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v costimibres de los Jersonas qie se fas /}15///7177'()//. De
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RANCHO DE CARNE

se solia hacer en las aldeas, cuando se mataba un
cordero, normalimente para wiuchas personas.

se parten [as paletillas y pieYnas ev tyozos muy)
pequerios y se pove tanta patata como carve, en grandes
[atas.

Se les echa un majado de sal, ajos, pimicnta en
grao, lauvel, tomillo, vomero, pimenton, accite crudo, se
deslie con wino aiiejo, se untan con él todo ef condumio de
carne que hay en las latas y se wieten al horno.

El dia que sc mataba un cordero se solia encender
el horno pava hacer una cochura de pan y a continuacion
meter las latas oe cordero.

“Conduiio: Abundancia de comida.

REVOLTIJO

Cuando se wataba wn cordero en el campo,
después e utilizar las pa[cLi“as, piernas y cbufctas, CoM
todo fo restante se troceaba muy menudo, se poria en
una gran savtén con sa{, ajos, pintienta y ccﬁo”a, después
se revnelve con un poquito de especia y huevo batido, y
bechas las aﬂ)énbigas se van frienbo en aceite o manteca
) {uego se poven a guisar en una salsa de pereji[, ajo y
almendra.

“Deante ety danie 2o v seré i bisert arigo”



ASADO DE CORDERO MONTE “INEVAO” DE PILI

Ingredientes para seis personas: Kilo y wiedio de paletilla
de cordero; una cc[)o[fa,' una cabeza de ajos; 1 vaso Oe
VINO f)fanco,' dos huevos itros; 100 grs. Oe afmcnbms,- b
kilo 0e patatas, una vama e pcreji{ ; 0os dientes e ajo Y
i poco de harina.

Modo de hacerlo: se pasan los trozos de carne por havina
v s¢ doran, se ponen en la olla con la cebolla partida en
ciatro, la cabeza de ajos, el vino y ui vaso de agua.
Cuando la carne esta tierna se frien las patatas
alargadas y gordas, se colocan en perol encima [os trozos
de carne y cy)jugo. se hace un picadillo con el perejil, os
dos Oientes O¢ ajo, [as alwmendras y las yemas del huevo
duro, s¢ deshace con un poco de vino y se le pone por
encimma.

CABEZA DE CORDERO

Abierta un poco, rematados los ojos y bien [impia
[a boca, se vellena toda de pedazos de tocino y se coloca
en un perol, que se [e pone un poco caldo, cebolla picada
wienuda, perejil, laurel, piniento y sal y se le deja cocer
hasta que guede poco caldo y esté muy tierna,

“Oflt sive sl 1o tieste mucangitr”

CORDERO AL AJO ARRIERO DE MISERICORDIA

Ingredientes: Un kilo e carne de cordero deshuesada,
doscientos grarmos de higado, dos dientes de ajo, una miga
0c pa, una cucbambita e pimentin y tres cucharadas
dc vinagre.

Modo de hacerlo: se pone a freiv la carve de coroero,
cuando [e fa[[a un poco se le anaden las tajadas e
{)igabo, Hna vez frito, se le frie [a miga de pan Y el
prcenton.

En el mortero se pican [os dientes de ajo y el
(yigabo, se deshace con up poco de agua y sc e anade el
vinagre, se (e echa todo esto en fa sartén Y s¢ dcja guce
cHeza basta (que [a carme esté tierva.

CHULETAS EN PAPEL

Se a)){asmn {)icn Y se cubrcn coH maHLcca/ pari
m”nbo, su{, pcrcjif Y pimicnta. Se lian 1na a una, en
pa pe[ poménbo{as en las parri“as a fuego [ento.

para servirlas se deslian y se les pore un poco Oe
zumio de [imon.

“lpeste S i, 110 ¢5 //21\‘/// c’/////////})//"’



CODILLOS RELLENOS

Para este guiso sc necesitan codilfos de cordero, o
seq, el trozo de pa{ etilla que pegaa [a mano o pata.

Con un cucfyi”o [argo hucentos wias bendiduras
en os codillos procurando que estén cerca del hucso y [e
prieLesos pepini[[os, alwendras de piniow, huevo duro,
piviento 10jo Y Locimo con WK POCo de jamon, ya biest
[lenos les pondremos sal y pimdenta para pasar a
colocarlos en una cacerola de hierro, que es donde siejor
se cocivan, y anadivemos 008 cebollas partidas, wna
cabeza de ajos y dos vAsLs peqienos de vino blanco
ajerezado y Linto, cubrivemos dc agua y anadirenios
clavo, tomnillo y vomero.

