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  INTRODUCCIÓN




  Hasta hace no demasiados años la cocina andaluza era completamente desconocida fuera del ámbito de los propios andaluces que tenían la suerte de alimentarse con ella y de quienes, siendo sus huéspedes, se habían podido sentar a sus mesas. Hogaño ya es otra cosa. La inquietud que ha venido experimentándose por este sector de la cultura –importantísimo y fundamental para el conocimiento de un pueblo– y la expansión que los andaluces han hecho de su sabiduría coquinaria, y de sus buenos productos, determina que ya se ha ble con más respeto de su cocina. Quienes han tenido la oportunidad de asomarse a ella han podido saber que no sólo de gazpacho o de ‘pescaíto frito’ se alimenta el andaluz, aunque ello no quiera significar, en modo alguno, que los dos platos citados no sean reyes en cualquier lugar.




  El andaluz es parco y sencillo y en muchas ocasiones desgraciadas también es pobre; pero ni su parquedad, sencillez ni pobreza han mermado nunca su infinita sabiduría. El pueblo andaluz es un pueblo sabio, nacido en una tierra que ha sido pisada por las más dispa res civilizaciones que sucesivamente han dejado en ella parte de lo que sabían; además, de esta tierra –y de los mares que la colindan– el andaluz ha sabido obtener, aplicando su vieja sabiduría, productos variados y estupendos.




  Si, pues, tenemos sabiduría y tradición, buenas tierras y pródigos mares, no es posible que no se elabore en los pueblos de Andalucía platos que, alimentando muy cumplidamente, llevan al mismo tiempo el gozo a los estómagos. Estos platos, además, tienen la múltiple variedad de la propia Andalucía, cuyas provincias son tan diferentes entre sí y que, aun dentro de ellas mismas, ofrecen peculiaridades que las definen con notorias discrepancias. Desde los pueblos del litoral hasta las villas que se encierran en las montañas hay mucha más distancia de la que se mide en kilómetros y tal lejanía se refleja de manera muy clara en los respectivos fogones.




  A todo ello hay que añadir la llegada del turismo, turismo que, por ser abundante y en muchos casos masivo, ha ofrecido gran influencia en toda clase de costumbres. Inevitablemente –y no siempre hay que lamentarlo– esta influencia se ha dejado sentir en la cocina y ello en dos vertientes: de un lado la gastronomía andaluza ha salido de sus recónditos cenáculos –nunca mejor dicho– y se ha dado a conocer; de otro, las costumbres externas han contribuido a que las nuestras experimenten un proceso de remozamiento.




  De todos estos asuntos hemos querido tratar en nuestro libro, poniendo siempre en relación la tradición con la actualidad, que estimamos brillante. Y no sólo –y ello es importantísimo– porque cada vez son menos los andaluces desheredados del buen comer, sino por que la cocina andaluza merece que sea conocida en sus raíces, en su historia. Ello, sin duda, ayudará a que sea también más conocida en la práctica, lo que en definitiva y tratándose de las cosas del comer, es lo que importa.




  Enrique Mapelli




  




  FONDOS, SALSAS Y ADOBOS




  Los fondos de cocina pueden considerarse el fundamento de los platos calientes, toda vez que son la materia base con la que se elaboran las salsas.




  Por ello, han de utilizarse en su confección los ingredientes de mayor calidad.




  Por razones económicas, o de tiempo, e incluso de conservación, en la mayor parte de las cocinas domésticas se sustituyen estos fondos por concentrados ya preparados, suficientemente conocidos de todos, que aunque de menor calidad, suplen para el caso.




  Los principales fondos son:




  Fondo blanco




  Ingredientes:




  · 200 g de huesos de ternera.




  · 100 g de huesos de jamón.




  · 1 cebolla.




  · 1 puerro.




  · 1 zanahoria.




  · 3 tomates maduros.




  · apio.




  · sal.




  · especias.




  · 1 ramillete de hierbas aromáticas.




  Elaboración:




  Primeramente, la cebolla se corta en rodajas y después de tostada se reserva. Los huesos se quebrantan, y se ponen a hervir, en 1½ litro de agua.




  Cuando rompa a hervir, se espuma bien y a continuación se le añaden las legumbres, hierbas y especias con la cebolla reservada, y se sazona.




  Se deja hervir a fuego lento, al menos durante 4 horas, y se pasa por una estameña o paño.




  Fondo blanco de ave




  Elaboración:




  Se procede igual que en el fondo anterior, solo que añadiendo media gallina.




