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PROLOGO

La cocina de Espana, en directo [y van dos)

Después de méas de mil programas de «Espana Directo» (que cumplimos en
enero de 2009) seguimos con la misma ilusién que el primer dia. Con la mejor
de nuestras sonrisas, acudimos a ustedes todas las tardes a las seis, de do-
mingo a viernes.
Cuando en el verano de 2005 Televisidn Espafiola y Mediapro me encargaron
poner en marcha «Espana Directo», me estaban dando la oportunidad de
hacer realidad un suefo que llevaba engendrando més de diez afios. Después
de la creacion de «Madrid Directo» (Telemadrid, 1993) y de todas las réplicas
que luego llegaron (como «Andalucia Directo»], no paraba de dar vueltas a la
idea de aplicar la misma férmula a nivel nacional. Otros lo intentaron y fraca-
saron. Pero yo sabia que era posible.
Para hacerlo posible invité al proyecto a veinte reporteros de toda Espana.
Para cubrir la delegacidon de Sevilla hablé con Roberto Leal. Con él habia tra-
bajado en Canal Sur en el programa «7 Lunas». Con veintiséis afos recién
cumplidos se iba a convertir en el reportero mas joven de «Espafa Directo».
Pero, a pesar de su juventud, me gustaban su seriedad en el trabajo, su ale-
gria vital y sus ganas de aprender.
Dos anos después de arrancar «Espana Directo», Inaki del Moral levantaba el
vuelo hacia otros menesteres en La 1 de TVE. Inaki era el encargado de la co-
cina, acababa de preparar la primera recopilacién de recetas del programa (A
qué sabe Espana Directo) y dejaba un hueco dificil de cubrir.
Aposté por Roberto y, una vez més, acerté.
En esta nueva entrega de Las recetas de Espana Directo, los autores Sara Brun
y Roberto Leal han recopilado recetas de toda Espana acompanadas de suge-
rentes propuestas de escapadas turisticas. En cada provincia nos hemos cen-
trado en un restaurante —aunque hay muchos més, y muy buenos—, donde
nos ensenan a preparar tres platos ricos, ricos, ricos. jQue les aproveche!
RICARDO MEDINA
Ex director de «Espana Directo»



INTRODUCCION

En Las recetas de Espana Directo hemos querido hablarles de algunas de las
rutas mas destacables de cada comunidad auténoma o que nos han llamado
la atencién. Nuestro propdsito es mostrarles toda la riqueza e identidad de las
distintas regiones de Espana.

En Galicia hablaremos de los castros, esas construcciones ancestrales y mi-
ticas que forman parte de la geografia gallega tanto como sus rias.

Asturias es como un cuento de hadas: esta todavia por descubrir, y por ese
motivo muchos de sus lugares conservan su perfeccidn virginal. Ofrecemos
unas orientaciones para adentrarse en alguna de sus rutas desconocidas.
Cantabria estd hueca por dentro y posee numerosas cuevas prehistoricas de
un valor incalculable: El Soplao, Cullalvera, El Castillo o Altamira.

En el Pais Vasco las obras de arte no estan encerradas en museos, sino que
cobran vida en las rocas y los arboles, y se funden con la naturaleza ofrecién-
donos una postal perfecta. Este es el nuevo arte de nuestra era.

En Navarra también hubo bandoleros. Uno de ellos, Sanchicorrota, fue mas
conocido que los propios reyes que lo gobernaron. Era bueno y, como Robin
Hood, lo que robaba a los ricos se lo daba a los pobres. Sus hazanas tuvieron
lugar en un marco incomparable: las Bardenas Reales.

En Aragén, como otras zonas, el agua es vida. Algunas comarcas aragonesas
rezan todos los dias mirando el cielo. EL Ebro, el padre de todos los rios, recorre
tierras aragonesas durante 330 de sus 928 kilometros. Habia que hablar del agua.
En Cataluna no se conforman con copiar un estilo arquitectdnico: lo crean o,
si no se puede, lo adaptan y dan lugar al suyo propio. Hombres como el abad
Oliba construyeron los edificios del primer roménico cataldn. Los templos de
esta tierra adoptaron todos los estilos arquitectdnicos.