Dejarenios cocey hasta (ue (uedeH ci el aceitico
¥ CoH [0 tropezories e [a salsa y de (o que haya salido de
fos codillos.

CHULETAS EN SALSA

se wmacean las chuletas, se les pone sal, se
cimbarran con harina y teniendo aceite frito sc frien cn
él, con ajos [ritos, pimienta g agua, y se ponci a cocer cil
M chro[ a fuego [ento, fyasm (que estd fa carune nerna Y
[ salsa espesa.

“Quiti liene Jait Y tociiie, 110 quiere Livs con sns ecnus”

SALSA DE CARNE CON ESPARRAGOS

Preparamios urios filetes de carue de 1¢ calidad, o
parLioa 1menuda, como mas guste.

Freiwios [a carne en aceite tostado, [a sacawos a
una cazuela para seguiv friendo en su aceite, tanta
cantioad Oe espdrragos como carne tengamos. Lo uninios
ala carne, echando e aceite, después de darle una vuelta
(UK poco prmenton. Se cubre cort un vaso de vino Y otro
de agua, se espolvorea de sal y pimienta y la dejamos
cocer hasta que [a carne esté tierna.

se baten varias clavas de buevos, se mezclan con
la carne y los espdrragos y cuando empiezan a cuajarse,
se rocia todo con ajo picado y las yemas desleidas.

CUCHIFRITO DE CARNE

{ A una pierna de cordero, [e quitamos los huesos y
a partimos en Lrocicos menudos. La adobawos con sal,
ajo, pinenton, perejil y guisantes.

Pasadas dos o tres horas, [a freimos en un poco
aceite tostado, la cubrimos de agua y la dejanios cocer
hasta que la salsa esté reducida,

Cuando sc va a servir s le pica perejil, un
diente e ajo y una miga de pau.

“To es HICHESICT, COHIer sorber”



COCHIFRITO DE CORDERO

Para cuatro personas, Prepararos i kilo de
pa[eti”a, an waso de los de agua .De' VINO b{aqco, un
cuarto Oe tomates, clen gramos oe pwmcnto wu')rro‘n/ cen

vamios de almendra cruda, cien gramos de jaynon, 005
Zuevos duros, doce cucbambas Oe ace'ite cmb’o, una Y[ama
de pereji[, pimienty, pimentén{ coninos, orégaro, clavo,
nuez wioscada y un dente de ajo.

Se corta la carve a Lrozos pequenos y s¢ PorieH
en una cazuela de bawo, se sazona con sal ';() se Dc;a{
yeposar uu par 0e horas en sitio fresco, uniendole ¢

jawon pa ytido a tyozos Y ol wino blanco. ’
Se bace un picado en ol wiortero con un diente 0c

ajo, as alwendras, [as especias, el tonfxa.tc pefago, el
pimiento morron el aceite, y todo se vierte $0 rc{c:
cordero, se Oeja cocer fcnwmefﬂe y se sirve cor oS
[uevos cocidos Y picados Por encima.

“Las ///(’z//‘//////& Con it 10 mﬁa/z III///”
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CORDERO CON HABAS DE PERICO EFALCON

Ingredientes: Ooce chuletas e cordero, seis patas
mediaras, medio kilo de habas desgranadas, una cabeza
de ajos, una cucharada de pinenton, una hoja de laurel,
un toniate grucso, media cucharadita de pimienta, aceite,
agua y sal.

Preparacion:  En cazuela  hovda e barro  se
entrentezclan, sabiamente, las chuletas, las patatas
cortadas en cuatro cajos, los ajos desgranados y sin pelar,
el tomate toscamente troceado en ocho o diez pedazos y
las habas.

se espolvorea ef pimenton y la sal, asi como [a
piniienta y seguidamente, se pone el lauvel, el vino y el
agua suficiente para cubrir wn dedo por ewcima.

se wete en el horno para cuarenta y cinco
minutos de coccion [enta. Debe quedarse en ef aceite.
olvide, por tanto, el aceite tan esencial, un buen
chorreon al tiempo de poner el vino y el agua.

Nota- Puede utilizarse tambien una cacerola al fuego,
con las mismas condiciones.

“Quijers cusece y antisay de (0o le prisa”



CORDERO EN CRUDO CON UV AS

Se Desbucsa WA pierna 0c cordero Y [a PrLnios
a LYoZos Como vueces, a continuacion [a poueInos en una
cacerofa, cor 00 ccbo”as, dos ajos, 00S pisientos, 00s
tomates, cuatro patatas a cuadradicos, pimenton, Wil
vaso e aceite, sal y pimienta.

se sobreenticyde (e Lodo cri crido.

