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Hasteko nere eskerrik beroena eman nahi dizuet liburu hontako
protagonista guztioi.

Zuen eskuzabaltasunarekin proiektu hau aurrera ateratzen
lagundu didazue. Zuen jakinduriarekin zuen bizitzako zati bat
azaldu diguzute.

Zuekin harremanetan jartzea benetan hunkigarria izan da.
Mila esker denori bihotz-bihotzez.

Ana Iribar

Para empezar me gustaria agradecer de todo corazén a todos
los protagonistas de este libro.

Con vuestra amabilidad me habéis ayudado a llevar adelante
este proyecto. Con vuestra sabiduria nos estais transmitiendo
parte de vuestra vida.

Ha sido realmente entrafiable mi encuentro con todos vosotros.
Mil gracias a todos.

Ana Iribar
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Este libro pretende ser un reconocimiento a todas aque-
llas personas que residen en el centro gerontoldgico Ber-
mingham, una forma de darles las gracias por todos esos mo-
mentos vividos en torno a una mesa con una buena comida.
A la sabiduria de nuestros padres, madres, abuelas y abuelos,
que tantas veces han cocinado para nosotros y que nos han
ensefado a disfrutar comiendo, una forma de que esos re-
cuerdos puedan ser compartidos.

La idea del libro nace del modelo centrado en la persona,
que parte del reconocimiento de la dignidad de todo ser hu-
mano. El modelo nos recuerda que toda persona por el mero
hecho de serlo merece ser reconocida y respetada en todas
las etapas de su vida, incluida en la vejez, una etapa en la que
parece que los planes de futuro se dejan a un lado. Este libro
es una forma de resaltar lo idiosincrésico de cada persona y
su biografia, que permite conectar presente, pasado y futuro
continuando con el proyecto propio de vida.

Genia, Luis, Rocio, Cristina, Alicia, Aloha, Pedro, Rosa, Juani, Rocio, Amaia, Virginia, Elena, Rosa M, Mihaela, Denia, Cris, Maritza, Nerea, Jone, Inhaki, Mertxe, Ana

El modelo también nos dice que las actividades que realice-
mos deberian ser significativas, que deben partir de lo coti-
diano y estar basadas en su historia de vida. Hay pocas cosas
mas significativas que la comida y que los recuerdos que a
ella asociamos, en su mayor parte de fiestas, celebraciones, y,
por supuesto, del dia a dia de una casa.

También queremos reconocer el papel de los familiares, de
las personas con las que han compartido esas comidas y esa
sabiduria, nos gustaria que esto fuera un bonito recuerdo de
las personas que quieren y de todo lo que les han ensefiado,
ya que a través de la comida no sélo se ensefa a cocinar, sino
también a organizarse, a tener paciencia, a poner carifio en lo
gue hacemos y a compartir.

Por ultimo, mi mas sentido agradecimiento a todas las perso-
nas que de una forma u otra han colaborado en que esto sea
posible: Gracias.

Virginia Olivan
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Alubias rojas

Arrain zopa

Arroz

Baratxuri zopa

Cardo

Ensalada

Garbanzos

Habas

Macarrones

Pastel de patatas, espinacas y gambas

Patatas a la riojana

Pisto

Sopa de pescado
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INGREDIENTES

- 1/2 kg. de alubias rojas
- 2 patatas

- un pedazo de chorizo

- 1 zanahoria

- 1 cebolla

-sal

alubias rcy’as
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Poner a remojo las alubias de vispera.

Ponemos en una cazuela las alubias con las patatas, el chorizo, la zanahoria y la ce-
bolla bien picadita y un poco de sal, bien cubierto todo de agua. Ponemos a cocer
durante 2 6 3 horas. Probando para ver que estén blandas las alubias.

Receta ofrecida por Pilar Martinez - Donostia
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arrain zopa
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Arrain buruak eta hezurrak, porrua, tipula, azenarioa eta perrejila jarri egosten ura
eta gatz pixka batekin. Egosita dagoenean salda irazi eta jaso. Arrain buru eta hezu-
rrak garbitu haragia aprobetxatzeko.

Salda berriro egosten jartzen dugu ardo zuri eta koiak txorrotada bat, tomatea, eta
Starlux batekin.

Zopako erdia txikitu eta saldetara bota eta eduki ordu erdi bat egosten. Nahi izan ez
gero “crema de marisco” sobre erdi bat ere bota daiteke.

Dena ondo egosita dagoenean batidoran pasa ondo. Krema bat geratzen da. Ondo-
ren arrain pusketak eta ganbak bota.

Pusketarik gabe nahi badugu dena pasa batidoran eta krema bat edukiko dugu.
Oso, 0so goxoa da.

Carmen Aramburu - Matxinbenta - Azpeitia

OSAGAIAK

- kilo erdiko zapoa

- arrain hezurrak eta buruak
- ganba izoztu pakete bat

- txirlak

- tomate Orlando pote txiki 1
- porru bat

- tipula

- perrejila

- konaka

- ardo zuria

- azenario bat

- Starlux bat

- Zopako erdi bat



arrain zopa
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OSAGAIAK Jarri egosten arraina (faneka eta perloia) berdurekin, aurrena arraina atera, lehena- @

.faneka 1 go egiten da eta (10 minutu). Beste guztia egosita dagoenean pasapurés edo eskuz

. perloi 1 txikitu eta salda egin. Ardo txuri pixka bat bota daiteke.

.2 porru Langostinoak egosi eta salda hau bestearekin nahastu. Azalak kendu eta haragia
. puskak egin gero zopan botatzeko.

-perrejila . Beste arraina ere txikitu eta bota dena saldara. Gero dena irakiten eduki denbora

*2 azenario pixka bat. Probatuz ikusteko ondo dagoela.

-zopako ogia Lan handia du eta garestia da baino goxoa.

