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Las mejores recetas del programa deA qUé sabeespaña directoIñaki del moraly sara brun
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Agradecimientos, 11Prólogo, 13A Coruña – Finisterre, 16Coulant de chocolate negro, 17Rodaballo con chipirón y vieiras, 18Álava – Valdegovía, 20Ensalada de patatas y setas confitadas, 21Jarrete de cordero estofado a la miel, 22Albacete – Alcalá de Júcar, 24Miel sobre hojuelas, 25Gazpachos manchegos, 26Alicante – Guadalest, 28Bajoques farcides, 29Fideuá con codillo, 30Almería – Ohanes, 32Migas torticeras, 33Lomitos de conejo con gurullos, 34Asturias – Buelna, 36Marisco, 37Callos a la asturiana, 38Ávila – Gredos, 40Trucha con queso, 41Judías con oreja, 42Badajoz – La Siberia Extremeña, 44Caldereta extremeña, 45Croquetas al queso de La Serena, 46Barcelona – Las calles de Barcelona, 48Capipota, 49Ensalada de escarola con hojas de bacalao y ventrescade atún en escabeche, 50Bizkaia – Gaztelugatxe, 52Bacalao al pil-pil, 53Alcachofas rellenas de ibéricos con crujientes sobrecama de tomate cassé, 54Burgos – Ojo Guareña, 56Quesadilla, 57Lechazo asado, 58Cáceres – La Vera, 60Patatas revolconas, 61Milhojas de solomillo, 62Cádiz – Setenil de las Bodegas, 64Sopas cortijeras, 65Salmorejo, 66Cantabria – Valles Pasiegos, 68Ensalada de bacalao, 69Tupinamba, 70Castelló – Morella, 72Filete de lenguado trufado con salsa, 73Arroz con setas, codorniz confitada y trufa negra de Morella, 74Ceuta y Melilla, 76Marujitos (boquerones rellenos), 77Ciudad Real – Villanueva de los Infantes, 78Atascaburras, 79Duelos y quebrantos, 80Córdoba – Cardeña, 82Presa ibérica, 83Merluza en crema de gambas, 84Cuenca – Las Majadas, 86Morteruelo, 87Riñones de cordero lechal a la parrilla con setas de temporada, 885
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Gipuzkoa – Hondarribia, 90Pintxo de espárrago albardado con jamón ibérico en salsa Roquefort, 91Merluza a la koskera, 92Girona – La Garrotxa, 94Pies de cerdo con nabos, 95Ensalada de rúcula con pera, queso curado y piñones, 96Gran Canaria – Fuerteventura, 98Arroz negro con sepia y langostinos, 99Calamares rellenos con salsa de cebolla, 100Granada – La Alhambra, 102Choto con salsa de ajos, 103Remojón granaíno, 104Guadalajara – Pueblos Negros, 106Lasaña de berenjenas, 107Lentejas con chipirones y jugo intenso de cigalas, 108Huelva – Ayamonte, 110Coquinas, 111Guiso de atún de almadraba, 112Huesca – Broto, 114Crema de calabazas, 115Canelón de pato con salsa de hongos, 116Illes Balears – Eivissa, 118Guiso de roca, 119Crema de almendras, 120Jaén – Sierra de Cazorla, 122Solomillo de venado en salsa de castañas, 123Sardinas encebolladas, 124La Rioja – La Tierra de los dinosaurios, 126Pastel de verduras, 127Torrija de brioche caramelizada con helado de galletaMaría, 128León – Valporquero, 130Pollo con setas, 131Cocido maragato, 132Lleida – Solsona, 134Marmitako de trucha, 135Jabalí con chocolate, 136Lugo – Ribadeo, 138Arroz caldoso de marisco, 139Fabes con jabalí, 140Madrid – Los Barrios de Madrid, 142Arroz socarrado, 143Milhojas de patata y salmón ahumado, 144Málaga – Genalguacil, 146Ajoblanco, 147Leche frita, 148Murcia – Águilas, 150Arroz caldero, 151Pavacon pelotas, 152Navarra – Zugarramurdi, 154Sorpresa de cabra con foie, 155Panaché de verduras frescas de Navarra, 156Ourense – La Ribeira Sacra, 158Pulpo a feira, 159Bacalao confitado con pasas y aceite al aroma de romero, 160Palencia – Tierra de Campos, 162Pato a la naranja, 163Carrilleras estofadas, 164Pontevedra – Arousa, 166Merluza de Celeiro en caldeirada de zamburiñas y algas, 167Saquitos de queso con gambas, ajo frito y salsa de fresas, 1686