  Fondo de pescado




  Ingredientes:




  · 1 kg de espinas (por ejemplo de lenguado).




  · 1 cebolla.




  · 1 ramo de perejil.




  · limón.




  · tomillo.




  · laurel.




  · ½ litro de vino blanco.




  · sal.




  Elaboración:




  Se colocan todos los ingredientes en un recipiente (con unas gotas de limón), junto con 1½ litro de agua.




  Se deja hervir durante 35 minutos, y se espuma.




  Al final, se pasa por un colador fino.




  Fondo oscuro




  Ingredientes:




  · ½ kg de huesos de ternera.




  · 100 g de huesos de jamón.




  · 1 zanahoria.




  · 1 cebolla.




  · 1 ramillete de hierbas aromáticas.




  · ½ litro de vino blanco.




  · sal y especias (al gusto).




  Elaboración:




  Previamente, se corta la cebolla en rodajas y los huesos se quebrantan en trozos pequeños. Se tuestan ambos, y cuando estén dorados se introducen, junto con los demás ingredientes, en una cacerola con 2 litros de agua. Se espuma en su primer hervor, y se deja cocer durante 6 horas.




  Al terminar, se pasa por un colador fino.




  





  Además de los citados fondos, para la elaboración de las principales salsas se utilizan como materia de ligazón los llamados ROUX, que se obtienen en elaboración a base de mantequilla y harina. Los principales son los siguientes:




  Roux blanco




  Ingredientes:




  · 150 g de mantequilla.




  · 150 g de harina.




  Elaboración:




  Se coloca la mantequilla en un recipiente de fondear, y se mezcla con la harina, removiendo durante 5 minutos.




  Roux dorado




  Elaboración:




  Se obtiene con los mismos ingredientes que el anterior, solo que dejando que la mantequilla se dore más, evitando que se queme.




  Roux oscuro




  Ingredientes:




  · 125 g de manteca.




  · 150 g de harina.




  Elaboración:




  Se funde primeramente la grasa, y después se incorpora la harina, dejándolo cocer hasta que se vaya volviendo oscuro, tanto como se desee.




  SALSAS




  Aun cuando no pertenezcan de forma específica a la cocina andaluza, objeto de la presente obra, las salsas que se citan pueden utilizarse en cualquier tipo de cocina, por ser las de mayor aceptación.




  Mayonesa




  Ingredientes:




  · 1 litro de aceite de oliva fino.




  · 6 yemas de huevos.




  · sal.




  · zumo de limón.




  · vinagre.




  Elaboración:




  En un recipiente de porcelana, barro o cristal se colocan las yemas de huevo y el zumo de limón.




  Se bate bien y a continuación se le incorpora el aceite muy poco a poco.




  Una vez terminada, se sazona y escalda con un chorreón de agua hirviendo con una cucharada de vinagre.




  Es importante que los ingredientes estén a temperatura ambiente.




  En caso de que la mayonesa se corte, puede salvarse de la siguiente manera: en un recipiente se coloca una cucharada de agua hirviendo, y se le va añadiendo paulatinamente la salsa, hasta que se ligue de nuevo.




  Salsa andaluza




  Elaboración:




  Se procede a elaborar una mayonesa, a la que posteriormente se le agrega salsa de tomate, en la proporción de 3 partes de mayonesa por 1 de tomate.




  Se decora con pimiento morrón, huevo cocido (yema) y perejil picado.




  Salsa tártara




  Elaboración:




  Se trata de una salsa mayonesa a la que se le incorporan alcaparras, pepinillos y perejil, todo muy finamente picado y al final, un poco de mostaza.




  Almoraima




  Elaboración:




  Es igualmente una variante de la salsa mayonesa, a la que se le añade comino, pimienta, anchoas, huevo duro, pimiento morrón, salsa de tomate y aceitunas negras, todo ello muy finamente picado.




  En ocasiones se le agrega más cantidad de vinagre.




  Salsa alioli




  Ingredientes:




  · ½ litro de aceite de oliva fino.




  · 2 dientes de ajo.




  · sal.




  · pimienta.




  Elaboración:




  En el mortero, se colocan los dientes de ajo pelados y se machacan junto con la sal y la pimienta (poca), hasta formar una pasta fina.




  A continuación se le agrega el aceite muy despacio. Si se espesa o corta, conviene añadirle una cucharada de agua.




  En algunos lugares, hacen esta salsa también con zumo de limón.