-tomate 1

- piper gorri 1

-gatza

-6 langostino

Inaxi Irigoienek eskeinitako errezeta - Getaria %




arroz (Pero no Pae”a)
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Poner a calentar agua con una o dos pastillas de caldo de carne. INGREDIENTES
Pochar un poquito de cebolla bien picadita, aproximadamente ntre %2 6 V2 cebolla . Aceite

pequena, en un poco de aceite. o T2

Rehogar en esta cebolla unos taquitos de chorizo y unos trozos de pollo. ]

Rehogar asimismo el arroz y terminar de rehogarlo afadiendo un poco de salsa de - Media cebolla
tomate. - Chorizo

Ir echando poco a poco el caldo que estamos haciendo con el agua y las “pastillas’, - Unos trozos de pollo

removiendo y sin dejar que se agarre, seguir echando el caldo poco a paco remo-
viendo hasta que el arroz empape, pero sin dejar que se seque, terminando de ha-
cerlo dejandolo “jugoso’, nitan seco como una paella, ni excesivamente caldoso.

- Salsa de tomate

Ana M Mateos - Donostia




OSAGAIAK

- baratxuri buru bat
-oliba olioa

- zopako bat
-gatza

-3arraultz

-
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baratxuri zopa
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Aurrena baratxuriak txikitu eta plater batean jarri. Zopakoa fin-fin txikitu eta on-
tzi batean jarri. Su bajuan kazuela batean jarri olioa, azpi guztia estali dezala, eta
baratxuriak egin, xuabe xuabe eta beige kolorea eduki arte. Orduan zopakoa
bota eta olioa eta baratxuriaren kutsu guztia hartzeko egurrezko goilara bate-
kin nahastu egingo dugu.

Bitartean beste kazuela batean ura irakiten jarriko dugu. Ura hau zoparen ka-
zuelara botako dugu, baina ez dezala irakina galdu, hori komeni da, dena iraki-
ten mantentzea.

Nahastu egurrezko goilararekin. Egosten eduki su bajuan, poliki-poliki eginez
eta tarteka probatu. Ahoan nabaritzen da noiz dagoen eginda, ogiak bigun-
biguna egon behar du, ahoan desegiten dela.

Gatza pixka bat bota eta probatu. Kontuz gaziegia atera ez dadin!

Arrautzak plater batean batitu, bota kazuelara eta utzi mamitu arte dena ondo.
Sutik atera eta utzi 15 minutu erreposoan eta gero mabhaira atera.

On egin!

Carmen Garmendiaren errezeta - Ordizia - Usurbil
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Cuesta mucho limpiarlo, se puede coger de bote, que esta ya cocido o congelado,

para cocer en casa. Yo suelo preparar con el congelado.

Cocer el cardo en agua con sal y con una rodaja de limén para que no se ponga
negro. En la olla expres unos 40 minutos. Una vez cocido se escurre.

Se hacen aparte unos ajos en laminas con el jamon o la panceta troceados, cuando
estan fritos se echa un poco de harinay el caldo del cardo para hacer una salsa lige-
rita. Luego se pone el cardo con la salsa para que hierva un poco.

Jose M@ Garcia - Lasarte

INGREDIENTES

- 1kg cardo

-5 dientes de ajo

- jamdn serrano o panceta
-harina

- 1 rodaja de limén




ensalacla
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INGREDIENTES Limpiar bien la lechuga y quitarle bien el agua. Trocearla y ponerla en una fuente.
-lechuga Anadir el resto de ingredientes.

. aceitunas Echarle sal, vinagre y bien de aceite de oliva.

- tomate

- bonito

- cebolla

-zanahoria rallada

- aceite

-sal

-vinagre

Receta ofrecida por Teresa Sancho - Donostia
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Hay que echar los garbanzos a remojo con agua y sal, que estén 12 horas por lo
menos.

Al sacarlos del remojo se pasan por una malla y se ponen en una olla normal con
todos los ingredientes y mucho agua. Cuando empiecen a hervir que no pierdan el
hervor. Con unas 2 horas de coccién estan hechos.

Luego hacemos la sopa con fideo mezclando dos cazos de agua por cada cazo de
caldo del garbanzo.

Se puede acompanar con berza (cocida ella sola) y con refrito de ajos.

Elisa Ruiz - Burgos - San Sebastidn

INGREDIENTES
-garbanzos
- 2 puerros

- carne de costilla o huesos
de zancarron

- tocino




INGREDIENTES

- medio kilo de habas pela-
das

- 2 huevos

- aceite

-arroz

-50 gr. de jamén
- 3 dientes de ajo
-sal

>

esta recela Lilyr b
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Cocer las habas con sal y con un chorrito de aceite. Cuando estan casi hechas anadir
unos granitos de arroz.

En una sartén, con un chorrito de aceite, rehogar unos taquitoa de jamén y el ajito
cortadito.

Escurrir las habas dejando un poquitin de caldo.

Juntar las habas con el sofrito y el caldito.

Echar encima un par de huevos, aftadir un poco de sal a las yemas y hacerlos escal-
fados.

Pilar Pérez - Donostia




macarrones
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Cocer los macarrones con mucha agua. En una fuente echar unos 150 gramos de
queso rallado. En una cazuelita poner la nata liquida, el lomo y el jamén en trocitos.
Se calienta y se mezcla todo bien y le echamos un poco de queso rallado (100 gr.),
mezclar todo bien hasta que se deshaga el queso.

Encima del queso rallado de la fuente echar la mitad de los macarrones, por encima
la mitad de la crema de la cazuelita, poner la otra mitad de los macarrones y luego
el resto del preparado. Por encima poner todo el queso rallado que queda, bien
extendido.

Meter al horno a gratinar hasta que el queso esté un poco doradito. Y estan para
chuparse los dedos.

Inocenta Doral - Behobia, Iriin

INGREDIENTES

- 1/2 kg de macarrones

- 150 gr. lomo embuchado
- 150 gr. jamon serrano
-400 gr. queso rallado
-500 gr. nata liquida

25




OSAGAIAK
- 3 patatas majas, gordas

- 1 paquete de espinacas
congeladas

-gambas congeladas
- una cebolla pequeria
- aceite

- ajo

-sal

24
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Trocear las patatas y ponerlas a cocer con la cebolla picada, un poco de sal y de acei-
te. Pasar luego por el pasapurés. Poner un capa del puré (la mitad) en una fuente
cuadrada.

