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Prefacio

acio este libro del impulso vital de Maria Teijelo, mi suegra, poetisa por anadidura,
quien decidi6 arrancarle saberes al valle, montanas, caminos, vaguadas... de su queri-
do Bierzo. Compatiero infatigable, Pio Ramén, mi suegro, la condujo en el Rocinante fa-
miliar por todos los vericuetos que imaginar quepa, en un alarde de pericia y teson sin
limite.

Alariqueza, variedad y complejidad del trabajo, debido al encanto conversador de
mi suegra, simesele un tanto. En efecto, al terminar algtin que otro desplazamiento to-
maba ligera conciencia de haber olvidado anotaciones sobre los arcanos culinarios que
las ancianas lugarefias le habian confiado.

Fruto del mencionado trabajo de campo fue un manuscrito jeroglifico que nada tiene
que envidiar a la Piedra de Roseta. Y aqui entra Maria Regina Ramon, mi esposa, que con
paciencia benedictina descifro, interpold, extrapold, puliment y experimento las per-
las confiadas. Pero como no hay tres sin cuatro, entré en escena yo. Por designacion fa-
miliar me toco noble y arriesgada funcion: la de degustador oficial.

Justo es reconocer que el goce de semejante funcion en la descrita maquinaria pro-
ductiva me llev al compromiso de apoyar esta obra, contagiado también del generoso
impulso que anim¢ la empresa: el compartir algunos de los secretos que alberga vergel
tan singular.

Como obra poética, ésta tiene también algunas licencias, aunque solo una de caréacter
culinario, que me atrevo a desvelar. Es fruto de una «incursién gastrondémica» que nos
transporta a Umbrete, en el Aljarafe sevillano, tras recuerdos de infancia con enjambre
de primos revoloteando, cual abejas alrededor de un tarro de miel, en torno a soberbias
bandejas de magdalenas.

Es este volumen, amable lector, un delicado compromiso entre tradicién e innova-
cion. El papel, no se olvide, se basa en la celulosa, lo que en altimo extremo supone la
tala de arboles y unos contaminantes procesos de blanqueo. El material aqui empleado
no presenta inconvenientes medioambientales, al tiempo que es lavable, exhibiendo re-
sistencia a la tension y a la abrasion, lo que le hace muy adecuado para su uso en la co-
cina, iaunque no encima del fogon! Recuperacion de una tradicion que amenazaba un
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imperdonable olvido, estas paginas encierran variopintos tesoros bercianos, desde la gas-
tronomia del importante Convento Bernardo de Carracedo, hasta la de nuestros dias, en
los albores del siglo XXI. Sirvan estas paginas para presentarle testimonio de que los fo-
gones bercianos funcionan con fruicion y continuidad, al menos desde los tiempos del
barroco monacal. Para terminar, reconociendo mi débito con la paremiologia, si «a todo
cochinillo le llega su sanmartin», felizmente a la inversa, tras dilatado proceso, unas tres
décadas en su conjunto, este recetario ve la luz por fin.

Goce las formulas propuestas que aqui estamos para cuatro dias.

MANUEL SILVA
Yerno, esposo y catador

e la Jaﬁz'aé//z'a//dlo/)m@

Quien come bien, bebe bien;
quien bien bebe, concededme,
es forzoso que bien duerme:
quien duerme no peca; y quien
no peca, es caso notorio
que, si bautizado est4,

a gozar del cielo va
sin tocar el purgatorio.
Esto arguye perfeccion;
luego segtin los efectos,
si son santos los perfectos
los que comen bien, lo son.



Presentacion

odo libro tiene su historia. La de éste comienza a finales de los afos sesenta, sin
pretensiones eruditas, con el simple objetivo de rescatar y hacer perdurar la rica y va-
riada tradicion culinaria berciana. El trabajo de campo, recorriendo la variopinta geo-
grafia de El Bierzo, finisterre occidental leonés, tierra de transicion cultural y de pere-
grinaje, se hermano con el entusiasmo de gente sencilla que aportaba sus experiencias.
Con frecuencia congregadas en una misma vivienda, las mas reputadas cocineras del lugar
pujaban por legar sus conocimientos, rubricandose en ocasiones el feliz encuentro con
una pantagruélica merienda. De aqui que, a veces, pueda hablarse de aportaciones co-
rales, lo que ocurrio en lugares como Bembibre, Riego de Ambros, Dehesas de 1a Aba-
dia, Pombriego (Cabrera Baja), Arganza, Noceda o Carracedo, por citar algunos.

Las personas que desinteresadamente brindaron sus saberes culinarios frisaban, en
los albores de este proyecto, los setenta afios. De tal modo que un simple célculo arit-
mético nos lleva a la conclusion de que hoy, en su mayoria, serian mas que centenarias.
Todas aquellas cuya identidad nos es conocida figuran mencionadas al pie de las rece-
tas aportadas. Citadas como vecinas de la poblacion en que habitaban en esos momen-
tos, sin especificacion de su lugar de origen, nos puede inclinar a pensar en una vision
un tanto acotada. Nada mas lejos de la realidad, ya que en la década de los setenta del
pasado siglo, el éxodo rural, en ocasiones masivo, hacia las urbes mas pobladas (Pon-
ferrada, Toreno o Villafranca), ya se habia producido. De este modo, algunas de nues-
tras confidentes eran naturales de lugares tan diversos como Rimor, Villaverde de las Tra-
viesas, Lombillo,Villar, Cariseda, Torre, Corullon, La Valgoma, Ambasmestas, Paradela...
mencionados aqui simplemente para transmitir la variedad geografica que aflora en el
conjunto de recetas recopiladas.

Por aquellos afios ya se vislumbraba un cambio de tendencia en los habitos gastro-
noémicos. Se comenzaban a abandonar formulas de la cocina popular en beneficio de pro-
puestas mas complejas y elaboradas. Ante el temor de que, con la desaparicion de las per-
sonas mayores, se extinguiera tan importante legado, nuestro proposito se centr6 en
recoger y salvaguardar toda clase de elaboraciones tradicionales.

El Bierzo es eslabdn esencial en la Ruta Jacobea. Los peregrinos a Santiago de Com-
postela, entrando por Foncebaddn, reponian fuerzas al punto que traian y llevaban ideas,
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técnicas, poemas y recetas. Por consiguiente, es territorio plural que participa de un
mismo camino gastronémico, lo que nos lleva a intuir que, merced a los peregrinos, di-
versos platos fueron matizados por largos y penosos viajes de ida y vuelta. De este modo,
semejanzas y parecidos pueden encontrarse entre recetas de empanadas, caldos, pescados,
migas, frutas de sartén (orejuelas, flores, huesos de santo...) o brebajes, por ejemplo, a
lo largo y ancho del recorrido. No cabe duda de que estamos ante un patrimonio com-
partido, aunque con matices y singularidades significativas que tienen mucho que ver
con su devenir historico. Tampoco conviene olvidar el débito que la cocina popular tiene
contraido con monasterios y conventos, celosos guardianes de semejantes tesoros.

Y como en esta vida hay que estar abierto a las sorpresas, tres hallazgos casuales han
contribuido al enriquecimiento de este texto: uno es el manuscrito de Erundina Garnelo,
virtuosa cocinera en fogones nobiliarios, que tras conocer el proyecto por las ondas, no
dudo en brindarlo generosamente. Otro es el cuaderno de Luz Gonzalez Nieto, herma-
na de Arturo, el pionero berciano de la fotografia. Se trata de un manuscrito rescatado
del badl familiar de los recuerdos, donde tres generaciones (abuela, hija y nieta) y otras
tantas primorosas caligrafias documentan un relevo culinario que, en su conjunto, re-
sume mas de un siglo. Como guinda final hemos de mencionar el Libro de Coxina del
Convento de San Bernardo de Carrazedo, de 1679, hallado en Francia por Bernardo Ro-
driguez Dupont, sin cuya intervencion hubiera sido materialmente imposible incorpo-
rar algunas de sus mas que tricentenarias recetas. El resto de formulas, sin pie alguno,
son elaboraciones de uso cotidiano en nuestros fogones familiares.

Nuestro més sincero recuerdo para los escritores, ya fallecidos, Esteban Carro Ce-
lada y Alvaro Cunqueiro, maragato el primero, gallego el segundo, que tanto nos alen-
taron en la gestacion de este proyecto. Asimismo nuestra deuda con el profesor y escri-
tor villafranquino Ramon Carnicer, que nos present6 a Bernardo Rodriguez Dupont. Jesus
Arauzo y Nuevos Soportes Graficos han hecho lo imposible para que este recetario, he-
redero de un texto previo que habit6 en el seno del nicleo familiar, vea la luz sobre un
material tan innovador. Por tltimo, mencion especial a la profesionalidad de Maria San-
cho Menjon que, con sus oportunas sugerencias, contribuy6 a mejorar el texto. A Mar
Palacio y al Instituto de Estudios Bercianos, que depositaron su confianza incondicio-
nal en esta arriesgada aventura, nuestra gratitud y afecto mas sinceros.

A falta de vinos, siempre la mencia como reina berciana, esta obra esta regada de ro-
mances y coplillas, en su mayoria debidos a la inspiracion de la primera autora. Espe-
ramos que tan dilatada crianza, como a los buenos caldos, le haya servido al libro que
ahora tiene en sus manos para mejorar su bouquet.

MARIA TEIJELO BARRA
MaARiA REGINA RAMON TEIJELO



A la cocina berciana’

Sopas de ajo en cazuela

y salpicon de cangrejos

los zampaban por San Juan
los monjes de Carracedo.
Menti de Predicadores
preparaban estos frailes

y hasta treinta y ocho platos
servian a los cardenales.
Buena sopa de gallina,
caldo de las siete carnes,
caldo berciano con unto

y perdices al socaire.
Cangrejos y buena anguila,
trucha fina del Valcarce,
peces con ajo y jamon

y pimientos picantes, si son
€en sopas canijos, mejor,
con ajos y pimenton.

Hasta el abad del monasterio
con ansias los engullo.

Pollo asado con tocino

o guisado de hierbas finas,
ternera del peregrino

en puchero con judias,
asada o estofada hasta
Alfonso X la comia.

Lacon prensado o trufado
y relleno con fantasia;

1. Se solicita comprension, pues estas coplas, a falta de licencias métricas, contienen algunas historicas.

patas de cerdo a la almendra
o de cordero bien cocidas

y si estan bien albardadas
sabran mucho mas ricas.
Lomo de cerdo estofado

o0 adobado con guindillas,

o cocido con cachelos,

sera una delicia.

Silla de jabali,

cabrito o cordero asado,
pata de corzo o rebeco

en las brasas bien dorado.
Perdices en cazadora

0 con jamon salteadas;
codornices en su salsa,

de liebre un buen estofado.
Conejin en buen guisote,
sustancioso y perfumado
con el laurel y el tomillo

y con vino blanco remojado.

Tortilla de San Benito,
revuelto de San Bernardo
que hacian las delicias

de los monjes ermitafios.
La empanada y botillos,
choricines y cachelos,
todos iban para obispos
y peregrinos de abolengo.
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Morros, lenguas y sesos
eran para los cocineros.
Tocino con castafias,
rabos y orejas de cerdo
se lo daban a los siervos

por la fiesta de San Pedro.

La Cocina de la Reina
bien repleta de romero,
tomillo, laurel y ajos

con aromas e inciensos.
De toda Europa llegaban
tragadalbas a Santiago

y en Carracedo llenaban
de manjares bien el papo.
Menti de Predicadores
los trovadores gustaron
y todas sus excelencias
en las arpas lo cantaron.

Carracedo fue la cuna

de seis reyes de Leon

y en su palacio roméanico
el rey Sabio trovo;

engullo buenas pitanzas
con nobles y caballeros

y en sus cantigas gloso

la rica despensa de El Bierzo.
En Provenza triunfo el ajo,
en Catalufia el ajolio,

en Castilla los pucheros,
en Aragon cosas mil;

en Navarra y Vasconia
salsas y platos sin fin,

en Galicia salsas rojas

y manjares infinitos,

pero en la tierra berciana
la cocina es un paraiso.

MARIA TEIJELO BARRA



Personas que han facilitado recetas
Yy Sus municipios respectivos

Agustin Teijelo Nieto
Angela Voces

Angelines Alvarez

Antonia Nieto

Bernardo Rodriguez Dupont
Carmen «la cocinera de Ancares»
Carmen «la cocinera»
Carmen Cornejo de Cuesta
Carmen Gonzélez Caaminas
Consuelo Nieto Alvarez
Consuelo Ramon Gavela
Elena Barba Solis

Elena Macias

Epifania Suarez Guerra
Ermitas Sarmiento
Erundina Garnelo

Felicitas Chamorro
Francisca Fernandez Lopez
Gervasia Potes

Josefina Diaz

Josefina Veiga

Jovita Lpez Alvarez

Justa Alvarez

Luz Gonzéalez Nieto

Manuel Vazquez Gato
Manuela Voces

Maria Rodriguez

Maruja Yebra

Menia Arias Suérez

Ovidia Pombo

Pilar Garcia Sanjuan
Ramona Alvarez Torres
Regina Barra Voces

Rosina Miranda de la Rocha
Sofia Nieto Martinez
Teresa Fernandez de Arriba
Valentina Fernandez
Vicenta Pacios

Victorina Gonzalez Gbmez

Toral de los Vados
Toral de los Vados
Vega de Espinareda
Ponferrada

Aix en Provence
Pereda de Ancares
Cancela

Ponferrada
Ponferrada
Ponferrada
Ponferrada
Villaverde de los Cestos
Las Médulas
Umbrete

Ponferrada

Las Ventas de Albares
Cancela

Cacabelos
Villadecanes
Ponferrada

Vega de Valcarce
Peranzanes (Fornela)
Pereda de Ancares
Ponferrada
Cacabelos

Toral de los Vados
Vega de Espinareda
Cacabelos
Ponferrada
Villafranca del Bierzo
Ponferrada
Ponferrada

Toral de los Vados
Ponferrada
Villamartin de la Abadia
Villafranca del Bierzo
Molinaseca

Vega de Valcarce
Toreno
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Para 6 comensales:
11/> kg de masa de pan
1 huevo
1 pollo
1 conejo (0 1 kg de carne de ternera, segiin gustos)
1 cebolla grande
1 cucharada de pimentén dulce
ajo
perejil
1 chorizo
2 lonchas de jamén serrano (con tocino)
harina
2 vasos de aceite
sal

Modo de hacerlo:

Alamasa de panadero se le anade el huevo y un chorro de aceite para bruiiirla. Se tra-
baja un poco y se deja reposar durante 20 minutos.

Mientras, en una cazuela con aceite se pone la carne. Se agrega la cebolla troceada, el ajo,
el perejil picado y la sal, y se rehoga a fuego lento. Después se incorporan el chorizo, cor-
tado en rodajas, el jamén en trozos menudos y la cucharada de piment6n dulce. Se mez-
clan bien todos los ingredientes, dandoles varias vueltas. Se retira la cazuela del fuego
y se deja enfriar. Con un rodillo de pastelero, se extiende la masa sobre una superficie
enharinada, dejandola, aproximadamente, de un centimetro de grosor y se divide en dos
trozos. Con la mitad de la masa se forra un molde de lata, engrasado de antemano, pro-
curando que sobresalga un poco del borde. Se distribuye bien el relleno, reservando parte
de la salsa. Se cubre con la masa restante y, con la yema de los dedos, se unen los bor-
des haciendo una especie de rizo para que al cocer no se separen las dos capas. Se hace
un agujero en el centro, se vierte por él el resto de la salsa, se tapa con un disco de masa
y se decora con tiras de masa entrecruzadas y se bafia con un poco de aceite. Se cuece en
el horno a temperatura alta y se saca cuando esté dorada y bien cocida.

Se sirve fria.



Empanada de balallon

Para 6 comensales:
11/> kg de masa de pan
1/, kg de costillas de cerdo
2 chorizos
30 4 lonchas de tocino
1 cebolla grande
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
2 patatas grandes
1 manojo de acelgas tiernas
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se incorporan unas cucharadas de aceite a la masa de pan, se trabaja un poco y se deja
reposar aproximadamente 30 minutos. Mientras tanto se prepara el relleno con los in-
gredientes restantes. En una sartén con aceite se rehogan las costillas adobadas y cor-
tadas, la cebolla picada, el tocino muy menudo, los ajos, el perejil, los chorizos en rodajas
y la sal. Una vez hecho el sofrito, se escurre y se reserva.

Las hojas de acelga picadas y las patatas, cortadas en 1dminas no muy gruesas, se saltean
en la grasa sobrante y se apartan. Con la mitad de la masa se forra un molde engrasado
o lata especial para empanadas. En el fondo de la empanada se colocan las acelgas y las
patatas salteadas y encima el resto del relleno. Se tapa con la masa restante, se unen los
bordes y, con la yema de los dedos, se traza una especie de corddn alrededor del molde.
Se hace una chimenea en el centro por la que se vierten 2 cucharadas de aceite frito. Se
tapa el agujero con un redondel de masa y se introduce en el horno previamente caliente.
Cuando la empanada comience a tomar color se baja la temperatura y se rocia con 2 cu-
charadas mas de aceite. Se deja atin en el horno por espacio de 5 minutos. Se cubre con
un paio blanco antes de desmoldarla. Se sirve templada y troceada.

Es la mas tradicional de las empanadas bercianas.

Ensaladas, pastas y empanadas @
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Onsalada de bacalao

Para 8 comensales:
1 kg de bacalao (puesto a remojo la vispera)
1/, kg de patatitas nuevas
12 huevos
pimenton dulce (para espolvorear)
3 dientes de ajo
aceite
vinagre
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se escurre el bacalao, ya desalado. Se le quitan la piel y las espinas. Se lava de nuevo en
agua abundante. Se seca con un pafio limpio y se coloca en una fuente, cortado a tiras.

Aparte, se cuecen en agua con sal las patatas nuevas sin pelar y enteras. Una vez coci-
das, se escurren, se dejan enfriar, se pelan, se cortan por la mitad y se ponen en una fuen-
te. A continuacion, se distribuyen las tiras de bacalao, encima de las patatas. Se pelan los
huevos cocidos de antemano, se cortan por la mitad y se colocan alrededor, adornando
la fuente.

Por tltimo, se pican los ajos muy menuditos, se agregan al bacalao y se rectifica de sal.
Se espolvorea de piment6n dulce y se sazona con aceite de oliva y buen vinagre.

Plato tipico de siega, recogido en Toral de los Vados



Yasta para enparadillas

Para 6 comensales:
2 vasos de leche
1/, vasos de aceite de oliva
1 pellizco de sal
harina (la que admita)

Modo de hacerlo:

Se templa un poco la leche y se le agrega la harina, la sal y el aceite. Se amasa con las
manos hasta que los ingredientes queden bien incorporados y se deja reposar unas dos
horas como minimo.

Transcurrido este tiempo, se extiende la masa sobre una superficie enharinada y se re-
llenan las empanadillas con un picadillo de carne o de bonito.

Esta pasta sirve indistintamente para freir o cocer al horno.

Ensaladas, pastas y empanadas G
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Alibeas Olancas corn cerdo

Para 8 comensales:
1 kg de alubias blancas
1 litro de agua
1 mano de cerdo
1 trozo de morro de cerdo
2 chorizos
1 trozo de costilla de cerdo adobada
sal

Modo de hacerlo:

Se dejan a remojo las alubias durante la noche. Se ponen en una cazuela, con agua fria,
la mano de cerdo partida por la mitad y limpia, el trozo de morro, los chorizos, la cos-
tilla y 1as alubias escurridas. Se deja cocer todo, aproximadamente una hora, y se va agre-
gando agua fria a medida que se vaya consumiendo. Cuando todos los ingredientes estan
tiernos, se retira del fuego y se rectifica de sal.

Antes de servir, se separa la carne y se trocea en pequenas porciones. Se incorpora de
nuevo a las alubias y se presenta todo junto en sopera o fuente honda.

A diferencia de la fabada asturiana, esta receta no lleva morcilla.



Para 4 comensales:
1/, kg de alubias
1 cucharadita de pimenton dulce

2 dientes de ajo
1 hoja de laurel

1 ramita de perejil

1 pizca de orégano

guindilla dulce (un trocito)
aceite (un chorrito)
agua
sal

Modo de hacerlo:

Las alubias se dejan a remojo la vispera. Al dia siguiente se escurren y se ponen a cocer
en agua fria con los ingredientes, por este orden: los ajos, el perejil, el laurel, el trocito
de guindilla, el orégano, el pimentoén y, por tltimo, el chorrito de aceite. Se cuecen len-
tamente, para evitar que las alubias se despellejen. A medida que el caldo se consuma,
se le va agregando agua fria en pequefias cantidades hasta finalizar la coccion. Una vez
que estén tiernas, se rectifica de sal y, antes de servir, se dejan reposar unos minutos.

El tiempo de coccion variara de 55-60 minutos en una olla tradicional a unos 30 en una
olla a presion.

Plato tipico conventual.

&

Caldos, sopas, purés y legumbres |
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Para 6 comensales:
1 kg de cangrejos
150 gr de jamon serrano (cortado en taquitos)
3 tomates medianos
1 cebolla
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1 pimiento morrén
12 cucharadas colmadas de arroz
aceitunas y pimientos asados (para decorar)
6 cucharadas de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los cangrejos y se ponen a remojo con una cucharada de sal durante media
hora. Mientras, en una cazuela de barro o paellera se calienta el aceite, se sofrie la cebolla
cortada en trocitos y, cuando se haya puesto transparente, se agregan los cangrejos sin
cocer y escurridos; se les da vueltas hasta que se doren, incorporandoles los taquitos de
jamon serrano y los tomates, sin piel ni pepitas. Se deja guisar todo junto unos minutos.
A continuacion, se agregan los ajos y el perejil, machacados en el mortero y desleidos en
un poco de agua caliente, el laurel y el pimiento morrén troceado muy menudo.
Transcurridos 15 minutos de coccién, se echa el arroz en forma de lluvia; se agrega agua
hasta que lo cubra todo y se rectifica de sal. Se deja cocer tapado y a fuego lento hasta
que el grano de arroz quede suelto y el agua se haya consumido. Se adorna con pimientos
asados y aceitunas.

Se sirve caliente en la misma paellera.



Para 6 comensales:
1/, kg de champinones
2 tomates maduros
1 cebolla mediana
2 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 pimiento verde
1 vasito de vino blanco
1vaso de aceite
6 pocillos de arroz
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los champifiones bajo el chorro del grifo, se trocean y se reservan. Se so-
frie la cebolla pelada y finamente cortada, al igual que los ajos. A continuacion se afia-
den los tomates pelados y el pimiento verde muy troceado. Se deja que sofria todo junto
y se incorporan los champifiones cortados en laminas. Se echa el arroz en forma de llu-
via; se agrega el vino blanco, el laurel, la sal y el agua (doble medida que de arroz). Se deja
cocer a fuego lento y con la cazuela tapada alrededor de 20 minutos. Si fuese necesario,
se puede anadir un poco de agua caliente a lo largo de la coccion.

Se retira y se deja reposar antes de servir.

&

Caldos, sopas, purés y legumbres |
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Arroz con chorizo

Para 6 comensales:
1/, kg de arroz
3 chorizos (sin piel)
2 dientes de ajo
cebolla (unos cascos)
2 ramitas de perejil
1 hoja de laurel
4 cucharadas de aceite
agua
sal
2 huevos duros (para adornar)

Modo de hacerlo:

En una cazuela se pone el aceite a calentar. Se sofrien la cebolla picada, los ajos corta-
dos en laminas y los chorizos, en rodajas y pelados. Se agrega el perejil, el laurel y el agua
(el doble de la cantidad de arroz). Se pone a hervir y, cuando el agua esté a punto de ebu-
Ilicion, se echa el arroz de golpe, formando un pozo. Se distribuye lentamente y se deja
cocer tapado por espacio de 20 minutos, removiéndolo de vez en cuando para que no se
pegue. Se rectifica de agua y sal.

Se adorna la fuente con rodajas de huevo duro y se sirve caliente.

El grano de este arroz debera quedar suelto y duro, es decir, «al dente».



Caldo- ariadido

Para 4 comensales:
rebanadas de pan (a voluntad)
2 dientes de ajo
1 cucharada de pimentén dulce
restos de caldo
1 pocillo de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

En el Bierzo, desde muy antiguo, cuando la olla de caldo tocaba a su fin, se preparaban
unas sopas a base de rebanadas de pan cortadas muy finas, aceite, majado de ajos, pi-
ment6n dulce y, por Gltimo, agua. Se afiadia sal y se ponia a hervir todo junto.

Se servia de primer plato.
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Caldo- bercearno

Para 6 comensales:
1 repollo rizado (o berzas negras)
1 taza pequefia de judias (pintas o blancas)

2 patatas

1 trozo de lacén

1trozo de oreja
1 chorizo

1 trozo de costilla adobada (o tocino)
1 trocito de unto (tamario de una nuez)
1 cucharada de pimentén dulce
1 diente de ajo
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone a calentar una olla con agua abundante. Cuando rompe a hervir se afiaden los
ingredientes por este orden: las judias (da lo mismo pintas que blancas), el lacon, 1a oreja,
la costilla y el chorizo. Se deja cocer todo y se espuma de vez en cuando.

Cuando las judias estan casi cocidas, se agregan las patatas peladas y troceadas y la ver-
dura bien lavada y cortada muy menuda. Se pincha el unto con un tenedor y se introduce
en la olla, dejandolo cocer 5 minutos para que se ablande. Se saca, se machaca en el mor-
tero con el ajo y el pimenton, se mezcla con unos trozos de patata estrujada y se afiade
al caldo. Se deja que termine de cocer y se rectifica de sal.

Acabada la coccidn, se separa del fuego la olla, se retiran con una espumadera los res-
tos de unto y se saca la carne a una fuente, dispuesta previamente con unos pimientos
asados.

Se sirve muy caliente.

Transcurridos 2 6 3 dias, el caldo resulta mas sabroso que recién hecho.



Culidyy de pechuclias

Para 4 comensales:
1/, kg de pedruelas
1trozo de tocino
2 chorizos
1morcilla
3 patatas (tamario regular)
1 cucharada de pimentén
1 cucharada de unto
agua
sal

Modo de hacerlo:

La vispera, se dejan las pedruelas a remojo en agua fria. En una cacerola con agua se
ponen las pedruelas escurridas junto con el tocino, los chorizos, 1a morcilla y las pata-
tas troceadas. Se echa sal al gusto y se deja cocer a fuego lento alrededor de 55 minutos.
Un poco antes de finalizar la coccion, se anaden el pimentén y el unto, machacados pre-
viamente en el mortero.

Se sirve bien caliente.

_ . . . _ .
Receta de D.“ Victorma Gonzalez Gomez, de Toreno
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Gl de pellijars

Para 4 comensales:
1/, kg de vainas secas
1 trozo de tocino
2 chorizos
1 morcilla
3 patatas (tamario regular)
1 cucharada de pimentén
1 cucharada de unto derretido
agua
sal

Modo de hacerlo:

La vispera, se dejan las vainas a remojo en agua fria. En una cacerola con agua se ponen
las pellejas escurridas junto con el tocino, los chorizos, la morcilla y las patatas trocea-
das. Se echa sal al gusto y se pone a cocer a fuego lento por espacio de unos 45 minutos.
Un poco antes de finalizar la coccion, se mezclan en el mortero el pimentén y el unto de-
rretido.

Se sirve bien caliente.

Receta de D.“ Lictorina <§>0/7me f/()'//%z; ae Toreno



Para 4 comensales:
1/, kg de lenteja pardina
1 zanahoria
1 tomate bien maduro
2 dientes de ajo
1/, cebolla pequefia
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
1/, pastilla de avecrem
1 chorrito de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela con agua fria se ponen a cocer las lentejas junto con los demas ingre-
dientes, salvo el aceite. Se deja que se hagan lentamente con la cazuela tapada, procu-
rando que no les falte agua (la suficiente para que las cubra). Se agregara ésta a medi-
da que se vaya necesitando. A media coccion se afiade el aceite crudo y se dejan a fuego
lento hasta que estén tiernas.
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Yapas de leche

Para 4 comensales:
4 tazas de leche fria
8 cucharadas de harina
sal
azucar

Modo de hacerlo:

Se echa la leche en un recipiente. Se anaden las cucharadas de harina y se pone a calentar
a fuego lento. Se remueve continuamente con una cuchara de madera, dejandola que hier-
va durante 3 minutos. A continuacion, se anade sal o aziicar, seglin gusto. Se toman tem-
pladas.

Plato que en las noches invernales se tomaba para cenar en lugares como Toreno o Pa-
lacios del Sil.

Receta de D.“ Lictorina <§>0/7me f/()'//%z; ae Toreno



Para 6 comensales:

1/, kg de garbanzos
2 tomates medianos (sin piel ni pepitas)

1vaso (de los de vino) de aceite

1 cebolla pequena

1 pimiento verde

2 zanahorias

2 dientes de ajo

1 ramita de perejil
2 granos de pimienta negra

Cominos en grano

1 hoja de laurel

300 gr de espinacas
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una sartén pequeiia se prepara un sofrito con la cebolla, el pimiento verde, los ajos,
el perejil y el tomate. Se reserva.

Mientras, en una olla con agua hirviendo (puede ser también la olla a presion) se ponen
a cocer los garbanzos puestos a remojo la vispera. La cantidad de agua debe ser suficiente
para que los cubra. Se espuman varias veces. Se agregan el sofrito reservado, las espi-
nacas bien lavadas y cortadas muy menudas, la pimienta, las zanahorias cortadas en ro-
dajitas y el laurel. Se deja cocer todo lentamente alrededor de unos 50 minutos y se rec-
tifica de sal. Si la coccion se realiza en una olla tradicional es obligado agregarle agua de
vez en cuando porque se evapora. Una vez tiernos los garbanzos, se retiran del fuego y
se dejan reposar 5 6 10 minutos.

Si se utiliza olla a presion el tiempo de coccion habra de reducirse a la mitad.
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Para 4 comensales:
1/, kg de guisantes
1 puerro
1/, cebolla
1 patata
50 gr de mantequilla
50 gr de jamon
2yemas
agua
sal

Modo de hacerlo:

En un cazo con un litro y cuarto de agua se ponen a cocer los guisantes, la patata, el pue-
rro y la cebolla, cortados en trozos menudos.

Mientras, en una sartén se frie con la mantequilla el jamon en taquitos y se reserva.
Una vez cocidos los guisantes, se trituran, se afiade el sofrito de jamon y mantequilla re-
servados, y se les da un hervor por espacio de 5 minutos. En el momento de servir el puré,

se baten las yemas y se agregan poco a poco, revolviendo muy despacio, ya fuera del fuego
y sin que esté hirviendo. Se rectifica de sal y se sirve caliente en sopera.



JWJ@@MMI

Para 6 comensales:
1/, kg de almendras sin tostar
2 litros de leche
1 palo de canela
16 2 cucharadas de aziicar
pan cortado en rebanadas (a voluntad)

Modo de hacerlo:

Las almendras ya peladas se trituran hasta que queden muy molidas y se ponen a ma-
cerar en leche, por lo menos, durante 24 horas. Concluido este tiempo, se escurren, re-
servando la leche, y se tiran.

Con la leche reservada de antemano y en frio (para que no se corte) se prepara la sopa,
incorporando los demas ingredientes. Se pone al fuego en una cazuela, dandole vueltas
con frecuencia para evitar que se pegue. Se deja hervir un poco y se retira del fuego.

Las rebanadas de pan se agregan unos minutos antes de servirla.

Plato tipico que no podia faltar el dia de Nochebuena en la mesa de muchos hogares
bercianos. Se tomaba al principio o al final de la cena; era cuestiéon de gustos.

Receta ade D. “ Solar Garcia Jarn jl}ﬂ///, ae %/y@/(m/ﬂ
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Para 4 comensales:
3/, litro de leche
1/, litro de agua
1/, kg de almendras
1/, kg de azicar
1 palito de canela
1 pizca de sal
3 0 4 bizcochos de soletilla

Modo de hacerlo:

Se muelen finamente las almendras, ya peladas, y se reservan. En una cazuela de por-
celana se mezclan la leche, el agua, el aztcar, la canela y la sal y se deja hervir durante
5 minutos. Fuera del fuego se deja reposar un rato hasta que la mezcla esté tibia y se cuela.
Se arrima de nuevo al fuego y cuando rompa a hervir, se agregan las almendras molidas
a cucharadas y sin dejar de dar vueltas para que no se peguen al fondo. Si la sopa que-
dara muy espesa, se le anade un poco mas de agua y que siga hirviendo. Se rectifica de
azlcar segun los gustos y, una vez terminada la coccion, se reparte en cazuelitas de barro
o de cristal, se adorna con bizcochos, cortados a trocitos, se espolvorea de canela moli-
day se sirve bien caliente.

En lugar de almendras puede emplearse pasta de almendras que se vende en las confi-
terfas para tal fin.

Si tenemos poco tiempo podemos emplear pasta de almendras que venden en las con-
fiterias. Apenas se nota el cambio.

A diferencia de la receta anterior, en esta sopa se hierven y se aprovechan las almen-
dras.

Receta ade D.“ Ovidea Some Ho, ae 7%/(/17/%{7/25@ el WBrerzo



Para 6 comensales:
1 kg de cangrejos
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
3 tomates medianos
12 cucharadas de arroz
11/, litros de agua
2 huevos duros
pan frito (picatostes)
sal

Modo de hacerlo:

Se cuecen los cangrejos con la cebolla, los ajos, el laurel y el perejil. Una vez cocidos, se
escurren y se reserva el agua.

En una sartén se sofrien unos trocitos de cebolla, pelada y cortada muy menuda, y un
diente de ajo picado. Se incorporan al sofrito los tomates, sin piel ni pepitas, y se hace
una salsa; se pasa por el chino y se le agrega agua de cocer los cangrejos, colada y re-
servada de antemano. Se arrima al fuego y cuando el caldo rompa a hervir, se echa el arroz
en forma de lluvia. Se deja cocer a fuego lento hasta que el arroz esté tierno. Se le ahade
el caldo restante, si hubiera espesado. Se rectifica de sal.

Se pelan las colas de los cangrejos, se pican y se incorporan a la sopa, reservando varios
cangrejos enteros para decorar cada plato. Aparte, se cortan menudos los huevos duros
y se agregan junto con el perejil finamente picado. Se le da un hervor mas y se retira. Se
sirve caliente y adornada con picatostes.
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Jopa de peces

Para 6 comensales:
1 kg de peces pequenos
1 kg de patatas
1 cebolla pequeiia
1 pimiento verde
1 cucharada de pimentén dulce
6 cucharadas de aceite
2 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
11/, litros de agua
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian los peces, se lavan bien y se reservan. En un puchero o cazuela se calienta el
aceite y se sofrie la cebolla pelada y finamente picada. Cuando se quede transparente se
le afiade el pimiento verde muy picado y se sofrie. Se le agrega el piment6n dulce, se frie
ligeramente y se le echa el agua, llevandolo todo al fuego para que rompa a hervir.

Entretanto, se pelan y se cortan a cuadros las patatas, reservandolas. En el mortero se
machacan los ajos y el perejil y se apartan.

Cuando el agua de la cazuela esté en ebullicion se anaden las patatas, el laurel y el ma-
jado del mortero. Se rectifica de sal y se deja cocer hasta que las patatas estén tiernas.
Unos minutos antes de retirar la cazuela del fuego, se incorporan los peces, dejando ter-
minar la coccion y agregando un poco de agua, si fuera necesario. Una vez que estén lis-
tos los peces, se deja reposar y se sirve caliente.

Con el vocablo peces nos estamos refiriendo a barbos, bogas y tencas, variedades abun-
dantes en los rios bercianos.

