
Cuando el frío arrecia, uno de los mejores métodos para combatirlo es un buen cocido caliente. Aunque sea el plato por excelencia de

la gastronomía madrileña, cada región española tiene su propia versión culinaria de este guiso, incluso las cálidas tierras del Levan-

te. Algunos prescinden del plato de sopa, otros se sirven en orden inverso al tradicional. Además del madrileño, servido en puchero

de barro como bien manda la tradición, en el restaurante Los Galayos, de Madrid (91 366 30 28), puede probar una receta distinta

cada día de la semana durante el mes de febrero. Aquí tiene 10 entre las que poder elegir. POR NOELIA SERRANO FOTOGRAFÍAS DE ÁNGEL BECERRIL

Consiste en un único plato, con to-
dos sus elementos servidos al mis-

mo tiempo. De origen humilde, es una receta típica de la etnia
gitana, de ahí su nombre. Recibe otra denominación: berza je-
rezana, ya que este guiso también es popular en Jerez de la Fron-
tera y en la bahía de Cádiz. Actualmente se sirve como tapa en
muchos bares. Consta degarbanzos y carnes del cerdo, y para su
elaboración se emplea tagarnina, un cardo espinoso que crece
en el sur deEuropa. Ingredientes: 250GDEGARBANZOS, 250GDEALU-

BIAS, JUDÍAS BLANCASOHABICHUELAS, 200 GDE TAGARNINAS CORTADAS

Y LIMPIAS (PUEDEN SUSTITUIRSE POR PENCAS DE ACELGA CORTADAS EN

FINAS LÁMINAS), UNACEBOLLA, 2 DIENTESDEAJO, 3 CHORIZOSNOPICAN-

TES, 1Ó2MORCILLASDECEBOLLA, 100GDETOCINO(PAPADA,PANCETAOSI-

MILAR), 300GDECARNEDECERDO,SAL, PIMENTÓN,COMINO,MANTECACO-

LORADA (OPCIONAL), UN PELLIZCODE COMINO YUNVASODE ACEITE DE

OLIVA.Elaboración: la noche anterior, poner en remojo las alubias
y los garbanzos en agua abundante y en recipientes separados. En
una olla grande, echar las alubias, los garbanzos, los ajos, el tocino
cortado en tacos, el aceite, el pimentón, el comino y agua abun-
dante. Poner al fuego y cuando hierva fuerte, bajar y dejarlo cocer
a fuego lento con la tapa durante al menos una hora. Vigilar que el
agua cubra de sobra los ingredientes. En una cazuela aparte, her-
vir en agua abundante las tagarninas bien limpias, cortadas y
troceadas en trozos de cinco o seis centímetros. Cuando estén tier-
nas, escurrir y depositar en la olla. Una vez que los garbanzos y las
alubias también estén tiernos, añadir la morcilla y el chorizo corta-
dos en rodajas. Salar al gusto y dejar hervir a fuego lento, al menos
durante media hora más para que espese.

BERZAGITANA

Es el plato castizo por excelencia, el estan-
darte gastronómicomundial la capital. Su

popularidad llegó a traspasar las puertas de palacio, puesCarlos I
y su hijo Felipe II erangrandes aficionados al puchero, y en la épo-
ca de Felipe III era un guisomuy frecuente en la Corte. Los Bor-
bones también sucumbieron al sabor de esta receta. Ingredientes:
600 GDEGARBANZOS CASTELLANOS, 3 CHORIZOS, 3 MORCILLAS, 500 GDE