Rehogar en una sartén con un poco de aceite el ajo, las espinacas y las gambas.
Cuando esté todo hecho poner una capa encima del puré de patatas. Luego poner
otra capa de puré y finalmente otra del resto de espinacas y su jugo, esparciendo
por todo. Servir en caliente.

Pepe Delgado - Tenerife - Lasarte
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Se pelan y cortan las patatas rasgandolas, haciendo “crac, crac’, en trozos a nuestro
gusto.

Se ponen a cocer con unos ajos crudos picados y cuatro trozos de chorizo.
Machacamos en el mortero ajo, perejil y pimienta negra, ahadimos un poquito de
agua de las patatas que estan cociendo, lo mezclamos bien y echamos todo a la
cazuela.

Dejamos que hierva y movemos la cazuela de vez en cuando para que engorde la
salsa.

Una vez cocinadas se echa un refrito de ajos con una cucharada de pimentén dulce
o picante (al gusto del consumidor).

Ya estdn listas para servir.

Receta ofrecida por Puri Arce - La Rioja - Renteria - Donostia

INGREDIENTES

-2 kg. de patatas

- medio chorizo bueno
- pimiento rojo o verde
- pimiento choricero

- perejil

- gjos

- pimienta negra

- pimentdn dulce o picante
- aceite de oliva

-sal

25




INGREDIENTES

- media cebolla

- 1 calabacin hermoso

- 1 pimiento verde

- 1 tomate

-50gr. de jamdn o tocineta
- 2 huevos

- aceite

26

Pisto
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En una sartén sofreir un poco la cebolla con aceite. Luego echarle el calabacin en
trocitos. Cuando estd hecho se le afade el pimiento en taquitos y el tomate trocea-
do sin piel y se le echa un poco de sal.

Cuando estd todo hecho se le anade el jamén. Que dé una vueltita y se le echan los
huevos. Se rompen encima del pisto y cuando el huevo haya cuajado se sirve.

Se saca con unas tostaditas en el plato.

Vicenta Poza - Oiartzun - Hernani - Donostia
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Por un lado, cocemos en un puchero con agua un puerro, una zanahoria y una cho-
rretada de aceite. Cuando estén estos ingredientes cocidos o a medio cocer, incor-
poramos el pescado (muy limpio) para que se vaya haciendo poco a poco. El tiempo
necesario dependera de la dureza del pescado.

Aparte picamos cebolla, ponemos en una cazuela aceite, y la rehogamos hasta te-
nerla un poquito blanda y sin que llegue a dorarse. A continuacion, incorporamos a
esta cazuela el tomate en crudo, un poco de aztcar y un Starlux. Cuando estd toda
esta mezcla elaborada, se tritura con pasapuré y se reserva.

Cocido el pescado y cuando ya estd un poco templado, se desmenuza quitando
espinas y se reserva igualmente.

Ya en el puchero donde se va a hacer finalmente la sopa, se pone la mezcla del to-
mate ya pasado por el pasapuré, se incorpora el pan de sopa troceado y se rehoga
todo un poco (con cuidado que no se pegue), igualmente se va incorporando el
caldo donde hemos cocido el pescado asi como un poco de lazanahoriay el puerro
que habia en dicha coccidn. Se machacan todos los ingredientes con la espumade-
ra y cuando todo esto un poco trabajado, se aflade el pescado ya desmenuzado y
las gambas peladas. Ademas, un poco de cognac. Se espera a que todo hierva. se
controla removiendo con la espumadera.

La cantidad de caldo es un poco, como se suele decir” a ojo del cocinero”

ya que depende también de la cantidad de pescado.

Maite Castresana - Donostia

INGREDIENTES
- Aceite

- Tomate entero natural
para hacer

- Cebolla

- Pan de sopa

- Puerro

- Zanahoria

- Azucar

- Starlux

-Sal al gusto

-Un rape

- Un cogote de merluza
-Gambas

27




Anchoas a la papillot

Anchoas fritas

Bacalao con tomate

Bakailaoa saltsa berdetan

Calamares en su tinta

Chipirones en su tinta

Kogotea labean

Kokotxas

Kokotxas en salsa verde

Merluza en salsa verde

Sapo con almejas
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INGREDIENTES

- 2 docenas de anchoas de
tamano medio

-mucha cebolla (2 por lo
menos)

-vinagre de sidra
-vino blanco

- aceite

-sal

- perejil

50
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Primero picar toda la cebollita.

Poner en una cazuela de barro un poco de aceite. Luego las anchoas saladas, en
redondo, en el sentido de las agujas del reloj. Encima una capa de cebolla bien pica-
dita, luego otra capa de anchoas saladas y otra mas de cebolla.

Echar encima un chorro de vinagre de sidra. Poner a fuego bajo, tapandolas.

Se hace en poco tiempo. Hasta que la cebolla esté transparente.

Al final echar perejil picadito por encima y un poquito de vino blanco.

Receta ofrecida por Manuel Villagrasa - Donostia
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Limpiar las anchoas, quitar la cabeza y dejar con espina. Poner en una cazuela las
anchoas, echarles perejil picadito.

En una sartén calentar aceite, cuando estd hirviendo echarle el vinagre, poner esto
en un vaso y echar encima de las anchoas.

Maria Luisa Aranjuelo - Donostia

INGREDIENTES
-anchoas

- perejil
-vinagre

-sal

- aceite




anchoas fritas
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INGREDIENTES Limpiar bien las anchoas, quitar raspa, cabeza y tripas.
- anchoas Pasarlas por harina y huevo.
. . Freir en aceite abundante, pero del bueno (aceite de oliva), hasta que estén doraditas.
- aceite de oliva
-harina
- huevo

Receta ofrecida por Maximino Pérez - Donostia
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bacalao con tomate
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Desalar el bacalao poniéndolo en agua durante dos dias, cambidndole el agua varias INGREDIENTES
Veces. - 1.300 gr. de lomos de
Una vez desalado poner en una cazuela un poco de agua con media cebolla y le bacalao salado
damos ahi un hervor al bacalao. Escurrimos bien el bacalao en un escurridor. . .

