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La elaboraciól1 oe este recetario fa sioo posIble
jli7CÚ5 t71 tmb'ljO Oc /IIlíI persol1a amal1te oe J'J1 tierra Jl
t7 Sil Ilacompañal1te alegreN como ella lo oescribe. Su
111fl,tjl1/iCt7 labor consistió CI1 filie oU717l1te años¡ fuerol1
recorriclf()o los ¡Jllc[,(os r)e 1IIIcslm ref}ió/~ J7 paso a paso¡
rbcubrieron tooo t1íJO oe costNmbres Jl traoiciol1es ~
especialmel1te¡ cOl1ooerol1 a fOl1oo el arte oe la coclita
!I1al1cfega.

Hemos ,/uerioo tacer I1Na pel/lfeña selecciól1 oe
las recetas l/He ellos fuerol1 elaboral1oo ONl17l1te SH
(II1r)ar)Hra por la JvJal1cf(~ selecc1rmaf1{)o /mí1cipalmente
las I/lIe por)ríal1 elaborarse CON Coroero Nfflm:f;ego. Como
eltl I11lsH1t7 expliCt7 eN SNS escJ7toJi estas recetas surgel1
oC IIN {mbtljo /JIIlt1l1Jel1te artesaNalJl las f;emos flNerioo
tmllscnblií talJ7 como ella /o fizo¡ respetanoo las míces
,lJ costHlJlbres oe las pe!'SOIlas I/lIe se !t7J facilitan)!1. De
(1ft l/He se Hllfestre claramenle NIIi7 710It7b!e sel1ci!ezala
f;om r)e rJescnbli,las.

Querernos oar I1l1estro más J'JHcero
agmoeclÍl17ento a tooas estas persol1as fiNe cNioan J7
valoml1 11Nestra tierra J? primoroialmel1te¡ a Cartl1!í1a
Useros¡ clogi171100 con 10017 úl1cerirJlo SN JÍ1creíble Jl
Iabonosl7 tarea.



. Ilustración Parlada:
Título: "PASTOR MANCHEGO"
Autor: D. Julio Carrilera.

. Recetas ceúiúas por gentileza de Da Cormina Useros.
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RANCHO DE CARNE

Se solía 0acer el1 lCls ClloCCls¡ ClAClI100 se rnCltCIbCl ~I~I

coroero¡ ~lOnl1d.l1el1te fklYCI ItIUC0C1S yJerSOI1C1S.

Se fJClrtel1 lCls fJClleti{{Cls ¿¡ yJienlCls el1 trozos mlA¿¡

yJcC¡lAel1os ¿¡ se fJOl1e tCll1tC1 yJCltCItCI como CClrl1e¡ e~1 gral10es
lCltCIs.

Se les ec0C1 UI1 fflCljCloo oe, SCl{¡ Cljos¡ yJimie~ltCl el1

grCll1o¡ {Clurel¡ tomi{{o¡ romero¡ fJü'nel1tól1¡ Clceite cruoo¡ se

oeslíe COI1 vil10 Cll1ejo¡ se Ul1tC1l1 COI1 él tooo el cOI1OUl11io' oe

CClnle (¡ue 0C1¿¡ el1 {ClS latas ¿¡ se l11ete~J Cll 00r110.

El oíCl C¡lAe se H'lCltClba 1111 coroero se solía el1Ce~IOer

el 0orHo fJClrCl 0C1cer lAl1a coc0urCl oe fJClI1 ¿¡ CI COf¡tif'Ut1Ciól1
Hletcr {ClS {CltClS oc coroero.

REVOLTIJO

ClACI~IOO se HICltClba lAl1 coroero e~1 e{ campo¡

oes/més oc Htil¡zClr lCls fJC!leti{{as¡ pienJas ¿¡ c0lAetas¡ COI1

tooo lo resLClI1te se LrocCClba ItIU¿¡ .'~le~luoo¡ se flO~líCl e~1

HI1C1 grClI1 sClrtéf1 COI1 SCIl¡ ajos¡ fJifHiel1tC1 ¿¡ ceDoUCI¡ oesfmés

se revHelve COI1 HI1 fJO(juito oe eSfJecia ¿¡ 0uevo bCltioo¡ ¿¡

0ec0C1s [as Cllból10igCls se val1 friel100 el1 aceite o mal1teca
¿¡ {lAego se fJol1el1 a gl1iSCIr el1 1111C1 salsa oe perejil¡ Cijo ¿¡

{l lmel10m

'~f)(/JI/e/J¡¡II tI tlrltlle l'liltl I? seré 1111 (,lIell (//lltil{l"
, l. ,7'



ASADO DE CORDERO MONTE "NEVAO" DE PILI

It1greoieJ1tes IJara seis IJersoJ1as: Ki{o :9 H'leoio oe paleti{{a
oe coroero¡ W1a ccbolla¡ urJa cabeza oe ajos¡ 111" vaso oe
virJO bfMlco¡ OOS 011cvos Ol1rDS¡ 100 91'S. oC a{'/'IcI"OYclS¡ 111'1
{zi{o oe patCltas; 111'Ja rmna oe pcreji{¡ oos oierltes oe eljo :9
Ut1 rJOCO oe ha rirIa,

Mooo oe bacerlo: se pasat1 los trozos oe can1e por (1Clrirll1
:9 sc ooraJ'l; se pOl'lel1 en {a oUa corl {Cl cebo{{a partioa CI'I
matra;, {tI cabeza oe {ljos/ e{ vino :9 ¡'¡/1 VClSO oe t1gllll.

CUClJ'IUO lel canJC cstá tierna se fríen las p<1tlltelS
{l{argtlotls :9 gor01ls; se colocarl el1 perol el'Jciwla los trozos
oc Ctl1'lle :9 el jl1go. Se bace 1m rJicaoillo con el pCl'eji( los
uos vientes oe ajo; {as a{Hlel'lOrtlS :9 {as :gefHas oel 01lCVO
ouro/ se ocshacc con Ul'1 rJOCO oe vino :9 se le IJDrle Ijar
cnCIf I'J{I,

CABEZA DE CORDERO

Abierta 11.11 fJOCO/ remataoos los ojos :9 biel1 lÜI'Jpia
{a boca; se re{{el1a tooa oe peoazas oe toci 11 o :9 se coloca
CI1 1,lrl pcroÍ¡ que se le pOl1e un poco caloo/ cebolla fJicaoa
fllel1l1ikl; IJcreA {tlurel; pill'Jierlto :9 sal/ :9 se le oeja cocer
h1lsta qlle queoe lJOCO caloo :9 esté 11-111:9 tiCYl1a.

''O//a SiÍl,I//{ l/O (¡('/fl! ///(I/1ji//'''
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CORDERO AL AJO ARRIERO DE MISERICORDIA

IJ1greoieJ1tes: Url kilo oe carne oe coroero oeshuesaoCl}
ooscientos grCll1'lOs oe hígaoo; oos oientes oe ajo; UI1Cl miga
UC pal1/ ~lrlCl Cl1c0arCloitCl oe pil'nentórl :9 tres cLKharaoCls
ve virlClgre.

