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Cocinando. ..

Ingredientes:

300 gr de garbanzos

100 gr. de alubias

50 gr. de lomo de bacalao
50 gr de espinacas

1 tomate

1 pimiento rojo y uno verde
2 dientes de ajo

Pimienta negra en grano,
laurel, pimentén y azafran
Aceite de oliva



Empedrado

Se remojan las legumbres el dia anterior.

En una olla se pone todo en crudo: las lequmbres, el tomate picado,
los pimientos en tiras, los dientes de ajos limpias pero enteros, el aceite
y las especias.

Al principio se pone el fueqo fuerte, pero cuando empieza a hervir, se
baja para que se haga lentamente, tapado.

Lo importante es vigilar el agua, ya que se tiene que ir echando poco a
poco, seqan la vaya necesitando el potaje.

Cuando los garbanzos estdn tiernos se afade el bacalao, sin desalar, vy las
espinacas y se deja cocer unos 15 minutos m3s.

Un delicioso plato de la cocina
gitana trasmitido de generacion
en generacion.

Raquel Ferndndez Nuevo




Cocinando. ..

Ingredientes:

4 patatas grandes

1 cebolla grande

1 diente de 3jo

1 pimiento

1 vaso de vino blanco

1 litro de caldo de carne

1rama de tomillo

1 rama de romero

1 cucharada de pimenton
400 gr. de setas

Aceite de oliva virgen



Guiso de setas con patatas

Picar menudo la cebolla, el pimiento y el ajo y sofreirlo en una cazuela
con aceite. . Agreqar las patatas peladas y cortadas en trozos grandes
junto con el pimenton. Rehogar teniendo cuidado de que el pimenton
no se queme.

ARadir, el caldo, el tomillo, el romero y el vino blanco. Dejar cocer
durante 15 minutos. Sazonar al gusto.

Limpiar y trocear las setas. En 3 sartén, con un poco de aceite y sal,
dorarlas a fuego fuerte. ARadir al quiso y dejar cocer a fuego suave
hasta que las patatas estén tiernas.

Mi marido estaba cansado de
comer fabada de bote

Ana Barrul Borja




Cocinando. ..

Ingredientes:

Verduras variadas:

Judias verdes, zanahorias, puerro,

alcachofas y quisantes.

1 diente de ajo

2 huevos

1 trozo de hueso de jamon

1 cucharada de pimenton.
200 gramos de carne picada
Harina

Leche

Miga de pan



Menestra de verduras con pelotas

Poner en una cazuela un poco de aqua , el hueso de jamén y cuando
hierva afadir 3 menestra sin dejar descongelar. Cocer durante 8 minu-
tos.

Echar |3 carne picada en un bol, 1 huevo crudo, 1 diente de ajo picado y
un poco de miga de pan remojada en leche. Afadir sal y pimienta.
Hacer pequefias albondigas ( del tamafio de canicas), pasarlas por hari-
na y ponerlas en una satén con aceite caliente. Dar una vuelta sacarlas y
escurrirlas bien.

Quitar casi todo el aceite de la sartén , dejar sélo un poco, afadirle
una cucharada de pimenton dar una vuelta y volcarlo en la cazuela de I3

menestra.

Sacer el hueso de jamon y afiadirle las albondigas dejar hervir 5 minu-
tos mas.

Cocer 1 huevo picarlo y afiadirselo a la menestra.

No queria comer siempre
las mismas cosas

Pilar Garcia Gabarre




Cocinando. ..

TN CLLLER
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Ingredientes:

4 rodajas de salmén

4 esparragos verdes

1 calabacin

8 pimientos de padron
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8 champifiones
1taza de arroz

1 yogqurt natural

1 cucharada de curry



Salmon con brochetas de verduras
al curry

Poner en cada brocheta, alternativamente, un pimiento de padron,
un champifion, un trocito de espirrago y un cuadrado de calabacin.

Poner la plancha o sartén a calentar, cuando esté bien caliente, poner
a asar el salmon y la brochetas, hasta que estén doradas.

Mientras en una cazuela se calientan dos cucharadas de aceite afadir
el arroz dar una vuelta y poner el doble de agua que de arroz.

Afadir sal y un poquito de curry. Remover y dejar cocer 15 minutos.
Colocar el arroz en moldes (un vaso de yoqurt vacio sirve).Reposar
unos minutos.

