
ALZADO C/ CONDE DE PEÑALVERSECCIÓN ENTRADA

COCIDO MADRILEÑO
300 gr garbanzos • 50 gr de pan rallado • 1 
huevo • 2 patatas medianas  • 1 ramita de 
perejil • 2 dientes de ajo • 1 rama de apio • 
250 gr de carne de añojo, morcillo • 250 gr de 
pollo a gallina • 1 chorizo • 100 gr tocino • 
1 hueso de jamón • 1 hueso de rodilla de vaca 
• 1 morcilla • 1 puerro • 250 gr de repollo • 
1 pizca de sal • 2 zanahorias

Se ponen en la olla todos los ingredientes pelados y lavados. En el 
primer hervor se espuma y se deja cocer. Se añade agua, si es 
necesario, pues debe tener bastante caldo. A media cocción se le 
agrega la albóndiga o pelota, formada con un huevo batido, un poco de 
jamón picadito, ajo picado, perejil y pan rallado. Con esta masa se 
hace como una croqueta grande, se fríe en aceite de oliva y se añade 
al cocido. Una vez que los garbanzos y las carnes estén tiernos se 
saca el caldo de la cocción. Con este caldo se hace una sopa con 
fideos finos que será el primer plato. El segundo plato serán los 
garbanzos con las verduras y la pelota o albondiguilla, partida en 
lonchas. El tercer plato serán las carnes más el chorizo y la 
morcilla, que se habrá hervido aparte en un poco de agua.

CALDERETA DE LANGOSTA
1 langosta viva de 1,5 kg • 16 rebanadas finas 
de pan blanco sin sal • 1 cebolla grande • 3 
tomates maduros • 2 dientes de ajo • perejil 
• 5 tazas de caldo de la cocción de la langosta 
• 2 cucharaditas de brandy • 2 tacitas de 
aceite de oliva • sal y pimienta

Atar la langosta e introducirla en una olla con 6 tazas de agua 
hirviendo. Cocerla durante 15 minutos. Después apartarla del fuego y 
dejarla enfriar. Reservar el caldo. Trocear la langosta a poder ser 
con las manos. Pelar los ajos, el tomate y la cebolla y cortarlos por 
separado. Calentar el aceite en una cazuela de barro y rehogar la 
cebolla, añadirle los ajos y el tomate y seguir rehogando, añadirle 
el perejil picado y los trozos de langosta. Cuando haya cocido 5 
minutos agregar el caldo reservado, salpimentar y dejar que hierva 
unos 25 minutos a fuego vivo. Calentar un poco de aceite en un cazo 
y rehogar un poco de tomate a fuego lento hasta que se confite. Colar 
la salsa y agregarla junto al brandy a la cazuela. Dejar cocer cinco 
minutos más. Colocar las rebanadas de pan tostadas sobre la cazuela 
y servir muy caliente.

ESCUDELLA
200 gr de oreja y morro de cerdo • 150 gr de 
butifarra blanca • 150 gr de butifarra negra • 
100 gr tocino • 500 gr de carne de ternera • 
150 gr de carne de ternera picada • 150 gr de 
carne de cerdo picada • 1 chirivia • 1 col • 
1 nabo • 2 zanahorias • 2 patatas • 23 dientes 
de ajo • 1 apio • 400 gr de gallina • 400 gr 
de pollo • 250 gr de garbazos • 1 hueso jamón 
• 1 hueso rodilla ternera • 1 huevo • 80 CC 
de leche • 120 gr de miga de pan • 1 cucharada 
de harina • 1 pizca de perejil • 1 pizca de 
sal • “galets” para hacer lo sopa 

OLLA TONTA
500 gr garbanzos • 250 gr judías blancas • 1 
manojo de acelgas • 1 cabeza de ajos •1 
pimiento verde • 1 tomate maduro • 1 cebolla • 
1 vasito de aceite de oliva • 2 hojas de laurel 
• 100 gr fideos gordos • 2 patatas • 1 zanahoria
• 1 tronco de rama de apio •perejil • sal