Mooo oe bacerlo: se IJone a freír la carne oe coroero}
nlMJOO le faltCl I1rI IJOCO se le al1aoel" lClS tajaoas oe
bígaoo/ 11 nCl vez frito/ se le fric l(1 miga oe pe1f1 :9 el
¡JÍfl'Jcntórl.

EJ'I el mortcro se pica n los oicntes oe ajo :9 el
bigaoo/ se oesbClce cal'l un IJOCO oe aglw :9 sc le al1aoe el
Vil'Iaerc/ sc {c ecba tooo esto Cl1 (el sClrtél'1 ';!) sc ocja t¡UC
mcza basta tlue la CaYl1e esté tierna.

CHULETAS EN PAPEL

Se a¡¡(Clstal'1 bict1 :9 se cubrcl" COI'I H1Mltcca/ PClf'
r{¡{{tloo/ sa{/ fJCrcji{ ';!) pimiel1tCl. Se liarJ Ima a 11l'la/ erJ
¡Japel porliél',oolas erl lCls fJarrillas a fuego lento.

Para servirlas se oeslíat1 :9 se les IJone un IJOCO oe
Zl1mo oe lifl1órl.



CODILLOS RELLENOS

PClra este g~tiso sc ~lecesjta~1 cooillos oe corocro¡ o
sea¡ el trozo oe paleti[la ql-1e pega a [a Itlaf10 o )lata.

COf1 U11 cuchillo largo hacCHlOs ul1as bCI',oiou ras
e~1 [os cooi[los /JYowranoo quc estéf1 ccrca oell}llcso 'IJ Ic
~netmlOs rJepi~,illos¡ al~~lenoras oc ;Jii1óI1¡ b~'cvo o~lro¡
IJimief1to rojo :9 tociHO CO~1 un poco oe jmtlÓf1¡ :9a bie'1
lle~lOs les rJof1oremos sal 'IJ pimieHta pa YCl pasa r a
colocarlos en U11a cacerola oe bierro/ que es OOI'.loe 1I'lcjor
se COCi~IMl :9 ai1aoiremos OOS cebollas par t]oas¡ lil1a
cabcza oc ¡ajos :9 Dos vasos PCl/UCi10S oc vil10 bla'lco
ajcrcz(]oo 'f) ti~lto¡ cv.brirwlOs oc agua :g a';laoirCIHOS ~f"

elavo¡ tOIl'1 ¡[lo :9 rOHlero.
DejarwlUs cocer hasta que qucoe~1 CI'I el l1ccitico

:9 COII (os tropeZOI'les oc la salsa :9 De lo q~1e ba:9a salioo oe

los cooiUos.

CHULETAS EN SALSA

Se HIClCCClI1 las cbuletas¡ sc les rJOl'le sa(¡ se
c'l'1barraf1 COl1 barif1a :9 tef1iel1oo aceite frito se fríe'1 ef1
éI¡ COI1 (ljos fritos¡ piHlierlta :9 agl-1a¡ 'IJ se pO~lel'l a coccr CII
~IJ'I pcrol a fuego blto¡ basta que está la CaYl1C ticntel:9

la sa(sa eS/Jesa.

"Ql/lii/I liCIte F{//I,!? fOClillJ /lO f//I/ere lío" CO/l s//sl'coilos"
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SALSA DE CARNE CON ESPÁRRAGOS

PrerJarmtlOs U~lOS filetes oe canJe oe I~ ca(ioao¡ o
rJartioa .tle~luoa¡ COH'IO más guste.

Freí~rlOs la carf1e ef1 aceite tostaoo¡ la sacamos a
Uf1a cazue(a para seguir frief100 ef1 su aceite¡ taf1ta
caf1tioao oe espárragos como carf1e tef1gamos. Lo ul1imos
a la carf1e¡ echa f100 el aceite¡ oesrJUés oe oarle ul1a vuelta
a UH rJOCO rJimef1tóf1. Se cubre con UJ1 vaso oe vil10 'IJ otro
oe agl-1a¡ se espolvorea oe sal 'IJ pimieJ1ta 'IJ la oejamos
cocer hasta que la carf1e esté tierf1a.

Se baten varias claras oe huevos¡ se mezclan COf1
(a canle :g [os esrJtírragos 'IJ Cl-1a f100 empieza f1 a cuajarse¡
sc rocía tooo con ajo picaoo :g [as :gemas oes[cíoas.

CUCHIFRITO DE CARNE

A l-1f1a pierf1a De corocro¡ (e l/uitamos los huesos:g
((1 r)(lrtiIJ10S CH trocicos Itlel1l.f.OOS, La aoobamos COf1 sa(¡
ajo¡ piHIC~ltÓf1¡ rJcrejil :9 guisal1tes.

Pasaoas oos o trcs horas¡ la freímos en ~Hl rJOCO
accite tostaoo¡ la cubrimos oe agua :9 la oejamos cocer
basta CjUC la salsa esté reDuciDa.

Cl-1tl1100 se va a servir se le rJica rJerejil¡ un
oief1te oc ajo :g l-1f1a miga De rJan.

"To{)o es metles/Ni {.Vmer,!7 ,lfJrber"
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COCHIFRITO DE CORDERO

Para cuatro persol1as¡ )Jfeparm~lOs IA.I1 {,¡lo oc
¡detiUa¡ ,m vaso oe los oc agua ,oe, vil10 b(a~co¡ ~111
cuarto oe tomates ciel1 grenl10s oe ¡J1I'~llef1to tYlOrrol1¡ Clel1
Q,a»lo, De alme»bra "a"a, eiea gramo, oe jO/fiÓ", oos
0IA.evos ouros Doce cucbaraoas oc awte cruoo¡ IA.l1a ren'Ha
De perejil¡ )Ji~¡jel1ta¡ )Ji~l1el1tól1¡ comi~os¡ oréga~lO¡ davo¡
I1lA.ez moscaDa '!J IA.I1 oiel1te oe ajo.

Se corta (a carne a trozos pequei10s '!J se pO~IC~1

el1 1A.11a cazrtela oe Garro¡ se sazorta CO~1 sal '!J se oejo
re¡JOsar IA.I1 ¡Jar De boras e11. sitio fresco¡ IA.l1ié~IOO(C el
jatttól1 partioo a trozoS '!J el Vl110 Glal1co. .

Se bace IA.I1 fJicaoo e~l el mortero COl1 lA. ti Olel1tc oe
(ljO¡ las al~letl0ras¡ las especias¡ ei tot~la,tc pciaoo¡ el
pimiel1to morról1 '!J el aceite¡ '!J tooo se vl~rte sobre ci
coroero se oeja cocer ICl1ta~lel1te '!J se Slrve COH los

¡ .

blA.evos cociDos '!J fJicaoos ¡Jor eHClma.
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CORDERO CON HABAS DE PERICO EFALCON

I~greoie~tes: Doce chuletas oe coroero¡ seis )Jatas
Ineoí,mas¡ 111eoio k¡[o De habas oesgral1aoas¡ Ul1a cabeza
oe ajos¡ ul1a cuchcmloa De )JimeHtÓI1¡ Ul1a boja De laurel¡
[-iH tomate grueso¡ meoia cucharaoita De )Jimiel1ta/ aceite.
agua '!J sal.