En las Illes Balears, la arraigada fe mariana ha hecho proliferar los santua-
rios que dan descanso y serenidad espiritual a aquellos turistas que quieran
llevar sus vacaciones por otros derroteros.

En 1094, Rodrigo Diaz de Vivar, el Cid, conquisté Valencia a los almoravides y
extendié sus dominios por estas tierras, plagandolas de castillos y fortalezas,
de lugares llenos de historia que el Cantar de Mio Cid nos invita a descubrir.



Murcia es una comunidad de grandes ciudades. Ciudades como Cartagena,
de 2.500 anos de antigiiedad, a cuyos puertos arribaron todas las civilizacio-
nes, y también ciudades santas como Caravaca de la Cruz. Entre ambas, te-
nemos toda la riqueza de sus huertas y de su encrucijada de culturas.

En La Rioja todo sabe a vino. La produccién anual de vino con denominacién
de origen de La Rioja asciende a 250 millones de litros anuales. Una cifra su-
ficientemente importante como para dedicarle una ruta.

Castilla y Ledn tuvieron que unirse hasta en tres ocasiones a lo largo de los
siglos para crear un solo reino mas fuerte. La historia nos remite a una suce-
sién de reyes y senores que con sus hazanas, guerras, asesinatos, casamien-
tos y divorcios consiguieron unificar el pais que ahora habitamos.

En Madrid aln se puede contemplar el paso testimonial de rebafos de ga-
nado ovino. Hoy no es méas que un indicio de la importancia que en otro tiempo
tuvo la trashumancia en esta zona de la Meseta.

La plazas mayores de Castilla-La Mancha tienen algo especial, pues su con-
junto le confiere una identidad propia a la comunidad auténoma. Las plazas
mayores de los pueblos son un espacio vacio rodeado de unas fachadas que
les confieren su caracter Unico. Estadn concebidas para prestar un servicio co-
mercial y lidico a la sociedad que habita el municipio, y son su centro neural-
gico, el salén colectivo que ayuda a reconocer un pueblo.

En Extremadura la Ruta de la Plata esta presente en todo su recorrido. Por
ella circularon tropas, mercancias y viajeros que difundieron la cultura de un
lado a otro de la peninsula en tiempos de los romanos, pero también después;
musulmanes y cristianos también le supieron sacar partido, y por donde pa-
saba la ruta dejaron construcciones y esplendor que ain podemos admirar.
En Andalucia, el legado de ocho siglos de presencia musulmana nos ofrece el
mejor material posible para la mejor clase de historia que ningdn alumno
pueda desear. Las rutas del legado andalusi tienen la calificacién de gran iti-
nerario cultural del Consejo de Europa. Cuatro son las rutas que comprenden
este itinerario: la ruta del califato, la ruta de los nazaries, la ruta de Wash-
ington Irving y la ruta de los almoravides.

Ceuta y Melilla. Quien no haya reparado en su existencia se perderd la in-
mensa riqueza cultural que poseen. Ambas miran al mar y estan a caballo
entre dos continentes. Por ellas han pasado gentes de todas las naciones, y
han dejado impresas su cultura y costumbres. Resulta especialmente desta-
cable el modernismo; no en vano, Melilla es la segunda ciudad de Espana con
mas edificios de este estilo.

Las Islas Canarias son de origen volcanico. Su clima es subtropical, pero tan
variado que la diversidad bioldgica es inmensa. No es de extrafar que en las
Canarias haya cuatro parques nacionales y que algunas de sus islas sean re-
serva de la biosfera de la Unesco, ademas de joyas Unicas.
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Castro de Barofa, Porto do Son. Foto cedida por: Turgalicia.
Copyright del texto: Antonio Reigosa.