PATATAS, 3 ZANAHORIAS, 1/2 KGDEREPOLLO, 1/2

KGDEMORCILLODETERNERA,UNAGALLINAPE-

QUEÑAENTERA,200GDETOCINO,100GDECODI-

LLODEJAMÓNYFIDEOS. PARAELRELLENO: 50G

DETERNERA,20GDETOCINO,UNDIENTEDEAJO,

3HUEVOS,50GDEMIGADEPANFRESCO,UNPOCO

DEPEREJIL Y SAL.Elaboración: remojar los

garbanzos toda lanoche. Para el relleno,mezclar la ternerapicada, el ajo
y el perejil con los huevos y con lamasa obtenida, dar forma a las pelo-
tas. Por otro lado, echar agua fría en un puchero de barro y añadir el
morcillo de ternera, el codillo de jamóny el tocino. Ponerlo a calentar y,
cuando empiece a hervir, introducir los garbanzos (se puedenmeter
dentrodeuna redpara queno sedesparramen).Cuandoel agua rompa
ahervir,bajarelfuegoparaquecuezalentamente.Unahoradespués,aña-

dir la carne de gallina y el chorizo. Debe co-
cer tres horas ymedia. Una hora antes de fi-
nalizar la cocción, echar sal y agregar las
zanahorias.Mediahoramás tarde, añadir las
patataspeladasyelrelleno.Elrepolloylamor-
cilla se cuecen aparte. Separar el caldo para
la sopayhervir en su interior los fideos.

MADRILEÑO

COCIDOS PARA TODOS LOS GUSTOS
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EnelvalledeLiébanadeCantabriasedegus-
ta este plato contundente, una fórmula in-

falible para tener la energía necesaria que requieren los duros tra-
bajosenlamontaña.Sesirveentresvuelcosyenelordentradicional,
siendo uno de sus ingredientes principales los garbanzos peque-
ños, típicos de la región. Se caracteriza también por el relleno, que
consiste en unamasa conmiga de pan, huevo, chorizo y perejil.
Ingredientes: 1/2 KGDEGARBANZOSDELIÉ-

BANA, 1/2KGDEZANCARRÓN, 200GDETOCINO

MAGRO, 2 CHORIZOS FRESCOS, 2 HUEVOS, 2 PA-

TATAS,UNHUESODERODILLA,UNREPOLLO, 1/2

HUESODEJAMÓN,MIGADEPAN, FIDEOSFINOS,

PIMIENTA, PEREJIL, ACEITE, LECHE, SAL YAJO.

Elaboración:poner losgarbanzosenremo-

jocon12horasdeantelación.Enunacazuela, echaraguafríaconelzan-
carrón (hueso sin carne), el chorizo y el tocino. Cuando el agua rom-
pa a hervir, añadir los garbanzos y dejarlos cocer hasta que estén tier-
nos.Veinteminutosantesdeque finalice lacocción, añadir laspatatas,
el repollo troceado y sal. Colar el caldo resultante y preparar con él
una sopa de fideos. El resto de alimentos, reservarlos en un bol. Batir
los huevos e incorporar en dicho bol el perejil y el ajo picados. Agre-

gar lamiga remojada en leche y escurrida,
yamasar.Con lapasta resultante, elaborarel
relleno y freír en aceite hasta que se dore.
A la hora de comer, servir primero la sopa
y después, en una fuente, los garbanzos
acompañadosde laverduray,porúltimo, las
carnes del cerdo y el relleno troceado.

LEBANIEGO

Esteguiso,típicodelacomarcaleonesadeLa
Maragatería, tiene la peculiaridad de que

sus tres vuelcos se sirvenenordencontrario al tradicional: primero
lascarnes, luegolasverdurasylosgarbanzosy,porúltimo,lasopacon
fideos.Aunquenoquedaclaro el origendeestemétodo singular, lo
que sí se sabe esqueera la comida familiar de los campesinos, pas-
toresyarrieros.Ingredientes:200GDEGARBANZOS,200GDETOCINOFRES-