Pre)Jaraciól1: EI1 cazuela bonDa De barro se
el1tremezclal1/ sabiamente/ las chuletas/ las )Jatatas
cortaDas el1 cuatro cetjos/ los ajos Desgra~aDos '!J sil1 )Jelar/
el tOfl'late toscaHlel1te troceaDo en ocbo o Diez )JeDazos '!J
{as b(Jb(Js.

Se cS)JOlvorea el )Jimel1tól1 '!J la sal¡ así como la
pitYliel1ta '!J seguioamel1te/ se pOl1e el laurel¡ el vil10 '!J el
agua suficiel1te ¡Jara cubrir UI1 DeDo )Jor e~cima.

Se mete el1 el borl1o )Jara cuarel1ta ~ cinco
f11il1 utos oe cocciól1 lel1ta. Debe queDarse el1 el aceite.
ofviOé¡ )Jor tal1to¡ el aceite tal1 esel1cial¡ UI1 buel1
chorreóI1 al tiempo De )Jol1er el Vi~lO '!J el agua.

Nota.- Pueoe utilizarse también Ul1a cacerola al fuego¡
COI1 '(Js mismas col1Diciol1es.

"Qlllel! :'IIece ,tl {1fI1{¡SI~ de f(}{Jo le f/tlSI¡"
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CORDERO EN ,CRUDO CON UV AS

Se oesblA.estl Hrla picnw oc corocro ~ lel /JI1I'LiHIOS
a trozos corl1O l1lA.eces¡ a col1timwciól1 la pm1mlOS el1 IA.l1a
cacerola COl1 OOS cebollas¡ oos ajos¡ OOS IJil1'lierltos¡ oos

¡ . . .
tol11ates¡ cuatro' IJatatas a c~laoraolcos¡ IJlJ1'lerltol1¡ IA.rJ

vaso oe aceite¡ sal ~ IJinlicrlta.
Se sobreel1tierloe l/HC tooo CI'1 cntoo.
Lo oejamos a fuego 1111A.~ slA.ave ql~C s~ va~a

marcbital100 ~ recociel1oo. CHarloo está a l'I'lCOIO se Ic
añaoe UI1 bHel1 IJlA.YIaOO oc l~vas¡ HI1 vaso oe jerez ~ uos

cHcbarauas ue ViHO blarlco.
si la canle cs 1m poco Ol~ Ya se le (If~lcloi YiÍ C'fjlltl¡

pero q~te IlA.ego se ba oc COl'lSlA.rlli y ¡Jara ¡JYCSCI'ltar el

coruero el1 SH aceitico¡ COI'I taile, SH salsa,

CHULETAS ADOBADAS

POl1er1'lOS las cblA.letas erl f,frl auobo oe aceitc en'loo¡
ajo flartioo¡ IJerejil ~ IJilllierlta. Al cabo oe l-trlas bOY{ls sc

IJasal1 YJor blA.cvo ~ parl rallaoo ~ se fríerJ. . .
Tawlbiél1 está 11 rl1u;9 buel1as 51 oes/'mes oc

rllaceaoas se clA.brel1 COl1 caluo oe cociuo 005 o tres boras
al1tes oe rebozarlas ~ freírlas. Así estarál1 HltÍS jlA.gosas ~

tienlas.

'TIC.I/IIIÓ {le ¿mucr rC/JII.>ll/íf)C.ljIllC.I {le a'lltlr IOO f/fi.\(I.1/),-lr"

CORDERO EN PICADO

Ul'la vez oesbf,fesaoa Hl'la pienJa oe coroero¡ se
pica H'Il~.9 fi'1a¡ flero a clA.cbillo¡ C0l110 al1tiglA.arrlel1te se
solía bclcer el salcbicbárl casero.

Para IA."J {,ilo oe IJienla ~a lJicaua¡ flOl1er1'IOS 1-111

cVlarto oe jamól1 COI1 tocil1o ~ mGoio kilo oe I'Hagra oe
ccruo¡ ¡Jera alHbas cosas pasaoas flor la máljlA.il1a.

E1'1 IA.l1a sartél1 pOl1emos UI1 cazo oe aceite frito¡
COI1 ~tJ1a cebolla rallaoa. Cl-laI1OO emYJieza a oorarse
iI'ICOr¡JOraH'lOs las canies. Primcro la oe IJierl1a¡ ~ a
COI'ltiHlwcióH e{ fJicaoo a HltÍll~liHa¡ añaoimos eSYJecias al
gllStO .9 fJOCCl sal¡ pOYlp~e "3a babrá tOl11aoo gl-lsto la CC1rl1e
IJOY el jamól'I l/lA.e bel"'lOs rl1etioo. Se cubre oe agl-la .9 vil10
~ se ueja COCCY basta l¡t-te cstá casi el1 el aceite.

Se YJasa el glA.iso a 1-111 YJcrol oe barro .9 UI1 poco
arltes oe COl1lcr¡ se escalfal1 lA. 11 05 buevos} se arrirrla a la
l~tm&re¡ cH&yirHOS e{ IJerol COI1 ~ma taYJauera .9 le IJOl1emos
i1SCVlas IJara qlA.e sc CJ1Cljel1 (05 bHevos YJor cl1ciwJa}
cI~iO{IJIOO {/f,fC ((IS ,,?cmasl/IA.COerl &((1I10elS,



CORDERO EN SALSA DE NUECES

Parti»lOs las rJUntas oe las costi((as en trocicos
rJequei10s ~ le va mu~ bien aJ1aoirle unos tracicos oe

cuello.
Como esta rJarte oel coroero suelta Hl~lcGa grasa¡

ponoremos mu~ rJO'!uito aceite en la SClrtérl paya

sofreirlo.
Una vez bien DoraDo¡ SClcaremos la carne a una

cacerola ~ en la graSCl qHe bal1 soltaDo freí~~lOs IJCltatas a
montón¡ o sea¡ mu~ finicas. La proporción es para lA n k¡(o
oel preparaDo De carne¡ un kilo De rJatatas.

ClAanoo ~a teneltlOS fritas (as pata tasi (as
colocamos encima De la carne ~ en el poco aceite q~le
queDa¡ le Damos una vuelta a tres oie~ltes oe ajos
machacaDos¡ junto con [.in lJUJ1aoo oe nlAeces¡ una
clAcbaraoa oe vinagre¡ otra oe vino¡ SCll ~ pi~Hie~'ta.

Rociamos las patatas con este HlenslAngc ~

cuanoo ba~a Daoo un bervor¡ tooo junto¡ se sirve.
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CORDERO MECHADO

Se IJYerJaran OOS rJaletillas oe coroera 'f) sin
qlAitar(es el bueso¡ se (es van bacienoo agujeros con un
clAcb¡{{o oe coci~la, largo 'f) fino.

En oic00s agujeros vamos intraoucienoo
pifHienta negra¡ aceitunas sin b~eso¡ trocicos oe jaWlón 'f)

trocicos oe setas. Se clavetea por tooo con rJUnticas oe ajo¡
se espolvorea oe sal 'f) un cborreón oe aceite cruoo.