Receta de D. "J(o/?n Neweto Martinez, de Pitamartin de lo Abadia



e W de «Janto Trsos

Para 6 comensales:

200 gr de jamén serrano
100 gr de rebanadas finas de pan
una pizea de tocino
4 huevos duros
6 cucharadas de aceite
11/, litros de agua
3 dientes de ajo
un trozo de guindilla dulce
sal

Modo de hacerlo:

En una sartén pequeiia se pone a calentar el aceite. Se frien las rebanadas de pan y, una
vez doradas, se reservan. En el aceite sobrante se sofrie el jamoén y el tocino. A conti-
nuacion, en el mortero se majan, por este orden, los ajos, la guindilla dulce y el pan frito.
Una vez majado todo, la pasta obtenida se coloca en una cazuela de barro, agregando-
le el agua hirviendo y, por tltimo, el jamoén finamente cortado. Se pone a cocer a fuego
lento por espacio de 8 6 10 minutos.

Se tienen cocidos los huevos de antemano, se separan las yemas de las claras, se pican
éstas bien menudas y se deshacen las yemas en el mortero. Aproximadamente 2 minu-
tos antes de servir la sopa, se le incorporan estos tltimos ingredientes, mezclandolos muy
bien con una cuchara. Se rectifica de sal y se sirve en cazuelitas de barro.

Santo Tirso, por ser friolero,
tomo hirviendo la sopa en cazuelo.

Receta de D.“ Carmen «Ja Cocineras, de Cancela
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Sopa del abad

Para 4 comensales:
1 tazén de garbanzos
1 patata grande
1 cebolla mediana
1 hueso de jamon
1 trozo de tocino fresco
1trozo de lacon
1 pechuga de gallina
1 trozo de ternera (morcillo)
1 hueso de rodilla de ternera
arroz o pasta
2 huevos duros
pan frito (en cuadraditos)
un trozo de jamon (en taquitos)
agua

Modo de hacerlo:

En una olla con agua fria se ponen a cocer los ingredientes por este orden: la patata y la
cebolla, peladas y enteras, el hueso de jamon, el tocino fresco, el lacon, la pechuga de ga-
llina, el hueso de rodilla y el morcillo. Cuando rompa a hervir, se agregan los garbanzos
y se espuman varias veces. Una vez desengrasado el caldo, se tapa la olla y se deja cocer
a fuego lento durante 2 horas. Si fuera necesario, se le agrega agua hirviendo, dejando-
lo cocer unos minutos mas.

Una vez tierna la carne y el caldo haya quedado blanco, se retira del fuego y se cuela. Se
hace una sopa de fideos, arroz, pan u otra pasta cualquiera. Se rectifica de sal, se troce-
an los huevos muy menudos y se corta el jamon en taquitos. Se frien los picatostes y se
incorpora todo ello a la sopa en el momento de servirla.

Este mismo caldo se puede servir como consomé.

Receta del libro de « Coxina del Gonvento deJSan Bernardo de Oarrazedo»,
70, L9. trarscrita por Bernardo %0@4:@/[&5 @/%«omﬁ, de Avv-ern-Srovence



Jopa del ermditario

Para 4 comensales:
rebanadas de pan (a voluntad)
3 dientes de ajo
1 cucharada de pimenton
aceite
sal
agua

Modo de hacerlo:
Se calienta el aceite en una sartén, se frien los ajos y, una vez dorados, se retiran.

Fuera del fuego, se agrega el pimenton, se le da vueltas para que se disuelva bien y se in-
corpora el agua en cantidad abundante. Se lleva de nuevo la sartén al fuego, se afiaden
las rebanadas de pan, finamente cortadas, y se deja que den un hervor.

Se rectifica de sal, segin el gusto y se sirven bien calientes.

Receta de D. J(/ggdﬁw /M}ﬂ/‘@& ae C/:Zégﬂ/ de (ZVJ/}Zﬂ/‘(’a/d
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Para 4 comensales:
rebanadas de pan de hogaza (del dia anterior)
1 pimiento choricero seco
2 dientes de ajo
1 trocito de unto
1 cucharadita de pimenton
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se colocan las rebanadas de pan, cortadas muy finas, hasta col-
marla. Se pone a hervir en un puchero con agua y sal el pimiento seco. Se machacan en
el mortero los ajos con el unto y el pimentén y se vierte todo en el puchero con el agua
hirviendo. Se agrega todo a la cazuela de barro, se tapa y se dejan reposar las sopas mi-
gadas por espacio de un cuarto de hora.

Receta de D.“ Lictorina <§>0/7me f/(;)'//%z; ae Toreno



Sopas do lecte

Para 4 comensales:
rebanadas de pan (del dia anterior)
leche a voluntad
1 pizea de sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se migan finas rebanadas de pan. Se pone la leche a hervir con
la sal. Una vez hervida, se vierte sobre el pan y se deja reposar durante 5 minutos.

Se tomaban en invierno para cenar en Toreno y en el Valle de Fornela.

_ . . . _ .
Receta de D.“ Victorma Gonzalez Gomez, de Toreno
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Jopas del pastor

Para 4 comensales:

3 dientes de ajo

1 guindilla

2 chorizos

rebanadas de pan (a voluntad)
1 vasito de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una olla se pone a calentar agua con un poco de sal. Mientras, se maja el ajo con la
guindilla en el mortero, se le anaden unas cucharadas de agua caliente para disolver, se
echa en la olla y se deja cocer unos 10 minutos aproximadamente. Se cuela el caldo y se
reserva.

Aparte, se frien en una sartén los chorizos sin piel y desmenuzados. Se retiran. Se cor-
tan unas rebanadas de pan y se agregan al caldo. Se espera a que el agua rompa a her-
vir y se incorporan los chorizos (escurridos de grasa).

Se dejan las sopas reposar unos 5 minutos y se sirven.
En otros tiempos, los pastores las hacian con pan de centeno y, en lugar de aceite, em-

pleaban unto o manteca. En el pueblo de Valseco y en los Ancares aniadian, ademads,
un huevo escalfado.

Receta de D.“ Jovita ﬁ%ﬁﬂz J{A}ﬂ/({: ae ;@’/‘(l/]ﬁ’[//]&f, Tornela
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Menestra de verduras

Para 6 comensales:
1/, kg de fréjoles (judias verdes)
1/, kg de alcachofas frescas
2 zanahorias medianas
200 gr de guisantes
3 pencas de acelgas
1/, kg de champifniones
2 patatas grandes
2 dientes de ajo
1 cebolla pequena
2 lonchas de jamén serrano
1 vaso (de los de vino) de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan y se hierven las hortalizas. Las patatas se pelan, se cortan a cuadraditos, se frien
y se reservan.

Mientras, se lavan, se trocean muy menudos los champifiones y la cebolla y se guisan con
el aceite en una cazuela de barro. A media coccion se agregan el jamon cortado a troci-
tos y los ajos. Se deja sofreir. Cuando las verduras estan tiernas, se escurren y se incor-
poran a la cazuela de barro, asi como las patatas fritas reservadas. Se dejan rehogar len-
tamente junto con los champifiones y el jamon.

Se rectifica de sal y se sirve caliente.



Y tatas cocidas corn chicharyones

Para 4 comensales:
1 kg de patatas blancas
1 hoja de laurel
1 plato de chicharrones
pizca de sal

Modo de hacerlo:

Se pelan las patatas, se lavan y se cortan en trozos grandes como para cachelos. Se ponen
a cocer con la sal y el laurel, procurando que queden enteras y no se deshagan. Se escurren
y se reservan. Se calientan los chicharrones en una sartén y se sirven acompafiando las
patatas.

Verduras, hortalizas y patatas i&
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Para 6 comensales:

2 kg de patatas
1 kg de anguilas

2 pimientos verdes
3 dientes de ajo

1 ramita de perejil
1 hoja de laurel

3 granos de pimienta negra
1 cucharada de pimentén dulce
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone el aceite a calentar en una cazuela de barro (de las de Pereruela). Se agregan las
patatas, troceadas, junto con los pimientos, finamente picados, y el pimenton. Mientras,
se machacan en el mortero los ajos, el perejil, el laurel y 1a pimienta y se incorporan a las
patatas. Se agrega el agua suficiente para que las cubra y se deja cocer a fuego modera-
do. A media coccion se anaden las anguilas bien lavadas, saladas ligeramente y cortadas
en trozos regulares. Se deja cocer todo junto hasta que las patatas estén tiernas.

Se rectifica de sal y se sirve muy caliente.



YSutatas con bacalao- del aryiero-

Para 6 comensales:
1 kg de bacalao
1 cebolla pequeiia
4 patatas medianas
1 hoja de laurel
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pimiento verde
3 cucharadas de agua (sobrante de hervir el bacalao)
agua
sal

Modo de hacerlo:

El bacalao se desala durante 48 horas, cambiando el agua varias veces, se escurre, se tro-
cea y se reserva. En una sartén se sofrie la cebolla pelada y finamente cortada. Cuando
la cebolla comience a ponerse transparente se agregan las patatas, peladas y cortadas en
trozos, los ajos y el perejil machacados en el mortero, el laurel, y el pimiento picado. Se
rehoga, se afiade agua hasta que lo cubra todo y se deja a fuego lento por espacio de 20
minutos aproximadamente.

Al cabo de dicho tiempo, se incorpora el bacalao y, con la ayuda de un tenedor, se va en-
tremezclando con las patatas con cuidado, procurando que no se deshaga. Se termina de
cocer, dejandolo unos minutos mas.

Se rectifica de sal y se sirve a continuacion.

Si a lo largo de la coccion se precisara anadir mas agua, debe estar muy caliente.
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Para 6 comensales:
12 patatas
12 pajaritos
3 6 4 dientes de ajo
una pizca de orégano
1 cucharada de pimentén dulce
chichos de cerdo (unas tiras)

Modo de hacerlo:

Se pelan las patatas (procurar que sean alargadas), se lavan y se secan con un pafio lim-
pio. Con un cuchillo (o utensilio especial para quitar los corazones de las peras) se va-
cian las patatas, evitando que se rompan. Se reservan.

Aparte, se despluman los pajaritos, se chamuscan y se limpian bien. Se rellena la tripa
con ajo, orégano, pimentdn dulce y tiras de chichos de cerdo. Se salan. A continuacion,
se introduce un pajarito en cada patata, cerrando la abertura con dados o ruedas de pa-
tata (obtenidas del vaciado de éstas). Se colocan en una bandeja o lata (como la de las
empanadas) y se meten al horno hasta que estén tiernas.

Hay una variante en la que los pajaritos se pueden sustituir por un sofrito de carne de
cerdo o de ternera, picada y adobada; o bien por trozos de chorizo y de jamén sofri-
tos con ajo, cebolla, perejil y pimentén dulce. Esta modalidad es muy tipica del Bier-
zo Alto.

Resultaran mas sabrosas si se hacen en horno de lefia.

Pajaritos y estorninos,
en cazuela bien guisados,
no entraran en mi huerto
ni comeran el sembrado.

%K[ﬂfqﬁaff[m/a/ el éoc/{ym de Turis, 7%/(/[//%{7/25@ el WBrerzo



YSatatas del peregrino

Para 6 comensales:
11/, kg de patatas
1 cebolla pequeiia
6 huevos
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
1 polvito de pimienta molida
1/, guindilla dulce o picante
agua
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se pone una sartén a calentar con 2 vasitos de aceite, se le afiade una ramita de perejil,
cuidando de que al sofreir se quede tiesa pero verde. Se retira del aceite y se coloca en
un mortero. En el mismo aceite se frien los ajos pelados y cortados en rodajitas y, cuan-
do se hayan dorado se reservan. En el aceite sobrante se rehoga la cebolla picada muy
menuda y, cuando ésta se haya blanqueado, se agregan las patatas peladas y cortadas en
ruedas no muy finas. Se afiade agua hasta que las cubra y se sazonan con el laurel, el trozo
de guindilla dulce o picante (a gusto de la cocinera) y la sal. Se dejan cocer a fuego lento.

Mientras tanto, se machacan en el mortero el perejil y los ajos. Con un poco de agua de
la coccion se diluye el majado y se incorpora a las patatas. Se dejan cocer aproximada-
mente 30 minutos, procurando que no se deshagan. Se escurren y se colocan en una fuen-
te resistente al horno y, con una cuchara sopera, se hacen huecos. Se cascan los huevos
colocandolos en sus respectivos huecos y se espolvorean de sal. Se mete al horno, pre-
viamente caliente, y se retira cuando las claras se hayan cuajado y las yemas estén atn
liquidas. Se sirven calientes.

Receta /‘ffﬂ(g/'&fz e W/{yo de Amibris
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Para 6 comensales:
11/, kg de patatas
1 cebolla pequena
2 dientes de ajo
1 guindilla
1 cucharada de perejil
1 litro de agua
1 vasito de aceite
azafran (4 6 5 hebras)
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien las patatas, se pelan, se cortan en dados y se les echa sal. En una cazuela
con aceite caliente se sofrie la cebolla junto con las patatas; se machacan en el mortero
los ajos, el perejil, las hebras de azafran y la guindilla. Se diluye todo en un poco de agua
y se incorpora a las patatas. Se afiade el agua restante y se deja cocer lentamente. Se rec-
tifica de sal.

Se dejan reposar unos minutos antes de servirlas.

En esta tierra habia un can
que se comi6 las mejores
patatas de Penalba,
de Molina los chorizos,
de Bembibre los botillos,
las androllas de Villafranca
y los pimientos de Ponferrada.



Para 6 comensales:

12 pimientos morrones grandes
1/, kg de magro de cerdo picado
1/, kg de ternera picada
2 lonchas de tocino de jamon
1 chorizo (bien cortado)

1/, de kg de hojas de acelga
3/,de kg de patatas
1 pimiento verde
1 cebolla grande
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 cucharadita de pimentoén dulce
aceite
harina

agua

Rojo o verde lustroso por fuera,
en carnes bien entrado por dentro,
asado, frito o relleno,
iSu majestad, el pimiento!

Delicia de tierras bercianas,
proclamado a los cuatro vientos,
solista 0 amigable compafiero,
iSu majestad, el pimiento!

Modo de hacerlo:

Con la carne de cerdo y de ternera bien picada, el
chorizo troceado, la cebolla pelada y finamente cor-
tada, los ajos, el perejil, las patatas partidas en cua-
draditos, el tocino picado, la sal y el pimiento en tro-
z0s, se sofrie el aceite y se hace un revoltillo. Se
escaldan las acelgas con una pizca de sal durante
unos minutos. A continuacion se rehogan, se escu-
rreny se afladen. Antes de retirarlo del fuego se le
agrega el pimenton dulce, se revuelve bien y se re-
llenan los pimientos. Se tapan con rodajas de patata,
de tamafo no muy grueso.

En una bandeja de horno, previamente engrasa-
da con un poco de aceite, se colocan los pimientos
y se meten al horno. Se dejan asar y entretanto se
prepara una salsa con dos cucharadas de aceite,
una cucharadita de harina, ajo y perejil machaca-
dos en el mortero, y agua. Se deslie bien y se deja
espesar durante unos minutos. Se vierte sobre los
pimientos 5 minutos antes de retirarlos del
horno. Se sirven calientes.

Verduras, hortalizas y patatas ‘%
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Srncentos rellenos

Para 6 comensales:
12 pimientos morrones grandes
1 kg de ternera
350 gr de lomo de cerdo
2 lonchas de jamon serrano con algo de tocino
2 huevos
1 cucharadita de harina
3 dientes de ajo
1 cebolla
1 pizca de pimienta molida
perejil
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se pica la ternera junto con el lomo de cerdo y el jamén serrano. A este picadillo se le in-
corpora la cebolla, cortada muy menuda, el ajo majado, el perejil, la pimienta molida y
la sal. Se deja reposar unas 2 horas.

Se escogen unos buenos pimientos morrones, se lavan y se vacian de semillas, procurando
no romperlos. Se escaldan un segundo en agua hirviendo, se retiran y se dejan escurrir
bien. Se rellenan con el picadillo. Aparte, se baten los huevos. Se cogen los pimientos uno
por uno y se van terminando de rellenar con 2 cucharadas de huevo batido. Debe penetrar
y mezclarse bien con el picadillo, sirviendo al mismo tiempo de tapon.

En una bandeja de horno, previamente engrasada, se van colocando los pimientos y se
dejan asar. Se prepara una salsa con 2 cucharadas de aceite, una cucharadita de harina,
ajos y perejil. Se vierte sobre los pimientos cuando estén ya asados y 5 minutos antes de
retirarlos.

Se sirven muy calientes.
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Para 6 comensales:
3/, kg de carne picada (ternera o mezclada con cerdo)
1 huevo batido
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de nuez moscada
1 pizca de pimienta
1 cucharada de harina tostada
1 hoja de laurel
2 vasos de agua
1 tazon de harina
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se sazona la carne con el ajo y el perejil, machacados en el mortero. Se bate el huevo y
se incorpora, con la ayuda de un tenedor. A continuacion, se ralla la miga de pan y se agre-
ga, amasando con las manos. Se salpimenta, segtin los gustos, y se espolvorea de nuez
moscada.

Una vez la masa bien ligada, se toman porciones de carne y se hacen bolitas con las
manos. Se enharinan y se frien por tandas en aceite abundante y caliente. Una vez do-
radas, se escurren y se van colocando en una cazuela de barro. En el aceite sobrante (pre-
viamente colado) de freir las albondigas se dora, sin llegar a quemarse, la cucharada de
harina. Se anade el agua, se le dan unas vueltas hasta que la harina quede disuelta y se
vuelca sobre las albondigas. Se agrega el laurel y se pone la cazuela al fuego, dejandolas
cocer lentamente en la salsa, durante unos minutos.

Se sirven muy calientes.
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Para 6 comensales:

11/, kg de carne de ternera (jarrete, aguja sin hueso o pierna)

5 cucharadas de aceite
1/, cebolla pequeiia

1vaso (de los de vino) de caldo de puchero

1/, vaso de vino blanco
1 tomate maduro
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja laurel
1 pizca de orégano
1 cucharadita de pimenton

1 trocito de guindilla (de las de «cuerno de cabra»)

sal

Modo de hacerlo:

Se corta la carne en trozos regulares. En una cazuela de barro (de las de Pereruela) se ca-
lienta el aceite, se agrega la carne, dandole vueltas hasta que se dore un poco. A conti-
nuacion, se incorpora la cebolla pelada y picada, el laurel, el orégano, y el perejil y los ajos
machacados en el mortero. Se sofrie todo junto durante unos minutos. Después se le agre-
ga el pimenton desleido en el caldo, el tomate pelado y cortado, la guindilla y, por tlti-

mo, el vino blanco.

Se deja estofar a fuego lento hasta que la carne, al pincharla, salga tierna.

Se rectifica de sal y se sirve caliente.

Plato que data de finales del siglo XIX. Se servia el dia de la fiesta mayor en un ban-
quete con el que el alcalde de Villadecanes obsequiaba a las autoridades, residentes en-

tonces en Villafranca del Bierzo.

Receta de D. “ Gervoasia %fw ae Tilladecares

Vaca y ternera j

55



Por los fogones bercianos

(%3]
o)

Para 6 comensales:
1 kg de carne de ternera (o costillas de cerdo)
1 cebolla mediana
1 tomate grande maduro
1 kg de patatas
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
6 cucharadas de aceite
1 cucharada de pimentoén dulce
1 hoja de laurel
1 guindilla dulce
1 pizca de orégano
agua (un tazén)
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela se calienta el aceite, se sofrie la cebolla, se rehoga la carne dandole vuel-
tas y se agrega el pimenton junto con el agua caliente. En el mortero se machacan el ajo
y el perejil y se agregan. Se incorpora el tomate troceado sin piel ni pepitas, el laurel, la
guindilla y el orégano. Se deja cocer a fuego lento y, cuando la carne esté tierna, se le ana-
den las patatas cortadas en trozos del tamafo de una nuez y se rectifica de sal. Se agre-
ga agua si fuera necesario.

Se sirve muy caliente.

Plato de vendimia.



Para 6 comensales:
1/, kg de magro de ternera
1/, kg de lomo de cerdo o jamon fresco
miga de pan o pan rallado
2 huevos
harina
aceite
3 dientes de ajo
cebolla rallada
nuez moscada
2 cucharadas de vino blanco
1 cacillo de caldo de puchero
sal

Modo de hacerlo:

Se pica la carne de ternera junto con la de cerdo y se reserva. Se desmenuza la miga de
pan y se le agrega a la carne. Se machacan en el mortero los ajos y se incorporan. Se amasa
la carne y se le afiaden los huevos enteros hasta formar una bola. Se espolvorea después
una pizca de sal y nuez moscada. La carne asi amasada, se deja reposar aproximadamente
15 minutos. Luego, se aplasta la bola con las manos y se le da forma de torta gruesa. Se
le hace un orificio en el centro con los dedos, dandole la apariencia de una rosca. Des-
pués, se espolvorea de harina por ambos lados y se coloca en una cazuela redonda con
un poco de aceite caliente y una cucharada de cebolla rallada. Se deja dorar muy lenta-
mente por ambos lados y a media coccion se le agrega una cucharada de harina tosta-
da, disuelta en el caldo y el vino blanco. Se deja que se haga a fuego lento con la cazue-
la tapada, regandolo con un poco mas de caldo, si fuese necesario.

La miga de pan se puede sustituir por unas cucharadas de pan rallado. También puede
acomparnarse con salsa de tomate.
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Para 4 comensales:
6 filetes de la pierna
2 6 3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1/, cucharada de pimenton dulce
pan rallado
zumo de limén
manteca de cerdo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se aplastan bien los filetes, se salan, se sazonan con el perejil y el ajo, ya majados, el pi-
menton, la manteca y el aceite. Se les agrega unas gotas de limén y se rebozan en pan ra-
llado. Se envuelve cada filete, por separado, en papel de barba engrasado y se van colo-
cando en la bandeja del horno. Se hornean durante 25 minutos.

Para comprobar su punto se saca un filete y se deshace el envoltorio. Si no estan hechos,
se prolonga unos minutos mas el horneado.

La ternera dijo muu,
el ternero dijo maa.
Yo exclamaré maa y mtu
cuando lo vaya a guisar.
Pondré de aceite una onza,
de cebollas algo mas,
de ajos echaré tres
y de pimienta un dedal.
De perejil un ramito
no le vendra nada mal.
Entre glogo y gluglt
la carne se guisara;
y un pimiento choricero
mejor sabor le dara.

Receta /‘%Qy/'a/ﬂ/ o _@'oméﬂ'gyo; Cabrera (/)icya
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Para 4 comensales:

1 lengua de ternera de 1 kg
1 cucharada rasa de sal nitro
14 dientes de ajo
1 cebolla pequefia
1 zanahoria
1 ramita de perejil
3 hojas de laurel
1 cucharadita de tomillo
3 granos de pimienta negra
ralladuras de nuez moscada
1 trufa pequeiia (o una pastilla de avecrem)
1 punado de sal gorda
agua

Modo de hacerlo:

La lengua, desprovista de colgajo, se lava y se escalda. Se pela y se deja reposar un rato
sumergida en agua fria. Se seca con un pafo limpio y, con la punta de un cuchillo o una
aguja gorda de hacer calceta, se pincha por todos lados, pero sin romperla. Se coloca en
un recipiente de porcelana, cubierta con la sal nitro, la sal gorda y un poco de agua, y se
deja reposar durante 24 horas.

Al dia siguiente se escurre y sin lavar se coloca en otro recipiente junto con el laurel tro-
ceado, los ajos majados y una pizca de agua. Asi adobada, se deja reposar en el frigori-
fico durante 8 dias, procurando darle la vuelta diariamente.

Una vez concluido este tiempo, se saca del frigorifico y se tiene a remojo en agua fria 5
horas. Se calienta agua en la olla a presion y, cuando esté a punto de ebullicion, se echa
la lengua junto con otros 7 dientes de ajo, el perejil, la cebolla pelada y partida por la
mitad, la zanahoria, el tomillo, la nuez moscada, la trufa o pastilla de avecrem, la pimienta
y una hoja de laurel. Se tapa la olla y se cuentan 30 minutos desde el momento en que
la valvula empiece a dar vueltas. Se destapa, se pincha para saber si esté tierna, se escurre
y se deja enfriar en un plato. Se coloca otro encima, se le pone peso y se prensa duran-
te 24 horas.

Una vez prensada, se corta en lonchas y resulta exquisita consumida como fiambre.

La sal nitro se compra en farmacias. Hay que seguir al pie de la letra la proporcion
exacta que determina la receta. La cantidad dependera siempre del peso de la carne.
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Para 4 comensales:
1 lengua de buen tamaiio
5 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 cucharadita de orégano
1 hoja de laurel
3 6 4 granos de pimienta negra
1/, cebolla
agua
harina
huevos
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se pela la lengua, escaldandola en agua hirviendo. Una vez limpia, se pone a cocer en un
perol con suficiente agua para que la cubra. Se le incorporan los ajos, el orégano, el pe-
rejil, el laurel, unos cascos de cebolla y 1a pimienta. Se afiade la sal. Una vez cocida, se
escurre, reservando el agua de la coccién, se deja enfriar y se corta en lonchas no muy
finas. Se sazona cada loncha con ajo y perejil, machacados en el mortero, se rebozan con
harina y huevo y se frien en aceite caliente.

Aparte se sofrie la cebolla restante y se hace una salsa con una cucharada de harina y un
cazo del caldo sobrante de la coccion. Se deja hervir y se incorpora con cuidado la len-
gua rebozada, dejandolo cocer todo junto unos minutos, hasta que se mezclen los sabores.
Se acompafia de pimientos asados.



Para 4 comensales:
1lenguade1kg
2 cebollas medianas
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
3 6 4 granos de pimienta negra
1 cucharadita de pimenton
1 vasito de vino tinto
2 cucharadas de aceite
agua o caldo de puchero
sal

Modo de hacerlo:

Se escalda la lengua y se pela. Se sala y se pone en una olla con los ingredientes en crudo:
el aceite, las cebollas, los ajos, el laurel, el perejil, la pimienta, el pimenton y el vino tinto.
Se tapa bien y se pone a cocer a fuego lento hasta que esté tierna. Se moja con un poco
de caldo o de agua, si la salsa del estofado se hubiera consumido, y se corta en rodajas,
una vez fria.

Se sirve bien caliente, acompanada de su salsa.

Vaca y ternera j
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Para 4 comensales:
1 redondo de 1 kg de peso
1 cucharada rasa de sal nitro
14 dientes de ajo
1 cebolla pequeria
1 zanahoria
1 ramita de perejil
3 hojas de laurel
1 cucharadita de tomillo
3 granos de pimienta negra
ralladuras de nuez moscada
1 trufa pequeiia o pastilla de Avecrem
1 puniado de sal gorda

Modo de hacerlo:

El redondo se lava y se escalda. Se seca con un pano limpio y, con la punta de un cuchillo
o0 una aguja de tejer, se pincha por todos lados, pero sin romperlo. Se coloca en un re-
cipiente de porcelana, cubierto con la sal nitro, la sal gorda y un poco de agua, dejandolo
reposar durante 24 horas.

Al dia siguiente se escurre y sin lavar se coloca en otro recipiente junto con el laurel tro-
ceado, los ajos majados y un pizca de de agua, y se deja reposar en el frigorifico duran-
te 7 dias, procurando darle la vuelta diariamente.

Concluida la semana, se saca del frigorifico y se tiene a remojo en agua fria durante 5
horas. Se calienta agua en la olla a presion y cuando esté apunto de ebullicion, se echa
la carne con otros 7 dientes de ajo, el perejil, la cebolla pelada y partida por la mitad, la
zanahoria, el tomillo, la nuez moscada, la trufa o pastilla de caldo, la pimienta y una hoja
de laurel. Se tapa y se cuentan 30 minutos desde el momento en que la valvula empie-
ce a dar vueltas. Se abre la olla, se pincha para saber si el redondo est4 tierno, se escu-
rre y se deja enfriar en un plato. Se pone otro encima, se coloca un peso y se prensa du-
rante 24 horas. Se corta en lonchas, resultando exquisito como fiambre.

La cantidad de sal nitro que necesitamos para elaborar esta receta es la misma que para
la formula de lengua de ternera a la escarlata.

La diferencia entre ambas férmulas es que la lengua, al tener la piel mas dura que el
redondo, debe estar un dia mas en el adobo.

Receta de D.“ Carmnen Gonzalez Cuamdiias afau/‘/fdo; de .@/ﬁ}‘/‘aaﬁ
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Para 6 comensales
11/, kg de cadera de novillo
1 copa de conac
1vaso de vino blanco
4 cucharadas de aceite
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de pimienta
manteca de cerdo
limén
1 cazo de caldo de puchero
sal

Modo de hacerlo:

Se adoba la carne con perejil, ajo, pimienta molida, sal y zumo de limén. Se deja repo-
sar durante 2 horas. Transcurrido este tiempo, se ata con liza 0 bramante, se unta de acei-
te y manteca de cerdo a partes iguales y se pone al fuego en una cazuela con el aceite. Se
deja que la carne se dore lentamente. Cuando ya esta dorada por ambos lados, se le agre-

ga el cofac y el vino blanco, dejandola a fuego moderado.

Una vez evaporados el vino y el cofiac, se anade el caldo. Se deja que prosiga el asado hasta
que la carne esté tierna, incorporando mas liquido si fuera necesario. Se retira la liza o
bramante y se corta en rodajas. Se sirve acompafiada de patatas fritas.

Receta de D. %{g{hﬂ/ Barra 7’06&5’/, ade Toral de los Tados
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Para 6 comensales:
1 kg de ternera

1 trozo de tocino fresco

1 cebolla mediana

4 patatas
1 ramita de perejil
1 cucharadita de pimenton dulce
1 pimiento choricero seco o guindilla dulce

2 hojas de laurel

1vaso de vino blanco
2 cazos de caldo de puchero
aceite

Modo de hacerlo:

Se corta la carne en trozos. En una cazuela con aceite se sofrie el tocino en taquitos junto
con la cebolla finamente picada. Se agrega la ternera y la ramita de perejil, dejando que
se dore por ambos lados. A continuacion, se incorpora el pimenton, el pimiento chori-
cero o guindilla, el vino blanco y el caldo. Se tapa la cazuela y se deja cocer por espacio
de 40 minutos. Mientras tanto, se pelan las patatas, se cortan en trozos regulares y se in-
corporan a la carne junto con el laurel. Se sirve caliente.
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Para 4 comensales:
Estomago de cerdo o botelo
Costillas de cerdo
rabo
lengua
huesos de la cabeza
ajos
orégano
sal
3 partes de pimentén dulce
1 parte de pimentén picante
1 cazo de agua
1vaso de vino blanco

Modo de hacerlo:

El estdbmago se limpia bien y se reserva. Se hace un majado con los ajos, el orégano, la
sal y el pimenton, se revuelve bien y se disuelve con el agua y el vino. Se sazonan los in-
gredientes con este adobo y se remueven de vez en cuando para que se impregnen de los
sabores y colores de los condimentos. Permaneceran asi en reposo durante 30 horas, agre-
gandoles algo mas de agua si fuera necesario.

Cumplido el tiempo de sazon, se embuten en la tripa del cerdo, cosiéndola y atandola con
un cordel. Se cuelga a secar y se ahuma con lena de roble durante 15 dias. A partir de ese
momento el botillo ya estara listo para su consumo.

Le viene de antiguo el nombre,
de rancio y viejo abolengo,
en mesas de reyes y monjes,
de templarios y de siervos,
se degustd este plato berciano,
con berza negra y patatas aderezado.
iAlgo tendr4 el botillo
que, camino de Compostela,
ha pasado la frontera!
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Hizose grande, grandote
y llégole el «<sanmartin»,
pero iManuel no alborote!
iQue nos den outro goutin!
Y aqui el gocho y botillo
pues no entiendo que marrano
le llamen al cochinillo
del que el botillo sacamos.
Y a describirlo me pongo:
Es ensima un tanto oblongo,
es un botillo que abrocha
a un exquisito mondongo
y tiene un gusto que achocha.
Componese este manjar
de la costilla del gocho
y de la gocha, irechoncho!
como es de imaginar
sin que le puedan faltar
trocitos de magro iAy chocho!
me lo pongo a recordar
cuando mas chulo que un ocho
me lo suelo jamar
como si fuera un bizcocho.
Pimenton, sal y laurel
no le faltara al de marras,
tampoco ajos mil
y guindillas machacadas
que cultivaba Miguel.
También berza y patatas
suelen cocer con €l,
haciendo un buen papel
ya que en El Bierzo una beata
cree que es santo aquél.
Por ello, pues, ivenga vino!
para ahogar mala pena;
imas cuidado! que es dafino
el gorrino, si se abusa:
que da un grunido y salimos
hasta el altimo destino.

* Romance del sacerdote-poeta Ricardo Alonso Montiel, Vatemar, recitado por Luis Alonso Luengo, con oca-
sion de «La Fiesta del Botillo» de 1968, organizada por la Casa de Ledn, en Madrid.



WBotillo- cor «cackelos

Para 6 comensales:
2 botillos de 1 kg cada uno
11/, kg de patatas
agua

Modo de hacerlo:

Se pone una olla al fuego con agua abundante. Cuando rompa a hervir se sumergen los
botillos, dejandolos cocer a fuego lento por espacio de 2 horas. Si se tratase de una olla
a presion, con 55 6 60 minutos seria suficiente.

Concluida la coccion, se destapa la olla y se pinchan con un tenedor para saber si estan
tiernos. A continuacion se sacan con cuidado para que la piel no se rompa y se colocan
en una fuente honda. En el agua sobrante se ponen a hervir las patatas, peladas y cor-
tadas en cachelos grandes, durante 30 minutos. Cuando las patatas estén tiernas, se es-
curren y se colocan en la misma fuente, alrededor de los botillos.

Se sirve todo junto y muy caliente.

Para evitar que la piel de los botillos se rompa durante la coccion se pueden envolver
con un paito de algodén o meterlos en una bolsa de tela.

Otra manera de acompaniar el botillo es con brotes de berza negra cocida muy tierna
(llamados cimas) o bien con repollo de asa de cantaro.

Camino de Compostela
recitaban los peregrinos:

botillo berciano,
manjar divino, Por San Andrés,
td nos daras energia el vino de Fl Bierzo
para seguir el camino. bueno es.
Y por la Epifania,
el botillo berciano

es mi compania.

&
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Clsichos de cerdo

Para 4 comensales:

1 kg de magro o espaldilla de cerdo
pimenton dulce
rebanadas de pan
1/, vasito de vino blanco
2 cucharadas de agua
una pizca de orégano
sal

Modo de hacerlo:

Se pica la carne no muy menuda. En un recipiente de barro se adoba con el pimenton,
el orégano, el agua y el vino. Se deja en maceracion durante 48 horas, removiéndola de
vez en cuando para que se impregne del adobo. Transcurrido este tiempo, estara lista para
freir.

En un perol se calienta un poco de aceite, se echa la carne y se frie lentamente. Si fuera
necesario, se le agregan unas cucharadas de agua, y se tapa. Se rectifica de sal. Se frien
unas rebanadas de pan y se colocan en el fondo de una fuente, distribuyendo los chichos
encima.

Se sirven calentitos.

Se frien en su propia grasa, pero para que no se peguen al fondo, se calienta el perol
con una cucharadita de aceite.

Esta carne adobada es la que se emplea para embutir los chorizos.

Anda Pepa, mi Pepina,
traime presto un choricin
y si pueden serme tres
yo te daré un buen gotin.
Un trago de buen vino,
vino de San Andrés,
pues el vino de este Santo
vino nuevo, viejo es.



Gostillas ae cerdo adobadas

Para 6 comensales:
1 kg de costillas
1 kg de patatas
1 pimiento choricero seco
2 dientes de ajo
1 pizca de orégano
1 cucharadita de pimentoén dulce
2 cucharadas de aceite
1/, cebolla
2 hojas de laurel
1vaso de agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se pone a calentar el aceite. Se sofrie la cebolla picada y, antes
de que empiece a dorarse, se anaden las costillas troceadas y el pimentén, removiéndolo
todo un poco.