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7Salamanca – Candelario, 170Zorongollo y patatas escabechadas, 171Ensalada de jamón ibérico con micuit, 172Segovia – Pedraza, 174Cochinillo asado, 175Pichón en salsa, 176Sevilla – «El Esparragal», 178Arroz de matanza, 179Rabo de toro, 180Soria – Numancia, 182Empanada, 183Sopa de ajo cremosa con huevo trufado, 184Tarragona – Siurana, 186Tortilla de alubias, 187Crema quemada de romero, 188Tenerife – El Hierro, 190Piña herreña rellena de langostinos, 191Papas arrugás y mojo picón, 192Teruel – Matarraña, 194Crespillos, 195Lasaña de morcilla de arroz y borrajas en salsa de tomate, 196Toledo – Consuegra, 198Tortellini con carne de ternera y verduras, 199Magret de pato con higos, menta y regaliz, 200Valencia – La Albufera, 202Paella de verduras, 203Olla de calabaza, 204Valladolid – Urueña, 206Gallo al estilo Tordesillas, 207Muselina de queso de cabra y curado de oveja, 208Zamora – El Románico, 210Rosco de verduras, 211Merluza al ajillo Serafín, 212Zaragoza – El Monasterio de Piedra, 214Milhojas de jamón de Teruel con chilindrón de verduras,perdiz y huevo escalfado a baja temperatura, 215Crujiente de pato, 216
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A Ana Urrutia por acordarse de mí.IÑAKIDELMORALA mi familia, por ser tan maravillosa; a mi gran boda griega, por estar siempre ahí; alpueblo de Carcastillo y en especial a mis amigas de toda la vida; a mis tías y tíos de latercera planta de maternal del hospital Virgen del Camino de Pamplona; a Álvaro, porponerme siempre una sonrisa en la boca; a Álvaro Romea Díaz, por ser un niño con tantafortaleza y hacernos reír a todos. A mi padre.SARABRUNespanya-00  7/9/07  13:46  Página 9




espanya-00  7/9/07  13:46  Página 10




[image: background image]


11AGRADECIMIENTOSA todo el equipo de «España Directo»: recorrer España de arriba abajo buscan-do las mejores recetas, sitios que enseñarles e historias que contarles no hu-biera sido posible sin el equipo de 175 personas que hay detrás, desde Luz Al-dama, Francis Romacho y Ricardo Medina (los jefes), hasta cámaras, ayudan-tes, realizadores... y, especialmente, el equipo de producción.A Almudena Serrano, Rafael Bardem, Cristina Aróstegui y David Figueras, porhaber confiado en nosotros desde el primer momento.A todos los restaurantes sin los cuales todo esto no hubiera sido posible y, es-pecialmente, a Roque de Morella, por toda su ayuda.A todos los amigos y familia a los que acabamos explotando: Sandro Martín,Aitor Alonso, Antonio Benítez, Beatriz Lacabe y José Miguel del Moral.A The Penthouse, terraza que se encuentra en el hotel Me de la Plaza SantaAna, por dejarnos trabajar allí.Y, sobre todo, a la ayuda incondicional de Izaskun Etxebarría y Abel Ruiz de León.IÑAKIDELMORALy SARABRUN
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13PRÓLOGOLa cocina de España, en directoTodos los días, desde el verano de 2005, pretendemos hacer en «España Di-recto» una radiografía social de nuestro país. En apenas dos años, el programaya se ha convertido en el más veterano de los magazines de tarde, en líder deaudiencia de su franja, y en una referencia televisiva para Televisión Española ypara el restode cadenas nacionales.La clave de este éxito está en la ilusión con la que nuestros veinticinco repor-teros se lanzan a la calle para ofrecernos historias interesantes, que noscuentan de forma atractiva. Detrás de cada