En una sartén poner una cucharada de mantequilla, el zumo de 1 limén
y una cucharada de curry, dejar que cueza unos minutos. Apadar el
fuego y aRadirle un yoqurt natural. Remover .No necesita cocer sélo
que se caliente y se integren los sabores.

Colocar en un plato |3 rodaja de salmon el arroz v una brocheta por
persona. Poner por encima la salsa de curry

Un plato diferente con nuevos
sabores

M? del Pilar Pérez Vargas
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Cocinando. ..

Ingredientes:

1 cebolla o puerros
4 tomates maduros
1 pimiento

2 dientes de ajo

1 calabacin
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5009. de masa de hojaldre.
Atln en conserva



Empanada de pisto y atin

Poner el horno a calentar. Estirar la mitad de la masa de hojaldre y
ponerla sobre una bandeja de horno.

Picar todas las verduras muy finas, y ponerlas en una sartén a que se
pochen . ARadir los tomates y dejar que se termine de hacer.

Escurrir el atan muy bien y afadirselo a las verduras. Removerlo y
echarlo sobre |3 base del hojaldre, repartirendolo pero sin lleqar
demasiado al borde.

Estirar la otra mitad de la masa y cubrir el relleno. Cerrar bien la empa-
nada por los laterales. Pintarla con huevo y meterla al horno a 200°
durante unos 30 minutos (hasta que la veamos cocida)

Se puede sustituir el atdn por sobras de carne, chorizo, carne picada,
etc. Cuanto mas estiremos la masa , mas fina quedard la empanada.

Vine para aprender nuevos
platos y variar el mend de
mi casa

Adela Jiménez Ferreduela
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Cocinando. ..

Ingredientes:

4 raciones de solomillo de
cerdo.

4 cucharaditas de pimienta
verde fresca.

2 cucharadas de mantequilla.
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1 cucharada de aceite de oliva.
200 ml de nata para cocinar.
1 copa de brandy.

1 paquete de nidos de pasta
al huevo y de espinacas



Solomillo a la pimienta

Espolvorear de pimienta verde el solomillo.

Poner en una sartén una cucharada de mantequilla y otra cucharada de
aceite de oliva. Meter los solomillos y los hacemos vuelta y vuelta.

Sacar los solomillos de la sartén, aprovechando los jugos que se han
quedado en la sartén, afadir un poco de brandy, la nata liquida y un
poco de sal.

En una cazuela grande poner 3 hervir aqua con sal y una cucharada de
mantequilla. Cuando empiece a hervir afiadir 4 nidos de cintas al huevo
y otros 4 nidos de cintas de espinacas. Dejar hacer 8 minutos y escurrir-
los.

Servir un nido de cintas blancas y otro de la verdes. Colocar encima el
solomillo y verter por encima la salsa colada.

Me gusta cocinar y queria
aprender comidas nuevas

.~ ™% Antonia Jiménez Herndndez
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Cocinando. ..

Ingredientes:

8 rodajas gruesas de merluza
16 almejas

2 dientes de ajo

16 gambas

1 lata de esparragos
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Aceite de oliva

1 cucharada de harina
Agua o caldo de pescado
Perejil picado vy sal



Merluza en salsa con almejas y gambas

Poner una cazuela al fueqo con el aceite. Picar los ajos muy finos y
echarlos 3 13 cazuela

Mientras, se reboza ligeramente los lomos de merluza con harina y
cuando el aceite esté templado se afiaden a 3 cazuela. Dar vuelta a los
trozos de merluza y afadir las almejas ya cocinadas v las gambas.

ARadir el aqua de los espirragos y un poco de agua o caldo de pescado.
Se tapa unos instantes la cazuela.

Se afiade el perejil y se mueve |3 cazuela de forma ligera pero constante,
durante 3 6 4 minutos. Colocar los esparragos por encima. Reposar

uhos minutos antes de servir.

Se pueden afiadir unos guisantes y unos huevos cocidos para decorar

Mi marido es diabético. Queria
que comiera rico y sano.

Maria Leon Bermudez
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Cocinando. ..

Ingredientes:

8 huevos. 1 bote aceitunas negras.

1 l3ta de atdn en aceite de 6 cucharadas de mahonesa.
oliva. Sal

6 cucharadas de tomate frito.
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Huevos rellenos

Se cuecen los huevos con sal en una cazuela (unos 15 minutos). Se
pelan y se parten por la mitad a lo larqo.

Se sacan la yemas y las ponemos en un bol, excepto una que dejaremos
para decorar. A las yemas se les afiade tomate frito, unas cuantas aceitu-
nas picadas y el atdn. Todo esto se machaca bien con un tenedor, se
mezcla y rellenamos los huevos.

