litros de agua con sal se ponen a cocer los huesos de vaca y los cascarones de pollo. Al rato, se quita con cuidado la espuma que se forma en la superficie. Cuando lleva cociendo una media hora se sacan los huesos y los cascarones, se cuela el caldo, y en él se ponen todas las verduras bien lavadas y picadas. Se echa también un buen chorro de aceite de oliva.


    Debe cocer con la cacerola tapada hasta que todas las verduras estén tiernas. Entonces se prueba de sal, se rectifica si es necesario y se pasa por el pasapurés o por la batidora. Si quedase excesivamente espesa se puede aclarar con un poco de agua. Se sirve muy caliente.
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    Ángela Landa en la Escuela Internacional (quinta por la izquierda en la tercera fila), 1935.

  


  
    Crema de tomate


    1 kg de tomates maduros


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    2 patatas


    Pan


    Leche


    Maicena


    Mantequilla


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pican la cebolla y los ajos y se fríen en un poco de aceite, poniendo los ajos un poco más tarde para que no se quemen. Cuando están dorados se echan los tomates bien lavados y partidos en trozos. Todo junto debe freír durante media hora, removiendo de vez en cuando.


    Una vez bien frito el tomate, se le añaden una cucharada de azúcar y una pizca de sal. Se agregan agua, aproximadamente un litro y medio, y las patatas cortadas en trozos no muy grandes. Tiene que cocer hasta que las patatas estén blandas. Entonces se añaden dos cucharadas de mantequilla y dos cucharadas de maicena disueltas en medio vaso de leche fría, y se pone al fuego de nuevo para que hierva durante unos cinco minutos. Entonces se retira y se pasa por el pasapurés.


    Se prueba de sal, se rectifica si es necesario y se sirve con unos costrones de pan frito aparte.

  


  
    Gazpacho


    2 kg de tomates rojos y maduros


    3 dientes de ajo pequeños


    2 pepinos medianos


    2 pimientos verdes medianos


    1 cebolla


    1 huevo


    1/2 barra de pan


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien los tomates y los pimientos. El pan se pone a remojar en agua. Se apartan, para servirlos picados como guarnición, dos o tres tomates (los más maduros), un pimiento y un pepino. Los demás tomates, el otro pimiento y el otro pepino se pican en trozos medianos y se ponen en un cacharro con el pan remojado y desmenuzado con los dedos, los ajos pelados y picados, un vaso de aceite, dos cucharadas de vinagre, el huevo cascado entero en crudo y sal al gusto. Se mezcla todo bien y se deja reposar durante una hora.


    Transcurrido ese tiempo, se tritura todo bien con una batidora y a continuación se pasa por un pasapurés fino para eliminar las pieles y las pepitas. Después se vuelve a meter la batidora para que quede bien cremoso. Se mete unas horas a la nevera y se sirve bien frío.


    Aparte, en una fuente, se ponen en montoncitos separados los tomates, el pimiento y el pepino que hemos reservado, la cebolla y un poco de pan, todo ello muy picado.
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    Ángela Landa, Asturias, 1942.

  


  
    Judías blancas con chorizo y tocino


    3/4 kg de judías blancas


    1/4 kg de tocino salado entreverado


    1 cebolla


    1/4 kg de chorizo


    Pimentón dulce


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    La noche anterior se ponen en remojo las judías, el chorizo y el tocino enteros. Todo bien escurrido se pone a cocer en agua fría, la suficiente para que lo cubra con la cacerola tapada y a fuego lento. Se deben vigilar de vez en cuando y, si el caldo se redujera mucho, se añade otro poco de agua fría. El tiempo de cocción depende de la clase de las judías, pero oscilará entre una hora y una hora y media. Cuando están ya casi cocidas se añade la sal al gusto. Mientras cuecen las judías se prepara un refrito con la cebolla muy picada. Cuando se ha dorado se le añade una cucharada de harina y media de pimentón dulce, removiendo bien todo en la sartén unos instantes.


    Se saca el chorizo y el tocino de las judías, se añade a la cacerola el refrito anterior y se deja que todo junto dé un hervor para que espese el caldo. El chorizo y el tocino se incorporan, partidos en trozos, justo antes de servir.

  


  
    Judías blancas con almejas


    3/4 kg de judías blancas


    1/2 kg de almejas


    1 cebolla


    6 dientes de ajo


    Laurel


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Las judías deben ponerse a remojo la noche anterior. Se ponen a cocer en una cacerola, en agua fría que las cubra, con media cebolla picada, dos dientes de ajo y una hoja de laurel. Aunque deben cocer tapadas, si se reduce mucho el caldo se añade un poco de agua fría. El tiempo de cocción depende de la clase de las judías, pero hay que calcular entre una hora y una hora y media.


    Mientras se cuecen, se ponen las almejas, durante un rato, en agua con bastante sal. A continuación se lavan bien y se ponen al fuego con agua para que se abran. Una vez abiertas, se cuela el agua por un colador con una servilleta de papel, para que no pase la tierra que suelen soltar. Este agua de cocción de las almejas se reserva. Cuando las judías están tiernas, se escurren y se reservan. En una cacerola se pone un vasito de aceite con cuatro dientes de ajo bien picados. Cuando el ajo empieza a dorarse se añaden una cucharada de harina y las almejas, y se rehoga todo junto. A continuación se añade el agua de cocción de las almejas, las judías escurridas, sal y perejil picado.


    Se deja hervir todo junto unos momentos, el tiempo necesario para que espese el caldo, pero no mucho para que no se deshagan las judías. Si espesara demasiado se añade un poco de agua fría hasta que estén en su punto de caldosas.

  


  
    Pochas al natural


    3/4 kg de pochas (sin vaina)


    1/2 kg de tomates rojos


    1 cebolla grande


    1 pimiento verde


    Aceite de oliva


    Sal


    Las pochas son las judías frescas, sin secar, que se venden con la vaina. Se pelan y se ponen a cocer en una cacerola, con agua fría que las cubra, junto con la cebolla, el pimiento y los tomates pelados y sin pepitas, todo picado muy menudo. Se les pone una tacita de buen aceite de oliva y se dejan cocer tapadas y a fuego muy lento. Cuando están casi cocidas se pone la sal al gusto. Las pochas se cuecen enseguida, por lo que hay que tener cuidado de retirarlas cuando estén tiernas pero no deshechas. Si no gustan caldosas, se puede espesar un poco el caldo sacando un cacillo de pochas, aplastándolas con un tenedor y volviéndolas a poner con las demás.

  


  
    Judías rojas con arroz


    3/4 kg de judías rojas


    200 g de arroz


    1 cebolla


    4 dientes de ajo


    Laurel


    Pimentón


    1/2 limón


    Aceite de oliva


    Sal


    Las judías se ponen a remojo la víspera una vez bien lavadas, pues se cuecen en el agua en que se han puesto a remojar. Se ponen a cocer con el agua fría que las cubra, dos dientes de ajo y dos hojas de laurel. Deben cocer tapadas y a fuego lento. Hay que vigilarlas de vez en cuando y, si se redujera mucho el caldo, se añade un poco de agua, siempre fría. El tiempo de cocción depende de la clase de las judías, pero oscilará entre una hora y hora y media.


    Mientras se cuecen las judías, se hace un refrito con la cebolla bien picada; cuando está dorada se añade una cucharada de harina y otra de pimentón. Se rehoga bien durante unos momentos y se aclara con un poco de agua. Este refrito se incorpora a las judías cuando están casi hechas, se sala todo junto y se deja que sigan cociendo hasta que las judías estén bien tiernas. Deben quedar bastante caldosas, pues luego se espesa el plato con el arroz.


    Aparte se hace el arroz: se pone en una cacerola una tacita de aceite, en el que se fríen dos dientes de ajo partidos en trozos no muy pequeños. Cuando los ajos están dorados se echan el arroz y el agua, caliente y en doble cantidad que el arroz. Se sala, se añade el zumo de medio limón y se cuece durante quince minutos. Se retira del fuego y se deja reposar tapado. El arroz se sirve acompañando a las judías, pero aparte, para que cada uno se lo sirva en la proporción que desee.

  


  
    Olla podrida burgalesa


    3/4 kg de judías rojas


    2 patas de cerdo


    1/2 kg de costillas de cerdo adobadas


    2 orejas de cerdo


    1/2 kg de chorizo


    1/2 kg de tocino entreverado


    1/2 kg de morcillas de Burgos


    2 cebollas


    1 cabeza de ajos


    Pimentón dulce


    Laurel


    Harina


    Aceite de oliva


    El día anterior se ponen en remojo las judías bien lavadas y, aparte, también todos los ingredientes de cerdo menos la morcilla. Primero se pone a cocer, entero y durante una media hora, todo el cerdo que ha estado en remojo. Aparte, en otra cacerola y con el agua en que se han remojado, hasta que las cubra, se ponen a cocer las judías con unos cascos de cebolla, la cabeza de ajos entera y dos hojas de laurel. Deben cocer con la cacerola tapada y a fuego lento.


    Cuando están a medio hacer se les añaden el cerdo ya cocido, su caldo y las morcillas, para que cueza todo junto hasta que las judías estén casi hechas. Entonces se saca todo el cerdo y se reserva.


    Aparte, mientras se cuecen las judías, se hace un refrito con el resto de la cebolla bien picada. Cuando esté dorada se añaden dos cucharadas de harina y una de pimentón, se rehoga todo bien durante unos momentos y se incorpora a las judías. Debe cocer todo junto un poco, hasta que espese el caldo y las judías estén perfectamente tiernas. Como el plato tiene mucha sustancia, no se debe poner sal sin probarlo, pues no suele ser necesaria.


    Por último, se pone en una cazuela de barro el cerdo partido en trozos, con un poco de caldo de las judías para que no se reseque al calentarlo, y se sirve aparte acompañando a las judías, para que cada uno se sirva lo que desee. Tradicionalmente se toma como plato único, con ensalada de lechuga y cebolla y guindillas verdes en vinagre.

  


  
    Lentejas con chorizo


    3/4 kg de lentejas


    1/4 kg de chorizo


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Laurel


    Pimentón dulce


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Conviene poner en remojo las lentejas la víspera, pues, aunque son más pequeñas que otras legumbres, se cocerán antes. Se ponen en una cacerola con agua fría que las cubra y con el chorizo, media cebolla, dos hojas de laurel y los ajos. Tienen que cocer, tapadas, entre una hora y una hora y media, según la clase de las lentejas.


    Un rato después, cuando les falta poco, se hace un refrito con la otra media cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se echa una cucharada de harina y otra de pimentón dulce. Se fríe todo junto durante unos minutos y se incorpora a las lentejas ya cocidas.


    Se sala al gusto y se deja que hierva durante un par de minutos para que espese el caldo. Se saca el chorizo, se parte en trozos y se incorpora a las lentejas en el momento de servir.

  


  
    Potaje de vigilia


    3/4 kg de garbanzos


    1/4 kg de bacalao


    1 huevo


    2 dientes de ajo


    1/2 kg de espinacas


    1 cebolla


    Laurel


    Pimentón dulce


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    La víspera se ponen los garbanzos en remojo en agua templada con una cucharada de sal y una cucharadita de bicarbonato. Aparte, al menos un día antes, se pone el bacalao a desalar en abundante agua fría. En una cacerola, en agua caliente que los cubra, se ponen a cocer los garbanzos con dos hojas de laurel y los ajos. Tienen que cocer por lo menos dos horas, aunque, como en todas las legumbres, depende mucho de la calidad de los garbanzos. Por lo tanto, es necesario vigilarlos y probarlos de vez en cuando.


    El bacalao en trozos y las espinacas picadas en trozos no demasiado pequeños se añaden al final, pues basta con que cuezan unos diez minutos. Al mismo tiempo, se pone a cocer el huevo.


    Aparte se fríe en una sartén la cebolla muy picada, y cuando empieza a dorarse se añade una cucharada de harina y otra de pimentón. Se fríe todo junto durante unos momentos, removiendo sin parar, y se echa a los garbanzos. Se sala al gusto y se deja que hierva un poco para que espese el caldo. Por último, se pica muy menudo el huevo cocido y se echa al potaje.

  


  
    Cocido madrileño


    3/4 kg de garbanzos


    2 huesos de caña


    1/4 kg de tocino salado entreverado


    1/2 kg de morcillo de vaca


    1 pechuga de gallina


    1/4 kg de chorizo


    1 morcilla de Burgos


    1 repollo mediano


    4 patatas


    3 pimientos rojos


    2 zanahorias


    1 puerro


    1 cebolla


    3 dientes de ajo


    2 huevos


    100 g de fideos finos


    Pimentón dulce


    Salsa de tomate


    Pan rallado


    Aceite de oliva


    Sal


    La víspera se ponen los garbanzos en remojo en agua templada con una cucharada de sal y una cucharadita de bicarbonato. Los huesos, la carne, la gallina, el chorizo y el tocino se lavan bien y se dejan en agua un rato antes de cocerlos. En una olla, con agua fría que los cubra, se ponen a cocer todos estos ingredientes, después de haber apartado un trozo de carne y un trozo de tocino de aproximadamente cincuenta gramos cada uno. Cuando lleva unos minutos cociendo se quita la espuma que se ha formado en la superficie, y se deja que siga cociendo.


    Mientras, se va preparando el relleno. Se pican, muy menudos, el tocino y la carne que se habían reservado, se baten dos huevos y se les añade un diente de ajo y perejil picados y dos cucharadas de pan rallado. Se mezcla todo muy bien y se le da forma cilíndrica con la ayuda de pan rallado. Se fríe en una sartén hasta que esté dorado por todos los lados.


    Al cabo de una media hora, se saca de la olla la mitad del caldo, que se reservará, se añaden los garbanzos y se completa el caldo con agua caliente. Deben seguir cociendo, a fuego lento y con la olla tapada, un mínimo de una hora y media. Hay que vigilar de vez en cuando para que no se reduzca demasiado el caldo, pues los garbanzos deben estar siempre cubiertos. Si hay que añadir agua, que sea muy caliente y poco a poco, para que no deje de hervir en ningún momento.


    Cuando los garbanzos están ya un poco blandos, se añaden el puerro, las zanahorias, la morcilla y el relleno. Alrededor de un cuarto de hora después, se agregan las patatas peladas y en trozos grandes, para que cueza todo junto otros veinte minutos más. El tiempo de cocción depende de la calidad de los garbanzos, y es posible que haya que dejarlos cocer un poco más hasta que estén bien blandos, pero sin que se deshagan.


    Aparte, se pica el repollo y se cuece en agua con sal. Cuando está cocido se saltea en una sartén con una tacita de aceite, un par de dientes de ajo y una cucharadita de pimentón. Por otro lado, se asan los pimientos rojos en la placa del horno, se pelan y se cortan en tiras. Se cuecen durante cinco minutos en un poco de agua con un diente de ajo picado, un chorrito de aceite, una cucharadita de azúcar y sal al gusto.


    Para hacer la sopa, cuando los garbanzos están cocidos se saca el caldo y se une al que se había reservado. En este caldo se cuecen los fideos durante diez o quince minutos. Después de la sopa, se sirven en una fuente los garbanzos y las patatas junto con la carne, la gallina, los tuétanos de los huesos y la morcilla, todo en trozos. En una cazuela de barro se sirven el repollo, el chorizo y el tocino, también troceados, con rodajas de zanahoria cocida como adorno. Aparte se sirven los pimientos rojos y una salsera con el tomate frito.

  


  
    Ropa vieja


    Es un plato de aprovechamiento de las sobras de cocido madrileño, por lo que no se pueden dar cantidades exactas. Se hace al día siguiente o a los dos días de haber hecho cocido. En una sartén se pone aceite que cubra el fondo. Cuando está caliente se echa una cebolla picada menuda y se fríe hasta que empiece a dorar. Entonces se añaden los garbanzos bien escurridos, que se dejan freír, removiendo de vez en cuando, hasta que se doren con la cebolla. A continuación se añaden el chorizo y el tocino, partidos en trozos pequeños, se saltea todo junto y se sirve bien caliente.

  


  
    Patatas con chorizo


    1 1/2 kg de patatas


    1/4 kg de chorizo


    1 pimiento verde pequeño


    1 cebolla


    Guindilla


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola se pone a calentar una tacita de aceite. Cuando está caliente se echan la cebolla y el pimiento bien picados, y se deja freír hasta que se doren. Entonces se añaden el chorizo, que no debe estar muy curado, en rodajas finas, las patatas cascadas (es decir, sin hacer el corte completo: se mete el cuchillo hasta la mitad de la patata y se «arranca» el trozo) y una cucharada de pimentón. Se saltea bien todo junto y se añade agua hasta que las cubra.


    Se pone sal y guindilla al gusto y se deja hervir hasta que las patatas estén bien cocidas, pero con cuidado de que no se deshagan.

  


  
    Patatas con costillas


    1 1/2 kg de patatas


    1/2 kg de costillas de cerdo adobadas


    1 cebolla


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola se pone a calentar una tacita de aceite. Cuando está caliente se echan las costillas partidas en trozos pequeños, se saltean bien y se cubren de agua para que cuezan. Tienen que cocer aproximadamente una media hora antes de incorporar las patatas. Mientras, y en otra cacerola, se hace un refrito con la cebolla picada. Cuando se ha dorado se añaden las patatas cascadas (se mete el cuchillo hasta la mitad de la patata y se «arranca» el trozo) y media cucharada de pimentón. Se saltea bien todo junto. Se añaden las costillas y, como el agua que tienen no será suficiente, se añade un poco más hasta que cubra bien las patatas.


    Se deja hervir todo junto hasta que estén blandas las costillas y las patatas. Se prueba y se sala al gusto poco antes de servir.

  


  
    Patatas con níscalos


    1 kg de patatas


    1/2 kg de níscalos


    5 dientes de ajo


    Guindilla roja seca


    Vino blanco


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan muy bien los níscalos, en varias aguas y al chorro suave, hasta que no tengan nada de tierra, y se pican en trozos no muy grandes. Se pone en una sartén una tacita de aceite con los ajos picados. Cuando empiezan a dorarse se echan los níscalos y se saltean bien. Se añade entonces un vasito de vino blanco y se sube el fuego para que reduzca.


    Aparte se ponen en una cacerola las patatas cascadas (se mete el cuchillo hasta la mitad de la patata y se «arranca» el trozo), se añaden los níscalos salteados y se cubre de agua. Deben cocer hasta que las patatas estén bien blandas, pero no deshechas. Poco antes de acabar de cocer se añade perejil picado y sal y guindilla al gusto.


    Véase también la receta de las patatas con bacalao.

  


  
    Patatas en salsa verde con chirlas


    1 1/2 kg de patatas


    1/2 kg de chirlas


    5 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Primero se ponen las chirlas en agua fría con sal, durante una hora como mínimo, para que suelten la tierra. Después se escurren, se lavan al chorro y se ponen a cocer con bastante agua limpia. Se retiran cuando están todas bien abiertas y se cuela el agua poniendo en el colador un paño fino o una servilleta de papel para que no pase la tierra que sueltan. Se les quita la concha que está vacía y se dejan en el agua de cocción.


    Se pelan las patatas y se cortan como si fuera para freír a la española (es decir, a lo largo) pero un poco más gruesas. En una cacerola se pone una tacita de aceite con los ajos bien picados. Cuando empiezan a dorarse se añaden las patatas y se saltea bien todo junto. A continuación se añaden las chirlas con su agua, se prueba de sal y se deja cocer hasta que las patatas están blandas, pero no deshechas. Un poco antes de retirarlas se echa bastante perejil picado muy menudo.

  


  
    Patatas con bonito o marmitako


    1 1/2 kg de patatas


    1/2 kg de bonito fresco


    1 pimiento verde pequeño


    1 cebolla grande


    1/2 kg de tomates maduros


    3 pimientos rojos riojanos


    Tres dientes de ajo


    Guindilla


    Coñac


    Aceite de oliva


    Sal


    Tras calentar dos tacitas de aceite en una cacerola se echa la cebolla, un poco después el pimiento verde y por último los ajos, todo picado muy menudo. Se dejan freír bien y, cuando se han dorado, se añade el tomate pelado, despepitado y picado. Una vez hecho el tomate se añaden las patatas cascadas, una copa de coñac y los pimientos secos, a los que se habrán quitado previamente las pepitas. Se rehoga un momento y se cubre de agua para que cueza todo junto. Mientras cuecen las patatas, se limpia el bonito.


    Cuando las patatas están casi cocidas se añade el bonito cortado en trozos no muy grandes, y se echa sal y guindilla al gusto. A continuación, se sacan los pimientos secos, que estarán bien cocidos, y se raspa la carne con un cuchillo para separarla de la piel e incorporarla de nuevo al guiso. Además de mucho sabor, los pimientos secos le dan al plato su color característico. Tiene que quedar caldoso, y si es necesario se añade un poco más de agua antes de retirarlo.

  


  
    Patatas viudas


    1 3/4 kg de patatas


    4 o 5 dientes de ajo


    1 cebolla grande


    Pimienta negra en grano


    Vinagre


    Laurel


    Aceite de oliva


    Sal


    Una vez peladas y limpias, se cascan las patatas metiendo el cuchillo hasta la mitad y «arrancando» los trozos. Se ponen en una cacerola con la cebolla cortada en juliana fina, los dientes de ajo pelados pero enteros, dos hojas de laurel, unos granos de pimienta y una tacita de aceite de oliva, todo en crudo. Se cubre con agua y se deja cocer, a fuego lento, con la cacerola tapada.


    Cuando están casi cocidas, se añaden tres cucharadas de vinagre −que, por la sencillez de la receta, debe ser de calidad− y sal al gusto, y se deja que terminen de hacerse. Si no gustan muy caldosas, se puede prolongar un poco más la cocción para que se deshagan algo y espese el caldo, o incluso sacar algunos trozos y reducirlos con un tenedor a una pasta fina que se incorpora de nuevo al guiso.

  


  
    Patatas a la importancia


    1 kg y medio de patatas


    1 cebolla


    50 g de almendras


    2 dientes de ajo


    Salsa de tomate


    Harina y huevos para rebozar


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se ponen a cocer, en agua con sal, las patatas enteras y sin pelar. Mientras, se tuestan las almendras en la placa del horno. Cuando están a medio cocer se sacan, se pelan y se cortan en rodajas gruesas, como de un dedo de grosor. Se pone bastante aceite en una sartén, se rebozan las patatas en harina y huevo batido, se fríen suavemente, para que no se queme el aceite, y se van poniendo en una cazuela de barro.


    En ese mismo aceite, pero quitando un poco, se hace un refrito con la cebolla, luego los ajos y por último un poco de perejil, todo picado muy menudo. Cuando se ha dorado bien, se añaden tres cucharadas de salsa de tomate y las almendras machacadas, y se rehoga todo junto durante unos segundos. Se echa un vaso de agua para que dé un hervor en la sartén y se pone toda la salsa sobre las patatas. Se tapa la cazuela y se deja cocer a fuego lento hasta que las patatas están bien blandas.

  


  
    Pastel de patata


    1 kg de patatas


    3 huevos


    Leche


    Mantequilla


    Salsa de tomate


    Pan rallado


    Harina


    Sal


    Se pelan y limpian bien las patatas y se ponen a cocer en agua con sal. Una vez cocidas, se escurren y se pasan por el pasapurés fino. A este puré se le echan los tres huevos enteros —batiendo bien hasta que queden incorporados por completo—, una cucharada de mantequilla blanda y una pizca de sal. Se mezcla todo bien y se pone en un molde de unos 20 cm de diámetro, untado con un poco de mantequilla y espolvoreado después con pan rallado. Se cuece en el horno, previamente calentado a fuego medio.


    Mientras se hace, se prepara una bechamel con dos cucharadas de harina, medio litro de leche, una cucharada de mantequilla y sal. Cuando se vea que el pastel ha subido y está dorado —entre media hora y tres cuartos—, se desmolda en una fuente y se sirve caliente. Se acompaña de dos salseras, una con la bechamel y otra con salsa de tomate, para que cada cual se sirva a su gusto.
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    Escolástico Landa con su familia y el personal del Club Puerta de Hierro, hacia 1935.

  


  
    Arroz con verduras


    1/2 kg de arroz


    1/4 de kg de judías verdes


    3 alcachofas grandes o 6 pequeñas


    2 puerros


    1/2 kg de guisantes


    2 tomates maduros


    2 zanahorias pequeñas


    3 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Este arroz admite toda clase de verduras de temporada, y algunas de las que se indican se pueden sustituir, cuando no es época, por otras, como coles de Bruselas, pencas de acelga, etc. En una cazuela plana, de barro o porcelana, se pone a calentar un cacillo de aceite. Cuando está caliente se echan los puerros lavados, pelados y cortados en rodajas finas, y un poco después los ajos picados muy menudos. Cuando empiezan a dorarse se agregan los tomates pelados, despepitados y picados, y se fríe todo junto durante unos cinco minutos.


    Mientras, se limpian bien las judías, quitándoles las hebras, se lavan y se cortan en trozos pequeños. Se preparan las zanahorias pelándolas y cortándolas en rodajas finas. Las alcachofas se limpian quitándoles las hojas exteriores y el heno, frotándolas con limón para que no se pongan negras, y se parten verticalmente en cuatro trozos.


