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“La cocina del Quijote”

Montiel, abril de 2005






PROLOGO

Con ocasion de la celebracion del IV Centenario de la Publicacion
del Quijote, el Ayuntamiento ha querido rendir un homenaje al
Quijote y a Don Miguel de Cervantes, y lo hemos querido hacer de
una forma diferente, a través de la gastronomia reflejada en el [ibro.
Después de 400 afios, hay cosas que no cambian, y es que “lo bueno
perdura’.

La cocina que sequimos elaborando en la actualidad es la misma que
ya aparece en el Quijote, y esto nos honra, pues hemos sabido
subirnos al carro del progreso respetando nuestras costumbres.
Hablamos de una cocina que ha pasado de madres a hijas y que
forman parte de nuestra mesa, eso si, ya en ocasiones especiales y
cuando podemos dedicarle un tiempo, que por desgracia, en esta vida
tan trepidante cada vez nos cuesta mds encontrarlo.

Es muy de agradecer la gran colaboracion, ya que de otro modo
hubiese sido imposible realizar esta muestra comarcal.

Desde el Ayuntamiento, nuestro mds sincero agradecimiento a las 9
asociaciones de Montiel, Cozar, Almedina y Villahermosa, y al C.P.
Gutierrez de la Vega que junto con el Ayuntamiento organizo la
semana cultural del Quijote.

Bartolomé Jiménez Moreno
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ASADILLO

Ingredientes:

o  Tomate triturado o naturalrallado

o Pimiento Asado (igual cantidad que tomate).
e Jjo.

e (Cominos.

o Aceitedeoliva.

Elaboracion:

Se cuece el tomate en sartén sin aceite, salando al gusto. En un mortero
machacamos ajos'y cominos, la cantidad depende de lo fuerte que lo queramos.
Mezclamos el tomate, el pimiento asado, los ajos y cominos y afiadimos un chorreén de
aceite de oliva.

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Pensionistas y Jubilados de Cézar.
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ATASCABURRAS

Ingredientes

e 1kgdebacalao.
e 1kgdepatatas.
® 4ajos.

e Aceitedeoliva.
® 3 huevos duros.

o Nueces.
Elaboracion

Se desala el bacalao y se pone a cocer junto a las patatas.
En un mortero grande se machacan [os ajos y a continuacion las patatas echdndolas una a
una.
Se desmenuza el bacalao y se le afiade a las patatas, afiadiendo también poco a poco a
chorritos el aceite crudo.
La mezcla debe quedar como un puré consistente, pudiendo afiadir si es necesario agua de
cocer las patatas.
Se sirve en fuente adornado con el huevo duroy las nueces.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion Deportivo-Cultural de Montiel



La Cocina del Quijote Montiel, Abril de 2005

CALDERETA

Ingredientes

®  SRgdecarne de cordero.

®  2vasosdeaceite.

e  100gramos de pimientos secos morrones.
®  2vasosdevino blanco.

o 50gramos de perejil picado.

e 50gramos de ajos picados.

®  5higaditos depollo.

e Laurel.

®  Pimienta.

e yunacebolla..

Elaboracion

En una cazuela, freimos la carne y la salpimentamos, afiadiendo laurel'y perejil.
Después de rehogar, afiadimos la cebolla picada y el ajo.
Damos unas vueltas y afiadimos el resto de ingredientes, cubriendo de agua y dejamos a
fuego lento hasta que se cueza.

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Pensionistas y Jubilados de Montiel
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DUELOS Y QUEBRANTOS

INGREDIENTES
e 4 fhuevos.
e  Tocino.
e Jamon.

e Sesosde cordero.
o Sal

o  (Pimienta.

Elaboracién

Sefrien eljamon y el tocino en trocitos pequerios.
A continuacion afiadimos los sesos y salteamos un poco.
Batimos los huevos, se salpimientan, y afiadimos a los ingredientes anteriores.
Servirelplato adornado con trozos de pan frito.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion de Amas de Casa “Virgen de los Mdrtires” de Montiel.
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ENCEBOLLADO

Ingredientes.

o 2% kgdecebollas.
® 1kgdebacalao.

® Jtomatessecos.

e 4 huevos.
o ceite.
e Sal

o  (Pimenton.

Elaboracion:

Se pelan y se cortan las cebollas, poniéndolas a cocer, y una vez cocidas se le quita
elcaldoy sereserva.
En elrecipiente con la cebolla, se afiade el aceite, el bacalaoy eltomate y se sofrie.
Una vez softito, se le afiade el pimenton y se le da otro par de vueltas mdsy se cubre con el

caldo de cocer las cebollas.

Cocer cinco minutos'y afiadir los huevos batidos.,

\

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Amas de Casa de Almedina.
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GALIANOS

Ingredientes:

e  Unconejo.
e  Unpande torta de pastor (pan dcimo).