A continuacion, se cubren de mahonesa y se les pone a cada huevo una
jceituna negra encima.

Por dltimo, se ralla la yema que hemos quardado por encima de los
huevos.

Queria aprender a cocinar
para no quemar la comida

Lucinda Garcia Gabarre
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Cocinando. ..

Ingredientes:

600 gr de carne picada 600gr de patatas

1 cebolla 2 cucharadas de mantequilla.
3 zanahorias Sal y pimienta

125 gr de champiﬁones Aceite de oliva

1 calabacin

200gr de tomate triturado

20



Pastel de carne y patata

Lavar bien las patatas y cocerlas enteras con agua y sal hasta que estén
tiernas. Escurrir, pelar y triturar. ARadir la mantequilla, sal y pimienta.
Tiene que quedar consistente y se puede afadir un poco de leche si esta
muy espeso.

Pochar en una sartén con un poco de aceite la cebolla, la zanahoria y
un diente de ajo (todo muy picado). Dar unas vueltas y afadir el cala-
bacin cortado finamente. Incorporar la carne picada, dar unas vueltas y
echar el tomate y los champifiones cortados. ARadir sal y pimienta.

En una fuente de horno, poner la carne estirada. Meter el puré de patata
en una manga pastelera y repartirlo por encima de la carne.
Meter en el horno caliente a gratinar (200°). Dejar hasta que se dore.

iEste pastel estd buenisimo!

Manuela Jiménez Barrul
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Cocinando. ..

Ingredientes:

600 dr de ternera para quisar | 1 cucharadita de pimenton

en trozos 2 dientes de ajo

200 gr de patatas 1 vaso de vino

200 gr de zanahorias 2 cucharadas de aceite de
1 cebolla oliva

1 trozo de pimiento
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Estofado de ternera

Cortar la cebolla, el pimiento, los ajos y las zanahorias y rehogarlas con
el aceite en una olla (mejor exprés) hasta que la cebolla esté transparen-
te.

ARadir la carne y rehogar otros 5 minutos. Mientras, pelar y cortar las
patatas en trozos de tamafio grande.

Echar las patatas cortadas, el pimenton, el vaso de vino y una punta de
cucharadita de sal. Cerrar la olla y cocer 15 minutos desde que empiece
a salir vapor (si no usamos olla exprés, dejar cocer tapado durante 40
minutos).

He aprendido mucho.
Practicaba las recetas en casa

M® Diana Garcia Ledn
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Cocinando. ..

Ingredientes:

200 gramos de fideos de
fideus.

100 gramos de calamares
limpios.

6 mejillones abiertos.

8 gambas arroceras.

1 cebolla.
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1 tomate maduro.

1 pimiento verde.

1 litro de caldo de pescado.

8 cucharadas de aceite de
oliva.

2 bolsitas de tinta de calamar.



Fideua negra

Poner los mejillones en una cazuela para que se abran al vapor. Reservar
el caldo

En una paellera sofreimos |3 cebolla, el pimiento verde y el tomate,
todo ello troceado en cuadraditos pequefios.

Una vez sofrito, afadimos a las verduras los calamares troceados y lim-
pios. Cubrir con el caldo de pescado , el de los mejillones, y las tintas de
calamar.

A continuacién, afadimos los fideos y dejamos hervir durante 6 minu-
tos. Comprobar de sal y si es necesario afiadir mas.

Removemos un poco y colocamos las gambas peladas y los mejillones
abiertos y s6lo con media concha.

Pasados 6 minutos cociéndose a fueqo fuerte, éste se baja a la mitad, y
se deja todo el preparado cociéndose hasta que se haya absorbido casi
todo el caldo, ya que debe quedar algo de caldo en el fondo de la pae-
llera una vez la saquemos del fuego.

Tapamos la paellera con un trapo hiimedo y esperamos 5 minutos fuera
del fuego antes de llevarla 3 la mesa.

Para hacerla amarilla, sustituir [3 tinta del calamar por azafran

Pasta con sabor a mar

M? Milagros Leon Gabarre
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Cocinando. ..

Ingredientes:

1 litro de Leche

1 trozo de peladura de limon
1 barra de canela

200 gr. Azlcar

26

90 gr. almidon de maiz
(Maizena)
2 huevos.



Crema pastelera

Poner a cocer |3 leche con la peladura de limon vy 13 canela, separando
un poco de leche en un cuenco.

