


La cocina de La Mancha es austera, sencilla y basica, pero muy interesante. La tradicion habla de una cocina rica en
nutrientes, que suponia un buen aporte caldrico y energético para los pastores y gentes del campo, para que pudieran
afrontar las duras jornadas de trabajo y las condiciones extremas de su clima.. Por eso es facil de elaborar y contiene in-
gredientes comunes y faciles de encontrar, es decir, productos naturales de cada comarca.

Se puede decir que El Quijote ha sido la carta de presentacion de la gastronomia manchega, ya que en sus paginas se
muestran un gran numero de platos tipicos de la Comunidad. Por ejemplo, en cuanto a las carnes destacan los platos

sobre todo de oveja, cabra y, en menor medida, de vaca. Hay que mencionar las carcamusas, la chanfaina, el cuchifrito,
la, galli na en pepitoria, el cordero o cabrito asado, el salpicon, el paturrillo, 1os zarajos, etc.

La carcamusa se prepara con carne de ternera, verduras y hoja de laurel, servido en una cazuela pequeiia de barro
con rebanada de pan.

Ademas también muestra una amplia gama de platos elaborados con productos proce- dentes de la caza, como son las
codornices en escabeche, las perdices estofadas, €l conejo al ajillo, 1a liebre a 1la cazadora, la caldereta manchega y
el tojunto, elaborado con conegjo; su version en ensalada se denomina tocrudo. Un plato del que merece la pena hacer

mencion aparte es el morteruelo, una pasta espesa compuesta por higado de cerdo y a veces otras carnes, asl como pan
rallado y condimentos. En lo referente a los pescados, al igual que su homodloga Castilla y L.edn, a falta de productos de

mar, destacan sus truchas y los productos elaborados con bacalao en salazén, como el bacalao al ajo arriero, €l ajo
carretero, el atasca burras, €l moje de bacalao, y sobre todo el tiznao, con bacalao desmigado y cocido a la cazuela con
otros ingredientes. Existen platos tradicionales que siguen comiéndose como las gachas, la olla podrida, 1os duelos y
quebrantos, 10s huevos a la porreta y 1os productos de 1a matanza.

Mencion aparte merecen los productos de la huerta, como las berenjenas de Almagro, con denominacion de origen, o las
cebollas de Recas y, por supuesto, los ajos. El gaz pacho manchego, ¢l pisto manchego, la pipirrana, el asadillo

manchego y el hartatunos son platos tipicos en los que las hortalizas son los productos de base. Por egjemplo, el
~ mencionado hartatunos se compone de pimientos cocidos con pan. El producto estrella conocido internacionalmente es
el queso manchego, elaborado a partir de la leche de una especie de oveja autoctona, la Ovis aries ligeriensis, que
durante todo el ano se encuentra pastoreando. Existen diferentes modalidades de queso, en funcion del tiempo de
curacion, y en la actualidad esta protegido con denominacion de origen. Es comun mantenerlo y presentarlo en aceite de
oliva.

"BEn cuanto a dulces destacan las flores manchegas, 10s suspiros, 10s miguelitos de la Roda, las delicias de Almansa, 10s
bollos de mosto, las natillas pestiniadas, las hojuelas a 1a miel, 10s mantecados, 10s bollos de aceite y las pastas fritas
rebozadas en miel. Por encima de todos ellos, destacan la bizcocha manchega y el bizcocho de toledo, hecho con
azucar y almendra, pero sobre todo el mazapan de toledo. Todos ellos son de inspiracién arabe.

La bizcocha manchega es una torta puesta a remojo en leche con azucar, canela y vainilla.

Hay una buena variedad de vinos que también tienen denominacion de origen, como La Mancha, Valdepenas y Méntrida.
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L El asadillo de la Mancha (denominado también como asadillo manchego) es UM pla’ro
. tradicional de la cocina castellana cuyo ingrediente principal es el pimiento rojo asado al
| horno en cazuela de barro.
Se trata de un sencillo plato caracteristico de La Mancha que emplea los productos
autictonos.
Se sirve caliente como aperitivo o tapa en la misma cazuela de barro que se empled para su
elaboracion, se emplea también como acompanamiento de platos de carne.