. . . L . . - aceite de oliva
En una sartén ponemos aceite de oliva con unas laminas de ajo (2 dientes). Pasamos ) )
por harina el bacalao y lo hacemos un poco en esa sartén. Luego lo sacamos a una -8 dientes de ajo
tartera. - 1 kg de tomate
Para la salsa de tomate ponemos a hacer con aceite una cebolla hermosa, un pi- - 1 cebollay media

miento verde y unos ajitos, todo picadito. Cuando estén hechos echamos el tomate
para que se vaya haciendo, durante bastante tiempo. Pasamos el tomate por el pa-
sapurés y lo echamos a la cazuela donde tenemos el bacalao, cubriéndolo.

En una sartén hacemos unos ajos muy picaditos con pimiento rojo a fuego lento.
Cuando se hayan hecho, lo echamos todo a la cazuela del bacalao. Que hierva un
poquito a fuego lento y ya esta.

- 1 pimiento verde
- 2 pimientos rojos

Receta ofrecida por Africa Pérez - Renteria
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INGREDIENTES

-4 lomos de bacalao

- harina

- aceite de oliva

-4 dientes de ajo

-2 6 3 pimientos verdes

- 1 lata de pimientos del
piquillo

- 6 tomates de rama o pera

- cebolleta

bad

baca!ao con tomate natural

Es wna receta signdficativa é A zm
- Wﬂéf%ﬁk A M W La MZ/ lomate 4
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s a conocer su recetd.

Para desalar dejarlo en agua fria 3 dias cambiandole el agua cada dia. Ir probando
cada dia hasta ver que estd bien.

Se enharina un poco el bacalao y se pone aceite de oliva, mejor virgen con 2 ajos
laminados y cuando estén doraditos se retira la sartén. Cuando el aceite esta tem-
plado se ponen los lomos con la parte de la piel por encima, se va meneando un
poco y se le da la vuelta. Se hace un poquito porque luego se termina de hacer
con la salsa de tomate.

Lavar y cortar en tiras los pimientos verdes, freir y reservar. Coger una latita de
pimientos del piquillo extra enteros. Poner en otra cazuela con aceite y ajos sin el
aguay se hacen un poco con el ajo y se reservan.

Salsa de tomate: Hacer una rajita pequena a cada tomate antes de meterlos en
un bol de agua caliente del grifo para escaldarlos, donde los tendremos unos 5
minutos. Se retira el agua y se pelan facilmente con un cuchillo caliente.

Se pone aceite en el que echamos media cebolleta picada y el tomate pelado en
trozos. Se sofrie hasta aplastando con un tenedor de madera. Cuando esta blan-
dito se le incorpora un diente de ajo crudo quitandole la raiz y un pimiento rojo
de los que tenemos hechos y se pasa por el pasapurés.

Poner la salsa en una cazuela de barro, encima los lomos de bacalao y los pimien-
tos verdes y rojos. Calentar, dar vuelta a los lomos y que no se haga demasiado.

Carmen Marquinez - Donostia




bakailaoa saltsa berdetan
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Bakailaoa solomotan eskatu arraindegian eta etxean nahi den neurriko zatiak egin.
Pasa arin-arin irinetan eta frejitu pixka bat zartagian. Atera plater batera.

Jarri olioa eta baratxuriak txiki-txiki eginda lurrezko kazuela batean eta su baxuan
egin poliki urre kolorea hartu arte. Orduan jarriko dugu bakailaoa azala goruntz
duela bere kutzu guztia atera eta saltsa eder bat lortzeko. Kazuela geldi-geldi mugi-
tu egin behar da. la-ia eginda dagoenean perrejila txikitu eta bota gainetik.

Leonardo Gallastegi - Aretxabaleta - Donostia

OSAGAIAK

- bakailao eder bat
-baratxuri 4 ale

- perrejil freskoa
-oliba olioa

-irina

-gatza
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INGREDIENTES

- Tkilo y medio de calamares
- aceite

-cebolla

- 1 tomate

36

calamares en su tinta

He &yMJ et recets pore tante e [/z cono-lis domdés
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Cogemos un kilo y medio de calamares de entre 200 y 250 gramos cada uno

Se limpian, se cortan en un plato

Se dejan las tintas en un vaso de vino (sin vino, de tamaino) se cortan en ruedas y
se ponen en una cazuela de barro con aceite y cebolla picada en trozos pequenos
(entre 150y 200 gramos de cebolla picada) y lo ponemos a fuego medio hasta con-
sumir todo el agua.

Luego se anade un tomate fresco picado (de unos 100 gramos) a fuego mas bien
regular hasta que se merme casi todo el caldo.

Se pone en un colador de metal y se rompen las bolsitas de las tintas aplastando
con una cuchara de madera. Cuando ha mermado casi toda la salsa, se le afiade la
sal si se necesita. Se retira del fuego y se tapa, y se deja sazonar.

Receta ofrecida por Maria Jesus Chiapuso - Donostia




chipirones en su tinta
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Limpiar bien los chipirones, quitarles toda la arena y suciedad. Separar las alitas, los
tentaculos y las tintas por su lado.

Echarles sal y rellenar cada chipirdn con sus tentaculos y alitas. Sujetar con un palillo
para que no se salgan. Freir tal cual tapando con una tapa, darles un poco de color
y pasarlos luego a una cazuela.

En ese mismo aceite freir mucha cebolla, 1 ajito y tomate natural (un poco). Echar
ahf las tintas y una vez frito todo pasar por el pasapurés y echar encima los chipiro-
nes. Tener bastante tiempo hirviendo, unas dos horas e ir mirando a ver cémo van
de saly si estan hechos.

Ana Me Bidegain - Getxo-Bilbao

INGREDIENTES

- 56 6 chipirones pequeros
por persona

-mucha cebolla

- ajo

- tomate natural
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kogotea labean
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OSAGAIAK Labeko tarteran olio pixka bat jarri, patata batzuk xerratan jarri, gainean Kogotea, eta

3 lagunentzako kogotearen gainean patata gehiago, bi edo hiru. @
- kogote eder bat Labean sartu eta begiratu tarteka ikusteko noiz dagoen egina.