uno de ellos hay otros profesiona-les, entre los que se pueden contar productores, cámaras, redactores, reali-zadores, técnicos de estudio y de satélites, editores, ayudantes, administrati-vos, conductores, etcétera. Un total de 175 profesionales, sumando los de TVEy los de Mediapro, hacemos realidad «España Directo».En el verano de 2006 nos planteamos incorporar a la escaleta algo que no sehabía hecho jamás en ninguna cadena nacional: crear una sección de «cocinaen directo», ofreciéndola cada jornada desde un lugar diferente. El objetivo eramostrar cómo se elabora un plato de la moderna cocina tradicional españolaen seis o siete  minutos. Y pese a la dificultad, tanto técnica, como televisiva yculinaria, hemos convertido aquella apuesta en un éxito rotundo. Desde enton-ces, más de millón y medio de personas siguen nuestras recetas a diario. Y aúnhay otro dato que todavía resulta más relevante: un cuarenta por ciento de esostelespectadores son hombres.Para realizar tan maratoniana labor, Luz Aldama (la subdirectora del programa)me propuso poner al frente de la sección a Iñaki ya que consideró que era el re-portero que mejor podía hacerlo. Estuve totalmente de acuerdo con ella. Este to-doterreno periodista navarro (nacido en Pamplona en 1970) era el más veterano
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14del grupo de reporteros. Nos transmitía una imagen de modernidad, sosiego, se-guridad, dominio del idioma, sentido común y ganas de superación, que nos dabaconfianza y garantía, y además no tenía compromisos familiares que le impidie-sen iniciar esta peculiar «Vuelta a España de fogón en fogón». Iñaki tendría que estar en una localidad diferente todos los días, dormir en unacama y en un hotel distinto cada noche, trabajar con un equipo de cámaras yde producción que cambiaría cada semana, hacer un reportaje turístico y cos-tumbrista de cada zona y, además, enseñarnos en directo un plato típico dellugar. Su productora (formada por un equipo en el que casi todos sus miem-bros son chicas: Sara, Yaso, Laura, Claudia, Sandro) va en avanzada y selec-ciona el restaurante, el cocinero y el plato que se va a ofrecerCuando Iñaki y Sara me propusieron hacer una recopilación de este trabajo, losanimé vivamente. Y fruto de ello es este libro que ofrece una radiografía actualde la cocina que se hace en España. De cada provincia se han seleccionado dosplatos, y una escapada turística. ¡Que les aproveche! RICARDOMEDINADirector de «España Directo»
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El recorrido que va desde A Coruña hasta Finisterre está lleno de historias, leyendas y supersticionesque explican Galicia y el carácter de sus gentes: cementerios misteriosos como el de Noia, ciudadessumergidas, barcos hundidos… Incluso se dice que el arca de Noé está enterrada en un monte cercano.En el Finis Terrae de los romanos acababa la Tierra y empezaba el misterio de lo desconocido. Más información: Tour Galicia. Tel. 902 200 432. www.turgalicia.comFINISTERRE, A CORUÑA«La torre de Hércules es el faro en funcionamiento más antiguo del mundo y el único de construcción romana que se conserva»Los habitantes de Brigatium estaban sometidosa un gigante llamado Gerión, que los obligaba aentregarle la mitad de sus bienes, incluidos sushijos. Llamaron a Hércules para que los soco-rriera. El héroe mató al gigante y lo enterró en untúmulo coronado con una antorcha. Cerca de allíconstruyó un pueblo y la primera mujer que llegópara habitarlo se hacía llamar Cruña. Fotos cedidas por Tour Galicia.
