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LA COCINA EN AL—ANDALUS

OCHOCIENTOS ANOS DE TRADICION CULINARIA
HISPANO MUSULMANA EN TU MESA

PROLOGO

Al igual que la pintura es el arte que deleita la vista y la mUsica lo es para el oido, la gastro-
nomia es sin duda el arte méas completo ya que participan de ella casi todos los sentidos: no
sblo deleita el paladar sino que tiene aromas que embelesan al offato y detalles estéticos que
alegran a la vista Es también el arte de lo exquisito que alna mimo y maestria, que sirve de
alimento al cuerpo y al alma y que también a lo largo de los siglos ha sido el resultado final de
las mil y una influencias y afladidos histéricos.

Este es el caso de la provincia de Almeria, cuya gastronomia es en si un espejo de la Historia
en el que se reflgjan los pueblos que por ella han pasado: Desde los primeros pueblos del
mar (cartagineses, fenicios..) hasta Grecia y Roma, desde los visigodos hasta la actualidad ¥ en
medio de este espejo temporal aparecen los 800 afios de historia de AAndalus que marca
el periodo de la presencia musulmana en la Peninsula Ibérica desde el afio 7Il a la caida de
Granada en 492 Una influencia hispanomusulmana que aun vemos en los platos e incluso en
la nomenclatura de mucha de la gastronomia actual almeriense y espafiola en general

Traemos en esta publicacién un recefario que es s6lo una pequefia parte de la riquisima y
variada cocina de aFAndalus. Una cocina que era en si misma un goce de la vida y los senti-
dos, un placer donde los sabores y las sensaciones se unieron en un concepto en el que la
comida no era sbélo fuente de vida y alimento sino medicina, ya que la dieta como parte de la
curacion y el bienestar de una persona estaba pautada por la propia religién islamica Ejemplo
de ello son los trabajos de diet6logos y médicos andalusies como Ibn Razi, Ibn al-Baytar, y ya
en el siglo XV, el ameriense al-Arbuli

Estas recetas son un regalo del pasado que nos llega de nuevo al presente desde antiguos
manuscritos arabes y desde la tradicibn gastronémica popular espafiola y que esperamos
sean provechosas para ser cocinadas y fambién sean aliciente para disfrute de comensales
y un pequefio punto de partida para el mayor conocimiento de la gastronomia histérica
hispanomusulmana
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Muchos de los dulces que tomamos en Navidad o platos cotidianos como las berenjenas a
la miel, el ajoblanco o los gurullos son consumidos en muchos de nuestros restaurantes y
hogares sin tener conciencia de que proceden de un legado de varios siglos de evolucidon
e influencias que comienzan en AFAndalus y que de alguna manera sigue aln presente en
nuestras mesas y en ofros aspectos de nuestra vida diaria

La gastronomia histérica andalusi es el producto de un mestizaje cultural y gastronémico
que funde la cocina mediterrénea de origen grecorromano con la que se hacia en el mundo
oriental islamico con sus restricciones religiosas (por ejemplo, no comer cerdo) y sus innova-
ciones culinarias arabes més fradicionales como el consumo de défiles o la leche de camella

La llegada a la Peninsula Ibérica de los &rabes supuso la implantacion y el cultivo de nuevos
tipos de frutas, hortalizas y especias hasta entonces inexistentes en nuestra geografia como
el arroz, la cafia de azUcar, ciertas legumbres o arboles frutales como los citricos, el granado
0 la higuera y la infroduccién de nuevas técnicas constructivas de regadio (acequias, norias)
y de cultivo.

Ya en el siglo X el poeta Ibn Razi alababa la fertiidad y abundancia del suelo andalusi:

“AFAndalus es generosa en seda,
Dulce en miel,
Completa en azlcar,
luminada en cera de candelas,
Abundante de aceite
Y lujosa de azafran”

La impronta de esta herencia agricola arabe perdura aun en nuestros dias y es palpable en
algunas tareas agricolas que todavia hoy se practican, en palabras espafiolas de uso comin
derivadas del &rabe como alcachofa, albahaca, berenjena, albaricoque, aceite, aceituna o az(-
car entre muchas ofras.

Esta incorporacion de nuevos ingredientes influira en una gastronomia que iré evolucionando
poco a poco a lo largo de los 800 afios de dominio musulméan en Espafia, asimilando ademés,
las costumbres culinarias de los distintos grupos étnicos y sociales que van siendo los prota-
gonistas politicos en estas efapas.

Ejemplo de estas influencias fue en época de la Cérdoba emiral, el legado del esteta y mUsi-
co Ziryab quien establecié algunas nuevas costumbres que aun hoy en dia usamos como el
orden en el que se servian los alimentos, el uso de copas de cristal o las servilletas asi como
nuevas recetas traidas de Oriente. Después, bajo Abderrahman I, la cocina andalusi se hace
més sofisticada y refinada gracias a los cocineros de su corte e incorpora delicias como los
sorbetes helados de frutas y algunos postres. Entre los siglos Xl y Xll, el cuscus, de origen be-
reber, llega a la Peninsula Ibérica con las invasiones africanas de los almorévides y almohades.

Todo este rico y suculento recetario andalusi de época emiral y omeya y las influencias be-
reberes posteriores, se recogerian luego en un par de tratados de gastronomia andalusi
del siglo XllI: el escrito por Ibn Razin ak-Tuyibi en 1260 llamado Relieve de las mesas y ofro
anbénimo de origen almohade que nos han llegado hasta hoy recopilados en manuscritos.

Posteriormente, de época nazari y de principios del siglo XV, tenemos el Trafado de los
Alimentos del almeriense “Abu Bakr ‘Abd al-Aziz Al-Arbuli, nacido en Arboleas.

A partir de la mitad del siglo Xll, los reinos cristianos del Norte comienzan a adquirir mayor
poder politico y territorial en la Peninsula Ibérica, hasta reducir el territorio musulmén al reino
nazari de Granada que existira hasta H92 Tras la caida de Granada ese afio y fras el bautis-
mo forzoso de 1502, los musulmanes nazaries y los mudéjares castellanos se convierten en
moriscos, formando un nuevo grupo social que mantendré hasta su expulsién en 1609 muchas
de sus antiguas costumbres sociales, linguisticas y gastronédmicas de origen musuman pese
a los edictos de prohibicién y la asimilacién social

Ademés, también en época bajomedieval, la rica cocina hispanomusulmana llega a tener
influencia sobre la gastronomia coeténea de los reinos cristianos peninsulares aportando
nuevos sabores, texturas e ingredientes exéticos. En obras de este periodo como el Libro
de la Monteria o El Libro del Buen Amor del Arcipreste de Hita, ambos del siglo XIV, y méas
tarde en el siglo XV, en los tratados gastrondmicos posteriores como el escrito por Ruperto
de Nola (principios del siglo XVl), podemos ver una huella hispanoérabe en el uso y mencién
de ciertas especias, platos ‘a la morisca’ o productos usados como el ‘agua de rosas’ o el
‘agua de azahar’.



1. JQUE MIMENTOS SE COMIAN EN AL—ANDALUS Y LA ESPARA MORISCA?
EN A—ANDALUS Y EL REINO NAZART DE GRANADA

Los alimentos que se consumian en A-Andalus fueron muy diferentes en las &reas urbanas
y en el &mbito rural y entre las diversas clases sociales.

En las ciudades, zocos y proveedores del campo ofertaban una gama de productos muy
variada que podian comprarse frescos o cocinados, como ocurria con la harira (sopa con
muchas especias aun presente en Marruecos), la harisa (quiso popular hecho a base de trigo,
miel y caldo de carne) y algunos tipos de carne picada ya preparada

En cuanto a los cereales, entre los més difundidos en AFAndalus estaban el sorgo, el mijo, el
trigo candeal, la cebada y el centeno con el que se confeccionaban panes de varios tipos y
sabores, pasta (fideos, itriya*, migas y cuscus) y gachas.

Con legumbres se hacfan sopas y potajes espesos. Con la combinacion de ciertos tipos de
cereales, arroces, carnes, verduras, grasa animal e incluso leche o miel se hacian guisos como
la asida y el tarid La comida se cocinaba con aceite de oliva o con grasa animal, preferente-
mente manteca o0 sebo de cordero.