El pimiento (ya asado al horno y limpio de piel) en la cazuela suele ir acompanado de |
cehollas y ajo previamente sofritos y algo dorados, algo de fomate (entero y en salsa
- de tomate) y se sazona y aromatiza con pimienta negra y/o comino. En la jltima
: fase se anade el pimiento morron. |
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concreto de [a provincia de Guadalajara
Se frata de una preparacion con textura de puré que contiene patatas fritasen _
manteca, junto con rebanadas de pan tostadas y pimenton. Todo bien revuelto g
hasta consequir una masa homogenea

l Hartatunos 0 pijancos es un plato ’ﬂplco de Ia cocina castellano manchega en
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En la actualidad este plato se elabora con bacon y patatas con pan frito, y en
lugar de emplear la manteca en su luqar se vierte aceite de oliva.
E La forma de preparar este plato no es Unica, y queda al arte del cocinero a su
dlsposwlon
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El tiznao es un Plato =

DAasc ClC bala cJesalaclo 9 VCFCIUFBS CJ@ la I’]UCF’L’B.

Es una receta tiPica de |

_a Manchaj Yy mas concretamente de la provincia de

Ciudad Real. En Almagro estd considerado como uno de sus olatos mas

celebres. Del tiznao Pociriamos decir que es un Pisto, un moje, una salsa...en

cua‘quier caso... Gastronomia quijotc—:sca Pura 9 clura.















VUELOS Y QUEBKANTOS .

““EN £POCA UE CERVANTES ESTE REVUELTO SF
' ELABORABA CON SESOS PE CORPERO, PERO EN LA
AGTUALIZAD SE HAGEN GON JAMON 0 TOCINO. Y

wha ._“‘ .



HUEVOS A LA
PORRETA







PATATAS
AL
MONTGN



RECETA: Arroz con Conejo vy
------------------- . Caracoles

E Tiempo
. Preparacién: |
i 60min |

Ingredientes

500 g de caracoles limpios

1 conejo

2 Tomates

600 g de arroz bomba

1/2 paquete de hebras de Azafran (20 g)
2 hojas de laurel, Tomillo, romero

1 pimiento verde

2 dientes ajo, 2 horas grandes

8 cucharadas de aceite de oliva virgen extra llove aceite
Sal y pimienta negra molida (al gusto)

Agua
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ELABORACIONES TRADICIONALES DE REPOSTERIA




Reposteria tradicional

. Almendrados

« Alaju
*  Amarguillos
. Arrope

* Arroz con leche
. Bienmesabe

. Buniuelos

* Copaimperial

* Dormido del corpus
* Hojuelas

* Leche frita

. Mantecados

* Mazapan

* Miguelitos

. Pestinos






https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Gastronom%C3%ADa_de_Castilla-La_Mancha&action=edit&section=9
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_de_Calatrava
https://es.wikipedia.org/wiki/Arroz_con_leche
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Restaurante Maralba ‘ ‘
Chef: Sr.Fran Martinez - 1 estrella ’
Almansa

WWW. maralbarestaurante es

.‘ ,,ﬁ.o\

l-‘“ Restaurante La Casa del Carmen .. ,
?f = Chef: Sr. Roberto Terradillos - 1 estrella - 2
: 2 o Olias del Rey

AN WA B
Restaurante Tierra

Chef: Sr. José Carlos Fuentes -1 estrella
Ctra. de Oropesa a Puente del Arzobisl:)o, Km. 988



http://www.maralbarestaurante.es/
https://www.facebook.com/lacasadelcarmenrestaurante/info?ref=page_internal

. Restaurante El Bohio

Chef: sr. Pe[:)e Rociriguez _1estrella

llescas

http: //www.elbohio.net

———


http://www.elbohio.net/

Chemc Sr. Manolo de

| as Ped

Restaurante Ars Natura
‘ Chef: Sr. Manolo de la Osa -1 estrella
I\, Cuenca

www.manuelclelaosa.com

Restaurante Las Réﬂas

e la Osa -1 estrella

roneras

www.manuelclelaosa.com


http://www.manueldelaosa.com/
http://www.manueldelaosa.com/
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