®  (Patatas.
e  Jamon.
o Sal

e Laurel.

e  (Pimienta.

FElaboracion:

Se pone a cocer en una cacerola el jamén y el conejo con un poco sal, laurely
pimienta, todo ello cubierto con agua abundantey a fuego lento hasta que esté tierno.
Se deshuesa toda la carney se desmenuza en trozos finos y reservamos.
Colamos el caldo de la coccion y reservamos.
Troceamos la torta de pastor en trozos pequefios y reservamos
En una cazuela de barro sofreimos las patatas en [dminas de 1 cm de anchas, y antes de que
empiecen a dorar afiadimos caldo de la coccion y dejamos cocer hasta que estén blandas,
afiadiendo después la torta troceadaymds caldo de la coccion, y dejamos unos 20 minutos..
Afiadimos la carne deshuesada, rectificamos de sal y dejamos a fuego lento durante 5
minutos. Sivemos que la masa esta muy trabada afiadimos mds caldo.
Los servimos sin caldo

Plato presentado en la muestra gastronémica por la Organizacion.
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MIGAS

Ingredientes:

®  Pan(mejorsiesdel dia anterior).
o  Unosdientes de ajo.

e (Chorizo.
®  (Panceta.
®  Jamon.

®  Pimientos, verdes o 10jos.
o Aceitedeoliva.

Elaboracion:

Se pone el pan en trozos pequefios y se salpica con unas gotas de agua para
humedecerlo. Después se pone en un recipiente, se tapa con un pafio y se deja asi toda la
noche.

En una sartén con aceite se frien los pimientos y se reservan. A continuacion se frien los
chorizos hechos rodajas gruesas, la pancetay eljamén hecho tacos y se reservan también.

En este aceite se frie el ajo picado, se afiade el pany se davueltas sin parar.

Cuando el pan se esta dorando, se incorporan los pimientos y la carne reservados y se sigue
dando vueltas hasta que el pan se quede suelto y rubio.

Se sirven calientes y se acomparian con uvas.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion de Amas de Casa de Villahermosa
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MOJEDEBACALAO

Ingredientes:

®  1Rkgdebacalao.

® 3 Rgdetomate troceado.

® 6 huevos.

e Icebolla.

o 3 dientesdeajo (opcional).
®  2cucharadas de pimentén.
®  3vasosdeagua.

o  FHarina.
®  dceite.
Elaboracién::

Se desala el bacalao, se le quitan las espinas y en trozos pequefios se pasa por
harinay se frie muy bien.
Una vez que tengamos el bacalao frito, se aparta y se le escurre el aceite que suelta, y
reservamos el aceite.
En este aceite hacemos un sofrito de cebolla, ajos y pimenton, después se afiade el tomate y
se dejarehogar.
Una vez que el tomate esta bien frito se afiade el bacalao desmigado.
Se deja unos minutos'y le afiadimos el pan en trozos pequefios.
Damos vueltas con la paleta al tiempo que troceamos el pan.
A continuacion afiadimos los huevos batidos y se remueve bien, se le afiade por iiltimo el
agua, dejando recocerunos minutos Yy listo para servir.

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion Juvenil “Campo de Montiel” de Montiel.
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PISTO

Ingredientes:

®  (Carne de cerdo magra.

®  (Pimientoverde.

e  Tomate embotellado casero.
e  Unbotedetomate triturado.

o Sal
o  Azucar.
Elaboracion:

Se sofrie la carne hasta dorar un poco, se afiade el pimiento troceado, cuanto mds
fino mejory se le da vueltas hasta que este pochado.
Afiadimos el tomate entero y el triturado que le dard suavidad, y picoteamos
continuamente.
Unavez frito (empiezan a salir burbujas de aceite) afiadimos un poco aziicar al gusto.

Alretirarlo delfuego afiadimos la sal.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion de Jubilados “Amigos del Cerro San Polo” de Montiel.
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RIN-RAN

Ingredientes:

®  1kgdebacalao.

® 3 kgdecebollastiernaso 2 Rg de cebollas duras.
® 4ajos.

e  Untomatemediano.

e  Unpoco depanrallado.

e  Unacucharadita de pimenton.

®  3huevos.

o Sal

Elaboracion:

Se pone el bacalao en remojo 48 horas, cambidndole el agua varias veces, se
desmenuza quitdndole las espinas.
En una sarten freimos la cebolla, y cuando este bien pochada, se afiade el bacalao, el
tomate, el pan rallado y una cucharadita de pimenton y sofreimos, afiadiéndole agua para
que hierba.
Cuando vemos que la cebolla estd cocida, afiadimos los 3 huevos y mezclamos. Probamos 'y
rectificamos de sal.
Receta para 8 personas

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Mujeres “Ojos de Montiel” de Montiel.
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TIZNAO

Ingredientes

®  1kgdebacalao.

o  Scebollas.

e  Unacabeza de ajos.
® 2 pimientosrojos.