Las clases populares eran basicamente ovo-lacteo-vegetarianas y como sustitutivo de la car-
ne, se comia el pescado hecho frito y rebozado (un antecedente del ‘pescaito’ frito) y tam-
bién preparado en escabeche 0 salazén que era comin ver en puestos de comida del zoco.
Entre las variedades de pescado més consumidas estaban los peces de agua dulce como el
esturién o las anguilas y los de mar como el atdn, la sarding, la caballa, la merluza y el salmén

En cuanfo a la carne, las clases altas consumian el cordero que era considerado un manjar a
causa de su precio elevado y que fue elogiado por AlArbuli por sus propiedades dietéticas.
También esas mismas capas sociales consumian ofras carnes rojas como la vaca, la cabra,
el carnero (fambién una excelente carne segun AFArbuli) y la oveja, y muy a menudo, car-
nes blancas como el conejo o el pollo asi como piezas de caza como la perdiz, la paloma, la
codorniz y el faisan La carne se podia cocinar guisada en su jugo o en asado y servida en
salsas y desmenuzada formando salchichas, pinchos, albéndigas e incluso como hamburguesas
tal como se hace hoy.

* Aln existentes hoy en la regién de Murcia con la denominacién de aletrfas, con un largo y grosor mayor que la fideua

Las clases méas populares sblo consumian de tanto en tanto el despojo y la casqueria de los
animales, que para el aimeriense AlFArbuli tenian propiedades saludables y que se vendian a
precio asequible en los mercados. Sblo en muy pocas ocasiones al aflo podian permitirse el
consumo de carne -como la de cordero- coincidiendo con grandes ocasiones, como la Fiesta
del Sacrificio.

Para aderezar todos estos platos se recurria a menudo al “almorf” (una pasta elaborada con
harina miel, sal, uvas pasas, avellanas y almendras frituradas) asi como a diferentes salsas he-
chas con una base de frutos secos machacados, especias 0 zumos de citricos.

Muchos de estos menUs se comieron acompafiados de todo tipo de panes: Era popular un
pan cencefio redondeado parecido al pan de pita actual, aunque fambién coexistieron varian-
tes de panes que se hacian con trigo candeal consumido preferentemente por clases altas y
ofras variedades de cereales como el mijo, el trigo sarraceno o el centeno consumidas por
todas las capas sociales andalusies, y después mudéjares.

LLos moriscos, tal como comenta Mercedes Garcia-Arenal eran muy aficionados a una espe-
cie de tortas con aceite, queso 0 incluso ajo que cocinaban en losas calientes y que podian
haber llevado rellenos como carne picada

Cuando escaseaba el frigo en épocas de hambruna, tal como afirma el arabista Gamilo Alva-
rez de Morales, se usaban otras opciones “(..) como el mijo, la cebada, el arroz e incluso se
hacia con frutas (peras, manzanas, higos 0 membrillo) que se dejaban secar al sol, se fritura-
ban, se desmenuzaban, se mezclaban con harina de algun otro cereal, se amasaba todo con
aceite y se fabricaba el pan A veces al pan se le afiadian cominos, pasas, nueces o azafran”.
Aunque los panes eran hechos por panaderos profesionales, la mayoria de la gente hacia su
propio pan en casa Y lo cocia en hornos publicos (fannur) o en hornos privados, en el caso
de las clases més alfas.

Entre los lacteos vemos variedades de quesos, mantequillas y una especie de cuajada que
se tomaba con miel

La reposterfa andalusi destacd por el gran uso del azlcar, la miel y pastas como el hojaldre
que se combinaba con quesos, especias Y hierbas (menta, anis, canela..), frutos secos como
el pistacho, la aimendra o el sésamo y frutas variadas con las que se hacen especialidades
como bunuelos, almojabanas, empanadas dulces 0 almendrados. Otras especialidades serén el
guirlache o el llamado ‘dulce blanco’, antecedente de la masa dulce usada para hacer el turrén
Muy célebres fueron también los arropes y mermeladas.



Como bebidas estaba muy difundida el agua de sabores con afiadido de hojas de naranjo,
pétalos de rosas 0 zumo de frutas que se convertian en sorbetes si eran refrescadas con
nieve de montafia y a las que se podian afiadir esencias y especias. También fueron populares
los zumos de frutas, los mostos ‘mostazados” de uva o higos e incluso el vino fermentado
de uva o détiles que se consumian a pesar de la prohibicion islamica

En el periodo nazari, Ibn al-Jatib nos da ademaés valiosas noticias de una cerveza fabricada con
técnicas orientales a base de cebada y arroz y que elogia como médico por sus
cualidades diuréticas.

Derivadas de la miel y muy dulces eran el hidromiel y el oximiel

Otras bebidas fueron el agua de canela y el ‘agua de cebada’,
que se estuvo tomando en Espafia hasta fechas recientes.

EN EPOCA MORISCA

Tras la caida de Granada, los moriscos perpetuaron todas estas especialidades

gastrondmicas hasta el punto, incluso, de llegarlas a popularizar entre los cristianos viejos.© =

Un testimonio de la pervivencia de este legado culinario lo tenemos en la novela La Lozana
Andaluza (1528) de Francisco Delicado. Su protagonista, una morisca, asi enumeraba a su fia
los manjares de origen hispanomusulman que habia aprendido a hacer con su abuela y que
son un resumen de lo dicho anteriormente:

‘En su poder aprendi hazer fideos, empanadilas, alcuzcugu con garbanzos, arroz entero,
seco, graso, algondiguillas redondas con culantro verde (..) Sabfa hazer hojuelas, pestifios,
rosquillas de alfaxor, textones de cafiamones y de alonjoli, muédagos, xopaipas, hojaldres,
hormigos torgidos con azeite, talvinas, ¢ahinas y nabos sin togino y con comino; col murciana
con alcaravea (..) Pues boronia ¢no sabia hazer?: jpor maravillal ¥ caguela de berenjenas
moxies en perfigidn; caguela con su agico y su cominico y saborcico de vinagre (..). Rellenos,
cuajeros de cabritos, pepitorias y cabrito apedreado con limbn ceuti”

Un siglo después, fratados de cocina como los de Diego de Granado y Francisco Martinez
Motifio aun reflejan esa influencia morisca y hasta la anterior hispanoarabe en muchas de sus
recetas y el uso de especias como el jengibre, cilantro, azafran, clavo y canela.
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BATBUT (PAN ESPONJOSO MARROQUI)

INGREDIENTES PARA UNOS 12 PANECILLOS:

125 gr. de harina comUn (podemos también usar harina infegral que podemos
tamizar o bien dejarle la fibra)

125 gr. de harina de sémola de trigo

/2 vaso de agua tibia

7 gr. de levadura fresca

(Opcional) 4 cucharadas de aceite (o mas, al gusto) -

(Opcional) Semillas de sésamo.

CONDIMENTO:
Una pizca de sal

Ponemos en un cuenco grande las dos harinas y una pizca
de sal y mezclamos bien Hacemos una especie de ‘volcan” con
un créter en el centro y afladimos la levadura desmenuzada Si queremos,

en esta fase, podemos también agregar 4 cucharadas de aceite de oliva

Ponemos encima de la levadura 2 cucharadas de agua tibia, amasamoss=  _.«e j-'f#
de nuevo y dejamos que repose unos 5 minutos para que asiente. o5 s
Comenzamos a incorporar poco a poco el resto de agua tibia y unimos bien los mgred|entea
Volcamos la pasta en una superficie lisa y amasamos hasta obtener una masa suave y esponjosa que
no se pegue a los dedos. Cubrimos con un pafio de cocina y dejamos descansar 15 minutos.

Estiramos la masa con un rodillo de panadero y con las manos bafiadas en aceite
hacemos bolitas del tamafio mé&s 0 menos del tamafio de una nectarina (0 de mayor
diémetro si queremos) y las aplastamos hasta hacer una especie de tfortas.