  Igualmente, si se le añaden yemas de huevo, se consigue una mayonesa perfumada de ajo.




  Salsa bechamel




  Ingredientes:




  · 100 g de harina de trigo.




  · 50 g de mantequilla.




  · 1 litro de leche.




  · sal.




  · pimienta blanca.




  · nuez moscada.




  Elaboración:




  En una cacerola se dispone la mantequilla, y en el fuego, cuando ésta se haya fundido, se le agrega la harina, un poco de pimienta, nuez moscada rallada y sal, removiéndolo bien.




  En otra cacerola se pone a hervir la leche y cuando está a pun to, se vierte en ella la pasta de la harina, continuando el movimiento fuerte para que no se formen grumos.




  Una vez hierva todo junto, se pasa por un colador fino.




  En muchos lugares, se emplea como grasa al 50% de mantequilla y aceite de oliva.




  Asimismo, si se desea una salsa de espesor diferente, se procede de la siguiente manera: al mismo recipiente donde se dora la harina con la grasa, ya sazonada, se le va agregando leche caliente, poco a poco, removiendo con una espátula de madera, hasta conseguir el espesor de salsa deseado.




  Salsa española




  Ingredientes:




  · 125 g de roux oscuro.




  · 2¼ litros de fondo oscuro.




  · 1 zanahoria.




  · 1 cebolla.




  · 25 g de tocino.




  · 1/5 1itro de vino blanco.




  · 125 g de puré de tomate.




  · hierbas aromáticas (al gusto).




  Elaboración:




  Se trata de elaborar un fondo a base de huesos de vaca o ternera, tostados, una mirepoix de verduras, vino blanco o tinto y un roux oscuro.




  Puede procederse con los siguientes ingredientes:




  (1 litro).




  Se elabora un mirepoix con la cebolla, zanahoria y tocino; cuando esté bien estofado, se añade el vino blanco, el roux, y a continuación, se incorpora el fondo oscuro caliente.




  Se deja cocer lentamente durante 2 horas, espumándolo de vez en cuando. Entonces se pasa por un chino, e incorporándole el puré de tomate, se deja en el fuego otras 2 horas. Se pasa nuevamente por el chino y se deja en friar.




  Esta salsa puede conservarse bien en sitio fresco.




  Demi-glacé




  Elaboración:




  Se consigue mezclando salsa española y fondo oscuro al 50%, y reduciéndolo en el fuego a la mitad de su volumen.




  Ha de tenerse en cuenta para su elaboración que tanto la salsa base como el fondo contengan poca sal.




  En algunos lugares se le añade vino de Madeira una vez retirado del fuego.




  Salsa de menta




  Elaboración:




  A una demi-glacé, se le añade una reducción de vinagre y azúcar con hierbabuena.




  Normalmente esta salsa se sirve con platos de cordero.




  Salsa diabla




  Elaboración:




  Después de preparado un demi-glacé, se le añade una reducción hecha a base de chalota picada finamente, vinagre y pimienta negra.




  En algunos lugares, se emplea también pimienta de Cayena.




  Salsa romescu




  Ingredientes:




  · 2 cabezas de ajos.




  · 2 cebollas.




  · 1 kg de tomates maduros.




  · 1 docena de ñoras.




  · 100 g de almendras (peladas y fritas).




  · 250 cl de aceite de oliva.




  · 1 litro de vinagre.




  · sal.




  · pimienta negra y de cayena.




  Elaboración:




  En una placa de asar, se ponen al horno moderado todos los ingredientes descritos, a excepción del aceite y el vinagre.




  Cuando al cabo de las 2 horas esté hecho, se traslada todo al mortero, donde se machaca finamente, y a continuación se le va agregando despacio el vinagre y el aceite.




  Se procurará que todo ello quede bien trabado (podrían usarse batidoras o picadoras eléctricas).




  Se deja reposar durante 8 horas y finalmente se pasa por un colador fino.




  Siempre que vaya a usarse de nuevo, ha de batirse bien con una espátula.




  Salsa vinagreta




  Ingredientes:




  · aceite de oliva.




  · vinagre.




  · sal.




  · mostaza.




  · pimienta blanca.




  Elaboración:




  Es una salsa ligada con batidor, hecha a base de aceite, vinagre, sal, mostaza y pimienta blanca.




  Sirve para acompañar numerosos platos, y por ello, acepta asimismo otros ingredientes en su elaboración como por ejemplo: cebolla, perejil, pepinillo, alcaparras, huevo duro, pimien to morrón; siempre que todo ello esté bien picado.