    Una vez limpias todas las verduras, se escurren y se añaden al refrito de los puerros y los ajos, y se rehoga bien todo junto. Se mide el arroz por tacitas o cacillos, y lo mismo el agua, a razón de doble cantidad que de arroz. Se añade el agua a las verduras junto con una pizca de sal y el perejil picado. Cuando empieza a hervir de nuevo se echa el arroz y se deja cocer a fuego lento quince minutos. Se retira y se deja reposar unos minutos antes de servir.

  


  
    Arroz en salsa verde


    1/2 kg de arroz


    3/4 kg de almejas o chirlas


    5 dientes de ajo


    Limón


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se ponen las almejas en agua fría con un puñado de sal durante un rato. Después se escuren, se lavan al chorro y se ponen a hervir en agua fría abundante, para que se abran. Cuando están todas abiertas, se retiran del fuego y se cuela el caldo de cocerlas por un colador con un paño fino o papel de cocina a modo de filtro, para quitar la tierra que han soltado las almejas. El caldo se reserva.


    En una cazuela de barro plana se pone a calentar un cacillo de aceite, y cuando está caliente se le añaden los ajos bien picados, retirándolos inmediatamente para que no se pongan oscuros. A las almejas, ya abiertas, se les quita la concha vacía, se añaden a los ajos, se pone también el arroz y se rehoga todo junto durante unos momentos. El arroz se mide por cacillos o tacitas, para poner el doble de agua. Se mide el caldo de cocer las almejas y, si no llega al doble del arroz, se completa con agua. Se echa el caldo al arroz, se sala al gusto y se pone a fuego fuerte.


    Cuando empieza a hervir el arroz se le añade bastante perejil picado fino y el zumo de medio limón. Enseguida se baja el fuego y se deja cocer a fuego lento hasta que en total haya cocido quince minutos. Entonces se retira y se deja reposar tapado. También se puede meter a horno suave los últimos cinco minutos de la cocción, pues, si no se tiene un fuego adecuado, en el horno cuece más por igual.

  


  
    Arroz de bacalao


    1/2 kg de arroz


    1/4 kg de bacalao salado


    1 pimiento verde pequeño


    2 tomates maduros


    4 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Después de tenerlo en remojo durante cuarenta y ocho horas, se escurre el bacalao y se pone al fuego en una cacerola con agua abundante. En cuanto da el primer hervor se retira y se saca el bacalao, que se limpia bien de espinas y pieles y se desmenuza en trozos pequeños. El caldo se cuela y se reserva.


    En una cazuela de barro plana se pone a calentar un cacillo de aceite con el pimiento picado menudo. Al poco tiempo se añaden los ajos, también muy picaditos. Cuando están dorados se añaden los tomates pelados, despepitados y picados, se fríe todo durante unos minutos y después se echa el bacalao para saltearlo bien todo junto.


    Cuando todo está hecho se pone el caldo de haber hervido el bacalao, midiéndolo en cacillos o tacitas hasta el doble de la cantidad de arroz. Si no hay caldo suficiente, se completa con agua caliente. Cuando vuelve a hervir se añaden el arroz, sal al gusto y perejil picado. Una vez que ha cocido por igual durante quince minutos, se retira y se deja reposar tapado.

  


  
    Paella castellana


    1/2 kg de arroz


    4 salchichas de carnicería blancas y 4 rojas


    1 chorizo pequeño poco curado


    1/4 kg de magro de cerdo


    50 g de jamón serrano


    4 dientes de ajo


    Salsa de tomate


    Aceite de oliva


    Sal


    En una paellera o en una cazuela de barro plana se pone aceite (poco porque los ingredientes de cerdo sueltan mucha grasa) con los ajos picados. Cuando empiezan a dorarse se añaden las salchichas, el magro, el jamón y el chorizo, todo cortado en trozos pequeños. Se saltea bien y cuando están fritos se echa un cacillo de salsa de tomate y el agua. Esta se mide en tacitas o cacillos a razón del doble de medida de agua que de arroz. No se echa la sal hasta que el cerdo ha cocido un poco con el caldo, ya que los embutidos y el jamón serrano lo ponen bastante sabroso. Se deja que cueza unos minutos, se añade el arroz, se mueve bien con una cuchara de madera y se deja que hierva por igual, a fuego lento, durante quince minutos. Entonces se retira y se deja reposar tapado unos diez minutos más antes de servir.
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    Cóctel creado por Pedro Chicote para su amigo y socio Jesús Aparicio. De su libro La ley mojada (Madrid, 1930).
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    La Perla del Océano, San Sebastián, años veinte.

  


  
    Menestra de verduras


    1/2 kg de judías verdes


    1/2 kg de acelgas


    1/2 kg de alcachofas


    2 zanahorias grandes


    2 tomates maduros


    1/2 kg de guisantes


    1/2 kg de espinacas


    1 coliflor pequeña


    2 puerros


    2 patatas medianas


    100 g de jamón serrano


    4 huevos


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian y lavan bien todas las verduras. En una cacerola se pone una taza de aceite. Cuando está caliente se echan los puerros picados en juliana fina y se fríen hasta que empiezan a dorarse. A continuación se añaden los tomates pelados, despepitados y picados, y se fríen durante unos minutos. Después se agregan las zanahorias en rodajas, las judías verdes cortadas en trozos pequeños y los guisantes pelados. Se añade también el jamón picado menudo y se saltea todo junto.


    Una vez bien salteado, se añade un poco de agua, la suficiente para que se cuezan las verduras pero no queden caldosas, y sal al gusto. Aparte se cuecen por separado las acelgas (solo las pencas), las alcachofas sin las hojas exteriores y frotadas con limón, la coliflor y las espinacas. Cuando están tiernas, se escurren bien, y las alcachofas y la coliflor se parten en trozos como de bocado. Con las espinacas se hacen una especie de bollitos con la mano, apretándolos bien.


    Todo ello, alcachofas, coliflor y espinacas, se reboza con harina y dos huevos batidos. Según se van dorando se van colocando sobre el resto de las verduras, que ya estarán cocidas, para que dé un hervor todo junto. Por último, se cuecen los otros dos huevos, se cortan en cuatro trozos y se ponen encima de la menestra.

  


  
    Judías verdes en su jugo


    1 kg y medio de judías verdes


    3/4 kg de tomates maduros


    2 cebollas grandes


    2 patatas


    Aceite de oliva


    Sal


    Para preparar las judías, se quitan las hebras laterales, se cortan a lo largo, se sacan las semillas gruesas y se cortan al bies en trozos no demasiado largos. Se dejan en agua unos minutos. Se pelan los tomates, escaldándolos previamente para que se separe la piel con facilidad, y se despepitan.


    En una cacerola, se cubre el fondo con cebolla muy picada, se pone encima una capa de tomate bien picado y, por último, otra capa de judías verdes. Se rocían con aceite de oliva y un poco de sal. Se repite esta operación, volviendo a poner una capa de cebolla, otra de tomate y otra de judías, así hasta que se terminen las verduras. Por último, se echa un chorro de aceite y un poco más de sal.


    Se ponen a hacer a fuego muy lento y con la cacerola tapada. Según la clase de las judías y la fuerza del fuego, es posible que se queden secas antes de que estén tiernas. Deben por tanto vigilarse de vez en cuando y, en caso necesario, añadir un poco de agua. Justo antes de servirlas, se fríen las patatas cortadas en dados pequeños y se echan por encima.

  


  
    Alcachofas con almejas


    2 1/2 kg de alcachofas


    1/2 kg de almejas


    5 dientes de ajo


    Harina


    Perejil


    1 limón


    Aceite de oliva


    Sal


    En primer lugar, se ponen las almejas en agua fría con un puñado de sal, para que suelten la tierra. Se limpian las alcachofas, quitando generosamente las hojas exteriores, y se ponen a cocer en agua hirviendo con el zumo de limón y un poco de sal. Cuando están a medio cocer, es decir, no tiernas todavía, se retiran, se escurren y se reservan.


    Entonces se escurren las almejas, se lavan bien al chorro y se ponen a cocer en agua limpia que las cubra, para que se abran. Cuando se han abierto todas, se cuelan poniendo en el colador una servilleta de papel o papel de cocina con objeto de que el caldo, que se reserva para hacer la salsa, no tenga tierra.


    En una cacerola se ponen a freír los ajos picados en un poco de aceite. Cuando empiezan a dorarse, se añaden dos cucharadas rasas de harina, se sofríe un poco y a continuación se echa el caldo de cocer las almejas. Las alcachofas, partidas por la mitad o en cuatro trozos, se añaden cuando el caldo empieza a hervir. Después se añaden las almejas, con una concha solamente, y bastante perejil. Se deja que cueza todo junto hasta que las alcachofas estén cocidas y la salsa ligada, teniendo cuidado de que no se agarre. Se prueba y se sala al gusto.


    A este plato se pueden añadir, si se quiere, unas patatas en rodajas, poniéndolas a cocer en la salsa un poco antes de añadir las alcachofas.

  


  
    Guisantes con huevos escalfados


    2 kg de guisantes naturales


    2 tomates maduros


    2 lonchas de jamón serrano


    Huevos


    1 cebolla


    2 dientes de ajo


    2 patatas


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone a freír la cebolla picada menuda en una tacita de aceite. Cuando empieza a dorarse se añaden el ajo y después los tomates pelados, despepitados y picados, y se deja que se fría todo junto. Cuando todo está hecho se incorpora el jamón picado en trocitos pequeños, una cucharada de harina y el perejil menudo. Se saltea un poco y se junta con los guisantes pelados y lavados. Se pone sal y agua hasta que los cubra y se dejan cocer. El tiempo de cocción dependerá de la calidad de los guisantes.


    Cuando están tiernos, se ponen en un cacharro que pueda meterse al horno (uno grande o varios individuales), se cascan los huevos, uno por persona, y se escalfan a horno fuerte hasta que se cuajan al gusto. En el último momento se ponen por encima las patatas fritas en cuadraditos.


    Cuando no es temporada de guisantes, este plato se puede hacer también con guisantes de lata (de un kilo). En ese caso no deben cocer. Se pone menos agua y basta con que den un hervor con la salsa.

  


  
    Espárragos verdes guisados


    2 manojos de espárragos verdes


    2 rebanadas de pan


    3 dientes de ajo


    Vinagre


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    Se quita la parte dura de los espárragos cascándolos con la mano, se cortan en trozos pequeños, se lavan bien y se escurren. Aparte se ponen a freír en una taza de aceite los dientes de ajo pelados pero enteros y las dos rebanadas de pan. Se van sacando a medida que se doran. Se ponen en el mortero, se moja el pan frito con el vinagre y se machaca bien junto con los ajos. Se reserva.


    En el mismo aceite se saltean los espárragos junto con una cucharadita de pimentón dulce. Cuando están bien salteados, se incorpora el contenido del mortero, se cubre con agua, se pone sal y se deja que cueza todo junto hasta que los espárragos estén tiernos. Se cuecen en poco tiempo, pero hay que cuidar de que no se agarren, pues el pan espesa bastante la salsa. Si se consumiera demasiado el caldo se puede añadir un poco de agua mientras están cociendo.


    Este plato se puede completar escalfando un huevo por persona cuando los espárragos están hechos. Ello puede hacerse en un cacharro grande o en cazuelitas individuales, que se meten al horno hasta que el huevo está cuajado al gusto de cada cual.

  


  
    Habas guisadas


    2 1/2 kg y medio de habas frescas


    100 g de jamón serrano


    1 cebolla


    2 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Harina


    Sal


    Se pelan las habas y, si son muy grandes, se quita también la piel gruesa que las recubre. En una cacerola se pone a calentar agua con sal. Cuando hierve, se van echando las habas poco a poco para evitar que el agua deje de hervir. Se dejan cocer hasta que estén tiernas, se escurren, reservando un poco de caldo para hacer la salsa, y se ponen en una cazuela de barro.


    Aparte, se fríen en una sartén, con una tacita de aceite, la cebolla y los ajos, todo picado muy menudo. Cuando empiezan a dorarse se añade el jamón cortado en cuadraditos pequeños, se fríe durante unos minutos y se añade una cucharada de harina. Se deja que se haga un poco, revolviendo sin parar, y por último se incorporan dos cacillos del caldo que se ha reservado. Cuando hierve se retira y se vierte sobre las habas. Se ponen de nuevo a calentar las habas con la salsa hasta que dé un hervor. Antes de servir se espolvorean con perejil picado muy menudo.

  


  
    Lechugas braseadas


    6 lechugas pequeñas


    6 patatas pequeñas


    1 cebolla


    Pimienta


    Aceite de oliva


    Sal


    Se quitan las hojas exteriores de las lechugas y se lavan bien. En una fuente para horno se ponen una tacita de aceite y la cebolla cortada en juliana, y encima se colocan las lechugas partidas por la mitad a lo largo. Se espolvorean con sal y pimienta molida, se mojan con un buen chorro de aceite y se meten al horno a temperatura media. De vez en cuando se les da la vuelta y se riegan con el aceite y el jugo que van soltando. Mientras, se cuecen las patatas en agua con sal. Cuando las lechugas están tiernas y han tomado un bonito color dorado, se sacan del horno y se sirven acompañadas de las patatas hervidas.

  


  
    Pencas de acelgas en salsa


    2 kg de acelgas


    1 cebolla


    100 g de almendras


    Vino blanco


    Huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se deben elegir unas acelgas que tengan las pencas bien hermosas y blancas. Se lavan bien, se quitan las hebras y se separan las pencas de las hojas verdes. Ambas cosas, hojas y pencas, se ponen a cocer enteras en bastante agua con sal y un chorro de aceite crudo. Mientras, se tuestan las almendras en la placa de horno.


    Cuando las acelgas han cocido durante unos cinco minutos, se escurren bien y se parten las pencas en dos si son demasiado largas. Se rebozan las pencas con harina y huevo batido y se fríen en una sartén con aceite bien caliente. Cuando están doradas se sacan y se van poniendo en una cazuela de barro plana.


    Con las hojas verdes cocidas se forman unas bolitas con la ayuda de harina. También se rebozan con harina y huevo y se fríen. Una vez doradas, se sacan y se colocan alrededor de las pencas.


    En el aceite en que se han rebozado las acelgas, si no está muy oscuro, o en aceite nuevo se pone a freír la cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se añade media cucharada de harina, se fríe un poco todo junto y se echa un vaso de vino blanco. Debe cocer todo junto unos minutos y, cuando empieza a espesar, se añaden las almendras trituradas, se sala al gusto y se echa sobre las acelgas. Se deja que éstas den un hervor junto con la salsa.


    La salsa tiene que quedar ligada pero no espesa, por lo que, si es necesario, se puede añadir un poco de agua o caldo.

  


  
    Acelgas rehogadas con huevos


    2 kg de acelgas


    2 dientes de ajo


    2 huevos


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien las acelgas, quitándoles las hebras y la parte más lacia de las hojas. Se lavan bien, se pican y se ponen a cocer en agua con sal. Cuando están cocidas (pero no demasiado blandas), se escurren bien y se reservan. Aparte, en una cazuela de barro, se ponen a freír en un buen aceite los ajos cortados en rodajas finas. Cuando están dorados se añaden las acelgas y se rehogan bien. A continuación se incorporan los huevos batidos. Se remueve inmediatamente para que el huevo se distribuya bien por todas las acelgas y se retira enseguida a fin de que no se cuaje demasiado. Se prueban de sal, se rectifican si es necesario y se sirven calientes.


    [image: ]


    Ángela Landa, en el centro, en la puerta de La Gran Taberna de la calle de la Princesa, 1942.

  


  
    Pisto


    2 calabacines grandes


    1 pimiento verde grande


    1 1/2 kg de tomates rojos maduros


    2 cebollas


    Aceite de oliva


    Azúcar


    Sal


    En una sartén grande o en una cacerola se pone a calentar una taza de aceite. Cuando está caliente, se fríen la cebolla y el pimiento picados muy menudos, a fuego lento, hasta que la cebolla esté transparente y el pimiento blando. Se añaden entonces los calabacines pelados y picados en trozos un poco más grandes que la cebolla, se deja que se haga todo junto lentamente durante unos minutos, y se retira del fuego.


    Entonces, se pelan los tomates, escaldándolos previamente para que sea más fácil, se despepitan, se pican y se ponen a freír en otra cacerola con un vasito de aceite bien caliente, sal al gusto y una cucharada de azúcar. Cuando está a medio hacer se junta con los calabacines, el pimiento y la cebolla y se deja cocer todo junto durante una media hora aproximadamente, a fuego muy lento, removiendo cada poco tiempo para que no se agarre. Se prueba y se rectifica de sal y azúcar.


    La clave de este guiso es que se haga lentamente y quede bien cocido. Se sirve adornado con triángulos de pan frito. Se puede servir también con huevos, cuajados en el horno sobre una base de pisto o revueltos en el pisto muy caliente.

  


  
    Berza a la burgalesa


    1 berza de 2 ó 3 kg


    3 dientes de ajo


    2 patatas grandes


    Vinagre


    Pimentón dulce


    Pimienta negra molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Este plato se prepara con la variedad de berza que se denomina «hoja de cántaro», que es alta, de tronco grueso y hojas verdes y robustas. Si no se encuentra, puede hacerse también con la col o repollo común, de forma redondeada y color más amarillo, o incluso con lombarda.


    Se lava bien la berza y se pica toda ella en trozos pequeños. Se cuece en abundante agua con sal al mismo tiempo que las patatas cortadas en cuadrados. Una vez tierna, se escurre bien y se reserva en una cazuela de barro. Aparte se fríen en una sartén los ajos cortados en rodajas finas. Cuando están dorados, se retira la sartén del fuego y se añade el pimentón, revolviéndolo bien para que no se ponga negro. Este sofrito se echa en la berza y se saltea durante unos minutos. Se acompaña en la mesa, para que cada uno se sirva a su gusto, con pimienta negra molida y vinagre.

  


  
    Coliflor con bechamel


    1 coliflor grande


    3 patatas


    3 huevos


    Harina


    50 g de queso Gruyère


    2 tazas de salsa bechamel clara


    Mantequilla


    Sal


    Se lava bien la coliflor cortada en trozos y se pone en una cacerola con bastante agua. Se deja que cueza durante unos minutos, se escurre y se vuelve a poner en el fuego con agua limpia, sal, una cucharada de harina y las patatas enteras peladas. Se desecha el agua de la primera cocción para que la coliflor pierda fuerza y no resulte indigesta. La harina es para que la coliflor quede más blanca y desprenda menos olor al cocerla.


    Aparte, en un cazo se cuecen los huevos y se reservan. Cuando la coliflor está blanda, se escurre y se pone en una fuente de horno untada con mantequilla o aceite junto con las patatas y los huevos cocidos partidos en rodajas. Se cubre con la bechamel, se espolvorea el queso rallado y se pone un poco de mantequilla por encima. Se gratina en el horno y se sirve inmediatamente.

  


  
    Coliflor al ajo arriero


    1 coliflor grande


    6 dientes de ajo


    Vinagre


    Harina


    Pimentón dulce


    Guindilla seca


    Aceite de oliva


    Sal


    Se cuece la coliflor como se indica en la receta anterior. Cuando está cocida se escurre y se coloca bien extendida en una cazuela de barro. Aparte, en una sartén con una taza de aceite, se ponen a freír los ajos cortados en rodajas finas. Cuando están dorados se retira la sartén del fuego y se añade una cucharada de pimentón, revolviendo bien para que no se ponga negro, y la guindilla al gusto. Por último, cuando se ha enfriado un poco el aceite se añade el vinagre, se mezcla bien y se echa por encima de la coliflor. Antes de servir se pone al fuego y se saltea durante unos minutos para que se caliente bien.

  


  
    Cardo con almendras


    1 cardo grande


    3 dientes de ajo


    200 g de almendras crudas


    Nata líquida


    Mantequilla


    2 limones


    Harina


    Sal


    Se limpia muy bien el cardo, quitándole todas las hebras que se pueda, se corta en trozos pequeños y se lava en un cacharro con agua y el zumo de un limón. Se cuece en agua abundante, con sal, una cucharada de harina, otra de mantequilla y el zumo de un limón (cuidando de que no caigan pipos, que amargarían). El cardo es bastante duro, y debe cocer despacio durante bastante tiempo, alrededor de una hora y media.


    Una vez tierno, se escurre, apartando un poco del caldo, se pone en una cazuela de barro y se reserva.


    Aparte se fríen en una sartén los ajos picados muy menudos. Cuando están dorados se echan con el aceite sobre el cardo, se añade también un vasito de nata líquida y se espolvorean las almendras molidas. Se moja con un cacillo del caldo de cocerlo, y todo junto debe dar un hervor para que espese la salsa. Se sirve en la misma cazuela.

  


  
    Níscalos guisados


    1 kg de níscalos


    5 dientes de ajo


    Pan rallado


    Perejil


    Jerez seco


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien los níscalos hasta que no tengan nada de tierra. Se escurren y se parten en trozos no muy pequeños, ya que al hacerse se reducirán mucho. En una sartén con muy poco aceite se saltean a fuego vivo para que suelten el agua que tienen. Se sacan con una espumadera para escurrirlos.


    Aparte, en otra sartén, se fríen en una tacita de aceite los ajos muy picados. Cuando empiezan a dorarse se añaden los níscalos. Se fríen bien y se añaden dos cucharadas de pan rallado, se rehogan y se agrega un vasito de jerez seco. Se deja que cuezan unos minutos y se sirven espolvoreados con perejil picado.

  


  
    Pimientos rellenos de carne


    12 pimientos del piquillo


    150 g de carne de ternera picada


    100 g de jamón serrano


    150 g de magro de cerdo picado


    2 cebollas


    2 dientes de ajo


    Huevos


    Caldo de carne


    Salsa de tomate


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Lo más habitual es utilizar pimientos en conserva. En ese caso, se pone a calentar agua con dos cucharadas de azúcar. Cuando hierve se escaldan los pimientos de uno en uno, sacándolos con una espumadera y poniéndolos a escurrir. Cuando se han enfriado un poco, se limpian con mucho cuidado quitándoles los restos de pieles y pepitas. Al mismo tiempo, se pone a cocer un huevo.


    Aparte, para preparar el relleno, se fríe media cebolla picada menuda y, cuando está casi hecha, los ajos también muy picaditos. A continuación se agregan la carne picada, mezclados el cerdo y la ternera, y el jamón cortado en trocitos. Se fríe todo bien y, por último, se incorporan el huevo cocido, muy picado, y dos cucharadas de salsa de tomate. Se revuelve todo bien hasta hacer una masa con la que se rellenan los pimientos, cerrándolos con un palillo. Se pasan entonces por harina y huevo batido y se rebozan en aceite muy caliente. Se van colocando en una cazuela de barro y se reservan.


    Para hacer la salsa, se fríe una cebolla picada menuda. Cuando está dorada se añade una cucharada de harina, se deja hacer un poco removiendo bien y se agregan una tacita de salsa de tomate y una taza de caldo de carne. La salsa tiene que quedar ligada pero no muy espesa, pues espesará después de cocer, por lo que se puede añadir un poco de agua. Tiene que hervir unos minutos. Se bate con batidora o se pasa por el pasapurés. Se vierte encima de los pimientos y se deja que dé un hervor todo junto.

  


  
    Pimientos rellenos de bacalao


    12 pimientos del piquillo


    1/2 kg de bacalao salado


    2 cebollas


    Leche


    Harina


    Mantequilla


    Salsa de tomate


    Aceite de oliva


    Sal


    Se preparan los pimientos como se indica en la receta anterior y se reservan. Aparte se prepara el relleno. Se blanquea el bacalao, que se habrá tenido en remojo por lo menos cuarenta y ocho horas, cambiándole el agua varias veces: se pone al fuego en agua fría que lo cubra y se retira cuando ha hecho espuma, antes de que hierva. Entonces se escurre, pero guardando el agua en que se ha blanqueado, se deja enfriar un poco, se quitan bien las espinas y la piel, se desmenuza mucho con los dedos y se reserva.


    En un poco de aceite se pone a freír media cebolla picada muy menuda. Cuando se ha dorado se añade el bacalao desmenuzado, se sofríe un poco y se agrega una cucharada colmada de harina. Se deja hacer durante unos instantes, removiendo sin parar, y a continuación se va añadiendo leche poco a poco, sin dejar de remover, para hacer una bechamel más bien espesa. Por último, se pone sal, se agrega una cucharada de mantequilla mezclándolo bien, y se deja enfriar.


    Con esta bechamel de bacalao se rellenan los pimientos, cerrándolos con un palillo. Se pasan por harina y huevo batido, se rebozan en aceite bien caliente y a medida que se van dorando se van colocando en una cazuela de barro, donde se les quitan los palillos.