Podemos afiadir por encima semillas de sémola de modo opcional -
Ponemos un poco de harina en una bandeja amplia y colocamos alli los panes moldeados
Cubrimos con un pafio y dejamos reposar | hora

Calentamos una sartén de diémetro grande, ponemos un poco de harina de sémola y alli cocinamos

los panes durante 2 minutos y les damos la vuelta de vez en cuando, cuidando de que no se hagan
demasiado. También opcionalmente pueden hacerse al horno.

lo Il



BATBUT MUAMAR™0 M'KHAMER (PAN ESPONJOSO RELLENO MARROQUI)

INGREDIENTES PARA EL RELLENO: INGREDIENTES PARA LA MASA:
200 gr de carne picada al gusto (a elegir entre cordero, pollo 0 vacuno) | (Ver receta anterior)
Aceite de oliva

| ajo picado

/2 cebolla picada
| huevo batido
/2 vaso de agua (poner més si es necesario) -~

CONDIMENTOS: B
Sal, cilantro fresco verde, una punta de canela, azafran, pimienta, comino (una /2 cucharada)
perejii Opcionalmente podemos afiadir al relleno polvo de caldo de carne o el ‘almorf’,

su version andalusi, y ofras especias al gusto como orégano, alcaravea, tomillo..

La masa del panecillo la hacemos como en la receta anterior.

Para hacer el relleno, primeramente adobamos la carne mezclandola con la cebollay .2

los gjos muy picados, los condimentos al gusto y el huevo batido; tras lo cual reservamos. - _*-
7

Después, ponemos en una sartén un chorrito de aceite de oliva y afiadimos la carne picada =
Cocinamos hasta que la carne esté casi hecha y removemos bien, dejando que los sabores se
mezclen bien Después la mezcla la dejamos que se enfrie en una fuente o plato y la metemos
en la nevera una noche. Asi fria seré més fécil rellenarla

En una superficie lisa enharinada, colocamos la masa de los panecillos moldeados en forma circular.
Hacemos un agujero en su parte central y rellenamos con abundante carne picada Gerramos con 2
masa el agujero rellenado y aplanamos y moldeamos con la mano con sumo cuidado, para que quede - - 4§
como una especie de tortita pequefia '

Posteriormente, afladimos en la sartén unas gotas de aceite de oliva y la ponemos a fuego medio.
Ponemos un par de panecillos en la sartén y tapamos con una tapa con orificio de salida de humos .+
(mejor de cristal para ver cémo va la coccién). Vamos dando vueltas a los panecillos, para que se - *
vayan cocinando y vayan hinchandose. Tienen que estar unos I0 minutos cada uno en la sartén para._f.'";
que la masa quede bien cocida pero blanda gt

-
-t

% Es una receta de pan idéntica a la anterior pero con la particuleridad de estar relleno con ingredientes. El relleno normaimente.., =" L

es de carne aunque se puede hacer con queso, ajo 0 especias, opciones todas ellas apreciadas por los moriscos. Posiblemente sea .. ¥ = Wl Wy

este tipo de pan el lamado ‘mizgueme’ de los moriscos que podfa llevar 0 no relleno. Una variedad de pan relleno similar lamada = %1 7,774

‘m’zeme”, tal como sefiala Mercedes Garcla-Arenal citando al profesor F. Skhiri, fueron llevadas por los moriscos expulsados en 1609 ;

a Tnez ¥ segln una leyenda estos ‘m'zemes’ no habrian llevado carne picada sino el oro y las joyas que les estaba prohibiendo ~ Tw=1¢- 13
|8 sacar las autoridades espafiolas SR Y



MISEME
(PAN ACIMO EN CAPAS MAGREBI) <

l"h.

INGREDIENTES: PRAE
500 gr. de harina de fuerza “
250 gr. de sémola 0 semolina
Agua tibia

CONDIMENTO:
Sal (2 cucharadas pequefias)

En un bol mezclamos la harina, la sémola, la sal y el agua poco a poco
hasta obtener una masa suave. Cubrimos la masa resultante con un
pafiuelo o film de pléstico para que repose y asiente durante I5 minutos

Transcurrido este tiempo, volvemos a amasar nuevamente con
nuesiras manos bafiadas en aceite. Cortamos después la masa
formando bolitas del famafio de una nectarina

Disponemos las bolitas en una bandeja untada con aceite.
Después lo estiramos y formamos una masa fina con

circulo. Se hace vuelta y vuelta en una sartén
durante 5 minutos a fuego lento.

Resulta una especie de crépe que puede

comerse con dulce, salado, carne
y con rellenos.

10



ENTRANTES
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PANUELOS HOJALDRADOS DE CARNE Y VERDURAS
(M'SEME RELLENO MARROQU1)

INGREDIENTES:

300 gr.de carne picada (preferentemente de cordero o ternera aunque valen otras)
150 gr. de aceitunas verdes picadas

Un poco de sémola

| cebolla grande en trozos pequefios

Pereijil picado

Mantequilla (I cuchara grande)

3 zanahorias ralladas

CONDIMENTOS:
Sal al gusto, ajo en polvo, pimienta blanca molida, comino, jengibre

Para hacer el relleno, en una sartén con aceite de oliva, freimos la cebolla en trozos, después
afiadimos la zanahoria rallada y la carne picada y lo mezclamos todo removiendo de vez en
cuando. Echamos después las especias (pimienta, comino, ajo en polvo y jengibre)

y continuamos removiendo. Por Ultimo le echamos el pereijil y las aceitunas troceadas
mezclandolo todo, lo dejamos enfriar.

Para hacer la masa del m'seme usamos el procedimiento arriba mencionado afiadiendo un poco
de sémola fina encima. Luego, hacemos recuadros y en cada doblez colocamos sémola y aceite.
Reservamos la masa

Después colocamos el relleno de carne y verduras por en medio con una cuchara y cerramos la
masa por los picos hacia el centro quedando una forma de sobre. Podemos colocar una aceituna
negra como ‘botén’ del m'seme o pafiuelo.

Antes de meter al horno la bandeja podemos pintar opcionalmente los m'seme con una mezcla
de huevo, azafrén en polvo y vinagre. ¥ horneamos hasta que se doren

I D



BOLAS DE POLLO CON PISTACHO

INGREDIENTES:

400 gr. de carne de pollo picada

3/4 de faza de pan blanco rallado

I/3 de taza de pistachos pelados y partidos
| huevo batido a medias

I/2 taza de harina

Aceite de oliva

Rodajas de limén o lima

CONDIMENTOS: .
Curcuma molida, canela en polvo, . @ .
cilantro molido ="

Gogemos los pistachos y los desmenuzamos en un mortero. ,'_‘,}
Colocamos el pollo, el pan rallado, los pistachos machacados, .-~

pequefias Y las pasamos por un plato con harina En una sartén
de fondo ancho con aceite de oliva a fuego medio, -
freimos las bolas dandoles vueltas para
que se doren bien y las vamos
apartando en un plato

con papel absorbente para
que escurran el aceite.

Servimos después con las rodajas .

de limén decorando el plato DT
0 con zumo de limén echado por encima :

16



MASA PARA 12 EMPANADILLAS PEQUENAS:

BARMAK\YA 0 EM PANADA DE PESC ADO DE R]O 0 M AR 3 fazas de harina de trigo /2 sobre de levadura o pellizco generoso

| pizca de sal al gusto /2 taza de agua que se va afladiendo poco a poco

INGREDIENTES INGREDIENTES PARA LA MASA | chorro de aceffe neste que le masa quedo suave
| pescado azul 0 blanco grande (mero, lubing, efc..) DE LA EMPANADA:

4 huevos Harina

Aceite Un pellizco de levadura

| cebolla Aceite

Mantequilla para untar Sal

| Yema de huevo

Leche

CONDIMENTOS:

Sal, pimiento, azafran majado en agua, y cilantro verde.