  Salsa de cocido a la andaluza




  Elaboración:




  Es una salsa que se elabora a partir del cocido andaluz, para acompañarlo.




  Del puchero, se saca la calabaza ya cocida y se machaca en el mortero, junto con un par de dientes de ajo y un poco de pimienta, ya molturados, se le agrega un tomate asado y sin piel, y 3 cucharadas de vinagre de vino.




  Salsa de aceitunas




  Ingredientes:




  · 50 g de mantequilla.




  · 1 cucharada de harina.




  · 250 g de aceitunas (deshuesadas).




  · 1 copa de vino de Jerez.




  · 1 cebolla.




  · perejil.




  · sal.




  · pimienta.




  · nuez moscada.




  Elaboración:




  La cebolla picada muy fina se coloca en una cacerola al fuego, junto con la mantequilla. Después de rehogada, se le añade la harina, y cuando ésta comienza a dorarse, se moja con un vasito de caldo (mejor que de agua).




  Después del primer hervor, se le agregan las aceitunas, la rama de perejil y el vino. En 3 minutos de cocción fuerte estará lista.




  Se sirve bien caliente. En el momento de servir, se le puede aña dir asimismo una cucharada de mantequilla, dejándola derretir.




  Salsa de tomate




  Ingredientes:




  · tomate.




  · cebolla.




  · ajos.




  · aceite.




  · harina.




  · pimentón.




  · hueso de jamón.




  · sal.




  · azúcar.




  Elaboración:




  En una cacerola con aceite, se coloca la cebolla picada en grue so, junto con los ajos, también picados. Cuando se hayan dorado, se les agrega un par de cucharadas soperas de harina y una de pimentón dulce. A continuación, el tomate cortado en gruesos trozos, el hueso de jamón y una cucharada de azúcar. Una vez que rompa a hervir, se espuma y se deja cocer a fuego lento durante 45 minutos.




  Antes de terminar la cocción, se sazona de sal y pimienta.




  Sofrito de tomate




  Elaboración:




  En una cacerola con aceite, se fríen unos dientes de ajo enteros y una cebolla cortada en cascos. Cuando hayan tomado una tonalidad dorada, se retiran, y en el mismo recipiente se colocan los tomates, previamente pelados y despepitados, cortados en gruesos trozos. Se sazona de sal, un poco de pimienta y un poco de azúcar. También puede añadírsele una punta de jamón. Se deja cocer todo ello a fuego lento, durante 40 minutos.




  Mermelada de tomate picante




  Ingredientes:




  · tomates maduros.




  · 700 g de azúcar.




  · manteca de vaca.




  · sal.




  · pimienta blanca.




  · limón.




  Elaboración:




  Se rehogan los tomates, cortados en dados (pelados y despepitados), en un recipiente con la manteca de vaca.




  A continuación se le agrega el azúcar, con unas gotas de limón y pimienta blanca.




  Se deja cocer durante 1 hora y media, lentamente, y removiendo con una espátula.




  Prácticamente habrá quedado reducido en una tercera parte, y una vez comprobada su consistencia, se aparta y enfría.




  ADOBOS




  Elaboración:




  Para la conservación de los alimentos, han venido utilizándose, a través de los tiempos, distintos procedimientos.




  Después de los secados y curados, se pasa a las salazones, adobos, salmueras, y finalmente a los escabeches.




  Distinguiremos en primer lugar los adobos, que según algunas de sus elaboraciones pueden usarse en carnes de matadero, de caza, así como en pescados.




  Adobo crudo




  Ingredientes:




  · zanahoria.




  · cebollas.




  · escalonias.




  · apios.




  · ajos.




  · perejil.




  · tomillo.




  · laurel.




  · pimienta molida.




  · clavo.




  · vino blanco o tinto.




  · vinagre (de vino).




  · aceite de oliva.




  Elaboración:




  Se coloca en un recipiente un fondo con finas láminas de zanahoria, cebolla, escalonias, apio, ajos, tallos de perejil, así como tomillo, laurel, pimienta molida y clavo. Sobre esto se colocan las piezas o trozos de los alimentos a adobar. Sobre estos se vuelve a disponer otra capa de las verduras y especias. Al final, se le agrega vino blanco (o tinto, si es carne de matadero), vinagre y aceite de oliva. Se coloca en un lugar fresco, y estará listo en 48 horas.