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17¿A qué sabe Finisterre? A… COULANT DE CHOCOLATE NEGROINGREDIENTESPARA 10 PERSONAS•500 g de chocolate•500 g de mantequilla•10 huevos•250 g de azúcar•HarinaPREPARACIÓNFFundimos el chocolate y la mantequilla. Montamos los huevos con las claras y el azúcar, y los mezclamos con el chocolate.FUntamos un molde con mantequilla, espolvoreamos harina y llenamos 3/4 partes del mismo con la masa. FLo cocemos todo a 180ºC durante 8 minutos.Hotel Pazo de Adrán Lugar de Adrán, 4. Calo-Teo, Santiago de Compostela (A Coruña). Tel. 981 570 000. www.pazodeadran.comCremoso de coco y chocolate blancoFFundimos 600 g de chocolate y añadimos 200 g de coco. Despuésponemos 6 huevos uno a unomientras se van mezclando losingredientes. Lo cocemos todo en elmismo molde que en el anteriordurante 13 minutos a 180ºC.Este postre se puede preparar con diferentes sabores. Antonio, jefe de cocina del Pazo de Adrán, nos recomienda el cremoso de coco ychocolate blanco. 
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INGREDIENTESPARA 4 PERSONAS•1 kg de rodaballo•4 vieiras•4 chipirones•1 barra de pan•Sal•Aceite•Perejil o albahaca•1 ajo•Soja•4 langostinos•Pimienta negraA... RODABALLO CON CHIPIRÓN Y VIEIRAS¿Y a qué sabe…ACORUÑA?
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19PREPARACIÓNFCortamos el rodaballo, le echamos un poquito de soja, aceite ysal y lo ponemos al horno. Lo dejamos 14 minutos a 160ºC.FPelamos los langostinos, excepto la cabeza, y los hacemos a laplancha con un poco de sal y pimienta.FLimpiamos las vieiras, las marcamos a la plancha y lasalbardamos con un carpaccio de pan (con un pan ancho, cortamosunas tiras largas y finitas). Las terminamos al horno a 200ºCdurante 2 minutos.FPara hacer espagueti de chipirón, cogemos un chipirón limpio ylo cortamos en juliana muy fina. Luego lo salteamos con un poquitode aceite y pimienta.TrucoUtilizamos aceite deperejil para darle color yfrescor, aunque se puedeemplear también aceitede albahaca. Para hacerestos aceites cortamosperejil o albahaca muyfinito. Lo freímos en unasartén con aceite y luegolo colamos. Montamos elplato con el rodaballo ytodos sus acompañantes.Hotel Pazo de Adrán El edificio, que ha sido convertido en un exquisito hotelito, es un pazoen toda regla, con hórreo, palomar, capilla y ciprés. Además, tienepiscina.Lugar de Adrán, 4. Calo-Teo, Santiago de Compostela (A Coruña). Tel. 981 570 000. www.pazodeadran.com
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En el siglo XI, los reinos de Castilla y Aragón están enfrentados.María Pérez y sus hermanos acuden a Barahona a apoyar al reyde Castilla. María, disfrazada de hombre, decide sumarse a labatalla. A pesar de luchar con la espada rota, vence al rey deAragón, Alfonso I el Batallador. Al descubrir que es una mujer,el monarca la ensalza y la rebautiza. A partir de este momentoadopta Varona como apellido familiar y cada primogénito varónrecibe el nombre de Rodrigo. El Rodrigo del siglo XXIes el dueñoy habitante de este palacio, mitad residencia y mitad museo.Cualquier época es buena para visitar Valdegovía. Los paisajespresentan caras distintas en cada estación y nos ofrecen es-pectaculares postales de cada una de ellas.Más información: Oficina de Turismo  de Valdegovía. C/ Arquitecto Jesús Guinea, 46.Villanueva de Valdegovía. Tel. 945 353 040. www.valdegovia.com /turismo@valdegovia.comVALDEGOVÍA, ÁLAVA«Habéis obrado no como débil mujer, sino como fuerte varón, y debéis llamaros Varona...» Alfonso I, el BatalladorFoto cedida por Asier Pérez-Karkamo.Foto cedida por Martín Montes.