Se limpia el pescado, lo hervimos al vapor 0 en agua y sal

(y especias, si se quiere) y desmenuzamos su carne reservéandola
Se rehoga una cebolla muy picada con un poco de
aceite hasta que quede transparente y se retira i
En una cazuela (mejor de barro) se baten los huevos, - ::7
se afiade la cebolla rehogada y las especias. R
Se bate todo bien tapando la cazuela

Para hacer la masa de la barmakiya mezclamos en un bol un pelliz
de sal y levadura, 3 tazas de harina de trigo y un chorro de aceife. " -
Después, vamos echando agua poco a poco, removiendo hasta obtener * .7 <)
una bola que no se pegue a los dedos. Esta masa la dejamos reposar una hora ="'
y media en un con un pafio himedo por encima Se parte en dos esta masa y
se amasa Yy estiran ambas piezas con un rodilo haciendo dos léminas una mayor que la ofra i =

En una fuente para hornear engrasada con mantequilla ponemos la masa
estirada de mayor tamafio adaptandola a la forma de la fuente.
Rellenamos esta masa con el preparado de pescado que
tenfamos reservado de manera uniforme.

Cubrimos este relleno con la ofra masa cuidando de
pegar bien los bordes y haciéndole unos orificios

con un fenedor. Finalmente, metemos nuesira barmaklya
preparada dentro de un horno precalentado a 200° grados -
de temperatura durante 45 minutos.
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BRIWAT (uoJnLDRES) DE QUESO

INGREDIENTES:
I0 hojas de pasta fina de hojaldre o ‘brick’ (se compran en tiendas de comida arabe)
200 gr. de queso fresco de cabra u oveja

| huevo

Aceite

CONDIMENTOS:

Sal, comino, pergjil, aceite y lima (opfativo)

En una superficie lisa donde hayamos espolvoreado harina extendemos los trozos de
pastade ‘brick’. En un bol batimos un huevo y vamos echando el queso de cabra
desmigajandolo hasta hacer una mezcla Gon esta mezcla vamos rellenando los

bricks que teniamos extendidos y enrollamos la masa hasta hacer un canuto o
‘briwa” y cerramos los extremos con un poco de aceite 0 huevo batido.

En una sartén con abundante aceite caliente ponemos a freir los canutos
varios minutos. Servir con hojas crudas de perejil como adorno. .
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ACEITUNAS AL ALINO ANDALUSI

INGREDIENTES (I RACION PARA L PERSONAS):

250 gr. de aceitunas verdes de Gampo Real (u otra variante previamente curadas)
Ajo muy picado o en polvo

Orégano

En un platilo o cazuelilla de barro se ponen 250 gr de aceitunas de Campo Real
(las preferimos por su sabor amargo y poco salado aunque pueden usarse ofras variantes).

En la cazuelila echamos el ajo y el orégano y lo mezclamos para que liguen bien los sabores.

Podemos echar optativamente un poco de aceite para acentuar
los sabores de alifios.

Dejamos reposar una media hora y servimos de inmediato.
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IANAHORIAS A 1O ABEN RAZIN

INGREDIENTES PARA L PERSONAS:

8 zanahorias peladas Yy limpias

Agua

Aceite de oliva

| vasito de vinagre de manzana

Molla de miga de pan

8 dientes de afio con su piel (reducir el nmero si se quiere
un sabor menos fuerte)

CONDIMENTOS:

Sal, alcaravea, mostaza en grano

En una olla con agua con sal echamos las 8 zanahorias y ponemos a cocer.
Cuando estén medio cocidas las ponemos a frefr en un sartén con aceite
de oliva y apartamos. En el mismo aceite de oliva y sartén colocamos los .-+
dientes de ajo con su piel para tostarlo. Ya tostado, lo pasamos a un
mortero para majarlo con un poco de vinagre de manzana,
la molla de miga, la alcaravea y los granos de mostaza — A
Lo majado lo pasamos de nuevo a la sartén
y calentamos hasta que rehogue.
Colocamos las zanahorias en una fuente
de barro y sobre ellas el majado

que hemos preparado. Servir caliente.
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HUEVOS RELLENOS AL ESTILO ANDALUSI

INGREDIENTES PARA & PERSONAS:

8 huevos de galiina

Un chorro de aceite de oliva

“Almor?”* o caldo de pollo en polvo

Agua

Zumo de cebolla

Frutos secos machacados a elegir (para decorar)

CONDIMENTOS:

Cilantro verde natural picado, pimienta, cilantro seco, pimienta, sal

Tomamos un cazo con agua Y sal y colocamos los 8 huevos dentro del agua hasta que hierva
para hacer huevos duros. Pasamos los huevos al agua frfa y los pelamos. Partimos los huevos
en dos y reservamos las yemas.

Majamos en un mortero o en una batidora las yemas, pimienta, cilantro seco, almorf o pasta
de caldo vegetal o de pollo y sal hasta hacer una pasta

Con ayuda de una cuchara vamos rellenando los huecos de los huevos hervidos.

Se coloca un palilo en cada huevo preparado y espolvoreamos por encima con pimienta,
perejil y cilantro verde natural

% El “amorf’ como ya se ha explicado era un preparado nuiricional de especias, aceite, frutos secos y caldo que era muy usado en la cocina
andalusi. Hoy en dia podemos sustituirlo por un cubo o polvo de caldo de verduras o pollo desleido en un poco de agua para hacer con él una
especie de pasta cremosa
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MUZAWARN (POTAJE DE LENTEJAS) ) ——————

INGREDIENTES: : u
lkg de lentejas . ,‘ : -
| manojo de acelgas =y T A - Y
2 zanahorias

| cabeza de ajos

| calabaza troceada en cuartos
Acsite de oliva <7 TR I e e g
Vinagre de manzana rhdll SR e U

CONDIMENTOS: 3> oy %

Sal, pimienta, laurel, comino, cilantro seco, jengibre - :

Limpiamos y lavamos las lentejas y las ponemos a cocer en una T =y O oy
olla con agua y sal, aceite de oliva, los dientes de gjo enteros
y unas hojas de laurel Pasada una media hora colocamos

la calabaza cortada en trozos grandes,

un chorrito de aceite, otro de vinagre /A,
de manzana y el resto de especias. &V

Ponemos a cocer todo junto AR (-
a fuego lento mientras ;
removemos el contenido.

Rectificar de sal y agua

Si es necesario

hasta que los ingredientes
estén en su sazén
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(ZABARDABA)

INGREDIENTES:
| kg de queso fresco tipo ‘Burgos” o “Villalon”
| bulbo grande de hinojo

Un chorro de aceite de oliva

Un chorro de vinagre de manzana

CONDIMENTOS:

Sal, pimienta, cilantro verde, orégano

Partimos el queso fresco en tacos alargados y pequefios y se colocan en una fuente plana

En un mortero majamos el aceite, el vinagre, la sal, la pimienta y el orégano hasta hacer un aderezo. .

-

Picamos a continuacién el hinojo muy picado y lo colocamos en la misma fuente que contiene
los frozos de queso y por encima, el aderezo que hemos preparado en el mortero
y el cilantro verde muy picado.
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ENSALADA DE BERENJENAS
AL AROMA DE CILANTRO Y CITRICOS

INGREDIENTES PARA L PERSONAS:

| berenjena pequefia

2 calabacines pequefios

Aceite de oliva (2 cucharadas)

I/2 taza de cilantro fresco picado
Zumo de limén al gusto

Zumo de naranja al gusto

Pimienta molida (/2 cuchara de café)

e

Cortamos las berenjenas en rodajas muy finas y las apartamos dejandolas
secar en un colador. Seguidaments, en una bandeja con un poco de acsite
las hacemos al grill vuelta y vuelta dejando hacer 3 minutos por lado.

A continuacion, cogemos los calabacines y los corfamos
en laminas con un pelador.

En una fuente de barro, ponemos los calabacines, las berenjenas
y los aliflamos con los zumos de naranja y limén, el aceite,
el cilantro y la pimienta

Dejar reposar unos minutos para que cojan
las verduras los sabores del alifio.