Lo dejamos a fucgo MUy sHave (ue se vaya
mmcbitanbo ) recociendo. Cuando estd a wiedio se fe
afiade un buen puitado de wvas, ui vaso de jerez Y 005

cucbambas de wino blanco.
si la carne es un poco dura s¢ e afadird agia,

J)ero (quc [MCgO Se {?a e COHSI«IHlii' para [)YCSCH[LTV c
cordero en su aceitico, con Loda su salsa.

CHULETAS ADOBADAS

ponenos las chuletas en un adobo de aceite crudo,
ajo partido, percji[ Y pimienta. Al cabo de uias horas s
pasan poy hucvo y pan vallado y se frien.

Tawbien estan wuy buenas si desputs e
maceadas se cubren con caldo de cocido dos o tres boms
antes de rebozarlas y frcirfas. Asi estardn mds Jiugosas Y

tiermas.

“Despds de conter repusandesputés 00 cenar 100 pises ar”

CORDERO EN PICADO

Una vez deshuesada wuna pierna Oc cordero, se
pica wuy fina, pero a cuchillo, como antiguamente se
solia bacer ol sa[cbicb(m casero.

Para un kilo de pierna ya picada, ponemos un
cuarto de jamon con tocino y medio kilo de magra de
cerdo, pero ambas cosas pasadas por la mdquina,

Bi una sartén poremos un cazo de aceite frito
con una cebolla vallada. Cuando empieza a bomrsel
incorporanios las carnes. Primero la de pierna, y a
continuacion el picado a widquing, anadimos especias al
gisto y poca sal, porque ya habra tomado gusto la carne
por el jamon que hesmos wetido. Se cubre de agua y vino
¥ se Oeja cocer [jasta (ue esta casi en el aceite.

se pasa el guiso a un perol de barro y un })oco
antes de conier, se escalfan unos huevos, se arrima a la
[mibre, cubrimos ef perol con una tapadera y le ponemos
ascuas para que se cuajen los huevos por encima
citidenido que las yemas queden blandas. :

“Let mesie ool ﬁ/})z/é/@ Jced L1 )y el /{/I‘z// ”
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CORDERO EN SALSA DE NUECES

partimos [as puntas de [as costillas en tracicos
pequenos y le va muy bien anadivle unos trocicos de
cuello.

Comio esta parte del cordero suelta mucha grasa,
pondremos winy poquito aceite en la sartén para
sofreirlo.

Una vez bien dorado, sacaremos [a carve a una
cacerola y en la grasa que han soltado freimos patatas a
MONLOH, 0 Sed, My finicas. La proporcion es para un bilo
del preparado de carne, un kilo de patatas.

Cuando ya tenemos fritas las patatas, [as
colocamos encima de la carne y en el poco aceite que
(queda, le dawios una wuelta a tres dientes de ajos
machacados, junto con wun puiado de nueces, wuna
cucharada de vinagre, otra 0e VINO, sal Y pimicnta.

Rociawios [as patatas con este wiensunge Y
cuando haya dado un hervor, todo junto, se sirve.

. Mensinge: Revselto.

“ceie de 11//}'4_/, 1000 gl qritla”
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CORDERO MECHADO

se preparan dos paletillas de cordero y sin
quitarfes ef bueso, se les van haciendo agujeros con un
cuchillo de cocina, {mgo ¥ fino.

En  Oichos agujeros wvamos  introduciendo
pimiienta vegra, aceitunas sin hueso, trocicos e jamon y
trocicos e setas. Se clavetea pov todo con punticas de ajo
sc espolvorea de sal y un chorreon de aceite crudo. ,

Lo wetenos unos sminutos en horno fuerte, lo
sacamos para ponerle unos pegotes de manteca y wun
vaso e vino blanco y los volvemos a meter, a fuego
[ento wioderado hasta que al pinchar la paletilla no salga
el jugo muy rojo.

se sacan las paletillas de [a lata y se colocan en
una fuente.

Con un poco Oc agua y conac Oesprenderos todo
o (que ha quedado pegado ewn [a [am, [e damos un hervor

“con toda su salsa, anadiendole setas fritas y todo esto lo

volcamios encima de las pa[eti“as.

“etrstint v porien Lacent besna resmmioi”



CUAJADO DE CARNE CON VERDURAS

Se parte carne magra, [omo, jamon y ga”ina N
[as carves que se quieran, en siendo buenas. Se ticne
aceite tostado y se sofrien [as carnes cowmo para guisado,
COM jos Y MK Poco pinienton [y sise quicre un polvo de
pimienta) canela ) [ sal vecesaria.