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21¿A qué sabe Valdegovía? A… ENSALADA DE PATATAS Y SETAS CONFITADASINGREDIENTES PARA 4 PERSONAS•2 patatas medianas (preferiblementede la variedad Kennebec deValdegovía)•250 g de setas de cultivo•100 g de Boletus edulis•2 lomos de bacalao desalado•Mayonesa•El zumo de 1/2 naranja•Lechugas variadas•Tomates cherry•Aceite de perejil•Aceite de oliva•Leche•Vinagre de Módena•Sal de Salinas de Añana (preferible)PREPARACIÓNFMojamos las patatas y las pinchamos con un tenedor. Lasenvolvemos en papel de aluminio y las metemos en el horno a 180ºCdurante 1 hora. FPonemos el bacalao sin piel durante unos segundos en unacazuela con agua hirviendo y una gotita de leche. Lo sacamos y loseparamos en láminas. FEchamos los hongos y las setas muy picadas en una sartén conun poco de aceite de oliva a baja temperatura durante 20 minutos.FCon ayuda de un molde redondo ponemos una capa de patatasfileteadas, una de setas confitadas y otra de bacalao.FRegamos con un poco de salsa y ponemos la lechuga variadaaliñada. Terminamos de decorar con unas láminas de bacalao, unpoco de salsa, aceite de oliva y unos tomatitos.A Inés Aldama le encanta probar nuevas salsas y aliños. Para la salsa mezcla 4 cucharadas de mayonesa, zumo de naranja y una gotita de nata o leche. Aliña laslechugas variadas con aceite de perejil (se escalda el perejil, se enfría con hielo, se seca, se pica fino y se mezcla con aceite de oliva), el vinagre de Módena y sal de Salinas de Añana.Asador ArcenaC/ Bóveda, 1. San Millán de San Zadornil (Álava). Tel. 947 353 230.
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INGREDIENTESPARA 4 PERSONAS•4 jarretes de cordero•100 g de miel•1 cebolla•3 dientes de ajo•1 rama de romero•Agua•125 ml de vino blanco•Harina•Aceite, sal y pimientablanca•Queso Idiazabal•1 calabacín •NuecesA...JARRETE DE CORDERO ESTOFADO A LA MIEL¿Y a qué sabe…ÁLAVA?
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23Restaurante OlarizuEl Olarizu es un restaurante muy conocido del centrode Vitoria. Allí se pueden probar siempre productos detemporada cocinados al estilo tradicional. Tampoco hayque dejar de degustar su repostería. C/ Beato Tomás de Zumárraga, 54. Vitoria.Tel. 945 217 500. www.olarizu.comPREPARACIÓNFSalpimentamos los jarretes, los pasamos porharina y los doramos con un poco de aceite.FPicamos la cebolla y el ajo y los rehogamos enuna cazuela. Añadimos los jarretes, el vino blanco, el romero y la miel, y los dejamos cocer a fuego lentodurante 1 hora y 15 minutos. Echamos agua según sevaya reduciendo la salsa.FSacamos los jarretes, trituramos la salsa y lapasamos por un chino para que quede fina. Echamosde nuevo los jarretes y damos un hervor. Parapresentar, espolvoreamos unas nueces picadassobre la salsa, escaldamos unas ruedas de calabacín,freímos con aceite muy caliente y colocamos una tejade queso.Trucos de IvánAdemás de echar miel al jarrete, Iván nos regala otro truco paraacompañarlo: ralla queso Idiazabal y lo pone en un papel de hornoformando un círculo. Lo hornea a 180ºCdurante 5 minutos y consigue así una original teja de queso.