La víspera ponemos en remojo los garbanzos y las judías blancas. Los 
ponemos en una olla con el vaso de aceite, los ajos, la cebolla, el 
pimiento, el tomate, el apio, las acelgas, la zanahoria, el laurel y 
el perejil. Lo cubrimos bien de agua y lo ponemos a hervir, a fuego 
lento, aproximadamente  hora y media. Retiramos todas las verduras y 
las trituramos con en poco de caldo de la cocción y lo añadimos a la 
olla. Incorporamos las patatas “rotas” en trozos grandes y los 
fideos. Lo dejamos hervir unos 20 minutos, hasta que las patatas 
estén tiernas. Ratificamos de sal, y servimos bien caliente.

MARMITAKO
500 gr de bonito o atún • 700 gr de patata • 2 
cebollas • 1 pimiento verde • 1 diente de ajos, 
pimientos choriceros • 1 tomate maduro • 50 cc 
de aceite de oliva • 1 pizca de sal

Quitar pieles y espinas al bonito y hacer un fumet, cociendo con agua 
15 minutos. Hervir los pimientos choriceros, previamente despepitados 
y abiertos. Sacar la pulpa y tirar la piel. Colocar una cazuela a fuego 
lento con el aceite y las cebollas finamente picadas, hasta que se 
ablanden. Incorporar el ajo picado, el pimiento verde en anillas, el 
tomate en dados y la pulpa de los choriceros. Cinco minutos después, 
las patatas, se rehogaran durante unos minutos con la verdura. 
Revolver. Cubrir dos dedos por encima las patatas con el caldo de 
bonito y dejar cocer 15 minutos. Retirar, mover en círculo para que 
ligue la salsa, esperando a que se asiente el guiso 10 minutos. Echar 
el bonito en dados y dejar que se caliente en el guiso unos diez 
minutos.

COCIDO MONTAÑÉS
250 gr de alubias blancas • 250 gr de repollo 
• 150 gr de chorizo • 150 gr de morcilla de 
arroz • 100 gr de panceta • 1 punta de jamón

Se ponen en agua las alubias el día anterior. En una cazuela, se echa 
el agua, las judías o alubias, la punta de jamón, el chorizo y la 
panceta, y se ponen en el fuego que se vayan haciendo. Es aconsejable 
que a los cinco minutos de hervor de las judías solas, se le quite el 
agua y se añada otra agua limpia y los ingredientes antes mencionados. 
Se va asustando, de vez en cuando añadiéndole agua y espumando los 
residuos de la superficie. Posteriormente se echa el repollo, y cuando 
ya está todo bien cocido, se le añade la morcilla.

OLLA PODRIDA
300 gr de judías rojas • 1 manita o pie de cerdo 
• 1 trozo de tocino • 2 chorizos • 1 morcilla 
de Burgos • sal y agua (2 l.) • Para el 
relleno: 2 huevos, perejil, ajo, pan rallado, 
un poco de aceite de oliva, sal y pimentón.

Limpiar el pie, la oreja y morro del cerdo. Partir en cuartos la gallina 
y el pollo. Poner una olla al fuego con 5 litros de agua, añadir todas 
las carnes y huesos, hasta que hierva. Cuando empiece a hervir, espumar 
bien y sacar todas las impurezas que queden en la superficie. Echar los 
garbanzos (previamente remojados, en agua templada, durante 12 horas). 
Añadir las verduras: la zanahoria, el nabo, la chirivía, el apio, el 
puerro. Dejar que hierva 1 hora y media. Añadir la col, las patatas 
cortadas en trozos y la pelota. Echar las butifarras. Dejar hervir unos 
30 minutos más. Rectificar de sal. Preparación de la pelota: En un 
recipiente poner la carne de ternera y cerdo todo picado, añadir el 
huevo, el perejil, los ajos cortados en láminas y el pan previamente 
mojado en leche; sazonar con sal y pimienta. Remover primero con un 
tenedor y después se puede hacer con las manos hasta que todo haya 
cuajado, formar la pelota. Cuando esté todo bien cocido, colar el caldo. 
Preparar la escudella con el caldo colado y los “galets”. Lo dejaremos 
hervir de 12 a 15 minutos y serviremos bien caliente, después serviremos 
las carnes, verduras y la pelota troceada. 