. patatak Labetik ateratzerakoan perrejila txiki-txiki eginda bota.

- perrejila

-olioa

-gatza

Errezeta hau Juana Gonzalezek eskeini digu - Bergara - Donostia
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kokotxas
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Limpiar bien las kokotxas y quitarles el hueso a las que tengan.

Poner en un cacharro de agujeros para que se escurra el agua y echarles sal. Dejar
como media hora reposando.

Poner una cazuela de barro o aluminio, echar aceite y los dientes de ajo enteros
pelados. Cuando estan hechos, doraditos, quitar los ajos del aceite y después sacar
la cazuela del fuego.

Cuando esté el aceite templadito poner las kokotxas una por una en la cazuela con
el aceite. Poner con poco fuego un poco de tiempo. Luego sacar del fuego y me-
near un poco “ta ta ta ta...” hasta que salgan las paletillas, sale como una crema
blanca. Luego ponemos al fuego suave y echamos un poco de perejil, y ya esta.

Isidro Elizalde nos ha ofrecido esta receta - Donostia

INGREDIENTES

- kokotxas

-4 dientes de ajo
- aceite de oliva

- perejil
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INGREDIENTES
-2 0 3 cucharadas de aceite

-entre 2kgy 1 kg de
kokotxas de bacalao o
merluza

-2 6 3 dientes de ajo
- perejil

40

kokotxas en salsa VCFClC
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Limpiar bien las kokotxas y escurrirlas.

Poner el aceite en una cazuela y echar los dientes de ajo en ldaminas. Cuando estan
de un tono beige poner las kokotxas una a una boca arriba (con la piel por arriba).
Moverlas bien continuamente. Sale una salsa espesa. Ahadir si se quiere una cucha-
rada de agua y tener haciendo y moviendo 15 minutos. Echar un poco de perejil
picado. Si la salsa espesa mucho echarle de nuevo agua. Echarle un poco de sal y
probamos.Y no tiene mas.

Si se quiere un poco picante echarle un pedacito de guindilla.

Receta ofrecida por Juan Gracia - Pasajes Antxo




merluza cn salsa verdc
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Poner la cabeza y la espina de la merluza en un puchero con mucha agua, sal y unas
ramas de perejil para que se vaya haciendo un caldo.

Echar un poco de sal a la merluza, pasarla por harina y freir un poco. Retirarla a una
tartera.

Freir suave suave la cebollay el ajo, cuando estan bien pochados afadir el caldo que
hemos hecho y bastante perejil bien picadito. Tener unos 5 minutos hirviendo y lue-
go pasarlo por la batidora y echar encima de los pedazos de pescado en la tartera.
Poner al fuego un ratito para que ligue todo bien.

Dionisio Echavarri - Galdiano (Navarra) - Donostia

INGREDIENTES

-una merluza de 1 kg. en
rodajas

-la cabeza y la espina de la

merluza

-4 dientes de ajo
-media cebolla

- perejil

- aceite de oliva

+1




INGREDIENTES

- 1sapode 1,5 kg
- 12 almejas

- ajo

- perejil

- harina

- aceite

42

sapo con almejas
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Antes de todo, coger la cabeza del sapo y hacer con él un caldo.

En una cazuela de barro poner el sapo en rodajas con sal.

Hacer en una sartén con aceite el ajo picadito con un poco de harina y perejil pi-
cadito. Cuando estd el ajo un poco hecho echar las almejas. Ahadir el caldo que
tenemos preparado. Cuando se abran echar todo a la cazuela de barro y moverla.

Teodoro Amundarain - Donostia
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Albéndigas

Albéndigas con tomate

Becadas en salsa

Brochetas de magro de cerdo adobado

Conejo en salsa

Chuletilla de pavo asada

Frite extremeno

Morritos de ternera

Untxia saltsan
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INGREDIENTES

- medio kg de picadillo de
ternera

- medio kg de picadillo de
cerdo

- cebolla

- ajo

- perejil

- harina

- 2 huevos
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albc’mcligas
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Poner la carne en un recipiente y mezclarla con mucho ajo picado, perejil y uno o
dos huevos batidos. Mezclar muy bien y hacer las bolas. Pasar por harina y freirlas.
Luego a la cazuela.

Para la salsa picar la cebolla, ponemos a freir con el aceite, el ajo y perejil y anadir
vino blanco. Cuando esté la cebolla doradita ya esta hecha la salsa. Pasar por el
pasapurés.

Echamos las bolas en la salsa y se le da un cocimiento sereno, despacio, que vayan
“clo, clo, clo”.

Quedan “muua”.

Receta ofrecida por Antonia Blas - Cdceres - Donostia




albc’mcligas con tomate

Cristina, nuwera %‘ Vis, nes 1/4: ;Lajf% esta receta ¢ nos L/d:
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Mezclaba la carne con todos los ingredientes y los amasaba haciendo posterior- INGREDIENTES
mente unas bolas de carne que luego enharinaba y ponia a freir (solo tostar por - 350 grs. de carne de cerdo
fuera) con mucho aceite. y ternera
-2 ajos
Posteriormente las deposna?a gn una caz.uela cybrlendolas COF'I tomate hecho y -1 ramillete de perejil
embotado por ella en casa afiadiendo al mismo tiempo un poquito de brandy, de- .
o . . - medio vaso de leche
jandolas cocerse durante unos 15 minutos. Listas y ja comer!.
- 2 cucharadas soperas de
N . an rallado
Debo confesar que aunque hace 6 aios que no las pruebo como las hacia ella, to- p
davia las conservo en mi memoria. - T huevo
-sal a conveniencia
-harina para enharinar las
bolas

Visitacion Padrones - Poza de la Sal (Burgos)
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INGREDIENTES

- becadas

- cebolla

- ajo

-vino blanco

-ralladura de chocolate
- huez moscada

- conac

48

becaclas cn salsa

Ha 5424/ wna persenda / uéz{% MM&"W%%/C a. A su
/% [%@Zg &if / é%k cL e ;;/w[
L‘e/uk?/mm Solly estar us /L/[L/ZA//}/‘ sz{ / e

Su ¢

uLeuled

N era cr (3/%\ unerds d / COCUAreds en cdsd.