Lo metemos un05 minutos en borno fuerte¡ lo
saCCllI-lOS rJaYCl ponerle IAnos IJegotes oe manteca 'f) url
vaso oe vi~JO b(arlco ~ los VOlVeftlOS a meter¡ a fuego
(crllO HIODCyaDO basta qlAc a( 'linchar la rJaletilla no salga
el j~igO mu~ rojo.

Se sacan las paletillas De 'a lata 'f) se colocan en
urla fuente.

Corl url ,JOCO oe aglAa 'f) COJ1ac Desprenoemos tODO
lo ljl1C ba queDaDO rJegaoo erl la lata¡ le oamos un hervor

. CO~I tODa S~I salsa¡ aJ1aoié~JDole setas fritas 'f) tooo esto [o
VObHtlOS encima oe [as rJCJÍeti{{as.

"/rlll/líl!,'1 //()rrríl! (JrICCI! (,1/('1/. I rCl/lflfíl/"
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CUAJADO DE CARNE CON VERDURAS

Se parte carl1e rf1agra¡ lOH'IO¡ jtllrtón 9 ga{(irltl 9
las carl1es que se lluieral1 el1 siel100 buel1as. Se tiel1e
aceite tostaoo 9 se sofríel1 las carf1es COItIO para gl-lisaoo¡
COI1 ajos "1) Uf1 /JOCO ¡Jimentón ("1) si se quiere IHI polvo oc
/Ji»tienta) cal1ela "1) la sal f1ecesaria.

Se /Jone a cocer¡ COf1 l10 mlAcba aglAa "1) si es
tie'tl/Jo se le ¡JOf1e bajoquillas' tiernas "1) calabacicas¡ "1)á
llue esté biel1 cocioo "1) se ba qlAeoaoo ef1 el aceitel se saca n
las carnes 9 las calabazas "1) las bajocas' "1) se pica to~o

COItIO para croq¡-letasl 9a que está picaoo se le parle lA 1'1

¡Joco ca(oo oel que se ba cocioo /Jara /JOf1er la canle jlAgOS~l
"1) tef1ierloo buevos batioos en cantioao suficieritel [)Cm1
que l10 lIlAeoe la »tasa l1i Of.-tra l1i blaf1oa¡ se ecba alí la
carne "1) se mezcla biel1 "1) se le ¡JOl1e f.-tl1 poquito oe lill'lón

raspaoo.
Se unta una flanera con aceite "1) se eS/JOlvorctl

con /Jan ra((aoo "1) se le ecba la masa. Se /Jone erl IAM
bomi{(a COI1 ¡JOco (lAego 9 IArlas brasas en la tapaoera. Se
cwece /JYOl1to¡ /mes nO necesita naoa más que cuajarse. Se
saca con cuioaoo lIlAe f10 se estro/Jee "1) se sirve calierlte,

"De,I/lIfó ()f.' WlllOí If{) e.í Nlf.'lff.'.í/er leer"
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CHULETAS EN FORMA DE PERA

Se ClAeCel'l las cblA(etas corl aglAa 9 sa(; (éstas
oebcrI ser oe l~ls costillas largas)¡ 9a l¡lAe estén bien
cocioas¡ se les l¡uita el bueso 9 se /Jica la carl1e H1U9 bien¡
sc (e ¡JOl1e ¡Jan ra[[aoo¡ piñorles¡ pereA IAn poco oc canela¡
raspaolA ra oe limón 9 b~levos crlAoos.

Tooa esta masa se mezcla biel1 9 9a que e..,tá
algo ol-tra¡ se van formal1oo ul1as bolitas oel ttll1'laJ10 9
fOYH1tl oe urla peral ¡Joniérloole el bueso el1 el cerltro, que
sobresalga IAI1 /JOco figurilr'oo el rabito,

Des¡més se rebOZtl/1 COI1 clara batioa 9 se fríerll

lJa ra el1seglAio{j servi rl~ls

ZANAHORIAS CON CORDERO

Cortall'lOs IA¡-I (,¡(o Oc canle oc corocra CVI trocicos
11111"1) ¡JCC¡I~CI;IOSI (c pOl1CIIIOS sal "1) pifllicvlI.a 9 ((1 freí'l'los en
scis clAcha raoas oc aceite tos tll001 (o sacaH'lOS a Uf1a
CC1ccraltl "1) sor rcílllOs CI'I esc accitc OOS Cc!JO((C1S ra((aoas 9
OOS oicl'ltes oe ajol al1aoilf1os un kilo Oc Z(111aborias
cortaoas el1 rooajas¡ IAn vaso oe vino "1) ~IVI(1 boja oe
laurcf.

A rerlglóf1 seguioo lo urlimos a (a carf1e ¡Jara que
CI-lCZtl Loooj~II'lto baSI.~l tj~fe eSLé ticrrlO :9 COI'I ¡Joca salsa.

11



ESTOFADO DE CUELLO DE CORDERO

p{]I'lilllOS OOS Cltellos oc coroero CI'I rooCljas oe oos
CCIJtíJl'lctros oc gntcsc]s; sc Il(lSClf'1 a ~t~Ja caccro(a; OOI'IOC
tCllCIJlOS cstofmJoo vos cebollas gorvas /XlYtiOClS COI'I LJlJ
VClSO oe aceitc CHtvO, ES/Jo!voreawlOs oe sal 'j llilJ'líCI'Jtcl
lllO(io(1 'j lH1{1()iHIOS UrJCI cabeza oc ajos; u~la boja ve
lmrrel; cí¡'JCO zClVlaborias eH rooajas; U1'1 rmF1e]vo ve
accitl.fl'Jc1S SiH hueso 'j UJ10S tacos oe jClftlÓ"1 ai1ejo 'j
c(?orizo.

Se9~limos oal'loo vueltas 'j cuaJ100 wl¡Jieza a
cr}irrctlr el aceite if1corllorall10s meoio vasico oe Vil'Jllgrc;
IJlCoio oc Vi~1O ai1ejo 'j H~IO oe virlO Dlaf'co; oeje1fflOs otros
ci'1CO IJlilllftOS 'j cuDriwlOs oe ag~lCI.

C!lemoo está a IIlcoia cocció~J se (e a';J(JocI'J ¡Jlcoio
(,i(o oc /XltataS reooJ1oas 'j IJ'lU'j peque¡;Jas 'j seg! lira
(Ji yvíel"loo basta (/ue se queoe e~' el aceitico,

GUISO DE CARNE

Se rJa rtc canJe IrlClgra oe coroero me~1 uoita 'j sc
/JOrlc CH aceite a freír COJ1 sa(; cebolla me~luoa; rJjmíeYIta 'j
c]lll,cl',oras oe pii1ÓH remojaoos oe al1temaf10 'j Uf1 rJOlvo
oc rJ¡II'CJ1tÓf1. ,

Cwa ~IUO la carJ1C está a meoio freír 'j soltmloo
clgLIl1 sc ta¡Ja [a sartéf1 'j se oeja así basta que queoa frita
COI Jel (/ceite cfClro.