ARROZ CALDOSO
1/2 kg de arroz • 1/2 kg de almejas • 1 cebolla
grande • 4 tomates grandes • 1 pimiento verde •
1 pimiento rojo • 3 dientes de ajo • 1 vaso de 
aceite de oliva • 1/2 cucharadita de pimentón 
dulce • azafrán o condimento • amarillo • sal

Pelar y picar la cebolla. Escaldar los tomates, pelarlos y picarlos. 
Partir los pimientos por la mitad, quitarles las semillas y picarlos. 
Picar los ajos. Poner al fuego una cazuela de barro con el aceite y 
cuando esté caliente echar la cebolla. Cuando comience a dorarse, echar 
los tomates, los pimientos y los ajos y revolverlo todo bien con una 
cuchara de palo durante unos 10 minutos. Cuando el sofrito esté hecho, 
añadir las almejas y el pimentón, darle un par de vueltas y cubrirlo 
con agua. En un mortero, majar las hebras de azafrán con dos cucharadas 
de agua y añadirlo a la cazuela. Dejar cocer a fuego lento durante 5 
minutos y añadir el arroz. Salar al gusto y añadir agua de manera que 
haya más del doble que el volumen del arroz. Dejar cocer a fuego lento 
durante unos 20 minutos y servir. Debe quedar caldoso, pero no 
demasiado.

POTAJE DE BERROS
70 CC de aceite • 4 dientes de ajo • 8 herbas 
de azafran • 120 gr de berros • 400 gr de 
tomate • 400 gr de calabaza en tres o cuatro 
trozos • 1 cebolla • 450 gr de costillas de 
cerdo • 200 gr de judias blancas • 1 maiz, la 
mazorca • 750 gr de patatas

Echar en la olla el aceite. Una vez caliente, añadir el tomate, la 
cebolla y el ajo picadito. Dar unas vueltas hasta que se doren. Echar 
las judías blancas (Puestas en agua la noche anterior). Se añade el 
agua y los berros, limpios y picaditos, la calabaza, partida en trozos, 
la mazorca de maíz, las costillas de cerdo y las patatas. Se pone a 
fuego lento y de vez en cuando, se agrega un poquito de agua fría para 
"asustar" a las judías. Cuando esté todo bien cocido se hace un majado 
con ajo, azafrán y sal y se añade al comerla.

OLLA GITANA
1 cabeza de ajos • 1 cucharadita de cominos • 
400 gramos de garbanzos • 400 gramos de judías 
blancas, o frijoles • 200 gr de judías verdes, 
planas • 1 pimiento verde • 1 trozo de calabaza 
• 1 cebolla • 1 cucharadita de pimentón dulce 
• 1 pizca de sal

Se ponen en remojo, la noche anterior, los garbanzos y las judías. A 
la mañana siguiente, se introducen en una olla, si es de barro mejor, 
las legumbres enjuagadas y escurridas, las judías verdes planas, la 
cabeza de ajo, la cebolla, el pimiento y la calabaza en trozos, el 
pimentón, la sal y el comino. Se llena de agua hasta cubrir. Se deja 
hervir, a fuego lento, hasta que los garbanzos y las judías estén 
tiernos.