En un mortero se machacan los ajos, el orégano y el laurel y se deslie todo en un vaso de
agua caliente con una pizca de sal. Se vierte sobre la carne, que se guisa lentamente con
la cazuela tapada. Se remueve de vez en cuando con una cuchara de madera. A media coc-
cion, se incorporan las patatas peladas y cortadas en trozos medianos, asi como un poco
mas de agua y el pimiento choricero machacado. Se mezcla todo bien, se tapa la cazue-
la y se deja seguir cociendo a fuego lento, durante 20 minutos.

Se sirve calentito.

44
.
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Para 4 comensales:
1 kg de costillas de cerdo
4 cucharadas de aceite
1 cebolla mediana
2 dientes de ajo
1 cucharada de pimentén dulce
1 ramita de perejil
orégano
tomillo
30 4 guindillas dulces
1 hojita de laurel
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se trocean las costillas, evitando que tengan mucha grasa, en pedazos regulares. En una
cazuela de barro se ponen con el aceite y 1a cebolla pelada y finamente picada. Se sofrie
todo junto, dandole varias vueltas.

Mientras, se machacan en el mortero los ajos, el perejil, el orégano, el tomillo, el pimenton
y las guindillas (puestas un rato a remojo). Se incorpora este majado al sofrito, agre-
gandole agua suficiente para que lo cubra, asi como el laurel y la sal. Se deja cocer a fuego
lento, con la cazuela tapada, hasta que las costillas estén tiernas.

Se sirve en la misma cazuela.
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Costdlas de cerdo_y magro de lernera
en cazuela

Cerdo

Para 8 comensales:
1 kg de costillas de cerdo
1 kg de magro de ternera

1 chorizo
1/, kg de patatas
4 dientes de ajo
1 cucharadita de pimentoén dulce
1 cucharadita de harina
1 hoja de laurel
1 pizca de orégano
1rama de perejil
1/, guindilla dulce
agua
aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela se frien 2 dientes de ajo muy picados junto con la carne troceada. Se le
da varias vueltas y se agrega el pimenton, la harina, el laurel y el orégano. En el morte-
ro se majan otros 2 dientes de ajo y la ramita de perejil. Se agrega un vaso de agua, se
deslie todo bien y se incorpora al guiso. Se rectifica de sal y de agua y se deja cocer a fuego
lento con la cazuela bien tapada.

Se corta en rodajas el chorizo y se echa en la cazuela junto con la media guindilla troceada,
aproximadamente 20 minutos antes de retirarla del fuego. Se deja cocer hasta que la carne
esté tierna.

Este guiso debe cocinarse con la cazuela bien tapada y removiéndola de vez en cuan-
do para que no se pegue.

Receta de D.* Francisca Fernandez ﬁ/ZJﬁ(/Z, ade Gacabelos 71
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Para 6 comensales:
1 lacon
100 gr de jamén serrano picado
1 kg de peras carujas
1 huevo
miga de pan
3 dientes de ajo
3 granos de pimienta negra
1 pizca de tomillo
1 pizca de orégano
2 hojas de laurel
1 copa de vino blanco
2 copas de aguardiente de alta graduacion
2 cucharadas de aceite
2 cucharadas de manteca
1 pizca de aziicar
sal

Modo de hacerlo:

Se limpia y se deshuesa el lacon con cuidado. Se sazona por dentro y por fuera con las
especias y la sal. A modo de salpicado, se rocia con una copa de aguardiente fuerte. A con-
tinuacion, se rellena con la pasta hecha con el jamoén picado, la miga de pan, el huevo y
el resto de las especias sobrantes.

Se cose con una aguja lanera y se pone en una fuente de horno junto con la manteca y
el aceite. Alrededor del lacon se colocan las peras, enteras y desprovistas de corazones,
y se mete al horno durante 20 minutos. De vez en cuando, se rocia con el caldo y con su
propio jugo a fin de que no se reseque. Antes de sacarlo del horno, se le agrega el vino
blanco con el azticar y se le deja unos 20 minutos mas.

Se sirve cortado en lonchas. Se puede comer como fiambre.



Para 6 comensales:
1 lacon fresco o salado
1 kg de carne de ternera
1/, kg de lomo de cerdo
1 huevo
Un trocito de jamon serrano
1 cebolla
1 copa de vino blanco
1 ramita de perejil
4 granos de pimienta negra
3 ajos
laurel
orégano
tomillo
2 litros de agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone a remojo el lacon hasta que la piel se reblandezca. Si el lacon es fresco, seré su-
ficiente con 4 6 5 horas; si es de media cura, necesitara de 2 a 3 dias en remojo. Se sec-
ciona la pezufia de la pata y se retira. Se inicia el deshuesado por la parte mas ancha, sin
que la piel se rompa. Cuando se haya separado, con la ayuda de un cuchillo se despega
la carne adherida al hueso, se corta en tiras y se reserva. Las carnes de terneray cerdo
se cortan también en tiras, se agregan a la reservada y se adoban con un majado de ajos,
perejil, pimienta negra, laurel y vino blanco. Se dejan en este adobo hasta el dia siguiente;
se cose la piel del lacon con una aguja lanera y bramante o cordel fino de hacer chorizos,
comenzando por la parte mas estrecha (debera quedar como una funda).

Se bate un huevo y se incorpora a la carne adobada que servira de relleno. Se embute la
piel del lacon, se aprieta con ambas manos para que la carne quede ligada, y se termi-
na de coser, cerrando bien la abertura.

En una bolsa de tela se introduce el lacon ya relleno. Se pone a cocer en una olla gran-
de con el agua fria junto con la cebolla, el laurel, el orégano, el tomillo, los ajos, el perejil,
un pellizco de sal, los huesos del lacon y el trocito de jamon. Se deja cocer hasta que esté
tierno. Una vez cocido, se saca de la olla, se le coloca un peso grande encima y se deja
prensado durante 24 horas. Transcurrido este tiempo, se corta en rodajas y se sirve frio
como fiambre.

Receta de D. W{g/h{l Barra Cﬂocas’/, e Toral de los Tados
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Para 4 comensales:
1 lacon
1 cebolla
1 copa de vino blanco
1 cucharada de azicar
1 hoja de laurel
3 6 4 granos de pimienta negra
nuez moscada
tomillo
perejil
ajo
2 litros de agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone el lacon a remojo en agua fria; se deshuesa con cuidado para que no se rompa la
piel. Una vez despegado el hueso, se retira. La carne se aprieta fuertemente con un bra-
mante o cordel para que no se note el hueco que ha dejado el hueso; se envuelve en un pafio
blanco y se vuelve a liar muy bien. Se pone a cocer en agua fria con todos los ingredien-
tes como en la receta del lacon prensado relleno, ademas de la nuez moscada y del azid-
car. Con la olla tapada, se deja cocer hasta que esté tierno.

Terminada la coccion, se escurre y se prensa durante 24 horas. Se despoja del braman-
te y del pafio blanco y se corta en lonchas finas. Se sirve como fiambre.

Estir¢ la pata el cerdo,
no sin dar grunidos,
yo preparé los lacones
en un caldo bendito.
iEs manjar de dioses!
exclamaba mi gatito,
y si me dais otra racion
estaré mas rellenito.



Para 6 comensales:
1 lacon
1/, kg jamén magro picado
1 kg de ternera picada
1 huevo
aceitunas deshuesadas
1 latita de trufas
1 cebolla
1ajos
4 granos de pimienta negra
2 cucharadas de vino blanco
ramita de perejil
tomillo
2 hojas de laurel
orégano
2 litros de agua
sal

Modo de hacerlo:

Se deshuesa el lacon. Se le desprende la piel procurando que no se rompa. La carne ob-
tenida se pica junto con el jamon y la ternera, desprovista de nervios y grasa. Se le in-
corporan las aceitunas deshuesadas, el perejil, los ajos bien majados y la sal. La pimienta
negra se agrega con los granos enteros junto con el vino blanco y el huevo sin batir. Se
amasa bien y se rellena la piel, ya cosida, con esta mezcla.

Una vez relleno, se aprieta bien con ambas manos; se cose la boca con bramante o cor-
del fino; se envuelve en un pano blanco y, por tltimo, se relia fuertemente con otro cor-
del. Se pone a cocer en el agua fria con los mismos ingredientes que en las recetas an-
teriores de lacon prensado.

Una vez tierno, se escurre y se deja enfriar. Cuando haya enfriado, se corta en lonchas
y se sirve como fiambre.

En esta receta, el lacon no se necesita prensar, porque el relleno queda muy bien
ligado.

Receta de D. %{g/ﬁd Barra 7’06&5’/, ade Toral de los Tados
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Jomo de cardo asado

Para 4 comensales:
1 kg de lomo
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 copa de conac
2 cucharadas de manteca de cerdo
1 cucharada de pimentén dulce
2 cucharadas de aceite
4 cucharadas de agua
sal

Modo de hacerlo:

Se machacan los ajos y el perejil en el mortero. Se agrega el aceite y el pimenton, se mez-
cla todo bien y se hace una pasta con la que adobaremos el lomo. Se ata con un bramante
o liza y se deja reposar en el frigorifico o en sitio fresco durante 48 horas.

Transcurrido este tiempo, se coloca el lomo en una fuente de asar junto con el aceite y
el agua y se mete al horno. A lo largo de la coccion, se ira rociando la carne con el pro-
pio jugo que vaya soltando. Minutos antes de sacar la fuente del horno se le agrega la copa
de conac, rebajado con 2 6 3 cucharadas de agua.

Se rectifica de sal y se sirve caliente, acompafiado de patatas fritas.

Romancillo a la matarnza /%cgg/'a/a e Fornela

iEchate una parva, majo,

Los cerdos de mi matanza de aguardiente casero
berrean como condenados y licores de frailes
cuando Julian con destreza que prepara Josefa,
en la gorja el cuchillo les clava. y rosquillas del santo
No desperdicies la sangre, que las hace mi Manuela!
ni una gota tan siquiera, Y si quieres algo mas,
tengo de hacer afilloas vete a tu casa y trujeras,
pa preparar la merienda. todo lo que ta guardas

dentro de la masera.
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Cerdo

Para 4 comensales:

1 lomo de cerdo

1 pizea de nuez moscada

1 pizca de pimienta negra

1 pizca de orégano
1 cucharada de mantequilla
1 litro de leche
1 cucharada de miel
6 almendras

Modo de hacerlo:

Se ata el lomo con rafia fuerte para que no se deforme. Se adoba con la nuez moscada,
la pimienta, el orégano y la sal. Se reserva.

En una cazuela de barro se calienta la mantequilla y se rehoga hasta que se dore. Se pin-
cha dos veces para que suelte la sangre y se cambia de cazuela. Se calienta la leche, se di-
suelve la miel, se vierte sobre la carne y se deja cocer mansamente hasta que esté tier-
na con la cazuela tapada, agregando mas leche si fuera necesario.

Una vez finalizada la coccion, se escurre, se deja enfriar y se prensa entre dos tablas con
una piedra encima. A continuacion, se machacan en el mortero las almendras, que ha-
bran estado a remojo durante varias horas, y se afladen a la leche sobrante, dejandola
hervir hasta que resulte una salsa bien ligada.

Se corta en lonchas finas y se sirve acompanado de su salsa o como fiambre.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo- (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%?()ﬁ/, ae Aiv-er-Srovence 77



Por los fogones bercianos

~
(e e}

Para 6 comensales:
2 kg de lomo de cerdo sin deshuesar
1conejo de 1/-kg
1 repollo rizado (no muy blanco)
2 cucharadas de pimentén dulce
2 hojas de laurel
3 dientes de ajo
1 cebolla mediana
aceite
agua
orégano
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el lomo en trozos regulares, se adoba con el orégano, el ajo majado, el laurel y
el pimenton, dejandolo macerar por espacio de 4 horas en un recipiente de barro.

Por otro lado, se trocea el conejo y se mezcla con el lomo, agregandoles, ademas, la ce-
bolla finamente picada. Se deja reposar todo junto. Se escurre y se coloca la carne en una
olla (también se puede usar la olla a presién) con un poco de aceite. Se sofrie todo, se tapa
y se deja cocer a fuego lento. De vez en cuando se destapa la olla y se pincha con un te-
nedor para saber si la carne esta tierna. Al final de la coccion se comprueba si esta bien
de sal, agregando una pizca si fuera necesario.

Aparte se hierve el repollo, después de haberlo lavado y cortado. Una vez cocido, se es-
curre, se coloca en una fuente y se sazona con la misma salsa del guiso.

La carne y la verdura se sirven por separado y bien calientes.

El conejo puede sustituirse por un pollo de igual peso.

Receta de D. %gg/}m/ Barra C‘/%)fm, de Toral de los Thdos
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Jomo de cerdo corn leche

Cerdo

Para 4 comensales:
1 kg de lomo en un trozo
2 dientes de ajo
1/, litro de leche
3 granos de pimienta molida
1 pizca de orégano
1 cucharada de manteca de cerdo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una cacerola se pone el aceite a calentar junto con la manteca. Cuando la manteca se
haya derretido y mezclado bien con el aceite, se echa el lomo y se frie por ambos lados.
Una vez dorada la carne se agrega la leche, la pimienta, los ajos y el orégano. Se deja cocer

lentamente con la cacerola bien tapada, dandole vueltas de vez en cuando. Se rectifica
de sal.

Cuando la leche cambie de color, el lomo estara en su punto. Se corta en lonchas finas,
después de haber enfriado y reposado varias horas, y se sirve en su propia salsa.
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Para 4 comensales:
1 kg de cinta de lomo
3 lonchas de jamén serrano (con algo de tocino)
1 ramita de perejil
3 dientes de ajo
1 pizca de pimienta molida
1 huevo
miga de pan
manteca de cerdo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Con un cuchillo se abre el lomo a lo largo y se sazona con los ajos, el perejil y la pimienta,
previamente majados en el mortero. Se coloca con cuidado el jamon y la miga de pan,
mezclada con huevo batido, encima. Se reconstruye la forma del lomo y se ata bien con
bramante o liza de hacer chorizos.

Se pone el aceite y la manteca a calentar en una cacerola, dorandolo a fuego vivo. Se re-
duce lallama y se tapa, dejando que se haga poco a poco. Se rectifica de sal. Una vez tier-
no, se retira del fuego, se deja enfriar y se corta en lonchas. Se sirve acompafiado de pa-
tatas fritas, ensalada de lechuga o escarola, o pimientos asados.



Cabrito. guisado

Para 6 comensales:
11/, kg de cabrito
1 cebolla mediana
4 ajos
1vaso de agua
1 pizca de tomillo
1 pizca de orégano
laurel
1 cucharada de harina
1/, vaso de vino blanco
aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el cabrito en trozos pequeiios y se rehoga en un poco de aceite con la cebolla, los
ajos, el tomillo, el laurel y el orégano, dandole varias vueltas. A continuacion, se rocia con
el agua y se deja cocer a fuego lento. A media coccion, se echa el vino blanco y se deja que
se reduzca el caldo. Cuando al pinchar la carne con el tenedor se note tierna, se agrega
la cucharada de harina, dandole vueltas hasta que se disuelva. Se deja al fuego 5 minu-
tos mas para que la salsa espese. Se rectifica de sal.

El cabrito dijo bée,
el cordero dijo baa,
puestos en el asador
los dos exclamaron bla, bla, bla, bla.

Cabrito y cordero ’
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Para 6 comensales:
1/, cordero lechal
10 patatas pequenas (para guarnicion)
1 cucharada de cebolla rallada
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de pimienta molida
1 cucharadita de vinagre o limén
1vaso de vino blanco o cofiac
3 cucharadas de agua
20 3 cazos de caldo
manteca de cerdo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el corderito en cuatro trozos. Se sazona con los ajos y el perejil majados, la pi-
mienta molida, la sal y el zumo de limo6n. Se embadurna bien la carne de aceite y man-
teca de cerdo. Se deja reposar durante varias horas en el frigorifico o en sitio fresco.

Se engrasa una bandeja de horno, se coloca el cordero y se anade el agua. Se mete al
horno, previamente caliente, y se deja que vaya haciéndose lentamente. Al cabo de 40
minutos en el horno, se le da vuelta, se moja con el cofiac o vino blanco y se deja asar hasta
que salga tierno. Se riega de vez en cuando con un cazo de caldo de puchero.

Cuando esta tierno, se echa por encima, y con cuidado, la cebolla rallada. Se deja asar
un rato mas, rociandolo de vez en cuando con su propia salsa. Si fuera necesario, se puede
anadir mas caldo. Se rectifica de sal.

Una vez asado, se retira del horno y se reserva en fuente aparte. Se colocan las patatitas
peladas y enteras en el mismo asador y se meten al horno para que se hagan en la misma
salsa.

Se sacan del horno, se colocan alrededor del cordero y se vierte la salsa sobrante por en-
cima. En fuente aparte se sirven pimientos asados o una ensalada de lechuga.

Receta de D. %gg/}m/ Barra C‘/%)fm, de Toral de los Thdos



Estofdy de cabrito

Para 6 comensales:
1 kg de cabrito
1 kg de patatas
1 cabeza de ajos
1 cebolla mediana
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1 vasito de aceite
1 vasito de vino blanco
1 bote de pimientos morrones
1vaso de agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se pone el cabrito cortado en trozos regulares, con el aceite crudo,
la cebolla pelada y troceada, los ajos pelados y machacados, el perejil y el laurel. Se pone
al fuego, dejandolo que se haga lentamente y tapado durante 25 mintuos. Se remueve con
frecuencia para que no se pegue al fondo.

Cuando esta a media coccion, se agrega el vino blanco y el agua y se deja estofar a fuego
lento hasta que la carne quede tierna y haya soltado su jugo. Antes de finalizar el esto-
fado, se incorporan las patatas peladas y cortadas en cuadrados de tamafio regular, se
agrega un poco mas de agua, hasta que las cubra, se rectifica de sal y se deja cocer otros
10 minutos. Se pinchan con un tenedor para comprobar que estan tiernas y, unos ins-
tantes antes de retirarlo del fuego, se colocan los pimientos por encima y se sirve in-
mediatamente.

Receta de D. (7%(){712/ ,Yfé/w/: Alvarez, de Seranzanes, Fornela

Cabrito y cordero ’
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Para 4 comensales:
1 conejo de 2 kg
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pellizco de tomillo
2 cucharadas de cebolla rallada
3 granos de pimienta negra
2 vasos de vino blanco
2 cortezas de jamon o de tocino fresco
1vaso de aceite
sal

Modo de hacerlo:

El conejo, limpio de visceras, se lava y se escurre. Se corta en canal, se adoba con los ajos,
el perejil, el tomillo, la cebolla rallada, la pimienta y un vaso de vino blanco. Se sazona
de sal y se deja en maceracion durante 3 horas. Después, se calienta el aceite en una ca-
zuela de barro, se escurre el conejo, se unta bien de aceite por todas partes y se incorpora.
Se afiaden las cortezas de jamon (nunca rancias) y se deja asar a fuego lento, con la ca-
zuela tapada. Se le da vueltas de vez en cuando y, cuando empieza a dorarse, se le agre-
ga el adobo donde estuvo macerando la carne. Se tapa y se continda asando.

Una vez tierno, se anade el vino blanco restante y se deja al fuego unos minutos mas hasta
que se evapore.

Se rectifica de sal y se sirve caliente o frio. Se acompafia con ensalada.

Receta de D. %gg/}m/ Barra C‘/%)fm, de Toral de los Thdos



Para 4 comensales:
1 conejo de 2 kg
4 cucharadas de aceite
1 cebolla
4 dientes de ajo
1 cucharadita de harina
4 almendras tostadas
3 granos de pimienta negra
1 yema de huevo
tacos de tocino entreverado
1vaso de vino blanco
1vaso de caldo
orégano
2 hojas de laurel
perejil
tomillo
sal

Modo de hacerlo:

Se lava el conejo y se corta en trozos regulares. En una cazuela de barro se sofrie junto
con la cebolla, los ajos, el tocino y el aceite. Cuando se haya dorado un poco, se le agre-
ga el vino blanco y el caldo. Se incorpora el laurel, el orégano y el perejil. Se tapa y se deja
cocer lentamente hasta que esté tierno.

Un poco antes de retirarlo del fuego, se machacan en el mortero las almendras tostadas,
la pimienta negra, la yema de huevo, la harina y una pizca de tomillo, agregandolo todo
ala salsa para que dé un hervor. Se rectifica de sal. Una vez que la salsa haya espesado,
el conejo estara listo para servir.

Conejo m
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Para 4 comensales:
2 conejos
1 vasito de vinagre
1 vasito de vino
3 cucharadas de agua
6 dientes de ajo (sin pelar)
2 hojas de laurel
6 gramos de pimienta negra
1 pizca de nuez moscada
1 palito de canela
1 trozo de cana de aziicar

Modo de hacerlo:

Se cortan los conejos en trozos regulares, se salan y se frien en abundante aceite caliente.
Se escurren, se cuela el aceite sobrante y se reserva.

En una cazuela de barro se coloca la carne, se vierte por encima el aceite reservado, se
agregan los ajos enteros, el laurel, el vino y el vinagre mezclados con el agua y el maja-
do de pimienta y nuez moscada. Por tltimo, se incorporan la canela y la caia de aztcar,
dejandolo cocer a fuego lento.

Cuando la carne esta tierna se separa del fuego y se deja enfriar. Una vez fria se trasla-
da a una orza provista de tapa, se afiaden el laurel y los ajos fritos, asi como la salsa co-
lada, dejandolo reposar durante 24 horas. Al dia siguiente se cubre todo con aceite de oliva
crudo y se almacena en la bodega durante algiin tiempo antes de destinarlo a su consumo.

Esta misma receta sirve también para el lomo de cerdo en conserva.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/529, lranscrila /Iw Bernarao %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, de Aiv-ern-Srovence
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Para 6 comensales:
6 codornices
6 pimientos grandes de Rimor
6 lonchas de tocino fresco
150 gr de tocino entreverado
6 rodajas de patata
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
unas gotas de vinagre
marinada para la caza
1 pellizco de sal

Para la marinada: '/, litro de buen vino tinto; 3 cebollas peladas;
2 zanahorias en rodajas; 4 granos de pimienta negra; 2 clavos;
3 dientes de ajo; romero; tomillo; 3 cucharadas de aceite.

Modo de hacerlo:

Se lavan los pimientos, se vacian de semillas y se reservan. Se limpian y vacian las co-
dornices, dejandolas macerar en la marinada especial para la caza, por espacio de 24
horas, y moviéndolas de vez en cuando.

Transcurrido este tiempo, se escurren, se salan, se adoban con el majado de ajo, pere-
jil y vinagre y el tocino de jamon, cortado a taquitos. Se envuelve cada codorniz en una
loncha de tocino y se rellenan los pimientos con cada una. Se tapa cada pimiento con una
rodaja de patata.

Cuando estén todos rellenos, se colocan en una bandeja resistente al calor, untada con
manteca y aceite y se meten al horno, dejandolos cocer a temperatura moderada. Cuan-
do al pincharlos las codornices salgan tiernas, se sacan del horno.

Se sirven en una fuente sobre rebanadas de pan frito.



Codornices estofedus

Para 4 comensales:
8 codornices
4 tiras de tocino fresco
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de tomillo
4 granos de pimienta negra
1 vaso (de los de vino) de cofiac o vino blanco
2 cucharones de caldo de puchero
sal

Modo de hacerlo:

Se despluman y limpian bien las codornices, se salan y se rellenan con las tiras de toci-
no, el ajo y el perejil. Se colocan en una cazuela de barro junto con los ajos, el perejil y
el conac y se lleva al fuego. Se dejan estofar lentamente, tapando la cazuela. Cuando lle-
van 30 minutos, se incorpora el caldo, la pimienta y el tomillo, dejandolo reducir siem-
pre a fuego lento, y agregando mas caldo si fuera necesario.

Se rectifica de sal y se sirve en su propia salsa con una guarnicion de patatas fritas o en-
salada.

Caza
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Para 6 comensales:

2 conejos de monte (de buen tamano)
3 6 4 tiras de tocino fresco
1 cebolla pequeiia
1 cabeza de ajos
1 pizca de orégano
1 pizca de tomillo
4 granos de pimienta negra
1 cucharadita de harina
vino blanco
vinagre
1 cazo de caldo de puchero
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se desuellan y limpian de visceras los conejos, se lavan y se trocean. Se adoban con la ce-
bolla, los ajos, el orégano, el tomillo, la pimienta, el vino blanco y el vinagre (a partes igua-
les). Se sazonan de sal. Se colocan en un recipiente profundo de barro y se dejan mace-
rar durante 2 dias, dandoles vuelta de vez en cuando.

Transcurrido dicho tiempo, se escurren, se colocan en una fuente y la maceracion se re-
serva.

Mientras, en una cazuela de barro se calienta el aceite con el tocino picado muy menu-
do. Cuando empiece a derretirse, sin que tome color, se afiaden los trozos de conejo y se
rehogan. Una vez dorados, se espolvorea la harina, dandole varias vueltas. Se escurren
los ajos y la cebolla del adobo, se machacan en el mortero y se incorporan a la cazuela.
A continuacion, se cuela la marinada, se mezcla con el caldo, anadiéndolo poco a poco,
segtin lo vaya necesitando. Se deja a fuego lento con la cazuela tapada hasta que la carne
esté tierna.

Se rectifica de sal y se sirve caliente en su propia salsa, colada de antemano.

Receta de D.“ Jovita ﬁ%ﬁﬂz J{A}ﬂ/({: ae ;@’/‘(l/]ﬁ’[//]&f, Tornela



Para 6 comensales:
1 conejo que roce los 2 kg
1 cebolla
3 6 4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de tomillo
1 pizca de orégano
2 hojas de laurel
1 cucharada de pimentén dulce
1 guindilla dulce
1 copa de vino tinto
1vaso de aceite
sal

Modo de hacerlo:

El conejo limpio y desollado se trocea y se pone en una cazuela de barro con la cebolla
finamente cortada, los ajos sin pelar, el perejil, el tomillo, el orégano, el laurel, el pi-
menton, la sal, el vino y el aceite, cubriéndolo todo. Se deja en maceracion durante
24 horas.

Transcurrido este tiempo, en un puchero se pone el conejo junto con los demas ingre-
dientes de la marinada. Se le agrega la guindilla, puesta la vispera a remojo, muy pica-
da y se arrima al fuego, bien tapado. Se deja estofar lentamente y bien tapado, remo-
viéndolo de vez en cuando, para evitar que se pegue. Se rectifica de sal y se retira del fuego
cuando el conejo esté tierno.

Se deja reposar unos 10 minutos antes de servir.

Receta de D. %{g/ﬁd Barra 7’06&5’/, ade Toral de los Tados
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Para 4 comensales:
2 conejos de monte
3 vasos de vino tinto
1 vaso de vinagre
8 dientes de ajo
1 cebolla
aceite
1 vasito de vino blanco
orégano
tomillo
laurel
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian, desuellan y lavan bien los conejos. Se cortan en trozos regulares y se colo-
can en un recipiente hondo, a ser posible de barro. Se machacan en el mortero, ajos, unos
trocitos de cebolla, laurel, orégano y tomillo. Con este majado se adoban los conejos cu-
briéndolos después con el vino tinto y el vinagre. Se dejan en maceracion durante 4 dias,
en lugar fresco o en frigorifico, procurando removerlos cada dia.

Pasado este tiempo, se escurren y se sofrien en un poco de aceite con unos cascos de ce-
bolla y 3 dientes de ajo, en una olla a presion o en un puchero de los de estofar. Una vez
dorada la carne, se le aflade el liquido resultante de la maceracion, se tapa la olla y se deja
estofar a fuego lento.

Cuando esté a medio estofar se destapa la olla, se le agrega el vino blanco (si se hubie-
ra reducido mucho el liquido) y se deja hasta que la carne esté tierna.

Se sirve muy caliente y en fuente honda.

Si se quiere, se le pueden agregar como guarniciéon, unas patatas peladas y cortadas
en forma de avellana, cuando la carne esté a mitad de coccion.

%KC@f[)} /‘L’ng/.ﬂ/ﬂ? /e C’/ C//ﬂ/d”/ d/(’/ a%/‘/]f/[l



Samon d jabals asads

Para 10 comensales:
1 pata de jabali
1 kg de patatas pequeiiitas
1 cebolla mediana
4 ajos
2 hojas de laurel
6 granos de pimienta negra
1 rama de perejil
tomillo y orégano
1/, litro de vino blanco
6 cucharadas de buen vinagre
1 copa de conac
1trozo de jamén
1 cucharada de pimentén dulce
manteca de cerdo fresca
150 gr de jamén (en un trozo)
2 manzanas
11/, vaso aceite
1 puiado de sal

Si el Bierzo tiene caza,
buena carne y buen venado,
Le6n mira con codicia
como guisan estos platos.

Modo de hacerlo:

Se deshuesa la pata de jabali y con ayuda de un bra-
mante o cordel se aprieta fuertemente para darle
forma y para que no se note el hueco dejado por el
hueso. Se coloca en un recipiente de barro.

Aparte, se machacan los ajos, la pimienta negra y
el perejil. Se deslie todo en el vino blanco y se vier-
te sobre la carne. A continuacion se mezcla el vaso
de aceite con las cucharadas de vinagre. Se bate
bien con un tenedor y se agrega, junto con el lau-
rel, el tomillo, el orégano, la sal y la cebolla, cor-
tada muy menuda.

Se le dan varias vueltas para que se impregne bien
del adobo, se tapa el recipiente con un pafio lim-
pio y se deja en maceracion en sitio fresco por es-
pacio de 3 6 4 dias. Diariamente conviene darle
vuelta con el fin de que se perfume con las hierbas
aromaticas.

Se saca del adobo y se deja escurrir sobre un paio
blanco. Se unta bien con manteca de cerdo y se
pone en una cazuela de barro, en cuyo fondo se
habran colocado las manzanas, peladas y sin co-
razones. Se mete al horno, caliente de antemano,
y se deja hasta que la carne esté tierna, vigilando
de darle la vuelta hasta que se dore uniforme-
mente.

Mientras tanto, con el liquido de la maceracion, los
huesos del despiece y un trozo de jamon se hace
un caldo que emplearemos para rociar el asado de
vez en cuando. Media hora antes de retirarlo del
horno, se rocia de cofiac y vino blanco. Se rectifi-
ca de sal. Con dos cucharadas de aceite y una de
pimenton se hace una mezcla, y con la ayuda de un
pincel, se embadurna la pieza por ambos lados.

Una vez tierna, se saca del horno y se tapa. En la
salsa se pueden guisar unas patatitas enteras y pe-
ladas que serviran de guarnicion. Se sirve caliente
o frio, acompanado de ensalada o guarnicion de pa-
tatas. Las manzanas se retiran y no se aprovechan.

Receta de D. (7%(){712/ ,Y/é/o/: Alvarez, de Seranzanes, Fornela

Caza
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Para 4 comensales:
2 kg de lomo de jabali
6 manzanas reinetas
8 dientes de ajo
1 cebolla
2 cucharadas de orégano
1 cucharilla de pimienta negra
2 hojas de laurel
1 tacita de vinagre
2 vasos de vino tinto
2 cucharadas de miel
1 taza de agua
3 cucharadas de manteca de cerdo
sal

Modo de hacerlo:

Se lava el lomo y se coloca bien escurrido en una cazuela de barro. Se machacan en el mor-
tero los ajos y la pimienta y se anaden.

A continuacion, se incorporan por este orden los demas ingredientes: el vinagre, un vaso
de vino, el orégano, el laurel, la miel disuelta en agua y la sal. Se deja en maceracion du-
rante 4 dias, procurando darle vueltas de vez en cuando.

Transcurrido este tiempo, se escurre la carne, se cuela el liquido de la maceracion y se
reserva.

En una cazuela profunda se calienta la manteca, se sofrie la cebolla cortada muy menuda,
y se agrega la carne, dandole varias vueltas hasta que se dore.

A continuacion se afiade el vaso de vino restante y, de vez en cuando, se riega con el adobo
reservado. Se deja a fuego lento durante 1 hora y se pincha para comprobar el punto. Las
manzanas enteras, peladas y desprovistas de corazon y de semillas se colocan alrededor
dela carne, retirandolas al finalizar el asado. Se deja enfriar, prensandolo entre dos ta-
blas y poniéndole una piedra de peso.

Mientras, se hace un puré con las manzanas asadas, se le agrega un poco de salsa sobrante
y se rectifica de sal. Por dltimo, se corta el lomo en lonchas finas y se sirve acompafia-
do de puré de manzanas.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/529, lranscrila /Iw Bernarao %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, de Aiv-ern-Srovence
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Libro de Coxina del Convento de San Bernardo de Carrazedo, MDCLXXIX. Halla-
do en Francia en una biblioteca particular por Bernardo Rodriguez Dupont, de ascendencia ber-
ciana, profesor en Aix en Provence, que en los afios ochenta del pasado siglo, generosa y pa-
cientemente, nos transcribi6 y envio el recetario y sin cuya colaboracién hubiera sido imposible

incorporar algunas de sus mas que tricentenarias elaboraciones.
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Gallina en popitoria

Para 6 comensales:
1 gallina
1 cebolla mediana
1 tomate maduro
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de tomillo
1 hoja de laurel
4 granos de pimienta
1 pellizco de nuez moscada
1vaso (de los de vino) de jerez o de moscatel
aceite para freir
200 gr de harina
sal
agua

Modo de hacerlo:

Se pela la gallina y se corta en trozos. Se adoban con el ajo, el perejil, el tomillo, la nuez
moscada y la pimienta machacados. Se sazonan de sal y se dejan reposar durante 30 mi-
nutos. Pasado este tiempo se enharinan y se doran en aceite bien caliente. Se escurren
y se colocan con cuidado en una cazuela de barro. En el aceite sobrante se rehoga la ce-
bolla, pelada y finamente cortada. Cuando se vuelva transparente se incorpora el tomate,
desprovisto de piel y pepitas, y el laurel.

A continuacion se agrega el jerez o moscatel y el tomillo. Se vuelca todo sobre la galli-
na, anadiéndole agua suficiente para que la cubra y se deja cocer bien tapada hasta que
al pincharla resulte tierna.

Se sirve muy caliente en su propia salsa.



Suvo de Navidad

Para 8 comensales:

1 pavo (de aproximadamente 3 kg)
1/, kg de carne picada de ternera
150 gr de jamén fresco
o lomo de cerdo
1 huevo
1 huevo duro
2 cucharadas de pan rallado
50 gr de tocino de jamén
100 gr de pasas de corinto
100 gr de ciruelas pasas
(deshuesadas)

1 copa de jerez dulce
1 copa de vino blanco seco
1 pizca de nuez moscada
pimienta
sal
1 cazo de caldo de puchero
1 pastilla de avecrem
1 cebolla

Modo de hacerlo:

El pavo se limpia bien, se salpimenta, se espolvo-
rea de nuez moscada por dentro y por fuera, se re-
moja el interior con jerez y vino blanco, se deja es-
currir en una fuente, y se reserva. Las pasas y
ciruelas se ponen a remojo durante un rato en el
alcohol reservado.

Mientras, se pica la carne, se mezcla con el pan ra-
llado, la nuez moscada, las pasas, las ciruelas y el
huevo duro (cortado muy menudo) y se liga el pi-
cadillo con el huevo sin batir. Se amasa bien la
farsa y se rellena el pavo, cosiéndolo con una aguja
lanera. Con la punta de un cuchillo bien afilado se
mecha con tiras de tocino de jamon, procurando
que no se rompa la piel.

El pavo, relleno y mechado, se unta de manteca de
cerdo, se coloca en una fuente refractaria regan-
dolo con un chorretén de aceite de oliva. Se mete
al horno, ya caliente, y se asa a temperatura alta,
dandole vueltas de vez en cuando.