CASTRO DE BARONA, PORTO DO SON

El Castro de Barona es una peninsula rocosa
sujeta a tierra firme por un istmo de arena.
Tanto los cimientos de las casas, unos circula-
resy otros ovalados o alargados, como los res-
tos del amurallamiento primitivo hacen pensar
en un lugar paradisiaco frente al bravo mar de
la ria de Muros y Noia. Un dia aquellos castre-
X0s, ya romanizados, vieron una barca de pie-
dra fondear en la boca de la ria. ;Qué era
aquello? ;A quién llevaba? ;Qué anunciaba?
Ellos no lo sabian, pero portaba los restos de
Santiago, el apostol. Al amanecer del dia si-
guiente se supo que aquella barca pétrea habia

decidido poner rumbo tierra adentro por la otra ria hermana, la de Arousa. Aquellos humildes pesca-
dores de cana y mariscadores de a pie decidieron no entristecery, en lugar de ello, dedicar el dia a ver
jugar a los delfines con el vaivén de las olas en la playa colindante de Area Longa.

CASTRO DA PUNTA DOS PRADOS, ORTIGUEIRA

Lo mas excepcional del Castro da Punta dos Pra-
dos, situado al lado de la playa de Espasante, es el
monumento denominado Piedra Formosa. Se
trata de una sauna o recinto de banos de vapor, y
es el Unico de planta semicircular, que hay en todo
el noroeste peninsular, incluido el norte de Por-
tugal. Las Piedras Formosas son construcciones
hipogeas con atrio, cAmara, antecdmara y horno.
Hace dos mil y pico anos el cliente de la sauna de
Punta dos Prados entraba por el atrio, a través del
monolito decorado llamado Piedra Formosa. En el
horno se calentaban los cantos rodados que luego
se introducian en el agua de la piscina para produ-
cir vapor. Después de respirar los vahos se des-

Castro da Punta dos Prados, Ortigueira. Foto cedida por: Fundacion
Ortegalia. Copyright del texto: Antonio Reigosa.

cansaba en un banco corrido que habia en la antecamara, para terminar con un bano de agua fria en el

exterior.

Ademas, en este castro se encontro un pendiente, arete o arracada de oro que se puede ver en el museo

Ortegalia de Ortigueira.

C Mas informacién: www.turgalicia.es / www.galiciaencantada.com / www.concellodeortigueira.net )




¢A QUE SABEN LAS TAPAS EN A CORUNA? A...

HiIGADO DE CERDO ENCEBOLLADO

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS
¢ 1 kg de higado
de cerdo
¢ 1 cucharadita
de pimenton picante
¢ 1 cucharadita
de pimenton dulce
¢ 4 cebollas medianas
e Aceite de girasol
e Sal

Hemos querido empezar nuestro
recorrido gastronémico por El Gato
Negro. Es una parada, casi, obligada
para quien vaya a Santiago: el ambiente
de pueblecito, sus buenos precios y sus
magnificas tapas hacen que desde

1922 tenga una clientela asegurada.

PREPARACION

© Partimos la cebolla y la ponemos en una sartén con el aceite. Cuando esté frita
anadimos el higado y lo rociamos con sal.

© Dejamos que se fria dandole vueltas con una cuchara.

© Anadimos el pimentdn dulce y el picante, revolvemos y ya esta listo.




A QUE SABEN LAS TAPAS EN A CORUNA? A...

MEJILLONES ENCEBOLLADOS

PREPARACION

© Cocemos los mejillones hasta que se abran.

para tapear.

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS
1 kg de mejillones

4 cebollas medianas
Pimenton dulce
Aceite de girasol
Vinagre

© Cortamos la cebolla en aros, la ponemos en una sartény la pochamos
en aceite de girasol. Cuando esté un poquito pasada, se apaga el
fuego, echamos una cucharadita de pimentdn y se mezcla todo bien.

© Enuna fuente ponemos los mejillones ya cocidos, volcamos el sofrito

anterior y rociamos todo con un chorrén de vinagre, y ya esta listo

N



¢A QUE SABEN LOS POSTRES EN A CORUNA?A...