'~'I {',(/dl/l[yollt'l/{~ lWi;Zfíll Clllllelllo"
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GUISADO DE CARNE EN CRUDO

Sc rJOl1C la ca nle cnl0a CH cl /JI1cbero 'j se le
¡Jo~le: el aceitc frito; sal; píll1ef1tÓf1; ajo¡ ceboUa¡ perejil¡
UJ1a boja oe laurel¡ tomate 'j Uf1 rJOCO oc rJÍ¡Hie~lta¡ tooo ef1
CYL'¡oo 'j el agua s~'fícieHte.

Se le ai1Cloel1 rJatatas esqui~J(JO(lS; juojClS ve roes e~1

caHtioao'j Ul'l cacillo oe caloo oel q1cioo. UI'I rJOCO C1f1tCS oe
servirlo; se le tI1acbClcal'l Uf10S rJjcatostes 'j se oeja COf1
elfos /Jara (/~1e oc ~1f1 bervor.

GUISADO DE CHULETAS CON J.AMON

Sc ClSm'J (C]S cb~tfelas¡ sc co(oClm CI'/ 11"1 pcrol COf1
!.frJ sof"íto oe Dasta~lte jaf11ÓH; cebo((a¡ sal¡ pi"f1iel1ta;
aZClfráf1 'j f.U1a boja oe laurel 'j se cubrcl'J ue clgua rJara
coccr.

Sc licHCI1 buevos cocioos 'j sc ¡Jarlcf1 ¡Jor la
IIlitClu; se val'l llasClrloo ¡Jor 11f1 bativo oe buevo 'j barifla;
se frícf1 'j sc ecbaf1 COll, lo omuís¡ tClf""biél1 sc (c ecba U¡1

rmFJ(JOO oc a(I'Jlel'JOraS oe rJii1óf1 ef1teras.
si sc quiere qL1e ab~If1Ue más¡ se le rJl1eUe'1 pOf1er

rJatatas¡ friérJuolas aVltes. Al arJartarlo se le rJica ajo
elsll0o¡ pcrej il 'j C1ÍmeHOras.

15



GUISADO VERDE DE CARNERO

Pri~I'leraHlel1te se fríe 11'I¡,t,9 biel1 COl1 pO(/I-tita
prír,g¡,te ,9 iles/J¡,tés oe estar la came frita se le ecbaréi
C"Jci'Ha oc cf(a b,lstmltcs co~o[(os oc lcchlga ,9 {o wopio
oe /JereA sólo ql1e el /Jerejil ba oe estar eS¡Jiscavo¡ ll1ego se
le ecba CO~~IO Il1evia oocel1a oe bojas oe lal1re{¡ agrio oe
limól1 ,9 vil10 a /JYoporciól1 oel g¡,tisaoo se ecbara el salaoo.
EH el gl-tísaoo es ¡Jara OOS martos¡ OOS vasos oe vino¡
I,Hcoio li,HóI, eX/JYiltlioo¡ tres ajos cntoos majavos ,9 luego
ql1e to~o esto se le ba,9a ecbaoo la came frita con ~Irla

onza oe aceite crl1uo¡ tal'l1biéJ1 se arriltlaréi a la lurHbre el
¡mcbero para que bierva¡ cocienoo a fuego lento¡ oéinoole
ve vez C/1 ClAarlOO sus vHeltecitas ,9 tOl'l1al1OO tiwl/lo para
(p.te le &1(ga el agl1a¡ si IJUeve ser l/l-te "10 la vea.

flLENDREGILLAS" DE CORDERO

Tel1emos (Iue oejar (as {el1orecillas' »111,9 li"f/lias
oe CClrlle ,9 aoberel1cias. Se ¡JUeoel1 g¡,tisar sim/J[emel1te
fritas corl ajosJ aFtaoiel1oo Uf1 tl1ajaoo oe ajo ,9 /Jerejil CMI
¡,tila c¡,tcbaraoa ue coñac¡ o baciéJ100les una salsi[[a COII
cebo[[a¡ tomate ,9 almel10ras ¡Jicaoas. Es ¡,tll ¡Jlato ml1,9
exqJ,fisito.

LClu)rCó{(LlS: Ut1l1S 91,h,uuILls '1I1C SC {OntUIII el1 el fJCIrfJCIl1cbOr, 7J ceml

oc! hit)<lUO.

'Jrltlldlf,Y/ ('JÍ/II rllie/o¡ Z//(rltll1i1fls pr/m e/u/o/á"
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MUÑONES DE CORDERO

Preparamos seis muñones oe coroero¡ el1 ul1a
CClcero(a oc bierro oOl1oe tef1eWIOS seis wcbaraoas oe
'lceite¡ le /JOf1erl¡OS saÍ¡ pil1'¡iel1ta el1 gra 110¡ tres cebo[(as
/Jartivas¡ I1l1a cabeza oe ajos¡ uos tomates partioos ,9 1111
c(avo. Lo tel1emos a f¡,tego lento basta ql1e la cebolla estéi
1t111,9 mbia ,9 la carl1e uoraoa.

hl ese ItIDlrlel1to il1corporamos tres vasos oe
vinos oistil1tos ,9 c¡,tarJoo empiece a ues/lrel1oerse tooo oe
la cacerola¡ lo clAbritl10s oe aglAa ,9 oejlltl'IOS cocer a fl1ego
rento basta q~le SC separe (a came oc (05 b¡,tesos. Se sirve
corJ la sa(sa tllJ,f,9 reoJ,fcioa.

PASTEL DE CARNE

Se ¡Jica COtl'lO ¡Jara f11ef1estra¡ ecbéil100le IAJ1
pOljl1íto oe ¡JereA ajo ,9 tocillo ,9 pOlliéllvolo en la &lrtél1
COII l-trJa ¡JOq¡,tita I'Hallteca¡ se (e oa una vJ,felta ,9 ~IIIa vez
hecbo eso se ¡JOlle el1 ¡,tll ¡JUcbero ecbéilloole UH ¡JOco ag¡,ta
,9 sazol1éinoolo oe eS¡Jecia ,9 si se quiere se le ¡JOl1e UI1 ave.
Se saca tooo ese 1l1aterial ,9 oesrtlenuzéilloolo se bate o
1111e con ~ll1a clara.