Se pone a cocet, COH WO mucha agua y si es
tiempo se [e pone [mjoqui[[as' tiernas y calabacicas; ya
(ue esté bien cocido Y se ba (uedado en el aceite, se sacan
[as carnes y las calabazas y las bajocas y se pica todo
como pava croquetas, Ya gue estd picado se e pone un
J)oco caldo del que se ha cocido para poner la carne jugosa
y teniendo huevos batidos en cantidad suficiente, !)am
(ue 1o (uede la masa ui dura wi blanda, se echa a [i la
carvie y se wiezela bien y sc [e pone un poguito de [imon
raspado.

Se unta una flanera con aceite y se espolvorea
con pan vallado y se le echa [a wmasa. Se pone en una
hornilla con poco [uego y unas brasas en la tapadera. Se
cuece provto, pues no necesita nada mds que cuajarse. Se
saca con cuidado que Ho s estropee Y se sirve caliente.

Bajocas: Judias verdes. B algin puchlo las judias blancas secas.

“Despues de connel; 10 05 niesiester feer”

CHULETAS EN TORMA DE PERA

se cuecen [as cbu(eLas con agua 9 sa{, (estas
deben ser de las costillas [argas}, ya gue estén bien
cocidas, se les quita el hueso y se pica la carne wmy bien,
se e pone pan vallado, piriomes, percji{, Un poco 0c canela,
raspadura e [imon y huevos crudos.

Toda esta masa se wiezcla bien Y ya que esta
afgo dura, se van formando unas bolitas del tamaro y
foria de una pera, ponicndole el hueso en el centro, que
sobresalga un poco {igurando el vabito.

Después se rebozan con clara batida y se frien,
para enseguion servirlas.

ZANAHORIAS CON CORDERO

Cortawos ui kilo de carne de cordero en trocicos
iy peguenios, (e poneinos sal y pintienta y la freimos en
seis cucharadas de aceite tostado, [o sacawos a una
cacerola ) so[remios en ese aceite dos cebollas ralladas ¥
dos Olerites 0e ajo, anadimos un kilo dc zannborias
cortadas en rodajas, un vaso de vino y wuna hoja de
laurel.

A rcng{()n segiido [o unimos a la carne para que
cieza 10do jinto hasta que esté tierno y con poca salsa.

“Cretindy L1 surtén L:A///l/ //(( 1% 1/4/11 el Am‘/////// ”



ESTOFADO DE CUELLO DE CORDERO

Partinios dos ciellos de cordero en rodajas de dos
centinielros Oc griesas, se pasar a uia cacerola, donde
LeHeH10S cs[.ofanbo dos cebollas gordas partidas cor i
vaso 0e aceite cruoo. Espof’uoreamos de sal Y piienta
ol ida Y anadiios una cabeza de ajos, una ‘)oja e
faurc[, cinco zanahorias en rodajas, un puiiado e
aceitunas sin f;ueso Y unos tacos de jamou arejo Y
chorizo.

Seguimos 0ando vueltas Y cuando empieza a
c{;irrcm' el aceite incorporamos wedio vasico de vinagre,
niedio de Vino anejo Y uno e Vino Manco, dejartos otros
CIMCO HITHILOS Y cubrimos de agua.

Cuando estd a media coccion se le afiaden medio
kilo dc patatas redonmdas y wmimy pequeiias y seguird
hirviendo hasta que se quede en cf aceitico.

GUISO DE CARNE

Se parte carne wmagra de cordero menudita y se
pore ¢l aceite a freir con saf, cebolla wmenuda, pimienta y
alyiendras de pinon renojados de antemano y un poluo
Oc pinienton. _

Cuando la carne estd a medio freir ) soltando
agia sc tapa [a sartén ¥ se deja asi basm que (queda fri[a
con el aceite claro.

L estaniig ey, corazin contento”
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GUISADO DE CARNE EN CRUDO

se poie la carne cruda en e puchero y se le
pone: ef aceite frito, sal, pimenton, ajo, cebolla, perejil,
una hoja de [aurel, tomate y un poco de pimienta, todo en
crudo y el agua suficiente.

se [e afiaden patatas esquiviadas, judias verdes en
cantidad y un cacillo de caldo del cocido. Un poco antes de
servirlo, se le machacan unos picatostes y se deja con
ellos para que 0e un hervor.