TARTA DE SANTIAGO

INGREDIENTES
PARA 6 PERSONAS

e 250 g de almendra
molida

e 250 g de azlcar

e 4 huevos

¢ Mantequilla

¢ Azucar glas

&
s o
12 @ gl S

PREPARACION

© Mezclamos todo haciendo una pasta homogénea.

Ademés de las tapas Untamos un molde con mantequilla y volcamos la
también se puede pasta. Precalentamos el horno a 220 °C y metemos
disfrutar del vino de el molde. Dejamos que se haga durante 30 minutos.
barril, vino a granel que © Ladesmoldamosy, cuando esté esté fria, la

sirve Manolo. espolvoreamos con azUcar glas.

El Gato Negro, abierto
desde 1922, ha ido
pasando de padres a hijos
e hijas hasta llegar a la
quinta generacion.

Es un lugar de visita

obligada. Ya saben, si

Julia, Marlén, Trini, Xoan, Piliy Manolo son los pasan por Santiago.

encargados de ensenarnos estas recetas y de servir El Gato Negro

a quienes acudan a El Gato Negro. Todas las tapas son Calle Rua da Raina, s/n.

tradicionales y se vienen elaborando desde hace un 15702 Santiago de Compostela (A Corufa).

siglo: empanadas, chocos en tinta, pimientos, etc. Tel.: 981 58 31 05.



Plaza de la Virgen Blanca, Vitoria. Fotos cedidas por: Eusko Jaurlaritza - Gobierno Vasco. Departamento de Industria, Comercio y Turismo.

Aunque el Camino de Santiago contribuyera a romper el aislamiento del Pais Vasco, lo cierto es que su
geografia montanosay boscosa conllevo que esta tierra fuera lo suficientemente inaccesible como para
que ni celtas ni musulmanes se adentraran en ella, sobre todo en las provincias de Gipuzkoa y Bizkaia,
aunque no asi en Alava. Este aislamiento contribuyd a que el pueblo vasco mantuviera sus costumbres,

idioma y religion.

Vitoria, capital de Alava y sede del gobierno y del Parlamento Vasco, es verde (20 m? de zona verde por
habitante) y del color de la piedra. Conserva el mejor casco medieval de toda Euskal Herria. Los nom-
bres de sus calles nos dan una idea de los distintos gremios artesanos que vivian en la villa comercial.
La plaza de la Virgen Blanca, patrona de Vitoria, une el casco histdrico medieval con el ensanche de

la ciudad.

Aveces el paisaje alavés, tierra de vinedos que se
extiende hacia el valle del Ebro, puede llegar a
confundirse con la meseta castellana, pero sus
bodegas son dignas de ser visitadas y no sélo por
la calidad de sus vinos. De un tiempo a esta parte
la modernidad ha llegado a algo tan ancestral
como el vino. Las bodegas del tercer milenio son
espectaculares porque sus construcciones con-
trastan con el paisaje, aunque acaben por ser una
solaimagen, al integrarse el uno en las otras o vi-
ceversa. Marqués de Riscal confié su proyecto a
Frank 0. Gehry (arquitecto del Guggenheim de
Bilbao), y Bodegas Ysios, a Santiago Calatrava.

Bodegas del Marqués de Riscal. Fotos cedidas por: Eusko Jaurlaritza -
Gobierno Vasco. Departamento de Industria, Comercio y Turismo.

< Mas informacion: www.paisvascoturismo.net )




¢A QUE SABEN LOS PRIMEROS EN ALAVA? A...

TOMATE EN TEXTURAS CON PETALOS DE BACALAO,
LANGOSTINOS Y AGUACATE

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS
e 7 tomates
¢ 6 hojas de gelatina
¢ 5 hojas de lechuga
¢ 8langostinos
e 200 g de bacalao
e 2 aguacates
¢ Aceite de oliva virgen
¢ Vinagre de Modena
¢ Vinagre de garnacha
e Sal
e 1 trufa

e Microvegetales

PREPARACION
© Para preparar la gelatina de tomate, escaldamos {

4 tomates. Los pelamos y retiramos las pepitas.