"Yr////I/!' ,l'JÍ/ (,C(,C/í fIIl/lr/ lil.ftl.I'iIC!c ,l'C!,"
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PIERNA DE CORDERO DE AURELIA

IJ1greoieJ1tes: UHa ¡JierHa oe coroero oeshlcsaOl1 ""1J
abierta) jarflórl corl tocino o paJ1cetíl) aceite) pimierlta) 11jO)
pereA virlO) cebolla) viHagre ""1J saL

Se relleJ1a la /Jierl1a COI1 ul1as lOl1cbas oe jCIHIÓH ""1J
se atIJ, Se /JOl1e al borl1o COI1 aceite/ a ul1a tem¡Jeratura
elevaOa. Cual100 está ooraoa se le aJ1aoe Ul1 /JOco oe
ceboUa ""1J viJ10) se sala ~ se baja el fuego, Cuarloo está
c{lsi asaoa se /Jica ajo) perejil ~ /JimiCl1tíl) se (I FlCloe al
¡Jicaoo ~ll1a cucbaraoa oe agl-1a ~ otra oe vil1agre ""1J se
iHCOr¡JOra al asaoo, Se oeja oe oiez a l/~lil1ce rl1il1utos Vl'lás,

PIERNA DE CORDERO CON TRUFAS

Cortílr el1 fOrlHa oe oaoos utlas cual1tas cbuflls ""1J
ul1a /Jorciól1 oe tocil1o magro. DesfJués se mezda sal)
percA cCbo{{etas) UI'I oievlte oc ajo ""1J eS/Jecias oc tovos) se
ul1e a lo al1terior ~ corl e{{o se C»1&aouYJ1a la ¡JÍenll1 oe
coroera.

Se erlVuelve el1 ~111 ra/Jel ¡Jara l/ue tome &ierl el
aoobo ""1J se tiel1e OOS oías si bace frío ~ si bace calor sólo
Ul10 eH sitio fresco ~ que 110 le oe el aire,

Pasaoo el tiwlfJo se CI,lCce COI1 tooo el aoobo ""1J
cll&iertl1 el'l lOl1jas oe tocirlO ""1J rl'lagra,

UrJa vez cocioa) eSfJl-1l1'lí1Y la SCIlsa) vigorizarla ~
{p,leOa (ista para servi';(a,

18

ROLLO DE CORDERO

Se pica ¡Jor la 1f/{Íq¡-lil'll1 ¡,Iv/a pienlCl oc corocro
llllil vez oes011esClik1 ""1J se co(oca e1'1 ~fVI (cf)/'i((o ¡km]
ooobl1l'(O e011 S(l() )lifllieHto) m1CZ VHOSC{IOO) pcrcji() ¡,U 1

polvo oc tOl 1'1 il(o) IIHa cucbaraoa oe pifllClltÓVI) oos
Cl-tCbarl10as oe /JaJ1 ra((l1oo) oos buevos cmoos ""1J IlJ'll1 COpl1
oe jerez, Se llHlasa tooo mu~ bien: ~ se lc oa fOYIJ1l1 oc
ro((o) se reboza por baril1a ~ se fríe) pasáHoo(o a 1,IH{l
caceroll1,

EII e( 11ceite que (pieo(1) ~U1as sietc CI1cbl1 rdol1s) se
fríe 1-lJ'la cebol({l 11'I0""1J' IJic{loCl ""1J tres tOlI'llltes goroos
rl1Í({loos) se le pica urJOs ajos ""1J tooo se ecb{l el'lciflld od
1'0((0) wbriél1oolo oc ¿loua para qlie Cl~eza. UI'111 vez rrío
se pl1l'te (l rooajas""1J se sirvc ca VI S~f Sí1(S{l.

SALSA DE CARNE

Ca Yl'le ¡HlIgra eVI pcvl1citos pel/l1 eij os) cebo((o
partioa Hlel1uoa ""1J bl1stavlte tml'late ¡¡c(aoo ~ fJílYtioo, Se
[jel1e aceite tOStlJOO ~ el1 él se sofríe rl'll~""1J bieH (a conle) se
porle el1 111'1 IJerol ~ se sofríe la cebo(({l ~ el tOI1'late ""1J COII
({l sal suficiente) se vierte tooo el1 el ¡Jerol) COVI agl1ll) 1-11'1
¡Joco cmlela ""1J ¡Jerejil ¡Jicaoo, L{l carne l/'tC esté tiervla ""1J
l{l saÍsl1 espesita.

1<)



SALSA DE CARNE CON ALMENDRAS

Se fríe la carl1e magra partioa mevl ~joa o eVI
lonj'ls oclgaoas; según e[ gusto; ;'9 cual100 está a Hleoio sc
[c POI'IC UI1 /JOCO oe /JMI ra[[aoo quc sc fría COI1 [a canlC¡
;'9a frito tooo sc pone el1 UI1 /Jcro[; COl1 /JiWlicl1ta ;'9 UI1 poco
agua. Poco al1tes oe a/Jartar[a; sc [e pica /Jcreji[; ajo asaoo
;'9 a[ll'ICl10ras tostaoas.

SALSA DE CARNE ENVUELTA

Sc lJYocura quc [a canlc sea oe /Jicrl1a '!J se parte
a [ol1jas oc gaoitas. A caoa lonja se le /JOl1e otra afgo más
pcquei1a oe jamól1 el1tre magro '!J goroo ;'9 UI10S /Jcoacitos
oc cebo[[as ;'9 sc arro[[MI. Ya el1 esta fomla se friúI '!J
CUMIOO está ooraoita se coloca en ul1a cazuela '!J el1 e[
aceite qfte se' Ga sofrito [a carl1e/ se /JOl1e UI1 /JOCO Garivla '!J
así ,l/l'IC está Ul1 ratito el1 [a [ultlbrc/ se vierte tooo sobrc
[a carl1e/ se [e /Jol1e agua '!J se oeja &ervir. La salsa
eS/Jesita.
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CARNE BONILLERA

Se 1)(1 rLe [a canJC a trozos; s;enoo prcfcrib[c llue
csté fria/ Hlatt10a oc[ oía antcrior; co[ocánoo[a en UI1Cl
sartél'J !jflC sea mu;'9 gral1oc; para quc 110 esté l11u;'9 [[cl1a/
a~laoiévloo[e bastal1tcs ajos a se /JOsib[c tiernos/ vil10 el1
cantioao;'9 calioao/ [aurc[; sal ;'9 accitc cruoo.

Se fríc a fucgo lel1to; ;'9 ~ual1oo está casi frita; sc
tapa COVI UVI lcbr¡[lo para llue 110 sc le va;'9a el va/JOr ;'9
así se tennil1a Gasta el I11OlJ1el1to oe scrvirla.

OLLA DEL PASTOR VENTURA EN LA CASA DE

COHETE

. Dc u11 coroero se pOVlel1 UI10S trozos oe /Jierl1a ;'9
/Jafetilla el1 ul1a oUa COI1 ajos; laurel; cal1ela ;'9 tOl11i[{o.
EI'lcima sc [c coroca Ul1a /JÍeora lavaoa llue apricte la
ca rl1e. Se [c ocja cocer ~l'IucGo rato para que [a eSrJl,Hl1a
que Gace el corocro a[ cocer salga /JOY [os boroes ;'9 se [e
/mcoa quitar. Des/més oc mucGas Goras oe cocción queoa
uVI caloo goroo '!J l11u'!J buel10 al llUC se le fríel1 ajos ;'9
tomatc si se quicre Gacel' COI1 éf Ul10S gazpacGos. La
caJ'ne sc tOll1a sola.

"Lt////tIStl,JI e/miio {'/l l'eltllllJ ¡¡('Ilel/ /;';0"
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COSTILLAS DE CORDERO RELLENAS

Se escogerl cosrj(la ve riñol1ava, o sea, ql1e rlD
tel1gal1 palo.