Poner en una cazuela eceite. Una vez que esté caliente dorar las becadas bien. Sa-
carlas y en ese aceite pochar la cebolla y los ajos cortaditos. Introducir las becadas,
anadir un vaso de vino blanco, un poco de caldo o agua, una pizca de ralladura de
chocolate, un punto de nuez moscada y un chorrito de cofiac.

Dejar que hierva lentamente hasta que estén tiernas.

Triturar la salsa y servir con pan frito.

Joaquin Zubillaga - Donostia
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Primero a la carne hay que quitarle los nervios y la grasa, dejarla limpia. Cortarla en INGREDIENTES
dados, echarle sal, aceite de oliva, pimentén bueno, de la Vera, orégano y los ajos - carne de magro de cerdo
picaditos. Se mezcla bien toda la carne con las manos y se deja macerando por lo adobado
menos media hora. 5 pimentén de la Vera
Pinchar 3 6 4 trozos en un palito corto de brocheta y asar en la plancha al gusto del . orégano
consumidor, mas hecho o menos hecho. .

- ajos

- aceite de oliva

-sal

Receta ofrecida por Felicitas Martinez - Donostia
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INGREDIENTES

- 1 conejo de monte

- ajo picado

-cebolla

- pimiento seco choricero
- pimentdn

- aceite

-sal

-vino blanco o de Jerez
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COﬂCjO en salsa
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Se necesita un conejo de monte, una vez que esté bien limpito se corta en trozos.
En una cazuela ponemos aceite y sofreimos ajo y cebolla, pimiento seco chorizero
y pimenton.

Al conejo le echamos sal y pimienta.

Una vez todo sofrito ponemos el conejo en la cazuela y que se haga bien.
Echamos un chorro de vino blanco o de Jerez.

Es muy importante mucho amor para cocinar.

Se deja reposar de un dia para otro, queda mejor.

Receta ofrecida por Julia Ojanguren - Lasarte
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chuletilla de pavo asada
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Poner una tartera con unas gotitas de aceite y asar la carne con un poco de sal y el
ajilloy el perejil bien untado.

Meter al horno a fuego suave y cuando la carne esté dorada esta lista, mas o menos
media hora.

Se le puede echar un chorrito de hijoputa que se prepara poniendo en una botella
conag, ajillo picado y perejil, moverlo un poco y regar la carne.

Esta receta vale para preparar con cualquier otra carne.

Isidora Martinez - Donostia

INGREDIENTES

- chuletillas de pavo
- ajo picado

- perejil picado

- aceite

-sal

- conac




INGREDIENTES

- Tkg de cordero de la zona
de las costillas, troceado

- 2 pimientos choriceros
- 1 hoja de laurel

- 3 diente de ajo

- 306 4 patatas

- aceite de oliva

-sal

52

frite extremefio
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Rehogar bien el cordero en una cazuela con dos pimientos choriceros y una hoja
de laurel. Muy rehogado, bien doradito. Cubrir esto de agua y cocer bien el cor-
dero.

Machacar 3 dientes de ajo en el mortero y anadir al agua. Que cueza. Cuando esta
el cordero casi cocido, anadir 3 6 4 patatas, y que esté todo bien cubierto de agua
para que cueza bien la patata. Y no tien mas misterio.

Es plato tipico de Extremadura junto con las migas.

Clemen Iglesias - Cdceres - Oiartzun
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morritos de ternera
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Cocemos el morro en agua, con sal y un chorrin de aceite en la olla, desde que
empieza a hervir unos 40 minutos.

Sacarlo del agua y ponerlo en una fuente. Cuando esta frio cortarlo en tajaditas.
Se puede poner tal cual con salsa casera de tomate.

O rebozamos pasando en harina y huevo y freimos hasta dorar para poner con una
salsa:

En una cazuela poner 2 cebollitas 1 diente de ajo y perejil con el caldo de la coc-
cion del morro, cuando esté bien hecho pasar por el pasapurés para hacer la salsa
y poner de nuevo en la cazuela con la carne del morro para que hierva todo junto
un poquito.

Si se quiere se le puede echar guindilla.

Mejor hacer de un dia para otro.

Enrique Marquet - Tolosa - Donostia

INGREDIENTES
(para 4 personas)

- 1. morro entero
-harina

- 1 huevo

- 2 cebollitas frescas
- gjo

- perejil
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OSAGAIAK

- untxi txiki bat bururik gabe
-irina

- tipola

- barazuria

-ardo zuria

-gatza

-ozpina
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untxia saltsan

Osee WLJ ateralsen @@%@ Nere 56/14//’% W er{aj@
Ll ela ik, estatzen nituen. Nere seme Jiakik . z{/zfiad[ L’dé~
Z'LLQC//I/ Ll AQLZ/‘M éﬁ/ wik vse 0%44 /f&)‘fd@[/ /u'éwé/ esan
o ela A@%/x/p sz[ wnyl but enin %&. C)Lob//ot@m atera

leaidan!!

Bezperatik jarri untxia beratzen ura eta ozpinarekin, untxia garbitzeko, txuria gel-
ditzeko.

Legortu trapu batekin eta hirinetan pasa. Frejitu pixka bat paderan eta gero jarri
lurrezko kazuela batean.

Beste kazuela batean tipola eta barazuria txiki txiki eginda Carbonell olioakin egin
behar da, irina bota saltsa loditzeko, egurrezko kutxarakin nahastuz. Ardo zuri pixka
bat bota. Barazuria gorrizka jartzen denean atera.

Saltsa untxiarekin jarri eta xamurra denez, ez da denbora asko behar eginda ego-
teko.

Kontxi Intxaurrandietaren errezeta - Lezo




samur samurra...

.berna tierna
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Arroz con leche

Bizcocho

Bizcocho de yogur

Compota de Navidad

Crepes

Flan

Sanblasak

Tarta de melocotén




Pos‘creak. .. Postres
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arrozZ con lCChC
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INGREDIENTES Poner la leche a hervir, con la canela en rama. Cuando empieza a hervir echar el
. 2 litros de leche entera arroz y que vaya cociendo. Cuando esta a medio cocer, a unos 10 minutos aproxi-
-9 cucharada soperas de arroz madamente, echar el azucar, al gusto de cada uno y que siga cociendo, en total

unos 20 minutos.
Sacar luego a unos cuencos individuales y espolvorear con canela en polvo si se
quiere.