BOTILLO DEL BIERZO
1 botillo de 1,5 kg • 1 repollo o berza pequeña 
• 300 gr de patatas • 6 cucharadas de aceite 
de oliva • 2 dientes de ajo • 1 cucharadita de 
pimentón • sal

Envolvemos el botillo en papel de aluminio y lo cocemos en una olla con 
agua durante 1 hora y 30 minutos, reservaremos aparte con un poco de 
su caldo. Cocemos el repollo con el agua hirviendo del botillo y una 
pizca de sal durante 30 o 45 minutos, dependiendo de la dureza de la 
verdura. Añadiremos las patatas troceadas y coceremos unos 20 minutos 
más. Se trocea el botillo y se sirve todo junto pero no mezclado.

JUDIAS PINTAS RIOJANA
500 gr alubias rojas o chaparrones • 200 gr 
chorizo riojano • 3 cebollas • 3 dientes de ajo 
• 4 guindillas o chiles • 250 gr tocino • 1 
brazuelo de cordero • 1 cucharón de aceite de 
oliva • 1 cucharadita de pimentón dulce • sal 
• pimienta negra

Se ponen en remojo las alubias con agua, durante toda una noche. Se le 
cambia el agua a las alubias y se ponen a hervir. Cuando arranquen a 
hervir, se les cambia el agua y se vuelven a poner en agua fría al 
fuego. Cuando vuelva a arrancar el hervor, se baja y se deja a fuego 
lento durante 45 minutos. Mientras tanto, se limpian las cebollas: una 
se corta en 4 trozos y la otra se pica. Se reservan por separado. El 
chorizo se corta en trozos y el tocino en tiras. Pasados los 45 minutos 
se añade a las alubias el brazuelo de cordero, la cebolla a cuartos, 
los ajos enteros y con piel. Debe cocer 1 hora a fuego lento. A la hora 
de haber echado esos ingredientes, se añade el chorizo. En una sartén 
se sofríe la cebolla, cuando esté bien pochada y comience a dorarse, 
se añade el pimentón se le da unas vueltas sin dejar que se queme y se 
añade a la cazuela. Cuando estén blanditas se retira y se sirven 
acompañadas de las guindillas.

SUQUET DE PESCADO
1 hinojo • 6 rodajas de rape • 6 rodajas de 
dorada • 6 rodajas de cabracho • 12 mejillones 
• 6 cigalas • 2 patatas • 2 cebollas • 1 cabeza 
de ajos • aceite • sal • 50 gr de hígado de 
rape • 50 gr de almendras • 1 rebanada de pan 
frito • 3 dientes de ajo • 1 guindilla

Con las cabezas de los pescados y el hinojo preparar un caldo. En una 
cazuela colocar las patatas a rodajas, las cebollas a redondas, la 
cabeza de ajos entera, la guindilla, las rodajas de pescado encima. 
Cubrir a medias con el caldo de pescado y poner a fuego vivo. Cuando 
arranque el hervor añadir un chorro de aceite y la sal. Dejar cocer 20 
minutos. Un momento antes de terminar la cocción, se ponen las 
cigalas, los mejillones y todos los ingredientes de la picada bien 
machacados.

MENESTRA DE VERDURAS
200 gr de alcachofas • 10 cebollitas francesas • 
150 gr de zanahorias • 200 gr de guisantes • 150 gr 
de espárragos verdes • 200 gr de patatita pequeñas 
• 150 gr de jamón serrano en dados • 200 gr de 
alcachofas • 10 cebollitas francesas • 150 gr de 
zanahorias • 200 gr de guisantes • 150 gr de 
espárragos verdes • 200 gr de patatita pequeñas

Coceremos las espinacas cortaditas de antemano y las escurriremos. 
Coceremos también cortándolas en 4 las alcachofas en un fondo blanco 
de agua, un poco de harina y zumo de limón, así como los espárragos lo 
haremos en agua hirviendo y en manojos. En una cacerola aparte 
pondremos con aceite a rehogar las cebollitas y los cuadraditos de 
jamón; cuando se coloreen un poco, añadir los guisantes, las judías 
verdes cortadas y las zanahorias también cortadas en rodajas. A media 
cocción añadir las patatas previamente peladas, cortadas en dados y 
hervidas, las espinacas, los espárragos y las alcachofas. Rectificar
de sal y pimienta.