    Para hacer la salsa, se fríe una cebolla picada menuda hasta que esté dorada. Se agrega entonces una cucharada de harina, se remueve bien durante unos momentos y se añade una tacita de salsa de tomate. Se deja hacer unos minutos y por último se agrega una taza del agua en que se ha blanqueado el bacalao. Se deja que dé un hervor todo junto, se retira y se pasa por batidora o pasapurés. Tiene que quedar una salsa más ligera que espesa, por lo que, si es necesario, se añade más caldo o un poco de agua. Una vez pasada y retirada del fuego, se mezcla bien y se vierte sobre los pimientos. Poco antes de servir, se ponen de nuevo al fuego los pimientos para que den un hervor con la salsa.

  


  
    Alcachofas rellenas de carne


    18 alcachofas


    1/2 kg de carne de ternera picada


    1 lata pequeña de foie-gras


    Caldo de carne


    3 cebollas


    3 dientes de ajo


    Salsa de tomate


    Huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian y se cuecen las alcachofas enteras en agua hirviendo con el zumo de un limón y sal. Mientras están cociendo se prepara el relleno de la siguiente manera: en primer lugar se pone a freír una cebolla picada. Cuando empieza a dorarse se añade un diente de ajo pequeño picado menudo y se fríe junto durante unos momentos. A continuación se incorpora la carne picada para que se haga con la cebolla y el ajo. Cuando está bien frita, se retira la sartén del fuego y se añaden una tacita de salsa de tomate y el foie-gras. Se mezcla todo bien y se deja enfriar.


    Se vacían entonces, quitándoles el corazón con un cuchillo de punta, las alcachofas ya cocidas, y en el hueco que queda se pone el relleno con una cucharilla. Se pasan por harina y huevo y se rebozan en aceite bien caliente hasta que estén doradas. Se ponen en una cazuela de barro, con el relleno hacia arriba, y se reservan.


    Para hacer la salsa, se ponen a freír dos cebollas, picadas muy menudas, y un poco después dos dientes de ajo. Por último, cuando la cebolla y el ajo están hechos, se añade una cucharada de harina, se revuelve bien para que se haga un poco y se añaden tres tazas de caldo. Cuando da un hervor y espesa, se echa la salsa sobre las alcachofas. Se cuece todo junto unos minutos a fuego lento y se sirve bien caliente.

  


  
    Berenjenas rellenas de carne


    6 berenjenas medianas


    150 g de carne de ternera picada


    150 g de magro de cerdo picado


    50 g de queso Gruyère


    1 cebolla


    Salsa de tomate


    Mantequilla


    Aceite de oliva


    Sal


    Se abren las berenjenas por la mitad, a lo largo, y se vacían dejando parte de la carne que está pegada a la piel. El resto se saca y se reserva.


    Aparte, se pone a freír la cebolla picada muy menuda. Cuando empieza a dorarse se añade la carne de las berenjenas que se había reservado, picada en trocitos, y se deja que se haga con la cebolla. Cuando se ha ablandado un poco se añaden la carne de cerdo y la de ternera mezcladas y se hacen a fuego lento, removiendo de vez en cuando. Entonces se agregan dos cucharadas de salsa de tomate y se sazona al gusto.


    Con esta mezcla se rellenan las medias berenjenas, que se colocan en una fuente para horno, se espolvorean con el queso rallado y unos trocitos de mantequilla y se meten a horno medio durante unos diez minutos. Luego se gratinan a fuego fuerte. Cuando están doradas se sirven muy calientes.

  


  
    Lechugas rellenas


    12 hojas grandes de lechuga


    1 lata grande de bonito en aceite


    1/2 cebolla


    3 huevos


    Salsa de tomate


    4 o 5 huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien las hojas de lechuga. En una cacerola se pone bastante agua con sal y cuando hierve se echan las hojas de lechuga para que den un hervor. A continuación, se escurren y se extienden una a una sobre una tabla o sobre una servilleta.


    Aparte se prepara el relleno friendo la cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se añade el bonito desmenuzado con su aceite, tres cucharadas de salsa de tomate y tres huevos batidos. Cuando los huevos están cuajados (pero no demasiado, pues tiene que quedar jugoso) se retira del fuego y se extiende sobre la lechuga, doblando los extremos de las hojas para que no se salga el relleno y haciendo un rollito con cada una de ellas.


    Estos rollitos se rebozan con harina y huevo y se fríen en una sartén con aceite bien caliente. Cuando están dorados se sacan y se escurren bien para quitar el aceite. Se puede servir frío o caliente.

  


  
    Rellenos variados


    6 pimientos del piquillo


    200 g de carne de ternera picada


    150 g de jamón serrano


    200 g de magro de cerdo picado


    6 patatas medianas


    3 calabacines medianos


    9 cebollas pequeñas


    2 dientes de ajo


    Huevos


    Caldo de carne


    Pimienta negra molida


    Salsa de tomate


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Los pimientos se preparan como se indica en la receta de pimientos rellenos de carne y se reservan. Los calabacines se pelan, se parten por la mitad, se vacían quitándoles las pipas y se reservan. Seis de las cebollas y las patatas, como son más duras, hay que ponerlas a cocer en agua con sal antes de rellenarlas, pero se retiran cuando están a medio hacer. Se dejan enfriar un poco y se les hace un hueco para el relleno. Al mismo tiempo, se ponen a cocer aparte dos huevos.


    Mientras, se prepara el relleno de la siguiente manera: se fríe una cebolla picada muy menuda y, cuando está casi hecha, se añaden los ajos también picados. A continuación se agregan la carne picada, mezclados el cerdo y la ternera, y el jamón cortado en trozos muy pequeños. Se fríe todo junto y, por último, retirado del fuego, se incorporan los huevos cocidos muy picados y una tacita de salsa de tomate. Se pone sal y un poco de pimienta negra molida y se revuelve todo bien. Con esta masa, y con la ayuda de una cucharilla, se rellenan los pimientos, los calabacines, las cebollas y las patatas. Se pasan entonces por harina y huevo batido y se rebozan en aceite bien caliente. Se van colocando en una cazuela de barro y se reservan.


    Para hacer la salsa se fríen dos cebollas picadas menudas. Cuando está dorada se añade una cucharada colmada de harina, se deja freír un poco para que se haga y se añaden una taza de salsa de tomate y tres tazas de caldo. Tiene que hervir unos minutos. La salsa tiene que quedar muy ligera para que al cocer no espese demasiado, por lo que se puede añadir un poco de agua si es necesario. Se bate con batidora o se pasa por el pasapurés y se echa sobre los rellenos. Se pone a cocer a fuego muy lento unos minutos hasta que todo esté tierno, y se sirve muy caliente.

  


  
    [image: ]


    Comedor de abajo de La Gran Taberna de la calle Valverde, años cincuenta.

  


  
    Merluza en salsa verde


    1 1/2 kg de merluza


    1 lata de yemas de espárragos


    5 dientes de ajo


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Este plato se puede hacer con la merluza en rodajas o en filetes. A la merluza ya limpia y preparada se le echa un poco de sal. En una cazuela de barro plana, y mejor sobre una placa que al fuego directo, se pone una taza de buen aceite de oliva. Cuando está caliente, pero no demasiado, se echan los ajos muy picaditos. Antes de que los ajos empiecen a tomar color, se va poniendo también la merluza previamente pasada por harina. Se deja que las rodajas o filetes se frían un poco por ese lado, pero sin que se doren. Se espolvorean ligeramente con harina y, con la ayuda de la paleta y el tenedor, se les da la vuelta con cuidado de que no se deshagan. Cuando está frita por los dos lados, se añaden los espárragos con toda su agua, repartiéndolos bien entre la merluza. Se mueve bien la cazuela sobre la placa hasta que se ligue y espese la salsa.


    Si quedase muy espesa y con poca salsa, se le puede añadir un poco de agua, o mejor caldo de cocer las espinas y pieles que se han quitado de la merluza al limpiarla. Por último, se espolvorea con abundante perejil muy picado. No conviene que vuelva a cocer la merluza, solo el hervor justo para calentarla si se ha hecho con antelación. Se sirve acompañada de arroz blanco.

  


  
    Merluza a la burgalesa


    1 cola de merluza grande


    3 pimientos rojos


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lava la merluza, se sazona y se pone en una fuente para horno. Aparte se asan los pimientos, se pelan y se ponen en tiras a dar un hervor con un poco de agua, un chorrito de aceite, una cucharada de azúcar y sal (si no es temporada pueden utilizarse pimientos de lata, en cuyo caso se escurren del caldo que traen y se les da un hervor como los naturales). Después, se pasan los pimientos por el pasapurés o se trituran con la batidora. Se cubre toda la merluza con este puré y se mete a horno medio-flojo entre 20 y 30 minutos. Se nota que está hecha cuando empieza a soltar un jugo blanco. Se puede servir caliente o fría acompañada de salsa mayonesa.

  


  
    Cocochas de merluza en salsa verde o rebozadas


    25 cocochas de merluza fresca


    6 dientes de ajo


    Huevos


    Guindilla


    Harina


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone en el fuego una cazuela de barro con una taza de aceite. Cuando está caliente se echan los ajos picaditos y se retira enseguida la cazuela del fuego para que no se doren demasiado. Las cocochas se lavan bien, se salan, se pasan por harina y se van colocando en la cazuela, extendidas sobre los ajos. Se acerca otra vez la cazuela al fuego y se les da la vuelta enseguida, pues se hacen rápidamente. Se espolvorean con un poco más de harina y se añade una taza de agua o mejor, si se tiene, de caldo de cocer pescado o raspas. Se mueve bien la cazuela hasta que se ligue la salsa. Por último, se añade abundante perejil muy picado, y unas rodajitas de guindilla si se desea un punto picante. No conviene que cuezan las cocochas, sino que se preparan en el momento, en diez minutos.


    Otra forma son las cocochas rebozadas: se pasan por harina y huevo y se fríen en abundante aceite de calidad, bien caliente, para que se doren enseguida por ambos lados. Se escurren bien y se sirven acompañadas de limón en cuartos.

  


  
    Merluza rellena


    1 cola de merluza grande


    1/4 kg de gambas


    2 cebollas


    2 dientes de ajo


    2 huevos


    Aceitunas verdes sin hueso


    1 limón


    Vino blanco


    Salsa de tomate


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia la merluza y se le quita la espina (puede hacerlo el pescadero), se sala y se rocía con el zumo de medio limón por dentro y por fuera. Se ponen a cocer los huevos. Aparte se prepara el relleno poniendo en una sartén al fuego un poco de aceite con media cebolla y el ajo picado hasta que se doren. Entonces se añaden las gambas peladas y picadas, que se saltean un poco. Cuando se vea que están hechas, se retira la sartén del fuego. Los huevos cocidos y unas cuantas aceitunas se pican muy menudos y se mezclan con las gambas, mezcla a la que se añaden dos cucharadas de salsa de tomate y perejil picado: se extiende el relleno sobre uno de los lomos y se pone el otro encima, y en este caso conviene atarla un poco para que no se salga el relleno.


    Una vez así preparada, se pone en una fuente de horno, se rocía con un chorro de aceite y se mete a horno fuerte. Al cuarto de hora se echa por encima un vasito de vino blanco y el zumo de medio limón, y se deja otros 10 minutos rociándola de vez en cuando con el jugo que va soltando.


    Aparte se prepara la salsa, para lo que se cuecen las espinas de la merluza con las cáscaras de las gambas y un poco de sal, hasta que reduzca bastante el caldo, que se cuela y se reserva. Mientras, se pone a freír una cebolla picada. Cuando está dorada se añaden una cucharada de harina, que se revuelve durante unos momentos para que se haga, tres cucharadas de salsa de tomate y el caldo de cocer las espinas, así como el jugo que haya soltado la merluza en el horno. Se cuece unos minutos y se pasa por el pasapurés o se bate en batidora. Se sirve en salsera aparte, bien caliente.

  


  
    Soufflé de merluza


    3/4 kg de merluza o pescadilla limpia


    1/2 cebolla


    6 huevos


    Leche


    Mantequilla


    Pimienta blanca


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    En un cazo grande se pone la cebolla picada muy menuda, en un poco de aceite, para que se haga a fuego más bien lento. Cuando empieza dorarse se añade la merluza o pescadilla bien limpia y muy picada, casi triturada, pero con cuchillo. Se rehoga un poco, se añaden dos cucharadas colmadas de harina y se revuelve, dejándolo unos instantes, sin dejar de mover, para que se haga la harina. Se sazona con sal y un poco de pimienta blanca molida.


    Se incorpora entonces la leche poco a poco, como medio litro, y sin dejar de mover se deja cocer durante un cuarto de hora. Se retira del fuego, se agregan las yemas de los huevos, bien batidas, se mezcla bien y, por último, se añaden las claras montadas a punto de nieve (para unir las claras con el resto hay que mezclar lentamente con una cuchara o espátula de madera, pero no batir con fuerza, pues se bajarían).


    Se vierte en un cacharro para horno untado de mantequilla, cacharro que tiene que ser un poco hondo, ya que el soufflé subirá con el calor. Se cuece en horno medio en media hora aproximadamente. Hay que meterlo al horno con el tiempo justo para sacarlo a la mesa, pues si está hecho con antelación se bajará.

  


  
    Conchas de pescado gratinadas


    1/4 kg de merluza u otro pescado blanco


    1/4 kg de gambas


    1/2 cebolla


    1/2 l de leche


    50 g de mantequilla


    50 g de queso Gruyère


    Aceite de oliva


    Harina


    Sal


    Se pica la cebolla muy menuda y se fríe en una tacita de aceite hasta que esté dorada. Se pelan las gambas y se pican junto con la merluza, todo en crudo, en trozos pequeños. Se añaden entonces a la cebolla, para que se hagan junto con ella. Cuando el pescado está hecho se le agregan dos cucharadas de harina, se deja freír un poco y se empieza a añadir, poco a poco y sin dejar de remover, la leche fría para hacer una bechamel. Tiene que cocer unos diez minutos. Por último, se echa a la bechamel la mitad de la mantequilla, y se sala al gusto.


    Se reparte en seis conchas individuales para horno o en cacharros pequeños de barro. Se espolvorea con el queso rallado y unos daditos del resto de la mantequilla y se mete al horno fuerte para que se gratine. Se sirven muy calientes en los mismos recipientes.

  


  
    Lenguado a la Gran Taberna


    6 lenguados en filetes


    1/4 kg de gambas


    1/2 kg de mejillones


    1/4 kg de almejas o chirlas


    2 dientes de ajo


    1 cebolla


    Salsa de tomate


    Vino blanco


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    En primer lugar, se ponen las almejas en agua fría con un puñado de sal, para que suelten la tierra. Los mejillones se limpian bien, se abren al fuego en una cacerola con un poco de agua y se reservan, guardando el caldo. Se ponen los filetes de lenguado en una fuente de horno, colocados de forma que no queden uno encima de otro, se salan y se les echa un vasito de vino blanco bien repartido.


    Se meten al horno fuerte durante un par de minutos, y luego se sacan y se reservan. Se escurren entonces las almejas, se lavan al chorro y se abren al fuego con agua que las cubra. Una vez abiertas, se escurren, reservando el caldo, y se les quita la cáscara. Se hace lo mismo con los mejillones. El caldo de cocer ambas cosas se cuela por un colador con una servilleta de papel para que no pase la tierra. Este caldo se reserva.


    Aparte, en una sartén, se pone al fuego un cacillo de aceite y cuando está caliente se le echan la cebolla primero y un poco después el ajo, todo muy picado. Cuando se han dorado se añaden las gambas peladas y picadas, removiendo un poco para que se hagan con la cebolla.


    Cuando todo está frito se añade una cucharada de harina, se fríe nuevamente, se agrega una tacita de la salsa de tomate, el caldo que se ha reservado, los mejillones picados y las almejas. Se deja hervir todo junto hasta que se reduzca y quede una salsa más bien espesa. Justo antes de servir, se cubren los lenguados con la salsa muy caliente.

  


  
    Congrio al ajo arriero


    1 kg de congrio en rodajas


    1/2 cebolla


    4 dientes de ajo


    Guindilla


    Vinagre


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan las rodajas de congrio, que tienen que ser de la parte abierta, y se ponen a cocer en una cacerola con agua fría que las cubra, unos cascos de cebolla y sal. A partir del primer hervor es suficiente que cueza solo cinco minutos. Se retira entonces del fuego, se sacan las rodajas, que se colocan en una cazuela de barro, y el caldo se reserva si se quiere aprovechar como base para una sopa de pescado.


    Aparte, en una sartén, se pone al fuego un cacillo de aceite con los ajos partidos en rodajas finas. Cuando empiezan a dorarse se retira la sartén del fuego, se echa una cucharada de pimentón, removiendo bien y, si se desea el plato un poco picante, un par de trocitos de guindilla. Se revuelve bien y se echa todo sobre el congrio. En la misma sartén se pone medio vasito de vinagre con un chorrito de agua, se acerca al fuego y cuando da un hervor se vuelca bien repartido sobre el congrio.

  


  
    Besugo con bacalao


    1 besugo de 1 1/2 kg, en rodajas


    6 u 8 tajadas de bacalao


    2 cebollas


    3 pimientos rojos secos


    2 dientes de ajo


    50 g de almendras


    3 huevos


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    En primer lugar, y mejor unas horas antes, se ponen a remojar los pimientos secos. Se cuecen los huevos, y las almendras se tuestan en la placa del horno y después se muelen finas. Todo ello se reserva. Tras tener en remojo el bacalao durante cuarenta y ocho horas, cambiándole el agua varias veces, se escurre, se le quitan las espinas y recortes y se seca con un papel absorbente. Las espinas se ponen a cocer aparte durante unos veinte minutos.


    El besugo se lava, se limpia bien y se sala. Se pone en una sartén al fuego una taza de aceite de oliva y, cuando está caliente, se fríe el bacalao previamente pasado por harina. No debe freírse mucho, sino que basta con medio minuto por cada lado. A medida que se hacen se van colocando las tajadas de bacalao en una cazuela de barro.


    En ese mismo aceite se fríe el besugo, también enharinado, pero en este caso durante un poco más de tiempo, de manera que se haga bien por dentro. Se van sacando las rodajas a la misma cazuela de barro, alternándolas con el bacalao.


    En el mismo aceite de freír el pescado, si no está muy oscuro, se ponen a hacer la cebolla y, un poco después, los ajos, todo muy picado. Cuando están hechos se ponen en un mortero junto con la carne de un pimiento (se separa de la piel raspándola con el cuchillo), las almendras molidas, una yema de los huevos cocidos y unas hojitas de perejil −si gusta el picante se ponen también dos rodajitas de guindilla. Se machaca todo bien y, una vez conseguida una pasta uniforme, se va aclarando con el agua de cocer las espinas de bacalao, previamente colada. Para esa operación se puede utilizar también la batidora.


    Se mezcla bien y se echa la salsa, que ha de quedar bastante clara, por encima de las tajadas de besugo y bacalao, entre las que se han intercalado los pimientos en tiras. Tiene que dar un hervor, solamente un hervor, con el pescado para que tome el sabor y espese un poco. Se adorna con los huevos cocidos cortados en rodajas y se sirve en la misma cazuela de barro, bien caliente.


    Como todos los de este tipo, este guiso gana al reposar unas horas o un día entero. Si se hace con antelación, hay que tener cuidado de que no hierva mucho al calentarlo.

  


  
    Besugo al horno a la madrileña


    1 besugo grande


    5 dientes de ajo


    2 limones


    Pan rallado


    Vino blanco


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia bien el besugo por dentro y por fuera, quitándole las escamas y todos los restos de tripas, y se lava al chorro. Se le hacen después tres o cuatro cortes en el lomo, en sentido perpendicular a la espina, en los que se ponen rodajas de limón partidas por la mitad. Se sala por dentro y por fuera y se coloca en una fuente para horno. Se rocía con aceite y se espolvorea todo por encima con los ajos y el perejil muy picados y bien mezclados con unas tres cucharadas de pan rallado.


    Se pone en horno medio, previamente calentado, y más o menos a los diez minutos se le echa por encima un vaso de vino blanco. Se deja hacer en el horno unos quince o veinte minutos más (depende de lo grueso que sea el besugo), bañándolo de vez en cuando con el jugo que ha soltado y el vino. Se sirve acompañado de gajos de limón.

  


  
    Besugo en salsa verde


    1 besugo de 2 kg


    3/4 kg de patatas


    5 dientes de ajo


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia y se escama el besugo, se parte en rodajas no muy gruesas, se les echa sal y se reserva. En una cazuela de barro, y con una taza de aceite, se ponen a freír los ajos picados muy menudos. Poco después, antes de que los ajos se pongan oscuros, se añaden las patatas peladas y cortadas en rodajas, agua hasta que las cubra y un poco de sal, y se dejan a fuego medio hasta que las patatas están casi cocidas.


    El besugo se pasa por harina y se va colocando encima de las patatas, se deja cocer unos cinco minutos y se le da la vuelta para que se haga por el otro lado durante dos o tres minutos más. Entonces se retira del fuego y se espolvorea con abundante perejil picado. Se sirve muy caliente en la misma cazuela de barro.

  


  
    Besugo en escabeche


    1 besugo grande


    6 dientes de ajo


    Pimienta negra en grano


    Vinagre


    Laurel


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia bien el besugo por dentro y por fuera, escamándolo con cuidado y quitándole todos los restos de tripas, y se lava al chorro. Se corta en rodajas que no sean muy gruesas. Se les echa sal, se rebozan en harina y se fríen en bastante aceite. A medida que están se van sacando a una cazuela de barro plana, donde se extienden sin poner una encima de otra.


    En el mismo aceite en el que se ha frito el besugo se ponen a freír los ajos pelados y partidos en trozos grandes. Cuando están dorados se retira la sartén del fuego y se añaden unos ocho o diez granos de pimienta, dos o tres hojas de laurel y un vaso de buen vinagre y otro de agua. Se pone otra vez al fuego para que dé un hervor, se añade un poco más de sal, se retira del fuego y se vuelca sobre el besugo.


    Se deja enfriar y se guarda en un lugar fresco durante dos o tres días, tiempo necesario para que el besugo coja bien el gusto del escabeche. Se sirve adornado con unas hojas de lechuga y unas rodajas de tomate.

  


  
    Bonito con pisto


    1 1/2 kg de bonito


    2 pimientos verdes


    1 1/2 kg de tomates maduros


    2 cebollas


    2 calabacines


    3 dientes de ajo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    El bonito, que tiene que estar cortado en rodajas no muy gruesas, se pone en una cacerola con agua fría que lo cubra, se le echa un poco de sal y unos cascos de cebolla, se pone al fuego y cuando empieza a hervir se retira y se deja enfriar.


    Aparte se prepara el pisto, poniendo al fuego una sartén o cazuela con una taza de aceite. Cuando está caliente se echan las cebollas y los pimientos muy picados, se dejan freír un poco y a continuación se añade el calabacín picado fino. Se deja que se vayan haciendo a fuego lento, hasta que se ve que la cebolla y el calabacín están transparentes.


    Aparte, en un poco de aceite en el que se habrán frito los ajos en rodajas, se ponen a hacer lo tomates pelados, sin pipas y picados en trozos pequeños, junto con una cucharada de azúcar y un poco de sal. Cuando están a medio hacer se juntan con el pisto para que se acabe de freír todo junto. Se rectifica de sal y se mantiene en el fuego hasta que todo esté bien hecho.


    Mientras, se limpia el bonito, quitándole la piel y las espinas y se parte en trozos medianos. Se va colocando así el bonito en una cazuela de barro y finalmente se cubre con el pisto. Conviene hacer este plato de un día para otro, pero hay que tener cuidado, al calentarlo, de que no cueza apenas, solo un hervor, para que no se seque el bonito.

  


  
    Truchas rellenas


    6 truchas de ración


    150 g de champiñón


    50 g de almendras crudas


    1 cebolla


    1 limón


    Pimienta negra molida


    Pan rallado


    Perejil


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan y se limpian bien por dentro las truchas, quitándoles la espina por el vientre, y se frotan por dentro y por fuera con zumo de limón y sal.


    Para preparar el relleno, se pone a freír en una sartén, con un poco de aceite, la cebolla picada muy menuda. Cuando empieza a dorarse se le añade el champiñón, bien lavado y muy picado, las almendras trituradas y un poco de perejil. Se mezcla bien y se saltea todo junto, sazonándolo con pimienta negra molida, sal y una cucharadita de vinagre.


    Con esta mezcla se rellenan las truchas, repartiéndola entre todas. Después se cosen cuidadosamente para que no se salga el relleno. Se pasan por pan rallado y se colocan en una fuente de horno, rociadas con un poco de aceite. Se meten en horno medio y aproximadamente a los diez minutos se les da la vuelta, dejándolas otros cinco minutos para que se hagan bien. Se sirven calientes adornadas con rodajas de limón y perejil picado.

  


  
    Truchas en escabeche


    6 truchas medianas


    6 dientes de ajo


    Pimienta negra en grano


    Vinagre


    Perejil


    Laurel


    Tomillo


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Una vez limpias las truchas y bien lavadas, se salan, se enharinan y se fríen en una sartén con abundante aceite bien caliente. Una vez fritas por ambos lados, se sacan y se colocan en una cazuela de barro.