®  Pimenton.

e  aceitedeoliva.

FElaboracion:

Se asa el bacalao, los ajos, los pimientos rojos y la cebolla. Una vez asado
desmenuzamos el bacalao y lo dejamos en remojo en agua templada.
Picamos en una cazuela todos los ingrediente y afiadimos el bacalao desalado también
picado.
Afiadimos aceite crudo y un poco de pimentén. Rehogamos y afiadimos agua hasta que
hierba.

| .

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacién de Amas de Casa “Virgen de los Mdrtires” de Montiel.
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BORRACHUELOS

Ingredientes:

®  2vasosdevino blanco.

® 1 wvasodeaceite tostado.
® 3 fwevos.

®  3cucharadasde aziicar.
o 2papelillos de gaseosa.

e Harina.

o Aceitedeoliva para freir.
o (anela (opcional).

Elaboracion:

En una fuente honda se mezclan el vino, aceite, los huevos, el aziicar, y las
gaseosas, afiadiendo después la harina poco a poco hasta consequir una masa que no esté
muy dura.

Ponemos la masa encima de la mesa y extendemos con un rodillo hasta que quede una ldmina
fina.

Troceamos en forma de rombo y freimos en abundante aceite.

Una vez fritos, se mojan en bastante aziicar y si se desea se pueden espolvorear con una
poquita canela.

—

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Mugeres “Ojos de Montiel” de Montiel.
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FLORES DESARTEN

Ingredientes:

® 4 huevos.

e Yvasode leche.

e 1/vasodevino.

®  250gramos de harina.
o Aceite para freir.

e Moldedeflor.

Elaboracion :

Se Baten los huevos, la leche y e[ vino en la batidora, y después mezclamos poco a
poco con la harina, hasta obtener una masa uniformey no demasiado blanda.
Ponemos a calentar abundante aceite e introducimos el molde en el mismo hasta que esté
calientey después ponemos el molde en la masa.
Metemos el molde con la masa nuevamente en el aceite hasta que se fria, y una vez fritas
las flores las escurrimosy se pasan por aziicar’y se quiere se espolvorea con canela.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion Deportivo Cultural de Montiel.
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ROSQUILLOS DESARTEN

Ingredientes :

® 12 huevos.

®  3cucharadas de aceite de girasolpor cada huevo.
®  3cucharadas de aguardiente por cada huevo.

®  3cucharadas de aziicar por cada huevo.

® 6 papelillos degaseosa.

®  3Rkgdeharina.
o Aceitedeoliva parafreir.

Elaboracion:

Se hace la masa batiendo todos los ingredientes, procurando que quede un poco
blanda para poder maniobrar, y cuando esté hecha se van formando los roscos con las
manos'y se frien en el aceite caliente y abundante.

Finalmente los espolvoreamos con aziicar.

Plato presentado en la muestra gastrondmica por la
Asociacion de Jubilados de Cozar.
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ROSQUILLOS FRITOS

Ingredientes:

®  6huevos.

®  2wvasosdeaceite.

®  2vasosdeaziicar.

®  1vasodezumodenaranja.

e  1wvasodeaguardiente.

® 6 papelillos degaseosa.

®  harina(aojo, hasta que la masa se pueda trabajar bien con las manos).
o Jceite parafreir.

Elaboracion:

En una sartén se pone bastante aceite a calentar. Mientras se hace la masa
batiendo todos los ingredientes y cuando esté hecha se van formando los roscos con las
manos y se frien en el aceite.

Finalmente serebozan con aziicar.

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Amas de Casa de Villahermosa
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CANALONES

Ingredientes:

e  1vasodeaceite.
®  2vasosdevino.
®  Harina.

®  unascanas.

Elaboracion:

Se pone elvino y el aceite en un recipiente.
Se le va afiadiendo la harina hasta que quede una masa dura para poder extender con el

rodillo.

Se corta en cuadraditos, se lia en una cafia 'y se frie en abundante aceite caliente.

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion de Amas de Casa de Almedina.
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TORRIIAS

Ingredientes:

e  Pan deldiadeantes.

o [eche.
o  Azicat.
e (anela.
o  THuevo.
Elaboracion :

Se corta el pan en rebanadas, se mojan en leche y después en huevo batido.
Se frien las rebanadas en aceite caliente y abundante, después las pasamos por aziicar y las
espolvoreamos con canela.

| S—

Plato presentado en la muestra gastronémica por la
Asociacion Juvenil “Campo de Montiel”.
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