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La minuta que se propone en este fichero
ha sido entresacada de las muchas recetas
que guarda la tradicion gastronomica sal-
mantina. Cada propuesta guisandera ha si-
do seleccionada para ofrecer un confunto
tan variado como lo son los saberes de
nuestras gentes, respetando escrupulosa-
mente el proceso de elaboracion original, y
retocandolo tan sélo en sus medidas para
lograr lo que se puede entender como me-
nii familiar. Aungue se indica la
procedencia concreta de la receta ofrecida,
en absoluto debe ésta entenderse como
exclustva de una localidad, sino como una
referencia geogrifica que permita situar tal
eleccion dentro del diserio alimentario en
el entorno de cada comarca, siendo cons-
cientes de que todas y cada una de ellas
tendran su variante en otros puntos de la
provincia de Salamanca. - De seguro,
estas sencillas y viefas pero siempre exquisi-
tas consejas culinarias pueden enriquecerse
con su buena mano y personal toque, y pa-
ra ello hemos dispuesto en el reverso de ca-
da ficha un espacio para sus sugerencias.
- S6lo nos resta desearle que esta ini-
ciativa le motive para valorar mefor
nuestros productos y reconocer las tradi-
ciones que nos identifican. - - - Buen
provecho.



Patatas escabechadas: Modalidad poco ha-
bitual de escabechado, de presencia vera-
niega. Recogida en Horcajo de Montema-
yor (Sierra de Béjar).

Tencas al mojo pescador: De entre las no
muy numerosas variedades de nuestros
rios, ésta es una de las mas apreciadas. Re-
cogida en Huerta (Las Villas).

Guisado que revuelca: Muestra del apro-
vechamiento del cerdo en una jornada de
especial raigambre: la matanza. Recogida
en Boada (Campo de Yeltes).

Sopa dulce: Postre donde el mas comiin de
los alimentos, el pan, ofrece una nueva
vertiente gracias a la imaginacion popular.
Recogida en Fuenteguinaldo (Ciudad Ro-
drigo).

Dulce de almendra: Incomparable manjar
también lamado «queso de almendray por
su forma circular. Recogida en Vilvestre

(Los Arribes del Duero).

Anisete serrano: Delicadeza festiva de sen-
cilla elaboracion nacida del aguardiente.
Recogida en San Esteban de la Sierra (Sie-

ra de Francia).

Depésito legal: S. 295 - 1989
Recopilacion y disefio: Centro de Cultura Tradicional
Dipnracién de Salamanca.



Patatas escabechadas

Cuézase con su cascara un kilo de pata-
tas. Ya cocido, se tamiza con el pasapuré y
se le agreganr de seguido cuatro huevos, sal
a conventencia ), bien picaditos a mortero,
ajo y perefil, mezclandolo todo hasta que
haga masa. - -Hecha la tal, se van co-
glendo porciones como para hacer peque-
7as tortitas o rellenos, se rebozan en harina
y huevo para después echarlas a freir en
abundante aceste. -~ - Acabada la labor
en la sartén, se ponen en una cazuela y se
riegan con una salsa que antes hemos pre-
parado a base de aceite (cuatro cuchara-
das), agua (dos vasos), vinagre (un vaso) y
afo picado. — = - Vertido el preparado que
se ha dicho sobre las patatas, se remueve
todo ello, volteandolo en la cazuela hasta
conseguir el punto deseado.

Recogida en Horcajo de Montemayor (Sierra de Béjar). -



Tencas en mojo pescador

Ha de comenzarse esta receta por un
buen limpiado de las tencas, que habrin
de ser en niimero igual @l de comensales.

- En una sartén se ponen seis cucha-
radas de aceite, en el que, ya caliente, se
Jreirin tres dientes de afo cortados en rafi-
tas. ~~ ~Cuando en la fritura los ajos ha-
yan alcanzado el color dorado, se anadird
una cucharada de pimenton, un vasito pe-
querio de vinagre y otro de vino tinto.

Todo esto hari un apetecible mojse
sobre el que se coceran las tencas, a las que
s6lo queda por poner la sal que se conside-
re prudente y una hofita de laurel, aunque
a gusto del cocinero va el también arnadirle
guindilla si los comensales son de fuerte
paladar. .~ - Hanse de servir las tencas
en rigurosa cazuela de barro y calientes por
demds.

Recogida en Huerta (Las Villas).



Guisado que revuelca

Tomese un kilo de espinazo y costilla
de cerdo y partase lo uno y lo otro en troci-
tos. - Hase de poner en una cazuela y
de seguido aradirse una cebolla grande y
partida, dos dientes de ajo troceados, una
pizca de nuez moscada y un toque de pi-
mienta, sal al gusto, una hojsita de laurel,
un vaso de vino blanco y cinco cucharadas
de acette.  ~  Cuando se ha rehogado
bien al fuego, akadamos agua en cantidad
tal que nunca cubra los ingredientes, de-
Jfandolo hasta que la carne esté cocida.
-~ Llegado ese punto, puede comple-
tarse el guiso picando unas patatas, a cuya
coccton quedari el plato listo para servir.

Recogida en Boada (Campo de Yeltes).



Sopa dulce

El repostero al caso debe freir en una
sartén de quince a veinte rebanadas menu-
ditas de pan, que en haciéndolo ird po-
niéndolas en una cazuela. =~ - Termina-
da tal fritura, hase de limpiar con doro la
sartén para después echar en ella tres vasos
de agua, siete cucharadas soperas de miel y
un palo de canela, dejando que todo ello
hierva durante cinco minutttos. - = Pa-
sado ese tiempo, se vuelca sobre la cazuela
donde habiamos dejado las rebanadas y se
pone todo a cocer hasta que el agua se con-
suma. ~~ ~Se defa a pedir de boca
echando por encima cien gramos de piro-
nes tostados.

Rccogxda en Fucntegumaldo (Cxudad Rodngo)



Dulce de almendra

Péngase la mitad de un vaso de agua y
un cuarto de kilo de aziicar al fuego, para
que cueza hasta que «haga hebray o, lo que
es lo mismo, que espese. Cuando es-
to haya sucedido es el momento oportuno
para echar un cuarto de kilo de almendras
tostadas y molidas, y también de agregar
siete yemas de huevo batidas; dejamos que
todo se cueza al tiempo que lo vamos mo-
viendo para que se despegue del recipien-
te.. ~  Una vex despegado, se vierte en
un molde liso y circular previamente espol-
voreado de azdicar y canela. -~ Después

de frio, se desmolda.

Recogida en Vilvestre (Los Arribes del Duero).



Anisete serrano

En una cazuela hase de poner un cuarto
de kilo de aziicar al fuego para que se do-
re, pero sin que llegue a hacerse caramelo.

Se retira del fuego echiandole, todo
al mismo tiempo, medio litro de aguar-
diente, la cascara de una naranja, dos man-
2anas reinetas en 1rozos, unas gotitas de
esencia de anis y un sobrecito de azafrin en

rama. Durante un tiempo, que pue-
de ser de seis a ocho dias, se tiene en infu-
s16m. Pasada esa semana, se cuela va-

rias veces y se embotella.

Recogida en San Esteban de la Sierra (Sierra de Francia).



AVA
-

Diputacion
de

Salamanca
—