A media coccion, se rocia con cofiac y se deja eva-
porar. Cuando se haya casi consumido la salsa, se
agrega el avecrem, disuelto en el cazo de caldo, y
se vierte en la fuente.

Se reparte por encima del pavo la cebolla, pelada
y cortada en lonchas, y se moja con caldo de vez en
cuando hasta que termine el asado. Se retira del
horno cuando la carne esté tierna; se cuela la salsa
y se sirve en salsera aparte. El pavo se presenta en-
tero o trinchado, adornado con rodajas de pifia en
almibar.

|
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Para 6 comensales:
1pollode1'/-kg
4 patatas
1 cebolla mediana
1 pimiento verde
2 tomates maduros
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 cucharada de pimentén dulce
1 hoja de laurel
1 pizca de tomillo
1 vaso de vino blanco (optativo)
1vaso de aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpia el pollo, se lava y se pone entero en un puchero o en olla a presion junto con
el aceite. Se agrega la cebolla, pelada y picada en trozos menudos, los ajos, el perejil, el
laurel, el pimiento, los tomates sin piel ni pepitas, el tomillo, el pimenton y la sal. Se pone
al fuego, se tapa y se deja estofar a fuego lento.

A media coccion, se anaden las patatas, cortadas en forma de dados. Se rectifica de sal
y, si fuera necesario, se agrega algo de agua y se le incorpora el vino blanco.

Se retira cuando las patatas estén tiernas. Se sirve muy caliente.



Modo de hacerlo:

Se limpia bien el pollo y se chamusca un poco por si acaso le quedasen restos de plumas.
Se salpimenta y se sazona de ajo y perejil por dentro y por fuera; se moja el interior del
pollo con el vino. Se mecha con las tiras de jamon y, asi adobado, se deja reposar unas
2 horas. Al cabo de este tiempo, se calienta el aceite en una cazuela de barro, se frien los
taquitos de tocino, agregando el pollo ya mechado y untado con la manteca. Se asa el pollo

YSollo asado

Para 4 comensales:
1 pollo de buen tamano
tiras de jamén con tocino
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de pimienta molida
3 cucharadas de vino blanco
3 cucharadas de aceite
1 cucharada de manteca de cerdo
5 0 6 taquitos de tocino fresco
1 vaso de vino blanco
1 cazo de caldo de puchero

a fuego lento, en cazuela tapada, vigilando que no se queme.

Se dora por ambos lados dandole la vuelta. A mitad del asado, se rocia con el vino blan-
coy el caldo. Cuando al pincharlo salga tierno, se mete al horno durante 20 minutos. Se
rocia con el jugo que vaya soltando. Transcurridos esos minutos y cuando haya adqui-
rido un bonito color dorado, se saca del horno y se sirve caliente. La salsa se cuela y se

presenta en salsera aparte.

Receta de D. W{g/h{l Barra Cﬂocas’/, e Toral de los Tados

La gallina dijo cl6
y alumbr6 un pollito;
lo cebaré con maiz
para que esté gordito.
Cuando se haga grande
lo mecharé con tocino,
lo pondré en la cazuela
asadito con buen vino.

|
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Para 4 comensales:
1pollode1'/,kg
1 cebolla mediana
3 6 4 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
tomillo
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una olla con agua caliente se pone a hervir el pollo junto con los demas ingredientes.
Se deja a fuego lento hasta que esté tierno, agregandole agua de vez en cuando, si fuera
necesario. Una vez cocido, se escurre.

Se sirve frio.

El caldo de la coccion se puede aprovechar para una sopa de fideos o de sémola.






Por los fogones bercianos
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Para 6 comensales:
12 anguilas grandes
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
3 granos de pimienta negra
1 pizca de tomillo
1 ramita de perejil
1 cucharada de harina
1vaso de vino tinto
1 cuchara de vinagre
1vaso de caldo de pescado
manteca de cerdo fresca
aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una olla con agua fria se ponen las cabezas de las anguilas junto con los ajos, unos cas-
cos de cebolla, la pimienta, el perejil, el tomillo y un pellizco de sal. Se deja hervir unos
15 minutos y se reserva.

Mientras tanto, en una cazuela de barro se sofrie la cebolla restante pelada y troceada,
asi como los ajos. Cuando comienza a tomar color, se escurren y se majan en el morte-
ro. En la mezcla de aceite y manteca sobrante, se echan las anguilas limpias y cortadas
en trozos grandes. Se les da la vuelta con una cuchara de madera, procurando que no se
peguen y que se frian por ambos lados. Se espolvorea la harina por encima y se deja dorar
ligeramente. Se incorpora el majado de cebolla y ajos, perejil; se rocia con vino tinto y
el caldo de pescado. Se agrega el laurel, dejandolo cocer todo junto por espacio de 20 mi-
nutos. Un poco antes de retirar la cazuela del fuego se agrega el vinagre y se rectifica de
sal.

Se deja reposar, fuera del fuego.



Apgudas al estilo de Jobrado

Para 4 comensales:
6 anguilas gorditas
4 cucharadas de aceite
4 dientes de ajo
3 guindillas choriceras dulces
1 ramita de perejil
4 granos de pimienta negra
1 hoja de laurel
1vaso (de los de agua) de vino blanco
1 cucharada de almendras tostadas
1 cucharadita de vinagre o zumo de limén
1 pizea de sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las anguilas, se lavan, se cortan en trozos grandes y se sazonan con unas gotas
de vinagre, ajos y sal. Se rebozan en harina, se frien ligeramente y se van colocando los
trozos en una cazuela de barro. Se reservan. En el mismo aceite que hemos utilizado para
freir las anguilas, se sofrien los ajos enteros y sin piel. A continuacion, se machacan en
el mortero las guindillas (puestas la vispera a remojo), las almendras tostadas, el pere-
jil, 1a pimienta y los ajos fritos. Se incorpora el majado a las anguilas junto con el vino
blanco y se deja cocer unos minutos, moviendo la cazuela de vez en cuando, a modo de
vaivén, para que la salsa no se pegue.

Se sirven acompafiadas de pimientos asados, cortados en tiras, y rebanadas de pan frito.

3
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Para 6 comensales:
11/5 kg de anguilas grandecitas
5 cucharadas de aceite
1 cucharada de manteca de cerdo fresca
1 cebolla
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 vasito de vino blanco
1 hoja de laurel
1 pizca de tomillo
3 granos de pimienta negra
1 cucharada rasa de harina
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las anguilas, se lavan y se cortan en trozos grandes. Se ponen a hervir las colas
y las cabezas de las anguilas junto con la cebolla, pelada y cortada en trozos grandes, el
perejil, la sal, los ajos, la pimienta y un poco del vino blanco. Este caldo «corto», pre-
viamente colado, lo emplearemos después para la elaboracion de la salsa del guiso.

En una cazuela de barro se mezcla el aceite con la manteca y, cuando esté caliente, se frien
las anguilas. Una vez doradas, se espolvorean con la cucharada de harina y se rocian con
el caldo y el vino. Se anade el laurel y el tomillo. Se revuelve todo un poco, se tapa la ca-
zuela y se deja cocer a fuego lento unos 5 minutos. De vez en cuando se mueve la cazuela
amodo de vaivén, para que la salsa espese y no se pegue el fondo. Si fuese necesario se
puede agregar mas caldo.

Se sirven calientes en la misma cazuela.



Para 4 comensales:
6 anguilas de buen tamario
1 cebolla pequeiia
2 dientes de ajo
4 almendras tostadas
1 ramita de perejil
1 cucharada de harina
2 hebras de azafran
aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las anguilas, se lavan y se secan con un pafio. Se cortan en trozos regulares
de unos 5 cm. Se calienta el aceite en una cazuela de barro, se sofrie la cebolla pelada y
picada, y se le agregan las anguilas, ddndoles la vuelta con mucho cuidado, procurando
que no se despellejen.

Se machacan en el mortero los ajos y el perejil, se diluye todo en agua caliente y se in-
corpora a las anguilas, dejandolas cocer durante un cuarto de hora. Se rectifica de sal.
En sartén aparte, se calientan 3 cucharadas de aceite y se dora la harina, sin dejar que
se queme. Se le agrega el azafran y un poco de agua, y se incorpora a las anguilas, de-
jandolas cocer otros 5 minutos. Se machacan las almendras, tostadas ligeramente, y se
afiaden al guiso.

Se sirve caliente.

3
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Para 4 comensales:
1 kg de anguilas medianas
harina
vinagre o limén

ajo

perejil

aceite
sal

Modo de hacerlo:

Después de limpias y secas, se trocean las anguilas en grandes porciones. Se sazonan con
ajo, perejil, vinagre o limén y sal. Se dejan en maceracion durante una hora y a conti-
nuacion se enharinan ligeramente. Se frien en aceite bien caliente y se escurren.

Se sirven calientes acompanadas de ensalada o pimientos fritos enteros.

Este plato lo servian en la cantina de Villaverde por la fiesta de San Blas y en las fies-
tas de Agosto.

Variante: /{{ya//af/ ae Litlaverde en escabeche

La misma elaboracion que en la receta anterior, salvo que las anguilas se dejan en la ma-
ceracion del escabeche durante veinticuatro horas.

Wf(’{fﬂ ae @ “ L?L’/ZO’/ @ﬂ/'&ﬂf Lﬁ)é's’,, de Pillaverde de los ()")&9(‘0&



Apgudias, fritas

Para 6 comensales:
12 anguilas de buen tamatiio (24 st son pequeiias)
ajos
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien, se secan con un pafio limpio y se salan. Se frien en aceite abundante
como cualquier otro pescado, después de haberles introducido en la barriga ajo muy pi-
cado.

Se sirven calientes acompafiadas de pimientos fritos o de ensalada de lechuga y tomate.

Cuando como pescado,
las espinas se me atragantan.
Mi padre siempre me dice:
iSan Blas bendito te valga!

3

Pescados de rio

107



Por los fogones bercianos

—
o
[¢'e]

Gmmm

Para 6 comensales:
2 kg de carpas
2 cebollas medianas
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de tomillo
1 hoja de laurel
1 chorrito de limén o vinagre
1 cucharadita de azicar
1/, kg de tomates maduros
aceite
harina
sal

Modo de hacerlo:

Se calienta el aceite, se sofrie una cebolla pelada y finamente picada junto con los ajos
cortados menudos. Se reserva el sofrito.

Se limpian las carpas, se espinan y se cortan a filetes; se sazonan de sal y se les echa el
chorrito de limon o vinagre. Se dejan en reposo unos minutos.

De antemano, se habra preparado una salsa con los tomates, la cebolla picada, los ajos,
el laurel, el perejil, el tomillo y 1a cucharada de aztcar. Una vez hecha la salsa, se pasa
por el colador chino o se tritura con el pasapurés y se reserva.

En una sartén se calientan 3 0 4 cucharadas de aceite y se frien los filetes, ligeramente
enharinados. Se escurren y se colocan en una cazuela de barro por el orden siguiente: capa
de salsa de tomate, capa de filetes de carpa, asi hasta agotar la salsa. Se tapa la cazuela
y se deja cocer a fuego lento por espacio de 15 minutos.

Este plato se sirve acompanado de patatas fritas cortadas a cuadraditos o en baston.



Para 6 comensales:

2 kg de carpas

1 cebolla pequeiia
4 dientes de ajo

1 pizca de tomillo

1 pizca de romero
1 hoja de laurel

4 granos de pimienta negra
1 vaso de vino tinto
1/, limén
1 yema de huevo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las carpas, se les quita la espina y se cortan a filetes. Se colocan en una cazuela
de barro, sazonadas con ajo majado, el zumo de limon, la cebolla finamente picada, el
tomillo, el romero, la pimienta, el laurel, el vino y la sal. Se dejan en maceracion durante
2 horas.

Se calienta aceite en otra cazuela, se afiaden los filetes de carpa junto con el adobo y se
dejan cocer a fuego muy vivo durante unos minutos, al cabo de los cuales se reduce la tem-
peratura para que sigan cociendo a fuego lento.

Una vez tiernos los filetes, se sacan con sumo cuidado a otra cazuela; se cuela la salsa y
se deja cocer hasta que se reduzca a la mitad. Por dltimo, se espesa ésta con yema de
huevo crudo y batida.

Se rectifica de sal y se sirve rapidamente para que no se enfrie.

3
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Para 4 comensales:
2 lampreas
1 cebolla pequena
1 diente de ajo
1 pizca de nuez moscada
1 clavo de especia
3 granos de pimienta negra
1/, palito de canela
2 cucharadas de manteca de vaca
1/, vasito de aceite
3 cucharadas de vinagre
1/, vasito de vino tinto
2 cucharadas de pan rallado
1 trocito de caila de azicar
agua caliente
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se calienta la manteca y se sofrie la cebolla cortada muy menuda
hasta que se blanquee. A continuacion, se agregan las lampreas cortadas en trozos re-
gulares y se sofrien un poco, afiadiéndoles después el aceite, €l vinagre, €l vino, la canela,
la cafia de aziicar y la sal. Se machaca en el mortero el clavo, la pimienta y los ajos, in-
corporandolo todo a la cazuela. Se cubre con agua caliente y se deja guisar mansamen-
te durante una hora. Al cabo de este tiempo se espesa la salsa con pan rallado y se reti-
ra del fuego.

Se deja reposar unos minutos antes de servir.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/52”9, lranscrela /Iw Bernarao %/}cﬁg’g{/ﬁg @zuwzl/, de Aiv-ern-Srovence
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Para 6 comensales:
11/ kg de peces (tamafio mediano)
11/, kg de pimientos verdes
varias lonchas de jamon serrano con tocino
1 limoén
aceite
sal

Pescados de rio

Modo de hacerlo:

Se limpian y se lavan bien los peces. Se les echa a cada uno en la tripa unas gotas de limon.
Se sazonan de sal y se rellenan de pimiento verde muy picado y trocitos de jamoén que

tenga tocino. Se frien en aceite bien caliente por ambos lados, procurando que no se
quemen.

Se escurren bien de aceite y se colocan en una fuente, adornada con pimientos
fritos.

Pececito quiso ser
en las riberas del Sil,
pero el pescador
con su cafia lo atrapo.
Con ajos, pimiento y jamoén
la barriga le rellend;
con tocino y un chorrito de limoén
una camisa le enjareto;
en aceite lo bruno
y en un santiamén
se lo engullo.
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Thwchas a la berciana

Para 6 comensales:
12 truchas de buen tamano
10 0 12 dientes ajos
250 gr jamon serrano con algo de tocino
2 limones
1/, litro de aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se vacian las truchas y se lavan en agua abundante. Se dejan escurrir, se secan bien con
un pafio y se sazonan. Se introducen unas gotas de limén y ajo bien picado en la tripa de
cada una. Se pica el jamon serrano bien menudo y se rellenan con él las truchas. Se dejan
reposar 30 minutos.

Se calienta el aceite en una sartén profunda y cuando esté a buena temperatura se frien
las truchas, dandoles la vuelta para que se doren por ambos lados. Se escurren y se co-
locan en una fuente, adornada con rodajas de limon, dispuestas alrededor.

La trucha salt6 del rio
alared del pescador;
la puso sobre las brasas,
con tocino bien hebrado,
por ambos lados la aso.
Se la zampo el muy comilon.
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Para 6 comensales:
10 6 12 truchas
3 6 4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1limén
150 gr de jamon serrano (cortado en dados)
3 0 4 cucharadas de aceite
3 granos de pimienta negra
1vaso de agua
2 cucharadas de harina (para la salsa)
harina (para rebozar)
3 rebanadas de pan frito
1 huevo duro
1/, litro de aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian bien las truchas, se lavan y se secan con un paiio limpio. Se les sazona la tripa
con limén, ajo y perejil, bien picados. Se envuelven en harina una por una, se frien en
aceite bien caliente y se reservan.

Aparte, se sofrie el jamoén y se agrega ajo y perejil machacados en el mortero, asi como
la harina. Se revuelve todo bien y a continuacion se afiade el agua, la pimienta molida
y el zumo del limén. Se deja hervir la salsa unos minutos, se rectifica de sal y se vierte
por encima de las truchas.

En sartén aparte se frie el pan, previamente troceado, se escurre y se machaca en el mor-
tero. Se distribuye por encima de las truchas (que estaran ya colocadas en una fuente)
y a continuacion se adornan con huevo duro picado.

Receta de D. a%f() 22 C/é(yﬂ e (/f)yﬂ e Tolearce
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Thwchas al estilo- de WWOA/@ Yolearce

Para 6 comensales:
12 truchas (de 200 gr cada una)
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
4 granos de pimienta negra
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1/, vasito de vino tinto
1 vasito de caldo de pescado
3 cucharadas de cofiac
2 patatas
6 cucharadas de aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una sartén pondremos 3 cucharadas de aceite. Cuando el aceite empiece a humear,
echaremos la cebolla pelada y finamente picada, asi como los ajos. Se sofrien un poco,
se escurren y se reservan en el mortero. En el aceite restante se frien ligeramente las tru-
chas por ambos lados. Se reservan.

En una cazuela de barro se colocan las patatas, cortadas en rodajas no muy gruesas, cu-
briendo el fondo; se agregan los granos de pimienta, el laurel y el majado de cebolla y ajos
reservado en el mortero. Se rocian con el caldo, el vino y el cofiac. Se afiade, por altimo,
el aceite del sofrito. Se tapa la cazuela y se deja cocer a fuego lento hasta que las pata-
tas estén tiernas. A media coccion, se colocan las truchas con mucho cuidado. Se es-
polvorea todo con el perejil picado y se rectifica de sal. Si la salsa se hubiera consumi-
do, se le agrega un poco mas de caldo.

Se sirven calientes y cuando las patatas estén tiernas.



Tructas al forso-

Para 6 comensales:
12 truchas de buen tamano
1 cabeza de ajos mediana
1 ramita de perejil
2 limones
30 4 rebanadas de pan
1 cucharadita de harina
1 taza de agua
1vaso de aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las truchas, se lavan bien y se secan con un pafio. Se colocan en una besuguera
o fuente resistente al horno. Se hacen cuatro cortes a cada trucha. En cada corte, asi como
en la tripa, se ponen trocitos de ajo y de perejil y un chorrito de limon. Se sazonan de sal,
se rocian con un poco de aceite y se meten al horno.

Mientras, se frien unos dientes de ajo, el perejil y el pan, se machacan en el mortero y
se reservan. En el aceite sobrante se dora la harina (sin que se queme), se le incorpora
el majado del mortero, previamente desleido en un poco de agua caliente, y se prepara
una salsa de consistencia ligera. Cuando las truchas estan doradas, se vierte la salsa por
encima y se dejan unos minutos mas en el horno.

Se sirven calientes.

@/'ﬂ’/{)y{f enrlre ()/ a.‘a///w'/&(y/ éz/ f/%/{%a/

Sil abajo, hasta Ponferrada
llegar quiero —dijole un dia
la trucha al salmén postinero.

—iPobre hermana!
Tt tan gentil y galana
éno sabes que moriras contaminada?

—En aguas claras o contaminadas,
llegar quiero a esas tierras en
donde mi madre contaba
que las truchas con pimientos
eran un plato suculento.

3
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Trwuchas con wnlaza

Para 6 comensales:
2 kg de truchas frescas
unto
pimientos
aceite
ajos
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan y se vacian bien las truchas. Se secan con un paio y se colocan sobre otro en una
fuente. Se sazona la barriga con ajo machacado y sal. Se introducen 3 trocitos de unto
fresco en cada una.

En aceite caliente se derriten unos trozos de unto (cuyo empleo es fundamental, ya que
las deja muy sabrosas) ayudandose con el tenedor. En esta mezcla se doran las truchas por
ambos lados.

Se sirven calientes acompaiadas de pimientos fritos o asados del Bierzo.

Dice un refran en el Bierzo,
y lo decia también Sampiro®,
que los monjes en sus mesas

comian a dos carrillos;
zampaban buenos compangos
de anguilas y truchas finas:
unas eran del rio Selmo,
las otras de aguas bravias,
pero las del Valcarcel y Burbia
resultaban ser mas finas.
Si se les pone jamon a tiras
dentro de la barriga,
y se frien con buen unto
estaran mas exquisitas,
y hasta el propio diablo
dira que iestan benditas!

* Sampiro, hermano bastardo y consejero del rey Ordofio II, naci6 en Sorribas.

(/z)a()[a 614’ _@ a‘/%lflllé’é Z (/g)((’d( }/ '61%40'[(/46/77[[1/[[1/ ‘///( ‘ /Q/y(’él, Cl{’ (7()-/‘0/6&’//06 (/gléé)é



Para 6 comensales:
12 truchas
1/, kg de picadillo de cerdo
4 0 5 dientes de ajo
1 ramita de perejil
2 lonchas de tocino de jamon
harina (para rebozar)
1 copa de vino blanco
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian bien las truchas y se les quita la espina con cuidado (siguiendo el sentido de
la cabeza a la cola). Se reconstruyen, dandoles forma de nuevo. Se sazonan con sal, pe-
rejil y ajo muy machacados, dejandolas reposar en sitio fresco durante 1 hora.
Transcurrido este tiempo, se rellena una por una con el picadillo de cerdo, se les dan unas
puntadas en la tripa, se envuelven en harina y se colocan en una fuente refractaria.

Aparte, se frien unos ajos con el tocino de jamon y se vuelcan por encima de las truchas
antes de meterlas al horno. Se asan en el horno a temperatura moderada por espacio de
30 minutos, vigilandolas de vez en cuando y mojandolas con su propio jugo para que no
se sequen.

Antes de retirar las truchas del horno, se rocian con el vino blanco, dejandolas reposar
unos 10 minutos hasta que se sirvan a la mesa.

Se acompaian de pimientos asados y rodajas de huevo duro.

3
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Bacaloo a la berciana

Para 4 comensales:
1 kg de patatas
3/4 de bacalao
1 cebolla de tamarnio regular
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
2 guindillas dulces
una cucharada de pimentén dulce
aceite
perejil
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el bacalao en trozos y se deja a remojo durante 24 horas. En una olla con agua
hirviendo se escalda el bacalao. Se retira y se reserva en un plato. Se ponen 6 cuchara-
das de aceite en una cazuela de barro, resistente al fuego, y junto con la cebolla, los ajos
el perejil y las patatas, cortadas en trozos regulares, se rehogan ligeramente. Se les agre-
ga una cucharada de piment6n dulce. Fuera del fuego, se les da varias vueltas, procurando
que el pimentdn no se queme, y se echa un cuarto de litro de agua sobrante de escaldar
el bacalao. Se afiaden el laurel y las guindillas, cortadas en trocitos.

Al cabo de 35 minutos de coccion se incorpora el bacalao, se tapa la cazuela y se deja al
fuego unos minutos mas, removiendo de vez en cuando para que no se pegue al fondo.

Se rectifica de sal. Se sirve en platos soperos.



Bacaloo con fuevos cocidos T

Para 6 comensales:
1 kg de bacalao (puesto a remojo la vispera)
12 huevos
6 pimientos morrones (de buen tamario)

3 cucharadas de aceite

3 dientes de ajo
1 cucharada de pimentén dulce
1vaso de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se cuece el bacalao (ya desalado) en agua abundante. Se escurre y se reserva. En recipiente
aparte se cuecen los huevos. Una vez cocidos, se lavan bajo el chorro de agua fria, se pelan
y se reservan.

Mientras, se asan los pimientos, se les quita la piel, se cortan en tiras y se reservan. A con-
tinuacion, se echa en una fuente el bacalao; se colocan encima los huevos duros corta-
dos por la mitad, y las tiras de pimientos se disponen alrededor. Se rectifica de sal.

Por dltimo, para sazonar se hace un refrito con el aceite, los ajos y el pimenton dulce. En
el momento de servir se vierte sobre la fuente, bien caliente.

iArriero!, iarriero!
Con deseo te quiero ver,
que me gusta mucho
el bacalao para comer.

iArriero!, iarriero!,
logista preindustrial,
traeme buen género,
iqué bien te voy a pagar!

Receta ae vendimea /‘eﬁgy/'aﬁ/ e Carsacedo

Pescados marinos y salazones "
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Bacaloo con huevos cocidos T

Para 6 comensales:
1 kg de bacalao (puesto a remojo la vispera)
1 kg de patatas
12 huevos

2 hojas de laurel

4 dientes de ajo

1vaso de aceite

2 cucharadas de pimentén dulce
1 cazo de agua de la coccion
3 pimientos morrones
sal

Modo de hacerlo:
El bacalao cortado en trozos regulares se lava bien, bajo el chorro del grifo y se reserva.

Se pone al fuego una olla con agua y, cuando rompa a hervir, se echa el laurel y los tro-
zos de bacalao. Cuando éste haya cocido, se escurre y se deja enfriar. En recipiente apar-
te, se cuecen los huevos, se retiran y se pelan bajo el chorro de agua fria, reservandolos.

En una sartén se calienta el aceite y se sofrien los ajos, procurando que no se quemen.
Fuera del fuego, se agrega el pimenton, dandole vueltas, y el agua resultante de hervir
el bacalao. Se reserva.

En el agua de la coccion del bacalao se echan las patatas peladas y cortadas en trozos gran-
des y se hierven. Se escurren antes de que se deshagan.

A continuacién se pone el bacalao en una fuente, cuidando de que no se desmenuce, y
se ailaden las patatas. Se colocan los huevos partidos por la mitad y se echa, por enci-
ma, parte del sofrito reservado. Entretanto se asan unos pimientos morrones, se pelan,
se trocean, se sazonan de sal y se incorporan al sofrito sobrante.

Se sirve todo en una tnica fuente, antes de que se enfrien.

Plato tipico de vendimia, trilla o siega.



WBacalao corn verdura 1

Para 6 comensales:

1 kg de bacalao

2 repollos (o coles rizadas)
6 dientes de ajo
2 cucharadas rasas de pimenton dulce
4 cucharadas de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se cuece los repollos en agua abundante. A media coccion se echa un poco de sal. Una
vez tiernos, se escurren y se reservan. Aparte, se hierve en agua abundante el bacalao,
desalado y troceado. Se retira, se escurre y también se reserva. Se guarda un poco de agua.

A continuacion, se calienta el aceite en una sartén y se frien los ajos. Cuando empiecen
a dorarse se afiade el pimenton (fuera del fuego para que no se queme) y el agua que
hemos reservado de la coccion del bacalao. Se pone al fuego y se deja hervir unos minutos,
dandole vueltas. Se deja reposar.

En una fuente se coloca un lecho de verdura y después el bacalao, cubriéndola. Se echa
por encima el sofrito y se sirve inmediatamente.

Anda, mi nifia, anda
a bailar El Bien Parao,
y, si lo bailas conmigo,

cortaras el bacalao.

%fﬂ 6?4;/%’/‘/[7 /‘f(‘ﬂ(y/b;) (Z74 GJ{IZTO'A(,’/O&
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Bacaloo con verdura 11

Para 6 comensales:
800 gr de bacalao
2 repollos (o coles rizadas)
2 patatas medianas
1/, cebolla pequena
3 tomates maduros
1 hoja de laurel
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
6 cucharadas de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se cuece la verdura como en la receta anterior, aiadiéndole, ademas, las patatas pela-
das y cortadas en trozos pequeos.

En una cazuela se calienta el aceite, se sofrie la cebolla cortada muy menuda, se incor-
poran los tomates (cortados en trozos, pelados y sin pepitas) y la hoja de laurel. Se re-
hogan. A continuacion, se agrega el bacalao desalado, troceado y desprovisto de piel y
espinas.

Aparte, se machacan los ajos y el perejil en el mortero y se anaden al bacalao. Se deja cocer
lentamente durante 20 minutos.

A continuacion, se echa encima de la verdura, que esta ya escurrida y colocada en una
fuente. Se sirve inmediatamente para que no se enfrie.

Por los fogones bercianos
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Receta de D) ”./%/(z///d ((//KA/‘{I(/ a D. Manuwel Vzguez Gato 5 ambos de Gacabelos



Para 4 comensales:
1 kg de bacalao
4 huevos
1 cebolla
3 ajos
2 pimientos morrones
1rama de perejil
pimenton dulce
6 cucharadas de aceite
4 cucharadas de vinagre
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el bacalao en tiras gruesas. Se pone a remojo con un puiadito de sal durante 24
horas (cambiando el agua y agregando sal cada 3 6 4 horas).

Transcurrido este tiempo, se seca el bacalao con un paio limpio y se va colocando en una
fuente llana. Se machacan los ajos y el perejil en el mortero, reservandolos; se pone a re-
mojo con un pizco de sal una cebolla pelada y cortada menudita, por espacio de una hora.
Se lavan los pimientos morrones, se cortan en trozos menudos, se agregan a la cebolla
(ya escurrida) y se reservan en un plato. Se hierven los huevos, se enfrian bajo el chorro
de agua fria y se pelan.

Con el aceite, el vinagre y el majado de ajo y perejil reservado, se hace una vinagreta, ba-
tiéndola bien con el tenedor. Los huevos cortados en gajos, los pimientos troceados y la
cebolla picada se incorporan a la fuente del pescado.

Se rectifica de sal, se sazona con la vinagreta distribuyéndola bien por la fuente y, por tl-
timo, se espolvorea de pimenton.

Tradicionalmente, se servia para merendar en los dias de la maja del trigo.

Receta de D. W{g/h{l Barra Cﬂocas’/, e Toral de los Tados
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Para 4 comensales:
1 kg de bacalao, puesto a remojo la vispera
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 cucharada de pimentén dulce
1 ramita de perejil
1 vasito (de los de vino) de agua
1 pimiento verde
6 cucharadas de aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela se calienta el aceite y se sofrie la cebolla. Cuando empieza a tomar color,
se incorpora el bacalao cortado, y se rehoga. Se afiade el pimenton y el laurel, dandole
varias vueltas para que no se queme.

Mientras, se machacan en el mortero los ajos y el perejil y se incorporan al bacalao. Se
afiade el agua cubriéndolo y se deja cocer durante 10 minutos. Se corta un pimiento verde
muy menudo y se agrega.

Se rectifica de sal y se sirve caliente.

Por los fogones bercianos
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Para 4 comensales:
1 besugo de 1 kg
3 dientes de ajo
1 cucharadita de perejil
1 hoja de laurel
3 rebanadas de pan
1 cucharadita de harina
4 granos de pimienta negra
1 limon sin pelar y cortado
en rodajas (para adornar)
1 tazon de caldo de puchero
1 chorrito de aceite
agua

Para el adobo:
1 limén (el zumo)
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1/, vaso de vino blanco
sal

Modo de hacerlo:

Se descama el besugo, se vacia, se lava, se seca con
un pafio y se le hacen unos cortes. Se adoba con
ajo, perejil, vino blanco y zumo de limén. Se afiade
sal. Asi adobado, se deja reposar en el frigorifico
unas 4 horas.

Al cabo de este tiempo, se escurre, se coloca en una
besuguera, se rocia con un chorro de aceite y se le
echan los ingredientes del adobo por encima. Se
mete al horno y se asa.

Mientras, se sofrien los ajos y el perejil. Se escu-
rren y el aceite se reserva. Se machacan en el mor-
tero junto con el laurel y la pimienta hasta obtener
una pasta homogénea. Se deslie con el caldo y se
vierte sobre el besugo, dejandolo en el horno para
que se contintie asando. En una sartén con un
poco de aceite, se frie la harina, se le agregan las
cucharadas de agua y se hace una salsa con la que
se rocia el pescado.

En el aceite reservado se frie el pan, se escurre y
se machaca en el mortero, adornando con ello el
besugo por encima.

Se colocan unas rodajas de limén en los cortes y se
sirve caliente en la propia besuguera.

Besugo en besuguera,
estaras arropadito
con cebolla y hierbas finas,
y como decia el refran
ala moza Catalina:
«el besugo asado en la cocina».

Receta de D.“ NManwelor Yboces, de Toral de los Thdos
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Para 4 comensales:
1besugode1/, kg
1 cebolla
1vaso de vino blanco
1 cucharada de aceite
1 ramita de perejil
1 diente de ajo
1 cacillo de caldo
1 cucharadita de pimenton dulce
1 tacita de aceite
1 rebanada de pan

Modo de hacerlo:

Se descama y se limpia el besugo. Se sazona de sal y se reserva. En una besuguera se pone
la cebolla picada en rodajas muy finas junto con el vino blanco, el aceite, el perejil sin ma-
chacar, el ajo, el caldo y el pimenton, colocando el besugo encima. Se mete al horno.

Mientras tanto se frie por separado el pan y el higado en aceite caliente, se escurre y se
reserva. Cuando el besugo esta hecho se machaca el higado y el pan frito reservados, se
deslie en un poco de salsa, se cuela y se vierte por encima del pescado. Se mete al horno
otros 10 minutos mas.

Por Santa Catalina,
el besugo asado
en la cocina.

Por los fogones bercianos
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1 Receta de D. “ Srundina (,é&/‘lif/ﬂ; de las Ventas de Atbares
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Para 4 comensales:
1 kg de congrio (abierto)
8 dientes de ajo
1 cebolla
1 cucharada rasa de harina
4 0 5 cucharadas de aceite
1 hoja de laurel
una pizca de tomillo
una cucharada de perejil
2 cucharadas de caldo de pescado
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se corta el congrio en trozos regulares y se sazona. En una cazuela, preferiblemente de
barro, y en aceite caliente se frie el congrio, ligeramente enharinado. Se escurre, y se co-
loca en otro recipiente.

Aparte, se frien los ajos y se reservan en el mortero. Se sofrie la cebolla y se le agrega. Se
machaca todo junto y se diluye con 3 cucharadas del agua donde previamente ha hervido
la cabeza del congrio. Se cuela por el chino y se vierte sobre el pescado. Se aiade el lau-
rel cortado en 3 trozos, y el tomillo.

En el aceite sobrante se prepara una salsa friendo la harina, sin que llegue a dorarse, y
agregandole el caldo. Se incorpora también al congrio. Se deja cocer a fuego lento, con
la cazuela tapada y moviéndola a modo de vaivén, con frecuencia, para que no se pegue,
por espacio de 25 6 30 minutos. Diez minutos antes de retirarlo del fuego se espolvorea
de abundante perejil picado. La salsa ha de quedar ligera y homogénea.

iCarretero!, icarretero!
contigo me quiero casar,

la merluza para comer

y el congrio para cenar.

Receta de D. W{g/h{l Barra Cﬂocas’/, e Toral de los Tados
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Por los fogones bercianos
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Para 4 comensales:
6 rodajas de congrio abierto
8 patatas pequenias
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1 guindilla pequena
1 cucharada de harina
1 cucharada de pimentén dulce
4 cucharadas de aceite
2 vasos de caldo de pescado
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se calienta el aceite, se sofrie la cebolla pelada y finamente cortada junto con los ajos. Se
escurre todo y se reserva en el mortero. Se frien las rodajas de congrio, ligeramente en-
harinadas y se apartan.

Mientras, las patatas, peladas y cortadas en rodajas, se sofrien en aceite, agregandoles
el pimenton y el caldo de pescado (resultante de hervir la cabeza y la cola del congrio).
Se incorpora el majado de cebolla, ajo y perejil junto con el laurel y 1a guindilla, puesta
aremojo y picada. Se rectifica de sal, y se deja cocer todo a fuego lento, con la cazuela
bien tapada.

Una vez que las patatas estén tiernas, se agrega el congrio y se deja que dé un hervor todo
junto, otros 15 minutos.

Este plato servia de alimento a los arrieros de Noceda y de Bembibre, cuando trans-
portaban el pescado de Galicia a Castilla por el Camino Real, ruta que atravesaba el
Puerto del Manzanal.

%Kﬁc’fﬂ/ /‘b’(fgyf'/.ﬁ/ﬂf oy ‘ ’56(04{



Para 4 comensales:
1 kg de congrio abierto (cortado en rodajas)
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
4 granos de pimienta negra

1 hoja de laurel

5 cucharadas de aceite
harina
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se calienta el aceite y se frien los ajos enteros y pelados. Se re-
tiran y se majan con el perejil, reservandolos.

