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JUAN CARLOS EXPOSITO PEREZ

PRESIDENTE GRUPO DESARROLLO
RURAL GRAN VEGA DE SEVILLA

“SOMOS LO QUE COMEMOS’; ésta conocida expresion ladijo por
vez primera Ludwig Feuerbach, filosofo y antropologo aleman.
En su escrito, «kEnsefanza de la alimentacion», de mediados del
siglo XIX escribid lo siguiente: «Si se quiere mejorar al pueblo, en
vez de discursos contra los pecados denle mejores alimentos.
El hombre es lo que come». Y debe ser verdad, porque el ser
humano esta condicionado por muchos factores: la educacion,
el clima, el lugar en el que nace y, como no, por lo que come, por
su cultura gastronémica.

La Comarca de la Gran Vega de Sevilla es un territorio mestizo. La
mescolanza de pueblos que han atravesado el territorio, asicomo
aquellos que se han asentado en él, se pierde en la noche de los
tiempos. Pueblos antiguos, fenicios, romanos, godos, arabes y
castellanos han traido su modo de vida y costumbres, formando
parte de este conjunto su cultura culinaria. Y todos ellos han ido
dejando su impronta en nosotros. Alguien dijo que los pueblos
milenarios y sabios sobreviven al paso de los eones porque
saben quedarse con lo mejor de las civilizaciones que pasan por
su territorio. Y es que ya los pueblos anteriores a las primeras
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invasiones, autoctonos de estas regiones, disponian de un
tratado sobre apiculturay crianzadereses que nosdescribiaante
fenicios y griegos como una legendaria tierra de leche y miel. Fue
Roma la que nos enseno aincorporar la cultura del aceite de oliva
a nuestra vida y a nuestros platos. Con los arabes aprendimos
las tecnicas del regadio y la huerta, incorporando asi una buena
cantidad de productos que venian de Oriente, desde las primeras
especias hasta frutas como la naranja o bebidas como el té o el
cafe. Con los castellanos sumamos a la dieta de la Vlega nuevas
formas de preparacion y conservacion de carnes procedentes
tanto de la ganaderia como de la caza. Con el descubrimiento
de America comenzaron a llegarnos nuevos productos que solo
crecian en el Nuevo Mundo y seguramente fuimos los primeros
en enterarnos de lo ricas que estaban las patatas, el cacao, los
tomates, etc., es decir de productos que lograban resistir, ya
fueran almacenados o sembrados, la singladura del Atlantico.

Podiamos dejarlo ahi, pero es que nuestra Vega, al ser un
territorio de una notable fertilidad y enorme riqueza, ha recibido
migraciones de otras partes de Espana en los ultimos siglos.
Gentes de Granada y Valencia vinieron a trabajar en sucesivas
oleadas con nuevas técnicas de regadio durante los siglos XIX
y XX. Sorianos, salmantinos, extremefios y murcianos tambiéen
decidieron instalarse en esta comarca. Las minas de carbon de
Villanueva del Rio y Minas atrajeron a gentes de toda la Peninsula e
incluso de otros paises. Y todos trajeron su gastronomia con ellos.

Pero es de justicia reconocer que han sido las mujeres de la
Vega las verdaderas poseedoras de este saber culinario. Han
sido ellas las que han ido transmitiendo estos tesoros del sabor
de abuelas a madres y de madres a hijas a traves de recetas
que hemos recogido en este tratado y con el que pensamos
que el esfuerzo no ha sido baladi a la hora de homenajear a
estas guardianas gastronomicas que para nuestra suerte han
conservado este saber para la posteridad.
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ACADEMIA SEVILLANA
DE GASTRONOMIA'Y TURISMO.

jQue gran oportunidad he tenido de conocer la cocina clasica
de estos trece municipios! No tuve que reservar en ninguna
venta o restaurante de lacomarca, con lagestion de lalAen sus
paginas web. Porque mujeres y algun que otro hombre de estos
pueblos trajeron personalmente sus mejores platos de autor a
este agradecido evento llamado Saberes y Sabores, organizado
por los Grupos de Desarrollo Rural, con la participacion de la
Academia Sevillana de Gastronomia y Turismo.

La Gran Vega, con tierras de suelos profundos acariciados
por el Guadalquivir, es la comarca mas agricola de la provincia
de Sevilla. Sus extensas llanuras facilitaron la hospitalidad y
la comunicacion entre sus pueblos, ofreciendo ademas una
cocina variada y generosa en matices.

Este libro lleva un interesante contenido, 50 platos de seis
poblaciones de la comarca: La Algaba, Brenes, Cantillana,
La Rinconada, Villaverde del Rio y Villanueva del Rio y Minas.



D

GranVega




peLAs MUJERES RURALES



D
GranVega




4
.

Un kg de habas
Una cebolla
4 dientes de ajo

Rebanada de pan
del dia anterior

Medio litro de
caldode carne

Pimenton dulce
Comino
Jengibre
Pimienta molida
Hierbabuena

4 huevos

Aceite

Sal

Vinagre

Sypoed
f\

PLATO MAS
REPRESENTATIVO
BRENES

de habas

%)

Se pelan las habas y luego se hierven
con aguay sal. Se frie el pan con los
ajos, para luego apartarlos.

Se hace un sofrito con cebollas, caldo,
especias y pimenton. Se anaden las
habas y se dejan hervir.

Majar el pan, con los ajos, sal y vinagre
Anadir al perol y dejar espesar el
caldo.

Retirar del fuego y echar huevosyy la
hierbabuena. Dejar reposar hasta que
se cuajen los huevos.
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Historia

Se le conoce con muchos nombres: habas en conejo,
Conejo de Habas o habas al conejito, entre otros.

Este plato se lo ensefio su familia, que lo haciayaenla
década de 1940. Plato de Cuaresma, simulaba que llevaba
carne de conejo, de ahi el nombre. En Brenes se conoce
popularmente como ‘conejojaba’.
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Pimientos

*3 SILVIA SURIA TORRES
¢ soMINUTOS

' Ingredientes

Pimientos asados
Huevos

Queso rallado
Atun en lata
Mantequilla
Anchoas en lata

Palillos de dientes
para emplatar

@Elaboracion

Se hace una pasta con el huevo, el atun

y lamantequilla. Se asan los pimientos y

se dejan reposar. Cuando estan frios, se
pelan con cuidado de no romperlos, se les
quita las pepitas y se cortan en dos tiras
anchas de arriba a abajo. Estas dos tiras

se extienden con cuidado en una tabla de
cocinay ponemos en medio del pimiento una
porcion de la pasta que hemos hecho, de
manera que podamos hacer con el pimiento
un rulo alrededor de la pasta. Una vez que
tenemos la pasta envuelta en el pimiento,

lo cortamos con un cuchillo muy afilado.
Encima de cada porcion pondremos un trozo
de anchoay lo ensartaremos todo con un
mondadientes. Los llevamos a la bandeja
donde emplataremosy le afadimos a las
porciones por encima un poco de zumo de
limon y queso rallado.
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Historia

Los pimientos turcos son una receta tipica de las regiones
del oeste y del sur de Turquia. Se preparan en los meses de
verano y muchas veces se usan como acompafamiento de
un plato de carne.