GUISADO DE CHULETAS CON JAMON

Se asan [as c(mfcms, se colocan en un pcrof con
un sofrito de bastante jamon, cebolla, sal, pirienta,
azafran y una hoja de laurel y se cubren de agua para
cocer.

Se Lierien huevos cocidos Y s¢ parlen por [a
iLad, se van pasando por un batido de huevo ) barina,
se fricn y se ec()an con. lo demds, tammbicn sc e ccba UH
purado e alniendras de pifion enteras.

Si se quiere gue abunde mds, se [e pueden poner
patatas, friénbofas antes. Al apamlr[o se le pica ajo
asado, pcrcjif Y almendras.

“Beber con cortity, r//‘//}/z/ @



GUISADO VERDE DE CARNERO

Prieraimiente se frie muy bien con poguite
pringue y Oespués de estar la carne frita se le echara
encitma de ella bastantes cogollos de lechuga y lo propio
de pereji[, solo (que ef pereji[ ga dc estar espiscado, [uego se
[e ecfya como media docena oe bojas Oe {auref, agrio Oe
[imon y vino a ProporCion el guisado se echara el salado.
En el guisado es para dos cuartos, dos wasos de Vino,
wiedio [ivnon excprintido, tres ajos crudos majados y fucgo
que tooo esto se [e baya echado [a carne frita COH uKa
onza Oe aceite crudo, también se arvimard a la lumbre ef
puchero para que bierva, cociendo a fuego fento, dandole
de vez eit cuando sus vueltecitas Yy tormando tiewmpo para
que le salga el agua, si puede ser que o la vea.

“LENDREEILLAS” DE CORDERO

Tenemos (ue Oejar [as [endrecillas iy {impias
de carne y adherencias. Se pueden guisar simplemente
fritas con ajos, aiadiendo un majado de ajo y perejil con
Una cucbamba de coitac, o haciéndoles una salsilla con
cebolla, tomate y aliendras picadas. Es un plato muy
exquisito.

Lendrecillas: Unas glandulas que se forman en el garganchin y cerca
del higado.

“Peiricn g U1 diep, TIldHInas pard ol e
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MUNONES DE CORDERO

Preparamios seis nitriones de cordero, cH UNa
cacerola de bicrro donde tenemos seis cwcba ravas oe
aceite; le ponewios sal, pimienta en grano, tres cebollas
partidas, una cabeza de ajos, dos tomates partidos y u
clavo. Lo tenewos a fuego [ento basm (1e [a cebolla esta
iy rubia y la carue dovada.

En ese wioiento incorporamos tres vasos oe
vinos distintos y cuando empiece a desprenderse todo e
la cacerola, [o cubriimos de agua y dejasmos cocer a fuego
[ento hasta que sc separe [a carne de los huesos. Se sirve
con la salsa nuy reducida.

PASTEL DE CARNE

Se pica como para wienestra, echandole un
poquito de perejil, ajo y tocino y ponicndolo en la sartén
COM UHa poquita mantecd, se [e da una vuelta ¥ una vez
hecho eso se pone e un puchero echandole un poco agua
y sazondndolo de especia y si se quiere se le pone un ave.
se saca todo ese material y desmennzandolo se bate o
une con una clava,

“Yentar st fz'ﬁw; 1/////; 1enist .s‘m’/(-’ RYA



PIERNA DE CORDERO DE AURELIA

Ingredientes: Uwna pierna e cordcro deshuesada
abierta, jamin con tocino o panceta, aceite, pimienta, ajo,
perejil, vino, cebolla, vinagre y sal.

se vellena {a pierna con unas lonchas de jamon y
se ata. Se poue al horvo con aceite, a una temperatura
elevada. Cuando estd dovada, se (e anade un poco Oe
cebolla y wino, se sala y se gaja el fuego. Cuando estd
casi asada se pica ajo, perejil y pimienta, se anade al
picado una cucharada de agua y otva de vinagre y se
incorpora al asado. se deja Oc Diez a quince Minutos mds.

PIERNA DE CORDERO CON TRUEFAS

Cortar en forma O 0ados unas cuantas cbufas )
una porcion de tocino magro. Después se mezcla sal,
percjil, cebolletas, un diente de ajo y especias de todas, sc
une a lo anterior y con ello se enbadurna la pievna de
coroero.

se envmelve en un papel para que towe bien el
adobo Y se tiere 00s dias si éace frio Y Si hace calor solo
1Mo e Sitio fresco ¥ (ue 1o [e de ef aive.

Pasado cf tiempo se cuece cor todo el adobo y
cubierta en lonjas dc tocino y wagra.