Mezclar el azdcar con el almidon, los huevos y la leche que hablamos
apartado, remover. Cuando l3 leche del fueqo esté hirviendo, volcar la
mezcla sobre el resto de [a leche y dejar que vuelva a hervir removiendo
para que no se queme ni se haga grumos.

Retirar 3 piel del limon y la canela antes de servir.

Se lo hice a mi hijay le gusté
mucho

Antonia Garcia Gabarri
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Cocinando. ..

Ingredientes:

500 gr. de nata para montar | 8 Sobaos

1 sobre de gelatina de pifia Caramelo liquido
1 bote pequefio de pina natu-

ral
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Tarta casera de pifia

Hacer un caramelo con azdcar, un poco de aqua y unas gotas de limon.
Bafar un molde con el caramelo y colocar las rodajas de pifia sobre él.
Poner encima los sobaos.

Calentar el zumo de la lata de [3 pifia y deshacer en este liquido el sobre
de gelatina.

Calentar 13 nata y afiadir el zumo con l3 gelatina poco a poco remo-
viendo.

Verterlo todo por encima del molde de I3 tarta. Meter en el frigorifico
y dejar 3 horas como minimo.

Darlo 13 vuelta para la presentacion.

Queria aprender cocina
sencilla y rica

Amparo Leon Martinez
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Cocinando. ..

Ingredientes:

4 peras
250 g de queso mascarpone
1 botella de vino tinto
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6 cucharadas de azdcar
1 rama de canela
Azcar glas.



Peras al vino con mascarpone

Pelar las peras sin contarles el rabillo.

Poner en una cazuela el vino junto con |3 canela y 6 cucharadas de aza-
car. Meter las peras dentro y cocer durante 15 minutos.

Sacar las peras y dejar que siga cociendo otros 15 minutos.
Partirlas a la mitad y quitarles el corazon con cuidado que no se rom-
pan.

Poner el queso mascarpone en un bol y afadirle azdcar glas al qusto, (o
nata montada azucarada) y batirlo para que todo se integre.
Rellenar las peras con esta masa.

Colocar dos mitades de pera en un plato plano y bafiar por encima con
la salsa de vino donde habiamos cocido las peras.

La cocina es creacidn, inventi-
va, imaginacion. La cocina es
también experimentacion.
Disfruta cocinando.

Helena Fernandez
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n dicho popular dice: «cada dia gallina, amarga la cocina». Si
hay algo que es propio de cada culturay a la vez, se transmi-
te de unos a otros, es la cocina.

Con este curso, hemos intentado ampliar nuestro horizonte de la
gastronomia, que es el primer paso para mirar lejos, para apren-
der de los otros y para que los otros aprendan de nosotros.

En estos dias, cocinamos platos de otros paises y redescubrimos
los sabores casi olvidados de nuestra cultura gitana. Conocimos
nuevos productos, nuevas formas de cocinar (ya no necesitaremos
las pastillas de caldo). Sabemos cémo presentar los platos para
que a nuestras familias les entren por los ojos lo que les va con-
quistar en el paladar.

Ahora cocinamos de una manera mds sana, rica y sabrosa. Hemos
aprendido a cocinar barato. Como dice la profesora: «tirar es
pecado». Hay que aprovecharlo todo con arte.

Cuando empezamos, nuestro objetivo era mejorar, tfanto en salud
como en el disfrute de cocinar y el gozo de comer. Creemos que
lo hemos conseguido pero, sobre todo, hemos aprendido a disfru-
tar del rato que pasamos creando platos que luego cocinariamos
en casa a nuestras familias.

Las tardes se nos hacian cortas por todo lo que queriamos com-
partir. Mientras cocindbamos, arregldbamos el mundo, habldba-
mos de nuestras ilusiones, alegrias y alguna pena, que con un café,
se nos hacia pequefia.
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Al terminar la clase, nos sentdbamos alrededor de la mesa
para compartir los platos. En esta mesa no habia diferencias
de edad, de religién, de raza o de cultura: éramos todas una
familia.

Por todo esto, queremos dar las gracias a la Fundacidn
Secretariado Gitano y a la Fundacién Ebro Puleva, que han
hecho posible este curso. También, a D. Juan Manuel por
dejarnos su cocina y probar nuestros guisos.

Por dltimo, imposible olvidarse de nuestra monitora Heleng,
por su amor a la cocina, su implicacion y paciencia con nosotras,
haciendo posible este recetario.
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