GASTRONOMIA

COCIDOS PARA TODOS LOS GUSTOS

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

la gastronomia madrilefia, cada regién espafiola tiene su propia versién culinaria de este guiso, incluso las célidas tierras del Levan-

te. Algunos prescinden del plato de sopa, otros se sirven en orden inverso al tradicional. Adem4&s del madrilefio, servido en puchero

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

cada dia de la semana durante el mes de febrero. Aqui tiene 10 entre las que poder elegir. PORNOELIA SERRANO FOTOGRAFiAS DE ANGEL BECERRIL

M AD RI LEN 0 Es el plato castizo por excelencia, el estan-

darte gastronémico mundial la capital. Su
popularidad llegé a traspasar las puertas de palacio, pues Carlos I
y su hijo Felipe II eran grandes aficionados al puchero, y en la épo-
ca de Felipe I1I era un guiso muy frecuente en la Corte. Los Bor-
bones también sucumbieron al sabor de esta receta. Ingredientes:
600 G DE GARBANZOS CASTELLANOS, 3 CHORIZOS, 3 MORCILLAS, 500 G DE
PATATAS, 3 ZANAHORIAS, 1/2 KG DE REPOLLO, 1/2
KG DE MORCILLO DE TERNERA, UNA GALLINA PE-
QUENAENTERA, 200 G DE TOCINO, 100 G DE CODI-
LLO DE JAMON Y FIDEOS. PARA EL RELLENO: 50 G
DE TERNERA, 20 G DE TOCINO, UN DIENTE DE AJO,
3HUEVOS, 50 G DE MIGA DE PAN FRESCO, UN POCO
DE PEREJILY SAL. Elaboracidn: remojar los

garbanzos toda la noche. Para el relleno, mezclar la ternera picada, el ajo
y el perejil con los huevos y con la masa obtenida, dar forma a las pelo-
tas. Por otro lado, echar agua fria en un puchero de barro y afiadir el
morcillo de ternera, el codillo de jamén y el tocino. Ponerlo a calentar'y,
cuando empiece a hervir, introducir los garbanzos (se pueden meter
dentro de una red para que no se desparramen). Cuando el agua rompa
ahervir, bajar el fuego para que cueza lentamente. Una hora después, afia-
dir la carne de gallina y el chorizo. Debe co-
cer tres horas y media. Una hora antes de fi-
nalizar la coccién, echar sal y agregar las
zanahorias. Media hora més tarde, afiadir las
patatas peladas y el relleno. El repollo y la mor-
cilla se cuecen aparte. Separar el caldo para
la sopa y hervir en su interior los fideos.

BERZA GITANA Consiste en un tnico plato, con to-

dos sus elementos servidos al mis-
mo tiempo. De origen humilde, es una receta tipica de la etnia
gitana, de ah{ su nombre. Recibe otra denominacién: berza je-
rezana, ya que este guiso también es popular en Jerez de la Fron-
tera y en la bahia de Cadiz. Actualmente se sirve como tapa en
muchos bares. Consta de garbanzos y carnes del cerdo, y para su
elaboracién se emplea tagarnina, un cardo espinoso que crece
en el sur de Europa. Ingredientes: 250 G DE GARBANZOS, 250 G DE ALU-
BIAS, JUDIAS BLANCAS O HABICHUELAS, 200 G DE TAGARNINAS CORTADAS
Y LIMPIAS (PUEDEN SUSTITUIRSE POR PENCAS DE ACELGA CORTADAS EN
FINAS LAMINAS), UNA CEBOLLA, 2 DIENTES DE AJO, 3 CHORIZOS NO PICAN-
TES, 10 2 MORCILLAS DE CEBOLLA, 100 G DE TOCINO (PAPADA, PANCETA O SI-
MILAR), 300 G DE CARNE DE CERDO, SAL, PIMENTON, COMINO, MANTECA CO-

LORADA (OPCIONAL), UN PELLIZCO DE COMINO Y UN VASO DE ACEITE DE
oLvA. Elaboracion: la noche anterior, poner en remojo las alubias
v 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 pimentén, 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 centimetros. Cuando estén tier-
nas, escurrir y depositar en la olla. Una vez que los garbanzos y las
alubias también estén tiernos, afiadir la morecilla y el chorizo corta-
dos en rodajas. Salar al gusto y dejar hervir a fuego lento, al menos
durante media hora més para que espese.
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LEB AN I EG Enelvalle de Liébana de Cantabria se degus-