L



AL-BURANIYYA (ALBORONiA)

INGREDIENTES PARA & PERSONAS:
Y4 berenjenas

2 dientes de ajo

300 gr. calabaza

| cebolla

Aceite de oliva

Vinagre de manzana

Agua de azahar

CONDIMENTOS:

Sal, pimientos, comino, alcaravea, cilantro natural

En una cuscusera o vaporera colocamos en la parte de arriba las berenjenas en trozos. En la parte
de abajo, el agua que nos daré el vapor deberé llevar también limén y aguade azahar para aromatizar
y debemos llevarla a ebullicion

En ofro cacharro, limpiamos y froceamos la calabaza hasta que se haga blanda
Ya acabada la coccion al vapor de las berenjenas sacamos su pulpa con ayuda de un tenedor
y la reservamos.

En una cazuela de barro con aceite doramos la cebolla y el ajo a los que vamos afiadiendo
al gusto el vinagre, la pimienta, la sal, el comino, la alcaravea y el cilantro picado mezclandolo
todo y dejéndolo cocer unos minutos.

Ahora afiadimos la pulpa y de nuevo mezclamos haciendo una especie de “pisto”.

Dejamos reposar para que espese més y colocamos como decoracion
polvo de frutos secos machacados.

Lo



FIDAWSH (FIDEOS AL ESTILO DE AL—ANDALUS) =y A Gl
INGREDIENTES PARA s PERSONAS: CONDIMENTOS: i T';lfllglu(\,l/}”"
' Z >N

100 gr. de fideos gruesos (pueden valer los fipo fideus) Sal =i &5 U =) o
Carne (/2 polio) Pimienta C ” ; A \};{‘\ S R

| cebolla grande picada Jengibre T
| huevo Cdrcuma ey 81,
Un pufiado de pasas de Corinfo Peraji vl
Un pufiado de almendras peladas Canela en polvo y en rama o ,=|
Una cucharada de azucar o melaza -

Un chorro de aceite de oliva
Mantequilla

En una olla ponemos un chorro de aceite, afiadimos el medio trozo de carne y un poco de jengibre,

carcuma, pimienta, canela en polvo y perejil, cubrimos con agua y ponemos a cocer una hora

En una vaporera o cuscusera ponemos agua hasta que llegue a ebuliicién y colocamos en la fuente . 5
para cocer al vapor los fideos y un poco de aceite. Dejamos cocer al vapor durante 20 minutos. S

Bajamos el fuego, removemos un poco los fideos para que no se peguen y colocamos mas agua
a la base. Dejamos cocer otros 20 minutos y repetimos la operacion colocando las pasas y un
poco de azlicar. Se vuelven a remover y dejar cocer al vapor durante otros 20 minutos.

Sacamos los fideos y los colocamos en una nueva fuente, le afladimos dos
cucharadas de mantequilla y los removemos.

Sacamos el pollo de la olla, lo desmenuzamos y lo servimos en la misma
fuente que los fideos. Con el caldo resultante del pollo prepararemos

a fuego lento una salsa afiadiendo el huevo y removiéndolo hasta
que espese. Esta salsa resultante se afiade al pollo y a los fideos
ya emplatados.

Encima colocamos para adornar el pufiado de aimendras,
un poco de azucar y la canela en rama

43
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BERENJENAS RELLENAS CON QUESO
(PARA & PERSONAY)

INGREDIENTES:

4 berenjenas medianas LT
300 gr. de queso cremoso ST
3 huevos ’
Miga de pan remojada previamente en agua
| pufiado de almendras

| chorro de aceite de oliva

CONDIMENTOS: G TR S i TENERe
Sal, pimienta, cilantro seco, canela, azafran : ) . 5 S e

|
L}
-
T Faw
"

r

Partimos las berenjenas por la mitad y a lo largo y vaciamos su pulpa con sumo cuidado, Con este preparado rellenamos las pieles de berenjena que hablamos reservado y las colocamos
quitando las pepitas y apartando la berenjena vaciada en una fuente para horno. Preparamos el horno y lo calentamos a temperatura media y metemos
la fuente para que se hornee hasta que las berenjenas queden doradas.

Hervimos la pulpa resultante con agua y sal Batimos tres huevos y reservamos.
Mientras, doraremos las almendras picadas en una sartén con aceite que usaremos como

Mezclamos con los huevos la pulpa hervida, el queso troceado, las migas de pan remojadas y decoracion para poner por encima de las berenjenas.
mezclamos todo.
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SOPA DE ALMENDRAS AL AROMA DE CILANTRO Y AZAFRAN

INGREDIENTES PARA L PERSONAS:

250 gr. de amendras peladas, limpias y no saladas.
| litro de caldo de pollo o vegetal

2 cebollas grandes

2 6 3 dientes de ajo

Aceite de oliva

Molla de pan blanco

CONDIMENTOS:
Sal, pimienta blanca molida (I cucharada), hebras de azafrén, cilantro seco

Picamos en frocitos muy pequefios el ajo y la cebolla y las ponemos en una
sartén con aceite de oliva hasta que pochen sin que lleguen a dorarse. Afladimos ~_ {j. .-~
también y freimos las aimendras y el pan y ponemos toda la mezcla R T
en un morfero para majarlo. T\

En una olla o puchero de barro colocamos el caldo y vertemos lo majado
en ella afladiendo después las hebras de azafrén Lo dejamos hervir todo
a fuego lento durante 20 minutos y vamos rectificando de sal al gusto.

Seguidamente afiadimos la pimienta blanca molida y el cilantro.

Se puede acompafiar con picatostes de pan frito ya en la mesa
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KEBAB DE PESCADO Y COMINO

INGRED/ENTES: e, TR
| kg de pescado blanco grande  “_ . TR %

MARINADA:

Aceite de oliva

| diente de ajo majado
Cilantro machacado
Comino (2 cucharadas) AT N
Pimenta blanca molida e B i -
Cortamos los filetes de pescado en dados de unos 3 cms'y los ensartamos

en brochetas para kebab embadurnadas de aceite de oliva Los apartamos

. . ‘u.’_‘

Para la marinada mezclaremos el aceite de oliva, el diente de ajo majado, el cilantro,
el comino y la pimienta en un cuenco. Embadurnaremos los dados de pescado

en esta marinada y los dejaremos con un film de pléstico unas horas
o toda la noche para que cojan los sabores.

En un grill o parrilla hacemos las brochetas de pescado vuelta y vuelta

durante unos 5 minutos hasta que estén tiernas y doradas
por las esquinas. Se acompafian con pan de pita

2 = o



TAYIN ANDALUSI DE PESCADO

INGREDIENTES:
Aceite de oliva s
| cebolla pequefia

| calabaza europea

I/’2 Berenjena

2 calabacines

2 filetes de merluza o lubina

2 dientes de ajo desmenuzados
| limén fresco (fambién vale lima)

CONDIMENTOS:

Pimienta, sal, comino (2 6 3 cucharadas), persijil fresco

En una cazuela de estilo marroqui “tayin”’ ponemos en el fondo un chorro de aceite
y en el fondo la calabaza y la cebolla en rodajas formando una primera capa Después, -
colocamos la berenjena y los calabacines en rodajas formando una segunda capa )
Si nos sobra affadimos un poco de aceife y colocamos una tercera capa

o

A continuacién, colocamos los trozos de merluza y salpimentamos sobre esta tercer
(o segunda) capa Por encima del pescado colocamos los ajos .
molidos, pereijil fresco, el comino y un buen chorro
de aceite de oliva

Por Ultimo, tapamos y dejamos que
se haga durante unos 20 minutos. i

Abrimos el “tayin” y rociamos
encima el zumo de un limén
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ALMIDONADO DE PESCADO

INGRED/ENTES:

| Pescado grande (Lubina, Merluza, efc..)
Harina de trigo

Agua

Aceite de oliva

Vinagre de manzana

PARA LA SALSA:
Ajo SN . % -3 - 53 L <
Comino RN N SN\ Ve et Sl e ot
Aceite de oliva S e\ i

Vinagre de manzana

CONDIMENTOS:

Azafran, pimienta blanca molida, canela, cilantro seco, espliego, clavo, menta (en zumo)

En una olla con agua y sal hervimos un pescado grande de nuestra eleccion Tras el hervido, lavamos
el pescado y en una fuente sacamos la carne y desechamos las espinas. Desmigamos la carne del o
pescado Y le afiadimos la harina de trigo, la pimienta blanca, el cilantro seco y la canela Le echamos
por encima un poco de zumo de menta y se bate todo junto.

