








PALENCIANA

A caballo entre la Campifia Cordobesa y la Vega de
Antequera la “Porra Crla”, vence al salmorejo cordobésy a
la porra antequerana, por ser, entre otras cosas, bautizada
por un excelente y preciado aceite, base principal de
nuestra cocina.

Es en Semana Santa y Navidad donde la reposteria local se
transforma para deleitar nuestros paladares, tornandose
en borrachuelos, flores, roscos, etc.

Ademas, como en otros pueblos vecinos, entre San Blas y
San Marcos, “ afloran” los productos basados en la harina:
hornazos, roscas de pan, etc.

Las viejas recetas tradicionales nos conducen a la
elaboracion de las sopaipas, barrigas de vieja 6 los muy
apreciados, porronchos, que se describen en estas
paginas.

Y llegados los frios, ademas del famoso “picaillo”, son
los productos tipicos de la matanza del cerdo, chorizo y
morcilla los que condimentan nuestros paladares.
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MANCOMUNIDAD DE LA SUBBETICA
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INGREDIENTES

ELABORACION

m Jamén serrano en
lonchas gorditas.

m Gambas crudas.

m Palillos de madera

pequenos para

brochetas.

m Aceite de girasol.

Para la masa:

m Harina de trigo
sin huevo.

m 4 dientes de ajo.

m Sal.

m Perejil.

m Agua.

m Bicarbonato.

1. Cortamos las lonchas de jamén
en tiras estrechas. Pelamos las
gambas. Cogemos una tira de jamén
y la pinchamos por un extremo

del palillo de la brocheta. Luego
pinchamos la gamba por su lado
mas longitudinal y por encima del
jamédn, la enrollamos y ya tenemos la
brocheta. Reservar.

2.Para la masa necesitamos un

bol. Pelamos los dientes de ajo y los
echamos junto con una pizca de sal,
el azafran y un poco de bicarbonato.
Vertemos la harina segun la cantidad
que queramos Y luego poco a poco el
agua. Lo batiremos hasta conseguir
una masa espesa.

3.Calentamos en una sartén honda
el aceite a fuego medio, mojamos la
brocheta en la masa hasta cubrirla,
la freimos con el aceite caliente,
mantenemos el palo cogido hasta
que esté medio frita, luego soltamos
la brocheta y cuando esté dorada la
sacamos en un plato.
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PRIEGO DE CORDOBA

El aceite es el producto estrella de la gastronomia de
esta localidad, amparada por la Denominacién de Origen
Protegida Priego de Coérdoba, su frutado intenso, su
amplia gama de aromas y su gran personalidad hacen
de estos aceites el complemento perfecto para cualquier
condimento, enriqueciendo nuestros paladares , aportando
calidad a las mejores cocinas.

Existe una gastronomia proxima al visitante, rescatada de
los hogares de la ciudad, auténtica y rica, destacando los
flamenquines, rabo de toro, cazén en adobo, revuelto de
collejas...

En la reposteria destacan los pestifios, empanadillas, el
pifionate, cuajado de almendras, palillos de leche, dulce
de memobrillo, mostachos, polvoron de almendra y el
turrolate.

Los platos tradicionales mas frecuentes son los que
utilizan en su elaboracion las legumbres, carnes y verduras
llamados potajes.

Con los derivados de la matanza del cerdo se elaboran
diversos productos destacando la morcilla de sesos, los
asientos de lomo o los chicharrones. Una de las muestras
mas antiguas de tradicién gastronémica es el relleno de
carnaval: una laboriosa mezcla de carnes servidas como

fiambre frio.
S
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MANCOMUNIDAD DE LA SUBBETICA

INGREDIENTES

ELABORACION

m 1 kg tomate maduro.

m 400 g pan de trigo duro

m 2 dientes de ajo.

m 50 g de pimiento verde

m Sal.

m 150 ml de aceite de
oliva.

m Huevo cocido.

m Jamon.

1. Cortamos el pan en
trozos y lo ponemos en
un bol, afiadimos los
tomates pelados, el ajoy
el pimiento. Dejamos
reposar 2 horas.