Una wez cocida, espumiar la salsa, vigorizavla y
gueda [ista para servirla

“Ofla bien s ZO10k, 4 (0008 ayrada”
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ROLLO DE CORDERO

se pica por la mdquiva una pierna de cordero
una vez deshuesada y se coloca en wun lebrillo para
adobarla con saf, piktienta, nuez woscada, pcrcjif/ 1K
;)ofvo oe Lomi”o, wna cucharada de pitHerton, 005
cucharadas de pan ral {abo, dos huevos crudos ¥ HHa copa
¢ jevez. Se amtasa todo muy {)ien‘p se fe da forma 0c
VOHO/ se rehoza por havina Y se frie, pasmlbofo a una
cacerola.

L el aceite que queda, unas siete cucha ratas, se
fric una cebolla Hnrtp';)icaba Y Lres tomates gordos
rallados, sc le pica unos ajos y todo sc ccha encina del
ro”o, cubriendolo de agua para que cueza. Una vez [io
se parte a vodajas y se sirve cor su salsa.

SALSA DE CARNE

Carne wagra en pedacilos  pequeios, cebolla
partioa menuda y bastante tomate pelado y partido. Se
tiere accite tostado y en él se sofrie nury bien la carne, se
pone en i pero{ Y se sofric [a cebolla N el tomate ¥ coH
[a sal suficiente, se vierte todo en el pcrof, con agud, un
}0co canela M) pereji[ picado. La carne que esté tierna y
[ salsa espesita.

“Bedrriget Tcid, 1w Lese alegria”
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SALSA DE CARNE CON ALMENDRAS

se frie [a carne magra partida wenuda o en
{onjas Defgabas/ segun el gusto, Y cuando estd a riedio se
[e porie un poco de pan rallado que se fria con la carme;
ya frito todo se pore en un perol, con pimtienta Y un poco
agua. Poco antes de apartarla, se [e pica perejil, ajo asado
y alwendras tostadas.

SALSA DE CARNE ENVUELTA

Se procura que la carne sea de pierna y se parte
a lonjas De[gabitas. A cada lonja se [e porie otra algo mds
pequeria de jamon entre wagro y gordo y unos pedacitos
de cebollas Y se arvollan. Ya en esta fomm s¢ friéw ]
cuando estd doradita se coloca en una cazuela y en el
aceite que se ha sofvito la carne, se povie um poco harina y
asi que estd un vatito en la {umbre, se vierte todo sobre
la carne, se le pone agua y se deja herviv. La salsa
espesita.

“Callente l copn, y / rict o belida”

CARNE BONILLERA

Se parte [a carne a Lr0zos, siendo ;)refcrif){e que
esté fria, matada del dia anterio, colocandola en una
sartéin qie sea wuy grande, para que no esté muy ”ena,
anadiendole bastantes ajos a se posi{)[e tierros, vino en
cantidad y calidad, lauvel, sal y aceite crudo.

se frie a fuego lento, y cuando estd casi frita, se
tapa con un [ebrillo para gue no se [e vaya el vapor Y
asi se termina basta el momento de servirla.

OLILA DEL PASTOR VENTURA EN LA CASA DE
COHETE

De ui cordero se ponen Unos Lrozos de pierna y
paletilla en una olla con ajos, laurel, canela y tomillo.
Encinia se le coloca una piedra [avada que apriete [
carne. Se le deja cocer micho rato para gue [a espuma
que hace el cordero al cocer sa[ga por [os bordes Y se [e
pueda quitar. Después Oe mucbas horas de coccion (ueda
un caldo gordo y muy bueno al que se le frien ajos y
tomate si sc quicre bacer con él unos gazpacbos. La
carne se towa sola.

et Htsa |y (’//1/'/}11 o zeran) /l.('/I(‘/l/I'/'/)”
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COSTILLAS DE CORDERO RELLENAS

Se escogen costilla de rifionada, o sea, que o
tengan ;)afo.

se fes quita un trocico Oe en wmiedio, se pica cox
higado de cercos, huevos duros, pifiones ¥ dos huevos
crudos. Se amasa todo y el agujero que se ba (Qecbo en
cada costilla se vellena con esta masa.

Se wan rebozando en huevo y friendo un poco
colocandolas después en una cazuela. se le pore encima
una capa de crewia becha con leche y harina, se le
espolvorea con pan vallado o se le ponen wnos
“curruscones” y sc mete al borno.

MENESTRA DE CORDERO EN CRUDO

En un pero[ de barro PoNeEINos un kilo de carne
de cordero partida muy menudica, un cuarto Oc kilo de
[mjocas verdes a cuadradicos, un cuarto Oe guisantes, ur
cuarto de zanahorias partidas a vodajas, un cuarto de
guisantes, un cuarto Oe cebolla m“aba, un cuarto oe
tomate m“abo, una punta Oe cuchillo de pimenton, una
taza e aceite crudo y sal.