Alo largo de los ailos mi madre, Silvia Torres, me enseio
muchas recetas, unas de su madre, otras de sus abuelasy
otras que ella iba aprendiendo. Esta receta la extrajo de un
libro de cocina de su familia, editado en 1910.
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Pisto

*3 MANUELA CALERO CARRERA
¢ soMINUTOS

' Ingredientes

300 gr de cebolla
3 dientes de ajo

o 150 grde
pimientos verdes

.. 150grde
pimientos fojos

Medio kilo de tomate
100 gr de calabaza
100 gr de patatas

. 100 grde
habichuelas verdes
300grde
berenjénas

300 gr de calabacin

Medio kilo
de tomate triturado

Sal

Aceite

@Elaboracion

Picar la cebolla en trozos con el
pimiento rojo, el pimiento verde, los
ajos y un tomate y refreir todo.

Se anade picado a trozos y en este
orden: la calabaza, las patatas,

la berenjena, el calabaciny las
habichuelas verdes. Cuando este
todo refrito y tierno a base de moverlo,
se le echa el tomate triturado y se
refrie todo junto.
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En principio, algunos gastronomos asocian la palabra ‘pisto’
etimologicamente al italiano dialectal y ese, a su vez, del
latin tardio ‘pistare’, que significa machacar, aprensar algo
o sacarle el jugo, o del latin "pistus’ (‘machacado’) y asi era
en la cocina espanola en el siglo XVII.

Con laincorporacion del tomate y del pimiento,
provenientes de America, este plato se ha realizado de
siempre y desde muy antiguo en nuestra Vega, ya que era
de las pocas cosas que normalmente se hacia en las casas.

e

S
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con huevos

Aceite de oliva
Comino

Pan

Ajo

Pimenton

Sal

Patatas
Esparragos
trigueros
Huevos

5
-I'

Pelar las patatas, chascarlas y
lavarlas. Picar y lavar los esparragos.

Majado: Calentar aceite y freir el pan.
Sacar el pany reservar para majarlo.
Echar en el aceite los ajos pelados
enteros y refreir. Sacar y anadir las
rebanadas para majarlo todo.

Mantener el fuego al minimo, echar

el pimenton y remover rapidamente.
Inmediatamente, echar los esparragos
y refreir 7 minutos. Adadir el majadoy
echar agua a ojo hasta cubrir. Sazonar
al gusto, dejar hasta que esten
tiernos, cascar los huevos y afadirlos
para que se cuezan.
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Cuenta la autora de esta receta que en los afos 50 todos
los domingos se iba con la familia a echar el dia en el campo.
Buscaban esparragos y tagarninas.

Se llevaban a casa y nuestra madre los partia y limpiabay
preparaba al dia siguiente.
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Gachas

*3 CARMEN NUNEZ LORA
Q 45 MINUTOS

' Ingredientes

Leche

Harina

Azucar
Canelaenrama

_, Cascara
de limon/ naranja

Picatostes
Matalahuva
Aceite de oliva

@Elaboracion

Se frien los picatostes, sacamosy
reservamos. Echamos la matalahuva,
refreimos y reservamos.

Anadimos poco a poco un litro de
leche a las cuatro cucharadas de
harinay las cascaras de limon o
naranja y la ramita de canela, ademas
de cuatro cucharadas de azucar. Hay
que ir moviendo constantemente para
que no salgan grumos. Volcar en una
fuente que no sea honda, afiadir la
matalahuvay los picatostes. Retirar
las cascaras de limon o naranjay la
canela enrama.
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Antiguamente, cuando los trabajadores del campo no podian
ir a realizar su trabajo porque llovia y el agua imposibilitaba
sus labores sobre el terreno, las mujeres hacian un perol

de gachas (también llamadas Poled). El perol se ponia en

la mesay a cucharadas limpias alli no quedaba nada. Esta
receta data de la década de los afos 1940.

Las gachas dulces o polea es, ante todo, un plato con
raices humildes. Al principio, comenzaron a hacerse a
base de harina y agua, constituyendo asi un plato salado
muy recurrente en muchas casas del sur de Espana. Con
el tiempo y con mayores recursos, este plato ha derivado
en un rico postre con base de leche y aromatizado con
especias como el anisy la canela.

Muchos lo sirven con trozos de pan frito y lo ideal es
tomarlas caliente y recién hechas, ya que se suelen comer
en los meses frios.
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Migas

' INES MARTIN SUAREZ
Q 180 MINUTOS

' Ingredientes

Unkilo de pan
del dia anterior

Una cabeza de ajo

Medio kilo
de panceta

2 6 3 pimientos
verdes

Cebolla mediana
Sal
Aceite de oliva

@Elaboracion

Se frien los picatostes, sacamos y reservamos.
Echamos la matalahuva, refreimos y reservamos.

Rebanamos el pan en pequefios trozos, lo ponemos
en un bol, echamos la sal, espurreamos con la mano
un vaso de agua. Removemos y tapamos con un pafio.
Dejad reposar unas dos horas.

Troceamos los dientes de ajos en dos o tres partes
con cascara. Troceamos los demas ingredientes. Se
van friendo en el aceite, uno por uno, y sacandolos de
la sartén y reservando primero los ajos, la panceta, la
cebolla en juliana y pimientos, sacamos todo.

Echamos después el pany loremovemos y a la vez lo
vamos machando con el canto de la paleta. Cuando
el pan esté ya medio doradito (comprobaremos que
no se pega al culo de la sartén o perol), afiadiremos
los ingredientes que estaban reservados para que
las migas cojan el sabor. Y, una vez terminado, comer
cucharaday paso atras.
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La receta original de las migas se pierde en la noche de los
tiempos. Aunque no se tiene constancia de la elaboracion
de este plato entre los pueblos prerromanos, los romanos
sitraen unareceta a la peninsula, elaborada con pan
fermentado.

Cualquiera que sea su origen, la preparacion de las migas ha
ido transformandose a lo largo de la historia y cada pueblo,
que ha ido pasando por este suelo, ha ido anadiendo parte
de suidiosincrasia a la recetay los productos que ha

visto conveniente anadir. De este modo, aquellos que han
conservado la receta hasta hoy puede decirse que han sido
las gentes que se han dedicado a la trashumanciay a la
ganaderia.

De estos ultimos y para bien del territorio, tenemos un
numero significativo de descendientes en nuestra Vega del
Guadalquivir.
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Mediokgde | Dejar enremojo los chicharos en agua
chicharos | fria el dia anterior con bastante agua.
Dos cucharadas

soperasde aceite | A dia siguiente se lavan todos los
Cebolla mediana ingredientes.

Pimiento rojo

_ Tomate | poneren laolla el aceite, afadir todos
Tresdientesdeajo | |osingredientes y cubrir con agua.
Pimentondulce | Dejar cocer a fuego medio una hora,
_ Sal | coger laverduray pasarlo por una
Chorizo omorcilla | patidoray luego se vuelve a echar en
Panceta | ¢| guiso. Remover. Se sacan algunas
Jarrete | patatasy se majan con los dientes de

Tronchos de i i
acelgas ajoy el comino.