  Adobo cocido




  Elaboración:




  Se utilizan los mismos ingredientes que en el anterior. Se calientan las verduras con el aceite, y cuando todos los ingredientes han hervido un rato, se retira del fuego. Después que se haya enfriado por completo, se vierte sobre los alimentos a macerar.




  Salmuera seca




  Elaboración:




  La salmuera es una solución compuesta por sal gruesa triturada, una ramita de tomillo y una hoja de laurel por cada kilo de sal.




  Se frota el alimento que se desee conservar con la sal, y se coloca en un recipiente, generalmente de madera.




  Se utiliza este procedimiento fundamentalmente para la conservación de carnes, habiendo éstas de ser frescas, con un intervalo de 24 horas desde que han sido sacrificados los animales. La época preferente para este caso son los meses de diciembre, enero y febrero.




  Salmuera líquida




  Ingredientes:




  · 2 litros de agua.




  · 1 kg de sal marina.




  · 100 g de sal gruesa.




  · tomillo.




  · pimienta en grano.




  · laurel.




  · 150 g de azúcar morena.




  Elaboración:




  Para este procedimiento se emplea en 2 litros de agua, la cantidad de 1 kg de sal marina, 100 g de sal gruesa, 150 g de azúcar morena, pimienta en grano, tomillo y laurel. Se ponen estos ingredientes a hervir, y cuando rompe, se deja que cueza unos 5 minutos. Entonces se retira y se deja enfriar.




  Previamente se tendrán dispuestos en una cacerola (preferible mente de barro), los alimentos a conservar, troceados o enteros, y so bre ellos se vierte la salmuera fría. Ha de dársele una vuelta de vez en cuando (con cuchara de madera), y si es necesario se le colocará una tabla encima al objeto de que la carne esté siempre sumergida. Estos adobos se retiran y se cocinan según gustos.




  Escabeche




  Ingredientes:




  · ½ litro de aceite.




  · 750 cl de vino blanco.




  · 750 cl de vinagre (de vino).




  · 10 dientes de ajo.




  · sal.




  · tomillo.




  · laurel.




  · orégano.




  · pimienta en grano.




  · pimentón.




  Elaboración:




  Este procedimiento es utilizado preferentemente para pescados, aunque en algunas regiones es de gran fama y costumbre cuando se realiza con carnes de caza, en especial la perdiz.




  Se fríe previamente el pescado troceado, y se reserva, bien dorado, en un recipiente de barro.




  En el mismo aceite, previamente pasado por un tamiz, se incorporan el ajo y las hierbas.




  Por último, se añade el pimentón, y antes de que tome excesivo color, el vinagre, el vino, y la sal dejando todo ello durante 5 minutos.




  A continuación, se vuelca sobre el pescado, y se deja enfriar. Entonces puede empezar a consumirse.




  




  GAZPACHOS, SOPAS Y AJOS BLANCOS




  En cuanto a sopas frías se refiere, el gazpacho es el plato más universal de la cocina andaluza.




  Se dice (y en algunos escritos antiguos se hace mención) que fueron las primeras legiones romanas las que adoptaron la costumbre de mezclar el aceite con el vinagre y verduras. Pudiera ser.




  Los árabes le dieron a este plato una calidad excepcional, a través de sus cuidados cultivos de verduras, y la calidad obtenida del aceite de oliva.




  De este plato nacieron también las distintas recetas de ajo blanco que vienen elaborados en las regiones andaluzas, cada una con sus especiales características.




  En el apartado de sopas, conviene hacer una mención muy especial a las que se elaboran a base de productos del mar, y que tanto las del Mediterráneo, como del Atlántico, con sus diferencias, contribuyen al renombre de la cocina andaluza.




  Gazpacho




  Ingredientes:




  · 750 g de tomates maduros.




  · ½ kg de pepinos.




  · 250 g de pimientos verdes.




  · 1 kg de pan (de miga).




  · 3 dientes de ajo.




  · 250 cl de aceite de oliva (mínima acidez).




  · ½ vaso de vinagre (de vino blanco).




  · sal.




  Elaboración:




  Se cortan el pan, pepino, tomate y el pimiento y se ponen en remojo con agua y la mitad del vinagre.




  Una vez remojado, se escurre y se incorpora al mortero, donde previamente habremos majado los ajos con un poco de sal.




  Del majado obtenido depende, en gran parte, la calidad de este plato.




  Ha de trabarse muy finamente.