En el aceite sobrante se frien las rodajas de congrio, ligeramente enharinadas. Una vez
frito, se moja con caldo de la coccion de cabeza, colas y unos cascos de cebolla. Se in-
corpora el laurel y la pimienta molida, y el majado de perejil y ajos. Se deja cocer por es-
pacio de 20 minutos a fuego lento y con la cazuela tapada, moviéndola de vez en cuan-
do para que el congrio no se pegue. A media coccion, se le agrega caldo si fuera necesario.

Se rectifica de sal y se sirve caliente y en la misma cazuela.

Los arrieros me dejan
merluzas y lubinas,
congrios y buen marisco
ique me saben a delicia!

Receta de D. %{g/ﬁd Barra 7’06&5’/, ade Toral de los Tados
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Por los fogones bercianos
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Para 6 comensales:

8 rodajas de merluza fresca
2 cucharadas de cebolla rallada
4 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
1 pizca de tomillo
1 cucharada de harina
5 cucharadas de aceite
2 cucharadas de vinagre
2 pocillos de caldo de puchero
sal

Modo de hacerlo:

Se calienta el aceite en una cazuela de barro. Se sofrie un poco la cebolla rallada. Una vez
blanqueada, se afiaden las rodajas de merluza y se frien por ambos lados.

Del mismo aceite de freir la merluza se retiran 2 cucharadas y se calientan en una sar-
tén pequena. Se dora la harina, sin llegar a quemarse, y con el caldo de puchero se hace
una salsa que se agrega al pescado. Se deslie en el mortero el majado de ajos y perejil con
el vinagre y se vierte en la cazuela junto con el laurel y el tomillo. Se deja cocer a fuego
lento con la cazuela tapada hasta que la salsa espese, vigilando que la merluza no se des-
haga. Se agrega mas caldo, si fuese necesario, y se rectifica de sal.

Se sirve muy caliente y en la misma cazuela.

Receta de D. %gg/}m/ Barra C‘/%)fm, de Toral de los Thdos



Mertiza a lo cazuela corn alnendsas

Para 6 comensales:
1 merluza de 1/, kg (o bien 8 rodajas grandes)
4 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 pizca de tomillo
1 ramita de perejil
2 cucharadas de zumo de limén
5 cucharadas de aceite de oliva
2 pocillos de caldo de puchero
6 almendras tostadas
harina
sal

Modo de hacerlo:

Se calienta el aceite en una cazuela de barro y se frien los ajos enteros y pelados junto con
el perejil (deben quedar solo ligeramente dorados). Se reserva. Se sazonan las rodajas
de merluza con sal y unas gotas de limon.

En aceite aparte, se frien las rodajas de merluza, ligeramente enharinadas. Se escurren
y se colocan cuidadosamente en la cazuela con los ajos, el perejil y el aceite que teniamos
reservados. Se deja cocer a fuego lento con la cazuela tapada, y dando vuelta a las rodajas
con sumo cuidado para que no se deshagan. Se afade el laurel, el tomillo, el vinagre y
el caldo de puchero. Unos minutos antes de finalizar la coccién, se machacan en el mor-
tero las almendras (ligeramente tostadas) y se incorporan a la merluza. Se deja cocer un
poco mas, agregandole mas caldo si fuera necesario.

Se rectifica de sal y se sirve caliente en la misma cazuela.

Receta de D. W{g/h{l Barra Cﬂocas’/, e Toral de los Tados
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Para 4 comensales:
4 rodajas grandes de merluza fresca
600 gr de patatas
4 pimientos
1 cebolla mediana
8 dientes de ajo
pimenton dulce
4 cucharadas de aceite
laurel
tomillo
sal

Modo de hacerlo:

Se pelan las patatas, se cortan en trozos grandes y se ponen a cocer en agua fria en una
cazuela (a ser posible de barro) con la sal, el laurel y el tomillo, durante 20 minutos.

En una sartén se calienta el aceite y se sofrie la cebolla finamente picada, por espacio de
5 minutos, dandole vueltas con una cuchara de madera hasta que se ponga transparente.
Se le agregan los ajos bien cortados, dejandolos que se doren junto con la cebolla. Fuera
del fuego, se agrega al sofrito el pimentdn dulce, procurando removerlo con una cuchara
para que no se queme. Cuando estan cocidas las patatas, se afiaden con cuidado las ro-
dajas de merluza, ligeramente saladas. Una vez recuperada la ebullicion se deja cocer du-
rante otros 5 minutos.

Transcurrido este tiempo, se retira del fuego, se escurre el agua —reservando una taci-
ta que se agregara al sofrito— y se vierte éste sobre el pescado y las patatas. Se lleva de
nuevo al fuego y se deja cocer otros 6 minutos mas. Se presenta en la misma cazuela y
adornado con tiras de pimientos.

Se sirve caliente.

Por los fogones bercianos
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Mertiza en salsa de alnendras

Para 6 comensales:
10 rodajas de merluza
5 taquitos de jamon
6 almendras tostadas
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1 cucharada de zumo de limén
5 cucharadas de aceite
harina para rebozar
sal

Pescados marinos y salazones "

Modo de hacerlo:

En una cazuela de barro se pone el aceite a calentar. Se pela la cebolla, se pica muy me-
nuda y se sofrie ligeramente.

Se salan las rodajas de merluza, se rocian con el zumo de limén, se enharinan ligeramente
y se agregan a la cazuela junto con los taquitos de jamon. Se machacan en el mortero los
ajos, el perejil y las almendras tostadas, afiadiendo 3 cucharadas de caldo para diluir el
majado. Se incorpora a la cazuela. Se corta la hoja de laurel en 3 trozos y se agrega tam-
bién, junto con un cazo de caldo de pescado. Se deja cocer a fuego lento con la cazuela
tapada, aproximadamente 20 minutos, y meneandola, a modo de vaivén, para que la salsa
espese y no se pegue al fondo.

Se rectifica de sal y de caldo, si fuera necesario. Se sirve bien caliente en la misma cazuela.

Porque yo no tengo mar,
estoy mirando a Galicia,
y por mis sendas
el pescado pasa para Castilla.

Receta de D. W{g/h{l Barras 6//066&, de Toral de los Tados 133



Para 4 comensales:
1 merluza de 1 kg
3 lonchas de jamon
1 lata de aceitunas
1 huevo duro
2 cucharadas de mantequilla (o aceite de oliva, segtin el gusto)
1 chorrito de vinagre
sal

Para la salsa verde:
2 dientes de ajo
2 ramitas de perejil
1vaso de aceite de oliva
1 pizca de sal

Modo de hacerlo:

Ala merluza hay que sacarle la espina con cuidado y sin abrirla. Se sala y se frota la piel
con un poco de vinagre. Se hace un picadillo con el jamon, las aceitunas, el huevo duro
y los restos de merluza que suelen quedar pegados a la espina. Se rehoga un poco con la
mantequilla y se rellena el hueco que ha quedado en la merluza. Hay que tener en cuen-
ta que se habla de rehogar y no de freir. Una vez que se ha rellenado cuidadosamente,
se envuelve en papel vegetal, se coloca en una bandeja y se mete al horno durante 30 mi-
nutos.

Entretanto, con el ajo, la sal y el perejil, provisto de sus tallos, se hace un majado en el
mortero, incorporando el aceite hilo a hilo hasta que la salsa emulsione. A mitad de coc-
cion se cubre con la salsa la merluza y se deja que termine de hacerse.

Transcurrido el tiempo necesario, se retira del horno y se desenvuelve del papel vege-
tal con mucha precaucion. Realizada esta delicada operacion se coloca la merluza en la

g misma bandeja, y se sirve en su propia salsa.
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Manuscrito de Erundina Garnelo. Natural de las Ventas de Albares, virtuosa cocinera en
fogones nobiliarios, conoci6 el proyecto de este libro a través de un programa radiofonico, diri-
gido por Yolanda Ordés y Benigno Crespo en 1985. Tras localizar a la primera autora no dudé en
desprenderse de tantas experiencias culinarias, escritas en un bloc de cartas para correspondencia
aérea, legandonoslo desinteresadamente.

. '
Pescados marinos y salazones *
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Para 6 comensales:

1 raya en salazoén
1 kg de patatas

1 cebolla mediana
4 huevos duros
1 hoja de laurel

1 bote de pimientos morrones
1 cucharadita de pimenton
1vaso de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone la raya a remojo en agua templada durante 2 dias. Al cabo de este tiempo, se pela
bien hasta quitarle todas las asperezas. Se cuece en agua hirviendo junto con unos tro-
zos de cebolla (el resto se reserva para la salsa) y la hoja de laurel.

A media coccion de la raya, se incorporan las patatas, peladas y cortadas en trozos me-
dianos, se rectifica de sal y se deja el tiempo necesario hasta que estén tiernas.

Mientras, en una sartén con un poco de aceite se sofrie la cebolla restante. Cuando queda
transparente, y sin que llegue a dorarse, se le agrega el pimenton (ya fuera del fuego para
que no se queme) y unas cucharadas del agua resultante de la coccion. Se deja hervir unos
minutos y se retira, reservandola.

Una vez cocidas, se escurren y se colocan en una fuente. Se adornan con los pimientos
y los huevos duros, cortados a cuartos, y se rocia la salsa caliente por encima. Se sirve
inmediatamente.

Receta de D.* Consuelo Ramion Save, lr, de _@/ﬁ}‘/‘cmh
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Ancas de rana con salsa de tomate

Para 4 comensales:
8 ancas de rana
1/, kg de tomates
1 cebolla mediana
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 hoja de laurel
1 guindilla choricera
1 vasito de vino blanco
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se calientan 4 cucharadas de aceite en una cazuela de barro y se frien en él los ajos. Cuan-
do se hayan dorado, se retiran, se machacan en el mortero y se reservan. Se frien las ancas
de rana, ya limpias, en el aceite sobrante. Se reduce el fuego, se agrega el vino blanco y
se dejan cocer lentamente hasta que estén tiernas.

Aparte, se sofrie 1a cebolla pelada y cortada muy menuda. Cuando se haya deshidrata-
do un poco, se agregan tomates sin piel ni semilla y se hace la salsa. Se afiade el laurel,
la guindilla y el perejil. Se pasa la salsa por el pasapurés y se echa por encima de las ancas
de rana. Se incorporan los ajos fritos y majados, se rectifica de sal, dejandolo cocer todo
aproximadamente 10 minutos, hasta que al pincharlas salgan tiernas.

Se sirven calentitas y en la misma cazuela.

Le dijo la rana al sapo:
«me voy corriendo a mi charca,
que si viene el pescador
me quita las ancas».
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Para 6 comensales:
16 ancas de rana
1 cebolla pequeiia

2 dientes de ajo

1 ramita de perejil

1 vaso de vino blanco

6 cucharadas de aceite

6 cucharadas de agua

1 pizca de pimienta blanca molida
sal

Modo de hacerlo:

Se pelan las ancas de rana y se dejan bien limpias. Aparte, En una cazuela con aceite ca-
liente, se sofrien la cebolla pelada y cortada, los ajos y el perejil; se retiran y se reservan.

A continuacion, se frien las ancas en el aceite sobrante. Cuando estén doradas, se in-
corpora el vino blanco. Se machacan en el mortero la cebolla, los ajos y el perejil reser-
vados, incorporandolo todo a las ancas de rana. Se anaden las cucharadas de agua ca-
liente y, al primer hervor, se espolvorea de pimienta molida, dejando cocer todo durante
unos 20 minutos, procurando que no se deshagan las ancas. Se rectifica de sal.

Sila salsa quedara poco espesa, minutos antes de retirar la cazuela del fuego se le agre-
ga una yema cocida y estrujada.

Ranas, cangrejos y caracoles ,
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Para 10 comensales:
2 docenas de ancas de rana
100 gr de jamén con tocino

1 cebolla
3 dientes de ajo
1 limén exprimido
1 ramita de perejil
1 guindilla
4 granos de pimienta negra
1 hoja de laurel
1vaso de vino blanco
2 cazos de vino blanco
2 cazos de caldo
aceite
sal

Modo de hacerlo:

En una sartén con aceite caliente se sofrie la cebolla. Cuando ésta empieza a blanquearse,
se incorporan las ancas limpias y adobadas con el zumo de limon, asi como el jamon cor-
tado en pedacitos. A continuacion, se agrega la harina y se remueve todo bien hasta que
se dore. Se moja con el caldo y el vino blanco y se deja hervir unos minutos hasta que la
salsa espese.

Aparte, tendremos machacados en el mortero los ajos, el perejil, 1a pimienta y la guin-
dilla. Se incorpora el majado a la salsa. Se afiade el laurel y se deja cocer hasta que las
ancas estén tiernas.

Se rectifica de sal y se sirven calientes.



Ancas de rana rebozadas 1

Para 6 comensales:

16 ancas de rana

3 huevos
harina (para rebozar)
1 vaso grande de vino blanco o zumo de limén
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se pelan las ancas de rana, dejandolas bien limpias. Se dejan macerar en el vino blan-
co o zumo de limon durante una hora. Después se escurren, se secan con un pafio lim-
pioy se sazonan con ajo, perejil y sal. Se baten 3 huevos y se rebozan las ancas en hari-
na y huevo batido. Se frien en aceite abundante, dandoles la vuelta y vigilando que
1o Se quemen.

Se sirven, acompafiadas de pimientos asados y presentados en fuente aparte.

Salta, salta, ranita
que aungque ti no lo sepas,
con perejil, ajos y limon
iras de un salto al perol.

Ranas, cangrejos y caracoles ,
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Ancas de rana rebozadas I1

Para 6 comensales:
12 ancas de rana
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de pimienta molida
1/, limén exprimido
2 huevos para rebozar
harina
aceite suficiente para freir
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian bien las ancas, se les echa el zumo de limon y se dejan reposar 1 hora. Luego
se lavan ligeramente y se ablandan en leche por espacio de 30 minutos.Una vez que se
hayan ablandado, se escurren, se lavan un poco y se secan con un pafio. Se sazonan con
el ajo, el perejil, la pimienta y la sal. Se rebozan en harina y huevo y se frien en aceite abun-
dante.

Se escurren bien y se sirven calientes.

Por los fogones bercianos
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Para 3 comensales:
11/, kg de cangrejos
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 cucharada de harina
1 polvito de pimienta molida
1vaso de jerez seco
1vaso de caldo
3 0 4 cucharadas de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se cuecen los cangrejos en agua fria y con sal. Se escurren, reservandolos. En una cazuela
se pone el aceite a calentar y se frien los ajos. Se incorporan los cangrejos y se sofrien junto
con la cucharada de harina y la pimienta molida. Se anade el jerez, el agua de cocer los
cangrejos y el laurel. Con la cazuela tapada, se dejan cocer lentamente unos 15 minutos
a fin de que se reduzca la salsa y quede espesita. Se rectifica de sal.

Para evitar que se pegue, se movera la cazuela de vez en cuando a modo de vaivén. Se sirve
caliente.

Ranas, cangrejos y caracoles ,
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Para 6 comensales:
2 kg de cangrejos
1/, cebolla
4 dientes de ajo
1/, guindilla picante
6 cucharadas de aceite
3 cucharadas de vinagre
1 hoja de laurel
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una olla con agua fria se ponen los cangrejos con un poco de sal, el laurel y dos dien-
tes de ajo, dejandolos que den un hervor. En una sartén con tres cucharadas de aceite
se frie el otro par de ajos, hasta que queden dorados; se escurren y se reservan. En el
mismo aceite sobrante se sofrie la cebolla picada y se maja en el mortero con los ajos re-
servados y la guindilla.

A este majado se le agregan tres cucharadas del agua de la coccion de los cangrejos, se
diluye bien y se vierte en la olla. Se pone al fuego, dejandolos hervir unos 10 minutos mas.

A continuacion se escurren de la salsa y se sirven sobre un lecho de cebolla picada y pi-
mientos rojos troceados y sazonados con aceite, sal y vinagre.



al estilo de Wz/ém/.%m

Modo de hacerlo:

En una cacerola se ponen dos litros de agua a hervir con la cebolla cortada, los dientes
de ajo, el perejil, la pimienta, el laurel, el tomillo y el vino blanco. Cuando el agua rompa
a hervir se incorporan los cangrejos bien lavados, se dejan cocer durante diez minutos
y cuando vayan a ser retirados del fuego se les agrega la sal. Se dejan reposar otros diez
minutos en el agua, después se escurren y se dejan enfriar. Mientras tanto, se prepara
una salsa vinagreta con aceite, vinagre, cebolla rallada, dos yemas de huevo duro y una
pizca de pimienta molida. Se mezcla bien todo hasta que la salsa quede bien ligada.

Los cangrejos, ya frios, se colocan en platitos pequenos, anadiéndoles una cucharada de

Para 6 comensales:
2 kg de cangrejos
2 huevos
1 cebolla
4 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
tomillo
pimienta negra
2 cucharadas de vino blanco
3 cucharadas de vinagre
3 cucharadas de aceite
2 litros de agua
sal

salsa por encima. Se sirven como aperitivo.

Ranas, cangrejos y caracoles y
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Para 4 comensales:
2 kg de caracoles
1 cebolla
2 dientes de ajo
1 hoja de laurel
agua
sal

Para la salsa:
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
2 granos de pimienta negra
miga de pan
3 cucharadas de aceite
vinagre

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los caracoles en agua salada. En una olla con agua fria se ponen a cocer,
junto con la cebolla, los ajos, el laurel y la sal durante 45 minutos. Se reservan.
Aparte, se prepara un majado con los dientes de ajo, el perejil, la pimienta y la miga de
pan, remojada en vinagre y agua. Se afladen las cucharadas de aceite, revolviéndolo todo
bien y en la misma direccion hasta que quede una pasta bien trabada. Luego se afiade
a los caracoles, dejandolo hervir todo junto unos 7 minutos.

Se sirven bien calientes y en su salsa.



Caracoles Wz& 17

Para 4 comensales:
2 kg de caracoles
100 gr de jamén serrano
1 puerro tierno
2 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 pizca de tomillo
1 ramita de perejil
1 guindilla seca
1vaso de vino blanco
aceite
agua
sal

Ranas, cangrejos y caracoles ,

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los caracoles en agua salada. Se ponen a cocer en una olla con agua friay
se separan del fuego al primer hervor. Se escurren y se les asusta, volviendo a agregar
agua fria sin darles tiempo a que se escondan. Se ponen de nuevo al fuego junto con los
demas ingredientes por este orden: el puerro cortado en rodajas, el perejil, el laurel, el
tomillo y el vino blanco. Se dejan cocer a fuego lento.

En una sartén se hace un sofrito con los ajos, el jamén y la guindilla. Cuando el jamén
se haya dorado, se incorpora a la olla donde estan los caracoles, dejandolos cocer de 10
a 15 minutos mas hasta que espese la salsa.

Se rectifica de sal, se retiran y se sirven calientes.

Caracol, col, col,
saca los cuernos al sol;
con carino y emocion
te guisaré en cazuela,
con tocino y con jamon.
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Cullos. de. foriia del Espino

Para 8 comensales:
3 kg de callos (estomago, pata, morro y oreja)
1 hueso de jamén
1/, cebolla
3 dientes de ajo
1 guindilla roja
2 hojas de laurel
1 ramita de perejil
4 granos de pimienta negra
2 cucharaditas de pimentén
aceite
manteca
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los callos, se chamuscan un poco, se cortan menudos y se ponen a cocer
con el hueso de jamén en una olla de agua fria. En el mortero se machacan los ajos, el
perejil, la pimienta, la guindilla y el laurel. Se incorpora a los callos para que hierva todo
junto.

Mientras, en una sartén con aceite y manteca se sofrien unos trocitos de cebolla, se agre-
ga el pimenton, se deslie bien y se vierte en la olla. Se rectifica de sal y de agua, si fuera
necesario, y se retira del fuego cuando los callos estén tiernos.

Se sirven caldosos y bien calientes.

Receta e NMarsa Woa@g&a&z de C//gﬂ de (’IDZVJ{.IIH/T%Z



Modo de hacerlo:

Se lavan bien los despojos (estomago, pata, orejas y morro) y se ponen a remojo con agua,

Callos del NMescrn

Para 6 comensales:
2 kg de estdbmago de ternera o novillo
1pata
2 orejas
1morro
1 hueso de jamon
1 cebolla pequeiia
4 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 guindilla
4 hojas de laurel
4 granos pimienta negra
1 cucharada de harina
1 cucharada de pimentén dulce
1vaso (de los de vino) de vinagre
aceite
agua
sal

ligeramente salada, y un vaso de vinagre alrededor de 2 horas.

Después, se lavan de nuevo, se cortan en trozos menudos y se ponen a cocer en agua abun-
dante con 2 hojas de laurel. Se dejan hervir 20 minutos, al cabo de los cuales se retiran

Yy Se€ escurren.

Se tendra otra olla con agua muy caliente en la que echaran los callos para que cuezan
de nuevo, anadiendo, entonces, los demas ingredientes, por este orden: la cebolla pelada
y troceada, el hueso de jamon, la guindilla, el laurel, los ajos machacados, el perejil y la
pimienta molida. Se deja hervir todo junto hasta que se consuma parte del agua.

Aparte, en una sartén se calienta un poco de aceite y se hace una salsa con la harina y el

pimenton. Se vierte en la olla. Se deja cocer a fuego lento unos 10 minutos mas y se re-
tira cuando los callos, al pincharlos con un tenedor, estén tiernos.

Se rectifica de sal y se sirven caldosos y muy calientes.

Si se les quiere afiadir garbanzos, habran de cocer aparte.

Despojos y casqueria
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Callos estilo- mesdrn

Modo de hacerlo:

Para 8 comensales: Se lavan bien los callos en abundante agua fria y
3 kg de callos (estbmago, patay  se cortan en trozos regulares. Se dejan a remojo
morro en partes proporcionales)  con 2 cucharadas de sal y un chorretén de vinagre,

1 hueso de jamén durante 1 hora. A continuacion se escurren y se

1 mano de cerdo lavan de nuevo. En una olla de porcelana se pone

1 oreja de cerdo a calentar abundante agua y cuando rompa a her-

2 guindillas secas y dulces vir se echan los callos. Al cabo de 5 minutos de

8 granos de pimienta negra coccion se sacan, se escurren y se echan en otra

4 dientes de gjo olla que tendremos preparada con agua fria. Se

2 hojas de laurel afiaden la pata de cerdo, la oreja, el hueso de

1 cucharada de harina jamon, el orégano, el tomillo y el laurel y se pone

1 cucharada de pimentén dulce  a] fuego para que los ingredientes cuezan juntos.
orégano

Mientras tanto, en una sartén con el aceite y la
manteca se sofrien los ajos y 1a cebolla muy pica-
da. Se escurren, se majan en el mortero junto con
los granos de pimienta y se afiaden a los callos. En
la grasa sobrante se dora la harina y el pimenton,
y se incorpora también. Las guindillas, a remojo de
antemano, se machacan y se agregan. Se deja
cocer todo, con la olla bien tapada, alrededor de 3
horas. Una vez consumida el agua (queda como un
guisado), se sacan la pata de vaca, la mano de
cerdo y la oreja y se deshuesan. Deshuesado y tro-
ceado todo, se vierte en la olla para que se reanu-
de la coccion unos 7 minutos mas.

tomillo
3 cucharadas de aceite
1 cucharada de manteca
2 cucharadas de sal gorda
vinagre
agua

Si quedara la salsa muy ligera, se agrega un poco
mas de harina, dejandolo cocer otros 5 minutos.

Se sirven caldosos y muy calientes.

A esta misma receta, a veces, se le agregan gar-
banzos o judias.



Modo de hacerlo:

Se lavan los corazones y se limpian de nervios. Se cortan en trozos menudos. En una sar-
tén con el aceite y la manteca se sofrie la cebolla pelada y finamente cortada. Cuando co-
mienza a tomar color, se afiaden los trozos de carne, se remueve bien y se deja dorar. A

Para 6 comensales:
2 corazones de ternera
1 cebolla
3 dientes de ajo
1 hoja de laurel
1 ramita de perejil
1 cucharadita de pimenton
1 trocito de guindilla «choricera»
2 cucharadas de manteca de cerdo
aceite
sal

continuacion, se agrega el pimenton, la guindilla y el laurel.

Aparte, se machacan en el mortero los ajos, la sal y el perejil. Se incorpora este majado
a la carne y, con la cacerola bien tapada, se deja cocer a fuego lento hasta que esté

tierna.

Se rectifica del sal y se sirve muy caliente.

Despojos y casqueria
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Chanfoina dos bodas

Para 6 comensales:
1 oreja de cerdo
1 pezuiia de cerdo
2 kg de callos de cordero (tripa y patas)
1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
3 granos de pimienta negra
laurel
1 trozo de guindilla picante
1 cucharada de pimentén
1 vaso de aceite (de los de vino)
2 cucharadas de manteca fresca
1/, de guisantes tiernos
harina
agua
sal

Modo de hacerlo:

En una cazuela se sofrien la oreja, la mano de cerdo y los callos junto con los ajos, la ce-
bolla y el laurel. Se rehogan bien en el aceite y la manteca y se agrega la harina y el pi-
menton.

Mientras, se machaca en el mortero el perejil, la pimienta y la guindilla y se incorpora
al guiso. Se echa todo en una olla y se pone a cocer con agua abundante, alrededor de hora
y media.

En un recipiente aparte, se hierven los guisantes y, cuando estén tiernos, se anaden y se
deja cocer todo junto unos 15 minutos mas, a fuego lento. Se rectifica de sal y se sirve ca-
liente.

Este plato solia prepararse, tradicionalmente, en Rimor, para el banquete de bodas.

Por los fogones bercianos
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Para 6 comensales:
higado del cerdo sacrificado en la matanza
1 kg de sangre de cerdo
1 kg de patatas
1 cebolla
ajos
1 cucharada de pimentén dulce
1 guindilla dulce
orégano
1 hoja de laurel
2 cucharadas de manteca de cerdo
1vaso de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

En un recipiente de barro con aceite y manteca caliente se sofrie el higado cortado en tro-
zos menudos, junto con la cebolla picada, durante 10 minutos. Después, se agrega la cu-
charada de pimenton, la guindilla, el laurel, los ajos picados, el orégano y el agua caliente
hasta cubrirlo todo.

Cuando el agua rompa a hervir, se agregan las patatas, peladas y cortadas, se baja el fuego
y se destapa la cacerola para que el liquido se evapore durante la coccion. Momentos antes
de retirarla del fuego, se incorpora la sangre, cocinada y desmenuzada, dejando que dé
un hervor todo junto.

Unos minutos después se rectifica de sal y se sirve a la mesa.

Despojos y casqueria
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Para 4 comensales:
1 kg de mollejas tiernas
2 lonchas de jamén entreverado
1/, cebolla
2 dientes de ajo
2 granos de pimienta negra
1 cucharadita de pimenton
2 cucharaditas de harina
1 pocillo de caldo de puchero
1vaso (de los de vino) de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan bien las mollejas y se cuecen en agua con sal durante 15 minutos. Se escurren,
se pelan y se cortan en trozos menudos.

Mientras, se sofrien la cebolla y los ajos. Cuando éstos hayan tomado algo de color, se
incorporan el pimentdn y la harina. Se remueve todo bien y se agrega el caldo. Se deja
cocer un poco hasta que la salsa quede espesita.

Se rehogan las mollejas y el jamon picado. Se incorporan a la salsa junto con la pimienta
y se dejan cocer a fuego lento otros 15 minutos. Al finalizar la coccion, se pinchan con un
tenedor para comprobar si estan tiernas y se rectifica de sal.

Se retiran del fuego y se sirven calientes.
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Para 4 comensales:
1 kg de mollejas de ternera
2 dientes de ajo
1 guindilla picante
1 hoja de laurel
2 granos de pimienta negra
1 cucharadita de harina
aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se cuecen las mollejas como en la receta anterior. Una vez escurridas y troceadas, se so-
frien en un poco de aceite junto con los ajos y la guindilla. A continuacion, se incorpo-
ran la harina, la pimienta y el laurel. Se agrega un vasito de agua para la salsa y se deja
cocer hasta que las mollejas estén tiernas.

Se rectifica de sal y se sirve en caliente.

Despojos y casqueria
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Para 4 comensales:
8 riflones pequenios de cerdo
8 lonchas finas de tocino ahumado
2 dientes de ajo
8 rebanadas de pan

4 granos de pimienta

limén o vinagre
3 cucharadas de vino blanco o cofiac (opcional)
2 cucharadas de aceite
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se abren los rifiones y se les quita la grasa y la telilla. Se les da vuelta y vuelta en la pa-
rrilla para que suelten el orin, se retiran y se lavan. Se ponen a remojo en 2 litros de agua
fria durante una hora. Después se escurren, se secan con un pano limpio y se frotan con
zumo de limon o vinagre de calidad. Se sazonan con ajo majado y pimienta negra. Cada
rifion se envuelve en una loncha de tocino, se ata y se frie en aceite caliente procuran-
do que se dore por ambos lados. De vez en cuando se rocian con la propia grasa que van
soltando y se le agregan las cucharadas de conac o vino blanco. Se incorpora la sal una
vez que estén tiernos.

Se sirven calientes sobre rebanadas de pan frito.

Receta de D. * Elena NMacias, de Jas Medules



Para 4 comensales:
2 rifiones de ternera
1/, cebolla pequeiia
1 diente de ajo
1vaso (de los de vino) de aguardiente
1 copa de conac
1 cucharada de vinagre
2 cucharadas de aceite
3 0 4 granos de pimienta negra
1vaso (de los de vino) de leche
1 cucharada de harina
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se abren los rifiones por el medio, se colocan sobre la plancha caliente durante unos mi-
nutos, dandoles vuelta y vuelta hasta que suelten el orin. A continuacion se lavan y se
dejan a remojo en agua con vinagre durante unos minutos. Se lavan de nuevo con agua
fria y se secan bien con un pafio limpio. Se cortan en trozos menudos, se colocan en un
recipiente resistente al fuego, se rocian con el cofiac y el aguardiente y se les prende fuego.
Se espera a que termine de consumirse el alcohol.

En cacerola aparte, se calienta el aceite y se sofrie ligeramente la cebolla pelada y cor-
tada en trocitos, se agregan los rifiones, se les da unas vueltas y se dejan unos minutos
al fuego hasta que se ablanden.

Se incorporan a la cazuela la pimienta, machacada en el mortero con el diente de ajo, y
la cucharada de harina, desleida en un chorrito de agua. Se remueve todo bien y, por tl-
timo, se afiade la leche. Se rectifica de sal y se de deja a fuego lento hasta que los rifio-
nes estén tiernos, procurando que la salsa no se pegue. Si la salsa espesara demasiado,
se le agrega mas leche, dejandola que se incorpore bien.

Se sirven muy calientes.

Nuestra informante contaba que antiguamente no se empleaba el coniac en esta pre-
paracion, y que fue su madre quien comprobé que éste, mezclado con el aguardiente,
aportaba a los rifiones un aroma y sabor especiales. Decia, ademas, que la leche que
empleaba su abuela era la que se destinaba para la elaboracion del requesoén.

Receta de D. « Felicitas GZHIIZO/‘/‘{),' de Cancelar
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Para 4 comensales:

1 litro de sangre
1/, cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 cucharada de pimentoén dulce
1/, vasito de agua templada

1 hoja de laurel

3 cucharadas de aceite

1 cucharada de manteca de cerdo
agua
sal

Modo de hacerlo:

Se pone a cocer la sangre con una pizca de sal, durante 15 minutos Una vez cocida, se pone
a escurrir en un colador y se deja enfriar. Después que la sangre se haya enfriado, se corta
en cuadraditos y se reserva.

En una cazuela de barro se calienta el aceite y la manteca, se sofrie la cebolla, pelada y
finamente picada. Cuando la cebolla se haya sofrito, se agrega la sangre troceada y, a con-
tinuacion, el pimenton. Se revuelve bien, afiadiéndole el agua templada.

Se machacan los ajos en el mortero y se incorporan a la cazuela junto con el laurel. Se
le da varias vueltas y se deja cocer unos minutos, al cabo de los cuales se retira del fuego.

Se deja reposar la sangre, se rectifica de sal y se sirve calentita, acompanada de cachelos.
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Para 4 comensales:
una sesada
2 6 3 huevos (segiin tamano)
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil

harina (para rebozar)

1 cucharada de vinagre
aceite
agua

sal

Modo de hacerlo:

Se quita la telilla que envuelve los sesos, se lavan bien y se cuecen en agua con sal y vi-
nagre durante 15 minutos. Después se retiran, se escurren y se dejan enfriar. Cuando ya
estan frios, se cortan en trocitos muy menudos, se les afiade el ajo y el perejil bien picados,
dejandolos reposar aproximadamente una hora. Se rebozan en harina y huevo en pe-
quefias cantidades y se frien en aceite abundante y muy caliente.

Se escurren bien y se sirven calentitos.

Despojos y casqueria
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Codoryicces escabechadas

Para 4 comensales:
6 codornices
4 dientes de ajo
4 granos de pimienta negra
2 hojas de laurel
1 cucharadita de tomillo
1/, litro de aceite
1/, litro de buen vinagre
1/, litro de vino blanco
sal

Modo de hacerlo:

Se despluman las codornices, se vacian por dentro y se chamuscan con alcohol para qui-
tarles bien las plumitas, se lavan bien y se secan con un pafo limpio. Se sazonan de sal
por dentro y por fuera.

En una cazuela de barro se ponen las codornices con el aceite frio, los ajos cortados en
rebanadas, unos granos de pimienta, el laurel y el tomillo. Se rehogan a fuego mediano,
dandole vueltas para que no se quemen. Se incorpora el vinagre y el vino blanco y se deja
cocer a fuego lento, con la cazuela bien tapada, hasta que las codornices estén tiernas.
Se rectifica el punto de sal.

Cuando estén hechas, se dejan enfriar y reposar en el escabeche un par de dias antes de
consumirlas.

Se sirven frias, con la salsa servida en salsera aparte, acompanadas de ensalada.

Las codornices ast preparadas se pueden conservar hasta una semana en la parte
menos fria del frigorifico
Esta formula sirve tambien para las perdices.
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Para 20 raciones:
7kg de alcachofas
3 cucharadas de harina
11/, litros de agua
3 limones
11/, cucharada de sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las alcachofas, quitdndoles las hojas y partes mas duras. Se lavan en un re-
cipiente de cristal con agua y las cucharadas de harina.

Se prepara una mezcla con el agua, el zumo de los limones y la sal. Se colocan las alca-
chofas en tarros de cristal resistente, sin llenarlos del todo, se vierten unas cucharadas
de la mezcla anterior en cada uno, hasta completar su capacidad, y se tapan herméti-
camente. A continuacion, se cuecen al bafio Maria durante 2 horas, se dejan enfriar y se
procede a su etiquetado y almacenado.

Conservas n
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Oscabeche

4 dientes de ajo
2 hojas de laurel
4 gramos de pimienta negra

1 pizca de tomillo

1vaso de aceite

1vaso de vino blanco
1vaso de vinagre
sal

Modo de hacerlo:

En una sartén se pone a calentar el aceite con el laurel y los ajos pelados y un poco ma-
chacados. Se doran ligeramente, se escurren y se reservan. A continuacion, al aceite

sobrante se le agrega el vino blanco, el vinagre, la pimienta y el tomillo, dejandolo her-
vir durante diez minutos. Después se retira del fuego incorporando los ajos reservados,
el laurel y una pizca de sal.

Se deja enfriar, se vierte en un puchero de barro y se conserva tapado.

Esta formula se puede emplear para platos de caza y toda suerte de pescados.