    En ese mismo aceite se echan los ajos pelados y enteros y, cuando están dorados, una cucharadita de harina, revolviendo bien durante unos instantes para que se fría pero no se queme. Retirada la sartén del fuego, se agregan dos hojas de laurel, un poco de tomillo y perejil, hecho un ramillete, y unos granos de pimienta negra. Se deja enfriar un poco y se añade una taza de vinagre fuerte y de calidad y otra de agua, poniéndolo de nuevo al fuego con un poco de sal.


    Se deja que cueza dos minutos y se vierte sobre las truchas. Se guardan en un lugar fresco durante un par de días para que el pescado coja bien el gusto del escabeche. Se sirven frías.

  


  
    Chipirones rellenos en su tinta


    30 chipirones


    1 loncha de jamón de York


    1 huevo


    4 cebollas


    3 dientes de ajo


    1 kg de tomates maduros


    Salsa de tomate


    Vino blanco


    Azúcar


    Pan


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien los chipirones, dándoles la vuelta y separando con cuidado las bolsas de tinta, y se ponen a escurrir con un poco de sal. Mientras, se habrá puesto a cocer un huevo. Se separan las patas y las aletas, que se pican y se reservan. Se pone a freír media cebolla muy picada en un poco de aceite. Cuando está dorada se añaden las patas y las aletas, se saltean bien y se incorporan el jamón y el huevo cocido, muy picaditos, y dos cucharadas de salsa de tomate. Se deja que todo junto dé un hervor.


    Con esta mezcla se rellenan los chipirones, que se cierran con un palillo para que no se salga el relleno. Se pone aceite en una sartén y en él se fríen tres rebanadas de pan y los ajos en trozos grandes. Una vez dorados, se sacan del aceite y se reservan.


    En el mismo aceite, y a fuego vivo, se saltean durante unos momentos los chipirones pasados por harina. Después se les echa un buen chorro de vino blanco, se dejan a fuego fuerte hasta que se evapora el vino y se van colocando en una cazuela de barro.


    Aparte, en otra cacerola, se ponen a freír tres cebollas grandes picadas. Cuando está a medio hacer se añaden los tomates partidos en trozos. Se deja que se hagan bien, removiendo de vez en cuando, se salan y se les echa una cucharada de azúcar. Se añaden después los ajos y el pan frito mojado con vino blanco. Se deja un rato más cociendo, hasta que el tomate y la cebolla estén bien hechos, y entonces se pasa por el pasapurés o batidora.


    Cuando la salsa está ya pasada se le añade la tinta de los chipirones disuelta en un poco de agua caliente y pasada por un colador fino. Se echa la salsa por encima de los chipirones y se deja que cueza todo junto hasta que estén perfectamente tiernos. Se sirven con arroz blanco aparte.

  


  
    Calamares en su tinta


    2 kg de calamares


    3 cebollas


    1 kg de tomates maduros


    3 dientes de ajo


    Pan


    Azúcar


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien los calamares, dándoles la vuelta y quitando con cuidado la bolsita de tinta, que se reserva, y se lavan al chorro de agua fría. Se escurren y se cortan en aros como de un centímetro de ancho. Se les pone un poco de sal y se dejan en el escurridor.


    Mientras, se empieza a preparar la salsa. Para ello, en una cacerola con aceite que cubra el fondo se fríen los ajos enteros y tres rebanadas de pan. Una vez dorados, se sacan y se reservan. En ese mismo aceite se echa la cebolla cortada en juliana. Cuando empieza a dorarse, se añaden los tomates picados y se deja a fuego lento hasta que estén bien hechos.


    Después se les añade una cucharada de azúcar y sal. Unos minutos antes de retirarlos del fuego se les incorporan los ajos y el pan frito, de modo que cueza todo junto unos minutos. Por último, se pasa por un pasapurés. La tinta de los calamares se disuelve en un poco de agua caliente, se pasa por un colador y se incorpora a la salsa ya pasada, para darle su color y sabor característicos.


    En una sartén grande se calienta una taza de aceite, y cuando está bien caliente se echan los calamares y se saltean. Se añade un vaso de vino blanco y se deja unos minutos a fuego fuerte para que se reduzca un poco. Se juntan entonces los calamares con la salsa y se deja que cueza todo a fuego lento, con la cacerola tapada. El tiempo varía mucho en función de la calidad del calamar, por lo que hay que ir pinchándolos hasta que estén tiernos. Si los calamares son grandes y duros, se les puede añadir de vez en cuando un poco de agua para que no se consuma demasiado la salsa. Se sirven acompañados de arroz blanco.

  


  
    Langostinos a la americana


    30 langostinos medianos


    3 cebollas


    4 zanahorias


    3 puerros


    3 dientes de ajo


    Coñac


    Guindilla


    Salsa de tomate


    Perejil


    Aceite de oliva


    Harina


    Sal


    Se limpian bien los langostinos, quitándoles las barbas, se lavan al chorro, se ponen a escurrir en un colador y se salan. En una cacerola grande se echa aceite hasta que cubra el fondo y se pone al fuego. Cuando está muy caliente se echan los langostinos, se saltean bien y cuando han cambiado todos de color se les añade el coñac y se prende, dejándolos en el fuego hasta que se apaga la llama, y entonces se retiran.


    En una sartén aparte se ponen a freír las cebollas, los ajos, el blanco de los puerros, las zanahorias y unas ramitas de perejil, todo picado. Cuando está bien hecho, se añade una cucharada de harina, se revuelve durante un par de minutos y se echan una taza de salsa de tomate y la guindilla al gusto (la salsa debe tener un punto de picante). Finalmente, se añaden un vaso de agua y un poco de sal. Se deja que dé un hervor y se añade después a los langostinos para que cuezan con la salsa. Si está muy espeso se añade un poco más de agua. Tiene que cocer todo junto durante unos cinco o seis minutos.


    Después se sacan los langostinos, que, cuando se han enfriado un poco, se pelan, echando en la salsa el jugo de las cabezas (pero sin romperlas, para ponerlas con los cuerpos pelados), y se colocan en una cazuela de barro. Se pasa por un pasapurés la salsa, que tiene que quedar ligada (si se desea más cremosa, se puede añadir un poco de nata líquida), y se cubren con ella los langostinos. Es aconsejable hacer este plato la víspera, poniéndolo a que dé un hervor en el momento de servir. Se acompaña de arroz blanco.

  


  
    Almejas a la marinera


    1 kg de almejas medianas


    4 dientes de ajo


    Guindilla


    Perejil


    Pan rallado


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    Se ponen las almejas en agua fría, sal, y se dejan un buen rato para que suelten la tierra. Entonces se lavan bien al chorro y se ponen al fuego con un poco de agua para que se abran. Una vez abiertas, se sacan del caldo y este se cuela por un colador con un paño fino o una servilleta de papel, para que no pase la arenilla, y se reserva.


    Aparte, en una cazuela de barro, se pone a calentar medio cacillo de aceite. Cuando está caliente se echan los ajos muy picados, se retiran del fuego cuando empiezan a dorarse y se les añaden las almejas ya abiertas. Puesta de nuevo la cazuela al fuego, se agregan dos cucharadas de pan rallado y guindilla al gusto. Se rehogan un poco y se les añade un vasito de vino blanco, subiendo el fuego un momento para que se reduzca un poco el vino.


    Se completa con el caldo reservado, se deja que dé un hervor todo junto y, justo antes de servir, se espolvorean con abundante perejil picado.

  


  
    Cangrejos de río guisados


    6 docenas de cangrejos


    1 pimiento verde


    7 dientes de ajo


    Guindilla


    Pimienta negra en grano


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien los cangrejos al chorro y se dejan escurrir. Si hay alguno muerto, se retira. En una cacerola se pone una taza de aceite al fuego, y cuando está caliente se echa el pimiento cortado en trozos menudos. Al empezar a dorarse el pimiento se echan los ajos enteros, pero pelados y aplastados con la hoja del cuchillo. Se fríen unos instantes con los pimientos y, antes de que tomen color, se añaden los cangrejos. Se saltean bien hasta que se pongan todos colorados.


    Se añaden entonces unos granos de pimienta, un trozo de guindilla en rodajitas y sal, y se mezcla bien moviendo la cacerola por las asas. Se agrega un vaso de vino blanco y se deja cocer a fuego fuerte unos minutos, para que se reduzca un poco el vino. Se retiran del fuego y se sirven templados.


    [image: ]


    Carta base de La Gran Taberna en la que se añadían a mano, arriba, los platos del día, años cincuenta.


    Y los bacalaos...

  


  
    Bacalao al horno


    12 tajadas de bacalao


    6 dientes de ajo


    Vino blanco


    Pimentón dulce


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone en remojo el bacalao durante cuarenta y ocho horas, cambiando el agua varias veces para que se desale bien. Una vez desalado, se secan las tajadas de bacalao y se les quitan todas las espinas. Se pasan por harina y se fríen rápidamente en aceite caliente, pasándolas más bien poco. Según se van haciendo se van colocando en una fuente para horno.


    En el mismo aceite en que se ha frito el bacalao se ponen a freír los ajos cortados en rodajitas. Cuando están dorados se retira la sartén del fuego, se añade una cucharada de pimentón, removiendo enseguida para que no se queme, y se agrega un vasito de vino blanco. Esta mezcla se vierte sobre el bacalao. Se mete al horno, a intensidad media, donde se hace entre diez y quince minutos.


    Se sirve en la misma fuente, donde puede adornarse con tiras de pimiento rojo asado o incluso de pimiento verde frito.


    Véanse también las recetas del potaje de vigilia, el arroz de bacalao, los pimientos rellenos de bacalao y el besugo con bacalao.

  


  
    Bacalao al pil-pil con pisto


    1 1/2 kg de bacalao en tajadas


    2 pimientos verdes


    1 1/2 kg de tomates maduros


    3 cebollas


    5 dientes de ajo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    El bacalao se pone en remojo cuarenta y ocho horas antes, y en ese tiempo se le cambia varias veces el agua. Una vez desalado, se limpia, se escurre bien y se reserva.


    En una cazuela de barro se pone al fuego medio litro de aceite de oliva de calidad, y cuando está caliente se echan los ajos en rodajas finas hasta que empiezan a dorarse. Entonces se van colocando las tajadas de bacalao en el aceite con la piel para abajo. Se deja a fuego lento unos minutos, sin dejar de mover la cazuela, para que se haga el bacalao. Se retira entonces del fuego y se deja enfriar un poco.


    Mientras, se prepara el pisto: en una sartén, y con un cacillo de aceite, se ponen a freír la cebolla y el pimiento, ambos muy picaditos, y cuando empiezan a dorarse se añade el tomate pelado, despepitado y picado. Se deja freír a fuego lento y sin prisas, pues el pisto necesita bastante tiempo para que esté bien hecho. Por último, se le pone una cucharada de azúcar y se sala al gusto.


    Mientras se hace el tomate, se vuelve a la cazuela de bacalao, que se habrá enfriado ya un poco, y se mueve suavemente hasta que se hace una emulsión con el aceite y queda una salsa blanca y espesa. Una vez ligada la salsa y preparado el pisto, se vierte este sobre el bacalao y se mueve nuevamente hasta que quede todo bien mezclado. Entonces se acerca al fuego para que dé justo un hervor y se sirve muy caliente.

  


  
    Bacalao en salsa verde


    1 1/2 kg de bacalao en tajadas finas


    1 lata pequeña de guisantes extrafinos


    1 lata pequeña de yemas de espárragos


    4 dientes de ajo


    2 huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone en remojo el bacalao durante cuarenta y ocho horas, cambiando el agua varias veces para que se desale bien. Una vez desalado, se blanquea, es decir, se cubre de agua fría y se pone al fuego, y cuando empieza a hacer espuma se retira. Se escurre, reservando un poco de esta agua para la salsa, se deja enfriar un poco y se le quitan todas las espinas. Asimismo, se habrán puesto a cocer dos huevos.


    Aparte, en una cazuela de barro, con aceite que cubra el fondo, se ponen a freír los ajos picaditos (y mejor sobre una placa que al fuego directo). Cuando empiezan a dorarse se añaden los trozos de bacalao pasados por harina y con la piel para abajo, se fríen durante un minuto, se espolvorean con un poco más de harina y se les da la vuelta para que se hagan durante un minuto más por el otro lado.


    Entonces se agregan los espárragos con su agua, los guisantes escurridos y una tacita del agua de blanquear el bacalao que se ha reservado. Se mueve la cazuela despacio hasta que la salsa se ligue bien y dé un hervor. Se retira del fuego, se espolvorea con abundante perejil picado y se ponen por encima los huevos cocidos en rodajas. Se prueba de sal y se rectifica en caso necesario.

  


  
    Bacalao a la vizcaína


    1 1/2 kg de bacalao en trozos


    1/2 kg de tomates maduros


    12 pimientos rojos secos


    1 1/2 kg de cebollas


    3 dientes de ajo


    Pan


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone el bacalao en remojo durante cuarenta y ocho horas, cambiándole el agua varias veces para que se desale bien. También se ponen a remojo, unas horas antes, los pimientos secos.


    Una vez desalado, se blanquea, es decir, se pone al fuego en una cacerola con agua fría que lo cubra y se retira antes de que empiece a hervir, cuando hace espuma en la superficie. Se escurre reservando el agua en que se ha blanqueado, y se quitan todas las espinas, con cuidado de no deshacer las tajadas.


    Se pasan éstas por harina, se fríen en abundante aceite hasta que empiezan a dorarse y se reservan. Se prepara entonces la salsa: se calienta una taza de aceite en una cacerola, en la que se fríen, con cuidado de no quemar el aceite, los ajos enteros y tres rebanadas de pan. Cuando están dorados, se sacan y se reservan, y en ese mismo aceite se echa la cebolla cortada en juliana. Cuando la cebolla está a medio hacer, se añaden los tomates en trozos y se dejan freír despacio, removiendo de vez en cuando, hasta que están hechos. Por último, se añaden una cucharada de azúcar, sal, los pimientos secos, remojados, en trozos, los ajos fritos, el pan frito y una taza del agua en que se ha blanqueado el bacalao.


    Se deja cocer todo junto hasta que la cebolla esté bien blanda, y se pasa por un pasapurés. En una cazuela de barro plana se pone una capa de la salsa y se colocan los trozos de bacalao encima y se cubren con el resto de la salsa. Se acerca la cazuela al fuego lento y se deja que dé solo un hervor todo junto. Se sirve en la misma cazuela de barro, adornado con unos triángulos de pan frito.

  


  
    Bacalao con pisto


    1 1/2 kg de bacalao en tajadas


    4 cebollas


    2 calabacines


    1 1/2 kg de tomates maduros


    2 pimientos verdes


    2 dientes de ajo


    Huevos


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone en remojo el bacalao durante cuarenta y ocho horas, cambiando varias veces el agua para que se desale bien.


    Una vez desalado, se escurre, se le quitan todas las espinas, se pasan las tajadas por harina y huevo batido y se fríen en bastante aceite caliente, dorándolas rápidamente sin que se pasen mucho. A medida que se doran se van colocando, bien extendidas, en una cazuela de barro.


    Para preparar la salsa, se ponen a freír la cebolla y los pimientos, muy picaditos, en una sartén con una taza de aceite. Cuando el pimiento ya está blando y la cebolla empieza a dorarse, se añade el calabacín en juliana y se deja hacer lentamente. Aparte, en otra cacerola, se ponen a freír dos dientes de ajo. Cuando están dorados se echan los tomates pelados, despepitados y partidos en trozos, más bien pequeños, y se deja cocer removiendo de vez en cuando. Una vez hecho el tomate, se sala y se le pone una cucharada de azúcar. Por último, se junta con la cebolla, el pimiento y el calabacín, para que cueza todo junto unos minutos más.


    Con este pisto se cubre el bacalao, y se pone a fuego lento para que dé justo un hervor todo junto. Se sirve, bien caliente, en la misma cazuela de barro.

  


  
    Croquetas de bacalao


    1/4 kg de bacalao


    1/2 cebolla


    50 g de mantequilla


    1 1/2 l de leche


    Huevos


    Pan rallado


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone a remojo el bacalao como mínimo veinticuatro horas antes, cambiándole el agua tres o cuatro veces para desalarlo bien. Asimismo, se habrán cocido dos huevos.


    En un cazo grande o en una sartén honda se pone al fuego una tacita de aceite. Una vez caliente, se echa la cebolla picada muy menuda. Cuando empieza a dorarse se le añade el bacalao limpio de espinas y de pieles y muy desmigado. Se saltea un poco con la cebolla y se añaden tres cucharadas colmadas de harina. Se mezcla todo bien y se deja hacer unos momentos. Entonces se empieza a echar leche fría, poco a poco y sin dejar de mover para incorporarla bien. Debe cocer un poco cada vez antes de añadir más leche. Cuando se ha incorporado toda la leche, se añaden la mantequilla y sal al gusto y se deja cocer durante unos cinco minutos, sin dejar de mover para que no se agarre. Antes de retirarlo del fuego, se echan los huevos cocidos muy picaditos.


    Se vierte esta bechamel en una fuente plana para que se enfríe. Cuando la masa está bien fría, se da forma a las croquetas sobre una tabla de mármol y con la ayuda de harina. Después se pasan por huevo batido y pan rallado y se fríen en abundante aceite, muy caliente para que no revienten. Cuando están doradas se escurren en un colador o papel absorbente, y se sirven inmediatamente.

  


  
    Soldaditos de Pavía


    1 kg de bacalao


    Harina


    Levadura en polvo


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone el bacalao en remojo durante un día y medio o dos días, cambiando el agua tres o cuatro veces para que se desale bien. Pasado ese tiempo, se escurre, se quitan las espinas y la piel y se corta a lo largo en tajaditas de aproximadamente siete por tres centímetros. Se deja durante unos minutos sobre papel de cocina para quitarle el agua y para que de esta manera coja mejor la pasta de freír.


    Mientras, se prepara la pasta de rebozar: se mezclan dos cucharadas colmadas de harina, una cucharadita de levadura en polvo y una pizca de sal, y se va añadiendo agua poco a poco, sin dejar de batir, hasta conseguir una pasta lisa y cremosa. Aunque depende de la calidad de la harina, puede calcularse alrededor de tres cucharadas de agua por cada una de harina. Se hace cuanta pasta se necesite, guardando siempre estas proporciones. En ausencia de levadura se puede sustituir el agua por soda, agua con gas o incluso cerveza.


    Se pone al fuego una sartén honda con abundante aceite y cuando está muy caliente se va friendo el bacalao bien rebozado en la pasta. Una vez dorados por ambos lados y bien crujientes, se escurren los soldaditos en un colador y se sirven muy calientes.

  


  
    Buñuelos de patata y bacalao



    100 g de bacalao desmigado


    1/2 kg de patatas


    50 g de mantequilla


    2 huevos


    Levadura en polvo


    Aceite de oliva


    Se pone previamente en remojo el bacalao. Como está desmigado, basta con veinticuatro horas, cambiándole el agua dos o tres veces. Las patatas se ponen a cocer en agua con sal, enteras y sin pelarlas. Cuando están cocidas se escurren, se pelan y se pasan por un pasapurés.


    Este puré se pone al fuego con la mantequilla y el bacalao muy desmenuzado, y se mezcla bien. Una vez disuelta e incorporada la mantequilla y bien distribuido el bacalao, se retira del fuego. Se deja enfriar y se añaden media cucharadita de levadura y los huevos de uno en uno, sin añadir el segundo hasta que el primero se haya incorporado bien a la pasta.


    Se deja reposar media hora aproximadamente y luego se forman bolitas cogiendo la masa con una cucharilla. Se fríen en una sartén honda con bastante aceite no demasiado caliente, para que los buñuelos suban mejor.

  


  
    Porrusalda de bacalao


    1/4 kg de bacalao


    1 1/2 kg de patatas


    3 puerros grandes


    Aceite de oliva


    El día anterior se pone el bacalao en remojo en agua fría. Las patatas se cortan como para tortilla, los puerros en rodajas finas y el bacalao, una vez desmigado, en trozos pequeños.


    En una olla se ponen a calentar unos dos litros de agua. Cuando empieza a hervir se echan las patatas, los puerros, el bacalao y un chorrito de aceite crudo. Tiene que cocer a fuego lento hasta que las patatas estén blandas. Cuando casi están a punto se prueba de sal. Es probable que no sea necesario echar sal, pues el bacalao lo sala bastante. Se sirve muy caliente.

  


  
    Patatas con bacalao


    1/4 kg de bacalao salado


    1 kg y medio de patatas


    1 cebolla


    2 pimientos rojos secos


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    Dos días antes se pone a desalar el bacalao en agua fría, cambiando el agua cada doce horas. En una cacerola se pone una tacita de aceite y, cuando está caliente, se echa la cebolla picada menuda y se fríe hasta dorarse. Luego se añaden las patatas cascadas (se mete el cuchillo hasta la mitad de la patata y se tira para «arrancar» el trozo), el bacalao escurrido y en trozos pequeños, una cucharada de pimentón y los pimientos secos (que se habrán puesto en agua templada un rato antes para que se ablanden). Se saltea todo junto y se pone agua hasta que lo cubra. Se prueba de sal, pues el bacalao lo sala bastante, y es posible que no haya que añadir más. El tiempo de cocción varía según la clase de las patatas, pero conviene que estén bien cocidas para que espese el caldo.

  


  
    [image: ]


    Ángela Landa, Burgos, 1958.

  


  
    Gallina en pepitoria


    1 gallina de entre 1 1/2 kg y 2 kg


    50 g de almendras crudas


    2 cebollas


    3 dientes de ajo


    3 huevos


    Azafrán


    Vino blanco


    Perejil


    Harina


    Arroz


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia bien la gallina, quitándole gran parte de la grasa, se chamusca, se parte en trozos no muy pequeños y se lava muy bien. En una sartén se pone una taza de aceite y cuando está caliente se echa la gallina bien escurrida y sazonada con un poco de sal. Se saltea bien y, antes de que se dore, se va sacando a una cacerola con una espumadera, para escurrir bien el aceite. Se pone con la gallina un vaso de vino blanco, se completa con agua hasta que la cubra y se cuece a fuego lento durante por lo menos una hora y media, aunque puede ser más dependiendo de la calidad de la gallina. Hay que vigilarlo de vez en cuando para agregar un poco de agua en caso necesario. Al mismo tiempo, se habrán puesto a cocer los huevos.


    Mientras cuece la gallina, se prepara la salsa poniendo a freír la cebolla primero y, un poco después, los ajos, ambos menudos, en el aceite en que se ha salteado la gallina. Cuando la cebolla empieza a dorarse se le añade media cucharada de harina y se deja que se haga un poco revolviendo sin parar. Aparte, en el mortero, se machacan bien las almendras, unas hebras de azafrán (lo que se coge con los dedos dos veces), un poco de perejil y las yemas de dos de los huevos cocidos. Luego se junta todo con el refrito de la cebolla, se mezcla bien y se añade a la gallina cuando ésta ya está casi cocida.


    Debe cocer todo junto durante unos minutos hasta que la salsa esté bien ligada y la gallina perfectamente tierna, a fuego muy lento y teniendo cuidado de que no se agarre. Antes de servir se echan por encima el huevo y las claras restantes, muy picaditos. Como guarnición puede servirse arroz blanco.

  


  
    Pollo con patatas


    1 pollo de 1 1/2 kg


    100 g de jamón serrano en una loncha


    1/2 kg de patatas


    1 pimiento verde


    1 cebolla grande


    2 dientes de ajo


    2 tomates maduros


    Aceite de oliva


    Sal


    Se parte el pollo en trozos más bien pequeños, o al comprarlo se pide al pollero que lo haga. Se chamusca si es necesario, se limpia, se lava bien, y se sala.


    En una sartén, y con un poco de aceite, se pone a freír el pollo junto con el jamón cortado en cuadraditos pequeños. Cuando empieza a dorarse se saca a una cazuela de barro amplia, y en el mismo aceite se ponen el pimiento, la cebolla y, un poco después, los ajos, todo picado menudo. Cuando empiezan a a tomar color se añaden los tomates pelados, despepitados y picados, y se deja que se haga, a fuego lento y removiendo con frecuencia, durante unos minutos. Después se echa sobre el pollo, con dos vasos de agua y un poco de sal, para que cueza todo junto.


    Cuando el pollo está casi cocido se le añaden las patatas cascadas (es decir, en vez de cortar hasta el final, se mete el cuchillo hasta la mitad y se tira para «arrancar» el trozo) y se deja que siga cociendo hasta que las patatas estén blandas. Tiene que quedar con una salsa espesa. Si está demasiado clara debido a la calidad de la patata, se sacan tres o cuatro trozos de patata, se aplastan con un tenedor y se vuelven a echar al guiso para que lo espese. Se sirve muy caliente en la misma cazuela de barro.