ta este plato contundente, una férmula in-
falible para tener la energia necesaria que requieren los duros tra-
bajos en la montafia. Se sirve en tres vuelcos y en el orden tradicional,
siendo uno de sus ingredientes principales los garbanzos peque-
fios, tipicos de la regidén. Se caracteriza también por el relleno, que
consiste en una masa con miga de pan, huevo, chorizo y perejil.
Ingredientes: 1/2 KG DE GARBANZOS DE LIE-
BANA, 1/2 KG DE ZANCARRON, 200 G DE TOCINO
MAGRO, 2 CHORIZOS FRESCOS, 2 HUEVOS, 2 PA-
TATAS, UN HUESO DE RODILLA, UN REPOLLO, 1/2
HUESO DE JAMON, MIGA DE PAN, FIDEOS FINOS,
PIMIENTA, PEREJIL, ACEITE, LECHE, SALY AJO.
Elaboracién: poner los garbanzos en remo-

jocon 12 horas de antelacién. En una cazuela, echar agua fria con el zan-
carrén (hueso sin carne), el chorizo y el tocino. Cuando el agua rom-
pa a hervir, afiadir los garbanzos y dejarlos cocer hasta que estén tier-
nos. Veinte minutos antes de que finalice la coccién, afiadir las patatas,
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 la miga remojada en leche y escurrida,
y amasar. Con la pasta resultante, elaborar el
relleno y frefr en aceite hasta que se dore.
Alahora de comer, servir primero la sopa
y después, en una fuente, los garbanzos
acompafiados de la verdura y, por tltimo, las
carnes del cerdo y el relleno troceado.

M AR AG A'I' Este guiso, tipico de la comarca leonesa de La

sus tres vuelcos se sirven en orden contrario al tradicional: primero

Maragateria, tiene la peculiaridad de que

las carnes, luego las verduras y los garbanzos y, por tltimo, la sopa con
fideos. Aunque no queda claro el origen de este método singular, lo
que si se sabe es que era la comida familiar de los campesinos, pas-
tores y arrieros. Ingredientes: 200 G DE GARBANZOS, 200 G DE TOCINO FRES-
CO,1KG DE CARNE DE MORCILLO, 1/2 KG DE PECHU-
GA DE GALLINA, 2 HUESOS DE CANA, 2 HUESOS
DEJAMON, 1/4 KG DE LACON, 4 CHORIZOS FRESCOS,
UN REPOLLO, 2 OREJAS DE CERDO, UNA PATA DE
CERDO FRESCA, 2 PUNADOS DE FIDEOS FINOS, SAL
Y AGUA. PARA EL RELLENO: 2 HUEVOS, 150 G DE
MIGA DE PAN DEL DIA ANTERIOR, 2 DIENTES DE

AJO, 50 G DE JAMON EN TROZOS, 50 G DE CHORIZO EN TROZOS, ACEITE Y PE-
REJIL. Elaboracion: los garbanzos deben estar en remojo desde la no-
che anterior. En una cazuela, echar la carne de morcillo, los huesos, el la-
cén, la pata de cerdo y el tocino. Cubrir todo con agua y poner la cazuela
a hervir. Cuando lleve una hora cociendo, afiadir los garbanzos. Una
hora més tarde, agregarla carne de gallina, los chorizos y las orejas. El gui-
so deberé cocer a fuego lento durante cuatro horas. Cocer el repollo
aparte durante media hora. Para hacerla sopa,
retirar el caldo del cocido y en una cacerola, co-
cer los fideos durante 10 6 15 minutos. Para
preparar el relleno, batir los huevos y afiadir
pan, jamén, chorizo, perejil y dientes de ajo
muy picados. Frefr todo como si fuera una tor-
tilla y servirlo cortado en trozos.

PAVO CON PELOTAS Erl: feches et s

rean un delicioso cocido. Este guiso tiene una versién muy pe-

murcianos también sabo-

culiar: la sopa lleva unas bolas rellenas a base de, principalmente,
tocino, pifiones y pavo o pollo. Ingredientes: UN TARRO DE GAR-
BANZOS, 200 G GARRETA DE TERNERA, 1/2 PAVO TROCEADO, UN TROZO DE JA-
MON CURADO, 2 CHORIZOS, UN TROZO DE CALABAZA DE OLLA, 4 PATATAS ME-
DIANAS, 4 RAMAS DE APIO (SIN HOJAS), 2
ZANAHORIAS, 1/4 DE COL BLANCA, UNA CHIRIVIA,
UNNABO MEDIANO, SAL, PIMIENTA Y UN POCO DE
COLORANTE. PARA LA PELOTA: 1/2 PECHUGA DE
PAVO (O ENTERA DE POLLO), 300 G DE MAGRO DE
CERDO, LONGANIZA ROJA Y BLANCA, LOS PICOS
DE 2 BARRAS DE PAN, UNA PIZCA DE SAL, UN DIEN-