Patata
Diente de ajo

Cucharada
de comino
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Historia

Se trata de un guiso tradicional que se realizaba de toda la
vida en los pueblos de nuestra Vega. Esta clasificado entre
los conocidos como platos de cuchara.

El sur de Espana esta repleto de variedades en cuanto a

la preparacion de este rico potaje con su embutido, sus
verduras y con esa legumbre estrella que son los chicharos,
que es como se les conoce a las alubias blancas en muchas
partes de Andalucia.
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Un litro de leche

100 grde arroz
redondo

115 gr de azucar

200 ml nata
de cocinar

o, Piel de
limon y de naranja

Canela enrama
Canela en polvo
Una pizca de sal

Op C|onaISOﬁ;
de mantequilla

%)

En una olla introduces la leche, la
canela, lanatay las pieles del limén
y de la naranja. Infusiona durante 5
minutos, mientras lavamos el arroz
y lo agregamos y cocinamos a fuego
lento, removiendo de vez en cuando.
Cocinamos durante 35 a 45 minutos.

Probamos que el arroz esté tiernoy la
mezcla espesa. Podemos apartar en
un bol grande, retiramos las pieles de
limon, naranjay el palo de la canela.
Echamos canela en polvo por encimay
lo dejamos reposar, luego guardamos
en frio.
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Postre que nos hacia nuestra abuela siempre que nos
visitaba y era una gran fiesta de celebracion.
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Chorreon de aceite

) Cinco
dientes de ajo

Rebanada de pan
Pimienta molida
Pimenton dulce

Espinacas
Garbanzos
Comino

Nuez moscada

5
-I'

Limpiar, cortar y lavar las espinacas

y sancocharlas. Echar el aceite en
una cacerolay calentar. Ahadir una
rebanada de pan con 5 dientes de ajo.
Freir todo, sacary reservar.

En el mismo aceite echar el pimiento
molido con las espinacas y rehogar
con una paleta. Cuando esten hechas
las espinacas, anadir los garbanzos,
un poco de comino, nuez moscaday
pimienta molida. Dar vuelta y vueltay
ya esta todo listo.



D

GranVega

Las espinacas con garbanzos es un plato tradicional en
buena parte de Andalucia, que no se come con cuchara sino

con tenedor.

No es un potaje sino un plato seco, repleto de sabor y muy
contundente. La autora de esta receta la aprendio de su
madre en los anos 1950, que era muy buena cocinera
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Unkilode | Echarlosgarbanzosenremojo el
.garbanzos | dia anterior con bastante agua. Ala
remo;adorsﬂel dia | mafana siguiente, lavar bien todos
Tocinz fr:;f; los ingredientes y echarlos enlaolla,
cubrirlos con agua y tapar. Dejar hervir

Carne de cabeza :
Dos morcillas durante una hora a fuego medio.

Cabezadealo | potiramos el pimiento, la cebolla

Cebolla ] \ ;
- y media zanahoria, trituramosy
Pimientos verdes o SR\ X
Laurel volvemos a anadirlo al guiso. Sazonar

Aceite de oliva | Y dejarlo cocer una hora mas, tapado.

Zanahoria grande
Sal

Pimenton dulce
molido
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Historia

Antiguamente, este plato se comia en la cena. Cuando los
jornaleros terminaban su jornada de sol a sol era la unica
comida caliente que tomaban durante el dia, ya que se
llevaban algo para picar durante el dia, pero era algo frio sin
calentar.
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La Algaba




Un kilo de
garbanzos

Una cebolla
Una cabeza de ajos
Un tomate

Un pimiento
Una patata
Una zanahoria
Un chorizo
Hojas de laurel
Pimenton
Comino

Sal

Aceite

Agua

banzos
aos

Sebpoeey

®
R

MENCION ESPECIAL
POR DIFICULTAD,
INNOVACION,

Y PRESENTACION

%)

Se ponen los garbanzos en remojo

24 horas antes de su coccion. Una
vez remojados se pelany se echan

en la olla expres y se afaden los
ingredientes en crudo. Se cubre de
aguay se anade el laurel, el pimenton,
elcominoy la sal.

Se mantiene durante 15 minutos de
coccion en la olla expres.
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Historia

Se trata de un plato tradicional en el pueblo y que tiene
sus origenes asociados a las tareas agricolas. Siempre ha
estado presente en los hogares algabenos y la tarea de
pelar los garbanzos reunia a toda la familia.

Como anécdota, decir que mi hermano, cuando era
pequeno, se comia los garbanzos en remojo y, cuando
ibamos a preparar el guiso, siempre nos faltaban.
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12 yemas
de huevos

Un huevo entero
500 gr de azucar
Medio litro de agua

Sypoed
f\

PLATO MAS
REPRESENTATIVO
LA ALGABA

%)

Se separan las yemas de los huevos.
Se baten las 12 yemas y el huevo

con una cucharada de agua fria. En
otro recipiente se echa el azucary el
agua. Se hace el almibar con el fuego
primero alto y luego medio; y se deja
enfriar.

Se baten un poquito las yemasy el
almibar. Posteriormente se cuelany
se echan en el molde. Previamente
se prepara un caramelo para el molde
con aguay azucar. Se coloca al baino
maria en el horno unos 20 minutos.
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Formo parte de la Junta Directiva de la Asociacion ‘Pilar
Garcia Desmaisieres’ y en nuestras reuniones suelo
preparar este postre. Y por supuesto, siempre esta
presente en las reuniones familiares.
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‘Poled’

*3 AGUSTINA RODRIGUEZ MOLINA
Q@ 30 MiNUTOS

' Ingredientes

Un litro de leche

Medio kilo
de harinade
reposteria

Tres cucharadas
de azucar

Canela
Matalahuva
Canelaenrama
Aceite deoliva

_, Cascarade
limon y naranjas

Coscorrone
(pan blanco frito

@Elaboracion

Se frien los coscorrones en un perol con
aceite de olivay seretiran. Se apartaun
poco de aceite del perol y seguidamente
se afade la matalahuva, la cascara del
limény las naranjas. Una vez fritas,
seretiran las cascarasy se dejala
matalahuva. Se afade el litro de leche y
el azucary se varemoviendo todo.

Finalmente, se anade la harina, la que
admita, y se sigue removiendo hasta que
consigamos una consistencia espesa.
Una vez retirada del fuego, se colocaen
el recipiente donde se vaaserviry sele
anade canela molida. Como toque final
se adorna con los coscorrones de pan
blanco frito.
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Historia

La ‘Polea’ es un plato tradicional que siempre se ha
consumido en los hogares algabenos. Se trata de un
postre humilde al que todo el mundo podia acceder en
tiempos dificiles y que reunia a grandes grupos familiares,
especialmente cuando llegaban los frios del invierno o

en torno a ‘Candevelares’, cuando llegaba la vispera de la
Inmaculada.
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‘Caririllas’

*3 CELESTINA TIRADO DOMINGUEZ
¢ 90 MINUTOS

' Ingredientes

304kilosde
carrilladas
de cerdo

Unacebolla
grande

Harina

Vino tinto

Sal

Pastilla de caldo

@Elaboracion

Se limpian las carrilleras. Cortar la
cebollay el ajo, sofreirlo hasta dejar
blandito.