  


  
    Pollo al jugo de carne


    1/2 pollo pequeño por persona


    1 kg de huesos de ternera o vaca


    4 zanahorias


    2 cebollas


    1 tomate maduro


    2 puerros


    2 dientes de ajo


    Hierbas aromáticas


    Vino blanco


    Arroz


    Aceite de oliva


    Sal


    Conviene preparar la víspera el fondo de carne. Para ello, se meten los huesos al horno, sin nada, para que tomen color y suelten la grasa. Cuando están bien tostados se sacan, se trituran lo más posible (lo que no es difícil, pues se han vuelto muy quebradizos) y se ponen a cocer en una olla, en abundante agua fría, junto con dos zanahorias, un puerro, una cebolla y los ajos, todo picado, más hierbas aromáticas, pero sin añadir sal. Debe cocer durante un mínimo de dos horas. Al principio hay que espumarlo bien y luego no dejar de vigilarlo para que siempre cueza con agua suficiente, por lo que habrá que añadir agua fría en dos o tres ocasiones. No obstante, el caldo ha de reducirse como mínimo hasta la mitad. Por último, se cuela por un colador fino y se reserva. Si se prepara la víspera y se guarda en la nevera, ahora es más fácil retirar toda la grasa.


    Aparte, en una cacerola ancha se pone al fuego un cacillo de aceite con dos zanahorias, un puerro, una cebolla y el tomate, todo en trozos. Se rehogan durante unos minutos y después se ponen encima los pollos limpios, atados para que no se abran y con sal. Cuando empiezan a tomar color se añade un vaso de vino blanco y se dejan destapados para que sigan haciéndose despacio.


    Un poco antes de que estén hechos del todo se sacan de la cacerola y se trinchan en cuartos, es decir, pechuga por un lado y pata y contrapata por otro. Los cascarones se vuelven a poner con las verduras, se les agrega un vaso de agua y se deja cocer un rato más. Después, se sacan los cascarones, se echa una cucharada de harina tostada o de maicena disuelta en un poco de agua fría, se da otro hervor hasta que espese y se pasa por un pasapurés.


    Se añade entonces el caldo de los pollos al fondo de carne que se había preparado. Se vuelve a poner al fuego para que siga reduciéndose, hasta que adquiera la consistencia de una crema clarita. Si la salsa no ha quedado de color caramelo oscuro (porque los huesos no estarían bien tostados), se puede oscurecer con unas gotas de azúcar quemada: se pone a tostar una cucharada de azúcar hasta que se ponga negra y se le añade un poco de agua para disolverla. Cuando la salsa está ya terminada conviene pasarla por la batidora, para que quede más fina.


    Se coloca el pollo trinchado en una cazuela de barro y se cubre con la salsa, que se prueba de sal y se rectifica en caso necesario. Debe cocer todo junto un rato más, para que el pollo termine de hacerse y coja el gusto de la salsa.

  


  
    Pollo de Aranda


    1 pollo de 1 1/2 kg


    5 dientes de ajo


    Pan


    Azafrán


    Perejil


    Vinagre


    Arroz


    Aceite de oliva


    Sal


    Se parte el pollo en trozos más bien pequeños, o al comprarlo se pide al pollero que lo haga. Se limpia y se lava bien, y se sala. En una cacerola se pone al fuego un cacillo de aceite. Cuando está caliente se ponen a freír los ajos enteros y tres rebanadas de pan. Una vez dorados, se sacan y se ponen en el mortero, donde se moja el pan frito con vinagre, se agrega perejil picado y unas hebras de azafrán, y se machaca bien. Una vez bien machacado todo, se echa en el mortero un vaso de agua, se mezcla bien y se reserva.


    En el mismo aceite en que se han frito el pan y los ajos, aumentándolo un poco por lo que haya mermado, se fríe el pollo a fuego vivo. Cuando empieza a tomar color, se le echa el contenido del mortero, se mueve bien para que se distribuya por igual y se deja cocer a fuego lento, moviendo la cacerola por las asas con frecuencia para que no se agarre, hasta que el pollo esté tierno. Si se reduce mucho la salsa se puede añadir un poco de agua, aunque debe quedar ligada y más bien espesita. Se sirve acompañado de arroz blanco.

  


  
    Pichones estofados


    6 pichones


    2 puerros


    3 tomates maduros


    2 cebollas


    4 zanahorias


    3 dientes de ajo


    Vino blanco


    Orégano


    Pan


    Laurel


    Tomillo


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien los pichones, llameándolos por fuera y lavándolos al chorro por dentro. Se escurren bien, se atan un poco con bramante y se salan.


    En una cacerola grande, con aceite caliente que cubra bien el fondo, se colocan los pichones extendidos, sin montarlos unos sobre otros. Cuando empiezan a dorarse, se les añaden la cebolla, el puerro, las zanahorias y los ajos, todo picado menudo, y se rehogan bien. Al rato se agregan los tomates pelados y despepitados, cortados en trozos no muy grandes. Se deja que se hagan un poco las verduras con los pichones, y entonces se agregan un vaso de vino blanco, una hoja de laurel, una ramita de tomillo, una pizca de orégano y sal. Los pichones deben hervir así con el vino durante unos diez minutos, y después se añade agua hasta cubrirlos para que cuezan hasta que estén tiernos.


    Cuando los pichones están bien hechos se sacan de la salsa, se les quita el bramante y se colocan en una cazuela de barro, en la que se van a servir. La salsa se pasa por el pasapurés y, si queda clara, se pone al fuego para que se reduzca, y se echa sobre los pichones. Se sirven bien calientes y acompañados de unas rebanadas de pan frito.

  


  
    Pichones a la casera


    6 pichones


    250 g de jamón con tocino


    2 cebollas


    2 berenjenas


    2 pimientos verdes


    4 dientes de ajo


    Patatas


    Vino blanco


    Tomillo


    Pimienta negra en grano


    Pimentón dulce


    Orégano


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien los pichones, se llamean, se les quitan los cañones y se parten por la mitad a lo largo. Se salan y se ponen a escurrir.


    En una cacerola se pone un cacillo de aceite al fuego, y cuando está caliente se fríen los ajos enteros, que se retiran y se reservan. En ese mismo aceite se echan los pichones y se rehogan un poco. Cuando empiezan a tomar color se les añade la cebolla picada, el jamón en cuadritos y el pimiento en trozos, y se deja freír unos minutos, moviendo con frecuencia para que se saltee todo por igual. Cuando todo está dorado se añaden los tomates pelados, partidos y sin pepitas, las berenjenas en trozos y media cucharada de pimentón, y se deja que siga rehogándose unos minutos más.


    Mientras, en el mortero, se machacan los ajos fritos con un poco de tomillo, orégano y unos granos de pimienta. Se moja el machacado con un vaso de vino blanco, se mezcla bien y se echa a los pichones.


    Se dejan cocer, con la cacerola tapada y a fuego más bien lento, hasta que estén tiernos. Si se redujera mucho el caldo porque los pichones son duros y tardan en hacerse, se puede añadir un poco de agua. Cuando están hechos se sacan a una fuente y se cubren con las verduras y la salsa. Se sirven acompañados de patatas hervidas o al vapor.

  


  
    Perdices escabechadas


    2 perdices


    1 cebolla


    4 dientes de ajo


    Variantes en vinagre


    Tomillo


    Laurel


    Pimienta negra en grano


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola se ponen al fuego, con un cacillo de aceite, las perdices partidas en cuatro trozos cada una y sazonadas con sal. Se rehogan un poco, y antes de que tomen color se añaden los ajos y la cebolla cortada en juliana fina, se sigue rehogando y por último se le echan un vaso de vinagre, que debe ser de buena calidad, y dos de agua, unos granos de pimienta negra, dos hojas de laurel, un poco de tomillo y un poco de sal.


    Se dejan cocer hasta que estén tiernas, vigilando con frecuencia. Al reducirse el caldo, se va añadiendo más agua y vinagre en la proporción anterior. No suelen cocerse todas en el mismo tiempo, por lo que no hay más remedio que ir pinchándolas para sacar las que estén hechas, que se ponen en una cazuela de barro. Cuando están todas, se cubren con el caldo de escabeche y se guardan en sitio fresco.


    No se deben comer hasta pasados dos días, pues necesitan este tiempo para curarse con el escabeche y coger gusto. Como guarnición y para adornar el plato se sirven pepinillos en vinagre cortados en forma de abanico, cebollitas en vinagre, lechuga, etc.

  


  
    Codornices con judías blancas


    12 codornices


    400 g de judías blancas


    1 cebolla


    2 zanahorias


    1 puerro


    6 dientes de ajo


    Laurel


    Vino blanco


    Pimienta negra en grano


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien las codornices, poniéndolas por fuera a la llama y lavándolas bien por dentro. Se salan y se atan un poco con bramante para que tengan buena presentación y no se deshagan.


    En una cacerola se pone una capa de cebolla cortada en juliana fina, tres dientes de ajo enteros, dos hojas de laurel y unos granos de pimienta. Encima se colocan las codornices extendidas, y se les echa un chorro de aceite crudo por encima. Se ponen al fuego y se rehogan hasta que empiezan a dorarse. Entonces se les añaden medio vasito de vino blanco y otro medio de vinagre, se sube el fuego para que se reduzcan un poco y a continuación se echa un vaso de agua. Deben cocer así a fuego lento, hasta que estén bien tiernas. A medida que van estando cocidas, pues no todas son igual de duras, se van sacando a una cazuela de barro grande y más bien plana, donde se les quita el bramante.


    Mientras, se habrán puesto a cocer las judías: después de una noche de remojo, se ponen en una olla con agua fría, las zanahorias y el puerro picados menudos, tres dientes de ajo enteros, dos hojas de laurel, unos granos de pimienta, un chorrito de aceite, tres cucharadas de vinagre y un poco de sal, todo en crudo. Las judías deben cocer así, a fuego lento y con la olla tapada, hasta que estén tiernas. El tiempo de cocción dependerá de la clase de las judías, pero se puede calcular entre una hora y una hora y media. Es importante que estén cocidas, pero no deshechas.


    Se vuelcan entonces sobre las codornices, en la cazuela de barro (si las judías tienen mucho caldo, se quita un poco antes de juntarlas con las codornices, que por su parte aportan caldo al plato final). Se pone la cazuela al fuego para que cueza todo junto unos minutos, se prueba y se rectifica de sal si es necesario, y se sirven muy calientes.

  


  
    Huevos a La Gran Taberna


    12 huevos


    100 g de chorizo


    100 g de jamón serrano


    Jugo o concentrado de carne


    1 cebolla


    2 dientes de ajo


    1/2 kg de spaghetti


    Salsa de tomate


    Mantequilla


    Queso rallado


    Vinagre


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    En una cacerola con agua y un chorrito de vinagre se cuecen durante cinco minutos los huevos, de manera que la yema quede blanda. También se pueden hacer escalfados en vez de cocidos: para ello se van cascando, de uno en uno, en agua hirviendo con sal y un chorrito de vinagre, dejándolos cocer hasta que la clara está cuajada y posteriormente reservándolos en un cacharro con agua templada y sal.


    Aparte, en una sartén amplia y con aceite que cubra el fondo, se pone a freír la cebolla picada menuda. Cuando empieza a dorarse se añaden los ajos, también picaditos, y un poco después el jamón y el chorizo, igualmente muy menudos. Se deja que se hagan durante dos o tres minutos y se añaden una taza de salsa de tomate y media taza de jugo o concentrado de carne. Debe cocer ahora otros cinco minutos para que se reduzca un poco el caldo, y por último se añade bastante perejil picado.


    Aparte se cuecen en abundante agua con sal los spaghetti, procurando que queden bien enteros (al dente), se escurren, se ponen en una fuente de horno y se les añaden un poco de mantequilla y otra media taza de jugo de carne. Se remueven bien y se colocan encima los huevos cocidos pelados o los huevos escalfados escurridos.


    Justo antes de servir se cubren con la salsa muy caliente y se meten a horno fuerte durante unos instantes, no más para que no se cuajen demasiado las yemas. Se sirven con queso rallado aparte.

  


  
    Huevos a la florentina


    12 huevos


    1 kg de espinacas frescas


    Salsa bechamel


    Mantequilla


    Vinagre


    1/2 limón


    Bicarbonato


    Sal


    En una cacerola se pone a calentar bastante agua con un chorrito de vinagre. Cuando hierve se escalfan los doce huevos, dos por persona, cascándolos de uno en uno en el agua. Se sacan cuando la clara está cuajada y se reservan en un cacharro con agua caliente y sal.


    Se lavan muy bien las espinacas, en varias aguas, y se cuecen durante unos minutos en poca agua con sal y una pizca de bicarbonato. Se escurren muy bien, apretándolas en un colador para que suelten todo el agua. Se prepara una bechamel más bien espesa, de la que se retira una taza, y el resto se sigue haciendo con más leche para dejarla más clara.


    La taza de bechamel espesa se junta con las espinacas, se añade una cucharada de mantequilla blanda, se sazona y se bate en batidora hasta conseguir un puré fino y espeso. Este puré se extiende en una fuente de horno y se colocan los huevos escalfados encima.


    Aparte, y para hacer la salsa, se calienta en un cazo media taza de la bechamel clara y se añaden la mantequilla, para que se vaya derritiendo, y las yemas de tres huevos, que se van incorporando una a una. Se deja dar un hervor y se retira.


    Aparte se montan las claras a punto de nieve, con un poco de sal y unas gotas de limón. Cuando están bien duras se incorporan a la salsa templada, mezclándolas con una cuchara o espátula de madera, pero sin batir enérgicamente, pues se bajarían. Una vez bien mezclada con las claras, se echa la salsa sobre los huevos cubriendo la fuente.


    Se gratina en el horno justo antes de servir, solo unos momentos, para que las yemas no se cuajen demasiado.

  


  
    Tortilla guisada


    3/4 kg de patatas


    6 huevos


    100 g de jamón serrano


    100 g de chorizo


    2 cebollas


    1 taza de salsa de tomate


    1 taza de caldo de carne


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pelan y se limpian las patatas y una cebolla, se cortan en rodajas finas y se fríen en abundante aceite y a fuego suave, de forma que queden blandas. Se escurren bien en un colador, se baten los huevos y se mezclan con las patatas, dejando que repose media hora para que se mezclen bien.


    Después, en una sartén mediana, se cuaja la tortilla procurando que quede bastante alta, pero al mismo tiempo bastante blanda (pues luego cocerá un poco con la salsa), y se reserva.


    Para hacer la salsa, se pone a freír una cebolla muy picada. Cuando empieza a dorarse se añaden el jamón y el chorizo picados, y se deja que se hagan durante dos o tres minutos. Se agrega entonces una cucharada de harina, que se fríe removiendo sin parar hasta que toma color, momento en el que se añaden una taza de salsa de tomate y otra de caldo de carne. Se deja cocer unos minutos para que se reduzca; debe quedar una salsa ligada pero ligera.


    Se parte la tortilla en trozos grandes y se colocan en una cazuela de barro, se cubre con la salsa y se pone a cocer unos minutos todo junto antes de servir.

  


  
    Tortilla en salsa verde con guisantes


    3/4 kg de patatas


    6 huevos


    1/4 kg de guisantes


    1 cebolla


    4 dientes de ajo


    Perejil


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pelan y limpian las patatas y la cebolla, se parten en rodajas finas y se fríen en abundante aceite y a fuego suave, de forma que queden blandas. Se escurren bien en un colador, se incorporan a los huevos batidos, se mezclan bien y se dejan reposar durante media hora para que se empapen bien.


    Después se cuaja la tortilla en una sartén mediana, procurando que quede bastante alta, pero al mismo tiempo bastante blanda, ya que luego tiene que cocer un poco con la salsa.


    Para hacer la salsa verde, se ponen a freír en un poco de aceite los ajos muy picados. Cuando empiezan a dorarse se añaden dos cucharadas de harina y se deja hacer un poco, revolviendo sin parar, hasta que toma un poco de color. Se añade una taza de agua, se deja hervir y se va añadiendo poco a poco más agua a medida que va espesando. Debe quedar una salsa clara pero ligada.


    Aparte se cuecen los guisantes en abundante agua con sal, si son naturales, se escurren y se añaden a la salsa, dejando cocer todo junto unos minutos. Por último se añade bastante perejil muy picado.


    Se parte la tortilla en trozos grandes, que se colocan en una cazuela de barro, se cubren con la salsa y se deja cocer unos minutos justo antes de servir.

  


  
    Tortilla de acelgas


    6 huevos


    1/2 kg de acelgas


    1 diente de ajo


    1 puñado de almendras


    Aceite de oliva


    Sal


    Se toman las pencas de las acelgas, se lavan bien, se pican en trozos pequeños y se cuecen en agua con sal y un chorrito de aceite. Cuando están tiernas se retiran y se escurren bien en un colador.


    Mientras, se tuestan las almendras en la placa del horno y, una vez frías, se muelen finas. Aparte se baten los huevos con un poco de sal y las almendras molidas. Por último, se unen los huevos con las acelgas, mezclando todo bien.


    En una sartén mediana se pone un poco de aceite, que cubra el fondo, y se fríe el ajo muy picadito. Cuando empieza a dorarse se cuaja la tortilla a fuego medio por ambas caras.
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    Plácida Aparicio, años cuarenta.

  


  
    Morcillo de ternera


    1 morcillo de ternera blanca


    5 cebollas grandes


    3 dientes de ajo


    Patatas


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    Es importante que el morcillo, que puede pesar entre un kilo y un kilo y cuarto, sea de ternera muy blanca y de buena calidad, pues de ello dependerá que quede tierno y jugoso.


    Se ata el morcillo con bramante, se sala y se pone a dorar, a fuego vivo, en una cacerola con aceite caliente y los ajos partidos en trozos. Cuando ha tomado color por todos los lados, se cubre con las cebollas cortadas en juliana y se deja que se vaya haciendo a fuego lento y con la cacerola tapada.


    Cuando la cebolla ya está rubia, se echa por encima un vaso de vino blanco, y se deja que siga cociendo, ahora destapado, durante unos minutos. A continuación se vuelve a tapar y se deja que cueza de una a dos horas a fuego lento, vigilando con frecuencia para que no se agarre al fondo y reponiendo un poquito de agua en caso necesario.


    Cuando esté muy cocido, perfectamente tierno, se saca, se corta a lo largo en lonchas muy finas y se coloca en la fuente en la que se va a servir.


    La salsa se pasa por un pasapurés y se echa por encima, teniendo en cuenta que tiene que quedar más bien espesa. También se puede servir la salsa sin pasar, pues la cebolla estará muy hecha y blanda. Se sirve acompañado de patatas a lo pobre.

  


  
    Ragout de ternera


    1 1/4 kg de ternera blanca


    3 zanahorias


    2 dientes de ajo


    2 cebollas


    2 tomates


    3/4 kg de patatas


    Caldo de carne


    Vino tinto


    Hierbas aromáticas


    Pimienta molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Puede utilizarse morcillo, falda o cualquier otra pieza de ternera blanca que sirva para guisar. Se limpia bien la carne, quitándole los huesos, nervios y ternillas, y se parte en dados no muy grandes. En una sartén se pone a calentar una taza de aceite. Cuando está bien caliente se saltea la carne, sazonada con sal y pimienta. Una vez que la carne ha tomado color, se saca de la sartén y se coloca en una cacerola. En el mismo aceite en que se ha salteado la carne, se ponen a freír la cebolla primero y los ajos un rato después, ambos picados muy menudos. Cuando empiezan a dorarse se añaden las zanahorias peladas y cortadas en rodajas finas y los tomates pelados, despepitados y picados. Se deja hacer a fuego lento revolviendo con frecuencia para que todo se fría por igual.


    Una vez bien hechas las verduras, se agrega un vaso de vino tinto y se deja que dé un hervor. Se echa esta fritada en la cacerola de la carne, se añaden las hierbas aromáticas y se cubre con caldo (de cocer huesos de carne, cascarones de pollo, verduras, …) o con agua y se pone a cocer todo junto. Hay que tener cuidado con las hierbas aromáticas, para evitar que predomine en exceso su sabor. Por ello, se echa muy poca cantidad o se ponen en un saquito para poder sacarlas a los diez minutos de cocer. El tiempo de cocción depende de la calidad de la carne, pero puede calcularse que necesitará unos tres cuartos de hora como mínimo.


    Por último, cuando la carne está casi cocida, se añaden las patatas cascadas (se mete el cuchillo y se tira para «arrancar» el trozo) y se mantiene cociendo hasta que están blandas. La salsa tiene que quedar ligada y de color oscuro. Si quedase muy clara, se espesa aplastando unas patatas con un tenedor o añadiendo una cucharada de maicena disuelta en un poco de agua fría.

  


  
    Fricandó de ternera


    1 1/4 kg de babilla de ternera


    100 g de jamón serrano en un trozo


    2 cebollas


    2 tomates


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    2 patatas


    1 puñado de almendras crudas


    Caldo de carne


    Tomillo


    Orégano


    Harina


    Jerez seco


    Laurel


    Pimienta negra molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Una vez bien limpia de nervios y de grasa, se parte la carne en trozos medianos, se les pone sal y se pasan por harina. En una sartén con un poco de aceite se van friendo a fuego vivo hasta que se doran. A medida que están se van sacando a una cacerola, en la que después se ponen el jamón partido en cuadraditos y una copa de jerez seco. Se completa con caldo de carne hasta que lo cubra y se pone a cocer a fuego lento.


    En el mismo aceite en que se ha rehogado la carne se pone a freír la cebolla, picada no demasiado pequeña, y un poco después los ajos, las zanahorias y los tomates en trozos. Cuando está hecha la fritada, se añade una pizca de tomillo y de orégano, una hoja de laurel, un poco de pimienta negra molida, una cucharada de harina, las almendras molidas y una taza o un poco más de caldo. Se remueve bien y se deja cocer a fuego lento durante unos quince minutos. Si se espesa demasiado se puede añadir más caldo. Finalmente, se pasa por el pasapurés.


    Esta salsa se añade a la carne para que siga cociendo con ella hasta que esté tierna. En el último momento se fríen unas patatas en cuadraditos, que se echan por encima de la carne justo antes de servirla.

  


  
    Ternera trufada


    1 kg de carne de ternera picada


    1/4 kg de jamón serrano


    3 huevos


    2 dientes de ajo


    3 o 4 trufas


    Gelatina de carne


    Huevo hilado


    Mantequilla


    Vino blanco


    Pimienta negra molida


    Nuez moscada


    Sal


    Se pica muy menuda la mitad del jamón y se mezcla con la ternera. A continuación se añaden los huevos batidos con los ajos también muy picados, un poquito de nuez moscada, un poco de pimienta negra molida, un poco de sal, la mitad de las trufas picadas con su caldo y, por último, un vasito de vino blanco. Se mezcla todo muy bien con una cuchara de madera.


    Aparte, se corta la otra mitad del jamón en tiras y se filetean el resto de las trufas. Se unta un molde rectangular con mantequilla para que no se pegue la carne, y se va alternando una capa de la carne picada y una capa de jamón en tiras y de trufas. Cuando está todo bien colocado, se pone el molde a cocer en el horno metido en un cacharro con agua, para que se haga al baño María durante una hora y media.


    Pasado este tiempo, se saca del horno y se pone a enfriar con algo de peso encima para que quede prensado. Cuando se ha enfriado del todo se desmolda, se corta en lonchas y se coloca en una fuente, que puede ir adornada con gelatina y huevo hilado.

  


  
    Blanqueta de ternera


    1 1/4 kg de ternera blanca


    1 pata de ternera


    2 huesos de rodilla


    1 cebolla


    2 nabos


    2 zanahorias


    1/4 kg de champiñón fresco


    1/4 kg de cebollitas francesas


    2 huevos


    Mantequilla


    Harina


    Vinagre


    Arroz


    1 limón


    Nata líquida


    Hierbas aromáticas


    Sal


    Se parte la ternera en trozos grandes (si es morcillo en dos o tres trozos) y se pone con los huesos en agua fría durante una hora aproximadamente. De esta manera la carne suelta toda la sangre y la blanqueta queda después con el color blanco que la caracteriza. Mientras, se pone la pata de ternera a remojar durante un rato en agua fría con vinagre y sal. Después se escurre, se lava bien y se pone a cocer durante diez minutos en agua limpia. Pasado este tiempo, se retira y se escurre bien. Se ponen a cocer los dos huevos.


    En una cacerola con bastante agua se ponen a cocer la carne, los huesos y la pata con la cebolla partida en trozos, las zanahorias y los nabos, también en trozos grandes, una pizca de hierbas aromáticas y sal. Cuando la ternera está bien tierna (tres cuartos de hora como mínimo, aunque depende mucho de su calidad), se saca, se deja enfriar un poco y se parte en dados pequeños, quitando los huesos, ternillas y nervios que tenga. A medida que se va limpiando y troceando se va colocando en un recipiente que se pueda poner al fuego, en el que también se sacará a la mesa. Se cuela el caldo en que ha cocido la ternera y se reserva para hacer la salsa.


    Aparte se cuecen las cebollitas peladas en un poco de agua con sal; se retiran cuando están cocidas pero no deshechas, sino aún un poco enteras, se escurren y se añaden a la ternera. El champiñón se limpia y se lava muy bien, para quitarle toda la tierra, y se cuece en agua con sal y el zumo de medio limón. Cuando está blando, se retira del fuego, se escurre se filetea, y se añade a la ternera. Lo mismo se hace con los nabos cocidos, partidos en trozos pequeños.