Con esta masa de carne de pescado y
especias rellenamos un molde con
forma buscando hacer

-como en AAndalus-

la silueta de un pez

Se reboza en harina y se frie

en una sarfén de aceite de oliva

Una vez frito se sirve la masa =7/
en una fuente y por encima e
le echamos el cilantro de aceite;

vinagre y especias B 8\ o : R 1 B .
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SIKBACH DE CABALLAS CON CITRICOS Y ESPECIAS (ESCABECHE)

INGREDIENTES:

| kg y /2 de caballas destripadas y limpias
2 limones

2 naranjas

| cebolla troceada en firas

Un chorro de vinagre

Un chorro de aceite de oliva

4 6 5 dientes de ajos

2 cucharadas de azlcar

Agua

CONDIMENTOS:
Sal, 2 hojas de laurel, 4 girofles de clavo, cardamomo, pimienta rosa, tomillo, 4 rodajas de jengibre
fresco, hojas de cidro

En una cacerola cocinamos agua y el azlcar haciendo una especie de caramelo al que echaremos o
vinagre para disolverlo y echamos aproximadamente dos vasos més de agua Y los condimentos en PR
ella Esperamos hasta que el agua comience a hervir.

En una sartén con aceite de oliva rehogamos los ajos Y la cebolla troceada en tiras hasta que comien-
cen a coger un color dorado y apartamos. Después, cogemos un limén y una naranja y los pelamos
quiténdoles la parte blanca de sus pieles y quedandonos con sus pulpas. Partimos en dados estas
pulpas y las afiadimos a la cacerola con el agua hirviendo asi como el limén
y la naranja restantes que hacemos en zumo.

Afiadimos fambién el gjo y la cebolla
que freimos antes y habfamos apartado.

Con todos estos ingredientes vamos «: :
haciendo el escabeche hasta que 5
vaya cogiendo cierto espesor. o "ol
Finalmente afladimos las caballas |, .+

en la cacerola vigilando que Lm0 |
queden bien repartidas por el fondo. :=4f || |
y rehoguen bien unos minutos.

bl | "":.;:i ".-:



CAZUELA ANDALUSI DE PESCADO AL HORNO (TAGRA®)

INGREDIENTES PARA L PERSONAS:

| pescado grande (mero, lubing, efc..), ya limpio y en rodajas.
6 cebollas grandes rojas

3 dientes de gjo

Aceite de oliva

CONDIMENTOS:
Sal, cilantro, pereji, pasas, azafran
Pasas, almendras y pifiones para decorar

ﬂﬂs_\-&\{x‘m‘-—‘

A TR e

RN

Cogemos las cebolias, las pelamos y troceamos en rodajas y las colocamos
en una cazuela de barro o tagra a fuego muy lento hasta que empiecen -
a dorar. Reservamos otra parte de la cebolla troceada
que emplearemos luego.

Echamos encima un chorro de aceite de dliva junfo con los ajos
troceados en rodajas y una pizca de sal Colocamos las rodajas -
de pescado dentro y echamos sal y pimienta y lo dejamos
todo cocinar por espacio de 15 minutos.

Ahora por encima del pescado colocamos el resto e
de las rodajas de cebolla y dejamos que se horneen
a 180° unos 20 minutos.

Ya cocinado nuestro plato, espolvoreamos
encima los frutos secos y las pasas.

g
T
s

% La fagra es un cacharro de barro de base
plana y cubierta que se fabrica en Tanger y O
ofros lugares del Marruecos actual y que puede  =- ~
- b - -
L II-““

sustituirse por una fuente tradicional espafiola de < "=/*%:

barro o una cazuela de fondo plano y laterales
pequefios que sirvan para hornear.
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SARDINAS RELLENAS AL ESTILO ANDALUSI

INGREDIENTES:
| kg de filetes de sardinas y sin espinas

RELLENO:

3 dientes de gjo
I/'2 cebolla
Zumo de | imén
Cilantro

Sal (I pizca)
Pimienta negra
Comino

REBOZADO:
2 huevos batidos
Harina de trigo

En un mortero echamos el cilantro verde, los dientes de ajo picados, el zumo de limén,
la sal, la pimienta negra y la cebolla picada Majamos fodo junto hasta hacer una especia
de pasta que se llama en Marruecos ‘sherm(lla’.

Abrimos las sardinas y metemos

un poco del relleno con ayuda de una
cuchara de café. Guando las sardinas-
estén preparadas y rellenadas las -
cerramos, la rebozamos en huevo ~ -
y harina y las metemos a la el
sartén con aceite de oliva o
muy caliente durante un
par de minufos por lado. - v
Cuando estén fritas, "

las ponemos en un pla'fo_'-;,ﬂ
con papel absorbente -7
y servimos. LR
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SIKBACH DE AVE DE CAZA (ESCABECHE)

INGREDIENTES: v
4 codornices o 2 perdices limpias y desplumadz_s&'i;:
3 cebollas ) et
2 zanahorias X, i
| puerro I

2 cabezas de ajo

| vaso de vino blanco
Aceite de Oliva LAy e ————
Agua DR AT, L &

CONDIMENTOS:
Sal, pimienta negra (| pizca generosa), 4 hojas de laurel,
tomillo. Opcionalmente, perejil y cilantro para decorar - -

) |

-

Colocamos una buena cantidad de aceite de ;: ATy
oliva en una sartén y rehogamos las piezas de ave * 7. ="
de caza unos minutos hasta que se doren

Colocamos las cebollas picadas, los puerros y las zanahorias
en rodajas Yy las cabezas de ajo en el medio.

Vamos afiadiendo sal al gusto, la pimienta negra y el tomillo.
A continuacién, le echamos el vasito de vino blanco,

el chorro de vinagre y dejamos cocer unos 5 minufos.
Después le echamos el agua hasta que cubra el contenido
y dejamos a fuego lento que se cueza hasta que la carne
y las verduras afiadidas estén tiernas.

Servir posteriormente en una fuente de barro.

Optativamente, podemos decorar el plato por
encima con perejil o/y cilantro espolvoreado.

1
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GALLINA (0-POR

INGREDIENTES: .
| gallina o pollo entero
4 cebollas medianas
2 vasitos de vino blanco*
| de vinagre de manzana ol ..

2 cucharadas de miel ' M P

2 zanahorias * Tenemos constancia histérica de que se usaba el vino ferme;wtado =

Aceite de oliva de uva en la cocina de A-Andalus a pesar de las prohibiciones del Coran
CONDIMENTOS:

Pimienta negra molida, cilantro, jengibre rallado

En una fuente de barro colocamos la gallina (0 pollo) entera y la metemos ;_;:.
en el horno. Cuando esté la carne hecha, la extraemos y la partimos T
en cuarfos e

Mientras tanto, en una sartén con aceite de oliva vamos ; e _
rehogando la cebolla picada Cuando dore, le echamos _ A, AT
el vino blanco, el vinagre junto con un poco mas
de aceite. Tras unos minutos le echamos las 2

P

cucharadas de miel, la pimienta negra molida, ‘ ﬁ-.—‘ W
el jengibre rallado, el cilantro y las dos CeAagh i
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zanahorias en trozos pequefios. :

Cuando llegue a ebulicion, afiadimos los 7 s
cuartos de la galina (o pollo) y dejamos : 1 .
cocinar unos 10 minutos maés hasta ‘
que la carne esté blanda *'
- T,
' M 47
Servimos en la misma fuente de barro '_ﬂ |k T:{;.
donde asamos el ave. - e i K 5(2‘,\ ,
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LIEBRE O CONEJO ASADO AL ESTILO ANDALUSI

INGREDIENTES:

| conejo o liebre

Agua

Aceite de amendras 0 mantequilla S
| chorro de vinagre de manzana -

2 6 3 dientes de ajo !