Sacar y reservar el sofrito. Echar saly
harina a las carrilleras y sellarlas.

Batir el sofrito y anadirlo a las carrilleras.
Anadir vino tinto y cocer.

Cubrir con agua, echar la pastilla de
caldoy poner en olla exprés durante una
hora o una horay media.
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Este plato lo comenzo a cocinar Celestina cuando se caso
con 18 anos. Empezo a servir en una casa y ésta fue una de
las primeras recetas que realizaba y que encantaba a las
familias con las que trabajo y, por supuesto, a la suya propia.
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Chicharos
Garbanzos
Acelgas

Carnede
cabezalomo

Morcillas frescas
Carne de jarrete
Costillas

Manita de cerdo
Tocino fresco
Patata

Pimenton

Sal

Agua

Sebpoeey

algabeno

%)

Se ponen en agua la noche anterior
las legumbres. Se colocan en la olla
expres todos los ingredientes en
crudo y se cubre con agua.

Se afade la sal y el pimentdn. Se
mantiene en el fuego unos 50
minutos.

Pasado ese tiempo, se destapa laolla
y se deja que el agua se consuma.
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Historia

El cocido algabeno es el plato mas popular en La Algaba.
Cada domingo, los hogares algabenos se llenaban del
aroma del cocido que reunia a toda la familia y a todo el que
apareciera por alli. Tras el primer plato, se comia ‘la pringa’
que consistia en pan prieto al que se le untaba primero el
tocino fresco, la morcillay la carne a modo de montadito.

La ‘pringa algabena’ es uno de los platos mas tipicos e
inconfundibles de la gastronomia local, que atrae aun gran
numero de visitantes.
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gitano
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Seis huevos
AzUcar
Harina

Medio litro
de leche

Un flan Potax
Maizena
Cascarade limon
Canela

Azucar

%)
-l'

Se baten las claras hasta alcanzar

el punto de nieve. Se agregan
posteriormente las yemas, el azucar
y la harina. Se coloca la masa en

la bandeja del horno, previamente
untada con manteca de cerdo, para
evitar que se quede pegaday se
mantiene 10 minutos a fuego medio.

Se procede a la elaboracion del
relleno, introduciendo todos los
ingredientes en un recipiente y
manteniendolo a fuego lento hasta
que espese. Finalmente, serellena la
masa y se envuelve para darle forma al
brazo de gitano. Se adorna con canela
y azucar glass espolvoreada.
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Historia

El brazo de gitano es un postre muy popular en el pueblo,
siendo uno de los productos estrella de las panaderias
locales, que lo reparten en Sevilla capital y provincia. Son
tambien muchos los visitantes que acuden a La Algaba
para adquirirlo, ya sean rellenos de flan, crema pastelera,
chocolate, cabello de angel...

En festividades como la Semana Santa no faltan en los
hogares algabenos, mientras se espera el amanecer en
las cofradias de madrugada. Y siempre esta el recurso del
brazo gitano cuando hay que hacer un regalo al medico de
cabecera o a un enfermo que esté en casa convaleciente.
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Rosquitos

* MANUELA VALERA CRUZ
¢ soMINUTOS

@ Ingredientes | @Flaboracion

Se monta la clara de los huevos. Una
Dos huevos | Vezmontada, se echalayemay se bate.
Ralladuradelimén | Seincorporan el resto de ingredientes
Aceite | Y. finalmente, laharina, que seira
Tres cucharadas | ahadiendo segun la cantidad que admita
soperas de azucar | hastaque se forme unamasacompacta.
Sobrede | Sedejareposarunas seis horas. Pasado
levaduraRoyal | ote tiempo, se le da la forma de rosquito
Harina |y 5o frie en aceite caliente.
Aceite
Para melarlos, se afladen al recipiente
8 cucharadas de azucar y un poquito
de aguay se van introduciendo los
rosquitos.
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Historia

Los rosquitos siempre se han hecho en casa, desde muy
pequena ayudaba a mi madre a prepararlos. Al seguir
haciendolos, yo mantengo ese vinculo madre-hija que
pretendo seguir transmitiendo a las nuevas generaciones.

Ademas, se trata de unareceta vinculada a tradiciones
populares, como la celebracion de la Semana Santa.

Hace anos, recuerdo el ir y venir a los hornos de panaderia
de lalocalidad para llevar los dulces y que nos los
hornearan, porque en casa no teniamos esa posibilidad.




4
.

Dos kilos de
batatas

Un kilo de azucar
Ramas de canela
Cascarade limon
Sal

Agua

Sebpoeey

almibar

%)

Se pelan las batatas y se cortan en
trozos. Se echan en sal durante cuatro
horas. Posteriormente se enjuagan
muy bien las batatas. En unrecipiente
se introducen todos los ingredientes.

Se pone al fuego maximoy luego a
fuego medio durante una hora u hora
y media aproximadamente.
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Historia

Las batatas en almibar son un postre que se elabora en el
pueblo desde siempre y de este modo se aprovechan los

productos de temporada, en este caso de otofno, para un

producto final exquisito.

Se trata de unareceta que ha pasado de madres a hijas

y que, como todos estos platos tradicionales, sirve de
pretexto para reuniones familiares, especialmente cuando
se acercan las fechas navidefas.




Sebpoeey

en dulce

&

(Y

Un kilo
de batatas

Medio kilo
de azucar

Canelaenrama
Canelaen polvo
Cascarade limon
Sal

Agua

%)

Dejar las batatas enteras toda una
noche metidas en sal. Al dia siguiente
se pelan las batatas, se ponenenuna
olla cubiertas de agua con el azucar,

la cascara de limon, la canela en rama
y en polvo. Se dejan cociendo a fuego
lento hasta que el caldo quede espeso
como un almibar (una media hora).

Al enfriarse, se coloca en una fuente,
cortada a rodajas, banadas con el
almibar.
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Historia

Este plato lo hacia mi abuela cuando yo era pequeia en El
Aral, una pedania de La Algaba. Mi madre comenzo a hacerlo
posteriormente y ahora yo lo hago para toda mi familia,
incluido mis biznietos. Y a todos les encanta.




COoN fomate

&

(Y

Tres albures
del Guadalquivir

Un kilo de tomates
Dos pimientos rojos
Dos pimientos
verdes

Cebolla

Ajos

Sebpoeey

%)

Se limpian los albures (quitamos las
tripas, la espina central, aletas, cola...)
y se reservan. Se refrie la verdura,
cortada muy fina, hasta pocharla. Se
escaldan los tomates y se les quita

la piel. Se pican y anaden al refrito.

Se pone la mezcla a fuego lento

hasta dejar frito, ni muy seco ni muy
caldoso.

En un perol grande se echa aceite
deoliva, la salsa de tomate y los
albures. Semitapado se deja cocer
hasta que esté hecho, media hora
aproximadamente.
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Historia

Este plato lo hacia mi madre en los anos 30. Vivian en el
Camino del Rio de La Algaba. Pescaban los albures en el
rio y los cocinaban en casa para toda la familia. Es un plato
familiar que ha pasado de madres a hijas.