    Por último, para hacer la salsa se calientan en una sartén dos cucharadas de mantequilla y se rehoga bien en ella una cucharada de harina. Después se añade al caldo que se ha reservado, y se pone a cocer para que espese. Se deshacen asimismo en esta salsa las yemas de los huevos cocidos, y se agrega un vasito de nata líquida. Tiene que quedar una salsa blanca y gelatinosa. Se vierte sobre la ternera y las verduras, se deja que dé un hervor todo junto durante unos minutos, se rectifica de sal y se sirve muy caliente acompañada de arroz blanco. La pata de ternera se puede aprovechar, si está bien cocida, fileteándola y aliñándola con una vinagreta fría.
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    Ángela Landa y su hermano Jesús en Posada de Llanes, verano de 1942.

  


  
    Aleta de ternera rellena


    1 kg de aleta de ternera


    1/4 kg de carne de ternera picada


    100 g de jamón serrano en un trozo


    2 huevos


    2 dientes de ajo


    2 cebollas grandes


    12 aceitunas sin hueso


    Puré de patata


    Vino blanco


    Perejil


    Pimienta negra molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Este plato puede hacerse con otra pieza de carne que no sea aleta, como por ejemplo vacío, plana o cualquiera otra que pueda abrir el carnicero y dejarla plana y fina. La carne se abre, se extiende bien, se sala al gusto y se reserva. Se prepara entonces el relleno. En primer lugar, se hace una tortilla francesa de dos huevos, que cuando se ha enfriado un poco se corta en tiras. El jamón también se corta en tiras. Por otro lado, la carne picada se aliña con los ajos y el perejil muy picados, sal y un poco de pimienta. A continuación se extiende bien la carne picada sobre la aleta y se va colocando todo lo demás, alternando la tortilla, el jamón y las aceitunas partidas en trozos. Se enrolla bien, de manera que el relleno quede repartido por igual, y se ata muy prieta con bramante.


    Se pone el rollo de carne a freír en una cacerola con un poco de aceite, lo justo para que cubra el fondo. Se hace a fuego vivo, de manera que se dore rápidamente por todos los lados. Una vez que se ha dorado, se hace la carne a horno fuerte, cubierta por las cebollas partidas en trozos. Cuando ésta empieza a ponerse oscura, se echa por encima un vaso de vino blanco y se deja en el horno hasta que la carne esté tierna, lo que se comprueba pinchándola con un cuchillo de punta fina. Se deja enfriar y, cuando está templada (para que no pierda jugo), se prensa poniendo peso encima.


    Una vez fría, se corta en lonchas muy finas. La salsa se pone a reducir a fuego fuerte y se pasa por un pasapurés. Si no quedase bastante ligada, se le añade una cucharada de maicena disuelta en un poco de agua fría. Cuando rompe a hervir se retira y se sala al gusto. Se sirve con la salsa caliente aparte, y se puede acompañar de puré de patata.

  


  
    Albóndigas de ternera


    1 kg de carne de ternera picada


    2 cebollas


    3 dientes de ajo


    2 patatas


    2 huevos


    Salsa de tomate


    Pan


    Harina


    Leche


    Perejil


    Vino blanco


    Pimienta negra molida


    Aceite de oliva


    Sal


    Se baten los huevos junto con los ajos y el perejil muy picados y se unen con la carne y con una taza de miga de pan empapada en leche. Se mezcla bien, amasando con las manos, y se sazona con sal y pimienta molida al gusto. Se hacen las albóndigas, no muy grandes, sobre una tabla y con ayuda de harina para poder trabajarlas bien.


    Se fríen en una sartén con aceite bien caliente, y a medida que se doran se van sacando a una cacerola. Cuando están todas las albóndigas, se añaden un vaso de vino blanco y otro de agua y se ponen a cocer destapadas.


    Mientras, se prepara aparte la salsa: se fríe la cebolla picada muy menuda y cuando está dorada se añade una cucharada de harina, se fríe unos momentos, removiendo sin cesar para que la harina se haga un poco y se incorpora una tacita de salsa de tomate.


    Se mezcla bien y se añade esta salsa a las albóndigas, que ya estarán cociendo, y se deja que sigan cociendo a fuego lento durante unos quince minutos aproximadamente, moviendo con frecuencia la cacerola por las asas para que no se agarren. Antes de servirlas, se fríen las patatas cortadas en cuadraditos pequeños y se echan por encima de las albóndigas.

  


  
    Menestra de ternera


    1 kg de carne de ternera


    1/2 kg de patatas


    1/2 kg de alcachofas


    1/4 kg de cebollitas francesas


    1/2 kg de champiñón


    2 dientes de ajo


    1 kg de guisantes


    2 zanahorias grandes


    2 cebollas


    Harina


    Salsa de tomate


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Puede utilizarse morcillo, aguja o cualquier otra pieza de ternera para guisar. Se limpia bien la carne, quitándole los nervios y ternillas, se parte en trozos pequeños y se sala. En una sartén con un poco de aceite bien caliente se saltea la carne a fuego vivo. A medida que se dora se va sacando a una cacerola.


    En el mismo aceite en que se ha salteado la carne, se ponen a freír la cebolla primero y los ajos un poco después, ambas cosas picadas muy menudas. Cuando la cebolla está dorada se añaden las zanahorias cortadas en rodajas finas, una cucharada de harina, dos cucharadas de salsa de tomate y, por último, un poco de perejil picado. Se revuelve bien y se deja hacer durante un rato.


    Una vez que se ha frito todo bien, se junta con la ternera, se añade un vaso de agua y se pone a cocer. Cuando empieza a hervir, se añaden en primer lugar los guisantes pelados. Unos diez minutos después, se agregan las cebollitas y los champiñones, al rato las alcachofas peladas y partidas en cuatro trozos (tras frotarlas con limón para evitar que se pongan negras), los guisantes y, por último, las patatas en forma de bolitas. Se deja que cueza todo junto hasta que la carne esté tierna. Se pueden utilizar guisantes y champiñón de lata, en cuyo caso se incorporan en el último momento para que den un hervor con la carne.

  


  
    Escalopines al jerez


    1 kg de filetes de ternera


    1/2 kg de huesos de ternera o vaca


    1 puerro


    1 rama de apio


    2 zanahorias


    Jerez dulce o solera


    Mantequilla


    Tallarines


    Huevos


    Harina


    Hierbas aromáticas


    Aceite de oliva


    Sal


    Para preparar los filetes, se limpian bien, quitándoles todos los nervios y la grasa, y se aplastan con la hoja del cuchillo. A continuación se salan, se rebozan con harina y huevo y se fríen en abundante aceite caliente. Cuando están dorados por ambos lados se sacan de la sartén, se escurren bien del aceite y se van colocando en una cazuela de barro.


    Mientras, se pican las zanahorias, el puerro y el apio y se ponen a cocer en aproximadamente dos litros de agua junto con los huesos, sal y una pizca de hierbas aromáticas (tomillo, albahaca, orégano…). Tiene que cocer durante bastante tiempo, para conseguir un sabroso caldo de carne. Cuando el agua se ha reducido a menos de la mitad, se retira y se cuela por un chino o colador, poniendo después el caldo a enfriar para poder quitar con más facilidad la grasa que se acumula en la superficie. Por ello, conviene hacer el caldo de carne el día anterior.


    Para hacer la salsa, se pone a cocer el caldo, ya colado y desengrasado, con un vaso de jerez y una cucharada de harina disuelta en un poco de caldo frío. Se prueba de sal y se rectifica si es necesario. Cuando ha cocido entre diez y quince minutos se retira. Si se desea que quede más fina, y ya fuera del fuego, se puede añadir ahora un vasito de nata líquida. Se cubren los escalopines con la salsa y se ponen de nuevo al fuego durante unos minutos. Si la carne es tierna, bastará con que dé un hervor junto con la salsa. Aparte, se cuecen los tallarines en abundante agua con sal, se escurren y se saltean con mantequilla. Se sirven en una fuente aparte como guarnición de los escalopines.

  


  
    Rabo de buey con judías


    1 rabo de buey


    1/2 kg de judías blancas


    4 zanahorias


    2 cebollas


    1 tomate maduro


    2 puerros


    Pimienta negra en grano


    Vino blanco


    Vinagre


    Laurel


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    La víspera se ponen en remojo las judías en agua fría y en otro cacharro el rabo, también en agua fría pero este con sal y un chorro de vinagre. Antes de guisar el rabo, que debe estar partido en trozos, se lava bien, se escurre y se sala.


    Las judías se ponen a cocer en una olla con bastante agua fría, junto con una cebolla picada, una zanahoria en rodajas finas, unos granos de pimienta, una hoja de laurel y un chorro de aceite de oliva crudo. Deben cocer a fuego lento, vigilando con frecuencia por si se quedan demasiado secas, en cuyo caso se añade un poco más de agua fría. La sal se echa al final, cuando están casi cocidas. Se retiran cuando están blandas pero no deshechas.


    Aparte, en una cacerola se rehoga, poniéndolo todo a la vez y en crudo, el rabo con una cebolla cortada en juliana fina, tres zanahorias en rodajas, dos puerros en trozos, el tomate picado, una hoja de laurel, unos granos de pimienta, una cucharada de pimentón, un vasito de vino blanco, dos cucharadas de vinagre, una taza de aceite y sal. Cuando se ha evaporado el vino, se añade agua hasta que quede casi cubierto y se pone a cocer. Tardará en cocer de dos a tres horas, dependiendo de la clase de la carne. El rabo tiene que quedar tierno y gelatinoso.


    Una vez cocidas las judías por un lado y también el rabo por otro, se escurren un poco las judías y se echan sobre el rabo, dejando que dé un hervor todo junto.

  


  
    Estofado de vaca


    1 kg de morcillo de vaca


    3 zanahorias


    2 cebollas grandes


    1 cabeza de ajos


    2 tomates


    3/4 kg de patatas


    1 onza de chocolate sin leche


    Pimienta negra en grano


    Vino blanco


    Vinagre


    Laurel


    Pimentón dulce


    Aceite de oliva


    Sal


    Este plato se puede hacer también con cualquier otra pieza de carne que sirva para guisar. Se limpia bien la carne, quitándole todos los nervios y ternillas y la mayor parte de la grasa, y se corta en trozos como de bocado. En una cacerola se pone la carne junto con las cebollas en juliana fina, las zanahorias en rodajas, la cabeza de ajos entera y los tomates pelados, despepitados y troceados. Se añaden también dos hojas de laurel, unos granos de pimienta, una cucharada de pimentón, un cacillo de aceite crudo y sal. Se pone al fuego vivo, removiendo continuamente para que se mezcle todo bien, y cuando empieza a tomar color se echan por encima un vaso de vino blanco y medio vaso de vinagre, se baja el fuego y se deja que cueza destapado durante unos diez minutos.


    Pasado este tiempo, se cubre con agua y se deja que siga cociendo, con la cacerola tapada, hasta que la carne está tierna. Aunque el tiempo de cocción depende de la calidad de la carne, puede calcularse que tardará entre una hora y una hora y media. Cuando ya le queda poco tiempo, se añaden las patatas cascadas, se deshace el chocolate en la salsa y se pone al fuego, hasta que las patatas están cocidas.


    La salsa tiene que estar ligada y espesa; si quedara muy clara, se pone unos minutos a fuego fuerte para que reduzca, cuidando de que no se pegue al fondo, o también se pueden sacar unos trozos de patata cocida, deshacerlos con un tenedor y volverlos a echar al guiso.

  


  
    Vaca a la moda


    1 rabillo (punta de la cadera)


    2 cebollas


    1 rama de apio


    6 zanahorias


    5 dientes de ajo


    4 puerros


    4 tomates maduros pequeños


    Espinacas


    Puré de patatas


    1 l de vino tinto


    Clavo


    Perejil


    Azúcar


    Tomillo


    Pimienta negra en grano


    Aceite de oliva


    Sal


    Se ata la carne con bramante y se pone en una cacerola grande, en la que se ponen también las zanahorias, las cebollas, los puerros, los tomates, el apio y los ajos, todo pelado, lavado y troceado no demasiado pequeño. Se añaden asimismo bastante perejil, un poco de tomillo, unos granos de pimienta, dos clavos y sal al gusto. Por último, se echa el vino tinto por encima, de forma que cubra bien la carne y las verduras, y se deja macerar durante seis u ocho horas en un lugar fresco.


    Pasado este tiempo, se saca la carne y se escurren las verduras en un colador, reservando el vino. Se pasa la carne por harina y se fríe en una cacerola con un poco de aceite, lo justo para que cubra el fondo. Se fríe a fuego vivo para que se dore rápidamente por todos los lados. Una vez dorada la carne, se añaden las verduras escurridas y se rehogan unos minutos junto con la carne. Después se añade el vino tino y se deja que cueza todo junto. Al principio tiene que cocer con la cacerola destapada y, cuando se ha reducido el vino, se completa con un poco de agua y se deja que siga cociendo, ya con la cacerola tapada y a fuego lento, hasta que la carne esté blanda. Aunque el tiempo de cocción depende de la calidad de la carne, puede calcularse entre una hora y media y dos horas, vigilando con frecuencia y completando con un poco de agua si se redujera demasiado. Cuando la carne está cocida, se saca de la salsa y se pone a enfriar, para poder cortarla mejor.


    Mientras, se pasan las verduras, con todo el caldo, por el pasapurés: debe quedar una salsa más bien espesa. Si no fuera así, se espesa con una cucharada de maicena disuelta en un poco de agua fría y poniéndola a cocer. Para que la salsa quede más fina, puede pasarse después por la batidora. Se prueba y rectifica de sal, y se le pone un poco de azúcar para quitarle acidez. Por último, se corta la carne en lonchas no muy finas, se ponen en una cazuela de barro y se cubren con la salsa para que todo junto dé un hervor antes de servir. Se sirve acompañada de puré de espinacas y puré de patata.

  


  
    Filetes de vaca guisados


    1 kg de filetes de vaca finos


    2 zanahorias


    1/4 kg de guisantes


    2 cebollas


    2 dientes de ajo


    3 patatas


    Salsa de tomate


    Harina


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    Se salan los filetas, se pasan por harina y se fríen un poco, a fuego vivo, en una sartén con aceite. A medida que están se van colocando en una cazuela de barro, bien extendidos y procurando que no queden amontonados. En ese mismo aceite se ponen a freír la cebolla primero y, un rato después, los ajos, ambos picados menudos. Cuando empiezan a dorarse se añaden las zanahorias cortadas en rodajas finas y una cucharada de harina. Se rehoga todo junto, revolviendo bien, y cuando la harina ha tomado un color dorado se añade un vasito de vino blanco y se deja que cueza unos minutos.


    Sobre los filetes se echan los guisantes pelados (que deben ser pequeños y tiernos), dos cucharadas de salsa de tomate y la salsa que se ha hecho en la sartén. Se añade un vaso de agua y se deja que cueza a fuego lento hasta que los guisantes estén blandos, teniendo cuidado de que no se agarre. Se prueba de sal y se rectifica en caso necesario.


    La salsa tiene que quedar bien ligada, casi espesa. Aparte, se fríen las patatas cortadas en cuadraditos y se echan por encima en el momento de servir.

  


  
    Barquillos de carne de vaca


    12 filetes finos de vaca


    1/4 kg de jamón serrano


    1 chorizo pequeño


    1 cebolla


    2 patatas


    Harina


    100 g de aceitunas


    Caldo de carne


    1 limón


    Nuez moscada


    Aceite de oliva


    Sal


    Se aplastan bien los filetes para que queden muy finos, se espolvorean con sal y nuez moscada, se echa por encima el zumo de medio limón y se reservan.


    Aparte, se hace un picadillo con el jamón cortado en tiritas finas y el chorizo y las aceitunas en cuadraditos pequeños. Se mezcla todo bien y se va poniendo una cucharada en el centro de cada uno de los filetes extendidos. Se enrollan en forma de barquillo, sujetándolos con un palillo o atándolos con hilo para que no se abran. Estos rollitos se pasan por harina y se fríen en aceite bien caliente en una sartén, de donde se van sacando a una cacerola.


    En ese mismo aceite se fríe la cebolla picada muy menuda y, cuando está dorada, se añade el picadillo que haya sobrado de rellenar los filetes. Se saltea todo bien y se echa por encima de los filetes junto con dos cacillos de caldo. A continuación, se ponen a cocer hasta que estén tiernos, que lo estarán enseguida, puesto que los filetes son muy finos. Si al cocer se reduce mucho la salsa, se puede añadir más caldo. Se sirven acompañados de patatas fritas a la española.

  


  
    Solomillos de cerdo con champiñón


    1 kg de solomillos de cerdo


    1 kg de champiñones


    Salsa bechamel


    1 limón


    Queso rallado


    Pimienta blanca


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia y se lava bien el champiñón, dejándolo un rato en agua para que suelte toda la tierra, y se pone a cocer con bastante agua fría, un chorrito de aceite crudo y el zumo de medio limón para que quede más blanco. Cuando ha cocido unos diez o quince minutos, se escurre, se filetea fino y se reserva.


    Por otro lado, los solomillos se cortan en filetes, que se aplastan un poco, se salan y se fríen en sartén a fuego vivo, dejándolos un poco crudos por dentro. Una vez dorados, se colocan en una fuente de horno y se cubren con la bechamel y el champiñón.


    Por último, se mete unos minutos en el horno para que acabe de hacerse. Si se desea, se puede gratinar con un poco de mantequilla o queso rallado. Este guiso puede hacerse también con setas en vez de champiñón.

  


  
    Babilla de cerdo a la naranja


    1 babilla pequeña de cerdo


    5 cebollas


    Puré de patatas


    Zumo de naranja


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia bien la carne, quitándole los nervios y la grasa que la rodea, se ata con bramante y se sala al gusto. Se pone a calentar un poco de aceite, que cubra el fondo de la cacerola, y cuando está bien caliente se echa la carne para que se dore bien por todos los lados. Cuando toda ella está dorada por igual, se añaden las cebollas cortadas en juliana fina, se tapa la cacerola y se deja que se haga a fuego muy lento hasta que las cebollas estén hechas y doradas. Entonces se añade un vaso de zumo de naranja y se deja cocer hasta que se compruebe, pinchando con un cuchillo fino, que la carne está cocida y tierna. Se saca la carne y se deja enfriar.


    Mientras, se pasa la salsa por un pasapurés. Debe quedar ligada pero no muy espesa. Si se ha reducido mucho y ha espesado demasiado, se puede aclarar añadiendo más zumo de naranja o un poco de agua.


    Cuando la carne está fría se quita el bramante, se seca con un papel de cocina y se reboza en azúcar, de forma que quede bien cubierta por todos los lados. Después, se pasa por una sartén caliente para que se queme el azúcar y quede la carne acaramelada. Para cortar la carne en lonchas finas conviene esperar a que esté totalmente fría. Se puede servir fría como fiambre, con ensalada, o con la salsa caliente y acompañada de puré de patatas.

  


  
    Filetes de pierna de cordero a la burgalesa


    1 pierna de cordero pascual


    2 pimientos grandes


    2 dientes de ajo


    Huevos


    Harina


    Vino blanco


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Sal


    Se deshuesa la pierna de cordero, o, si no se tiene costumbre de hacerlo, se le pide al carnicero que la deshuese y después haga de ella filetes más bien finos. Se salan los filetes, se rebozan con harina y huevo batido y se fríen en una sartén con bastante aceite bien caliente. Cuando están dorados se escurren bien del aceite y se colocan en una cazuela de barro. A continuación se echa por encima un vaso de vino blanco y otro de agua y se ponen a cocer a fuego lento hasta que están bien tiernos y se ha reducido el caldo.


    Aparte, se asan los pimientos en el horno, untados de aceite para que luego la piel se separe con más facilidad, se pelan, se cortan en tiras finas y se ponen a hervir con un poco de agua, un chorrito de aceite crudo, los ajos picados, una cucharada de azúcar y sal. Cuando los pimientos han dado un hervor, se colocan escurridos sobre la carne, reservando el caldo.


    Ya junto el cordero con los pimientos, se ponen a cocer de nuevo unos minutos más. Tienen que quedar jugosos, pero no caldosos. Si quedasen muy secos por haber cocido muy deprisa, se añade un poco del caldo de cocer los pimientos.

  


  
    Pierna de cordero rellena


    1 pierna de cordero pascual


    100 g de jamón serrano


    1 puerro


    2 tomates


    1 cebolla


    2 zanahorias


    2 dientes de ajo


    2 huevos


    12 aceitunas sin hueso


    Puré de patatas


    Vino blanco


    Aceite de oliva


    Sal


    Se deshuesa la pierna de cordero o, si no se tiene costumbre de hacerlo, se le pide al carnicero que lo haga. Se frota bien por dentro y por fuera con los ajos machacados y se sala al gusto. En el hueco que han dejado los huesos se meten los huevos cocidos y pelados, el jamón cortado en trozos no muy pequeños y las aceitunas. Se ata bien con bramante y se cosen los extremos para que no se salga el relleno.


    En una cacerola se pone un poco de aceite, lo suficiente para cubrir el fondo, y cuando está bien caliente se echa la pierna rellena y atada. Se fríe a fuego fuerte y, cuando está bien dorada por todos los lados, se añade la cebolla, las zanahorias, el puerro y los tomates, todo ello en trozos grandes. Se rehogan las verduras con la carne y cuando empiezan a dorarse se echa un vaso de vino blanco, se deja reducir y se completa con agua para que cueza. Tardará en cocerse como mínimo una hora. Como depende de la calidad del cordero, hay que pincharla de vez en cuando para comprobar si ya está hecha.


    Cuando la carne está perfectamente tierna, se saca de la salsa y se pone a enfriar. La salsa se pasa por un pasapurés, se prueba y se sala al gusto. Tiene que quedar ligeramente espesa. A la carne, cuando está casi fría, se le pone peso encima durante unas horas para que quede prensada y no se deshaga a la hora de cortarla. Se puede servir fría como fiambre, con ensalada, o con la salsa caliente y acompañada de puré de patata.

  


  
    Chuletillas de lechazo a la milanesa


    24 chuletillas «de palo» de cordero lechal


    2 dientes de ajo


    2 patatas


    Salsa bechamel


    Huevos


    Harina


    Pan rallado


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian bien las chuletillas, quitándoles la grasa y dejando el palo pelado. Se salan y se fríen en aceite caliente a la vez que los ajos partidos en trozos, pero dejándolas un poco crudas por dentro. Se escurren muy bien en papel de cocina, para que absorba todo el aceite de freír.


    Aparte, se prepara una bechamel espesa y cuando se ha enfriado un poco se van bañando en ellas las chuleas de una en una, de forma que queden bien cubiertas de bechamel. Después se dejan enfriar, pudiéndose hacer incluso de un día para otro.


    Por último, se empanan pasándolas por harina, huevo batido y pan rallado, y justo antes de servirlas se fríen en abundante aceite caliente hasta que estén doradas. Se sirven acompañadas de patatas paja.

  


  
    Conejo con tomate


    1 conejo grande o 2 pequeños


    100 g de jamón serrano


    1 kg de tomates maduros


    2 cebollas


    2 dientes de ajo


    Harina


    Azúcar


    Vino blanco


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    El conejo, partido en trozos pequeños, se lava bien, se escurre y se sala al gusto. A continuación se aliña con un machacado que se hace en el mortero y que lleva dos dientes de ajo, un poco de perejil y un vasito de vino blanco, mezclándolo todo bien. Se deja en maceración durante una hora aproximadamente, y después se escurre y se secan los trozos de conejo.


    En una sartén con aceite bien caliente se fríen los trozos de conejo, pasados por harina, y a medida que se doran se van sacando a una cacerola. En el mismo aceite en que se ha frito el conejo se rehoga un poco el jamón partido en trozos pequeños y se añade al conejo.


    Para hacer la salsa, también en el mismo aceite, se pone a freír la cebolla muy picada y, cuando está dorada, se le añaden los tomates pelados, despepitados y picados. Se deja hacer durante unos minutos y se le pone sal y una cucharada de azúcar para contrarrestar la acidez de los tomates. Cuando este sofrito está a medio hacer, se echa por encima del conejo y con un poco de agua se pone a cocer hasta que el conejo esté tierno. Tiene que cocer a fuego lento, para que la salsa se vaya reduciendo poco a poco, y vigilando que no se agarre.

  


  
    [image: ]


    Ángela Landa, Madrid, 1950.

  


  
    Hígado de ternera encebollado


    1 kg de hígado de ternera en filetes finos


    2 cebollas


    2 limones


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian lo mejor posible los filetes de hígado, se salan, se pasan por harina y se fríen en una sartén con bastante aceite caliente. A medida que se van haciendo, bien fritos, se van colocando extendidos en una fuente, que se reserva sobre una placa caliente o en el horno para que no se enfríen. En ese mismo aceite se fríe la cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se añade el zumo de dos limones, se deja que dé un hervor y se vierte sobre el hígado. Antes de servirlo se calienta un momento al fuego.