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En Alcalá de Júcar, el río lo ha erosionado todo. Y en medio deesa enorme grieta, como si fuera una isla, el infante don JuanManuel construyó un castillo: Al-Kala. El infante tuvo constan-tes disputas con la Corona porque se creía el heredero legal, yconstruyó numerosos castillos defensivos en su reino, peroéste es el que tiene el emplazamiento más sorprendente.ALCALÁ DE JÚCAR, ALBACETE«Hay un lugar en España donde las montañas crecen hacia abajo»En Alcalá prácticamente todas las casas tienen su cueva, uti-lizada como corral, palomar o alacena. Tres de ellas se puedenvisitar: Agraden, El Diablo y Masagó. Esta última fue cons-truida como hotel para hippies. Hoy en día es utilizada comorestaurante y tiene como entrada un túnel de más de ochenta metros picado a mano. Más información: Oficina de Turismo. Avda. de los Robles, 1. Alcalá de Júcar (Albacete).Tel. 967 473 090. www.alcaladejucar.netFotos cedidas por la Oficina de Turismo de Alcalá de Júcar.
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25¿A qué sabe Alcalá de Júcar? A… MIEL SOBRE HOJUELASINGREDIENTES PARA 4 PERSONAS•2 huevos•1 copa de aníso cazalla•1 copa de aceite de girasol•200 g de harina•Aceite de girasol para freírlas•400 g de miel de romeroPREPARACIÓNFCascamos los huevos en un bol. Abrimos uno deellos por la punta para utilizar después su cáscaracomo medida. FAñadimos a los huevos una «cáscara» de anís yotra de aceite y los batimos. Incorporamos la harina ytrabajamos todo hasta que nos quede una masa comola del pan. FCon la medida de una cuchara hacemos bolitas.Las extendemos con rodillo y las acabamos de alisarcon los dedos. La torta debe quedar lo más finaposible.FManuela ha hecho ya miles de hojuelas. Parafreírlas necesita aceite de girasol en abundancia y unayudante que eche las hojuelas al aceite mientras ellales da forma. Con un palito gira la masa nada más caeren el aceite y con una espátula la ayuda a cerrarse.  Trucos de ManuelaLas hojuelas se han de comer frías. Sólo se calienta la miel antes de echarla sobre ellas (la de romero lesva especialmente bien). En vez de anís se puede utilizarcazalla.Restaurante Nuestro BarC/ Alcalde Conangla, 102.Alcalá de Júcar (Albacete).Tels. 967 243 373 / 967 244 484. 
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INGREDIENTESPARA 4 PERSONAS•1/2 conejo, si esposible, de campo•1 perdiz•1 cabeza de ajo•1/2 pimiento•2 tomates maduros•2 hojas de laurel•1 ramita de tomillo•1/4 kg de setas•1 torta gazpachera (o pan sin levadura)•Sal •AguaA...GAZPACHOS MANCHEGOS¿Y a qué sabe…ALBACETE?
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27PREPARACIÓNFTroceamos el conejo, la perdiz, los tomates y el pimiento, ypelamos el ajo. Partimos la torta en trozos menudos hasta obtenerunos cuatro puñados. A continuación, la ponemos en un cazo conagua y la calentamos.FSofreímos el conejo y la perdiz durante 2-3 minutos en unasartén. Ponemos el laurel, el ajo, el tomate y el pimiento.Sofreímos otros 5-10 minutos. Añadimos agua caliente y sal, ydejamos cocer unos 20-25 minutos. FPreparamos una taza de infusión de tomillo y la añadimos a lamisma sartén junto con los trozos de torta. FLavamos y troceamos las setas, y las echamos a la mismasartén. Acabamos de cocer todo hasta que la carne esté bien tierna(unos 15 minutos). Finalmente dejamos reposar unos 10 minutos.Trucos de Manuela y FernandoTruco 1: Las tortas gazpacheras en realidad son pan sin levadura, asíque podemos hacer la masa o encargarla. Al calentarlas en aguaconseguimos que aporten caldo en vez de sólo quitarlo de la cazuela.Truco 2:Muchos años de experiencia en la cocina manchega hanenseñado más de un truco a Manuela y Fernando. Si hacemos eltomillo en infusión, conseguimos que la hierba nos dé todavía mássabor.  Restaurante Nuestro Bar Nuestro Bar es uno de los restaurantes más tradicionales deAlbacete. En su carta ofrecen hasta 300 platos de cocina manchega,uno por cada pueblo de la provincia. Pero hay que hacer reserva uno odos días antes. C/ Alcalde Conangla,102. Alcalá de Júcar (Albacete).Tels. 967 243 373 / 967 244 484.