© Trituramos en la thermomix y anadimos sal y aceite.
Lo mezclamos con la gelatina rehidratada.

© Vaciamos la mezcla en moldes, llenando 1/3 parte, y
reservamos hasta que la gelatina esté compacta.

© Colocamos los lomos de bacalao en una bandejay
cubrimos de aceite. Los metemos en el horno a 190 °C
durante 6 minutos. Los laminamos y reservamos.

© Pelamos los langostinos y los cocemos durante 2 minutos.

© Para preparar la vinagreta de lechuga, mezclamos en la thermomix las hojas de
lechuga, vinagre de garnacha, sal y aceite.

© Para la vinagreta de tomate, mezclamos en la thermomix un tomate, vinagre de

garnacha, sal y aceite.

© Mezclamos en la thermomix la trufa, con vinagre de Mddena, saly aceite; de este

El precioso restaurante modo tendremos la vinagreta de trufa.

Ikea, con José Ramodn © Pelamos el aguacate y el tomate, y hacemos 8 rodajas de cada uno de ellos.
Berriozabal a la cabeza, © Ponemos la gelatina de tomate en el plato con el molde. Colocamos las ld&minas
nos propone dos de bacalao encima'y, en forma de cono, una rodaja de tomate y otra de aguacate.
primeros: uno frio y otro © Desmoldamosy alifamos con las tres vinagretas [trufa, lechuga y tomate).

calentito y de temporada. © Decoramos con microvegetales.



¢A QUE SABEN LOS PRIMEROS EN ALAVA? A...

ALCACHOFAS CON TRIGUEROS
Y ESCALOPES DE FOIE AL OPORTO

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS
¢ 8 alcachofas
e 200 g de foie fresco
¢ 8 esparragos
trigueros

e Jugo de carne

e Oporto
¢ Sal Maldon
¢ Aceite de oliva de 0,4°

¢ Vinagre de frambuesa

Fotos recetas: Pedro Moreno.
PREPARACION

© Limpiamos las alcachofas y los esparragos trigueros y los

cortamos en ldminas.

© Los ponemos a freir con abundante aceite y reservamos.

©

Marcamos en la plancha los escalopes de foie y reservamos.

© Para elaborar la salsa de oporto, echamos el oporto en un cazo. Dejamos reducir
hasta que quede espeso y anadimos un poco de vinagre de frambuesa.

© Para conseguir una mejor presentacion, montamos el plato con la ayuda de un
molde. Colocamos las alcachofas y los esparragos trigueros de base.

© Ponemos el escalope de foie encima de las alcachofas y afnadimos sal Maldon.
Retiramos el molde.

© Para terminar salseamos primero con el jugo de carne y después con la reduccién de

oporto sobre el foie.

La carta elaborada por el chef José Ramén
Berriozédbal es sobresaliente. Una de las
principales virtudes de esta carta estriba en tener
la mejor materia prima posible.

Otro de los motivos de orgullo del restaurante lkea

de Vitoria es su excelente seleccidon de vinos con

los que complacer a los paladares mas exigentes.



¢A QUE SABEN LOS SEGUNDOS EN ALAVA? A...

ATUN ROJO CON BROTES DE SOJA, SALSA THAI
Y MERMELADA DE MORA

INGREDIENTES

PARA 4 PERSONAS
800 g de lomo de attn
Brotes de soja
Cebollino

Mermelada de mora
200 g de noodles
Escama de sal

Para la salsa thai:

Soja
Aceite

Lima rallada

Aceite de sésamo
Guindilla

Ajo

Sake

Fotos recetas: Pedro Moreno.

PREPARACION

© Para la salsa thai, mezclamos todos los ingredientes
y los dejamos macerar.

© Marcamos el lomo de atin en la plancha por todos los
lados, luego lo cortamos en 4 partes, haciendo un corte
transversal, y reservamos en una bandeja con aceite.

© Metemos la bandeja de atun al horno durante poco
tiempo (apenas 30 segundos). Nos limitamos a
calentarlo, ya que se debe dejar muy poco hecho.