Sabpoesy

de pina

&

(Y

Pifia en su jugo
Mantequilla sin sal

~Dosvasos
de harina Yolanda

Un vaso de azucar
Seis huevos

Sobre de
levadura quimica

Azucar
Agua

%)
-l'

Se baten las claras a punto de nieve y
luego se le aflade la harina, el azucar,
las yemas, la levaduray la tarrina de
mantequilla.

En unrecipiente aparte se prepara
el caramelo con azucar y un poco de
agua.

Se vierte el caramelo en el molde, se
colocan encima las rodajas de pina

y se vierte el preparado anterior. Se
introduce en el horno a 180 grados
durante 30 minutos. Una vez que se
retira del horno se vierte el jugo de la
pina por encima para el acabado del
plato.
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Yo soy vecina del barrio de El Aral, una pedania de La Algaba.
En mi barrio, varias vecinas nos hemos unido para asistir
alas clases de alfabetizacion de adultos, que se imparten
aqui con el objetivo de evitar el desplazamiento al pueblo
para aquellas personas mayores, con determinadas
discapacidades.

Tras las clases, algun que otro dia, compartimos
experiencias y es el momento perfecto para preparar mi
tartay disfrutarla con profesoras y amigas.




4
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Cintade lomo
Sal

Pimienta
Mantequilla
Nuez moscada

Sebpoeey

mechado

%)

Se introduce en unrecipiente la
carne y todos los ingredientes que
previamente se han untado al lomo.
Se precalienta el horno y se mantiene
a 200 grados durante 45 minutos
aproximadamente.
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Historia

Ellomo mechado es una receta popular que no falta en
las mesas algabenas en las celebraciones familiares o en
distintos eventos locales.

Aqui en el barrio de El Aral, una pedania de La Algaba, se
celebra cada mes de junio laromeria en honor a la Purisima
Concepcion Coronaday la ‘carne mecha’ se comparte con
amigos y familiares en un ambiente de fraternidad y de
hermanamiento.




Sebpoeey

de venado

&
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Carne de venado
Tomillo

Laurel
Pimienta
Clavo

Nuez moscada
Comino
Romero

Vino blanco
Vino tinto
Pimiento
Tomate
Zanahoria
Cebolla

Ajo

Aceite

Sal

%)

Se macera la carne el dia anterior ala
preparacion del guiso con las especias
y el vino tinto. Al dia siguiente se sella
la carne en un recipiente con el aceite
y se incorpora la verdura, lasal y el
vaso de vino blanco.

Se cubre de agua y se pone a cocer
sobre dos horas y media o tres horas
aproximadamente.
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Mi marido era cazador y, desde que nos casamos, he
venido preparando este plato para toda la familia. Cuando
lo preparo, todos acuden a casa a compartir la comiday se
convierte en motivo de encuentro familiar.




4
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Dos kilos de
calabaza

Un kilo de azucar
Cascarade limon
Canelaenrama
Clavo

Sebpoeey

en dulce

%)

Se pelala calabazay se cortaen
trozos. Se coloca en un recipiente con
poquita aguay se le anaden todos los
ingredientes.

Se deja que se consuma hasta que se
cree el almibar. La dificultad reside en
el punto del almibar, que no es facil
consegquir.
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La calabaza en dulce es un postre muy popular en La
Algaba, que se prepara en otono y en Navidad. Cuando los
vecinos, que las cultivan en sus terrenos, me las regalan, yo
las aprovecho y las preparo. Y es un grato motivo de reunion
del grupo de amigas en nuestro barrio, El Aral, una pedania
de La Algaba.
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La Rinconada

il




de cafe

&

(Y

Un flan
Sal

Cinco cu¢charadas
de cafe diluidas
en agua

Azucar

Un litro de
nata de montar

Medio kilo
de galletas

Dos cucharadas
de mantequilla

Sypoed
f\

PLATO MAS
REPRESENTATIVO
LA RINCONADA

%)

Trituramos medio kilo de galletas, le
ponemos mantequilla y moverlo hasta
que esté todo unido para hacer una
masa de bizcocho.

Hacemos un flan con un vaso de cafée
y un litro de nata para montar. Aiadir
el azucar y una pizca de sal. Ponemos
caramelo para untar en el molde,
introducimos el flan ya elaborado

y encima colocamos la base de
bizcocho que hemos realizado con las
galletas.
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Las tartas son la felicidad hecha bocado, repletas de
recuerdos de infancia con los que volver a sentirnos
pequenos. Hay recetas de tartas creadas de muchas
formas, a veces elaboradas unicamente en frio con la ayuda
de un frigorifico o congelador, otras, inevitablemente
deberan pasar por el horno; en fin, no importa su
preparacion, ni siquiera el tipo de celebracion, el momento o
el lugar: las tartas son de por si un derroche de imaginacion,
como es el caso de ésta que nos trae un vecino de La
Rinconada que por su sencillez merece un sitio en este
recetario. Esta es unareceta de una cunada que la elabora
desde hace muchos anos




Sebpoeey

pimiento

(Y

Pimientos asados
Bacalao
Mahonesa

%)

Asar pimiento y pelar. Asar el bacalao.
Cortar y emplatar colocando como
base el pimiento, después el bacalao
y decorar con mayonesa. Calentar
antes de servir.
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Con la llegada de la vigilia, el bacalao alcanza los niveles
mas altos de consumo, probablemente de todo el afo.

Cualquier excusa es buena para degustar un buen plato

de bacalao, que es, ademas de un producto de temporada,
uno de los platos mas variados y sabrosos que se puede
degustar tanto en la Vega de nuestro Guadalquivir, como en
el resto de la provincia de Sevilla.




Sebpoeey

navideno

4
.

& 5

Se hace una plancha de bizcocho con
Harina | losingredientesy se hornea, y luego
Huevos | serellenade natay, por ultimo, se
Levadura | hace unaganache de chocolate.

Aceite de girasol
Yogurt blanco
Nata

Ganache de
chocolate

250 grde
nata liquida

250 grde
chocolate negro

40 grde
mantequilla

Sal
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El origen de esta costumbre es muy antiguo. Cuando las
familias se reunian el dia de Nochebuena entornoala
chimenea para disfrutar juntos de la fiesta, elegian el tronco
mas bonito, mas grande y de mejor madera para que fuera el
que les calentara durante toda la noche.

Después lo decoraban con lazos y adornos navidenos y lo
usaban para alimentar el fuego de la velada. Con el tiempo y
la aparicion de las estufas de carbon se sustituyo el tronco
de madera por uno de pastel con la intencion de seguir
manteniendo la tradicion.




Sebpoeey

Zanahoria

(Y

& 5

Pelar, trocear y cocer las zanahorias
Unkilode | €naguacon azucar. Escurriry triturar,
zanahorias | mezclar con el coco rallado. Forrar un
12sobaos | molde redondo o cuadrado con film,
Azucaralgusto | dejando sobrante para que se pueda
250grdecoco | envolver.