- 1 canela en rama
- canela en polvo
-azucar

Sabina Eizmendi - Lasarte-Oria




bizcocho

Me gusta ﬁZlL(‘/ e/ A<w /{/f eser / 72 éccr en 45 f'&f—

tas / ca%muﬁ v L(Wé /

Batir las claras, echar el aztcar y la levadura en las claras, mezclar todo en un bol
de cristal. Echar la leche y la harina.

Untar un molde con mantequilla, echar todo en el molde y meterlo al horno.

Que esté a medio horno, no muy fuerte.

De horno 1/2 hora o 3/4, no mas.

Se le puede echar la raspadura de medio limén.

Receta ofrecida por Casimira Ruiz - Haro, Logroio

INGREDIENTES
- 3 huevos

- 1 1/2 cucharada de harina
- 1 sobre de levadura
- 2 tazas pequenas de

azucar

- 1 taza pequefia de leche
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bizcocho
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INGREDIENTES Mezclar todo con la batidora.
- 1 yogur de limén (125 gr.) Untar un molde con mantequilla y harina. Poner la masa en el molde y meter al @
horno a fuego medio, unos 180° durante mas o menos media hora.

- esa medida de aceite
Dejar enfriar, desmoldar, poner en una fuente y echar por encima azucar glass.

- 3 medidas de harina

-2 medidas de azucar

- 1 sobre de levadura Royal
- 5 huevos

-ralladura de un limén

Jose M? Emparanza - Donostia
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bizcocho de yogur
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Poner en un bol grande los ingredientes en el orden que se indican.

Batir con batidora eléctrica 0 a mano hasta quedar una mezcla homogénea.

Untar un molde de mantequilla, espolvorear un poco de un poco de harina. Ahadir
la mezclay meter al horno 175°C.

Durante unos 45 min-60 min aproximadamente.

Carmen Martin - Donostia

INGREDIENTES

(6 personas)

- 3 huevos

- 1 sobre de levadura Royal

- 1yogur de limén

- 3medidas de yogur de
harina

-2 medidas de yogur de
azucar

- 1 medida de yogur de
aceite oliva

-ralladura de 1 limon
- mantequilla
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INGREDIENTES

con estas cantidades salen 2
fuentes grandes

- 1 bandeja de orejones de
melocotdn

- 1 kg de manzana reineta
del pais (manzana dura)

- 1 kg de pera de invierno
-2 canelas en rama

- ciruelas (cantidad al gusto)
-500 gr de azucar

- 1/2 litro de vino tinto
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compota de Navidad
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Cortamos los orejones en trozos mas pequenos. Los ponemos en remojo en agua
mientras preparamos la compota.

Pelamos las manzanas y las peras. Cortamos todo en cuartos. Ponemos la manzana,
la pera y la canela en rama en una cazuela. Cubrimos de agua y cocemos a fuego
medio.

Al cabo de media hora escurrimos los orejones y los afnadimos a la cazuela. Echa-
mos las ciruelas. Quitamos un poco de agua y anadimos el vino tinto. Siempre mirar
cuanto liquido hay en la compota. No tiene que quedar muy caldoso.

Anadimos el azucar. Dejamos cocer todo y que evapore el alcohol del vino. Servimos
en las fuentes y dejamos enfriar.

Nota: La compota queda mas sabrosa si se hace de vispera.

Buen provecho

Juana Bastarrica - Donostia
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Hacer una pasta fina bien compacta con la harina y un poco de agua, mezclarle los
huevos bien batidos, si puede ser con batidora mejor para que esté bien fino.
Coger una buena sartén, calentarla al fuego y poner mantequilla o manteca de cer-
do (un cucharén), poner un pedazo de la pasta de relanga para extenderla bien, la
vas moviendo asi tal cual y la sacas para darle la vuelta con los dedos, para hacerla
por los dos lados. Cuando esta hecha la dejas en una fuente redonda. Las vas colo-
cando una encima de la otra.

Las hacen mucho en Francia.

A mi me gustaban tal cual, otras prefieren con azlcar, eso segun gustos.

Y a comer.

Receta ofrecida por Maria Pérez - Galicia - Pasales San Pedro

INGREDIENTES

- 1 kg de harina de trigo fina

- 3 huevos

-agua

- mantequilla o manteca de
cerdo
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Serdnime, Carmen.

Cocer litro y cuarto de leche con la canela y con 9 cucharadas de azucar durante
aproximadamente media hora.
En la flanera que vamos utilizar quemar dos cucharadas de azlcar y esparcir bien

INGREDIENTES por el fondo y los laterales para que luego salga enterito.
- 1litro y cuarto de leche Dejar enfriar la leche y cuando esta casi fria echarle 9 huevos bien batidos y mez-
. 1 canela en rama clar. Cuando esta todo bien mezclado afadirle un chorrito de anis y echar todo a la

flanera.

Poner una tapa o un papel Albal atado con un hilo a la flanera. Poner en la olla ex-
pres al bafio Maria una media hora.

Luego sacar y dejar enfriar antes de desmoldar.

- 11 cucharadas de azucar
- 9 huevos
-anis

Jerénimo Sanz - Tierra Estella (Navarra) - Donostia
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sanblasak
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Lehenengo, azukrea glass bihurtu behar da. Gero, ontzi batean Irina jarri eta er-
dian zulotzo bat egin gainerako osagaiak sartzeko:

- Arrautzak (3/4 zuringo erreserbatu)

- Azukrea (300 gramo erreserbatu)

- Aukeratzen dugun koipea, gurina edota txerri-gantza

- Royal koilarakada bat

- Anis esentziaren ttantto batzuk (kontuz, oso zapore fuertea har dezake eta)

Ondo nahastu behar dira osagai guztiak. Zenbat eta gehiago landu orea goxoago
aterako da. Esne pittin bat ere bota dakioke orea arintzeko.