Se deja cocer a fucw lento basw que esté todo
muy tierno y se queda en efaceite. se sirve en el wisio
perof.

“Sint st fodas Las connoas, il saborin”
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CORDERO GUISADO

Freinos seis o siete cucharadas e aceite 0
arteca y) e ello se le da la vuelta a un ki{o de cordero
hecho  pedazos, anadiendoles dos tomates, pimients,
aza[mm, sal, medio kilo e guisantes, wiedio kilo de
a[cac(yofas ¥y un poco Oe agua.

Se pasa todo a un pero{ de barro para que cueza
Ourarite u rato.

Una vez cocido se le echa perejil, ajo y miga de
pan picados y unas golas oe vinagre, Dejcinbo[o (que
bicrva hasta que [a salsa espese.

CORDERO EN PEROL

Porientos en Un pero[ una pierna Oe cordero
hecha pedazos, con Uk poco oc sal , 005 cebollas cortadas a
LY0Z0S pequerios, una cabeza de ajos, una boja de lanrel ¥
pinticKLa ex grano.

Se poren a freir cinco o seis cucharadas de aceite
Y cuando estd hirviendo se echa encima de lo que
tenenios en el perol. A continuacion un vaso de vino y
UK Taso 0¢ agua.

Se Ocja cocer hasta (e se queda casi en el aceite.

“Offu repsaikd, 1o Lt tomt Lo berla”



CARNE CON ACEITUNAS

Una pierna Oe cordero se parte en tres Lrozos,
gue se pasan por harina y se frien en cinco o seis
cucbambas de aceite. Cuando estdn a wedio, se le echa
una cebolla cortada a cascos, un towate, CUatro ajos, una
rama de perejil y un puiado grande de aceitunds.

Se echa todo a una cacerola anadiendo un wvaso
de wino tinto, un poco de agua y sal, dejandolo cocer ef
tiempo suficiente.

Se machaca la punta de un ajo y dos galletas
Maria, y e [e anaden a la salsa y toda ella se pasa por
un colador echandola encima de los trozos de pierna.

Se adorna con patatas o alcachofas.

ASADURA DE CORDERO CON GUISANTES

Se parte la asadura Y se fava, poniénbofa a
sofreir con manteca. Se le anaden unos cacillos de caldo
del cocido y guisantes.

En un poquito aceite se fricn dos rebanadas de
pan, se sacan para picarlas con perejil y ajo. Bu el aceite
que queda se sofrien 00s cuclyambas de barina, que junto
con el picado se [e ecba a la asadura para que bier’ua U
Yato espesando el caldo.

“Cort az:ir g el 1000 sale brerr
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"GUISAO” DE CORDERO CON RELLENOS

En ocho cucharadas de aceite se frie un kilo de
cordero hecho pedazos pequeiios. Se saca a un perol, y en
el aceite que queda se frie una cebolla y dos tomates
rallados, con un poguito de pimenton, puesto al finaf. Se
echa encima del cordero ariadiendo una rama e pereji[,
ur vaso Oe Vino, pivtienta en grano y um poco Oe agua y
sal. Cuando vompa a hervir se [e echan los vellenos y
seguird cociendo hasta que esté todo muy tierno y [a
salda reducida. Un poco antes de apartarlo se [e pica un
ajo y 00s cucbambas'be almendras e pifion. En el
momento de servirlo se [e ponen por encima dos huevos
duros partidos a vodajas. La gracia e este guiso es que
[{eve muchos vellenos.

Pava esta cantidad se baten tres bhuevos,
aiiadiendo un poco de pan rallado sal, pimienta, perejil y
uros cuadradicos de jamon. Se deja (a masa b(anba ya
cucha radas, se va [rienbo.

MANOS DE CORDERO

Se ponen a cocer [as patas poniénbofes pcrcjif,
cebo“a, sal Y un poco de caldo. Se hace una salsa con
nueces picadas, ajo, pimienta, una wiga Oe paw, uw
pogquito de pimenton y unas gotas de vinagre. Se Oeja
cocer sola y se vierte encima de las patas en el momento
de ir a servirlas.