Cubrir la base con los sobaos,
encima una capa de zanahoria, otra
de sobaos, zanahoria y la ultima de
sobaos. Tapar con el film y poner
un peso encima para que el jugo de
la zanahoria empape el pan. Dejar
reposar en la nevera hasta el dia
siguiente. Desmoldar y presentar
recubierta de cocoy tiras de
zanahoria.
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Tarta sencilla y sana, queda mas sabrosa con sobaos.
Asombrosamente no tiene sabor a zanahoria.
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Gachas

*3 CARMEN PRADAS BENITEZ
Q 30mINUTOS

' Ingredientes

Leche

Harina
Azucar
Canela
Ajonjoli

. Pielde
naranja/limon
Sal

@Elaboracion

Freir la piel de naranja o limony retirar,
colar el aceite en unajarra. Ahadir 1litro
de leche y dos tazas de harinay remover.
Anadir laleche con la harina al aceite,

ya colado, y remover hasta que esté
homogeéneo.

Despueés retirar y afadir azucar, canela, y
cuscurros de pan.
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Es lareceta de las gachas que hacia mi abuela.
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Merluza
Almejas
Langostinos
Ajos

Cebolla

Perejil

Tomate

Laurel

Harina

Vino blanco
Caldo de pescado
Aceite de oliva
Sal

S Sres(?

ores

en salsa

5
-I'

Trocear lamerluzay reservar conlas
almejasy los langostinos. Trocear la
cebollay los ajos y rayar untomate.
Preparar 300 ml de caldo de pescadoy un
vaso de vino blanco. En una sarten poner
40 ml de aceite de oliva. Freirlacebollay
dos ajos muy pequenos. Cuando esten
pochados, anadir perejil fresco, laurel y
tres cucharadas de tomate yunvasode
vino blanco. Deja hervir un rato, luego
anade un vaso de caldo de pescadoy
dejar otros 5 minutos, luego agregar la sal
y una cucharada de maicenadisueltaen
caldo, y a continuacion, anadir lamerluza
y los langostinos y poner a fuego medio.
Dejar reducir y cuando espese apartary
listo. Reposar un poco y emplatar.
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Historia

Su autora nos cuenta que el origen de este plato es una
receta del programa de TV ‘Saber vivir’ del afo 1997, que se
ha ido mejorando con el tiempo. Desde ese ano es un plato
frecuente en las reuniones familiares, siempre disfrutando
de su sabor junto a la familia.
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Macarrones

*3 JONATHAN LEDESMA DAVALOS
Q 30mINUTOS

' Ingredientes

Macarrones
Tomate frito
Carne picada
Quesorallado

@Elaboracion

Hervir los macarrones. En una sartén
se prepara la carne con tomate frito.
Después se echan los macarrones en
la sartén y se remueve todo junto. Se
anade el queso rallado y a comer.
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Historia

Lareceta de los macarrones a la bolofiesa viene de mi tio,
un hombre sencillo y muy noble. Esta receta esta elaborada
con productos de la huerta.

Antiguamente no se le echaba queso para gratinar. Pero
estareceta se ha ido mejorando e innovando hasta hoy, y ya
con nosotros, al hacer estos macarrones si se lo echamos'y
de este modo dar otro toque mas moderno.

Aunque estareceta no es muy antigua, esa humildad de mi
tio hace que esta receta tenga un gran valor para la familia.




de patatas

(Y

Aceite

Cinco huevos
Cebolla
Patatas

Sal

Sebpoeey

%)

Echar el aceite en la sartény esperar
que se caliente el aceite. Cuando estée
caliente, echar las patatas y esperar
que esten tiernas. Echar las cebollas
picadas en la sartén con las patatasy
esperar a que la cebolla este pochada.

Echar los cinco huevos a la sarten,
remover hasta que se cuaje el huevo.
Echar un pufiado de sal por si esta
S0s0 Yy sepa super rico. Cuando este
hecho, volcar desde la sarten al plato
la tortilla de patata con cebolla, y
darle la vuelta, cocinar un poco masy
ya estaria lista.
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Historia

Esta es lareceta de mi abuela, elaborada con toda su
humildad y su buen corazon con ingredientes sencillos 'y
muy ricos.




Sabpoeey

garbanzos

(Y

i >-$)I'

Se lavan muy bien los callos hasta que
queden lo mas blanco posible. La noche

_ Callos | anterior hemos tenido los garbanzos en
Manitas de cerdo | (om0 todalanoche. Enunaollarapida
Garbanzos | 5754imos los callos, media cebolla,
Cebollas | ¢ atro clavos, 12 granos de pimienta,
Clavo | |5 e, saly le afiadimos agua hasta que
_Laurel | - bratodo. Cuando empiece a cocer
Pimienta | 45354imos las manitasy los garbanzos.
_Pimenton | cerramosa ollay cocemos 45 minutos.
Aceite de oliva
Sal | para el refrito: cuatro cucharadas de
Agua | 5ceite enunasartén, se frielacebolla, el
Tomate | himentony el tomate. Sacamos delaolla
Morcilla | n noco de caldoy lo afiadimos al soffito.
Chorizo

Ahora ponemos a cocer laollay anadimos
lamorcillay el chorizo enrodajasy
ponemos unos 10 minutos a cocer todo
junto.
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Los callos con garbanzos es un plato de cuchara, tipico de
la cocina tradicional andaluza. Es un plato contundente y
perfecto para estos dias frios que pronto nos acompanaran.
En casa de la autora de estareceta se conoce de toda la
vida, pues es una de las recetas que preparaba su madre.
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Patatas
Costillas
Cebolla

Ajo

Pimiento rojo
Tomate frito
Zanahoria
Aceite de oliva
Vino blanco
Sal

Sebpoeey

costillas

%)
-

Se refrie las costillas en el aceite, se le
pone el ajo, el pimiento y la zanahoria.
Se le va dando vueltas durante unos
15 minutos. Cuando se consumay

se hagan las costillas se le pone las
patatas, partidas en chascadas, la
cucharada de tomate frito y el agua
hasta que lo cubran, conlasaly se
deja otros 15 minutos y se aparta.
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Sebpoeey

hortelana

&

(Y

Patatas

Huevos
Pimientos rojos
Pimientos verdes
Sal

Cebolla

Queso

&

Freir los pimientos y la cebolla con su
sal. Pelar y cortar las patatas finas.
Batir los huevos. Afadir a los huevos
batidos las verduras y patatas fritas.
Tambiéen se le anade el queso.

La mezcla se vierteenlasarténala
que, antes de poner al fuego, hemos
puesto unas cucharadas de aceite de
olivay se cuaja la tortilla
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También conocida como Tortilla Paisana, es una deliciosa
y riquisima tortilla con unos ingredientes saludables y
naturales a base de verduras de la huerta de nuestra Vega.




Sebpoeey

MAN7Zank

Harina
Levadura
Copade brandy
Manzanas
Huevos

Azucar

Leche
Mermelada

%)
-

Rallamos y pelamos las manzanas y las
agregamos al resto de ingredientes todos
mezclados. Movemos bien para que quede

la manzana bien repartida por la mezcla. La
tarta va decorada en la parte superior con
rodajas de manzana cortadas a casquitos.