Orea prest dagonean trapu batean bildu eta utzi 20 minutuz. Gero 6/8 zati egin
eta zati bakoitza hartu eta orea zapaltzeko arrabola (rodilloa) erabiliz opila egin,
eta forma eman ertzetan atzamarrekin.

Labea berotuta izan, 220°C-tan, eta opilak sartu. Gorritzen direnean, eginda egon-
go dira.

Bitartean, erreserbatutako zuringoak eta glass azukrea erabiliz opilei gaineko
bukaera zuria egingo dugu. Ondo nahastu biak eta “bafio Maria"n jarri. Nahastu
gelditu gabe eta ez utzi ura irekitzen, 100°C-tik behera mantendu beroa. Beroak
likido garden bihurtuko du lapiko barrukoa. Puntua lortzen denean irabiagailu
elektrikoz nahastu behar da zuri-zuria geratu arte. Batzuk ozpin pittin bat ere bo-
tatzen diote geruza zuri distiratsua lortzeko. On egin!!

Ma Jose Usobiaga - Mutriku - Eibar

OSAGAIAK

- kilo 1 irin

- kilo 1 glass azukre (gutxiago
ere izan daiteke)

- 6/8 arrautza (tamainaren
arabera)

- 200 gr. gurin edota txerri-
gantza

- Royal koilarakada bat
- anis esentzia, ttantto batzuk
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INGREDIENTES

- 1 lata de melocotén

-2 sobres de gelatina de limoén
- 2 huevos enteros

- 1 paquete de bizcochos sequi-
llos o sobaos

- caramelo liquido

tarta de melocoton
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Echar en una cazuela el melocotén con su jugo, los dos sobres de gelatina y los hue-
vos enteros. Poner a hervir y cuando ha subido un poco batir todo bien.

En una fuente echar caramelo liquido, luego echar el preparado que tenemos en la
cazuelay poner encima los bizcochos cubriéndolo todo.

Meter al frigorifico, un minimo de 6 horas.

Luego se le da la vuelta a una fuente y quedan de base los bizcochos que hemos
puesto encima.

Agustina Viles - Pasajes Antxo
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Caracoles

Empanada gallega de lomo fresco

Tortilla de bacalao y patata
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INGREDIENTES Dejar los caracoles durante dos o tres dias en una bolsa de red para que suelten
. caracoles el moco. Luego ponerlos en una cazuela con agua fria y escaldarlos un poco para
. chorizo asustarlos y que vayan asi soltando toda la porqueria.
jamén Una vez limpios preparar la salsa poniendo a hacer el tomate con mucha cebolla y
. un poco de pimiento verde. Que se haga bien.

- 1 guindilla P o . S .

Anadir luego el jamén y el chorizo troceados y una guindilla. Que coja un poco
-salsa de tomate de gusto y anadir finalmente los caracoles. Tener unos 10 minutos hirviendo todo

junto.

Asun Alvarez - Mues (Navarra) - Bilbao - Donostia
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Ca racoles
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Hay que limpiar bien los caracoles: Echarles mucha sal para que suelten el moco.
Ir limpiando uno por uno con un palillo, rodeando por dentro la carne para sacar
fuera toda la porqueria. Repetir varias veces hasta que ya no salga nada.

Poner en agua fria con un punado de sal al fuego hasta hervir. Quitar el agua, acla-
rarlos un poco y volver a poner en agua fria con sal, para que se vea cuando estan
limpios.

Cuando estan limpios poner en una cazuela salsa de tomate casera, jamon, tocino y
chorizo troceado. Cuando esta un poco caliente se les echan los caracoles, se tienen
un ratito hirviendo y ya estan listos.

Es mejor comerlos al dia siguiente.

Receta ofrecida por Carmen Ciruelos - Donostia

INGREDIENTES

- caracoles

- salsa de tomate casera
- jamon

-tocino

- chorizo




INGREDIENTES
- harina
-levadura

- cebolla

-lomo fresco

- pimiento rojo
- azafrdn

- aceite

-sal

emPanacla ga”ega ClC lomo ‘FI"CSCO
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Se mezcla la harina con la levadura y un poco de agua, se mezcla bien y se deja re-
posar durante 30 minutos hasta llegar a punto de fermentacion (subir la masa).

Se amasa bien con un rodillo y se hacen dos bolas, para las dos capas de empanada.
Muy finas.

En una sartén se sofrie el pimiento, la cebolla y se pone bien caramelizada. Cuando
esta bien pochada se anade sal y azafran.

Se corta el lomo en finas lonchas.

En una bandeja de horno se extiende la base de la empanada, en esta se pone el
lomo y encima la cebolla y el pimiento bien pochados.

Se superpone encima la segunda capa de la masa y se cierra bien por todos los cos-
tados. Se unta la masa con huevo batido para que al hornear quede brillante.

Se pone el horno a 180°y se tiene aproximadamente 40 minutos, que la masa coja
buen color.

QUE APROVECHE!!

Jesusa Mellado - Pasajes San Pedro
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Poner en una sartén con aceite la cebolla picada y el pimiento picado. Cuando se
std haciendo se echa la patata picada y cuando la patata esta a medio hacer se echa
el bacalao desmenuzado para que vaya cogiendo todo el sabor y la sal del bacalao.

Se baten los huevos.
Una vez de que ya estd hecha la patata, se saca de la sartén. Se quita el aceite que

queda, dejando soélo un poquito.
Cuando el aceite esta bien caliente se echan los huevos batidos mezclados con

todo lo que hemos echo en la sartén. Se hace a fuego fuerte en el momento y luego

se baja a fuego lento.
Una vez de que estd cuajada darle la vuelta y seguir haciendo por el otro lado a

fuego lento, para que salga jugosa y cuajada. Y sale riquisima.

Paquita Lépez - Donostia

INGREDIENTES

- 1 cebolla entera

- 1 pimiento verde grande
- 6 patatas medianas

- 100 gr. de bacalao salado
desmigado

-6 huevos
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Pelar, limpiar, trocear, cocinar, calcntar, Probar, mezclar, sentir, disncrutar, amar
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