    [image: ]


    Presentación de La Gran Taberna en el concurso anual de la Asociación Internacional de Hostelería, en la Casa de Campo de Madrid, 1948.

  


  
    Callos a la madrileña


    2 kg de callos


    1 kg de pata de ternera


    200 g de jamón serrano


    1 trozo de codillo de jamón


    200 g de chorizo


    3 cebollas


    3 dientes de ajo


    2 puerros


    3 zanahorias


    Salsa de tomate


    Harina


    Pimienta negra en grano


    Guindilla


    Vinagre


    Laurel


    Aceite de oliva


    Sal gorda


    En primer lugar, se limpia la pata, chamuscando al fuego los trozos que tengan pelos, y se pone con los callos en remojo con bastante agua fría, un chorro de vinagre y un puñado de sal gorda. Conviene dejarlos así unas horas o incluso toda la noche. También se pone en remojo el codillo. Después, se lavan bien los callos y la pata y se ponen a cocer en una cacerola con agua limpia durante cinco minutos a fuego fuerte. Entonces se escurren y se vuelven a lavar bajo el chorro de agua fría.


    En una cacerola, y con agua limpia, se ponen de nuevo a cocer con el codillo, el puerro, las zanahorias, una cebolla, los ajos, dos hojas de laurel, unos granos de pimienta y la sal. Cuando empiezan a cocer se quita la espuma que se forma en la superficie y se tapan. Necesitan un mínimo de tres horas para estar bien cocidos. A continuación se escurren, reservando el caldo para la salsa. Esta se prepara de la siguiente manera: en una sartén se pone a calentar una taza de aceite, y cuando está caliente se echan dos cebollas muy picadas. Cuando empieza a dorarse, se añaden el jamón y el chorizo cortados en rodajas finas, y se fríe todo junto unos momentos. Se agregan entonces una cucharada de pimentón, removiendo bien, y por último dos cucharadas de harina previamente tostada en una sartén seca o en el horno, una taza de salsa de tomate, dos rodajitas de guindilla y unas dos tazas, aproximadamente, del caldo de cocer los callos que se ha reservado.


    Las zanahorias, la cebolla y el puerro de cocer los callos se pasan por el pasapurés y se incorporan a la salsa. Se mezcla la salsa con los callos y se ponen a cocer unos minutos para que tomen bien el gusto de la salsa, pero teniendo mucho cuidado de que no se agarren.

  


  
    Callos con patatas


    1 kg de callos


    1/2 kg de pata de ternera


    1 kg de patatas


    2 cebollas


    1 zanahoria


    3 tomates maduros


    2 puerros


    1 pimiento verde


    2 dientes de ajo


    1 pimiento rojo seco


    Pimentón picante


    Vinagre


    1 ramita de tomillo


    Laurel


    Aceite de oliva


    Sal gorda


    Lo primero que hay que hacer es chamuscar la pata al fuego, para quitarle los pelos que quedan siempre. Después de lavarlos bien al chorro, se ponen los callos y la pata en remojo con bastante agua fría, un chorro de vinagre y un puñado de sal gorda, durante unas horas o incluso toda la noche. Entonces se vuelven a lavar bien al chorro y se ponen a cocer en una cacerola con agua limpia, a fuego fuerte, durante unos cinco minutos. Mientras, se pone a remojar en agua templada el pimiento seco. Pasados los cinco minutos se escurren los callos y se vuelven a lavar, una vez más, bajo el chorro de agua fría.


    En una cacerola, con agua limpia que los cubra, se ponen de nuevo a cocer con el puerro, la zanahoria y una cebolla, todo ello en trozos, más un poco de sal. Cuando empiezan a cocer se quita la espuma que se forma en la superficie y se tapan. Para que estén bien tiernos necesitan cocer un mínimo de tres horas. Cuando están cocidos se escurren y se reservan.


    Para hacer la salsa, se ponen a freír en una sartén una cebolla picada menuda y, un poco después, el pimiento verde también picado. Se deja hacer unos minutos y, cuando empiezan a dorarse, se agregan los tomates pelados, despepitados y partidos en trozos. Una vez hecho el tomate, se echa una cucharadita de pimentón, se revuelve bien y se añade a los callos ya cocidos. Se mezcla todo bien y se vuelve a poner a calentar. Cuando empieza a hervir de nuevo se echan las patatas cascadas (se mete el cuchillo hasta la mitad de la patata y se tira para «arrancar» el trozo) y se deja hacer hasta que las patatas están cocidas.

  


  
    Morros y pata a la vizcaína


    1 kg de morro de ternera


    2 patas de ternera


    3 zanahorias


    3 cebollas


    2 puerros


    1 tomate maduro


    4 dientes de ajo


    12 pimientos rojos secos


    Orégano


    Pimienta en grano


    Guindilla


    Vinagre


    Tomillo


    Laurel


    Pan


    Aceite de oliva


    Sal


    El morro y las patas se compran ya partidos en trozos pequeños y bastante limpios. No obstante, conviene chamuscarlos al fuego si quedan restos de pelos. Unas horas antes de guisarlos, se ponen en agua fría que los cubra con sal y un chorro de vinagre. Después se escurren, se lavan bien y se ponen a cocer en una olla con abundante agua fría. Cuando han cocido unos cinco minutos, se escurren, tirando este primer agua, y se ponen nuevamente a cocer en agua limpia con las zanahorias enteras, los puerros, unos cascos de cebolla, sal, un poco de tomillo y orégano, una hoja de laurel y unos granos de pimienta. Tardarán varias horas en estar bien cocidos y tiernos, por lo que, aunque cuezan tapados, hay que vigilar de vez en cuando y reponer agua. Entonces se escurren, reservando tanto las verduras como el caldo para hacer la salsa.


    Se fríen tres rebanadas de pan y los ajos en una cacerola con una taza de aceite. Cuando empiezan a dorarse se retiran y en el mismo aceite se fríen las cebollas cortadas en juliana fina. Una vez que las cebollas empiezan a estar tiernas, se añaden los pimientos (puestos previamente en agua durante un rato para ablandarlos) y el tomate partidos en trozos. Se deja freír a fuego lento para que se haga bien y, por último, se añaden el pan y los ajos fritos y un cacillo del caldo de cocer los morros, para que cueza todo junto. Si gusta picante se puede añadir ahora un poco de guindilla en rodajitas.


    Cuando se ha hecho todo se pasa por el pasapurés junto con las zanahorias, las cebollas y el puerro con que se han cocido el morro y las patas y se pone a cocer todo junto unos minutos. Si después de cocer quedara la salsa muy espesa, se puede ir añadiendo caldo poco a poco para aligerarla, pero no debe quedar demasiado clara. Se sirve con tostadas de pan frito.

  


  
    Lengua de ternera con guisantes


    1 lengua de ternera


    1/2 kg de guisantes pelados


    2 zanahorias


    1 rama de apio


    1 puerro


    2 cebollas


    2 patatas


    2 dientes de ajo


    Laurel


    Salsa de tomate


    Hierbas aromáticas


    Vinagre


    Vino blanco


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se pone la lengua a remojar en agua fría, con sal y un chorro de vinagre, durante dos o tres horas. Después se lava bien al chorro y se pone a cocer en agua fría limpia que la cubra con las zanahorias, el puerro y el apio, todo en trozos no muy pequeños, más los ajos, dos hojas de laurel, las hierbas y sal. Cuando está tierna se saca y se deja enfriar, reservando las verduras y el caldo.


    Aparte, se pone a freír en una sartén, con un poco de aceite, la cebolla picada muy menuda. Cuando está dorada se añaden dos cucharadas de harina (previamente tostada en una sartén seca o en la placa del horno) y se revuelve bien con la cebolla. Se agregan entonces dos cucharadas de salsa de tomate y un vasito de vino blanco, y se deja cocer durante unos minutos todo junto. Después se añaden las verduras y dos cacillos del caldo de cocer la lengua, se pasa todo por un pasapurés y se pone a cocer nuevamente para que espese la salsa.


    Mientras, se limpia bien la lengua quitando la piel que la recubre y la grasa que tenga, se corta en lonchas no demasiado finas y se coloca en la cazuela en la que se vaya a servir.


    Aparte, se cuecen los guisantes en agua con sal y, escurridos, se reparten por encima de la lengua. Por último se cubre con la salsa y se pone a fuego lento para que dé un hervor todo junto. Se sirve acompañado de patatas fritas cortadas en daditos.

  


  
    Lengua de ternera estofada


    1 lengua de ternera


    3 zanahorias


    2 cebollas


    1 cabeza de ajos


    Aceitunas


    Pimienta negra en grano


    Laurel


    Aceite de oliva


    Vino blanco


    Vinagre


    Sal


    Se pone la lengua en agua fría con sal y un chorro de vinagre durante dos o tres horas. Después se lava bien y se pone a cocer en agua fría que la cubra, con un poco de sal, hasta que esté medio cocida. Se escurre y se limpia bien quitando toda la piel que la recubre y la grasa sobrante.


    Ya limpia, se vuelve a poner la lengua al fuego con las zanahorias y las cebollas cortadas en trozos, la cabeza de ajos entera, dos hojas de laurel, unos granos de pimienta, una tacita de aceite crudo, un vaso de vino blanco, un chorro de vinagre y sal. Se deja cocer a fuego lento durante media hora aproximadamente, para que quede bien tierna. Conviene darle vueltas con frecuencia para que no se queme. Si se reduce mucho el caldo, se añade un poco de agua o, si se tiene, de caldo de carne o de verduras. A continuación, se saca de la salsa y se deja enfriar.


    Mientras, se pasa la salsa por un pasapurés. Debe quedar bastante ligada, por lo que, si es necesario, se pone nuevamente en el fuego para que se reduzca. Se prueba y se sala al gusto. Se vierte sobre la lengua cortada en lonchas en la cazuela en la que se vaya a servir. Se pone a dar un hervor todo junto y se espolvorea con aceitunas sin hueso picadas menudas.

  


  
    Manitas de cordero


    3 kg de manitas de cordero


    100 g de jamón serrano


    1 trozo de codillo de jamón


    1 chorizo de guisar


    2 zanahorias


    2 cebollas


    2 puerros


    2 dientes de ajo


    Salsa de tomate


    Pimentón


    Tomillo


    Laurel


    Guindilla


    Harina


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Las manitas se preparan la víspera del día en que se van a guisar. Aunque ya se venden bastante limpias, conviene chamuscarlas al fuego para quitarles los restos de pelo o piel que pudieran quedar. Después se ponen en una cazuela con agua fría que las cubra, un puñado de sal y un chorro de vinagre y se dejan durante toda la noche. Antes de ponerlas a cocer se lavan muy bien en varias aguas para que no quede sabor a vinagre.


    Se ponen al fuego solo con agua fría, y cuando han cocido durante unos minutos se sacan, se escurren, tirando el agua de cocerlas, y se ponen de nuevo a cocer en agua limpia con los puerros, los ajos, las zanahorias, una hoja de laurel, un poco de tomillo, el codillo bien lavado y sal al gusto, hasta que se compruebe que están tiernas. Las verduras y el caldo de esta cocción se reservan. Aunque depende del tamaño de las manitas, y por tanto habrá que comprobarlo pinchándolas, es fácil que tarden una hora y media en estar bien cocidas. Es muy importante, para que este plato quede bien, que las manitas estén muy tiernas.


    Mientras, se hace la salsa poniendo a freír la cebolla picada muy menuda; cuando empieza a dorarse, se añaden el jamón y el chorizo partidos en trocitos. A continuación, se incorporan una cucharada de harina y otra de pimentón, se remueve bien, se deja que se hagan un poco y después se agrega una taza de salsa de tomate. Cuando todo está bien hecho, se va echando caldo de cocer las manitas hasta conseguir una salsa no muy espesa pero bien ligada.


    Por último, se pasan por un pasapurés las zanahorias y los puerros que se han cocido con las manitas y se añaden a la salsa junto con un poco de guindilla. Se cubren las manitas con la salsa y se ponen a cocer unos minutos, con mucho cuidado de que no se agarren, pues al ser tan gelatinosas se pegan con facilidad. Se sirven muy calientes.

  


  
    Asadurilla de cordero


    1 asadurilla de cordero


    1 cebolla


    3 dientes de ajo


    1 pimiento verde


    Salsa de tomate


    Harina


    Vino blanco


    Pimentón


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpia bien la asadurilla quitando las venillas y durezas, se trocea y se sala al gusto. En una cacerola con un poco de aceite caliente se ponen a freír la cebolla, un poco después el pimiento y por último los ajos, todo muy picadito. Cuando empiezan a dorarse se añade la asadurilla, se saltea bien a fuego lento durante unos minutos y se añaden una cucharada de pimentón (dulce o picante, al gusto) y otra de harina. Se fríe a fuego medio para que no se ponga negro el pimentón, y removiendo bien, y se agrega un vaso de vino blanco, subiendo entonces el fuego para que reduzca.


    Por último, se añade una taza de salsa de tomate con un poco de agua para que cueza todo junto durante unos minutos. Cuando la salsa ha espesado se retira, se espolvorea con perejil picado y se sirve bien caliente.

  


  
    Riñones al jerez


    1 kg de riñones de cordero o de ternera


    4 dientes de ajo


    1 cebolla grande


    Jerez seco


    Perejil


    Vinagre


    Arroz


    Harina


    Aceite de oliva


    Sal


    Se lavan bien los riñones, se parten por la mitad a lo largo y se ponen en agua fría con sal y un chorro de vinagre durante una hora aproximadamente. Pasado este tiempo, se lavan nuevamente en agua fría, se escurren bien, se parten en trozos pequeños y se salan al gusto. Se fríen en una sartén con aceite muy caliente y a fuego fuerte hasta que se reduzca todo el caldo que sueltan.


    Aparte, se ponen a freír primero la cebolla y un poco después los ajos, ambos picados muy menudos. Cuando empiezan a tomar color se añade una cucharada de harina y se deja hacer un poco removiendo bien. Una vez que la harina se ha tostado un poco, se añade un vasito de jerez y se deja que cueza a fuego fuerte unos momentos.


    A continuación se echan los riñones, ya fritos, para que cuezan con la salsa. Se prueban en cuanto dan el primer hervor y, si siguen estando duros, se añade un poco de agua para que continúen cociendo hasta que estén tiernos. En el momento de servir se espolvorean con perejil muy picadito. Pueden servirse acompañados de arroz blanco.

  


  
    Sesos huecos


    3 sesadas de cordero


    1 cebolla


    Leche


    Harina


    2 huevos


    1 limón


    Vinagre


    Aceite de oliva


    Sal


    Un par de horas antes, ya que tiene que reposar antes de emplearse, se prepara la masa para rebozar los sesos: se mezclan en un cacharro dos cucharadas de harina y una tacita de leche, batiendo bien para evitar que se formen grumos y conseguir una masa fina y homogénea, que se reserva.


    Se ponen los sesos en remojo en un cacharro con bastante agua fría y un chorro de vinagre durante una hora aproximadamente, de manera que suelten bien toda la sangre. Se escurren, se lavan y se ponen a cocer en una cacerola con agua fría que los cubra, unos cascos de cebolla, un poco de sal y unas gotas de vinagre. Cuando han cocido unos cinco minutos se escurren, se dejan enfriar, se limpian bien de las telillas y venas que pudieran tener y se parten en trozos del tamaño de una nuez.


    Aparte, se toman los dos huevos, se separan las yemas de las claras y se montan éstas a punto de nieve. Para que queden bien duras, cuando empiezan a subir se añaden una pizca de sal y unas gotas de limón. Las claras montadas se unen a la pasta que se ha preparado antes, mezclando bien pero despacio, sin batir, para que no se bajen. Los sesos se pasan por esta pasta, echándolos y sacándolos con una cuchara, y se fríen de uno en uno en una sartén con bastante aceite caliente. Se inflan y doran enseguida. Se escurren bien y se sirven inmediatamente.

  


  
    Menudillos de pollo


    1 1/2 kg de menudillos de pollo


    2 cebollas


    3 dientes de ajo


    Salsa de tomate


    Perejil


    Aceite de oliva


    Sal


    Se limpian los menudillos quitando todos los nervios, ternillas y telillas, se lavan bien al chorro de agua fría y se parten en trozos pequeños. Después se dejan escurriendo.


    Aparte, en una sartén, se pone a freír la cebolla picada muy menuda. Cuando empieza a tomar color se añaden los ajos, también muy picados, y enseguida los menudillos con un poco de sal, se saltean un momento a fuego vivo (teniendo cuidado, pues saltan mucho) y luego se baja el fuego para que terminen de hacerse lentamente.


    Cuando están bien hechos se añade una tacita de salsa de tomate, dejando que dé un hervor todo junto. Se retiran y se sirven calientes espolvoreados con el perejil muy picado.
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    Jesús Aparicio, años cincuenta.

  


  
    Flan al caramelo


    4 huevos


    Azúcar


    Leche


    1 limón


    En primer lugar se pone al fuego medio litro de leche con una corteza de limón. Se retira cuando ha hervido unos minutos y se reserva. Se prepara entonces el flanero cubriendo el fondo con azúcar y poniéndolo al fuego suave hasta que el azúcar se haya hecho caramelo, pero con cuidado de que no se tueste demasiado, pues amargaría. Entonces se bañan las paredes con el caramelo, se retira y se deja enfriar.


    Se toman tres de los huevos y se separan las yemas de las claras. En un cazo se baten bien las tres yemas, el huevo restante entero y ocho cucharadas de azúcar. Cuando se ha conseguido una crema fina se añade la leche, ya templada, y se mezcla bien. Se vierte en el flanero, pasándolo por un colador, y se cuece al baño María.


    Cuando empieza a hervir el agua puede meterse todo al horno, donde tardará menos en hacerse. Se sabe que el flan está cocido cuando se pincha con una aguja y ésta sale limpia, o cuando no se hunde la yema del dedo al hacer una ligera presión. Se desmolda una vez frío.

  


  
    Leche frita


    1 l de leche


    Maicena


    Azúcar


    1 limón


    Canela en rama


    Canela en polvo


    Vainilla


    Harina


    Huevos


    Aceite de oliva


    En una cacerola, se disuelven bien cuatro cucharadas colmadas de maicena en la leche fría. Una vez bien disuelta, se añaden ocho cucharadas de azúcar, una rama de canela y corteza de limón (un trozo solo o la corteza entera, según se desee que después predomine o no el gusto a limón).


    Se pone al fuego y se remueve continuamente con una cuchara de madera hasta que rompe a hervir. Con los primeros hervores se espesa, y entonces se retira. Se vierte en una placa o fuente plana, de forma que quede extendida por igual y con no más de un centímetro y medio de alto, y se deja enfriar.


    Cuando está bien fría se corta con el cuchillo en trozos cuadrados no muy grandes, que se rebozan en harina y huevo y se fríen en aceite abundante y bien caliente hasta que se doran. Se escurren bien en papel absorbente y, poco antes de servir, se espolvorean con azúcar mezclado con canela en polvo. Se puede tomar también fría, pero está mejor un poco templada.

  


  
    Soufflé al ron


    Huevos


    Mantequilla


    Limón


    Azúcar


    Azúcar glas


    Ron


    Las cantidades que se recomiendan son, por persona, dos huevos, cuatro cucharadas de azúcar y una de ron. Se separan en primer lugar las yemas de las claras. Se baten mucho las yemas con el azúcar, mejor con batidora, hasta que están bien esponjosas y cremosas. Entonces se les añade el ron y se mezcla bien.


    Aparte, se ponen las claras a punto de nieve, añadiendo cuando han empezado a subir una cucharadita de azúcar y unas gotas de limón para que queden más duras.


    Cuando están bien montadas se les van añadiendo poco a poco las yemas con el azúcar y el ron, mezclando bien pero sin batir, despacio, pues de lo contrario se bajarían las claras. Debe quedar una crema esponjosa y fina, que se vierte en un cacharro que se pueda meter al horno, mejor de vidrio o porcelana, previamente untado con mantequilla. Se mete la crema en el horno fuerte para que suba bien y se dore por la parte superior, para lo que necesitará unos diez o quince minutos. Se espolvorea con azúcar glas y se sirve inmediatamente, en el mismo recipiente, pues al enfriarse se baja.

  


  
    Torrijas


    Pan de torrijas


    Azúcar


    Coñac


    Leche


    Canela en polvo


    Miel


    Harina


    Huevos


    Aceite de oliva


    En un cazo, se pone bastante leche con dos o tres cucharadas colmadas de azúcar y un chorrito de coñac, y se pone a calentar al fuego. Se corta la barra de pan en rebanadas y se van echando éstas, de una en una, al cazo con la leche, que se mantendrá al fuego. A cada rebanada se le da la vuelta para que se empape bien, con mucho cuidado para que no se rompa. Según van estando mojadas se sacan a una fuente plana, en la que se ponen extendidas, no una encima de otra.


    Se dejan reposar un rato, y se pasan por un huevo batido y se fríen en aceite abundante y bastante caliente, para que se doren sin que el pan chupe el aceite. Se escurren bien en papel absorbente y se reservan.


    Aparte, se preparan unas natillas poniendo en un cazo medio litro de leche, tres huevos bien batidos, seis cucharadas de azúcar y una cucharadita de harina. Se mezcla todo bien y se pone a calentar al baño María, es decir, dentro de otro cacharro mayor con agua. Se retira antes de que hierva, en cuanto empieza a espesar, y se deja enfriar.


    Por último, se pasan las torrijas por azúcar mezclado con un poco de canela y se sirven acompañadas de las natillas y de miel, pero aparte, no vertidas sobre ellas.

  


  
    Buñuelos de viento


    200 g de harina


    75 g de manteca de cerdo o mantequilla


    5 huevos


    Crema pastelera, cabello de ángel o nata


    Azúcar


    Azúcar glas


    Sal


    Aceite de oliva


    En un cazo se pone al fuego un vaso de agua con la manteca de cerdo o la mantequilla, una pizca de sal y una cucharadita de azúcar. Cuando rompe a hervir, se echa la harina de golpe, se mezcla bien con una cuchara de madera y se sigue trabajando en el fuego hasta que se consigue una masa lisa y que se despega del cazo. Se retira entonces del fuego y se deja enfriar un rato.


    Cuando la masa está templada, se van echando los huevos, de uno en uno y enteros, sin batirlos. Hay que trabajar la masa bien, y no se debe echar un huevo hasta que el anterior no esté perfectamente incorporado.


    Se fríen en abundante aceite, no demasiado caliente para que los buñuelos se inflen mejor, echando en la sartén, con una cucharilla mojada en aceite, porciones de masa del tamaño aproximado de una nuez.


    Cuando han subido y se han dorado, se escurren bien, se dejan enfriar un poco y se abren lateralmente con una tijera. Se quita el pellizco de masa que queda en el interior de los buñuelos, y se rellenan con crema pastelera, crema de chocolate, cabello de ángel o nata montada. Antes de servirlos se espolvorean con azúcar glas.

  


  
    Bartolillos a la crema


    3/4 kg de harina


    Mantequilla


    Leche


    Crema pastelera


    Azúcar


    Azúcar glas


    Aceite de oliva


    Sal


    Se derrite mantequilla en un cazo a fuego lento, se mide una taza y se añade la misma medida de leche caliente. Se añaden una cucharadita de sal y una cucharada grande de azúcar.


    Se mezcla bien y se empieza a añadir harina, removiendo sin parar hasta conseguir una masa lisa que se despegue del cacharro.


    Se extiende después la masa con el rodillo, en la mesa y con ayuda de harina, hasta dejarla lo más fina posible sin que se rompa.


    Se van poniendo sobre ella cucharadas de crema pastelera y se forman como empanadillas doblando un extremo sobre el otro para encerrar la crema. Se recortan con una ruedecilla cortapastas, se aprietan bien los bordes con los dedos para que no se salga la crema y se fríen en aceite abundante y muy caliente.


    Se dejan enfriar, pero no se meten a la nevera, y antes de servirlos se espolvorean con azúcar glas.

  


  
    Tocinillos de cielo


    10 huevos


    1/4 kg de azúcar


    En primer lugar se separan las claras de las yemas, y éstas se deshacen bien con una espátula de madera y se reservan. Aparte, en un cazo se pone al fuego el azúcar con aproximadamente medio vaso de agua, la justa para que el azúcar se disuelva.


    Se deja cocer hasta que se tiene un almíbar ni muy ligero ni muy espeso, lo que se llama almíbar a punto de hebra: cuando, al tomar un poco entre los dedos pulgar e índice y separarlos, el almíbar queda unido entre ambos por una hebra fina, que se rompe enseguida.


    Entonces se van añadiendo poco a poco las yemas, removiendo bien hasta conseguir una mezcla perfectamente uniforme. En unos moldes pequeños, que se untan con un poco de almíbar, se echa la mezcla y se cuece al baño María, mejor en el horno, y cuidando de tapar bien los moldes.


    Se comprueba que están hechos cuando, al introducir la punta de una aguja o de un palillo, ésta sale seca. Se dejan enfriar y se desmoldan una vez fríos.