CONDIMENTOS:

Sal, pimienta, jengibre en polvo, comino en polvo, tomillo

Tomamos un conejo gordo o una liebre ya limpia y lo metemos en una cazuela con agua en = "
ebulicion y sal y dejamos hervir unos 10 minutos hasta que veamos que la carne del animal se ablanda. - -, = 3
Sacamos del agua la pieza, la escurrimos y secamos bien con un pafio limpio y colocamos el congjo - 7 i- e
(o liebre) en una fuente para horno. Le echamos sal, pimienta y la embadurnamos con aceite. ;‘\?‘."é';a:-‘: i i

o

de amendras o mantequilla, dejandola reposar 30 minutos. = {‘i-:-*'

Se ensarta el conejo (0 liebre) en el asador y metemos la pieza en el horno
a femperatura media dando vueltas durante media hora hasta que veamos
que esté dorada y en su punto. :
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PERDICES A LA MANZANA Y MEMBRILLO:

INGREDIENTES: .
2 perdices e
| bulbo de hinojo il
| cebolla gel
| manzana madura (preferentfemente reineta) - i N
| membrillo maduro Lo
| 6 2 cucharadas rasas de harina +3 - SRR
| chorro de agua de rosas .
| chorro de aceite de oliva R

/2 vaso de agua (aunque puede afiadirse més segin necesidad) *

CONDIMENTOS: :
Sal, azafran 2l

-
3

¥

-

L
r

En una cazuela rehogamos las dos perdices con un chorro- * ¥
de aceite de oliva junto con la cebolla corfada en tiras .3
y la harina Guando ya esté dorado todo y la cebolla -~
transparente, echamos el medio vaso de agua '
(0 un poco més segin necesidad), el hinojo corfado  ~-,. - T,
en dados, las especias y un chorro de agua de rosas . . -7 ¢
y dejamos cocer durante I5 minufos. Tl

- ."- e Jwm ::‘:}; :t ....‘
Cumplido este tiempo, echamos .- % —

el membrilo y la manzana pelados

y partidos en trozos. . 3

Dejamos cocer mientras ¥y
removemos el fondo e
de la cazuela T
para que no se pegue.
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POLLO FRITO A LO DULCE

INGREDIENTES: ”
| Pollo troceado

Harina

Un chorro de aceite de oliva

l’2 cebolla

| Manzana

| Membirillo de tamafio mediano

|0 almendras peladas

/2 vaso de zumo de granada (o limén)

/2 vaso de agua (afiadir méas segun necesidad)

CONDIMENTOS:

Sal, cilantro verde, menta fresca, canela, cilantro seco

Enharinamos los trozos de pollo y los ponemos a rehogar en una cazuela - ' J

con un poco de aceite de oliva Cuando estén dorados, agregamos -
un poco de agua, zumo de granada o limén, los trozos pelados o
y troceados de un membirillo y una manzana, las almendras peladas - =
y las especias y removemos todo para que se mezcle bien - A

Cocer a fuego moderado todo junto y mezclarlo.
Por (ltimo, si vemos que falta

agua, afladimos un poco méas
si fuera necesario.
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VERDURAS Y HUEVOS AL ESTILO DE ZIRYAB

INGREDIENTES:

2 6 3 berenjenas

250 gr. de calabaza troceada
2 pepinos en rodajas

100 gr. de uvas

400 gr. de acelgas

2 corazones de hinojos i
| cebolla =
4 6 5 dientes de ajo

2 6 3 huevos cocidos de codorniz
Aceite de oliva de sabor infenso
100 gr. de amendras picadas (opcionalmente podemos usar pan rallado)
| pufiado de pifiones tostados

CONDIMENTOS:

Cardamomo, hojas frescas de menta, cilantro en granos, alcaravea, pimienta, crcuma (opcional)

Cortamos las berenjenas Y la calabaza en trozos, cuarfeandolas y las ponemos en una olla a hervir en r
agua y sal junto con las acelgas Afiadimos el hinojo froceado a la misma agua de hervir. A

Preparamos también los pepinos cortados en rodajas y las uvas y reservamos.
Sofreimos en una sartén con aceite el ajo y la cebolla troceados y después las majamos en
un mortero. En la misma sartén y con el mismo aceite, rehogamos después las acelgas,

la calabaza, las berenjenas, los hinojos y condimentamos todo junto con las especias
y la sal a gusto.

Golocamos en una bandeja las distintas verduras y sobre ellas formando .
un collar o adorno, las uvas y los huevos cocidos de codorniz oy
Regamos con la salsa resultante de la coccién reducida
en un poco de agua Por encima colocamos las
almendras molidas (0 el pan rallado)

Ponemos a gratinar 4 minutos la bandeja
y colocamos los pifiones con las hojas
frescas de menta a modo de decoracion
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CUSCUS CON ROLLOS DE CORDERO Y DATILES A LA MIEL

INGREDIENTES PARA L PERSONAS:

750 gr. de chuletas de cordero de palo

250 gr. de détiles

50 gr. de frutos secos (avellanas, pifiones, pistachos, nueces)
50 gr. de pasas

250 gr. de cuscls de grano grueso

Miel de romero

Un vasito de vinagre de vino

Un chorro de aceite de oliva

| litro de caldo de carne (mejor de cordero)

CONDIMENTOS:

Sal, tomillo y romero en polvo o frescos, canela, pimienta

Cogemos la carne de cordero, le quitamos la grasa y el palo de hueso. Los huesos - TN
de palo los reservamos aparte. A continuacion, deshuesamos y rellenamos los défiles con " -Fwe .
una aimendra (u otro fruto seco) por dentro y espolvoreamos con tomillo y romero en polvo. =

Cogemos la carne del cordero y la enrollamos sobre el datil a modo de rollo.
Se corta en porciones y se pinchan con los palos de hueso de cordero antes reservados.
En una fuente colocamos los rollos con aceite, vinagre y lo regamos con caldo
de carne 0 cordero Yy lo ponemos a asar en un horno.

De vez en cuando miramos y volvemos a echar por encima el caldo para dejar
la carne crujiente y mas sabrosa Cuando quede reducido el liquido del caldo,
afiadimos la miel y el vinagre y repetimos el proceso de echarlo por encima al asado.
Mientras, hacemos el cuscds unos minutos al vapor en una vaporera 0 cuscusera,
aderezamos con aceite y los frutos secos encima y ponemos un pafio
para manfener el calor.

Servimos por un lado el cuscls y por otro los rollos de cordero y détil
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AMANIYA A
(CORDERO ENMELADO CON NUECES Y ESPECIAS) 420k

INGREDIENTES:

2 piezas de cordero troceadas (preferentemente, de la palefilla)
Miel de romero (2 cucharadas)

200 gr. de nueces peladas

Aceite de oliva

CONDIMENTOS: :
Sal, pimienta, canela, espliego y azafran i )

i

Se embadurnan los pedazos de cordero con la miel de romero y condmentamos '?'"**.,: ’

con la canela, la pimienta, el espliego y una pizca de sal Ponemos unaolaa = -"-"-."2"
fuego lenfo con un chorro de aceite, ‘

agua y azafrén y metemos los trozos de cordero enmelados y condimentados.

Dejamos guisar durante media hora a fuego lento vigilando y removiendo de vez :
en cuando para que nos pegue en el fondo. Guando esté el cordero en su =t

punto, lo servimos con las nueces encima a modo de decoracion
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ALMOJABANAS

INGREDIENTES:

300 gr. de requesén

| vaso de leche

125 gr. de mantequilla

250 gr. de harina

/2 sobre de levadura tipo ‘Royal”
250 gr. de azUcar

CONDIMENTOS:
Canela molida (I cucharilla), | pizca de pimienta blanca

En un bol, hacemos una masa con el requesbn y mezclamos con la leche,
la mantequilla derretida, la harina tamizada y la levadura Dejamos la masa
reposar | hora

Con dos cucharas soperas o con las manos enharinadas hacemos R R :
bolas tamafio ping-pong o bien alargadas que freimos en aceite R R
de oliva Colocar en un plato con papel absorbente RN L g :

para que suelten el aceite.

Emplatamos y pasamos por encima de las
almojébanas ya listas una mezcla de

az(icar, canela y la pimienta blanca
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CANUTOS DE MIEL Y FRUTOS SECOS

INGRED/ENTES:

300 gr. de harina en polvo

Aceite de oliva para mezclar y freir.