© Salteamos los noodles en una sartén con poco aceite y los
colocamos en el centro del plato. Sobre ellos colocamos
los 4 trozos de atun y anadimos escama de sal.

© Salteamos los brotes de soja y los colocamos sobre el atun.

© Salseamos por encima con la salsa thai, que previamente hemos calentado.

© Decoramos con mermelada de moray cebollino picado.

El restaurante Ikea de Vitoria es un templo gastrondémico de referencia. Todo su
equipo estara encantado de servirles si pasan por alli.

Restaurante lkea

Portal de Castilla, 27. 01027 Vitoria-Gasteiz (Alava). Tel.: 94 514 47 47.

www.restauranteikea.com



Fotos cedidas por: Instituto de Promocién Turistica S. A. Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha.

Villarrobledo siempre acerto a la hora de apoyar
al bando ganador. Ayudo primero a Isabel la Cato-
lica contra Juana la Beltraneja, lo que le valid el
titulo de villa y un esplendor econémico que toda-
via conserva.

Villarrobledo redne un interesante patrimonio his-
torico cuyo maximo exponente es la plaza de
Ramon y Cajal o Plaza Vieja. Declarada conjunto
histdrico-artistico, en ella se encuentran dos de
los edificios mas emblematicos de la ciudad que
gozan de la categoria de monumento nacional: la
iglesia de San Blas y la Casa Consistorial.

Fotos cedidas por: Instituto de Promocidn Turistica S. A.
Junta de Comunidades de Castilla-La Mancha.

El actual templo de San Blas se levanta sobre una primitiva iglesia gética de mediados del siglo xv. El
nuevo templo se concibié mas como catedral que como iglesia, y tuvo un gran coste econémico y de tiempo.
La casa mas antigua de la ciudad es la de la familia Lopez Munoz. Cierra la Plaza Vieja por la parte sur.
En ella estuvieron instalados los monjes de la Orden de Santo Domingo, que ejercieron en la villa el

Santo Oficio de la Inquisicion.

Villarrobledo apoyd a Carlos | contra los comuneros, gracias a lo cual repunté con un despegue demo-
graficoy econdmico. En esa época se construyeron grandes obras civiles como las arcadas del Ayunta-

miento.

< Més informacién: www.turismocastillalamancha.com )




¢A QUE SABEN LOS PRIMEROS EN ALBACETE? A...

CODILLO DE CERDO EN SALSA

INGREDIENTES
PARA 2 PERSONAS

¢ 1 codillo de unos 500 g

e 2cebollas

¢ 5dientes de ajo

¢ 1 bote de garbanzos
cocidos

¢ 1 bote de judias rojas

¢ 2 chorizos

e 2 morcillas

e Sal

o Aceite

PREPARACION

© Enprimer lugar, cocemos el codillo con

e
TS

N

una cebolla cortada en gajos. Luego lo

dejaremos a fuego durante unas 2 horas

(si es en olla répida, sélo 1 horal.

© A continuacion ponemos, en una cazuela

Mari Pepa Diaz es la jefa de barro, aceite, una cebolla en aros,
de cocinay la eterna los ajos en ldminas y sal. Sofreimos.
sonrisa del restaurante © Seguidamente le anadimos el chorizo,
Félix de Villarrobledo la morcilla, los garbanzos, las judias
(Albacete). Su truguito y el codillo. Lo dejamos cocer todo junto
para el codillo es no durante 20 minutos aproximadamente.
ponerle demasiado caldo Pasado ese tiempo estara listo para

en la coccidn. servir.




¢A QUE SABEN LOS SEGUNDOS EN ALBACETE? A...

GARBANZOS CON MARISCO

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

e 500 g de garbanzos

e 200 g de almejas

e 200 g de mejillones

e 200 g de langostinos

e 1cabezay 3dientes
de ajo

e 1 cebolla

¢ 1 bote de tomate
natural triturado

¢ Aceite

e Sal

¢ Pimenton

¢ 4 hojas de laurel

e Agua
e 1,5lde caldo de

pescado

PREPARACION

© Después de haber dejado los garbanzos en remojo
la noche anterior, los cocemos a fuego lento durante
30 minutos aproximadamente con 1 hoja de laurel __
y 1 cabeza de ajo. \ et ‘f!;*

© Seguidamente sofreimos los ajos, la cebolla, el tomate y el pimentdn.