CO,1KGDECARNEDEMORCILLO,1/2KGDEPECHU-

GADEGALLINA, 2HUESOSDECAÑA, 2HUESOS

DEJAMÓN,1/4KGDELACÓN,4CHORIZOSFRESCOS,

UNREPOLLO, 2OREJASDECERDO,UNAPATADE

CERDOFRESCA,2PUÑADOSDEFIDEOSFINOS,SAL

YAGUA. PARA EL RELLENO: 2 HUEVOS, 150 GDE

MIGADEPANDELDÍAANTERIOR, 2DIENTESDE

AJO, 50GDEJAMÓNENTROZOS, 50GDECHORIZOENTROZOS, ACEITEYPE-

REJIL. Elaboración: los garbanzos deben estar en remojo desde la no-
cheanterior. Enunacazuela, echar la carnedemorcillo, loshuesos, el la-
cón, la patade cerdoyel tocino.Cubrir todoconaguayponer la cazuela
a hervir. Cuando lleve una hora cociendo, añadir los garbanzos. Una
horamástarde,agregarlacarnedegallina, loschorizosylasorejas.Elgui-
so deberá cocer a fuego lento durante cuatro horas. Cocer el repollo

apartedurantemediahora.Parahacerlasopa,
retirarelcaldodelcocidoyenunacacerola,co-
cer los fideos durante 10 ó 15minutos. Para
preparar el relleno, batir los huevos y añadir
pan, jamón, chorizo, perejil y dientes de ajo
muypicados.Freírtodocomosifueraunator-
tilla y servirlo cortadoen trozos.

MARAGATO

En las fechas navideñas, los
murcianos también sabo-

rean un delicioso cocido. Este guiso tiene una versiónmuy pe-
culiar: la sopa lleva unas bolas rellenas a base de, principalmente,
tocino, piñones y pavo o pollo. Ingredientes:UNTARRODEGAR-

BANZOS, 200GGARRETADETERNERA, 1/2 PAVOTROCEADO,UNTROZODEJA-

MÓNCURADO, 2CHORIZOS,UNTROZODECALABAZADEOLLA, 4PATATASME-

DIANAS, 4 RAMAS DE APIO (SIN HOJAS), 2

ZANAHORIAS,1/4DECOLBLANCA,UNACHIRIVÍA,

UNNABOMEDIANO,SAL,PIMIENTAYUNPOCODE

COLORANTE. PARALAPELOTA: 1/2 PECHUGADE

PAVO(OENTERADEPOLLO), 300GDEMAGRODE

CERDO, LONGANIZAROJAYBLANCA, LOSPICOS

DE2BARRASDEPAN,UNAPIZCADESAL,UNDIEN-

TEDEAJOCORTADOENTROCITOSMUYFINOS, PEREJIL, 2 CUCHARADASDE

PIÑONES,UNAPIZCADEPIELDELIMÓNRALLADA, 3HUEVOSYAZAFRÁN.Ela-
boración:pongaahervir toda las carnes, la chirivía (hortaliza similar a
lazanahoria),elnabo,elapioylazanahoriaenunaollagrande.Cubrircon
agua todos los ingredientes. Tapar la olla y dejar hervir a fuegomedio
durante 45minutos hasta que la carne y los garbanzos estén tiernos.
Añadir laspatatas troceadas, col, calabaza, las pelotas, sal, pimienta yun

poco de colorante. Cocer durante 30minu-
tosmás.Paraprepararlapelota,picarlapechu-
ga,lassalchichasyelmagro.Mezclartodocon
el perejil, el ajo y los piñones.Agregar trozos
de los picos de pan desmenuzándolos con
lasmanos.Batir loshuevosyañadirlamezcla.
Remover todobienydar formaa laspelotas.

PAVOCONPELOTAS

En las tierras cálidas deCastellónde
la Plana, también se decantan por

platos propios del frío, pues sus habitantes tampoco pueden
resistirse al sabor de los
garbanzos, hortalizas y
carnes como la cecinade
vaca. Laolla recapte es tí-
pica de la localidad de
Morella. Ingredientes: 1/2
KGDEGARBANZOS, 1/2POLLO,

2PATASDECERDO,200GDETO-

CINO, 1/4 KG DE PAPADA DE

CERDO,CECINADEVACADES-

HUESADA, 150 GDE JAMÓN, 2

CHORIZOS, 4 PATATAS, 4 HOJASDECOL, 2 CEBOLLAS, 8 HOJASDEACELGAS,

LAUREL, PIMIENTA, SALYAGUA.Elaboración: echar toda la carne sal-
pimentadaenunaolla, llenarladeaguayponerla ahervir a fuego len-

tohastaque se cuezaame-
dias. Lavar las verduras,
cortarlas en trozos y depo-
sitarlas en la olla. Añadir
un poco de aceite de oliva
y corregir la sal y la pi-
mienta.Cubrir todos los in-
gredientes con abundan-
te agua y dejarlos cocer
hasta que losgarbanzos se
pongan blandos.

