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iHola! Me llamo Maria y el libro que tienes en las manos es un libro de recetas
muy especial. Tratalo con mucho carifio y amor porque es un tesoro enorme.
Todas las recetas que encontrards en su interior son pequefias joyas que mi
familia y yo te regalamos.

Cocinar como las abuelas es muy facil, solo necesitas un poco de practica,
muchas ganas de hacer felices a los demas y, sobre todo, pasartelo pipa
cocinando.

Cuando mis abuelas aprendieron a

cocinar, no sabian de medidas, asi

que las proporciones las calculaban
a sentimiento. Aqui te dejo una

pequena ayuda de las cantidades y
los utensilios que vas a necesitar.

Y recuerda: para aprender a cocinar
pide ayuda a tu familia.

iSiempre te podran ensefiar un
montdén de cosas mas!
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- Huevos Vallespin
- Tigres al estilo de mi madre
- Pimientos rellenos de bacalao
+ Salmorejo “equivocao”
- Hummus
- Ensaladilla rusa
- Sopas de ajo

Sg.gundos

- Albéndigas en su salsa
- Rabo de buey guisado
- Conejo guisado
- Gallina en pepitoria
- Chipirones rellenos
- Bonito encebollado
- Bacalao con pimientos choriceros

Primeres

Menestra de verduras de temporada -
Lasafia de morcilla y espinacas -
Migas del abuelo -

Rancho de la conserva -

Alubias pochas -
Sopa Reina -
Patatas guisadas con conejo -

Po-s\’ res

Bizcocho de chocolate -
Canutillos de crema -

Pastas de nata de la tia Paquita -
Bufiuelos de viento -
Rosquillas -

Torrijas -

Postre del abuelo -







Pon a hervir un huevo
por persona.

/ Parte por la mitad

/ cada huevo cocido.
/ Aparta la clara y
reserva la yema.

Mientras, haz una salsa
bechamel bien espesa con
mantequilla, harina y leche.

Cuando esté lista, aRade
las yemas de huevo y unos

taquitos de chorizo.

Esta receta fue parte del banquete de boda de mis abuelos y tanto les gusté que mi abuela Cristi, recordando aquellos
sabores, creo su propia version. No sé qué sera, pero este plato les unid y, después de mas de 70 afios, siguen juntos.
Algo tendra...
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Corta la base del huevo para Pdsalo por harina, Frielo en aceite bien
asentarlo, rellénalo con la huevo y pan rallado. caliente.

bechamel y déjalo enfriar.

Haz una salsa
de tomate y afiddele
una cucharada de foie-gras,
unos cachitos de chorizo..

i¥Y a servir!



Antes de nada limpia -
- los mejillones a

conciencia.
Una vez limpios

- mételos en un poco

‘de dgu.d hirviendo
hasta que se abran.

. Sepa.}‘ci las conchas por un lado y el agua
~ con el que los hemos hervido por otro.

<

% En una sartén con aceite, rehoga una

_ceboll-a. muy picadita. Cuando esté hecha,

afade los mejillones también muy picados.

 Pon sal y pimienta, y sigue rehogando.

Con la masa que has hecho, rellena las
conchas y deja que se enfrien.

Rebé'zala.s con H’arina., huevo y pan
rallado, y frielas.
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Afiade una cucharada de harina y remueve. -
Acto sequido, poco a poco y mientras remueves,
ve echando el caldo de cocer los mejillones.

Si fuera necesario, afiade leche hasta que .
consigas una masa espesa.como la de las *=
croquetas. - ' -

Las croquetas de Jjamon, los
calamares rebozados Y, por
supuesto, los tigres eran la triada
pc?rfecta que nunca faltaba en casa de
mi abuela Inés.

iUn pequefio manjar con el que se
metia a los nietos en el bolsillo!
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Pdsalo todo por la batidora.
En una cazuela pon los pimientos
rebozados y la salsa. Deja que cueza
un rato todo junto y..

Ipara chuparse los dedos!
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En una sartén con aceite, pon cebolla A continuacién, aflade unas cucharadas de harina en el sofrito Machaca ajo y perejil en un mortero y sofrielo junto con una cebolla bien —
muy picada y péchala. (dependiendo de la cantidad de pimientos que quieras hacer), picada. ARade una cucharada de harina y da vueltas. Echa un poco de
Cuando esté transparente, aRade rehoga y comienza a echar la leche, dando vueltas hasta que logres tomate frito y poco a poco ve afiadiendo el caldo del bote de los pimientos que
bacalao desalado y desmenuzado, una consistencia espesa, como para croquetas. hayas usado, un poco de agua y unos trocitos de pimiento, y deja que se haga.
bien seco, y remueve hasta que se
consuma todo el agua que suelte.
" * @
A mi nunca me gustaron los
pimientos, o eso pensaba yo,
hasta que un dia, con 25 anazos,
mis tios me invitaron a comer.
Habian hecho pimientos rellenos
con la receta de mi abuela Inés. Y Deja que se enfrie la masa un poco para poder rellenar bien s -
por no hacerles un feo, muy a mi los pimientos de piquillo. Una vez rellenos, déjalos enfriar & R
pesar, me los comi. otro poco y luego, rebézalos en huevo y harina, y frielos. ’,t" e

Y ioh, sorpresa!
iMe gustaron tantisimo
que hasta repeti!




En una cazuela escalda unos 2 kg de
tomates durante unos segundos y deja
cociendo 4 huevos.

Los mas ortodoxos ya os habréis dado cuenta de que

asi no se hace el salmorejo.

Y tenéis toda la razon. La cosa es que mi madre tiene
algo, no sé si virtud o fallo, que hace que olvide y, por

consiguiente, tenga luego que inventar recetas. Este es
uno de esos casos donde consigue sobrepasar en sabor
al ya mas que insuperable salmorejo cordobés.

Pela y trocea los tomates y 3 de los ' huevos duros en
un bol. ARade sal, vinagre, aceite como para hacer una
ensalada y uno o dos dientes de ajo pelados.

Pdsalo todo por la
batidora hasta que
emulsione el aceite y
quede todo homogéneo.
Al servirlo echa por
encima unos taquitos de
Jjamén y el huevo cocido
picado que nos sobraba.
[Que esté bien fresquito!
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En un recipiente para batidora, vierte un bote de garbanzos cocidos y afiddele dos
cucharadas de tajin (crema de sésamo), un poco de sal, un diente de ajo picado y,
sl quieres, un poco de comino.

Pdsalo todo por la batidora y, mientras, ve echdndole poco a poco el jugo de un
limén exprimido. Si queda muy espeso, puedes afladirle un poco de agua.

Cierto es que esta receta no

se podia considerar como
tradicional dentro de mi historia
familiar, pero cada generacion
suma y lo que aporta ayuda a
generar riqueza, en esta ocasion,
gastronémica.

Este es el caso de mi hermana
Laura, la hippy, experta en
introducir nuevos sabores y
formas de comer en nuestra casa
y un pilar fundamental dentro de
nuestra historia culinaria.

Y a la hora de presentarlo,
extiende todo el puré en un
plato o bol.

Echale un chorrito de aceite,
espolvoréalo con un poco de
pimentén dulce y decéralo con
una ramita de perejil.
iFinisimo!
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Aceite, ajo, pimiento, jamén, queso.. Estos son los sabores y olores que
siempre he podido disfrutar en los guisos de mi familia.
Son recuerdos de momentos felices en torno a una mesa.

Este libro es un tesoro porque estd lleno de esos
recuerdos. Quizds en un futuro se mezclen
con los tuyos y los de tu familia,
-y asi perduren en el tiempo
durante muchos afios.
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