CALLOS A LA MADRILEÑA
80 CC de aceite • 2 cabezas de ajo • 1 cebollas 
• 2 guindilla picante • 1 hoja de laurel • 150 
gr de jamón, punta • 2 pimientos choriceros • 
500 gr  de mano de ternera • 500 gr de morro de 
ternera • 500 gr de callos • 1 pizca de 
pimentón • 6 granos de pimienta en grano • 1 
pizca de sal • 0,5 vasitos de vinagre

Poner en un barreño con agua, sal y vinagre durante una hora, los 
callos, la mano de ternera, partida por la mitad y el morro, 
previamente troceado. Aclarar con varias aguas. Cuando estén bien 
limpios, ponerlos en una olla con agua fría y acercar al fuego hasta 
que rompa a hervir. Quitar el agua y poner a cocer incorporando la 
punta de jamón, la cabeza de ajos, el laurel, la cebolla y la pimienta, 
sal y los pimientos choriceros. Cocer lentamente hasta que todo esté 
tierno. Rehogar en otra cazuela con aceite, dientes de ajo y cebolla 
picada, cuando esté dorada, añadir el jamón cortado en taquitos y el 
chorizo en rodajas y una cucharada de pimentón. Saltear cuidando que 
no se queme y retirar del fuego y colocar los callos en una cazuela de 
barro, con las manos deshuesadas y cortadas en trozos pequeños. 
Machacar los pimientos choriceros y pasarlos por el chino. Agregar los 
pimientos, el sofrito preparado a la cazuela de los callos, completando 
con el caldo donde se han cocido los callos. Poner al fuego y dejar 
cocer lentamente durante 30 minutos, rectificando de sal y guindilla 
hasta que la salsa quede espesa y escasa. Servir en la misma cazuela 
de barro donde se han guisado.

SOPA DE PESCADO TINERFEÑA
500 gr de lubina en trozos • 250 gr de patatas 
peladas en trozos • 3 tomates medianos en gajos 
• 4 rodajas grandes y finas de pan • 1 pellizco 
de comino en polvo • 1 pellizco de azafrán • 
1 pizca de sal

Haz hervir litro y medio de agua con sal en una cazuela, échale los 
tomates, las patatas y los cominos. Cuando las patatas comiencen a 
ablandarse, incorpora el pescado y el azafrán majado en el mortero. 
Cuando el pescado esté a punto, coloca en cada plato 1 rodaja de pan, 
viértele el caldo y colócales encima los trozos de patatas y de 
pescado. La lubina puede ser sustituida por otro pescado de carne 
firme, como mero o rape.

Remojadas las alubias de la noche anterior, se cambia el agua y se ponen 
todos los ingredientes (menos el relleno y la morcilla) a cocer una hora y 
media a fuego lento. A continuación, se retiran el pie y los chorizos; 
Aparte, una vez batidos los huevos, se les agrega el perejil y el ajo 
picado, pan rallado y uno de los chorizos (muy picado). Se hace una tortilla 
en una sartén que se cortará en trozos. A continuación se fríe la morcilla 
a rodajas (se suele rebozar ligeramente en harina para que no salpique). 
Por último para espesar el caldo de las judías, se calienta el aceite y se 
fríe la harina. Una vez fuera del fuego, se añade el pimentón, se remueve 
y se echa sobre las judías para que finalmente hierva ligeramente.