TEDE AJO CORTADO EN TROCITOS MUY FINOS, PEREJIL, 2 CUCHARADAS DE
PINONES, UNA PIZCA DE PIEL DE LIMON RALLADA, 3 HUEVOS Y AZAFRAN. Ela-
boracién: ponga a hervir toda las carnes, la chirivia (hortaliza similar a
la zanahoria), el nabo, el apio y la zanahoria en una olla grande. Cubrir con
agua todos los ingredientes. Tapar la olla y dejar hervir a fuego medio
durante 45 minutos hasta que la carne y los garbanzos estén tiernos.
Afiadir las patatas troceadas, col, calabaza, las pelotas, sal, pimienta y un
poco de colorante. Cocer durante 30 minu-
tos més. Para preparar la pelota, picar la pechu-
ga,las salchichas y el magro. Mezclartodo con
el perejil, el ajo y los pifiones. Agregar trozos
de los picos de pan desmenuzandolos con

las manos. Batirlos huevos y afiadir la mezcla.
Remover todo bien y dar forma a las pelotas.

ULLA REC AP‘I’E En las tierras célidas de Castellén de

la Plana, también se decantan por
platos propios del frio, pues sus habitantes tampoco pueden
resistirse al sabor de los
garbanzos, hortalizas y
carnes como la cecina de
vaca. La ollarecapte es ti-
pica de la localidad de
Morella. Ingredientes: 12
KG DE GARBANZOS, 1/2 POLLO,
2 PATAS DE CERDO, 200 G DE TO-
CINO, 1/4 KG DE PAPADA DE
CERDO, CECINA DE VACA DES-
HUESADA, 150 G DE JAMON, 2

CHORIZOS, 4 PATATAS, 4 HOJAS DE COL, 2 CEBOLLAS, 8 HOJAS DE ACELGAS,
LAUREL, PIMIENTA, SAL Y AGUA. Elaboracion: echar toda la carne sal-
pimentada en una olla, llenarla de agua y ponerla a hervir a fuego len-
to hasta que se cueza a me-
dias. Lavar las verduras,
cortarlas en trozos y depo-
sitarlas en la olla. Afiadir
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 los garbanzos se
pongan blandos.
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GALLEG Se caracteriza por no incluir la sopa entre
sus vuelcos, ya que se concibe como un pla-

to inico contundente. En él, puede saborear los famosos
relos, que son las hojas de los nabos y tienen un toque
ue puede ser atractivo para algunos platos. Es una
de las recetas més representativas de la gas-
tronomia gallega y que ademés, ya se degus-
taba en ¢l siglo XV. Ingredientes: LACON SA-
LADO, CQSTILLA DE CERDO SALADA, OREJA SALADA,
MANO/DE CERDO SALADA, 5 CHORIZOS, JARRETE
IDE T’ RNERA, 1/2 GALLINA, 1 KG DE PATATAS (SI SON
GALLEGAS, MEJOR),2 O 3 MANOJOS DE GRELOS O UN
REPOLLO, 1/2 KG DE GARBANZOS Y CABEZA DE CER-

cinar, poner en remojo la carne salada de cerdo (oreja, cabeza, la-
cén, costilla y mano). Cambiar el agua, al menos, una vez. Igualmen-
te, 12 horas antes, poner en remojo los garbanzos. Echar agua en
una olla y colocarla en el fuego. Cuando rompa a hervir, afiadir
los garbanzos (se puede meter 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 mediay dos
horas. Cocer los grelos o el repollo con la hoja
entera, las patatas, un poco de unto (grasa blan-
ca del cerdo) y los chorizos encima en otra olla,:
20 minutos serdn suficientes. Servir las legum-
bres, las patatas y el resto de la verdura en una
— fuente y las carnes, en otra.

DO SALADA. Elaboracion: un dia antes de co- —
Este plato tipico de Burgos, que

0 I_LA PU D RI D se hace con judias pintas, tiene sus

origenes en la Edad Media. El adjetivo “podrido” no tiene nada
que ver con alimentos en mal estado,
sino que hace referencia a algo “pode-
roso”. Por eso recibe este nombre, ya que
la olla podrida se caracteriza por ser sus-
tanciosa y copiosa debido a sus con-
tundentes ingredientes: la alubia roja y
las carnes. Ingredientes: 1KG DE ALUBIAS
ROJAS, 4 OREJAS DE CERDO, 3 PATAS DE CERDO,
2 KG DE COSTILLA DE CERDO ADOBADA, 1/2
KG DE MORCILLA, 1/2 KG DE CHORIZO, 1 KG DE
CARNE DE MORCILLO DE BUEY, 1/2 KG DE LA-