Se les quita UI1 trocico ve el1 mevio, se rJica COf'l
hígavo ve cercos, huevos vuros, rJiñDrles ¿¡ vos huevos
cruvos. Se amasa tova :9 el agujero que se ha hecho erl
cava costilla se rellel1a COI1 esta masa.

Se Vtlr¡ rebozaJ1vo eJ1 huevo :9 friel1vo UI1 rJOCO
colocáJ1volas vesrJUés el1 UJ1a cazuela. Se le rJorle el1cima
UJ1a carJa ve crerl'1a hecha COJ1 leche ¿¡ haril1a, se le
esrJofvorea COI1 paJ1 rallavo o se le rJOl1erl ~1110S

IIcurrUSCOl1esJl ¿¡ se mete al horl1o.

MENESTRA DE CORDERO EN CRUDO

EI1 UI1 perol ve barro pOl1eltlOS 1411 kilo ve c,mlc
ve corvero rJartiva mU:9 mel1uvica, 1411 cuarto ve kilo ve
bajocas verves a cuavravicos, 1411 cuarto ve guisal1tes, 1411
cuarto ve zal1ahorias partivas a rovajas, UI1 nLarto ve
guisal1tes, 1411 CHarto ve cebolla rallava, UI1 cuarto ve
tomate rallavo, ul1a rJUl1ta ve cuchillo ve rJÍmel1tól1, ul1a
taza ve aceite cruvo :9 .sal.

Se veja cocer a fuego lel1to hasta que esté tova
mu¿¡ tierl10 :9 se queva e~1 el aceite. Se sirve el1 el HlisWID
perol.

"SIÍI ;;1111 foillIS irIS COlll¡iJll.~ '1/(//Sfl¡;"ill"
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CORDERO GUISADO

FreílllOs seis o siete cucharavas ve aceite o
II'laI'lteca ¿¡ CI1 ello se le va la vuelta a UJ1 kilo oe corDero
hccho pcvazos, aFtaviér,voles vos tomates, pil11iel1ta,
azafról1¡ sal¡ IHevio kilo ve guisa~ltes, mevio kilo ve
alcachofas ¿¡ UI1 rJOCO ve agua. :

Se pasa tova a UI1 rJerol ve barro rJara que cueza
VHra~lte l·tI'l rato.

Ul1a vez cocivo se le echa rJerejil, ajo ¿¡ ~l1iea ve
¡Jal1 ¡JíC'lVOS :9 ul1as gotas ve vil1agre, vejál1volo que
hicrva hasta que la salsa esrJese.

CORDERO EN PEROL

PO~leltlOS e~1 UI1 rJerol ul1a rJierl1a ve corvero
0cch'1 rJcva ZQs¡ co ~I U~I poco ve .sa {, vos cebollas cortavas a
trozos rJequeYlos, urJa cabeza ve ajos, ul1a hoja ve la urel :9
¡Jifllicf'lta el1 gral1o.

Se rJO~lel1 a freír cil1co o seis cucharavas ve aceite
¿¡ W'1I'IVO está hirviel1vo se ecba el1cima ve lo (Iue
te~IWIOS el1 el perol. A cOl1ti~luaciól1 UJ1 vaso ve vil10 :9
H ~I vaso OC aglw.

Sc vcj'¡ coccr hasta trl,fC se queva casi CI1 el aceite.



CARNE CON ACEITUNAS

U,1a pierJ1a oe coruero se rJarte erl tres trozos¡
qlAe se rJa5CIf" IJar hari~la '.9 se fríeYl en CirJCO o seis
cucbaraoas oe aceite. Cl-ta ~JOO está rJ a meuio¡ se le echa
¡,.tl1a cebo{{a cortaoa a cascos¡ ¡,.tJ1 tomate¡ cuatro ajos¡ ¡,.tna
rama oe perejil '.9 ¡,.tn puñaoo grCl J1ue oe aceit¡,.tnas.

Se ecba tooo a ul1a cacerola añaoienoo ¡,.trI vaso
oe vino tinto¡ ¡,.tn rJOCO oe aglAa '.9 5CIÍ¡ uejánoolo cocer el
tiemrJo suficien te.

Se macbaca la rJUl1ta oe MI1 ajo '.9 UOS ga{{etas
María¡ '.9 e le añaoen a la 5CIlsa '!J toua e{{a se IJa5CI rJor
UI1 colaoor ecbárluola encima oe los trozos oe rJierl1a.

Se aoorna COI1 rJatatas oalcachofas.

ASADURA DE CORDERO CON GUISANTES

Se rJarte fa a5CIO¡,.trCl '!J se (ava¡ rJOl1ié~'oola Cl
sofreír COI1 maJ1tecCl. Se le aJ1aoeJ1 unos caci{(os ue caloo
oel cocioo '.9 gl,f i5CI J1 tes.

EI1 I-t J1 rJOljU ito aceite se fríer, UOS reba l1auClS ue
pan¡ se 5CIcaJ1 ¡Jara rJicarlCls COJ1 rJerejil '.9 ajo. En el aceite
que l/¡,.teoa se sofríen oos cucbaraoas oe baril1a¡ l/¡,.te jurlto
COI1 el picaoo se le ecba Cl la asaol-tra IJara q¡,.te bierva ¡,.t11
rato espe5CI n00 el ca {oo.
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IJGUISAOIJ DE CORDERO CON RELLENOS

EI1 ocho cucbClrCloCls oe Clceite se fríe UJ1 kilo oe
coroero hecho rJeOClZOS peC/f,ferlOS. Se 5CICCl Cl UI1 perol¡ '.9 el1
el Clceite que queoa se fríe ul1a cebo{{a '.9 oos tomates
ra{[Cloos¡ con u~, rJOq~tÍto oe rJimentón¡ rmesto Cll fiJ1aL Se
ecba eJ1cima oel coroero añCloiel1oo ¡,.tJ1a rCl~l1a oe rJerejiÍ¡
¡,.t1'1 vaso oe vino¡ rJimieJ1ta el1 gra'10 '.9 ¡,.t11 rJOCO oe ag¡,.ta '.9
5CIL Cuanoo rompa a bervir se fe ecban los rellenos '.9
seg¡,.tirá cocienoo basta q¡,.te esté tooo m¡,.t'.9 tierJ10 '.9 la
5CIl0Cl reo¡,.tcioa. UJ1 rJOCO ClJ1tes oe arJartarlo se le pica ¡,.t11
ajo '.9 oos cucbamoas· oe almel10ras oe rJiñóJ1. EJ1 el
tl'lOmento oe servirlo se le rJOJ1en rJOr eJ1cima oos b¡,.tevos
Ol~ros rJartiuos a rooajas. La gracia oe este g¡,.tjso es q¡,.te
((eve Imlchos re{{ef1os.

Para esta caJ1tioao se bateJ1 tres b¡,.tevos¡
al;lCluienuo f,f11 rJOCO oe paJ1 ra{{aoo¡ 5CI~ rJimiel1ta¡ rJerejil '.9
UJ10S cuauraoicos oe jmtlÓf1. Se oeja la ~la5CI blal10a '.9 a
clAcbarauas¡ se va frieJ1oo.