CALDERETA DE CORDERO 
1 pizca de sal • 1 cucharada de pimentón • 1 
cebolla • 1 pimiento • 1 guindilla picante • 1 vaso 
de vino blanco • 120 CC de aceite • 1 puñado de miga 
de pan • 5 granos de pimienta negra • 2 clavos • 1 
kg de pierna de cordero • 1 zanahoria • 1 cabeza de 
ajos • 1 taza de tomate triturado • 1 hoja de 
laurel • 500 CC de caldo de carne • 1 pizca de 
comino • 1 ramito de perejil

Limpiar y partir la carne en trozos regulares de unos 5 cm. En el 
mortero machacar 5 granos de pimienta negra, 2 clavos 1 cucharada de 
pimentón, comino y una miga de pan del tamaño de un huevo. Picar el 
perejil. Picar finamente la cebolla, el pimiento, la zanahoria y la 
guindilla. En una cazuela con aceite rehogar el pimiento, la cebolla, 
la zanahoria y la guindilla. Añadir el perejil picado, el laurel y 
la cabeza de ajos entera. Incorporar la carne y sofreírla ligeramente 
durante 10 minutos. Añadir el tomate triturado y sazonar. Verter el 
vaso de vino blanco. Cubrir la carne con caldo de carne y dejar cocer 
lentamente unos 50 minutos (hasta que la carne este tierna). Mezclar 
el contenido del mortero con un poco de jugo del guiso, añadir a la 
cazuela y dejar hervir unos 5 minutos más.

CALDERO MURCIANO
1 gallina de mar • 500 gr de mero • 500 gr de
mujol • 500 gr de rape • 400 gr de arroz • 250 CC
de aceite de oliva • 1 pizca de sal • 2 ñoras 
• 2 tomates maduros • 1 pizca de pimienta • 3 
cabezas de ajos

Se pone al fuego  una paella. En este recipiente se pone la mitad del aceite 
y, cuando está bien caliente, se fríen las ñoras. Estas se sacan y se echan 
en el aceite las cabezas del pescado; una vez fritas se retiran. En el mismo 
aceite, se ponen los tomates, pelados y picados, y cuando estén hechos se 
les añade dos litros de agua. Se machacan las ñoras en el mortero, junto 
con una cabeza de ajos pelados; se echa en la olla dejándolo cocer cinco 
minutos. En ese caldo se cuece el pescado, cortado en rodajas gruesas 
pasadas por sal (sin excederse). Una vez cocido se saca el pescado, pero se 
deja al calor para que no se enfríe. Se reserva una taza de caldo. El resto 
se prueba de sal, se echa el arroz y se deja cocer a fuego lento durante 
veinte minutos. En el mortero se machaca otra cabeza de ajos pelados, se 
mezcla con el caldo reservado y con todo esto se rocía el pescado en el 
momento de servirlo. La última cabeza de ajos se utiliza para hacer un ajo 
o alioli que acompañara a gusto el arroz y el pescado. Se sirven separados 
primero el arroz y después el pescado.

GARBANZOS CON BACALAO
aceite de oliva • 300 gr de bacalao salado • 
300 gr de espinacas • 300 gr de garbanzos • 1 
cebolla  • ajos, perejil • almendras tostadas 
• 1 rebanadita de pan frito picados • 2 huevos 
duros • 1 pizca de sal

Se cuecen las lentejas con las zanahorias cortadas en rodajitas, 
la hoja de laurel, la cabeza de ajo entera,  mas la sal. El tiempo 
de cocción variará en función de la olla que se utilice, si es la 
olla rápida calcularemos unos 10 minutos y si se trata de la olla 
express un poco mas. A parte, en una sartén se sofríe en aceite la 
cebolla picadita, y cuando esté dorada, se añade el pimentón y se 
retira del fuego. Se agregará poco a poco a las lentejas. Se deja 
cocer un poco más y se sirven calientes.