OLLARECAPTE
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Se caracteriza por no incluir la sopa entre
susvuelcos, yaqueseconcibecomounpla-

to único contundente. En él, puede saborear los famosos
grelos, que son las hojas de los nabos y tienen un toque
amargo que puede ser atractivo para algunos platos. Es una
de las recetasmás representativasde lagas-
tronomíagallegayqueademás, yasedegus-
taba en el siglo XV. Ingredientes: LACÓNSA-

LADO,COSTILLADECERDOSALADA,OREJASALADA,

MANODE CERDO SALADA, 5 CHORIZOS, JARRETE

DETERNERA, 1/2 GALLINA, 1 KGDEPATATAS (SI SON

GALLEGAS,MEJOR), 2Ó3MANOJOSDEGRELOSOUN

REPOLLO, 1/2 KGDEGARBANZOSYCABEZADECER-

DO SALADA.Elaboración: un día antes de co-

cinar, poner en remojo la carne salada de cerdo (oreja, cabeza, la-
cón,costillaymano).Cambiarelagua,almenos,unavez. Igualmen-
te, 12 horas antes, poner en remojo los garbanzos. Echar agua en
una olla y colocarla en el fuego. Cuando rompa a hervir, añadir
los garbanzos (se puedemeter en una bolsa de tela especial para

legumbres), la carne de cerdo (excepto los cho-
rizos), el jarrete y el pollo. Dejar que cueza todo
a fuego medio entre una hora y media y dos
horas. Cocer los grelos o el repollo con la hoja
entera, laspatatas, unpocodeunto (grasablan-
cadel cerdo) y los chorizos encimaenotraolla,:
20minutos serán suficientes. Servir las legum-
bres, las patatas y el resto de la verdura en una
fuente y las carnes, en otra.

GALLEGO

Este plato típico de Burgos, que
sehaceconjudíaspintas, tienesus

orígenes en laEdadMedia. El adjetivo “podrido” no tienenada
que ver con alimentos enmal estado,
sino que hace referencia a algo “pode-
roso”.Poresorecibeestenombre,yaque
laollapodridasecaracterizaporsersus-
tanciosa y copiosa debido a sus con-
tundentes ingredientes: la alubia roja y
las carnes. Ingredientes: 1KGDEALUBIAS

ROJAS,4OREJASDECERDO,3PATASDECERDO,

2 KGDECOSTILLADECERDOADOBADA, 1/2

KGDEMORCILLA, 1/2KGDECHORIZO, 1KGDE

CARNEDEMORCILLODEBUEY, 1/2 KGDELA-

CÓNAHUMADO,UNACEBOLLA,UNTOMATE,2PUERROS,UNPIMIENTOVER-

DE, 2ZANAHORIAS,UNACABEZADEAJOS, LAUREL,ACEITEDEOLIVA, SAL

YUNRABODECERDO. PARAELRELLENO: 3HUEVOS,MIGADEPAN (DOS

REBANADAS),UNAPIZCADESAL,2DIENTESDE

AJOMUYPICADOSYPIMENTÓN.Elabora-
ción:poner las alubias en remojodurante
24horas y, aparte, las carnesdel cerdo, ex-
ceptolamorcilla.Hervirlasalubiasconsal,
aceiteyverduras.Porseparado,freírlascar-
nesdel cerdo. Ir añadiendoa las alubias el
caldoobtenidodelacoccióndelacarne.Re-
tirar los ingredientes queacompañabana
las alubias. Dorar la cebolla y añadir ha-
rina, pimentóndulce y las alubias.