Lo introducimos todo en un molde de tarta
para horno. Calentamos el horno a 180 °C,
pasados cinco minutos introducimos la tarta.
Calentamos 40 minutos, depende del horno.
Pasado el tiempo, pinchamos la tarta para ver
si esta hecha.

Una vez que sale limpio el pincho, la sacamos
y le agregamos la mermelada. Volvemos a
introducir al horno solo con la parte de arriba
encendida, y la dejamos unos minutitos
hasta que se dore la mermelada. Una

vez lista, se saca a enfriar a temperatura
ambiente y por ultimo servir.
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Historia

Es lareceta de la tarta que hacia mi abuela.




Aceite de oliva
Patatas
Cebolla
Huevos

Sebpoeey

afa

&

Se frien las patatas y la cebolla,
cuando ya estan fritas se baten los
huevos, se mezclany se terminan de
cuajar por los dos lados.
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Historia

La tortilla de patatas es una de las recetas mas conocidas
y emblematicas de la cocina espanola. A partir de la receta
basica hay multiples variantes, tanto en el modo de cocinar
los ingredientes como en el cuajado del huevo.

Elingrediente adicional mas habitual es la cebolla,
considerandose mas popular incluso la preparacion con ella
que la receta simple.




&

Sabpoeey

Conejos de campo
Cabezas de ajo
Laurel

Tomillo

Pimienta negra
Jengibre

Vino blanco
Aceite de oliva

Sal

%)
-l'

Pelamos los conejos y los partimos
atrozos, el tamano segun nos guste
encontrarnos luego las piezas, para
que se hagan bien. Ponemos en un
perol el aceite y freimos los ajos
enteros con las cascaras, cuando
estén dorados los sacamos y
reservamos.

En el mismo aceite echamos el conejo
y se sofrie cuando este ya cogiendo
color le ponemos las especias y vamos
dando vueltas. A la hora y media
aproximadamente le ponemos el

vino y el ajo. Lo dejamos unos cinco
minutos en el fuego hasta que se
evapore el vino y apartamos.
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Este manjar, que resuena con las costumbres de antaino, no
solo deleita el paladar, sino que tambiéen cuenta la historia
de una cultura arraigada en la tierra y la sencillez de sus
ingredientes.

Desde las mesas familiares hasta las festividades locales, el
conejo al ajillo simboliza la esencia de una comunidad que
valora su patrimonio culinario, convirtiéndose en un simbolo
de identidad y sabor. Lo hacian mis padres cuando podian
consegquir los conejos o cuando los criaban.
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Leche

' MARIA PEREZ LOPEZ
Q 30mINUTOS

@ lngredientes | @Elaboracion

En un bol mezclar bien el azucar, la
Medio litro | Narinay partede laleche. Cuando
deleche | estetododisuelto, anade dos huevos
90 grde azucar | YSigue mezclando. Mientras tanto,
60 grdeharina | ponacalentarelresto delaleche con
Dos huevos | lavainilla, lacanelayuna cascarade
Mediaramita | limon.Juntala mezcladel bolconla
decanela | leche calientey ponlo todo a calentar
Aceite | paraque espese, sin parar de remover
Unapizca | evitando que se pegue. A continuacion,

dz Val_'"",'a deja enfriar la crema en una fuente,
Corteza eH::}?\Z retirando la canelay el limon. Corta

la masa en cuadrados, pasalos por
Huevo ; : e
para rebozar harinay huevo, y frielos en aceite bien
caliente con una cascara de limon. Sirve
la leche frita espolvoreada con azucar
aromatizada con canela.
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Historia

Esta receta es muy antigua, ha pasado de generacion en
generacion; la hacia mi abuela, mi madre y ahora la hago yo.




4
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Berenjenas
Tomate frito
Atun

Queso

Jamon cocido

Sebpoeey

bereqjenas

%)
-

Cortar las berenjenas en rodajas
redondas y meterlas en agua durante
25 minutos. Secarlas y pasarlas por

el asador. Cuando estan listas las voy
poniendo en un recipiente de cristal o
barro.

La cantidad depende de los
comensales, para cinco personas:
cinco o seis berenjenas, una latade
atun de 800 gramos, queso en lonchas,
200 gramos de tomate frito, y 300
gramos de jamon en lonchas y cortado
pequeno. Metemos en el horno durante
15 a 20 minutos a 190 grados hasta que
sedore.
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Un kilo de pan del
dia anterior

Una cabeza de ajos
400 gr de panceta
300 gr de chorizo

150 ml de aceite
de oliva

o 150fg_rde
pimientos fritos

Sal

Sebpoeey

mineras

PLATO MAS
REPRESENTATIVO
DE LA COMARCA

%)
-

Se frien los ajos y se apartan, luego
refreimos la panceta y se aparta,
refreimos el chorizo y se aparta. Se
frien los pimientos y se aparta.

En el mismo perol se rehoga el pan,
removiendolo constantemente hasta
que se dore el pan.

A continuacion, se incorporan los
ajos, la pancetay el chorizo ya fritos,
se rehoga todo y cuando le damos
una vuelta apagamos el fuego y
colocamos encima los pimientos
fritos.

Se puede comer en el mismo perol, o
apartado en platos.
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Es un plato de aprovechamiento y de subsistencia,

en épocas donde escaseaba de todo y los recursos
economicos eran muy reducidos. Se hacian migas para
aprovechar el pan duro que habia quedado.

Es un plato contundente de otono e invierno y en verano no
se hace debido a las altas temperaturas. Actualmente se
incorporan otros ingredientes que lo enriquecen y segun

al gusto, sardinas, naranjas, melon, granada, uva, etc. Sirve
para reunir a la familia o a un grupo de amigos y pasar un
buen dia, es lo que llamamos como “hacer unas migas”




Un kilo de pollo
Un kilo de conejo

Medio kilo de
habichuelas
verdes

Medio kilo
de garrofon

Medio kilo de
tomate triturado

Un kilo de arroz

Pimenton dulce
100 ml de aceite
Sal

Azafran

Sypoed
f\

PLATO MAS
REPRESENTATIVO
VILLANUEVA DEL RIO
Y MINAS

9
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Se troceay se salan el polloy el
conejo, se sofrie en la paellera. Se
le anade las habichuelas verdes se
sofrie conjuntamente.

Se le anade el tomate triturado y el
pimenton y se la da unas vueltas. Se
le anade agua hasta el remache de la
paellera. Se deja hervir y cuando este
tierno se anade el garrofon.

Cuando todo esté tierno, se le afade
el azafrany el arroz. Se deja un tiempo
y se prueba el arroz, si esta tierno se
apaga el fuego y se deja reposar unos
minutos.
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Historia

Es un plato valenciano que ha sido incorporado al menu
minero. Como consecuencia de la fuerte emigracion que
sufrio el pueblo al cierre de las minas de carbon en 1973,
fueron muchas familias que abandonaron el pueblo y que
recabaron en la comunidad valenciana.

Una vez terminada su vida laboral se trasladaron
nuevamente a Villanueva del Rio y Minas, trayéndose dicho
plato.