  Se le agrega poco a poco el aceite y el vinagre, terminándolo con el agua para que quede con la liquidez necesaria.




  Se sazona de sal y vinagre (rectificado).




  Según diferentes regiones y costumbres en Andalucía, varía la forma de hacer el gazpacho, así como sus ingredientes no básicos. Así, puede conseguirse, mediante una picadora eléctrica, una especie de fina crema fría, que se adorna con guarniciones de tomate, pepino, pimientos y pan.




  También se le agrega unos granos de comino y otros de pimienta.




  Este plato puede tomarse como principio o como postre, pero siempre bien frío.




  Gazpachuelo con huevo




  Ingredientes:




  · 6 huevos.




  · 4 cucharadas soperas de aceite de oliva.




  · 3 cucharadas soperas de vinagre.




  · 2 dientes de ajos.




  · sal.




  · laurel.




  Elaboración:




  Se pone a hervir 1 litro de agua, con el aceite, hoja de laurel, ajo y vinagre.




  Se deja en ebullición durante 10 minutos, y a continuación se le agregan los huevos enteros, y se deja seguir el hervor durante 3 minutos más.




  Se añade la sal antes de servir.




  Existen otras variantes de esta receta, como por ejemplo, añadiendo un poco de cebolla cortada muy fina, así como pescada o cualquier otro pescado blanco, hecho con cuidado en su cocción, para que no resulte demasiado blando.




  Gazpachuelo gitano




  (6 personas)




  Ingredientes:




  · 150 cl de aceite de oliva.




  · 4 dientes de ajo.




  · 1½ kg de patatas.




  · perejil.




  · 1 vasito de vinagre de vino.




  · laurel.




  · 4 huevos.




  · sal.




  · 1 cebolla.




  Elaboración:




  En una cacerola se ponen a hervir las patatas, después de peladas, limpias y cortadas en trozos pequeños, juntamente con la cebolla cortada en juliana gruesa, los ajos, laurel y perejil.




  Aparte, y en un recipiente hondo se ponen 4 yemas de huevo con un poco de sal y un hilo de vinagre, incorporándose paulatina y suavemente el aceite hasta montar una salsa mayonesa.




  Un poco antes de terminar de cocerse las patatas (20 minutos), se echan al puchero las claras, hasta que estas terminen de cuajarse. Entonces se retira, y se le va incorporando la mayonesa, con muchísima suavidad, para que no se corte. A continuación se sirve.




  Mojete




  Elaboración:




  Se trata de una variedad del gazpacho andaluz, es decir, compuesto y elaborado con sus mismos ingredientes: tomates, pepinos, pimientos, pan, ajo, aceite y vinagre.




  Se deja reposar, y justamente antes de servir, se le agregan unos trozos de naranja agria, huevos cocidos y una cantidad adicional de aceite y vinagre.




  Ajo colorao




  (6 personas)




  Ingredientes:




  · ½ kg de miga de pan.




  · 4 pimientos rojos (secos).




  · 3 dientes de ajo.




  · 250 cl de aceite de oliva.




  · 1 kg de bacalao (del lomo).




  · limón.




  · sal.




  · pimentón.




  Elaboración:




  Este plato es típico de la comarca de Nerja, en Málaga.




  En el mortero, se majan los dientes de ajo, la miga de pan (remojada y escurrida), la raspadura de los pimientos (previamente remojados), hasta la obtención de una fina y homogénea pasta. A esta se le va incorporando el aceite, procurando que todo ello quede bien trabado, como una mayonesa, y finalmente una cucharada sopera de buen pimentón.




  Aparte, se da un hervor largo al bacalao (puesto en remojo desde 12 horas antes y cambiado de agua un par de veces). Se escurre el bacalao, y el agua de su cocción se incorpora al majado anterior.




  Por último, se incorpora el bacalao, ya cocido y desmenuzado, y quitadas todas las espinas que pudiera llevar. Se agregan costrones de pan frito y el zumo del limón. Se rectifica de sal si fuese necesario.

OEBPS/Images/9788415329435_04_g.jpg
PESIPOSIPESIPOSZPES

‘\1 Nl calll

) D l .
\uhxnmh s

»zﬂi )k ‘l 7\(52 E

Gt ?"-‘16(”

—

r\,_g BSOS
1

Srguval





OEBPS/Images/Preliminares.jpg
Joaquin Lacalle

LA COCINA ANDALUZA

Introduccién: Ensique Mapell