Para 6 comensales:
1 conejo de 2 kg
2 cebollas pequenas
3 dientes de ajo
8 granos de pimienta negra
4 hojas de laurel
3/, litro de aceite
1/, litro de vinagre
1/, litro de vino blanco
sal

Modo de hacerlo:

El conejo limpio y vaciado, se lava bien, se trocea y se sazona con sal y pimienta En una
cazuela de barro se coloca con todos los ingredientes y se pone al fuego. Se deja cocer muy
lentamente hasta que el conejo esté tierno. Después se retira y se deja reposar en el mismo
escabeche durante varios dias.

Se conserva bien tapado en lugar fresco y seco.

Conservas n
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Para 6 comensales:
1 lomo de corzo
3 6 4 dientes de ajo
orégano
tomillo
laurel
1 litro de aceite
1/, litro de vinagre
1/, litro de vino blanco
sal

Modo de hacerlo:

El lomo de corzo, con el fin de que pierda el tufillo, se pone durante 2 dias en una ma-
rinada, preparada con aceite, vinagre, vino blanco, ajo majado, orégano, tomillo y lau-
rel. Se le echa sal. Después, se saca del adobo, se escurre y se reserva.

En una olla se pone a calentar la marinada y cuando rompa a hervir, se afiade el lomo
(cortado en trozos regulares) y se deja cocer muy lentamente con la olla tapada. Una vez
tierna la carne, se retira del fuego y se deja enfriar.

Se coloca en un recipiente de barro, procurando que quede completamente cubierto por
el aceite, se tapa bien y se conserva en sitio fresco y seco.

Se puede tomar recién hecho, pero nunca debe ser recalentado.

Es un plato muy socorrido para consumir durante el verano, sobre todo en los dias de
faenas agricola.

En Fornela, el urogallo,
ciervo, corzo y conejin;
en Ancares, codorniz,
corzo y jabali.

De rebecos y perdices
yo llenaré un taleguin.



1 cebolla mediana
3 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pizca de orégano
1 pizca de tomillo
2 hojas de laurel (bien picadas)
6 granos de pimienta negra
1/, litro de vino blanco
1vaso (de los de vino) de aceite
1 pocillo de vinagre
sal

Modo de hacerlo:

Se coloca la carne, limpia y troceada, en un recipiente de barro. Se adoba con todos los
ingredientes de la marinada, y se deja en reposo para que se ablande durante 2 dias. Con-
viene darle vueltas, de vez en cuando, con el fin de que se impregne bien de los sabores
de los condimentos.

Después, la carne se retira y se escurre, quedando lista para su preparacion (dependiendo
de la receta que se elija), bien en un guisado, bien en un asado o simplemente estofada.

El liquido de la maceracion se puede colar y aprovechar para rociar con él, si es el caso,
la bandeja del asado.

Conservas n
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Thuchas escabechadas

Para 6 comensales:
12 truchas de buen tamario
3 dientes de ajo
2 hojas de laurel
1 taza de vinagre
1 taza de vino blanco
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se limpian las truchas y se lavan bien. Se secan con un pafio blanco y se sazonan de sal.
Se frien en aceite bien caliente, se colocan en una fuente de barro, porcelana o cristal, de-
jandolas enfriar.

Se cuela el aceite sobrante (si estuviera quemado), se vuelve a echar en la sartén y se frien
en €l los ajos y el laurel, reservandolo.

En un cazo se hierve el vinagre y el vino blanco durante 5 minutos. Se vierte en la sar-

tén, mezclandolo con los ajos, el laurel y el aceite que habiamos reservado. Se deja en-
friar y, una vez frio, se incorpora a las truchas, dejandolas en reposo durante 24 horas.

Al dia siguiente ya se pueden consumir o guardar en conserva.

Para la conserva, se colocan las truchas en tarros de cristal de boca ancha, se cierran
herméticamente y se ponen al baito Maria, por espacio de media hora. Cuando el agua
haya enfriado, se sacan y se colocan en sitio fresco y seco.
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Para 6 comensales:
1 chicharro de '/, kg de peso
1 cebolla mediana
2 dientes de ajo
1 ramita de perejil
1 pastilla de caldo de ave (Avecrem o similar)
1 pizca de pimienta molida
1/, limén exprimido
1vaso de aceite
1 litro de leche
harina (la que admita la bechamel)
2 huevos
pan rallado
sal
aceite

Modo de hacerlo:

Se lava el chicharro, se limpia de piel, tripas, cabeza y espinas. Se desmenuza con la ayuda
de unas tijeras, se sazona con el ajo y el perejil bien picados y se reserva.

En una sartén grande se calienta el aceite y se sofrie la cebolla, pelada y finamente pi-
cada. Cuando empiece a quedar transparente (nunca a dorarse) se afiade el pescado re-
servado y sazonado de antemano con ajo y perejil. Se rehoga con la cebolla, sin dejar de
dar vueltas, para evitar que se queme, y cuando haya soltado su jugo, se le anade el limon,
se incorpora la harina y la leche, procediendo a la elaboracion de una salsa bechamel bien
espesa. Mientras la leche se calienta, se agrega la pastilla de caldo y la pimienta y se re-
mueve lentamente con una cuchara de madera hasta que la pasta quede bien ligada. Se
rectifica de sal. Se vierte la masa en una fuente llana y se deja enfriar hasta que se hagan
las croquetas.

Una vez la masa fria y compacta, con la ayuda de unas cucharillas se forman las croquetas.
Se empanan, pasandolas por huevo batido y pan rallado, y se frien en abundante acei-
te caliente.

Las croquetas, una vez empanadas, se conservan en el congelador en condiciones ex-
celentes.
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Para 4 comensales:
3 perdices
3 huevos
cebollas
ajos
perejil
pimienta negra
tomillo
romero
orégano
laurel
2 cucharadas de mantequilla
1 cucharada de harina
1vaso de leche
aguardiente
nuez moscada
sal

Modo de hacerlo:

Las perdices, desplumadas y limpias, se chamus-
can con un algodon empapado en aguardiente
para quitarles bien todas las plumitas. Se ponen al
fuego en una cacerola junto con el tomillo, el lau-
rel, el perejil, las cebollas picadas, los ajos y unos
granos de pimienta, alrededor de 45 minutos.

Cuando las perdices estan tiernas, se retiran del
fuego, se deshuesan y desmenuzan. Con la leche,
la harina, la mantequilla, una pizca de pimienta y
de sal se prepara una salsa bechamel a la que se
afiadiran los huevos batidos y la carne desmenu-
zada. Se unta un molde refractario con manteca o
mantequilla y se vierte en él toda la mezcla; se tapa
bien y se pone a cocer al bafio Maria o a horno mo-
derado unos 40 minutos. Finalizado el tiempo de
coccibn, se pincha con una aguja y, si ésta sale lim-
pia, puede retirarse.

Este plato puede consumirse templado o frio,
acompaiiado de salsa de tomate y siempre con
guarnicién de lechuga

De las aves torcaces, la perdiz,
la mas linda y postinera,
aunque estd mucho mas guapa

dentro de la cazuela.

. - _ 7 . ¢ . )
Receta de D. jmrfa/ Alvarez >y Suprana Carnern «{Ja cocinera de Ancares»,
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Para 2 comensales:
cangrejos
4 huevos
2 dientes de ajo
1 cucharadita de perejil
2 cucharadas de pan rallado
1 chorrito de leche
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se lavan los cangrejos y se cuecen. Se escurren, se dejan enfriar y se pelan. Con las colas
peladas se hace un picadillo fino, al que anadiremos el perejil, los ajos muy picados, la
leche y el pan rallado. Se le echa sal y se reserva.

Aparte, se baten los huevos con energia, se incorpora el picadillo que tenemos preparado
de antemano y, en una sartén con aceite caliente, se deja que cuaje. Se le da vuelta (como
si de una tortilla de patata se tratara) para que se dore por las dos caras.

Se sirve caliente y se acompaia de una ensalada de tomate y lechuga.

Por los fogones bercianos
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WBrea berciarna

Para 6 comensales:
100 gr de almendras molidas
150 gr de harina
200 gr de azicar
5 huevos
100 gr de mantequilla
1 pellizco de sal

1 ralladura de limon
1 sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se mezclan los huevos con el aziicar y se baten bien con las varillas hasta que adquieran
consistencia cremosa. Se anade, sin dejar de batir, la sal, la harina en forma de lluvia, las
almendras, la mantequilla blanda, pero no caliente, y, por tltimo, la levadura. Se per-
fuma con la ralladura de limén, incorporandola bien.

De antemano, habremos untado con mantequilla y espolvoreado de harina un molde rec-
tangular (al estilo de las latas para empanadas). Se vierte la mezcla en €l y se cuece du-
rante 30 minutos a temperatura moderada. Se pincha con una aguja de calcetar y, si ésta
sale limpia, la bica estara ya cocida.

Se deja enfriar dentro del horno y se desmolda fria.

Camino de Compostela
cantaban los peregrinos:
«Bica de dioses,
manjar divino».

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/529, lranscrila /70% Bernarao %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, de Aiv-er-Srovence



WBrzcocho ade alimnendras

Para 10 comensales:
12 yemas de huevo
1/, kg de almendras molidas
1/, kg de azicar
4 claras de huevo
80 gr de harina fina
40 gr de fécula de patata
esencia de limon
1 sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se mezclan las almendras peladas y molidas con el azicar. Se incorpora la fécula de pa-
tata, asi como las yemas bien batidas. Se mezcla todo bien y se reserva.

A continuacion y en recipiente aparte, se baten las claras a punto de nieve y se agregan
con la esencia de limén a la pasta. Por altimo, se incorpora la harina sin dejar de trabajar
hasta que esté todo bien ligado. Se pone en un molde engrasado y enharinado y se mete
al horno, vigilando con frecuencia para el bizcocho no se queme. Una vez cocido, se saca
del horno y se deja enfriar.

Se desmolda y se espolvorea de aziicar glas (molida en el molinillo de café).

Bizcochos, roscones y tartas ,
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RBrzcocho ade clara de fueoo

Para 6 comensales:
6 claras de huevo
200 gr de azicar
150 gr de harina fina
100 gr de manteca o mantequilla
un poquito de esencia o ralladura de limén
1/, sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se montan las claras a punto de nieve de tres en tres para que suban mas, agregando-
les un pellizco de sal, ya que les dara firmeza y evitara que se bajen. Una vez batidas todas,
se agrega el azdcar (una cucharada por cada clara) y la harina (la misma proporcion que
de azicar). Se incorpora la manteca o mantequilla, ligeramente derretida.

Se unta con mantequilla un molde de bizcocho, se espolvorea de harina (sacudiendo la
sobrante) y se vierte la masa. Se mete al horno (calentado previamente) y se deja cocer
por espacio de 50 minutos, procurando que no se queme. El horno no debe estar muy
fuerte. Cuando el bizcocho haya tomado color y esté bien cocido, se deja enfriar dentro
del horno con la puerta abierta.

Se saca del molde y se coloca sobre una rejilla de las de mazapan.



WBrzcocho ade nata

Para 4 comensales:
3 huevos
1 tazén de harina
1 tazén de nata
7 cucharadas de azicar
1 ralladura de limén
1 sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se baten las claras a punto de nieve. Se mezclan las yemas batidas. La nata se bate con
un tenedor, agregandole el azicar poco a poco. A continuacion, se incorpora a los hue-
vos, asi como la levadura y la harina hasta que forma una crema espesita. Por tltimo, se
afiade la ralladura de limon. Se echa la mezcla en un molde, previamente engrasado y
espolvoreado de harina, y se cuece en el horno, caliente de antemano. Se saca del horno
cuando al pincharlo con una aguja, ésta salga limpia.

Se deja enfriar y se desmolda.

Bizcochos, roscones y tartas ,
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Para 4 comensales:
200 gr de harina
6 cucharadas de leche
6 cucharadas de azticar
6 cucharadas de mantequilla
3 huevos
3 cucharaditas de levadura quimica
ralladura de limén

Modo de hacerlo:

Se separan las claras de las yemas y se baten por separado. Se trabajan bien las yemas
con el azicar y el zumo de liméon. Cuando la mezcla adquiera consistencia cremosa, se
incorporan las claras a punto de nieve. A continuacion y, sin dejar de batir, se agrega el
resto de los ingredientes, alternando la mantequilla blanda con la harina y la levadura.
Se perfuma con la ralladura de limén, se vierte en moldes de magdalenas (s6lo hasta la
mitad), se espolvorea cada una con un poco de azicar y se cuecen en el horno a tempe-
ratura moderada. Se sacan cuando hayan subido y tomado un bonito color dorado. Se
dejan enfriar antes de guardarlas.

W[(Qym/ L /e C/%//O’JL’CO’ d/(’/ ﬁ%é‘/.ﬂfﬂ(l



Magdatenas do mi abueli

Para 4 comensales:
1 taza de leche (tamano mediano)
1 taza de aziicar
1 taza de aceite
2 tazas de harina
4 huevos
3 cucharaditas de levadura quimica
ralladura de limén
1 copita de conac

Modo de hacerlo:

Se baten los huevos con el aziicar hasta obtener una mezcla blanca y homogénea. Se agre-
gan, sin dejar de batir, la leche, la harina (con la levadura incorporada y pasada por el
tamiz), la ralladura de limén, el cofiac y, por tltimo, el aceite. Se mezclan bien los in-
gredientes hasta que la masa adquiera consistencia.

Se tienen preparados los moldes de magdalenas y se llenan s6lo hasta la mitad (de lo con-
trario, al subir rebosaria la crema y no tendrian buena presentacion). Se colocan los mol-
des encima de una bandeja y se meten al horno, calentado durante 10 minutos. Se dejan
cocer a temperatura media. Se sacan cuando hayan subido lo suficiente y adquirido un
color ligeramente dorado.

Se dejan enfriar.

Bizcochos, roscones y tartas ,
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Magdlinas de Unbrete

Para 10 comensales:
9 huevos
1/, kg de harina
1/, kg de aziicar
1/, litro de aceite
1 sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se baten las claras a punto de nieve, agregandoles después las yemas una a una. Para que
el proceso sea mas rapido deberan utilizarse las varillas. Se incorporan los demas in-
gredientes sin dejar de batir y siguiendo este orden: el aziicar, la harina con la levadu-
ra incorporada y, por ultimo, el aceite. El aceite no se afadira hasta que los demas in-
gredientes no estén bien ligados.

Obtenida una masa densa y cremosa, se llenan los moldes de magdalenas hasta las 3/4
partes de su capacidad y se espolvorean de azticar para que al subir no se desborden. Por
altimo, se colocan en una bandeja y se meten al horno, calentado de antemano duran-
te 10 minutos. Se dejan cocer hasta que se doren ligeramente. Se sacan del horno y se
dejan enfriar.

Una vez frias, se guardan en bolsas de plastico, conservandose tiernas y frescas varias
semanas.

Se puede incorporar una copita de cofiac para perfumar la masa.

e . . . . Y N, ., ! =)
Gsta licencia culinara es receta de N, (%)yfm/a/ Judrez Guerra,
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4 huevos
igual peso de aziicar
igual peso de mantequilla
igual peso de harina
ralladura de limén
una pizca de sal
1 sobre de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se bate la mantequilla con el azicar hasta formar una crema untuosa. A continuacion,
se agregan los huevos uno a uno sin dejar de remover con un tenedor hasta que queden
bien incorporados. Se agrega poco a poco la harina junto con la levadura, la sal y, por tl-
timo, la ralladura de limén. Se rellenan los moldes hasta la mitad y se meten al horno pre-
viamente caliente. Cuando adquieran un bonito color dorado se sacan y se dejan enfriar.

Receta de D. “ Sryndtas J)ﬂ/m/(/z[o; de _%/z rrade

Bizcochos, roscones y tartas ’
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Sustel benedictino

Para 10 comensales:
8 huevos
1/, litro de leche
1/, litro de aceite
1/, kg de aziicar
1/, kg de harina
200 gr de manteca de cerdo o mantequilla
esencia de limoén o canela en polvo
1 sobre de levadura quimica
sal

Modo de hacerlo:

Se baten bien los huevos con la sal. Aparte, se trabaja el aztcar con el aceite y la man-
tequilla blanda (pero no derretida) hasta que se haga pomada. Se incorpora la leche alos
huevos batidos, se agrega la pasta obtenida anteriormente, se mezcla bien y, por dltimo,
se echa la harina en forma de lluvia con la levadura. Se baten todos los ingredientes jun-
tos y se vierte la mezcla en un molde, previamente engrasado y enharinado. Se mete en
el horno y se cuece a temperatura moderada.

Una vez que el pastel haya cocido se saca del horno y se deja enfriar antes de desmoldar.

Receta del convento de Jar ./‘/(/104‘6;9, C//gﬂ de (f’p)(y,}{'/za/‘ah



Sustel de albnendras

Para 4 comensales:
3 huevos
1/, kg de almendras
1/, kg de azicar
harina (la que admita)
1 pocillo de manteca de cerdo
1 copita de aguardiente
1 cucharadita de levadura quimica

Modo de hacerlo:

Se baten los huevos con el aziicar hasta que la mezcla adquiera consistencia cremosa. Se
agregan los demas ingredientes por este orden: la manteca de cerdo (derretida), las al-
mendras peladas y molidas, el aguardiente y la harina con la levadura incorporada. Se
sigue batiendo hasta que se obtenga una crema homogénea y se pone a cocer al horno
en un molde, previamente engrasado y enharinado.

Bizcochos, roscones y tartas ,
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Para 4 comensales:
1/, kg de castanas
1/, kg de azicar
2 claras de huevo (batidas)
1 ramita de anis
1 cucharadita de canela en polvo
2 cucharadas de miel
1 pizea de sal

Modo de hacerlo:

Se pelan las castafias y se ponen a hervir junto con el anis y la sal. Una vez cocidas, se hace
un puré espeso y se mezcla con el azicar, reservando 2 cucharadas para batir con las cla-
ras, y la miel. Se ponen a cocer a fuego muy suave, removiendo la mezcla a menudo hasta
que espese. Se vierte en un molde redondo de cristal. Se baten las claras a punto de nieve
con las cucharadas de aztcar reservadas y se afladen cubriendo el puré por encima.

Por tltimo, se espolvorea de canela y se hornea unos minutos hasta que la clara se dore.
Se deja reposar en el frigorifico durante varias horas antes de ser consumido.

Receta de D. 65{79/1[1 Dz, de _%/ﬁ//a%/



Rosca de Simnor

Para 10 comensales:
12 huevos
2 kg de harina
1 kg de azticar
1/, kg de mantequilla o manteca
1/, vasito de aguardiente
2 cucharadas de anis
1 papeleta de levadura

Modo de hacerlo:

Se separan las claras de las yemas. Se montan las claras a punto de nieve. Aparte, se baten
las yemas con el azicar y se incorporan a las claras, con cuidado para que no se bajen.
Se agrega la harina con la levadura incorporada, poco a poco y sin dejar de batir. Des-
pués, se anade la mantequilla ligeramente derretida y, por tltimo, el vasito de aguardiente.
Se mezcla todo bien y se vierte en un molde engrasado y espolvoreado de harina. Se mete
al horno, ya caliente, vigilaindola hasta que esté cocida.

Se deja enfriar antes de desmoldar.

Receta de D.* Meniaw Arias :,E/d/‘f@; ae %f?/{//ﬂa/a
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Para 10 comensales:
12 huevos
1 kg de aziicar
1 kg de harina
200 gr de mantequilla
200 gr de manteca de cerdo
1 copita de aguardiente
2 cucharadas de anis dulce
1 sobre de levadura quimica
sal

Modo de hacerlo:

Se baten bien los huevos como si fueran para roscéon. Cuando la mezcla adquiera con-
sistencia cremosa, se agregan los ingredientes por este orden: el azicar, los licores, la
mantequilla y la manteca derretidas y se bate todo bien. A continuacion se coloca la ha-
rina en un recipiente en forma de pozo, se hace un hueco en el centro, se echa alli la sal
junto con la levadura y se anade la mezcla reservada, incorporandola con una cuchara
hasta que quede bien ligada y de consistencia blanda.

Con las manos enharinadas se forma una bola, se aplasta ligeramente dandole forma de
torta y se hace un hueco en el centro hasta que adquiera el aspecto de rosca. Tapada con
un pafio, se deja reposar durante 4 horas para que levante. Transcurrido este tiempo, se
mete en el horno previamente caliente. Antes de que finalice la coccidn, se pinta con yema
de huevo batido y azticar.

Se deja en el horno 5 minutos mas para que se dore el barniz. Se saca y se deja enfriar.

Traime Jimena la rosca
y la jarra colorada,
toda llenita de vino,
porque ha venido mi amada.

Receta de D.“ Menia Areas JZ/[I'/‘G/Z; de _@/ﬁ‘/*/‘ach



Roscorn con baro blanco

Para 10 comensales:
baiio blanco:
2 claras de huevo
375 gr de azticar
1 cucharada de zumo de limoén
3 cucharadas de agua

Modo de hacerlo:

El bizcocho se prepara con la misma receta que el roscon de San Blas. La diferencia es
que va bafiado con una cobertura de almibar blanco, que se prepara de la forma siguiente:
con el agua, el zumo de limon y el azlcar se prepara el almibar. Se le deja hervir, dan-
dole vueltas sin parar hasta que adquiera consistencia de «punto de hebra» y sin que lle-
gue a dorarse como el «punto de caramelo». Se deja enfriar.

Mientras, se baten las claras a punto de nieve y se les incorpora el almibar hilito a hili-
to, sin dejar de dar vueltas hasta que la mezcla quede consistente.

Una vez que el roscon se haya enfriado, se cubre bien con este bafio.

Receta de D. W{g{hﬂ/ Barra 7’06&5’/, e Toral de los Tados

Bizcochos, roscones y tartas ,

189



Por los fogones bercianos

=
O
o

Roscorn de Jan WBlas

Para 10 comensales:
12 huevos
12 cucharadas de aziicar
12 cucharadas de harina
1 cucharada de bicarbonato o levadura quimica
manteca o mantequilla (para untar el molde)

Modo de hacerlo:

Se separan las claras de las yemas. Se baten bien las yemas. A continuacion se agrega el
azucar, sin dejar de batir hasta que la mezcla se vuelva blanca y de consistencia cremo-
sa. Aparte, se baten las claras a punto de nieve y se incorporan a la mezcla poco a poco
con un tenedor, procurando que éstas no se bajen. Se agregan las cucharadas de hari-
na una a unay sin dejar de batir. Se incorporan bien, se vierte la mezcla en un molde pro-
fundo, engrasado y enharinado, y se mete rapidamente al horno, caliente de antemano.
Se cuece a temperatura moderada durante 30 minutos.

Al cabo de este tiempo, se pincha con una aguja de calcetar y, si ésta sale limpia, se saca
el roscon del horno para evitar que se queme.

Se deja enfriar y se desmolda.



Tarta de albnendras de NMolmaseca

Para 10 comensales:
500 gr de almendras molidas
550 gr de azticar
7 cucharadas de agua
7 yemas de huevo
1 peladura de limén

Modo de hacerlo:

Se prepara un almibar con el agua y el azicar; se le incorporan las almendras muy mo-
lidas y las yemas bien batidas. Se mezcla todo bien, sin dejar de remover, y se deja cocer,
teniendo precaucion de que no se pegue al fondo del recipiente. Se engrasa una fuente
refractaria, se vierte la mezcla en ella y se mete al horno a temperatura moderada, por
espacio de unos minutos.

Se deja enfriar en la misma fuente y se adorna con guindas o con higos confitados, cor-
tados en laminas. Se desmolda fria.

Receta de Tilentina ;%/'/Zﬂ'/za,/@z de Molinaseca
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Para 4 comensales:
1 caja de galletas de consistencia firme y rectangulares
1 pastilla de mantequilla sin sal
1 tableta de chocolate a la taza
2 yemas de huevo
200 gramos de azticar
1 vaso de vino moscatel
1 taza de leche
coco rallado

Modo de hacerlo:

Se bate el azticar con la mantequilla y las yemas hasta que adquiera consistencia de po-
mada. A continuacion se incorpora el chocolate derretido, trabajandolo muy bien hasta
que quede todo bien ligado. Se reserva para el relleno.

Aparte se mezcla la leche con el vino moscatel y se reserva. En una bandeja rectangular
se colocan por capas las galletas mojandolas en la mezcla de vino y leche, untandolas con
la crema, asi hasta agotarlas. Por tltimo, se espolvorea de coco rallado.

Se deja reposar hasta el dia siguiente, que estara mas jugosa.

Por los fogones bercianos
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Trta de moka

Para 8 comensales:
1 bizcocho de forma circular (o en su defecto un roscon)

Para la crema:
2 yemas; '/, kg de mantequilla; 5 cucharadas de azicar;
5 cucharadas de café en solucion

Para el almibar:
1/, vaso de ron o vino blanco; /- vaso de agua; 4 cucharadas de azicar;
1 palito de canela; 1 peladura de limén

Para el relleno y adorno:
2 claras de huevo; 1 cucharada de aziicar; 1 tarro de mermelada de albaricoque;
12 almendras tostadas y peladas; 12 guindas confitadas o en almibar

Modo de hacerlo:

Se corta el bizcocho o roscon en 4 capas. En un cazo se prepara el almibar poniendo a
hervir todos los ingredientes juntos. Se deja enfriar y se reserva.

Se ablanda un poco la mantequilla y se mezcla con las yemas y el aziicar hasta que re-
sulte una crema homogénea. Se agrega el café templado y se sigue batiendo hasta que
quede bien incorporado. A continuacion, en una bandeja de loza o cristal, se coloca la pri-
mera capa y se emborracha con unas cucharadas de almibar ya frio. Se tapa con la se-
gunda capa y se rellena de mermelada de albaricoque. Se coloca encima la tercera capa
que se cubre con crema moka, preparada de antemano. Se corona con la cuarta capa y
con la crema moka restante se recubre bien toda la tarta, alisindola con un cuchillo. Se
reserva.

Se baten las claras a punto de nieve con una pizca de sal. Una vez levantadas y sin dejar
de batir, se afiade 1 cucharada de azficar bien colmada y unas gotas de limén. Se sigue
batiendo un poco mas hasta que la mezcla tenga cierta consistencia. Se cubre bien toda
la tarta, se espolvorea de almendras (tostadas y molidas de antemano) y se adorna con
las guindas intercaladas.

La bandeja debe ser de loza o cristal, nunca de plata o alpaca, porque de otro modo la
capa borracha tomaria sabor.

Bizcochos, roscones y tartas ,
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Alnendrados

Para 6 comensales:
1/, kg de almendras
1/, kg de azicar
6 claras de huevo
3 obleas (de 10 cms de diametro)

Modo de hacerlo:

Se mezcla el azicar con las almendras molidas. Se afiaden las claras sin batir, incorpo-
randolas bien con la ayuda de una cuchara. Se recortan pequeios redondeles de oble-
as y se van poniendo montoncitos de pasta en cada uno. Se adornan con una almendra
entera y pelada, y hundida ligeramente en el centro de la masa.

Se colocan con cuidado en una bandeja y se meten al horno, dejandolos cocer a tempe-
ratura moderada.

Receta de D.“ Antonia J"///ﬂ'efo,' de _@/ﬁ}yta%n



Para 6 comensales:

1 libra (460 gr) de almendras
5 cuarterones (575 gr) de aziicar
7 claras de huevo
1 chorro de limén (o corteza)
agua
hostias (sin consagrar)

Modo de hacerlo:

Se pelan las almendras y se lavan bien. Después se machacan. Para cada libra de al-
mendras se clarifican 5 cuarterones de azticar, se hace un almibar, dejandolo hervir hasta
que adquiera el punto. A continuacion, se echan las almendras en el almibar dando vuel-
tas constantemente con el cuchardn hasta que queden bien incorporadas; después se deja
en el fuego (que ha de ser brasa) que hierva un poco, pero sin dejar de dar vueltas para
que no se pegue nada al fondo. Se retira del fuego, se le echan las claras de huevo, ba-
tidas a la nieve y se revuelven muy bien con las almendras y el almibar. Una vez incor-
poradas las claras, se ponen de nuevo al fuego y se dejan hervir hasta que vuelva a que-
dar en su punto (pero sin dejar de dar vueltas). Cuando al echar un poquito en una hostia
y con un palito se forme un agujero en el centro y no se cierre, entonces se puede reti-
rar de la lumbre y hacer los almendrados; si, por el contrario, se cierra es que se nece-
sita mas punto de coccion. Luego se cuece en horno suave.

Cuando se hace el almibar se le echa un poco de zumo de limon o su corteza para que
le dé esencia.

%K[K/{Z ae @ “ 630/74[‘(/13/0‘ Neeto M/aﬁﬂz de _%/z rradi
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Alnendrados de _fedo T

Para 4 comensales:
250 gr de almendras molidas
250 gr de aziicar
2 claras de huevo (sin batir)

Modo de hacerlo:

Se mezclan las almendras, se amasan bien con el azicar, se incorporan las claras sin batir
y se da forma a los almendrados con las manos. Se colocan en una bandeja y se meten
al horno. Una vez dorados, se sacan y se dejan enfriar.

La familia Ledo inauguré a comienzos del siglo XIX un obrador y una confite-
ria, «Casa Ledo», en la Plaza Mayor de Villafranca del Bierzo. Afios mds tarde,
Tomas Ledo fundaria la fabrica de almibares, que gozaria de gran reputacion
a nivel nacional, tras dar a conocer sus productos en la Exposicion de Paris de
1889. De «Almibares Ledo» pasaria a denominarse «Conservas Ledo», resul-
tando ser una de las empresas agroalimentarias pioneras de Espafia y el pri-
mer matadero de El Bierzo. No sélo se dedicaba a las conservas vegetales y al-
mibares, sino que envasaba también perdices, truchas, embutidos... Hasta 1990
sus productos se distribuian en los Paradores Nacionales de Turismo.

Lamentablemente, la fabrica se cerraria en 1996, quedando su maquinaria e ins-
talaciones aiin en pie y la marca relegada al olvido.

Con el reclamo publicitario «Glorias del Bierzo» se anunciaba en 1908, en el nii-
mero extraordinario de septiembre de «La Luz de Astorga», editado con moti-
vo de la Coronacién canénica de la Virgen de la Encina, patrona del Bierzo.
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Todas las personas de gusto qua han tenido la suerte de pro-
bar los
gl ALMIBARES DE LEDO jfz
no se cangan de proclamar la universal fama de loa mismos, y de
gus no sospechos testimonios, ostéd evidenciado, sin jactancia
que, ni én Espaiia, ni en el Exteanjero, hasta ahora, tienen rival
loa prodigicaos

g 5% Anibares de 1o antiong v formel casa ds Lodo %

nica poseedora del envidiable eeereto que ancierra el mérito
de poder haear inimitables sus delicadas y esquisilas FRUTAS
EN ALMIBAR, pueds vanagloriorse lo cosa de

3 Viuda ¢ Hijos de T. Ledo &

de Villlafranca del Bierzo, de ser lo primera de su clase, en
cuantn @ ln bondad ¥ pureza de sus prodoctos 7 1o dnica gue
legitimamente pusde cstentar en la regidn berciana los honro-
g08 ¥ primaros premios oblenidos por aus triunfos en cuantas
Exposiciones se han presentado sin otro titulo gue el de su propio
merecimisnbo,

Bi querdis convenseros de la verdad de estns afirmaciones, no
taneis més qua gustar una eola vez loa finos

=33 RLMIBARES DE LEDO &«

¥ entoncea podeis estar seguros da quo entee lag gentes de cagqui-
aito gusto, Yosolros mismos no cesareis de hager la mejor propa-
ganda, porque el mis rieo ebsaquio que podeiz brindar al amigo
ea el

== ALMIBAR DE LEDO

que, despuds de conoeido, tiehe el privilagio de ser el mia supe-
rior de todoa.

Viuda ¢ Hijos de T. Ledo

Villafranca del Bierzo.
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Alnendrados de fedo IT

Para 6 comensales:
1 kg de almendras
1 kg de aziicar
1vaso de agua
2 claras a punto de nieve

Modo de hacerlo:

Se prepara un almibar con el agua y el azticar. Una vez hecho éste, se agregan las al-
mendras molidas, dejandolas cocer unos minutos. Se deja enfriar la mezcla y se incor-
poran, entonces, las claras batidas a punto de nieve. Se les da forma a los almendrados,
poniéndolos encima de una oblea y hundiendo una almendra entera en cada uno. Se hor-
nean a fuego moderado y se enfrian encima de una rejilla.



Alnendrados de Jedo TIT

Para 6 comensales:
1/, kg de azicar
1/, kg de almendras molidas
6 claras de huevo
1vaso de agua
1 chorrito de zumo de limoén
obleas

Modo de hacerlo:

Con el agua y el azlcar se prepara un almibar a punto de hebra. Se retiran del fuego y se
deja enfriar. Una vez frio, se anaden las almendras molidas y las claras ligeramente ba-
tidas con el chorrito de limén. Se pone al fuego, sin dejar de dar vueltas, hasta que cueza
y se incorpore todo bien. Obtenida una pasta homogénea, se retira del fuego y se deja en-
friar.

Se recortan redondeles de obleas. En cada uno, se coloca un montoncito de la pasta ob-
tenida y se adorna con una guinda confitada. Se colocan en una bandeja y se meten al
horno a temperatura moderada. Cuando hayan adquirido un bonito color dorado, se
sacan del horno y se dejan enfriar.

Si sobresaliera un poco la base de oblea, una vez frios, se debe recortar cuidadosamente
con unas tijeras.

Galletas, pastas y tortas %
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1/, kg de harina
65 gr de mantequilla
2 huevos

1/, copa de leche

4 cucharadas de aztcar

1 cucharada de levadura quimica

una pizca de bicarbonato

una pizca de sal

Modo de hacerlo:

Se mezclan todos los ingredientes y se trabaja con las manos hasta que queden bien in-
corporados y se consiga una masa homogénea y suave. Se deja reposar durante 2 horas.
Posteriormente, se amasa de nuevo, se extiende varias veces con el rodillo y se da forma
alos bollitos con un vaso.

Se cuecen a horno moderado.

Receta de D. “ Srundina (,é&/‘lif/ﬂ; de las Ventas de Atbares
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Para 8 comensales:
1/, kg de manteca de cerdo fresca
2 huevos (separadas las claras de las yemas)
1 kg de harina
1/, kg de aziicar
1 cucharadita de bicarbonato
1 copa de anis o aguardiente

Modo de hacerlo:

Con una cuchara se amasa la manteca y el azticar hasta que quede bien ligado. Se agre-
gan las yemas sin batir, el bicarbonato y la copa de anis o de aguardiente. Con la hari-
na se hace un pozo con un hueco en el centro en el que se introducira la pasta, forma-
da con el resto de los ingredientes. Se amasa todo junto durante poco tiempo (estos bollos
no quieren que la masa quede apelmazada y grasienta). Se deja reposar una hora, cubierta
con un pafio.

Transcurrido este tiempo, se extiende la masa (dejandola del grosor de un dedo) y con
un vaso se les da forma. En una placa o bandeja de horno engrasada se colocan con cui-
dado los bollos, separados unos de otros para que al cocer no se peguen entre si. Con una
muiequilla de algodon o pincel se barniza la superficie con clara de huevo sin batir. Se
espolvorean con azicar y almendras molidas y se cuecen a horno moderado.

Cuando se hayan dorado, se sacan del horno y se dejan enfriar sin despegarlos, pues si
se tocaran calientes, se desharian facilmente. Una vez frios, se desprenden con la hoja
de un cuchillo, se colocan en una bandeja y se dejan reposar 3 6 4 dias antes de ser con-
sumidos; de lo contrario, la manteca repugnaria, resultando indigesta.

Se meten en latas herméticamente cerradas, conservandose, de este modo, frescos y tier-
nos durante mucho tiempo.