2. Lo ponemos en un
vaso triturador y le
anadimos sal y aceite. Lo
molturamos hasta
conseguir una crema
fluida, rectificamos de
sal y conservamos en frio.

3. Para la guarnicion
picamos el jamoén y
huevo cocido y lo
ponemos encima del
salmorejo con un poco
de aceite de oliva.
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La Villa del Anis y de los dulces de Navidad envuelven en
un mundo de aromas el sentir gastronémico desde el siglo
XVII.

Esta dilatada tradicion, junto a la mejora actual por ofrecer
gran calidad en sus ofertas hace que solo por degustar
estos afamados productos sea de interés la visita a la
localidad.

Asimismo, parte de la economia se basa en el cultivo del
olivar, principalmente de Hojiblanca, produciendo aceite
de oliva de primerisima calidad.

Los embutidos del lugar gozan de gran prestigio que
junto a las comidas y tapas mas populares (como las
migas, el pizporrete, flamenquines, anchoas,..) pueden ser
degustados en bares y restaurantes.

Los tradicionales y famosos pestifios, hojaldres o piononos
redondean esta gran oferta gastronémica.
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MANCOMUNIDAD DE LA SUBBETICA
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INGREDIENTES

ELABORACION

m 500 g de rabo
de toro.
m 100 cl aceite de
oliva virgen extra.
W 2 zanahorias.
m 2 cebollas.

m 3 tomates pelados.

m 2 hojas de apio.

m 50 cl de conac.

m 250 cl de caldo de
carne.

m 2> cabeza de ajo.

m 1 hoja de laurel.

m 2 Uds. pimienta
cayena.

m 3 clavos enteros,
azafran en hebra,

sal, pimienta en

grano y molida.

1. Limpiamos los rabos de toro de
exceso de grasa y los cortamos.
Sazonamos con sal y pimienta molida.
En la olla donde se vayan a cocinar,
ponemos a calentar el aceite y freimos
en él los rabos hasta que estén dorados.
Echamos la zanahoria troceada, el
apio, la cebolla, el tomate, los ajos y lo
sofreimos todo.

2. Una vez sofrito, echamos la
pimienta en grano, las clavos y el

laurel, flambeandolo todo con el cofiac
y dejandolo a fuego lento hasta que
reduzca. Completamos con el caldo de
carne y lo llevamos a ebullicion a fuego
rapido. Cuando empiece a hervir,
cambiamos a fuego lento y lo guisamos
hasta que veamos que la carne quede
despegada del hueso.

3. Dejamos reposar 2 dias en el

refrigerador y calentamos el guiso antes
de servirlo.
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ZUHEROS

Zuheros ofrece una variada y apetitosa cocina local donde
las cachorrefias y el chivo en salsa o el mojete y las setas
rebozadas son un perfecto complemento para el visitante
que busque tradicion, historia y descanso o emociones
fuertes en este pintoresco y fascinante pueblo de casas
blancas.

Destaca también su afamado aceite con Denominacién de
Origen de Baena.

Mencionar también la elaboracion de quesos de cabra
artesanos que gozan de gran calidad. Todos los afios se
celebra la “Fiesta del Queso Villa de Zuheros”, a finales de
septiembre, donde se pueden degustar quesos de cabra
artesanos de muchos tipos y variedades.
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MANCOMUNIDAD DE LA SUBBETICA

INGREDIENTES
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Fusaluda con queso 4t cable

ELABORACION

H Lechuga.

m Remolacha.

m Zanahoria.

m Cebolla.

m 1 queso de cabra.
m Salmén ahumado.

mAnchoas del cantabrico.

m Nueces.

H Aceite de oliva virgen .
extra.

m Vinagre.

m Sal.

1. Cortamos la lechuga,
la cebolla y la zanahoria, y
lavamos todo bien.

2. Cuando esta bien
enjuagado lo depositamos
en la ensaladera.
Afadimos el salmon, las
anchoas y las nueces. Por
ultimo calentamos unos
segundos el queso para
colocarlo inmediatamente
después en el centro de la
ensalada.

3. Aliiamos un poco
antes de servirla con sal
primero, vinagre y por
Utimo un buen chorreén
de aceite de oliva virgen
extra.
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PIERDETE VUELA SABOREA NAVEGA
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