150 gr. de mezcla de frutos secos picados (pistachos, nueces y almendras)
80 gr. de pifiones enteros

200 gr. de miel de azahar

Piel de naranja rallada (mejor ecolbgica)

Agua de azahar

Az(car en polvo glasé (opcional)

CONDIMENTOS:

Espliego en rama, canela en polvo

Para confeccionar la base de los canutos mezclamos aceite de oliva, harina y agua
hasta hacer una masa eléstica y la dejamos reposar un cuarto de hora

Mientras preparamos el relleno majando en un mortero los frutos secos ya picados, g
la miel de azahar, la ralladura de piel de naranja y el agua de azahar junto con el espliego - 5§
y la canela Reservamos. e

Volvemos a coger la masa que teniamos apartada y la corfamos en tiras de 2 cm de ancho’ &
haciendo canutos que pondremos a frefr en una sartén con aceife caliente hasta que se dore. ~-4

Apartamos con cuidado y las vamos poniendo en un plato con papel absorbente.
Cogemos el preparado de frutos secos y miel y rellenamos el hueco de los canufos.

Como opcién decorativa podemos espolvorear azlcar glasé.
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ARNADI NAZARI™

INGREDIENTES: | CONDIMENTO:
500 gr. de calabaza (europea) Canela en polvo
250 gr. de harina de almendras

Almendras crudas

Zumo de limén

Zumo de naranja

3 yemas de huevo

300 gr. de azucar

Pifiones (Opcional)

Hervimos en agua una calabaza a la que habremos quitado las pepitas e intentando
mantener la pulpa o ‘cabello de &ngel’. Cuando esté hervida colamos el agua hasta
que sblo nos quede la pulpa como si fuera un puré.

En un bol mezclamos este puré de calabaza con az(icar, la harina de almendras, los zumos
de naranja y de limén, las yemas batidas y una cucharadita de canela en polvo. Se mezcla fodo
bien hasta que quede una masa homogénea Cogemos una cazuela de barro y le ponemos mantequilla
o0 harina en la base para que no se pegue Yy cogemos la masa haciendo con ella una masa cbnica

o redondeada sobre la que espolvorearemos azlcar y lo adornaremos con almendras y pifiones.

Preparamos a 150° G el horno e infroducimos la cazuela con el contenido y lo calentamos
durante una hora vigilando de vez en cuando que no se pegue

0 Se queme en exceso la masa

* Aunque se frata de un postre de origen &rabe que hoy se conserva
en la Comunidad Valenciana, segun algunos autores ‘Arnadi’ provendria de = e
‘Garnatf’, “granadino” o natural del reino nazari de Granada y posiblemente &

pudo llegar a Valencia a fravés de los ’

intercambios entre los mudéjares /

y los musulmanes granadinos en
la Edad Media Por eso lo hemos
denominado como ‘nazarf’

@
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NGREDIENTES: | CONDIMENTOS: A5 '\fj’:;w o S L
500 gr de arroz Canela en rama y en polvo i pd 2T, an, By = <
Leche fresca T ng - | : seamEgamery il
Miel = E{_‘ ) -":)‘ - k . 5 -
Mantequilla agh, e s L 1
Az(icar - a5 . == P =D\ :
. '.-.:- - . 5 : ) . o i
Dejamos el arroz en remojo toda la noche para quitar el almidon N ‘ < == . U
Al siguiente dia, escurrimos el arroz y lo colocamos en una o = = '
olla con leche y miel al gusto. Agregamos la canela en ._:.’-'- =
rama y vamos removiendo para que el arroz se reblandezea- . .- -
y se deshaga Mientras el arroz se va consolidando i
COmMO una masa espesa vamos affadiendo més leche. . * - =34
A continuacion, apartamos del fuego la olla s ';-'
y derretimos en el contenido un trozo I
de mantequilla, removiendo. A :
Dejamos enfriar y servimos el arroz =~ - s
con leche y miel templado en ::'f .
platos o boles pequefios pelld -
espolvoreando por encima - ¥ 3
con canela en polvo. N P
N W
i, i
Sl
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BOCADITOS DEL CADI iy

INGREDIENTES:

Az(car

Almendras crudas peladas

Harina

Aceite de almendras (u ofros de sabor suave)
Agua

Agua de azahar

CONDIMENTOS:

Sal, canela, una pizca de clavo y nuez moscada rallada

En un mortero majamos Yy trituramos las aimendras peladas
afladiéndoles el azlicar y los condimentos. Reservamos.

Por ofro lado, hacemos la base de este posire con harina, agua, sal
y un chorrito de aceite hasta crear una masa compacta Y

Continuamos amasando cuidando de que quede homogénea la Masa ’
La masa la dividimos en pequefias bolas a partir de la cual hacemos

unos circulos pequefios y de grosor muy fino similar a unas obleas
de empanadillas

"
Cerramos los extremos como si fuera una empanadila sellando con. %%
un fenedor. Con un alfiler o palilo hacemos unos orfficios sobre
la masa y la ponemos a freir en aceita abundante.

%



BUNUELOS MORISCOS DE MEMBRILLO

INGREDIENTES:

| vaso y /2 de leche

200 gr. de harina

|6 dados de membrillo de 2 cm de lado.
Un chorro de aceite de oliva para freir
Aceite de oliva para complementar (| cucharada) [
2 huevos
Az(car glasé

CONDIMENTOS:

Sal (una punta)
Canela (una punta)

iy
En un bol ponemos la haring, la leche, " *
las yemas (reservando las claras), ‘;* =\
| cucharada de aceite y un pelizco de sal >
Movemos con una cuchara
(mejor, de madera) hasta conseguir - :
una masa homogénea y espesa

Dejamos reposar tapado con un pafio
o un film de cocina un par de horas.

Luego afiadimos las claras de dos huevos batidas
a punto de nieve. Galentamos seguidamente un buen chorro
de aceite de oliva una sartén de bordes altos
tipo wok Con la ayuda de una cuchara
rebozamos cada dado de membirillo con

la pasta por todos los lados para hacer la
forma del bufiuelo y freimos unos minutos
y sacamos los bufiuelos a un plato con un
papel absorbente para que escurran

Servimos después los bufiuslos espolvoreanda
con el aziicar glasé y la canela por encima
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A continuacién con ayuda de una cucharilla colocamos el relleno de almendras en el interior y dobla-
mos la masa hasta darle forma de media luna o0 cuerno. La masa sobrante se recorta con un cuchillo

KA‘B AL_GAZ AL (CUERNOS DE GACELA) » afilado y podemos reutilizarla para ?’f:er otros ‘cuernos’.
INGREDIENTES Y CONDIMENTOS: =2

RELLENO: MASA:

300 gr. amendras molidas 2 tazas de harina
Az(icar (| tacita) | clara de huevo
Ralladura de | limén 50 gr. de mantequilla
Agua de azahar Agua de azahar al gusto

| yema de huevo
Canela en polvo (I cucharilla)

w :
Cina

Para hacer la pasta mefemos en un bol grande la harina y hacemos “***7:3
con &l un volcan Metemos la mantequilla (que habremos I
previamente derretido en una cazuela), la clara de huevo,

el agua de azahar y un poco de sal al gusto. Removemos y

amasamos hasta obfener una pasta consistente y esponjosa
Dejamos reposar unos 15 minutos para que asiente

con un pafio encima

R DA
' “aa y | o L. o |
Y LI AR, B

Preparamos mientras el relleno que llevaréa las almendras
molidas previamente en el mortero, la
ralladura de un limén, el agua de azahar
y la yema de un huevo.

Todo ello lo mezclamos y reservamos.

Cogemos de nuevo la pasta y

la moldeamos con las manos bafiadas
en aceite formando una especie de
medias lunas de 7 cms de largo.

Extendemos en una superficie plana
la masa con forma de media luna y
la estiramos con un rodilo de panadero.
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Finaimente, las colocamos en‘una bandeja unfada de aceife .. 'Y
y las metemos en el horno unos 20 minufos aproximadamente:;’ ...« = sl Ea
hasta que se endurezcan y doren 2
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