Galletas, pastas y tortas %
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Galletas al horro

Para 12 comensales:
10 huevos

1/, kg de azicar

11/, kg de harina

100 gr de mantequilla
1 cucharadita de bicarbonato
esencia de anis
1 pizea de sal

Modo de hacerlo:

Se coloca la harina en forma de pozo encima de la mesa donde vayamos a trabajar. Se
hace un hueco en el centro y en él se van incorporando los ingredientes por este orden:
los huevos sin batir, la sal, la mantequilla, el azticar, la esencia de anis y el bicarbonato.
Se trabaja bien la masa con las manos y se deja reposar al abrigo de corrientes y cubierta
con un pafio blanco, por espacio de una hora.

Transcurrido este tiempo, se extiende la masa y se da forma a las galletas. Se colocan en
una bandeja y se meten al horno, previamente calentado; 5 minutos antes de sacarlas,
se pintan con yema batida y rebajada con un poco de agua. Por tltimo, se espolvorean
de azicar.

Se dejan enfriar en la misma bandeja antes de sacarlas porque, de lo contrario, al estar
calientes se desharian.



Tres generaciones ponferradinas en un mismo cuaderno. Manuscrito rescatado del baiil
familiar de los recuerdos, entre cartas, fotografias y otros papeles viejos. De abuela a nieta, tres
caligrafias documentan una tradicién culinaria familiar. Iniciado hacia 1870 por Ramona Alva-
rez Torres (1832-1902), maestra nacional en Turienzo Castafiero, con la receta Carne de mem-
brillo, 1o continua Consuelo Nieto Alvarez (1863-1940), sucesora en el negocio familiar EI Buen
Gusto (tejidos, quincalla, paqueteria...), con la receta Lacon relleno, hacia 1900, heredandolo, anos
mas tarde, Luz Gonzélez Nieto (1884-1970), maestra nacional, profesora de piano y colaboradora
en el quehacer diario de Tejidos y Confecciones la Verdad, enriqueciéndolo a partir de Formu-
la de galletas.

Galletas, pastas y tortas %
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Galletas de nata

Para 6 comensales:
1 taza de nata
1 taza de aziicar
2 cucharadas de ralladura de limon
1 cucharilla de canela
1 huevo (sin batir)
harina (la que admita)

Modo de hacerlo:

Se mezcla la nata con el aziicar, el huevo, la ralladura de limén y la canela. Se bate bien
para que se mezclen todos los ingredientes. Se incorpora la harina poco a poco hasta for-
mar una masa eléstica y ligera que no se adhiera a las manos.

Sobre una superficie enharinada se extiende la masa con el rodillo hasta dejarla de 1/2
cm de grosor. Con un vaso pequeio se da forma a las galletas. Se colocan sobre una ban-
deja engrasada y se meten al horno a temperatura moderada. Se sacan cuando estén do-
radas.

Fuera del horno y casi frias, se rebozan en una mezcla de azicar y canela. Se guardan en
latas, bien cerradas, conservandose tiernas mas de 15 dias.

A falta de nata, estas galletas también pueden elaborarse con mantequilla.

Dado que hoy las harinas tienen poca fuerza, hemos comprobado que si se afiade una
cucharada rasa de levadura, las galletas salen mejor.

Por los fogones bercianos
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Hepaldre

Para 6 comensales:
250 gr de harina
250 gr de mantequilla
1yema o 2 (segun tamaiio)
1/, vaso de agua templada
1 puriadito de sal

Modo de hacerlo:

Se coloca la harina sobre la mesa en forma de pozo. Se hace un hoyo en el centro y se echa
una o dos yemas junto con la mitad de la mantequilla. Se amasa, se liga bien la pasta y
se va afiadiendo poco a poco el agua con la sal disuelta. Cuando esté bien trabajada, se
aplana en forma de cruz con un rodillo o botella hasta que quede con un grosor de medio
centimetro.

Se esparce por encima un poco de mantequilla y se recubre con las 4 puntas de la cruz,
dejandose reposar 20 minutos. Se espolvorea la mesa con harina y se vuelve a extender
la masa, dejandola més larga que ancha; se esparce la mantequilla restante y se dobla
sobre si misma en 3 pliegues u hojas. Se repite la misma operacion 3 veces, dejandola
descansar 15 6 20 minutos tapada.

Se extiende de nuevo, se corta en cuadrados, se untan con clara de huevo y se cuecen a
horno fuerte. Mientras, se hace un almibar y se echa por encima una vez cocidos los ho-
jaldres.

Receta ae D. ”,2?/: Gonzilez Neeto, de %f? rrada
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NMedas lunas

Para 4 comensales:
250 gr de harina
150 gr de mantequilla
80 gr de azticar
4 yemas
canela molida
1 huevo (para pintar)

Modo de hacerlo:

Se colocan los ingredientes sobre una encimera de marmol. Se incorporan trabajando-
los mucho hasta formar una masa muy fina. Se extienden pequefias porciones con un ro-
dillo pastelero y se van cortando medias lunas con un molde o bien con una copa, de tal
forma que solo se apoye sobre la pasta la mitad de la circunferencia.

Se ponen en una bandeja, pintandolas con huevo batido y se espolvorean de aztcar. Se
cuecen a horno suave.

Por los fogones bercianos
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Sastas de almendra

Para 4 comensales:
1/, kg de almendras molidas
1/, kg de mantequilla
1/, kg de harina
1/, kg de aziicar
2 huevos

Modo de hacerlo:

Se trabaja el azticar junto con la mantequilla, la harina, las almendras y los huevos ba-
tidos. Se amasa todo bien y se da forma a las pastas. Por tltimo, se pintan con huevo ba-
tido y se espolvorean de almendra molida.

Se cuecen a horno suave.

Receta de Dora ESrundina =§2]/‘/}7{/{); de las Ventas de Atbares
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S ustas de chocolale

Para 6 comensales:
225 gr de almendra molida
225 gr de aziicar
225 gr de harina
100 gr de manteca de vaca
1 huevo
1 tableta de chocolate

Modo de hacerlo:

Se pulveriza la tableta de chocolate, se bate el huevo y se mezclan bien todos los ingre-
dientes. Se trabaja la masa un rato y, a continuacion, se hacen las pastas con nueces aplas-
tadas y se cuecen al horno.

Por los fogones bercianos
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Seguddlos

Para 10 comensales:
450 gr de harina
450 gr de manteca de cerdo
225 gr de azicar
2 yemas
3 cucharadas de aguardiente
2 cucharadas de anis
1 cucharadita de bicarbonato
2 claras de huevo (para barnizar)
2 cucharadas de aztcar

Modo de hacerlo:

Se mezcla bien la manteca con el azicar, el aguardiente, el anis, el bicarbonato y las yemas
de huevo. Se incorpora la harina poco a poco y se amasa con las manos sobre la mesa de
trabajo. Se sigue amasando y, cuando la pasta tenga una cierta elasticidad, se deja en re-
poso unas 2 horas en un sitio templado y cubierta con un pafio blanco.

Una vez que la masa haya reposado, se extiende sobre una superficie enharinada, de-
jandola de 1 cm de grosor y con un vaso (de los de vino) se les da forma. Se colocan en
una bandeja engrasada y se cuecen a horno moderado. Unos minutos antes de sacarlos
se barnizan con clara de huevo sin batir y se espolvorean de azicar. Se dejan enfriar en
la misma bandeja y, una vez frios, se despegan con la hoja de un cuchillo, con cuidado
para que no se rompan. Se conservan frescos y tiernos guardandolos en tarros de cris-
tal o en latas, procurando siempre que queden bien tapados.

Se dejan reposar unos 5 dias antes de ser consumidos para que la manteca no repugne,
ni resulten indigestos.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo- (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%?()ﬁ/, ae Aiv-er-Srovence
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Por los fogones bercianos
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Tartaletas

Para 10 comensales:
200 gr de almendras molidas
1/, kg de azicar
2 huevos enteros
6 claras
2 cucharadas de harina
1 cucharada de manteca de cerdo
esencia de vainilla
mermelada de melocoton
6 almendras picadas (para adornar)

Modo de hacerlo:

En una ensaladera o recipiente hondo se echan los huevos enteros, las almendras mo-
lidas, el aztcar y la esencia de vainilla. Se trabaja todo enérgicamente con una espatu-
la. Cuando estos ingredientes estén bien mezclados, se incorpora la harina poco a poco
y sin dejar de dar vueltas. Se baten las claras a punto de nieve y se anaden con mucho
cuidado. Se untan con manteca o mantequilla unos moldes apropiados para tartaletas,
se forran con masa de hojaldre, se rellenan con la pasta anterior y se meten al horno. Se
cuecen a temperatura regular.

Una vez cocidas las tartaletas, se sacan del horno y, atn calientes, se bafian con mer-
melada de melocotén, se espolvorean de almendras picadas y se corona cada una con una
guinda confitada.

Al dulce son
de coplillas y romances,
la despensa del Bierzo
proporciona materiales,
para que expertas manos creadoras,
truequen labores
en exquisitos sabores.

Receta de D Rosina NMiranda de la Rocha, de _@/ﬁ‘/*/‘ach



Torta de la diosa 5@/‘&5’/

Para 4 comensales:
1/, kg de harina
1/, kg de almendras
1/, kg de miel
2 cucharadas de zumo de limoén
6 cucharadas de mantequilla
2 cucharadas de agua
1 pizea de sal
8 huevos
ralladura de limén

Modo de hacerlo:

Se baten los huevos enteros. Cuando estén bien batidos se agrega la miel junto con las
cucharadas de agua y sin dejar de remover. A continuacion, se incorporan por este orden:
La harina, las almendras molidas, el zumo de limén, la ralladura, la sal y, por ultimo, la
mantequilla.

Se unta de mantequilla un molde grande, se espolvorea de harina y se vierte en €l la crema
repartiéndola bien con una cuchara. Se mete en el horno de pan hasta que la torta esté
cocida.

Se retira del horno y se deja enfriar en el molde. Una vez fria, se pinta de miel con un
pincel.

Ceres era diosa romana de la agricultura. Su fiesta principal era la Cerealia (del 12 al
19 de abril), en la que los participantes se vestian de blanco.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo (/_z,)oafz/g/azz @z%?()ﬁ/, ae Aiv-err-Srovence
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Tortas ae chicharrones T

Para 10 comensales:
2 huevos enteros
1 kg de harina
1/, kg de azicar
1/, kg de chicharrones
1 nuez de levadura prensada
2 cucharadas de manteca de cerdo
1 tazon de leche
1 tazén de agua

Modo de hacerlo:

Se diluye la levadura en el agua, ligeramente azucarada. Se deja levantar por espacio de
15 minutos. Se mezcla con otra cantidad igual de leche y se agrega la sal y la harina. Se
trabaja bien la masa y se deja reposar durante 1 hora en un lugar templado y al abrigo
de corrientes de aire. Cuando la masa haya doblado su tamaio se incorporan los deméas
ingredientes por este orden: la manteca, los huevos, el azicar y los chicharrones finamente
picados. Se mezclan bien todos los ingredientes y se amasa hasta que la pasta adquie-
ra elasticidad y consistencia. Se corta en varios trozos para volverlos a unir amasando
de nuevo. Se vuelve a dejar reposar durante 2 horas.

Transcurrido dicho tiempo, se amasa por altima vez con un poco mas de harina. Se se-
paran porciones de masa y se les da forma de tortas pequenas. En una bandeja de horno,
previamente engrasada, se van colocando las tortas, espolvoreadas de azdcar. Se intro-
ducen en el horno ya caliente y se cuecen a temperatura elevada.

Una vez cocidas, se retiran del horno y se dejan enfriar para ser consumidas.

Por los fogones bercianos
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Tortas ae chicharrones TT

Para 20 comensales:
2 kg de masa de pan
1/, kg de chicharrones (bien desmenuzados)
1/, kg de aziicar
3 huevos enteros
3 cucharadas de manteca de cerdo fresca
2 copitas de aguardiente
harina

Modo de hacerlo:

Se compran 2 kg de masa de pan. Se hace una bola y, con un cuchillo, se le dan varios
cortes en los que se iran colocando los ingredientes. Se amasa bien, incorporando la ha-
rina poco a poco. En un sitio, al abrigo de corrientes de aire, se deja reposar aproxima-
damente 3 horas. Se forra con papel de aluminio la bandeja de horno y se unta con man-
teca de cerdo.

Trascurrido dicho tiempo, se trabaja de nuevo la masa y se extiende, formando tortas de
tamafio regular y del grosor de un dedo. Se espolvorean de azicar y se meten al horno
a temperatura alta y previamente caliente.

Cuando las tortas hayan tomado color, se baja la temperatura del horno y se dejan en él
hasta que hayan cocido. Se dejan enfriar antes de consumirlas.

Se sirven como postre, merienda o para acompariar los desayunos. Se mantienen tier-
nas durante varios dias.

Receta de D.“ NManwelor Yboces, de Toral de los Thdos
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Tortas ae chicharrones T

Para 6 comensales:
1 kg de masa de pan
400 gr de chicharrones
200 gr de azicar
150 gr de manteca de cerdo
4 huevos
1 copa de aguardiente o de anis

Modo de hacerlo:

Se compra 1 kg de masa de pan. Se amasa un poco con las manos y se extiende sobre una
superficie enharinada. Se le hacen unos cortes y se agregan los chicharrones, troceados
de antemano y mezclados con la manteca y el aziicar. Se contintia amasando hasta que
se haya incorporado. Se realizan nuevos cortes en la masa, se echan los huevos y el anis
y se mezclan, espolvoreando un poco de harina para que no se pegue a las manos. Se sigue
trabajando hasta que quede compacta y elastica. Se forma una bola y se deja reposar en
una fuente, tapada con un pafio limpio por espacio de 4 horas.

Una vez que haya reposado la masa y comience a levantar, se corta en dos mitades y se
hacen 2 tortas rectangulares de algo mas de un dedo de grosor. Se enharinan, se colo-
can en dos bandejas de horno, se pellizca la superficie de la masa con los dedos, espol-
voreandolas de azicar. Se meten al horno, previamente caliente, y se cuecen a tempe-
ratura alta (mejor en horno de lena).

Una vez cocidas y doradas, se sacan del horno y se dejan enfriar antes de ser consumi-
das. Se conservan varios dias.

Por los fogones bercianos
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Para 6 comensales:
1/, kg de harina
3 huevos
1vaso de leche fria
2 cucharadas de aztcar
2 cucharadas de aceite
1/, cucharadita de bicarbonato
una pizca de sal

Modo de hacerlo:

En un recipiente se mezclan la harina, la sal y el bicarbonato. Aparte, se baten los 3 hue-
vos, la leche y el aceite. Una vez batido todo se incorporan los demas ingredientes, re-
moviendo con un tenedor hasta que se liguen bien. Se calienta una sartén untada con
manteca de cerdo o con tocino y se va echando la mezcla a cucharadas. Cuando empie-
zan a verse burbujas, se les da la vuelta para que se doren por el otro lado, retirandolas
y colocandolas en una fuente, unas encima de otras.

Se sirven cubiertas de miel, mermelada, crema de chocolate o caramelo.

Tortas de las Bernardas
tomé para cenar,

y bien regaditas de miel

sirvieron para almorzar.

Receta de D.“ Ovidea %/IZAO; ae (/4/47/§ﬂﬁ[ﬂ el Brerzo
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Arroz con leche

Para 8 comensales:

1 litro de leche
100 gr de arroz

200 gr de azicar

ralladura de 1 limén
1 palito de canela
6 higos confitados o en almibar
caramelo liquido

Modo de hacerlo:

Se coloca el arroz en un colador y se lava bajo el chorro de agua fria. Se deja escurrir.
Mientras, se pone al fuego el recipiente con la leche, la canela y la peladura de limén.
Cuando rompa a hervir, se anade el arroz en forma de lluvia y se deja cocer a fuego lento,
removimiento de vez en cuando con una cuchara para que no se pegue al fondo. Cuan-
do el arroz esté casi tierno, se agrega el azicar, sin dejar de dar vueltas hasta que fina-
lice la coccion.

Una vez cocido, se separa del fuego y se retiran la canela y la peladura de limén. Se vuel-
ca en una fuente profunda y se deja enfriar.

Una vez se haya templado se adorna con caramelo liquido, formando hilitos, e higos con-
fitados o en almibar, colocados en los extremos. Se sirve frio.

Por los fogones bercianos
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Crema de castarias

Para 6-8 comensales:
1/, kg de castanas
4 cucharadas de aziicar
1 palito de vainilla
1 pizca de sal
2 yemas de huevo
1 cucharadita de mantequilla
leche la que admita

Modo de hacerlo:

Si las castafias fueran frescas las hervimos, ya peladas, en la leche junto con la vainilla
y dos cucharadas de azicar, dejandolas el tiempo necesario hasta que estén tiernas. A
continuacion, se trituran por el pasapurés y se reservan.

En un cazo aparte se pone a hervir leche junto con 2 cucharadas de aziicar, las yemas,
la sal y la mantequilla. Se le agrega la pasta de castafias y se mezcla bien dandole vuel-
tas para que no se pegue. Se separa del fuego, se deja enfriar y se rectifica de azicar si
fuera necesario. Se puede conservar en recipientes al Bafio Maria y utilizarla bien para
rellenar tartas, bien como guarnicion de carne asada o en salsa.

Si las castarias fueran pilongas, habria que dejarlas a remojo durante 24 horas. Trans-

currido dicho tiempo se ponen a hervir con agua y sal. A media coccion se escurren y
se vuelven a cocer siguiendo el mismo procedimiento que para las castanas frescas.

Receta ade D. “ Sryntas <,])ﬂ/'/721k/1[{)4; de _%/z rrade
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Por los fogones bercianos
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Twente nevada

Para 4 comensales:
1 litro de leche

ralladura de limén
1 palito de canela

3 cucharadas de harina

4 huevos (separadas las claras de las yemas)
4 cucharadas de azicar
1 paquete de galletas «Maria»
1 bote grande de melocoton en almibar
1 tarrina de cerezas o guindas en almibar

Modo de hacerlo:

Se reserva una taza de leche poniendo el resto a calentar junto con la ralladura de limon,
la canela y el azicar. Una vez que haya hervido, se cuela y se retira del fuego.

Se disuelve la harina en la leche reservada, procurando que no tenga grumos, se incor-
pora a la leche hervida y se arrima al fuego, sin dejar de dar vueltas. Al primer hervor se
agregan las yemas batidas removiendo constantemente para que no se corten. Una vez
la crema haya espesado, se retira del fuego, se vierte en una fuente ovalada y se deja en-
friar.

Mientras, se remojan las galletas en almibar de melocoton y se cubre la fuente con ellas,
no dejandolas muy juntas unas de otras. Se baten las claras a punto de nieve, afiadien-
do una cucharada de aziicar, al final, para que adquieran consistencia firme. Se decora
cada galleta con una rodaja de melocoton boca abajo, se reparte el merengue en mon-
toncitos alrededor y encima de cada melocoton y se corona cada uno con una guinda en
almibar. Se sirve frio.

Resulta un postre barato y finisimo.

Receta de D. “ Srundina (,é&/‘lif/ﬂ; de las Ventas de Atbares



Para 4 comensales:
1/, cuartillo (/4 litro) de leche
100 gr de azicar
4 cucharadas de harina de flor
1 raspadura de limon
1 palito de canela

Para rebozar:
1 huevo
harina

aceite
azucar

Modo de hacerlo:

Se pone en un perol la harina. Se echa en ella poco a poco, y revolviendo de izquierda a
derecha, la leche fria, procurando que no se formen grumos. Se anade la raspadura de
limon, el palito de canela y el azicar. Cuando esté bien mezclado todo se lleva el perol
alalumbre y se deja cocer hasta que espese. Se retira del fuego y se vierte en una fuen-
te para que se enfrie. Una vez fria la masa, se cortan cuadraditos, se rebozan con pan ra-
llado (o harina) y huevo batido y se frien en aceite caliente.

Finalmente, se espolvorean de azicar antes de servirlos.

%K[K/{Z ae @ “ 630/741‘(/13/0‘ Neeto /M/a/‘ﬂz, de _%/z rradi
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Jéche frita do los monjes benedictinos

Para 6 comensales:
1 litro de leche
6 cucharadas colmadas de aziicar
6 cucharadas colmadas de harina de trigo o de maiz
3 yemas de huevo
1 peladura de limén
1 palo de canela

Para rebozar:
3 huevos; aceite; harina; azicar

Modo de hacerlo:

Reservaremos una taza de leche poniendo el resto a calentar junto con el azdcar, la ca-
nela y la peladura de limén. Al primer hervor, se separa del fuego y se le afiade la hari-
na, disuelta en la leche fria reservada. Se mezcla bien con una cuchara. Se lleva de nuevo
al fuego y se deja hervir unos minutos a fuego lento, sin dejar de darle vueltas. Se reti-
ra la peladura y la canela; se incorporan las yemas una a una, batiendo siempre con un
tenedor y se vierte la crema en una fuente llana. Se alisa bien la superficie y se deja en-
friar varias horas.

Una vez fria, se corta en cuadrados regulares, se rebozan con huevo y harina y se frien
en aceite abundante y bien caliente. Se escurren, se colocan sobre papel absorbente de
cocina y se espolvorean de azucar.

Este postre se sirve frio o templado, segtin los gustos.

Por los fogones bercianos

Receta del libro de « Gozina del Convento deJare Bernardo de Garrazedo»,
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Para 8 comensales:
1 litro de leche
200 gr de azicar
10 yemas de huevo
1 peladura de limoén
1/, palito de canela
10 bizcochos de soletilla
caramelo liquido

Modo de hacerlo:

Se pone la leche a hervir en un recipiente junto con la peladura de limén y la canela. Una
vez hervida, se separa del fuego y se retiran la canela y la peladura de limon. Se reser-
va. Mientras, se baten las yemas con el azicar hasta obtener una mezcla blanca y ho-
mogénea. Se agrega la leche poco a poco y siempre sin dejar de batir hasta que quede bien
incorporada. Se pone a cocer al bafio Maria sin dejar de dar vueltas para que las yemas
no se corten.

Una vez que las natillas hayan espesado, se vuelcan sobre una fuente de loza o cristal,
adornada de bizcochos. Por altimo, se hacen filigranas con el caramelo liquido y se sir-
ven frias.

Cremas y flanes .
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Por los fogones bercianos
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Jegte

Para 6 comensales:
1 litro de leche
4 huevos
5 cucharadas de azicar
bizcochos de soletilla o galletas
1 cucharada de Maizena
1 chorrito de limén
1vaso de anis seco o de aguardiente

Modo de hacerlo:

Se calienta la lecha hasta que hierva. Se separan las claras de las yemas y se baten por
separado. Cuando comience la ebullicion, se incorporan (fuera del fuego y sin dejar de
batir con un tenedor) las yemas batidas con el azticar (reservando una cucharada) y la
Maizena. Se lleva de nuevo al fuego, dandole vueltas para que no se pegue al fondo.

Se forra con bizcochos el fondo de un molde refractario, caramelizado de antemano. Se
vierte la crema encima y, a continuacion, se corona con las claras batidas a punto de nieve,
a las que habremos anadido la cucharada de azicar reservada y el chorrito de limon. Se
mete al horno unos minutos y se sirve.

Se rocia con el anis seco o el aguardiente, se prende fuego y se flambea en presencia de
los comensales.

%K(‘ffﬂ/ ae @ “ GJ(Z/‘IIZL’/Z/ 6)0/‘/7(5/'0 ae (52/&?/0, de _%/y?//acé/



Tocindlo- de crelo-

Para 6 comensales:
250 gr de aziicar
1vaso de agua
1 barrita de vainilla o palito de canela
6 yemas de huevo
1 huevo entero

Modo de hacerlo:

En un recipiente se pone a hervir el agua con el aztcar y la vainilla hasta conseguir un
almibar ligero. Se comprueba su punto y consistencia con una cuchara si, al levantarla,
queda prendida de la misma la Gltima gota.

En un cazo aparte se echan las yemas con el huevo entero y se va incorporando el almibar,
una vez frio y desprovisto de la barrita de vainilla, sin dejar de batir como cuando se ela-
bora la mayonesa.

Cuando la mezcla haya quedado bien ligada, se vierte en un molde o flanera corriente,
se pone al bafio Maria y se mete al horno hasta que se cuaje. Si al pincharlo con un pa-
lillo éste sale seco, el tocinillo estara ya listo. Entonces se saca del horno, se deja enfriar,
se coloca en una fuerte y se sirve adornado con crema chantilly o merengue.

Cremas y flanes .
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Por los fogones bercianos
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Modo de hacerlo:

En un cazo se pone a calentar el agua. Cuando ésta rompa a hervir, se incorporan la man-
tequilla, el azicar, la sal, la peladura de limon, el cofiac, la canela y, por altimo, la hari-
na de golpe. Se trabaja enérgicamente con una cuchara hasta que la masa se despegue
del cazo. Se deja enfriar un poco y se agregan los huevos uno a uno, sin batir. Hasta que
el primer huevo no quede bien incorporado a la masa no se anadira el siguiente.

Con una cuchara se cogen porciones de masa y se frien en aceite abundante y bien ca-

liente.

Buriwelos

Para 6 comensales:
8 huevos
75 gr de mantequilla
1/, litro de agua
1vaso (de los de vino) de cofiac
1 cucharada de aziicar
1 pellizco de sal
la peladura de 1 limén
1 palo de canela
125 gr de harina
aceite abundante para freir



¢

LBuricelos e Suscua

Para 4 comensales:
1libra (460 gr) de harina
1 litro de leche
1vaso de agua
1 palo de canela
2 cucharadas de miel
100 gr de mantequilla
3 huevos
1 pizca de sal

Churros, buiiuelos y frutas de sarté

Modo de hacerlo:

Se reserva una taza de leche poniendo el resto a calentar junto con el agua, la canela y
la miel. Al primer hervor se separa del fuego y se afiade la harina, disuelta en la leche fria
reservada. Se mezcla bien con una cuchara, se agrega la sal y se arrima de nuevo al fuego,
sin dejar de dar vueltas para que no se pegue. A continuacion, se incorpora la mantequilla,
removiendo con energia hasta que quede bien ligada. Se retira del fuego y se deja enfriar.

Una vez este templada, se anaden los huevos uno a uno, sin dejar de remover hasta que
quede incorporado el ultimo. Con la ayuda de dos cucharas se toman porciones de masa,
se les da forma de bolas y se frien en abundante aceite caliente.

Por ultimo, se escurren, se colocan en una fuente y se pintan con miel disuelta en unas
gotas de agua. Se sirven frios.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo- (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%?()ﬁ/, ae Aiv-er-Srovence 225
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RBuriwelos rellernos

Para 4 comensales:
5 huevos
50 gr de mantequilla
1 pocillo de aceite
150 cc de agua
1 copita de anis o aguardiente
1 peladura de limoén
1 pellizco de sal
harina
crema pastelera
almibar

Modo de hacerlo:

En un cazo se pone a hervir el agua junto con la sal, 1a peladura de limén y la canela. Cuan-
do el agua esté en ebullicion se agregan la mantequilla, el aguardiente y la harina, re-
moviendo bien con una cuchara de madera.

Una vez trabajada la masa, se retira el cazo del fuego y se anaden los huevos uno a uno
(hasta que el primer huevo no quede bien ligado no se incorporara el siguiente). La masa
debe quedar bien trabada y sin grumos. Se colocan pequefias cantidades en una bandeja
y se meten al horno.

Una vez frios, se rellenan de crema pastelera y se pintan con almibar.



Clowryos:

Para 5 comensales:
1/, kg de harina fina
1/, litro de agua
1 cucharada de sal
1 cucharada de aceite
1 cucharada de aziicar
1 peladura de limon
1 litro de aceite (para freir)

Modo de hacerlo:

En un puchero se pone a calentar el agua junto con el azticar, la sal y el aceite. Cuando
rompa a hervir, se retira del fuego y se echa la harina de golpe, dandole vueltas enérgi-
camente para que se incorpore bien y no se formen grumos. Se deja enfriar en el mismo
recipiente. Una vez fria, se rellena la churrera de masa, se cierra, se coloca el rodillo de
madera, se presiona para que salga por el orificio del otro extremo y se frien por tandas
en aceite abundante, en el que habremos frito, de antemano, una peladura de limén. Antes
de echar la masa, nos habremos asegurado de que el aceite esté bien caliente.

En una fuente llana y recubierta de papel absorbente (para que no queden grasientos)
se van colocando los churros, una vez fritos y escurridos. Por tiltimo, se espolvorean de
azlcar y se consumen calientes.

¢

Churros, buiiuelos y frutas de sarté
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Tilloas de. fradle

Para 6 comensales:
3 huevos
12 cucharadas de harina
1vaso de leche
1/, vaso de agua
1 cucharada de aziicar
1 copa de aguardiente de hierbas
1 pizea de sal

Modo de hacerlo:

Se baten bien los huevos con el aguardiente. Se agrega la harina poco a poco y, con la
ayuda de una cuchara, se incorpora bien hasta formar una pasta sin grumos. A conti-
nuacion, se anade el agua, la leche, la sal y el aztcar. Se liga todo bien hasta obtener una
crema suave y ligera que se adhiera a la cuchara.

En una sartén caliente y untada de mantequilla, se echa un cazo de la crema preparada,
se extiende bien meneando la sartén de forma circular, se dora por ambos lados y se re-
tira. Asi se procedera con las siguientes.

A medida que se van haciendo las filloas, se cubren con dulce de melocotén o de moras
silvestres, se enrollan formando canutillos y se colocan ordenadamente en una fuente.
Se espolvorean de azicar y se sirven calientes.

Si se quieren tomar flambeados, se rocian con aguardiente y se les prende fuego.

Por los fogones bercianos

Receta del libro de « Gozina del Convento deJare Bernardo de Garrazedo»,
228 /629, lranscrda por Berpeardo %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, de Aiv-en-Srovence



Para 6 comensales:
1 litro de leche
4 huevos
1vaso de sangre de cerdo
harina la que admita
manteca de cerdo para untar la sartén
miel

Modo de hacerlo:

Se baten los huevos, se les afiade la leche hervida y fria. Se incorpora la harina poco a poco
hasta formar una pasta ligera y sin grumos. A continuacion, se agrega la sangre, se bate
bien la mezcla y se cuela. Se calienta una sartén, untada con manteca de cerdo, y se vier-
te un cazo de la mezcla, extendiéndola bien hasta que cubra el fondo. Se deja cuajar y se
le da la vuelta para que se dore por el otro lado. Se saca de la sartén, se coloca en una fuen-
te y se unta con una cucharada de miel. Se procede de igual modo con las siguientes hasta
agotar la pasta.

Al terminar, habremos formado una gran torre de filloas que se mantendran calientes
hasta el momento de ser consumidas.

Sélo conviene engrasar la sartén de vez en cuando y siempre antes de verter la pasta.
Postre de matanza que se tomaba acompariado de una copa de aguardiante.

Echame una copa majo
de aguardiente casero,
y un gotin de cuturrias
que lo fai bien la abadesa.
Tengo de facer filloas
pa preparar la merienda.
Si quieres algo mas,
vete a tu casa y trujeras
todo lo que guardas tq,
dentro de la masera.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo- (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%?()ﬁ/, ae Aiv-er-Srovence
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Para 6 comensales:
2 huevos
leche
harina
1 peladura de limén
aceite (para fretr)
azicar
sal

Modo de hacerlo:

Se pone harina en un recipiente, formando un pozo. Se hace un hueco en el centro y se
echan en él un poco de leche, 1 huevo y una pizca de sal. Se revuelve todo bien con una
espatula de madera hasta que no queden grumos. Se sigue agregando mas leche y otro
huevo, obteniendo una pasta cremosa y de consistencia parecida a la que se utiliza para
rebozar sesos. A continuacion, se frien cucharadas de esta pasta en aceite hirviendo (en
el que habremos frito de antemano la peladura de limén para quitarle su fuerte sabor)
y en cantidad abundante.

Se escurren con una espumadera, se colocan en una fuente, se espolvorean con aztcar
a placer y se sirven.

Receta de D.“ Lictorina <§>0/7me f/()'//%z; ae Toreno



Tisuelos al estilo- de Toreno

Para 4 comensales:
1 huevo
leche (a voluntad)
harina (la que admita)
1 cucharadita de levadura quimica
aceite
sal

Modo de hacerlo:

Se bate el huevo, se le anade la leche fria, la harina y la levadura. Se contintia batiendo,
hasta que la pasta tenga consistencia de engrudo. Con la ayuda de una cuchara se vier-
ten porciones de masa en aceite abundante y casi hirviendo. Cuando estén dorados, se
escurren con una espumadera y se retiran a una fuente.

Se sirven con azicar para consumir solos, o sin él, para acompafiar el chocolate o el café
con leche.

Alarueda, rueda,
te invito a fisuelos;
no se lo digas a nadie
porque me quedo sin ellos.

— Y 7 ) . ) =) o
Receta /70/" D. “ Ylctorina Gornzdilez f/(o'//%/z; de Toreno

¢

Churros, buiiuelos y frutas de sarté

231



Guisanditlas de. frade

Para 4 comensales:
1/, kg de harina
1 huevo
1 taza de agua
1 trozo de mantequilla
sal

Para la crema:
1/, litro de leche; 4 yemas de huevo; 60 gr de harina;
cucharadas de miel; 1 palito de canela

Modo de hacerlo:

Para preparar la crema del relleno se hierve la leche con la canela y se retira del fuego.
Se baten los huevos con la miel, se anade la harina y se mezcla bien. Se vierte la leche ca-
liente poco a poco, dandole vueltas constantemente con una cuchara de madera. Se pone
al fuego y se calienta al bafio Maria hasta que espese. Se deja enfriar antes de utilizarla.

Mientras tanto se hace una pasta bien trabada con todos los ingredientes, se amasa un
poco y se deja reposar en sitio fresco durante 2 horas, tapada con un pafio envuelto en
harina. Al cabo de este tiempo, se le da unas vueltas y se deja reposar un rato mas.
Sobre una superficie enharinada se extiende la masa con el rodillo, dejandola muy fina
como para empanadillas, se cortan redondeles, se rellenan de crema, se doblan y se unen
los bordes presionando con los dientes de un tenedor. Se frien con aceite bien caliente
hasta que queden doradas.

Se escurren sobre una rejilla y se dejan enfriar antes de consumir.

Por los fogones bercianos

Receta del libro de « Goxina del Gonovento deJarn Bernardo de Garvazedo»,
232 7679, transcrita Spor Bernardo %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, e Aiv-cn-Srovence



Orgpucctans

Para 12 comensales:
2 huevos
3 pocillos de leche
1 pocillo de aceite
1 pocillo de aguardiente
1 cucharada colmada de aziicar
1 cucharadita de levadura
harina
1 cucharadita rasa de sal
1 litro de aceite (para freir)

Modo de hacerlo:

Se pone harina encima de la mesa en forma de pozo. Se hace un hueco en el centro donde
se iran agregando los ingredientes por este orden: los huevos, 1a leche, el aceite, el aguar-
diente, la sal, el azicar y la levadura. Se incorporan bien todos los ingredientes con la ha-
rina y se trabaja con las manos hasta que se haya formado una pasta elastica y ligera. Se
deja reposar tapada con un pafo en lugar templado por espacio de 2 6 3 horas.

Transcurrido este tiempo, se amasa de nuevo y se van cogiendo pequenas cantidades que
se estiran con un rodillo. La masa estirada debe ser de 1 cm de grosor para que al freir
quede hueca y hojaldrada.

Se calienta aceite en una sartén profunda y cuando ésta haya alcanzado buena tempe-
ratura, se frie la masa en pequefias porciones desiguales, dandoles la vuelta y dorandolas
por las dos caras. Se escurren bien con una espumadera y se espolvorean de azicar glas.
Se colocan con cuidado para que no se rompan en un cesto o caja de carton, puesto que
cunden mucho.

Si se mantienen tapadas con un pafo, se conservan 15 dias tiernas y hojaldradas.