  


  
    Tarta de melocotón


    Melocotón en almíbar


    3 huevos


    Harina


    Levadura en polvo


    Mantequilla


    Zumo de melocotón


    Azúcar blanca


    Azúcar morena


    Limón


    Sal


    En un cazo al fuego se derrite media taza de mantequilla, que cuando está líquida se vierte en un molde en forma de corona. Se extiende bien por la base del molde y sobre ella se reparte por igual una taza de azúcar morena. Encima del azúcar se ponen los trozos de melocotón, bien escurridos del almíbar y de manera que quede la parte cóncava hacia arriba. Bastará con una lata de un kilo.


    Aparte, se mezclan una taza de harina, una cucharadita de levadura en polvo y un pellizco de sal, y se reserva. Se separan las yemas de las claras de los tres huevos. Las claras se montan a punto de nieve, añadiéndolas una pizca de sal y unas gotas de limón para que queden bien duras, y se reservan. Las yemas se baten con una taza de azúcar blanca y, cuando están esponjosas, se les agrega medio vasito de zumo de melocotón, después la harina con la levadura, mezclando bien pero sin batir, y por último las claras a punto de nieve, envolviéndolas con la masa de arriba abajo.


    Una vez que la mezcla es perfectamente homogénea, se vierte sobre el molde con los melocotones y se cuece al horno a temperatura media durante unos 35-40 minutos. Se deja enfriar y, cuando está totalmente fría y reposada, se desmolda. Se sirve acompañada de nata líquida o montada.

  


  
    Quesada


    3 huevos


    Harina


    Mantequilla


    Leche


    Azúcar


    Canela en rama


    Se ponen al fuego en un cazo dos vasos de leche con una rama de canela y un vaso de azúcar. Cuando lleva cinco minutos cociendo, se retira y se deja enfriar.


    Cuando está templado se le añaden los huevos batidos, unos 100 gramos de mantequilla blanda y un vaso de harina. Se revuelve todo bien, y cuando se tiene una mezcla homogénea se pone en un molde bajo, bien extendida.


    Se cuece en horno flojo, aproximadamente en 40 minutos. Se saca cuando está dorada.
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    Ángela Landa en La Gran Taberna, 1947.

  


  
    Marquesita de chocolate


    150 g de chocolate sin leche


    4 huevos


    200 g de mantequilla


    Azúcar glas


    Leche


    Limón


    Sal


    Un buen rato antes se saca la mantequilla de la nevera para que esté blanda. Asimismo, se separan las yemas de las claras. Las yemas se reservan, y las claras se montan a punto de nieve, añadiendo cuando empiezan a subir una cucharadita de azúcar y unas gotas de zumo de limón para que queden más duras, y se reservan asimismo.


    Se pone al fuego un vaso de leche, no muy lleno, con el chocolate troceado, removiendo sin parar, hasta que este se deshace bien, y se deja enfriar un poco. Cuando está templado se empieza a trabajar bien con una espátula de madera y, ya más frío, se va incorporando poco a poco, sin dejar de trabajarlo, la mantequilla blanda hasta que esté bien unido y liso.


    Se añaden entonces tres cucharadas de azúcar glas, se mezclan bien, y después las yemas de una en una, sin echar la siguiente hasta que la anterior está perfectamente incorporada a la crema. Por último, se agregan las claras a punto de nieve, mezclando bien pero sin batir, para que no se bajen.


    Se vierte en un molde untado de mantequilla y se mete en la nevera. Es preferible preparar la marquesita el día anterior. Para desmoldarla, se mete un segundo en agua caliente para que se deshaga la mantequilla y salga mejor.

  


  
    Tarta de chocolate


    30 g de chocolate con leche negro


    300 g de harina


    300 g de mantequilla


    6 huevos


    300 g de azúcar


    Mermelada de fresa o nata montada


    Levadura en polvo


    Limón


    Se toman en primer lugar los huevos y se separan las yemas de las claras, que se reservan. Se bate la mantequilla con el azúcar hasta que la mezcla está bien cremosa, y entonces se le añade el chocolate, previamente derretido a fuego lento en dos cucharadas de agua. Se agregan después las yemas una a una, removiendo bien.


    Aparte se montan las claras a punto de nieve, añadiendo cuando ya han subido un poco una cucharada de azúcar y unas gotas de limón, para que queden bien duras. Una vez montadas, se incorporan al chocolate, uniendo bien pero sin batir, para que no se bajen.


    Finalmente, se agrega la harina previamente mezclada con dos cucharaditas de levadura y se mueve despacio. Se vierte en un molde bien engrasado y se mete a horno caliente durante una hora y media. Primero se pone el horno fuerte durante quince minutos, y luego se baja.


    Para preparar el glaseado se derriten el chocolate y el azúcar con medio vaso de agua a fuego lento, hasta conseguir una consistencia lisa de jarabe. En ese momento se incorpora la mantequilla, que se deshace bien. Se corta la tarta horizontalmente en dos o tres capas, se rellena con un poco de mermelada de fresa o nata montada y se reconstruye. Entonces se glasea por toda la parte exterior. Para alisar bien el glaseado se utiliza un cuchillo mojado en agua hirviendo.

  


  
    Bocaditos de nata al chocolate


    250 g de chocolate negro


    125 g de harina


    4 huevos


    100 g de mantequilla


    1/2 kg de nata montada


    Azúcar


    En un cazo se pone al fuego un vaso de agua con la mantequilla y una pizca de sal. Cuando está hirviendo, se echa la harina de golpe, trabajándolo con una cuchara o espátula de madera hasta conseguir una masa que se desprenda del cazo. Se retira entonces del fuego y se deja enfriar un poco.


    Cuando la masa está templada, se le van añadiendo, de uno en uno, los huevos, incorporándolos bien con espátula hasta tener una masa fina y homogénea. Esta masa se mete en una manga pastelera y se van poniendo unas bolitas en una placa engrasada, bastante separadas porque luego aumentan de tamaño. Se cuecen en horno fuerte, del que se sacan cuando están hechos y dorados, y se dejan enfriar.


    Cuando están fríos se abren por un lado con una tijera, sacando la poca masa que queda dentro, se rellenan con nata montada y se reservan.


    Para preparar la salsa, se deshace al fuego el chocolate con medio vasito de agua y otro medio de azúcar, hasta que esté líquido. Los bocaditos se sirven fríos (pero no helados) con la salsa templada o caliente. Esta puede ponerse en una salsera aparte o echarse por encima de los bocaditos justo en el momento de sacarlos a la mesa.

  


  
    Bizcotelas de chocolate


    200 g de chocolate negro


    250 g de harina


    8 huevos


    400 g de azúcar


    100 g de mantequilla


    1 limón


    Se toman seis huevos, se separan las yemas de las claras y se baten las seis yemas con 125 gramos de azúcar hasta que estén bien esponjosas. Aparte, se montan las seis claras a punto de nieve, con una cucharada de azúcar y unas gotas de zumo de limón para que queden más duras, y se reservan. Entonces se añade la harina a las yemas y, cuando todo está bien mezclado, se incorporan también, sin batir para que no se bajen, las claras apunto de nieve.


    Con esta pasta se rellena una manga pastelera de boquilla lisa y se van formando sobre la placa, con papel de plata engrasado, unos montoncitos redondos de unos cuatro centímetros de diámetro. Se cuecen en horno flojo hasta que estén dorados. Se separan del papel y se reservan.


    Aparte se prepara el relleno: se toma un huevo, se separa la yema de la clara y se reserva; se pone la mantequilla en un cazo a fuego lento con unos 75 gramos de azúcar; moviendo bien hasta que está como crema. Entonces se incorpora la yema y, sin dejar de mover, se añaden 100 gramos de chocolate troceado hasta que se deshace y se obtiene una crema lisa. Se deja enfriar y con ella se unta la parte inferior de las bizcotelas, que se van uniendo de dos en dos, como si fueran bocadillos.


    Entonces se prepara la cobertura: con unos 200 gramos de azúcar, un vasito de agua y un chorro de zumo de limón se prepara el almíbar a punto de hebra (véase antes la receta de tocinillos de cielo). Mientras se enfría el almíbar, se montan dos claras a punto de nieve, que se unen al almíbar templado, pero sin batir para que no se bajen. Por último, se derriten al fuego, con una cucharada de leche, unos 100 gramos de chocolate, que se une también con lo anterior. Con esta crema se cubren las bizcotelas y se dejan enfriar.

  


  
    Crema de chocolate


    200 g de chocolate negro


    3 huevos


    50 g de harina


    20 g de azúcar


    Mantequilla


    Leche


    Se separan las yemas de las claras y se baten las yemas con el azúcar, reservando dos cucharadas del azúcar para las claras. Una vez bien batidas y esponjosas las yemas, se añaden la harina y un vaso de leche fría para que se deshaga bien toda la mezcla. Cuando todo está bien deshecho, se le añade otro vaso de leche, en este caso hirviendo.


    Aparte, se deshace el chocolate arrimándolo al calor con un poquito de mantequilla; cuando está blando se incorpora a la crema, y todo junto se pone a fuego lento y sin parar de remover para que no se agarre. Se retira cuando da el primer hervor y se deja enfriar.


    Las claras se ponen a punto de nieve, añadiendo, cuando ya han subido un poco, el azúcar que se había reservado. Cuando están bien duras, se incorporan a la crema fría, mezclando bien pero despacio, sin batir, para que no se baje. Se sirve muy fría acompañada de pastas secas o lenguas de gato.

  


  
    Bizcocho


    4 huevos


    150 g de harina


    250 g de azúcar glas


    Limón


    Ron


    Sal


    Se separan las claras de las yemas, para trabajarlas por separado. Las claras se montan a punto de nieve, añadiendo una pizca de sal y unas gotas de limón para que queden bien duras, y se reservan.


    Las yemas se baten bien junto con el azúcar y una cucharada de ron. Cuando están esponjosas, se juntan con la harina y con las claras, mezclando bien pero despacio, sin batir, pues se bajarían las claras.


    Se vierte en un molde y se cuece a horno medio hasta que ha subido bastante y se ha hecho por dentro (cuando, al pinchar el bizcocho con una aguja, ésta sale seca).

  


  
    Magdalenas


    6 huevos


    300 g de aceite de oliva


    300 g de harina


    300 g de azúcar


    Levadura en polvo


    Azúcar glas


    Estas cantidades son aproximadas. Lo más indicado es pesar en primer lugar los huevos, y tomar ese mismo peso para la harina, el aceite y el azúcar.


    Se baten muy bien los huevos con el azúcar, mejor con batidora, y cuando empiezan a esponjarse, a hacer pompas, se añade el aceite y se sigue batiendo un poco. Por último se incorpora la harina previamente mezclada con una cucharada de levadura en polvo, pero ahora sin batir, simplemente mezclando bien con una cuchara o espátula de madera.


    Esta pasta se vierte en los papelillos de magdalena, que se deben llenar solo hasta la mitad, y se meten al horno cuando está fuerte. Cuando hayan subido, se baja la temperatura a horno medio-flojo y se dejan hasta que se doren por fuera y estén bien cocidas por dentro. Una vez frías, se espolvorean con azúcar glas.

  


  
    Compota de frutas secas


    1/2 kg de ciruelas pasas


    1/2 kg de higos secos


    1/2 kg de orejones


    400 g de azúcar


    Vino tinto


    1 limón


    1 naranja


    La víspera se ponen en agua las ciruelas pasas, los orejones y los higos secos. Después de este remojón, se escurren bien y se ponen al fuego en una cacerola con agua que los cubra, dos trozos de corteza de limón y otros dos de corteza de naranja, y se deja que cueza a fuego lento.


    Al rato, cuando la fruta empieza a ablandarse, se añaden el azúcar y unos tres o cuatro vasos de vino tinto. Deben seguir cociendo hasta que la fruta esté bien cocida y el caldo se haya reducido y sea un almíbar ligero de vino. Entonces se retira y se deja enfriar.

  


  
    Cocadas


    1/2 kg de coco rallado


    1/2 kg de azúcar


    1 vaso de claras de huevo


    Se montan las claras a punto de nieve. Cuando empiezan a subir, se va añadiendo poco a poco el azúcar, hasta acabarlo. Una vez bien duras, se mezclan con el coco, pero lentamente, sin batir, para que no se bajen. El coco debe quedar bien incorporado a la mezcla.


    En la placa del horno engrasada con un poco de mantequilla o aceite se van poniendo cucharadas de la pasta, como del tamaño de una nuez. Se calienta el horno y se mete la placa cuando está bastante fuerte. Cuando empiezan a dorarse, se sacan y se dejan enfriar. Tienen que quedar muy crujientes por fuera y jugosas por dentro.

  


  
    Pastas de nuez


    Nueces


    Mantequilla


    Harina


    Levadura en polvo


    1 huevo


    Leche


    Azúcar blanca


    Azúcar morena


    Se deja ablandar la mantequilla hasta que está como pomada. Se toman entonces seis cucharadas, que se baten con una taza de azúcar blanca y como un cuarto de taza de azúcar morena. Aparte, se bate bien un huevo con una cucharada de leche y se añade a la pasta de mantequilla y azúcar.


    Se mezclan entonces dos tazas de harina con una cucharadita y media de levadura en polvo, se añaden también a lo anterior y se amasa bien. Por último, se pelan y pican en trozos pequeños las nueces, hasta llenar una taza, y se incorporan a la masa, trabajándola bien para que se repartan por igual.


    Se hace con la masa un cilindro de unos cuatro o cinco centímetros de diámetro, y se guarda en la nevera. Cuando se ha endurecido, se cortan discos de aproximadamente un centímetro de grosor, que se cuecen a horno moderado durante unos quince minutos. Se sacan cuando están doradas y crujientes.

  


  
    Roscos de pueblo


    Harina


    Levadura en polvo


    Azúcar


    Aceite de oliva


    Anís


    Limón


    Se bate bien con un tenedor un vaso de aceite de oliva junto con medio vaso de anís y la ralladura de la corteza de un limón. Aparte, se mezclan bien medio kilo de harina y un sobre de levadura en polvo, y se va incorporando poco a poco el aceite hasta conseguir una masa fina.


    Con esta masa se forman los roscos de la manera siguiente: se extiende la masa con el rodillo sobre una superficie lisa, mejor mármol, enharinada, hasta dejarla de un grosor de aproximadamente medio centímetro.


    Se cortan entonces, con un cortapastas o con la boca de una copa fina, unos círculos en cuyo centro se hace un agujero con el dedo. Se cuecen a horno moderado durante quince o veinte minutos. Al sacarlos del horno, estando todavía calientes, se pasan por azúcar.

  


  
    Suspiros de monja


    200 g de fécula de patata


    3 huevos


    100 g de manteca de cerdo


    250 g de azúcar


    Azúcar glas


    Aceite de oliva


    1 limón


    En un cazo con un cuarto de litro de agua se ponen la manteca de cerdo, el azúcar, la fécula de patata y la ralladura de la corteza de un limón. Se mezcla todo bien y se pone al fuego, sin dejar de remover, hasta que la masa se desprende del cazo. Entonces se retira y se deja enfriar un poco.


    Una vez templada, se van añadiendo uno a uno los huevos, trabajándolo bien hasta conseguir una masa lisa. En aceite abundante y bien caliente se fríen cucharadas de esta masa, hasta que se doran. Una vez bien escurridos y fríos, se espolvorean con azúcar glas.

  


  
    Hojuelas


    200 g de harina


    2 huevos


    Aceite de oliva


    Se bate muy bien el huevo con una cucharada de aceite en un cacharro y a continuación se va añadiendo poco a poco la harina, pero no toda, sino reservando como la cuarta parte para trabajar después la masa. Se pasa después al mármol u otra superficie lisa, bien enharinada, se amasa bien y se extiende con el rodillo hasta dejar la masa lo más fina posible. Se cortan tiras finas, que se fríen en aceite abundante y bien caliente. Una vez escurridas y frías, se pueden rociar con azúcar o almíbar.

  


  
    Pestiños


    1/2 kg de harina


    60 g de manteca de cerdo


    Aguardiente o anís seco


    Miel


    Sal


    Se pone en el mármol la harina en un montón, y se hace un hoyo en el centro para poner en él la manteca de cerdo previamente derretida al fuego, una pizca de sal y una copa de aguardiente. Se amasa bien y se deja que repose, cubierto con un paño húmedo, durante unas dos horas.


    Entonces se extiende la masa sobre el mármol enharinado con un rodillo, hasta dejarla lo más fina posible, y se cortan tiras de tres o cuatro centímetros de ancho por unos diez de largo. Se giran en forma de espiral y se dejan reposar otra media hora, para que la masa se seque un poco. Se fríen después en aceite abundante y bien caliente. Una vez bien escurridos, se untan los pestiños con miel rebajada con un poco de agua.

  


  
    Crema pastelera


    1 huevo entero


    2 yemas de huevo


    150 g de azúcar


    50 g de harina


    1/2 litro de leche


    Corteza de limón


    Se pone a cocer la leche con una corteza de limón. Aparte se baten bien el huevo, las yemas, el azúcar y la harina. Cuando está todo bien mezclado se añade la leche colada y se pone a cocer sin dejar de mover, pues se agarra con facilidad. Es suficiente que cueza cinco minutos. Se retira y se deja enfriar. Esta crema tiene multitud de usos: tartas, buñuelos, pasteles, bartolillos, etc.

  


  
    Carne de membrillo


    1 kg de membrillo


    1 limón


    Azúcar


    Se pelan los membrillos, se les quitan el corazón y las pepitas y se trocean. Así limpios, se pesan y el peso que den es el que se utilizará después de azúcar.


    Se ponen a cocer los trozos de membrillo en una cacerola con agua fría que los cubra y el zumo de un limón (para que no se pongan oscuros). Cuando el membrillo está bien blando, se escurre y se pasa por el pasapurés o la batidora. Se añade el azúcar a este puré, se mezcla bien y se pone de nuevo al fuego para que cueza lentamente otros diez minutos más o menos. Durante esta segunda cocción, y como ya lleva el azúcar, hay que estar removiéndolo continuamente con una cuchara o espátula de madera pues se agarra con suma facilidad.


    Después se vierte sobre unos recipientes más bien planos, que tengan bastante superficie, y se guarda en un lugar fresco y seco. A los dos o tres días se habrá endurecido y estará en su punto.

  


  
    Guirlache


    1 kg de almendras crudas


    1 kg de azúcar


    Anises confitados


    1 limón


    Aceite de oliva


    Se ponen las almendras en la placa del horno hasta que se tuestan, pero sin que lleguen a oscurecerse demasiado. Se dejan enfriar y, en batidora o con un rodillo sobre el mármol, se pican en trozos pequeños.


    Aparte se pone al fuego, en un cazo, el azúcar con dos cucharadas de zumo de limón. Cuando el azúcar empieza a tomar color de caramelo se añaden las almendras picadas, moviéndolo bien con una paleta.


    Una vez que la mezcla ha adquirido un tono de caramelo fuerte, se vierte sobre el mármol o placa, que previamente se habrá untado bien de aceite para evitar que se pegue. La masa debe tener un grosor de aproximadamente un centímetro. Se cuadra bien la pasta a fin de evitar recortes y se reparte por encima una capa de anises confitados. Inmediatamente, con un cuchillo también aceitado, se corta en tiras de seis a siete centímetros de largo por tres centímetros de ancho, y se deja enfriar.

  


  
    Cabello de ángel


    1 cidra


    1 limón


    Azúcar


    Para que pueda pelarse con más facilidad, se mete la cidra al horno durante una media hora. Una vez tostada, se saca del horno, y se deja enfriar, se trocea y se saca bien toda la carne adosada a la cáscara, desechando la parte de las semillas. La carne se separa en hebras con la mano y se pesa.


    Se pone en una cacerola una cantidad de azúcar que pese lo mismo que la carne de la cidra y con él se prepara un almíbar ligero (véase la receta de tocinillos de cielo, aunque en ese caso no hay que dejarlo espesar tanto). A continuación se añaden la cidra y un chorrito de zumo de limón. Se deja cocer durante al menos una hora, a fuego lento y moviéndolo con mucha frecuencia para que no se agarre. Cuando las hebras de cidra se han ablandado y han tomado un color un poco más oscuro, se retira y se deja enfriar.


    Al día siguiente se repite la operación, aunque solamente con 10 o 15 minutos de cocción. Se deja enfriar y está listo para comer, como relleno de buñuelos u hojaldres, o para envasarlo.

  


  
    Rosquillas de anís


    Harina


    Levadura en polvo


    1 huevo


    Leche


    Aceite de oliva


    Anís (licor)


    Anís en grano


    Azúcar


    Azúcar glas


    Se baten bien una tacita de aceite, otra de leche, un huevo, una copita de anís, dos cucharadas de anís en grano, una tacita de azúcar y media cucharada de levadura en polvo. Una vez bien mezclado todo, se empieza a añadir harina, incorporándola bien primero con una espátula de madera y luego con las manos, hasta conseguir una masa que no se pegue a los dedos. Entonces se da forma a las rosquillas y se fríen en aceite abundante, y no demasiado caliente para que se hagan bien por dentro. Se escurren muy bien y, cuando están frías, se espolvorean con azúcar glas.

  


  
    Dulces de almendra


    250 g de almendras crudas


    250 g de harina


    250 g de azúcar


    250 g de mantequilla


    6 huevos


    Canela en polvo


    Se muelen finas las almendras con la batidora y se mezclan con el azúcar. Aparte, se toman los seis huevos y se separan las yemas de las claras. Se amasa entonces la harina con la mantequilla y las yemas. A esta masa se incorporan las almendras con el azúcar y dos cucharaditas de canela, mezclándolo todo bien hasta conseguir una pasta homogénea. Con esta pasta se forman con la mano unos bollitos pequeños redondos o rectangulares, que se pintan con huevo batido y se cuecen en horno no muy fuerte hasta que están dorados.

  


  
    Polvorones de almendra


    1/4 kg de harina


    1/4 kg de almendras crudas


    1/2 tableta de chocolate negro


    150 g de manteca de cerdo


    Canela en polvo


    1/2 kg de azúcar glas


    Se trituran muy bien las almendras, se mezclan con la harina y se tuestan en la placa del horno, bien extendido y a temperatura media, removiendo con frecuencia para que todo se tueste por igual. Cuando ha adquirido un color marrón claro, se saca y se deja enfriar un poco.


    Mientras, se ralla fino el chocolate y se añade a la mezcla de harina y almendra. El azúcar se mezcla con una cucharadita de canela y se agrega también a lo anterior. Una vez bien mezclado todo, se pasa por un tamiz fino y se hace un montón en el mármol o en otra superficie lisa.


    Se derrite la manteca al fuego y se va echando poco a poco por encima del montón, trabajando la masa con las manos hasta que ha absorbido totalmente la grasa. Entonces se aplasta la masa con un rodillo, dejándola de alrededor de un centímetro de alta, y se hacen los polvorones circulares con un cortapastas o con la boca de una copa de cristal fino. Se van poniendo en la placa y se hornean durante cinco minutos a temperatura media.


    Una vez fríos, se espolvorean con abundante azúcar glas y se envuelven en papel de seda cortado con flecos en los extremos.

  


  
    Tortada de las monjas


    12 huevos


    100 g de harina


    125 g de almendra cruda molida


    250 g de azúcar


    150 g de azúcar glas


    Licor


    Se separan las yemas de las claras. Las yemas se baten mucho, mejor con unas varillas, hasta que blanquean y aumentan de volumen. Aparte, se montan las claras. Para que queden más duras, se les pone al principio una pizca de sal o unas gotas de limón. Cuando están consistentes, se juntan con las yemas, el azúcar y las almendras. Se une bien, revolviendo con cuidado, sin batir para que no se bajen las claras.


    Por último, se añade la harina y se mezcla bien. Se cuece a horno medio en un molde no muy hondo. Una vez fuera del horno, se cala con un almíbar ligero perfumado con un chorrito de licor.


    Para hacer el almíbar, se ponen en un cazo un cuarto de kilo de azúcar y un vasito de agua, a fuego no muy fuerte, y se remueve continuamente hasta que al levantarlo con una cuchara caigan gotas anchas y planas. Se retira del fuego y se le añade el licor que se desee. La tortada se sirve fría.

  


  
    Bollos de aceite


    600 g de harina


    Levadura en polvo


    Anís (licor)


    Azúcar


    1 naranja


    1 limón


    Aceite de oliva


    En una sartén se pone al fuego un vaso de aceite con trozos de corteza de naranja y limón. Se fríe unos momentos, se deja enfriar un poco y se cuela. Después se mezcla con medio vaso de anís, una cucharada de azúcar, una cucharadita de levadura y un poco de ralladura de corteza de limón.


    Cuando todo está bien mezclado, se le va añadiendo la harina poco a poco hasta obtener una masa consistente. Se trabaja bien y se forman con la mano unos bollitos planos que se ponen en la placa del horno, previamente engrasada, y se cuecen a horno medio. Cuando han subido y adquirido un color dorado se sacan del horno, se dejan enfriar un poco y se pasan por azúcar.
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    LA AUTORA
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