Incorporamos el sofrito a los garbanzos, con 1,5 litros de caldo de pescado.
Los cocemos durante 30 minutos.

© Por Ultimo, le echamos los mejillones, las almejas y los langostinos sin cabeza.

El restaurante Félix de Villarrobledo es una
referencia para aquellos que entienden del
buen comery de la cocina de toda la vida.
Restaurante Félix

C/ Senda Molinera, 4.

Villarobledo (Albacete).

Tel.: 967 1401 17.




¢A QUE SABEN LOS POSTRES EN ALBACETE? A...

PAN DE CALATRAVA

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

¢ 4 magdalenas
bizcochadas

¢ 3 huevos

e 250 ml de leche

¢ Ralladura de limén

¢ 1 cucharada pequena
de canela molida

¢ 200 g de azucar

¢ Caramelo liquido

PREPARACION

© Batimos los huevos en un bol. Una vez bien batidos, anadimos la leche, la
ralladura de limén, la canela y el azlcar, y troceamos o desmigamos las
magdalenas. Lo mezclamos todo.

© Justo después caramelizamos un molde y afiadimos toda la mezcla.
Por dltimo, colocamos el molde en el horno al bafio Marfa durante 1 hora
a 150 °cC.

© Un truquito que nos propone Mari Pepa Diaz es que dejemos enfriar bien el pan
para después desmoldarlo sin ningun problema. Para servirlo es aconsejable que

lo hagamos acompanado de nata y nueces troceadas.




¢A QUE SABEN LOS POSTRES EN ZARAGOZA? A...

ARROZ CON LECHE Y PINA A LA PLANCHA

INGREDIENTES
PARA 4 PERSONAS

Arroz con leche:

110 g de arroz

80 g de mantequilla

1 rama de canela

1,5 lde leche

70 g de azlcar
Corteza de limdn

1 cucharada de aztcar
moreno mezclado con
1 cucharada de canela

en polvo

Pina a la plancha:

150 g de pina natural
1 nuez de mantequilla
Unas gotas de zumo
de lima

1 cucharada de zumo
de pomelo rosa
Hierbabuena o menta

(opcional)

Hotel Calatayud

Sivan por Calatayud, ya saben: aparte de por la Dolores, no se olviden
de preguntar también por el restaurante de este hotel.
Carretera Madrid-Barcelona, km 237. 50300 Calatayud (Zaragoza). Tel.: 976 88 13 23.

www.hotelcalatayud.com

PREPARACION

© Para hacer el arroz con leche ponemos al fuego una
cacerola con la leche hasta que hierva. Después
afadimos la canela, la corteza de limény el arroz
y lo dejamos a fuego muy lento durante al menos
2 horas y media, removiendo de vez en cuando hasta
que el arroz esté muy cremoso. Pasado este tiempo,
agregamos la mantequilla y el azicar y revolvemos
hasta diluirlos. Lo dejamos cocer 10 minutos mas,

sin dejar de remover. Retiramos el palo de canelay

la corteza de limén.

© Para preparar la pina a la plancha, pelamos y cortamos la pifia, quitdndole el
troncho central, en forma de rectdngulos de unos 3 cm de grosor. En una
plancha, con un poco de mantequilla, pasamos los trozos de pifa que deben
dorarse uniformemente. Mezclamos en un bol el resto de los ingredientes y
alinamos con este liquido la pifia ya hecha a la plancha justo antes de servir.

© Servimos en un plato el arroz, espolvoreamos por encima canela en polvo y
azUcar. Si queremos que el resultado quede caramelizado tendremos que pasarle
una pala de quemar. Junto al arroz colocamos
la pina ya hecha. Finalmente, espolvoreamos

con menta o hierbabuena.
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