POTE GALLEGO
150 gr de cerdo, cabeza (careta) en trozos
• 4 chorizos • 150 gr de cordero, falda en
trozos • 1 kg de grelos • 1 hueso de caña •

150 gr de jamón, en trozos • 150 gr de tocino 
fresco en trozos • 300 gr de patatas • 750 
gr de judías • 1 pizca de sal • 50 CC de 
aceite de oliva • 2 cucharadas de unte

Se ponen las judías la noche anterior en remojo. Se pone la carne en 
una olla con agua fría para desalar la noche anterior. Se escurren 
las judías y se ponen en una malla pero sin llenarla, por lo que 
crecen, para que no se mezcle con el resto de los condimentos. Se 
limpian los grelos y se trocean y se ponen en una cacerola con hueso 
de caña, aceite y sal. Cuando estén tiernos se retiran del fuego y 
se escurren y se reservan. En una cacerola se pone la falda de 
ternera, el tocino, la careta, el jamón y el chorizo a fuego lento. 
Cuando estén casi cocidos, la carne y las judías, se les agrega las 
patatas enteras, el unte y los grelos. Se deja cocer hasta que todo 
esté tierno y se sirven en una bandeja sin mezclar los ingredientes.

2 cucharadas de aceite de oliva • 4 hebras 
de azafrán • 250 gr de lacón • 200 gr de chorizo 
• 200 gr de morcilla • 500 gr de fabes

Las fabes, el chorizo y la morcilla se deben poner la noche 
antes a remojo (en recipientes aparte). Se pochan las fabes con 
dos litros de agua fría al fuego, sin esperar a que hierva se 
agrega el pimentón, el azafrán o colorante, el aceite y todos 
los demás ingredientes. Se dejan a fuego bajísimo durante 
cuatro o cinco horas. Agregar agua fría por tres veces cada vez 
que lleguen a hervir. Se remueve la cazuela con movimiento de 
vaivén, nunca el contenido. El secreto consiste en el fuego 
bajísimo, incluso se puede poner la cazuela al lado del fuego 
y no encima. Cada vez que llega hervir hay que asustarlas con 
agua fría. Las fabes de piel gorda necesitan más sustos que si 
son de piel fina.

SOPA CASTELLANA
6 ajos • 4 huevos • pan duro • 1 cebolla • 1
 pizca de pimentón • tiras de jamón serrano

En una cazuela hacemos un sofrito con la cebolla bien picada, los 
ajos y el jamón. Se sofríe también el pan duro en tiras, se añade 
el agua 12 "vasos". Cuando comience a hervir se adereza con una 
pizquita de pimentón y se echan los huevos uno por uno según vamos 
viendo que se van haciendo (clara dura y yema liquida). Removemos 
y dejamos a fuego lento 5 min.  Se sirve bien caliente.

FABADA ASTURIANA

Desalar el bacalao, teniéndolo 24 horas en agua y removiéndolo 3 
veces. Una vez que el bacalao esté listo para cocinar, cocer los 
garbanzos durante 75 minutos con la cebolla picada y refrita en un 
poco de aceite de oliva. Luego añadir las espinacas cortadas, el huevo 
picado y el bacalao desmigado. Dejar cocer 20 minutos más. Controlar 
la sal. Añadir la picada y cocer 5 minutos más. Antes de servir ponerle 
un chorrito de aceite de oliva.

MIGAS DE PASTOR
800 gr de pan seco • 2 dientes de ajo • 100 
gr de tocino o jamón • 100 gr. chorizo • 1 
vasito de aceite de oliva • 500 gr de uvas 
blancas • agua, sal

Se fríen los ajos y se retiran del aceite. Se corta el pan en 
hojas finas, se trocea el tocino o jamón y el chorizo y se refríen 
en el aceite; se echan las migas y se revuelven; cuando se hayan 
empapado la grasa se agrega un poco de agua sin dejar de revolver 
y cuando estén muy calientes se comen suavizándolas con un poco 
de aceite crudo y acompañadas de las uvas.

LENTEJAS ESTOFADAS
100 CC de aceite de oliva • 1 cabeza de ajo • 100 
gr de cebolla o cebolleta • 3 zanahorias • 1 
hoja de laurel • 300 gr de lentejas • 1 pizca 
de pimentón • 1 pizca de sal
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