Sebpoeey

Esparragos
trigueros

Ajo

Pan duro
Comino

Nora

Vinagre
Pimenton dulce
Cayena molida
Huevos

Aceite de oliva
Sal

%)
-

Se pican los esparragos con la mano hasta
que llegamos a las zonas mas duras que
desechamos. Ya picado, los lavamos y

los cocemos con aguay sal entre 5y 10
minutos (reservamos esta agua). Se frien
las rebanadas de pan, los ajos picados y

la Alora (previamente hemos remojado en
agua), anadimos una cucharada de pimenton
dulce, un poco de vinagre, comino y un poco
de agua de la coccion de los esparragos y lo
majamos todo.

En una cazuela de barro ponemos los
esparragos escurridos con la masa majada

y un poco de agua de la coccion durante 10
minutos a fuego lento y rectificamos de sal.
Se cuajan los huevos, se pone al minimo el
fuego y se tapa para que se hagan y se quede
la yema blandita y la clara hecha. Apartar,
serviry amojar el pan.
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Ha sido un plato siempre presente en la gastronomia
minera, un plato de subsistencia. Su ingrediente principal, el
esparrago, se cria en los alrededores del pueblo. En otofio e
invierno, cuando llueve, brotan los esparragos, y se pueden
ver a hombres, sobre todo, cogiéndolos por las laderas

y volviendo a casa con un buen manojo al que llamamos
‘maceta’ de esparragos

En tiempos de escasez era un plato que solucionaba una
comiday era muy economico.




Sebpoeey

Ik
POZo N
&y

(Y

& 5

Se pone al fuego una gran olla con

Garbanzos | 443y con todos los ingredientes en
Ternera | ~rudo.

Chorizo

. Tomate | ge geja hervir durante una hora. Se

Pimientosverdes | gac4 3 verdura y se tritura, aunque
_ Nora | ast0 es opcional. También hay quien
Hojalaurel | g;sta de encontrarse con la verdura

Ajo | sin triturar.
Cebolla

Patatas
Sal
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Historia

Es un plato contundente, tipico de la poblacion. Erala
comida de los trabajadores que iban a trabajar alaminay
necesitaban tener fuerzas para aguantar el duro trabajo por
turnos.

Hoy en dia se realiza muchas veces como tipico almuerzo
minero y es tradicional hacerlo en las fiestas de Santa
Barbara.
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rellenas
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Galletas Maria
Aceite de girasol
Huevos

Leche

Maicena

AzUcar

Vainilla

%)
-

Primero, elaboramos la crema
pastelera. Se ponen todos los
ingredientes en una olla al fuego y se
va moviendo hasta que espese.

Se aparta en un bol y se deja enfriar.
Cuando este fria, se van rellenando
las galletas y se unen de dos en dos.
Una vez rellenas se banan en leche, se
rebozan en huevo batido y se frien en
una sarten.

Una vez fritas, se espolvorean con una
mezcla de azucar y canela. Y ya estan
listas para comer.
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Es un plato dulce que se hacia paralas meriendas y en
fiestas, especialmente, en Navidad, Semana Santa y
cumpleafnos. Lo hacemos siempre en cualquier festividad
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la cabria
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Berenjenas
Carne picada
Queso en lonchas
Queso rallado
Aceite de oliva
Aceite de girasol
Tomate frito
Cebolla

Vino blanco
Harina

Sal

Pimienta negra
Nuez moscada
Mantequilla

%)
-l'

Se van friendo las berenjenas,
pasadas por harina, y se reservan. De
la salsa bolofiesa: se cortala cebolla
y se pocha. Se incorpora la carne
salpimentada, cuando esté rehogada
se incorpora el vino hasta que se
evaporay se anade el tomate frito.

De la bechamel: en una sarten se pone
la mantequilla y la harina. Se mezcla

y se le vaincorporando la leche.
Salpimentamos y ponemos la nuez
moscada. Se van montando capas

de berenjenas, alternandolas con el
queso en lonchas. Se pone queso para
gratinar por encimay se mete en el
horno.
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‘Jas cuevas’
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Carne de pollo
Leche

Harina

Aceite
Mantequilla
Sal

Pimienta
Nuez moscada
Cebolla

&

Se hace labechamel con la leche,

la harina, la mantequilla, la sal, la
pimientay la nuez moscada. Se va
moviendo hasta que espesa. Se hace
el pollo con la cebolla en otro perol.
Cuando el pollo ya esta tierno, se
pone la bechamel y se va moviendo
hasta que la masa este en su punto.
Se dejareposar tapado, minimo 12
horas en el frigorifico.

Se sacan y se van cogiendo trozos de
la masa para hacer las croquetas, Se
pasan por huevo y harina; y se frien.
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Historia

Estas croquetas se hacian siempre con las sobras del
puchero del pollo y servian de cena para el dia siguiente.
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Boronia

' DOLORES MARTIN BENITEZ
Q 45 MINUTOS

' Ingredientes

,5kgde
calabaza entera

Dos Cebollas

Dos dientes de ajo

Un pimiento rojo

Dos pimientos verdes
2 6 3 Tomates de pera
Aceite de oliva virgen
Pimenton dulce

. Vinagre
de vino blanco

Comino molido

200 grde
garbanzos cocidos

Huevos

@Elaboracion

Pelamos y troceamos la calabaza en trozos
pequenos. Lienamos una olla conaguay

la ponemos a hervir. Ahadimos la calabaza,
asegurandonos de que esta cubierta de liquido,
ahadimos sal. El tiempo de coccion dependera
del tipo de calabaza entre 20 a 25 minutos para
dejarla tierna.

Enuna sarten honda se vierten unas cucharadas
de aceite y una vez caliente echamos las
verduras cortadas en brunoise y se dejaafuego
lento, mientras se pochan. Procedemos a ponerle
el tomate pelado y rallado hasta que pierda toda
elaguay se integre. Sazonamos, echamos el
pimenton sin que se queme y retiramos la sartén
del fuego. Introducimos en el sofrito la calabaza
herviday el chorredn de vinagre. Volvemos
aprobar de sal y afladimos si es necesario.
Agregamos los garbanzos, el comino y un vaso
de caldo de coccion. Dejamos que se consuma

y reposamos unos minutos a fuego lento. Freir
unos huevos y acompanar el plato.
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Es un plato de origen mozarabe, recibe varios vocablos:
alboronia, almoronia o moronia. En Villaverde se le conoce
como boronia. La diferencia en este pueblo es que lleva
vinagre y los garbanzos son los que sobran del puchero.
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Celebrado en Villanueva del Rio y Minas el 3 de diciembre de 2024

PLATO MAS REPRESENTATIVO
Migas Mineras. Isabel Cantero Moya

MENCION ESPECIAL
Potaje de Garbanzos Pelaos. Rosa Marquez Garcia

BRENES
Conejo de Habas. Presentacion Sanchez Ocana

CANTILLANA
Pisto. Manuela Calero Carrera

LA ALGABA
Tocino de Cielo. Salud Marquez Garcia

LA RINCONADA
Tarta de Cafe. Enrique Sanchez Rodriguez

VILLAVERDE DELRIO
Boronia. Dolores Martin Benitez

VILLANUEVA DELRIO Y MINAS
Paella ‘Panosotras Minera. Josefa Medina Gomez
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