“Bebe 1710 cadk Qlely pero 10 €11 Q1 sin”
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CORDERO EN SALSA

Se friem tres cuartos o ki[o oe cordero ()ccbo
trozos, junto con una cabeza dc ajo. Se aboca en una
cacero{a, se le pone una cebolla gorda, un towate chlero,
un poco de sal y se cubre de agua pava ponerlo a cocer.
Cuando estd tierna la carve se saca a un perol de barro,
Yy toda [a salsa que queda, con el tomate ) [a cebolla s
pasa por un pasapurés encima de la carne. Se [e anaden
cinco huevos duros becbos pedazos y cinco patatas fritas
en trozos gordos, Y todo junto 0a um ber’uor antes e
servirlo.

PIERNA DESHUESADA

Después Oe deshuesar una pierua e cordero se
tiene un dia en adobo con: wino ajerezado, ajo picado,
y)erejif, pintienta y sal.

Al dia siguiente se escurre miuy bien Y se [e
entran tiras de jamon y huevos cocidos, se cose y ata,
colocandola en una cazuela.

Con seis 0 siete cucharadas de aceite se frie una
cebolla y cinco o seis ajos, se vierte encima de la pierna,
agregando un poco 0c Vino ajerezado, agua y seis o sicte
zanahorias.

Cuando estd ruy Lierna y [a salsa reducida se
sivve cortada a ruedas y adornada con [a zmm/;oria.

i aginet de agosto & azafran, ////'('/, v HIsi)”
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GUISO DE PIERNA DE CORDERO

Después de deshuesada una pierna de cordero, se
corta en Lrozos conto nueces 0e grandes y) se pone en un
puchero con sal y dos hojas de laurel.

Se toma medio kilo de tocino, entre wiagro y
gordo, y se corta en pedazos del tamaiio de dados,
fricndolos en cinco o seis cicharadas de aceite y
ecbcinbof os al pucbem.

En un mortero se machacan tres ajos, se aiade
una cucharadilla de pimienta molida y un caci{(o de caldo
de cocido, y se agrega también al puchero.

se rehoga a fuego lento y cuando esté algo
consuntido el caldo se e wa anadiendo otro poco, se
sazona con sal, especias, wn poco de perejil y wuna
cucharada de tomate frito. Se deja cocer hasta que esté
miy tierio y la salsa reducida.

CRIADILLAS DE CARNERO

se les quita la primera y segunda tela. Se
hieruen con sal y se cortan en ruedas. Se pica ajo crudo
miy nienudo y bastante perejil, se wezcla con pan
rallado, se van rebozando fas criadillas con este picado,
harina y huevo y cuando estd la manteca winy caliente
se frien.

“Lespites de leber, cat 1o dice st parecer”
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NUDOS DE CORDERO

Se escaldan en agua fgirvicnbo diez codillos de
cordero, se sacan y se poren en un pcrof de barro a cocer,
con una cabeza de ajos, wna hoja de lawvel, pimienta, una
taza e aceite crudo, sal y agua.

Ticne que cocer miucho rato hasta que se queden
casi en el aceite.

Tambien se suele hacer solo con ajos y mucho
tomates, Suprivmiendo el laurel Y [a pinienta.

OLLA DE PASTORES

Esta olla bay que bacerla con mischa cantidad de
carne, partioa en pedazos grandes.

Se pone la carne en un caldevo con agua, ajos,
VINo, sal ) [aurel

Se deja cocer [argo rato, procurando gue (ueda
caldosa para sacar para hacer una sopa.

La carne se comie 0espués.

A ésta no se [e pone aceite.

”[;'/r()///m;,v (’/ /r)////% o z'/ cinie /(As' //////)”

CARNE FRITA CON AJOS

Se parte un kifo 0e carne de cordero a trozos
pequerios y se pove a freir en una sartén honda con seis o
sicte cucharadas e aceite, y a ser posibfc CoH [uego fmjo.
se le afade sal ¥y se Ocja guicta hasta (ue veanos ue el
kumo gque desprerioe es 1k poco azulado. Se e anaden, en
este womento, civico wianojos Oe ajos Lierhos partioos y se
le va dando vueltas con la frcibem fmsta (ue se terinina
de freir.

GUISOTE DE FERNANDERA

Se fric un kilo oe pierna 0c cor0ero hecha
pedazos. Se coloca en un pcrof de barro. B el aceite (que
deja se [e frie un poco oc bigat)o. Se smachacan tres dientes
0c ajo en uW ortero y se [ aiade, para seguir
macbacanbo, el bigat)o que teneros friw, el aceite que
queda y tres cuchavadas de vinagre. Se le echa todo
encima de [a carvie, se vewideve i poco, 0aido ik
bervor Y queda una salsa Yy buena.

“A fuflu e Py, {me;ms son torlas”
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