CON AHUMADO,UNA CEBOLLA, UN TOMATE, 2 PUERROS, UN PIMIENTO VER-
DE, 2 ZANAHORIAS, UNA CABEZA DE AJOS, LAUREL, ACEITE DE OLIVA, SAL
Y UN RABO DE CERDO. PARA EL RELLENO: 3 HUEVOS, MIGA DE PAN (DOS
REBANADAS),UNA PIZCADE SAL,2 DIENTES DE
AJO MUY PICADOS Y PIMENTON. Elabora-
cion: poner las alubias en remojo durante
24 horas y, aparte, las carnes del cerdo, ex-
ceptolamorcilla. Hervirlas alubias con sal,
aceite y verduras. Por separado, freir las car-
nes del cerdo. Ir afiadiendo a las alubias el
caldo obtenido dela coccién dela carne. Re-
tirar los ingredientes que acompatiaban a
las alubias. Dorar la cebolla y afiadir ha-
rina, pimentén dulce y las alubias.

ESCUDELLATCARN D'OLLA =2
Na,
plato también es tipico de Navidad. Se caracteriza por los fi-
deos gordos dela escudella o sopa, porlas butifarras y porlamasa
de carne picada. Es una de las recetas mas antiguas de la gas-
tronomia catalana y los primeros datos sobre este plato se
remontan al siglo XIV. Ingredientes: 1/2 KG DE JARRETE DE TER-
NERA, 1/2 GALLINA O POLLO, UN HUESO DE JAMON, UN TROZO DE JAMON,
MORROY OREJADE CERDO, UNA BUTIFA-
RRA BLANCA Y NEGRA, UN CARDO, 1/2
COL, UN HUESO DE RODILLA DE TERNE-
RA, UN CHORIZO, 2 ZANAHORIAS, 3 PA-
TATAS GRANDES, 3 RAMITAS DE APIO, UN

este

LOTA: 100 G DE MAGRO DE CERDO, 100 G DE PANCETA, UN HUEVO, UN DIEN-
TEDE AJO,2 CUCHARADAS SOPERAS DE PAN RALLADO, 3 CUCHARADITAS
DE PEREJIL, CANELA EN POLVO, HARINA, SAL Y PIMIENTA. Elaboracién:
poner en remojo los garbanzos el dia anterior. En una olla, hervir agua
con la carne, la gallina, los huesos, el jamén, el morro y la oreja.
Afiadir los garbanzos y dejar que todo se cueza a fuego lento duran-
te una hora y media. Para el relleno, amasar la carne con el perejil pi-
cado, sal, pimienta, huevo batido, ajo triturado y pan rallado. Formar
una pelota alargada y pasarla por ha-
rina para que quede més compacta.
Una hora y media después, afiadir
las verduras y la pelota. Dejar hervir
durante 30 minutos. Por tiltimo, intro-
ducir las butifarras y el chorizo.

NABO,100 G DE GARBANZOS. PARA LA PE-
Se denomina asi porque

PUCHERQ ANDALUZ == oessene

donde se cuece la sopa, que se caracteriza por su tono més
bien claro. Se sirve en dos vuelcos: primero el consomé con hier-
babuena, fideos o arroz, garbanzos y patatas, y después, las
carnesy el tocino que se han empleado para hervirel caldo y que
se suelen triturar para hacer una pasta lla-
mada pringd. Tiene sus origenes en el cam-
po andaluz. Ingredientes: GARBANZOS, UN TRO-
ZODEJARRETE DE TERNERA, UN PAR DE MUSLOS DE
POLLO, UN HUESO ANEJO, UN TROZO DE TOCINO
FRESCO, UN TROCITO DE TOCINO ANEJO, UN HUE-
SO FRESCO DE TERNERA CON TUETANO, UN APIO

UNA PATATA GRANDE, ARROZ SEGUN COMENSALES Y UNA RAMA DE HIER-
BABUENA. Elaboracidn: meter los garbanzos en remojo la noche
anterior. En una olla, poner los garbanzos, la ternera, los muslos de po-
llo, el hueso afiejo, el tocino fresco, el tocino afiejo, el hueso fresco de
ternera y, dejar que hierva a fuego lento hasta su ebullicién. Afiadir
el apio cortado en trocitos, el puerro, la zanahoria, el nabo cortado
en rodajas y la patata entera. Dejar cocer todo
afuegolento hasta quela carne de ternera, el to-
cinoy los garbanzos estén tiernos (si es ne-
cesario, sacar el pollo para que no se deshaga).
Unavez hecho el puchero, separarel caldoy co-
cer en él un pufiado de arroz por persona. A la
famosa pringd se le afiade un trozo de morci-
lla cocida y se come machacéndola. $39

VERDE, UN PUERRO, UNA ZANAHORIA, UN NABO,
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