OLLAPODRIDA

EnCatalu-
ña, este

plato también es típico deNavidad. Se caracteriza por los fi-
deosgordosdelaescudellaosopa,porlasbutifarrasyporlamasa
de carne picada. Es una de las recetasmás antiguas de la gas-
tronomía catalana y los primeros datos sobre este plato se
remontan al sigloXIV. Ingredientes: 1/2 KGDEJARRETEDETER-

NERA, 1/2GALLINAOPOLLO,UNHUESODEJAMÓN,UNTROZODEJAMÓN,

MORROYOREJADECERDO,UNABUTIFA-

RRA BLANCA YNEGRA, UN CARDO, 1/2

COL,UNHUESODERODILLADETERNE-

RA, UNCHORIZO, 2 ZANAHORIAS, 3 PA-

TATASGRANDES,3RAMITASDEAPIO,UN

NABO,100GDEGARBANZOS.PARALAPE-

LOTA: 100GDEMAGRODECERDO, 100GDEPANCETA,UNHUEVO,UNDIEN-

TEDEAJO, 2CUCHARADASSOPERASDEPANRALLADO, 3CUCHARADITAS

DEPEREJIL,CANELAENPOLVO,HARINA, SALYPIMIENTA.Elaboración:
ponerenremojolosgarbanzoseldíaanterior.Enunaolla,herviragua
con la carne, la gallina, los huesos, el jamón, el morro y la oreja.
Añadir losgarbanzosydejar que todo se cuezaa fuego lentoduran-
teunahoraymedia. Para el relleno, amasar la carne conel perejil pi-
cado, sal, pimienta, huevobatido, ajo trituradoypan rallado. Formar

unapelotaalargadaypasarlaporha-
rina para que quedemás compacta.
Una hora ymedia después, añadir
las verduras y la pelota.Dejar hervir
durante30minutos.Porúltimo,intro-
ducir lasbutifarras y el chorizo.

ESCUDELLA ICARND'OLLA

Sedenominaasíporque
en este recipiente es

donde se cuece la sopa, que se caracteriza por su tonomás
bienclaro.Sesirveendosvuelcos:primeroelconsoméconhier-
babuena, fideos o arroz, garbanzos y patatas, y después, las
carnesyeltocinoquesehanempleadoparahervirelcaldoyque
se suelen triturar para hacer una pasta lla-
madapringá.Tienesusorígenesenelcam-
poandaluz.Ingredientes:GARBANZOS,UNTRO-

ZODEJARRETEDETERNERA,UNPARDEMUSLOSDE

POLLO,UNHUESOAÑEJO,UNTROZODETOCINO

FRESCO,UNTROCITODETOCINOAÑEJO,UNHUE-

SOFRESCODETERNERACONTUÉTANO,UNAPIO

VERDE,UNPUERRO,UNAZANAHORIA, UNNABO,

UNAPATATAGRANDE,ARROZSEGÚNCOMENSALESYUNARAMADEHIER-

BABUENA.Elaboración:meter los garbanzos en remojo la noche
anterior.Enunaolla,ponerlosgarbanzos, laternera, losmuslosdepo-
llo, el huesoañejo, el tocino fresco, el tocinoañejo, el hueso frescode
ternera y, dejar quehierva a fuego lentohasta su ebullición.Añadir
el apio cortado en trocitos, el puerro, la zanahoria, el nabo cortado

en rodajas y la patata entera.Dejar cocer todo
afuegolentohastaquelacarnedeternera,elto-
cino y los garbanzos estén tiernos (si es ne-
cesario, sacar el polloparaquenosedeshaga).
Unavezhechoelpuchero,separarelcaldoyco-
cer en él unpuñadodearrozporpersona.A la
famosapringá se le añadeun trozo demorci-
lla cociday se comemachacándola.lÍ

PUCHEROANDALUZ
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