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Fortaleza inexpugnable durante siglos, Guadalest domina elvalle y el pantano del mismo nombre. Hasta la expulsión de losmoriscos a principios del siglo XVIItuvo una importante pobla-ción musulmana. Para acceder a ella había que traspasar lasmurallas que la rodean: sólo existía una puerta de entrada y,una vez superada ésta, todavía se tenía que atravesar un túnelexcavado en la tierra para llegar hasta el castillo de San José.Hoy la entrada es más fácil. La cercanía de Guadalest respectoa Benidorm convierte la población en uno de los sitios más vi-sitados de España.GUADALEST, ALICANTESi pensamos en Alicante nos viene ala cabeza una playa donde tomar elsol. Pero su territorio es mucho másvariado que arena y mar. Tierraadentro es una de las provinciasmás montañosas de España. Porejemplo, Guadalest está rodeadapor las sierras de Xortà, Aitana ySerella.Fotos cedidas por Información y Turismo de Guadalest.Más información: Información Turística. Avda. de Alicante s/n (aparcamientos) 03517. El Castell de Guadalest (Alicante).Tel. 965 885 298. www.guadalest.es«En cuatro siglos ha pasado de ser una fortaleza en la que nadie podía entrar a ser el sitio más visitado de España»
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29¿A qué sabe Guadalest? A… BAJOQUES FARCIDES(Pimientos rellenos de arroz)INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS•300 g de arroz bomba•4 pimientos morrones de unos 200 g•300 g de magro picado•2 cebollas•1 pimiento rojo pequeño•1 pimiento verde•300 g de tomate•Colorante o azafrán•Perejil, sal y aceitePREPARACIÓNFPonemos aceite y una pizca de salen una paellera. Sofreímos la cebolla y,cuando esté pochada, añadimos elpimiento rojo pequeño, el verde y eltomate que habremos rallado con unrallador. FUna vez esté todo sofrito,incorporamos el magro picado con unpoco de perejil. Lo dejamos sofreír bien.Añadimos el arroz y el azafrán y loprobamos de sal.  FRetiramos el magro del fuego yusamos toda la masa para rellenar loscuatro pimientos morrones. Losenvolvemos en papel de aluminio y loscolocamos en un recipiente que sepueda tapar. Finalmente losintroducimos en el horno calentado a270ºC para que se asen durante 1 hora.Restaurante Pensión MariolaMarcos, como otros muchos cocinerosalicantinos, mantiene que en estaprovincia se hacen los mejores y másvariados arroces de España. Éste es unplato de montaña; no en vano, elrestaurante se halla enclavado en plenasierra de Mariola, de la que toma sunombre. Muy cerca se encuentra Agres,otro lugar para pasear y bajar la comida.  C/ San Antonio, 4. Agres (Alicante). Tel. 965 510 017.www.restaurant-mariola.es
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	A Coruña – Finisterre 





		

	   Coulant de chocolate negro 





		

	   Rodaballo con chipirón y vieiras 





		

	Álava – Valdegovía 
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	Zaragoza – El Monasterio de Piedra 
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	   Crujiente de pato
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