Receta de D. “ (’/g//m/ @a/‘/ﬂ( Y4 de sw madie NManwele Voces,
ambas de Toral de los Tados
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Para 8 comensales:
Por cada huevo:
2 cucharadas de leche
2 cucharadas de aceite
2 cucharadas de azticar
1 cucharada de vino blanco
1 copa de aguardiente anisado
un poquito de bicarbonato (o papeleta de gaseosa)
harina (la que admita)

Modo de hacerlo:

Se trabaja todo bien hasta que los ingredientes queden bien ligados. Se deja descansar
la masa por espacio de 1 hora. A continuacion, se da forma a las rosquillas, se frien en
abundante aceite caliente, se escurren y se espolvorean de aziicar molido.

Afadiremos mds harina si vemos que la masa se nos adhiere a los dedos. Debe quedar
elastica y suave.

Por los fogones bercianos

2 Receta de D.* Ramona Alvarez Torres, de _@/ﬁ}%mh

w
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Para 8 comensales:
4 cuartillos (2 litros) de agua
1 cuartillo (1,156 kg) de aziicar
1 limoén (solo la corteza raspada)
1 huevo entero
1 cuartillo (1,156 kg) de harina

Modo de hacerlo:

Se pone al fuego en una cacerola con el agua, el azdcar y la corteza de limon. Se va es-
polvoreando con la harina y se mueve sin cesar hasta que la pasta resulte cocida y bien
espesa. A continuacion, se retira del fuego, anadiéndole el huevo crudo y sin batir, pro-
curando que no se corte para lo cual es menester agitar bien la masa.

En una sartén con aceite bien caliente o manteca de vaca (segn los gustos) se van echan-
do porciones de 1a mezcla del tamafo de una nuez, se les da vueltas con la espatula, se
retiran y se espolvorean de aziicar.

«Al dorarse la masa en la grasa bien caliente, la verdad es que suspiran como las mon-
jas: de aht el nombre de “suspiros"». (Ramona Alvarez Torres, h. 1872.)

%K[K/{Z ae @ “ Wﬂﬂlﬂﬂa/ Alvarez Torves, de _(/)4 rada
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Para 10 comensales:
1 barra de pan grande (mejor del dia anterior)
4 huevos
4 cucharadas de aziicar
1/, litro de leche
1/, palito de canela
4 cucharadas de anis
1 cucharadita de canela en polvo
aceite (para freir)
azticar (para espolvorear)

Modo de hacerlo:

Se corta el pan en rebanadas de aproximadamente 1 dedo de grosor. Se colocan en una
fuente honda y se reservan.

Mientras, se hierve la leche con el azticar y la canela en rama. Se deja enfriar. Se echa la
leche templada sobre las rebanadas, dejandolas unos minutos en reposo para que el pan
se ablande. Se escurren, se colocan en otra fuente, cuidando de que no se rompan, y se
rocian con el anis. Se rebozan en huevo batido y se frien en una sartén amplia con
aceite abundante y bien caliente. Se les da vuelta y vuelta, se sacan con una
espumadera y se ponen a escurrir encima de papel absorbente.

Se colocan en una fuente llana y se espolvorean con azicar y canela bien mezcladas.

Receta de D. %gg/}m/ Barra C‘/%)fm, de Toral de los Thdos
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Castarias en alindbar

Para 4-5 tarros de 375 gr:
1 kg de castanas
1 kg de aziicar
11/, litros de agua
1 barrita de vainilla
1 pizca de sal

Modo de hacerlo:

Las castanas, ya peladas, se ponen a cocer en agua fria. Cuando la segunda piel se des-
prenda, se escurren con una espumadera y se pelan. Se reservan.

Mientras, se prepara un almibar con el agua, el azicar y la vainilla, dejandolo hervir a
fuego moderado por espacio de 10 minutos y espumandolo con frecuencia. Se echan las
castafias en este almibar y se dejan cocer por espacio de 2 6 3 minutos. Se escurren y se
dejan enfriar. Una vez frias, se vuelven a cocer los mismos minutos. Se escurren y se dejan
enfriar de nuevo. Esta operacion se repite tantas veces como sea necesario, hasta que las
castafias estén tiernas, pero que no se rompan.

Se conservan en el mismo almibar o, si se prefiere, se dejan secar dentro del horno, a tem-
peratura moderada, y se envuelven después en papel de aluminio.



Para 4-5 tarros de 375 gr:
1 kg de calabaza de cabello
1 kg de azticar
1 palito de canela
1 cucharada de sal
agua

Modo de hacerlo:

Se descorteza la calabaza y se corta en varios trozos, extrayéndole las semillas. Se pone
a cocer en una cazuela con agua hirviendo a la que habremos agregado, previamente, la
sal. Se deja a fuego lento hasta que esté tierna (aproximadamente 1 hora). A continua-
cion, se escurre, se tritura la pulpa con la batidora y se reserva.

Mientras, se prepara un almibar con el aziicar, la canela y un vaso de agua. Cuando el al-
mibar haya adquirido «el punto», se agrega la pulpa reservada, se deja cocer, sin dejar
de remover, para que no se pegue, y se espuma de vez en cuando. Cuando la mezcla quede
transparente se retira del fuego y se deja enfriar. Se envasa en tarros, esterilizados de an-
temano, se etiquetan y se procede a su almacenado.

Se conserva durante mucho tiempo y se emplea como relleno de pasteles.

Frutas y mermeladas *
[
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Dutee de membrillo

Para 2 kg de dulce:
2 kg de membrillos
azticar (el mismo peso que pulpa de membrillo)
1 palito de canela
1 peladura de limén
2 cucharadas de zumo de limén
agua

Modo de hacerlo:

Se lavan bien los membrillos y se cepillan para quitarles la pelusilla. Se pelan, se troce-
an, despojandoles de corazones y semillas, y se cuecen en agua fria en cantidad suficiente
para que los cubra.

Una vez que la fruta esta cocida, se escurre (reservando el agua de la coccion que puede
servir para preparar una jalea), se pasa por el pasa-purés y se pone de nuevo al fuego junto
con el aztcar, la peladura de limoén y la canela. Se deja cocer a fuego suave de una hora
a hora y media, removiendo constantemente para que no se pegue al fondo. Se espuma
de vez en cuando, se afade el zumo de limén y se deja cocer 5 minutos mas. Se retira
cuando la pasta quede espesa y se despegue facilmente. Si fuera necesario, se le agrega
un poquito mas del agua reservada. Se prueba el punto echando una cuchara en un plato
y comprobando que permanece firme.

A continuacion, se deja enfriar un poco y se echa en un recipiente de madera o de vidrio,
nunca metalico, y se deja secar, destapado, durante unos dias para que se endurezca y
no se forme moho.

Para evitar que nos quememos es aconsejable darle vueltas con una cuchara de mango
largo porque, a medida que va espesando, se forman «volcanes» que salpican y pro-
vocan quemaduras.



@wmm’&w

Para 14-15 tarros de 375 gr:
4 kg de higos
4 kg de azticar
3 palitos de canela
1/, limon (la peladura)
agua

Modo de hacerlo:

Se escogen los higos duros y que todavia suelten leche. Se pincha cada higo varias veces
con una aguja de calcetar y se dejan a remojo durante 24 horas, cambiandoles el agua
varias veces. Es conveniente ponerlos en un recipiente tapado y de grandes dimensio-
nes pues tienden a quedar flotando en la superficie y no deben quedar amontonados.

Concluido el tiempo de remojo, se escurren, se colocan en una cazuela, cubiertos de agua
fria y se ponen al fuego hasta que den un hervor. Se retira parte del agua, dejandolos sélo
hasta la mitad. Se les agrega el aziicar, la peladura de limén y la canela y se les da un nuevo
hervor. Se dejan reposar hasta el dia siguiente para que se impregnen del almibar.

Transcurridas 24 horas, se vuelven a cocer, removiéndolos para que no se peguen y se
dejan de nuevo en reposo. Se repite esta operacion atn otros 3 dias mas, hasta que dejen
de soltar espuma y adquieran todos un tono color verdoso. Se dejan enfriar y se enva-
san en tarros de cristal, esterilizados de antemano, y bien cubiertos por el almibar. Se
tapan y se hierven al Bafio Maria durante 30 minutos. Se etiquetan y se almacenan como
las mermeladas.

Si se quieren dejar escarchados solo hay que dejarlos secar al aire libre. Se emplean para
el adorno de tartas. Esta receta también figura en el libro, muchas veces mencionado,
Coxina del Convento de San Bernardo de Carrazedo, 1679, aunque los frailes emple-
aban miel en lugar de azicar.

Receta de D.* Teresa Ferndndez de J{)‘/‘/Za, de 7%/{[//%7/1[0 del Bierzo

Frutas y mermeladas *
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Para 5-6 tarros de 375 gr:
1 kg de albaricoques
1 kg de aziicar
1 chorrito de zumo de limén
agua

Modo de hacerlo:

Se lavan y se cepillan los albaricoques bien maduros. Se abren por la mitad y se des-
huesan. Se ponen a hervir en un recipiente de acero inoxidable con un vaso de agua du-
rante 15 minutos.

Transcurrido este tiempo, se agrega el aziicar y se deja cocer a fuego lento, removiendo
constantemente hasta que se disuelva el azicar. Se prolonga la coccion entre 15-20 mi-
nutos hasta que la mermelada adquiera su punto. Se agrega el chorrito de liméon 5 mi-
nutos antes de retirarla del fuego. Se puede triturar, si se quiere, con la batidora de mano.
Se envasa en tarros de cristal, previamente esterilizados y se tapan de inmediato. Se eti-
quetan con el nombre y la fecha de elaboracion.

Buena fruta,
azlcar no mala,
un tanto de carifo,
y sale mermelada.



Mermnelada de melocotdrn

Para 5-6 tarros de 375 gr:
1 kg de melocotones
1 kg de aziicar
1 chorrito de limén
agua

Modo de hacerlo:

Se lavan, se pelan y trocean los melocotones. Se deshuesan y se ponen a hervir en una
cacerola con agua suficiente para que los cubra.

Cuando la fruta se deshace con el tenedor, se agrega el azicar, removiendo vigorosamente
hasta que ésta se disuelva. Se deja cocer por espacio de 20 minutos, vigilando que no se
pegue al fondo. Se le agrega el chorrito de limén una vez que haya adquirido su punto
y se deja cocer 5 minutos mas.

Si se quiere, se puede triturar con la batidora de mano o con el pasa-purés, procurando
prolongar 5 minutos mas la coccién. A continuacion se procede a su envasado en tarros
de cristal esterilizados, tapandolos de inmediato. Se etiquetan para su almacenado.

Frutas y mermeladas *
[
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Para 6-7 tarros de 375 gr:
10 mandarinas
3 limones
4 naranjas de zumo
2 kg de aziicar
agua

Modo de hacerlo:

Se pelan las mandarinas y los limones. Las peladuras obtenidas se cortan muy finas y se
dejan a remojo durante 3 dias, cuidando de cambiarles el agua diariamente.

Transcurrido este tiempo, se ponen a hervir en un poco de agua. Una vez que estén bien
cocidas, se escurren y se trituran.

De la mandarinas reservadas y peladas se extrae el zumo, se tritura la pulpa y se mez-
cla todo con las peladuras, ya cocidas, en el mismo recipiente. Se exprimen los limones
y el zumo obtenido se afiade junto con el azicar. Se deja cocer todo a fuego muy lento,
removiendo a menudo. A media coccion, se incorpora el zumo de las naranjas y se deja
cocer, espumando la superficie de vez en cuando, hasta obtener una consistencia espe-
sa y homogénea. Se retira y se deja reposar. Se vierte en tarros, previamente esteriliza-
dos y se tapan inmediatamente.

Para evitar confusiones en su almacenado, se etiquetan con el nombre y la fecha de ela-
boracion.

El tiempo de coccion dura entre 35-45 minutos.



Para 5-6 tarros de 375 gr:
1 kg de pifia natural
4 manzanas reinetas
1 kg de azticar
1vaso de agua

Modo de hacerlo:

Se pela la pifa, se corta en rodajas suprimiendo las partes duras, y se trocean muy me-
nudas. Se reserva. A continuacion, se pelan las manzanas, se les quita el corazon y las si-
mientes y, también, se trocean. Seguidamente se pone en una olla la fruta lavada y es-
currida, junto con el aziicar y el agua. Se cuece a fuego lento durante 30 minutos, a contar
desde el momento en que rompa a hervir. Se remueve a menudo para que no se pegue
al fondo. Se comprueba el punto de coccion y se deja enfriar.

Se envasa en tarros esterilizados de antemano y se etiquetan con el nombre y la fecha de
elaboracion para su almacenado.

Con un te quiero
y un tarro de mermelada,
vamonos de fiesta resalada.

Receta de D. %{g/ﬁd Barra 7’06&5’/, ade Toral de los Tados

Frutas y mermeladas *
[
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Para 6-8 comensales:
1 kg de aziicar
1 kg de almendras
1 clara de huevo
frutas confitadas

Modo de hacerlo:

Se mezcla el aztcar con las almendras molidas y se trabaja mucho hasta que se obten-
ga una pasta homogénea. Se afiade la clara y se amasa de nuevo hasta que quede bien
incorporada. Se forra una caja con obleas blancas y se van alternando capa de pasta de
almendras, capa de frutas confitadas cortadas en pedacitos. La primera y la tiltima capa
ha de ser de pasta de almendras. Se prensa durante 3 dias.

Para que este turrén tenga color blanco ha de emplearse sélo clara de huevo.

Postre naviderio de elaboracion artesanal.

Receta de D. “ Srundina (,é&/‘lif/ﬂ; de las Ventas de Atbares
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Para 5-6 tarros de 500 gr:
1 kg de guindas o cerezas
2 litros de aguardiente de orujo
1/, kg de aziicar
2 palitos de canela
4 granos de café

Modo de hacerlo:

Se lava bien la fruta, se le corta el rabito y se coloca en tarros de cristal que cierren her-
méticamente. Se agrega el aguardiente y la canela. Se espolvorea el aztcar por los tarros,
se tapan bien y se etiquetan. Se deja en reposo durante varios meses antes de ser con-
sumido.

Las guindas o cerezas pueden consumirse aparte y el aguardiente puede servirse en co-
pitas, acompafiando al café. Es muy digestivo.



W@m@m&m/

Para 1/ litros de aguardiente:
1/5 kg de moras
1/, kg de aziicar
1 litro de aguardiente de orujo
1 copita de conac
1 palito de canela

Modo de hacerlo:

Se lavan las moras y se dejan escurrir. Se colocan en tarros, previamente esterilizados.
Se mezclan la canela y el azticar con el aguardiente y el cofiac. Se agita todo y se anade
a las moras. Los tarros se tapan herméticamente y se dejan en maceracion durante va-
rios meses hasta que el licor se torne de color oscuro. Entonces, se filtra, se embotella
y se tapa bien, procediendo, a continuacion, a su etiquetado.

Se almacena en lugar fresco.

Vinos y licores
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Para 1 litro de aguardiente:
1 litro de aguardiente de orujo
1 vaso (tamaiio agua) de cualquier licor
4 mandarinas medianas
300 gr de aziicar
1 palito de canela

Modo de hacerlo:

Se lavan las mandarinas, se pelan y se cortan muy menudas las peladuras. Se ponen a
macerar con el aguardiente, el aziicar y el licor. Se anade el palo de canela partido por
la mitad. Se vierte la mezcla en tarros de cristal, bien tapados, y se deja reposar por es-
pacio de 3 6 4 meses antes de ser consumido. Transcurrido este tiempo, se filtra por un
tamiz o pafio limpio y se procede a su envasado y etiquetado.

Esta bebida puede tomarse a temperatura ambiente, muy fria y rebajada con unos cu-
bitos de hielo.



WW@W@@ Caryacedo-

Para 1/, litros de aguardiente:
1 litro de aguardiente
1/, litro de agua
1/, gr de esencia de almendras amargas
300 gr de aziicar

Modo de hacerlo:

Se mezcla la esencia de almendras amargas con un poco de azicar hasta formar una
pasta. Se disuelve con el agua y el aguardiente y se deja reposar por espacio de 15 dias.
Se fil- tra con un pafio de lana que esté limpio. Si el aguardiente quedase turbio, se
seguira fil- trando hasta que se clarifique.

Se procede, entonces, a su embotellado, etiquetado y almacenado en la bodega.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5}:9, lranscrila /?0/(' WBervardo (/_z,)oafz/g/azz @z%?()ﬁ/, ae Aiv-err-Srovence

Vinos y licores ?‘
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Para 1 litro de aperitivo:
1 botella de vino tinto (de buena calidad)
250 gr de ciruelas pasas
3 cucharadas soperas de azticar
50 gr de aziicar
1/g litro de conac

Modo de hacerlo:

Se lavan las ciruelas con agua abundante. Se colocan en un tarro de cristal que cierre her-
méticamente; se espolvorean por encima con unas cucharadas de azicar, se agrega el
coflac, se tapa bien el tarro y se dejan macerar por espacio de 4 6 5 dias. Durante el trans-
curso de la maceracion conviene agitar todos los dias.

Concluido este tiempo, se incorpora el vino tinto en su totalidad y el resto del aziicar. Se
tapa de nuevo el recipiente y se deja reposar unos 8 6 10 dias mas. Al cabo de los cua-
les, se estrujan ligeramente las ciruelas con un tenedor para extraer el jugo, se filtra por
un tamiz o pafo blanco y se embotella. A continuacion, se procede al encorchado y eti-
quetado. Se conserva por tiempo indefinido.

El vino tinto es mi primo,

el vino blanco es pariente.

No hay lugar en El Bierzo
donde no encuentre a mi gente.

Receta de D. /{gxm’ﬁ}z/ &@kﬂ)u"//}fo; de Toral de los Thdos



Para 1 litro de aperitivo:
3/, litro de vino blanco seco
3 naranjas
1vaso de cofiac (tamano agua)
150 gr de azicar

Modo de hacerlo:

Se lavan y se cepillan bien las naranjas. Con la ayuda de un cuchillo, se pelan y se cor-
tan las peladuras en tiras muy finas, procurando no aprovechar la parte blanca de la
piel. Se mezclan con el vino blanco y el conac (si se prefiere, el aguardiente; eso va en
gustos). Se deja macerar por espacio de 1 mes. Al cabo del tiempo de maceracion, se
filtra por un tamiz o paio blanco y se anade el aztcar.

Se embotella, se tapa bien y, a continuacion, se procede a su etiquetado y almacenado.

Wf[(/ﬂ a? @ /Q&/Jf/)z/ k@f/obﬂa‘o af/ k70_/{7/ af) /0f (//{mfn
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Bebida de consumo corriente, aunque no exclusivo, durante el sanmartino. Consiste en
vino tinto en el que se han hervido previamente unas cucharadas de miel y canela. Se toma
caliente.

Sanmartino o Sanmartin es la época proxima a las fiestas de San Martin, 11 de No-
viembre, en que suele hacerse la matanza del cerdo. También se aplica este término a
la matanza misma.

Traime Josefa el roscon
y lajarra de ferbudo colorado,
toda cheima hasta el borde
porque tengo un invitado.



LO/—_WJWQOZWW

Para 1 litro de queimada:
1 litro de aguardiente de orujo
1 limon (la peladura)

1 mandarina (la peladura)
200 gr de azicar
unos granos de café

Modo de hacerlo:

En un recipiente de barro especial para queimadas o, en su defecto de porcelana, se co-
locan el aguardiente, el azicar (reservando 2 cucharadas) y las peladuras de limén y de
naranja. Se prende fuego y se le da vueltas con un cucharoén al que habremos puesto el
azucar reservado con el objeto de que se queme bien el aguardiente. Al mismo tiempo,
se le afiaden los granos de café y se deja arder unos minutos mas hasta que el alcohol se
haya evaporado y, de esta forma, resulte mas suave.

Se apaga la llama con una tapadera y se deja enfriar unos segundos. A continuacion se
sirve en copitas o en tacitas de barro apropiadas.

Vinos y licores k‘
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Para 1 litro de licor:
16 hojas de guindo
1 litro de aguardiente de orujo
1 kg de aziicar
1 palito de canela
1vaso de agua
1 limon (la peladura)

Modo de hacerlo:

Se escogen las hojas de guindo, se lavan bien y se colocan en un tarro, previamente es-
terilizado. A continuacion se agregan la canela, el aziicar y la peladura de limon. Se in-
corpora el aguardiente y se deja en maceracion durante 20 dias con el tarro hermética-
mente tapado.

Al cabo de los cuales, se filtra el licor por un tamiz y se reserva. Se hace un almibar flojo
con el vaso de agua y un poco de azicar. Se deja enfriar. Una vez frio, se mezcla con el
licor reservado, se filtra de nuevo y se mete en botellas. A continuacion, se tapan bien y
se procede a su etiquetado. Puede conservarse por tiempo ilimitado.

Se toma con el café y no conviene abusar porque es muy fuerte.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/529, lranscrila /Iw Bernarao %/}afz/’g/wz _(ﬂzyg«wzé, de Aiv-ern-Srovence



Para 1 litro de licor:

1 litro de aguardiente de orujo
1/, litro de café (bien cargado)
1/2 kg de aziicar
1 pastilla de chocolate a la taza
la peladura de 1 limén
1/, vaso de agua

Modo de hacerlo:

Se hierve el agua con el aziicar durante unos minutos hasta conseguir un almibar clari-
to. A continuacion se le anade el chocolate (bien desmenuzado) y se deja cocer en el al-
mibar hasta que quede completamente fundido. Se cuela por un colador de malla fina
y Se reserva.

Mientras, se hace un café bien cargado con 1/4 litro de agua y 125 gr de café molido. Se
le incorpora la peladura de limo6n cortada muy menuda y se vierte sobre la mezcla re-
servada. Se deja enfriar, se echa en un tarro grande, previamente esterilizado, y se in-
corpora el aguardiente. Se deja en reposo durante 10 dias, transcurridos los cuales, se
filtra por un tamiz o pafio limpio, se envasa en botellas de cristal, se tapan bien y se eti-
quetan. Se deja reposar ain 15 dias més antes de ser consumido.

Vinos y licores k‘
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Jicor de los. fradles
del convento ae Gmacea/&

Para 3/, litro de licor:
3 litros de aguardiente de orujo
1 gramo de cilantro

6 gramos de hierba Luisa

1 polvillo de nuez moscada

8 gramos de semillas de anises silvestres
3/, litro de miel
10 gramos de cafia de aziicar

varias hebras de azafran

Modo de hacerlo:

Se incorporan todos los ingredientes al aguardiente y se dejan en maceracion durante
20 dias en la bodega o en sitio oscuro. Después, se filtra y se guarda en una cantara bien
tapada.

Con pristino aguardiente
y receta de buen fraile,
hago un licor bendito
que es envidia de la gente.

Por los fogones bercianos

Receta del libro de « Goxina del Gonovento deJarn Bernardo de Garvazedo»,
258 7679, transcrita Spor Bernardo %/}cﬁg’g{/ﬁg Dupont, de Aiv-en-Srovence



Jwcor de Jresas

Para 1/, litros de licor:
1 kg de fresas maduras
11/, litros de anis seco

5 cucharadas de azicar
1 palo de canela

Modo de hacerlo:

Se lavan bien las fresas, se les quita el rabito y se estrujan con un tenedor. A continua-
cion, se ponen en un tarro de cristal de boca ancha junto con el aziicar y el anis.

Se remueve todo bien, se tapa el tarro herméticamente y se deja reposar durante 60 dias,
agitandolo de vez en cuando.

Transcurrido el tiempo de reposo, se filtra por un tamiz, se embotella, se etiqueta y se
deja reposar de nuevo durante 2 meses mas antes de ser consumido.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5‘29, lranscrila /?0/(' WBervardo (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%mﬁ/, ae Aiv-er-Srovence

Vinos y licores
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Para 2/, litros de licor:
2 litros de aguardiente
16 hojas de guinda o cerezo
1 kg de azicar
1 palito de canela
1 ralladura de limén verde

Modo de hacerlo:

En un tarro de boca ancha se ponen todos los ingredientes junto con el aguardiente, re-
moviéndolo todo bien con una cuchara y dejandolo reposar durante 15 dias. Se tapa her-
méticamente y se mantiene en un lugar oscuro.

Al cabo de la quincena, se filtra, se envasa y se deja en reposo durante un mes mas antes
de ser consumido.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/52”9, lranscrela /Iw Bernarao %/}cﬁg’g{/ﬁg @zuwzl/, de Aiv-ern-Srovence



Para 1/, litros de licor:
1 litro de aguardiente de orujo
1/, litro de leche hervida y fria

8 cucharadas de miel
1 palo de canela
1 palo de vainilla
6 naranjas

Modo de hacerlo:

Se pelan las naranjas y se cortan en trozos pequefios. Se mezclan con los demés ingre-
dientes. Se deja reposar en un recipiente tapado durante 20 dias en la bodega, dando-
le vueltas de vez en cuando. Después se filtra, se embotella, y puede ser consumido.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/5‘29, lranscrila /?0/(' WBervardo (/_z,)oafz/g/azz ?ﬁz%mﬁ/, ae Aiv-er-Srovence
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Jicor de moras de zarza

Para 3/. litros de licor:
2 libras (920 gr) de moras
3 litros de aguardiente de orujo

1 palo de canela
1 palo de vainilla

1libra (460 gr) de miel

1libra (460 gr) de cafia de azicar
unos granos de comino

Modo de hacerlo:

En una cantara provista de corcho se vierte el aguardiente y se incorporan el resto de los
ingredientes. Se instala en la bodega para protegerla de la luz y se deja reposar por es-
pacio de un mes, agitandola de vez en cuando.

Transcurridos los 30 dias, se filtra, se embotella y se deja dormir durante dos meses més.
Al cabo de dicho tiempo ya puede ser consumido.

Receta ael libro de « Goamna del Convento deSarn Berrnardo de Carrazedo»,
/52”9, lranscrila /Iw Bernarao %/}cﬁg’g{/ﬁg @4/)«0/11/, de Aiv-ern-Srovence



Junonada

Para ;5 litros de limonada:
2 kg de limones
4 litros de vino tinto (de calidad)
1 kg de aziicar
3 palitos de canela
1/, litro de agua
2 naranjas

Modo de hacerlo:

Se trocean los limones sin pelar y se colocan en una cacerola de porcelana de tamafio
grande, junto con el aziicar y la canela. Se dejan en reposo por espacio de 10 dias, dan-
doles la vuelta de vez en cuando.

Al quinto dia de maceracion, se cuecen, aparte, las peladuras de 3 limones y de 2 naranjas
en !/, litro de agua. Cuando las peladuras estén bien tiernas, se retiran, se dejan enfriar
y se agregan al recipiente de la maceracion junto con el vino tinto. Se deja reposar todo
durante los 5 dias restantes, sin olvidarse de removerlo.

Después, se filtra por un tamiz y se embotella o se conserva en un garrafon de boca ancha,
procurando que la limonada permanezca bien tapada. Se etiqueta y se almacena en sitio
fresco.

Si quieres que te quiera,
para el Jueves Santo,
dame rosquillas,
que con un vaso de limonada
aguanto hasta la madrugada.

Receta de D. W{g/)m/ Barra Tbces, natural de Toral de los Tados

Vinos y licores r
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Para 1 litro de sangria:
1 kg de melocotones perfumados
1/, kg de azicar
1 litro de vino tinto (de buena calidad)
1 palito de canela

Modo de hacerlo:

Se escogen los melocotones bien maduros, se pelan, se trocean y se colocan en un reci-
piente de vidrio junto con 6 u 8 huesos de los extraidos a la fruta. Se corta el palito de
canela en varios trocitos y se agrega. A continuacion, se incorpora el vino y el azdcar y
se deja en maceracion durante de 2 horas. A continuacion, se cuela, se filtra por un tamiz
y se envasa en botellas, previamente esterilizadas.

Se puede consumir sola o rebajada con gaseosa.

Dicen que dofia Mencia
se hizo amiga de Noé,
como es pasaje biblico,
de ella tengo que beber.



Yino- de nweces verdes

Para 1 litro de vino:
1 litro de vino tinto
7 nueces verdes
1vaso (tamaiio vino) de aguardiente de orujo
4 cucharadas soperas de aziicar

Modo de hacerlo:

Las nueces, sin pelarlas, se cortan en 4 trozos. Se ponen en un tarro de cristal, que cie-
rre herméticamente, junto con el vino tinto. Se dejan macerar por espacio de 40 dias.

Transcurrido el tiempo de maceracion, se filtra el vino por un tamiz o pafio blanco y se
lleva a ebullicion junto con el azticar y el aguardiente durante 15 minutos. Se retira del
fuego y se deja enfriar.

A continuacion, se embotella, se etiqueta y se procede a su almacenado. Las botellas han

de quedar bien tapadas con los corchos para que el vino pueda conservarse por tiempo
ilimitado.

Al otro lado del Boeza,
tiene mi abuelo una vifia,
la cava, la poda, la mima
y, también, la vendimia.

Wf[(/ﬂ a? @ /Q&/Jf/)z/ k@f/obﬂa‘o af/ k70_/{7/ af) /0f (//{mfn
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Breve glosario de términos bercianos

AFILLOAS. Frutas de sartén que se realizan con masa de harina, huevos batidos y leche.
En la comarca berciana se preparan de dos tipos: las de leche y las que llevan sangre, que
se degustan durante la matanza.

A1BARDADAS. Forma de aderezar las aves, antes de asarlas, envolviéndolas con lonjas
de tocino gordo para que queden mas jugosas.

ALMORTAS. v. pedruelas.

ANDROLILA. Variante del botillo que se elabora en tripa mas delgada y pequefia, en la que
se embute sdlo pieles, despojos, tocino y rabos. Se cuece y se acompana, igual que el bo-
tillo, de verduras y patatas.

Bica. Suerte de bizcocho, con forma de rosca, representativo de la reposteria berciana,
que incorpora almendras a la receta tradicional.

BotiLLo. Embutido que se elabora con los huesos de las costillas del cerdo y de la ca-
beza, el espinazo y el rabo, con bastante carne magra adherida, adobados con sal, ajos,
orégano, pimenton, vino blanco y agua. Presentado en la tripa del cerdo llamada llosco
0 clego, y si es mas grande en el estbmago o botelo. Se ata con una cuerda y se cura al
humo de roble durante 15 dias.

CAcHELOS. Se denominan popularmente asi a las patatas, cortadas en trozos grandes,
hervidas en el caldo de coccion de botillos, androllas o chorizos y que, junto con otras hor-
talizas, les sirven de acompafiamiento. Se consumen calientes.

CARuJAS. Variedad de peras de invierno en la provincia de Leon, de consistencia dura,
desabridas, pero buenas para dulces y elaboracion de morcillas.

CHANFAINA. Guisado hecho con carne de oveja o cordero y despojos de cerdo, aderezado
con cebolla y otros condimentos. Plato de origen pastoril en el que se aprovechan la san-
gre y entrafias del cordero. Muy comin en Castilla y Ledn. La variante berciana incor-
pora hortalizas de temporada. Se suele preparar en los dias de matanza.

CHICHARRONES. Residuos de las pellas del cerdo, de consistencia dura y sélida, obtenidos
tras retirarles la manteca. Se emplean en la elaboracién de tortas y dulceria.

CuicHos. Nombre que se le da a la carne picada y adobada para hacer chorizos, calen-
tada en sartén y sin ahadir aceite.

Cmmas. Tallos muy tiernos del cardo y de otras verduras, como la berza negra.

ComPANGO. Comida fiambre que se daba a un criado de labor, que se tomaba con pan
y, a veces, se reducia a queso, tocino o cebolla.

FARsaA. Picadillo o relleno.
FERBUDO. v. fervido.

FErvIDO. Etimologicamente significa que hierve, que causa ardor. Se trata de una be-
bida de consumo corriente, aunque no exclusiva, durante la matanza. Consiste en un jarro
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de vino caliente en el que se han disuelto unas cucharadas de miel. En algunos lugares
se le anade también canela.

FiLLoAS. v. afilloas.

FisugLos. Crepitantes masas fritas, espolvoreadas de azicar, que tienen su origen en am-
bientes rurales y con un clima exigente en calorias.

GoRJA. Vocablo que proviene del francés gorge, que significa garganta.
LACON. Vocablo que se refiere al brazuelo del cerdo, de influencia gallega.

MASERA. Artesa grande donde se amasaba el pan y que servia a la vez para conservar-
lo al mismo tiempo que otras viandas.

MocaA 0 MOKA. Café de gran calidad que se traia de la ciudad de Moka (Yemen). Por ex-
tension, se aplico a cualquier clase de crema hecha con café.

MoLLEJA. Estomago muscular de las aves. Apéndice carnoso y blando, comtinmente for-
mado por infarto de las glandulas, en vacas y terneros.

MUELAS. V. pedruelas.

OREJUELAS. Frutas de sartén elaboradas con masa de harina, huevos, aceite, leche, aguar-
diente y azdcar. Es un dulce tipico de la Semana Santa berciana, acompafiamiento ideal
de la limonada.

ParvaA. Simple mendrugo de pan acompanado de una copita de orujo, que la gente tra-
bajadora de la montafia acostumbraba a tomar temprano, como tentempié para abrir boca
antes del almuerzo.

PECES. Pescados de rio: barbos, bogas y tencas, entre las variedades que mas abundan
en los rios bercianos.

PEDRUELAS. Variedad de legumbre, denominada también titos, almortas o muelas (por
tener forma de muela regular), segtin las distintas localidades. Planta que florece en Junio,
es autoctona de Espafia y su cultivo, hoy, abunda poco.

PELLEJAS. Son las vainas secas de las almortas o pedruelas, que se utilizaban para la ela-
boracion de caldos, tras haberlas dejado durante horas a remojo.

RoscoN. Bollo en forma de rosca grande que se elabora sdlo con huevos, azicar y ha-
rina, sin incorporar ninguna materia grasa.

SANMARTINO 0 SANMARTIN es la época proxima a las fiestas de San Martin (11 de no-
viembre), en que suele hacerse la matanza del cerdo. También se aplica el término a la
matanza misma.

SusPIrROS. Golosina que se prepara a partir de harina, aziicar y huevos. Su nombre esta
relacionado con el sonido emitido por la masa durante la fritura.

UNTAZA. Grasa de unto derretido.

UNTo0. Grasa ligeramente rancia que se obtiene tras calentar la tira adiposa que el cerdo
tiene en cada uno de los costados. Una vez derretida se hace una bola homogénea, similar
a una hogaza de pan y se recubre con abundante sal para que se conserve todo el afo.
En el Bierzo es indispensable para sazonar el caldo de berzas con patatas y en algunas
preparaciones de pescados de agua dulce (truchas y anguilas).



Algunas medidas utilizadas
Yy sus equivalencias

CUARTERON. Cuarta parte de una libra, equivalente a 115 gramos.

CUARTILLO.
+ Medida de capacidad para aridos, equivalente a 1,156 litros.
+ Medida de capacidad para liquidos, equivalente a 0,504 litros.

LiBRA. Peso antiguo de Castilla, dividido en 16 onzas y equivalente a 460 gramos. En Ara-
gon, Baleares, Cataluia y Valencia tenia 12 onzas, 17 en las provincias Vascongadas y 20
en Galicia, y, ademas las onzas eran desiguales segin los pueblos.

OnzA. Decimosexta parte de la libra castellana, equivalente a 28,716 gramos.

Una CUCHARADA SOPERA equivale a:
+ 10 gramos de harina, almidon o fécula
+ 15 gramos de azlcar
+ 15 gramos de sal
+ 1/g decilitro de leche, aceite, vinagre, etc.
+ 20 gramos de queso rallado
+ 3 gramos de hierbas aromaticas

Una CUCHARADITA RASA contiene:
+ 4 gramos de sal fina
+ 5gramos de azlcar
+ 11!/, gramos de pimienta

Una TAZA RASA contiene aproximadamente:
+ 200 gramos de azticar
+ 125 gramos de harina
+ 200 gramos de arroz
2 decilitros (de aceite...)
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