MANOS DE CORDERO

Se rJOl1el1 a cocer {as rJatas rJOl1iél1ooles rJerejiÍ¡
cebo{{a¡ 5CIl '.9 ¡,.t11 rJOCO oe caloo. Se bace ¡,.tl1a 5CIl5CI COI1
rlueces r)icauas¡ ajo¡ rJir!'IÍel1ta¡ ¡,.tl1a miga oe rJaJ1¡ UI1
rJOCjuito oe rJi~lel1tól1 '.9 unas gotas oe vil1agre. Se oeja
cocer sola '.9 se vierte eJ1cil1la oe las rJatas el1 el mOrrleJ1to
oe ir a servirlas.
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CORDERO EN SALSA

Se fríel1 tres martas oe kilo oe coroero 0ccbo
trozos¡ jlmto COI1 ~¡na cabeza oe ajo. Se Clboca Crl l~f'la

cacerola¡ se le fJOl1e ~trla cebo{[a goroa¡ Wrl tomatc CI'ILcro¡
WI1 poco oe sal JJ se cwbre oe agua para fJOr'Crlo a cocer.
Cuanoo e.stá tienta la carne se saca a WI1 fJerol oe bt¡rro¡
JJ toDa la salsa qv¡e qweoCl¡ con el tOYHate JJ lCl ceboUa sc
fJasa fJor VlI1 fJasapwrés el1ciYl1a De la carl1e. Se le {lFwibl

cil1CO bwevos ouros becbos peoazos JJ cirlCO IJCltatds fritas
el1 trozos goroos¡ JJ toDo jWJ1tO va ~Hl bervor ,mtes oc
servirlo.

PIERNA DESHUESADA

Dcspués oe oes0¡,tesa l' 1-1 f'JCI pienlCl oc coroero se
tiene 1m oía eM (Ioobo con: virlo ajcreZtloo¡ ajo jJicm)o¡
IJereA piHlicYlta JJ sal.

Al oía siguierlte se esotne YYIUJJ bien JJ se lc
entral1 tiras oe jamól1 JJ buevos cocioos¡ se cose :9 Clta¡
colocá l100la el1 u!'Ia cazuela.

Con seis o siete cl-1cbaraoas oe aceite se frie UYICl
cebolla JJ cinco o seis ajos¡ se vierte erlcinla oe la IJienJa¡
agregaYloo I-1n poco oc viylO ajerezaoo¡ agl'W ';9 seis o siete
za YJClborias.

Cuaf100 está 1"'11-1:9 tienw JJ la saLsa reo~¡cioa se
sirve cortaoa a n1eoas :9 ,¡oonwoa COYI ltl zcll1aboriCl.
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GUISO DE PIERNA DE CORDERO

Des¡Jl-1és De oesbl~esaoa una IJienl'l oe coroero¡ se
corta el1 trozos como nl-1eces oe granDes JJ se lJOne el1 WI1
¡mcbero COJ'I sal JJ Dos bojas oe la I-1rel.

Se toma meoio kilo oe tocino¡ el1tre I1lagro JJ
goroo¡ JJ se corta eM fJeoazos oe[ tamal10 oe oaoos¡
friél1oo[os el1 cil1co o seis c~cbaraoas oe aceite JJ
ecbál1volos a[ lJUcbero.

EI1 1-1!'1 mortero se J1'lacbaca!'l tres ajos se al1aoe
1-1 na cl-1cbaraoi[[a oe pimieMta mo[ioa JJ UM cacillo oe ca[oo
Oc cocivo¡ JJ se agrega también al rmcbero.

Se reboga a fVlego lel1to JJ CVla noo esté algo
corlswflíoo el caloo se le va al1aoiel1oo otro IJOco¡ se
saZOyJa COI1 sal¡ especias¡ I-1n IJOCO oe IJerejil JJ I-1na
cl-1cbaraoa oe tomate frito. Se oeja cocer basta ql-1e esté
YII!I:9 tierl10 JJ la salsa reol-1cioa.

CRIADILLAS DE CARNERO

Se les quita la fJYimera JJ segul10a tela. Se
bierven COI1 sa[ JJ se cortal1 eM meoas. Se IJica ajo cmoo
ym~JJ Hlerluoo JJ bastaMte lJereA se mezcla COM parl
rallaoo¡ se va Mreboza MOO as criaoi[[as COI1 este picaoo¡
bari¡'JCI ';9 bl-1evo :9 CUClMOO está la Hlanteca l'I'IU';9 calieMte
se fríer!.
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NUDOS DE CORDERO

Se escalDan en ClglAa birvie~,oo viez covi({05 ve
corvero} se sacan ~ se /JO~le~1 en IA~I /Jerol ve barro a cocer}
con lAna cabeza oe ajos} urJa boja oe laurel} /Jimienta} Hna
taza oe aceite cruvo, sal ~ aglAa.

Tie~le l/ue cocer mucbo rato basta ll~fC se que¿bl
casi en el aceite.

Tm'~lbiél1 se suele bacer sólo con ajos ~ f~IHCbo

t0l11ates; slApri~rlienoo el laurel ~ la rJil11ienta.

qLLA DE PASTORES

Esta oUa ba~ llHe bacerla COI1 HIlAcba cmltiuav ue
carne} partiua en rJeuazos gral1ues.

Se rJOHe la CCIYHe eH IAn cc¡{uero con agl4Cl; ajos;
vil1o} sal ~ laHrel.

Se ueja cocer largo rato; procural1uo l/He t¡IACO'l
caluosa rJam sacar rJara bacer una sorJa.

La carne se come uesrJUés.
A ésta no se le rJone aceite.
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CARNE FRITA CON AJOS

Se rJarte un kilo oe canJe oe coroero a trozos
/Jel/l4ei1os ~ se rJone a freír el1 ~tnCl sartén bO~loa con seis o
siete Cl4cbamoas ve aceite} ~ a ser posible CO~I ft4ego bajo.
Se le ai1aue sal ~ se oej'l l/uieta hasta t¡t4e Veafl'lOS t¡~te el
blAmo qHe uesrJrel10e es H~I poco az~{laoo. Se le ai1ai)e~I} el1
este WlO~11el1to; ci~lco mmlOjos oe ajos tienlOs partiuos ~ se
le va ua~luo vHeltas CO~I la freivera basta t¡~fe se temlil1Ll
oe freír.

GUISOTE DE FERNANDERA

Se fríe 1411 kilo oe /lienlCl ue coruero becba
/JeUazos. Se coloca en IAn rJerol ue Da rro. E~I el aceite l/lAe
ueja se le fríe ~t~1 ¡Joco ue bígaoo. Se macbacan tres uic~ltes

oc ajo eJ'1 IAI1 IllOrtero ~ se le ClI7laoe; paul seguir
~~lLIcbacmJvo; el bígauo l/ue tenemos frito} el aceite l/~Ie

l/IAeua ~ tres cucbarauas ue vinagre. Se le ecba tova
encima ue la came} se remueve ~jl1 poco; umluo IHI

bervor ~ l/lAeua lAna salsa ~I1U~ bt4ef1'1.
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