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La cocina de La Mancha es austera, sencilla y básica, pero muy interesante. La tradición habla de una cocina rica en 
nutrientes, que suponía un buen aporte calórico 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 fácil de elaborar y contiene in- 
gredientes comunes y fáciles de encontrar, es decir, productos naturales de cada comarca. 

Se puede decir que El Quijote ha sido la carta de presentación de la gastronomía manchega, ya que en sus páginas se 
muestran un gran número de platos típicos 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 salpicón, el paturrillo, los zarajos, etc. 

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

Además también muestra una amplia gama de platos elaborados con productos proce- dentes de la caza, como son las 
codornices en escabeche, las perdices estofadas, el conejo al ajillo, la liebre a la cazadora, la caldereta manchega y 
el tojunto, elaborado con conejo; su versión en ensalada se denomina tocrudo. Un plato del que merece la pena hacer 
mención aparte es el morteruelo, una pasta espesa compuesta por hígado de cerdo y a veces otras carnes, así como pan 
rallado y condimentos. En lo referente a los pescados, al igual que su homóloga Castilla y León, a falta de productos de 
mar, destacan sus truchas y los productos elaborados con bacalao en salazón, como el bacalao al ajo arriero, el ajo 
carretero, el atasca burras, el 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, los duelos y 
quebrantos, los huevos a la porreta y los productos de la matanza. 

Mención aparte merecen los productos de la huerta, como las berenjenas de Almagro, con denominación de origen, o las 
cebollas de Recas y, por supuesto, los ajos. El gaz pacho manchego, el pisto manchego, la pipirrana, el asadillo 
manchego y el hartatunos son platos típicos en los que las hortalizas son los productos de base. Por ejemplo, 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 autóctona, la Ovis aries ligeriensis, que 
durante todo el año se encuentra pastoreando. Existen diferentes modalidades de queso, en función del tiempo de 
curación, y en la actualidad está protegido con denominación de origen. Es común mantenerlo y presentarlo en aceite de 
oliva. 

En cuanto a dulces destacan las flores manchegas, los suspiros, los miguelitos de la Roda, las delicias de Almansa, los 
bollos de mosto, las natillas pestiñadas, las hojuelas a la miel, los mantecados, los bollos de aceite y las pastas fritas 
rebozadas en miel. Por encima de todos ellos, destacan la bizcochá manchega y el bizcocho de toledo, hecho con 
azúcar y almendra, pero sobre todo el mazapán de toledo. Todos ellos son de inspiración árabe. 

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

Hay una buena variedad de vinos que también tienen denominación de origen, como La Mancha, Valdepeñas y Méntrida. 
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SOPA DE AJOS



La almorta, chícharo, guija, 

pito o tito (Lathyrus sativus) 

es una especie perteneciente a 

la familia de las Leguminosas 

(Fabáceas), conocida en el 

ámbito mediterráneo, y también 

en Asia y África.
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GACHAS MANCHEGAS
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PISTO MACHEGO

PISTO MANCHEGO.



PIPIRRANA



El asadillo de la Mancha (denominado también como asadillo manchego) es un plato 
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 característico de La Mancha que emplea los productos 

autóctonos.  
Se sirve caliente como aperitivo o tapa en la misma cazuela de barro que se empleó para su 

elaboración, se emplea también como acompañamiento de platos de carne.

El pimiento (ya asado al horno y limpio de piel) en la cazuela suele ir acompañado de 
cebollas y ajo previamente sofritos y algo dorados, algo de tomate (entero y en salsa 

de tomate) y se sazona y aromatiza con pimienta negra y/o comino. En la última 
fase se añade el pimiento morrón.
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Hartatunos o pijancos es un plato típico de la cocina castellano manchega, en 
concreto de la provincia de Guadalajara.  

Se trata de una preparación con textura de puré que contiene patatas fritas en 
manteca, junto con rebanadas de pan tostadas y pimentón. Todo bien revuelto 

hasta conseguir una masa homogénea.

En la actualidad este plato se elabora con bacon y patatas con pan frito, y en 
lugar de emplear la manteca en su lugar se vierte aceite de oliva. 

La forma de preparar este plato no es única, y queda al arte del cocinero a su 
disposición.
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AJO DE HARINA



AJO PRINGUE O AJO MATAERO.



El ajo mataero o ajopringue, Típica de las épocas de matanza, los 
ingredientes básicos de esta receta son la miga de pan y el hígado de cerdo.
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ARROZ CON LIEBRE.



ATASCABURRAS  
O AJOMORTERO



BACALAO SOMALLAO

BACALAO TIZNAO



El tiznao es un plato a base de bacalao desalado y verduras de la huerta.  
Es una receta típica de La Mancha, y más concretamente de la provincia de 

Ciudad Real. En Almagro está considerado como uno de sus platos más 
celebres. Del tiznao podríamos decir que es un pisto, un moje, una salsa...en 

cualquier caso... Gastronomía quijotesca pura y dura. 



MOJETE CONQUENSE



BACALAO AL 
AJOARRIERO



CALDERETA DE CORDERO



COCHIFRITO



DUELOS Y QUEBRANTOS

EN ÉPOCA DE CERVANTES ESTE REVUELTO SE 
ELABORABA CON SESOS DE CORDERO, PERO EN LA 
ACTUALIDAD SE HACEN CON JAMÓN O TOCINO, Y 

CHORIZO.



HUEVOS A LA  
PORRETA
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ZARAJOS



BERENJENA 

RELLENA



CHAMPIÑÓN 
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JUDÍAS ESTOFADAS CON PERDIZ



PERDIZ EN 

 ESCABECHE



PERDICES A LA TOLEDANA



CONEJO AL AJILLO
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ASADO DE CIERVO
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MORTERUELO



EMBUTIDO DE ORZA



GACHAS DULCES



GUISADO DE TRIGO



GAZPACHOS MANCHEGOS

GAZPACHOS MANCHEGOS





ELABORACIONES TRADICIONALES DE REPOSTERÍA





Repostería[editar] 
• Pan de Calatrava
• Arroz con lechePAN DE  CALATRAVA

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
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ALMENDRADOS



ALAJÚ



ARROPE



BIENMESABE



BUÑUELOS DE VIENTO



DORMIDO 

DEL CORPUS





HOJUELAS







PESTIÑOS



ENACEITADOS





TORTAS PERRUNAS O PERRUNILLAS



TORRIJAS

TORRIJAS



BIZCOCHOS BORRACHOS

ES UN BIZCOCHO MOJADO CON UN 

ALMÍBAR ELABORADO CON AZÚCAR, 

MIEL, RON Y VINO BLANCO, Y 

ESPOLVOREADO CON CANELA.





COCINA DE VANGUARDIA 



Restaurante Maralba  
Chef: Sr.Fran Martínez - 1 estrella  

Almansa 
www.maralbarestaurante.es

Restaurante La Casa del Carmen  
Chef: Sr. Roberto Terradillos - 1 estrella  

Olías del Rey 
www.facebook.com/la casa del carmen

Restaurante Tierra  
Chef: Sr. José Carlos Fuentes -1 estrella  

Ctra. de Oropesa a Puente del Arzobispo, Km. 9

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


Restaurante El Bohío  
Chef: Sr. Pepe Rodríguez - 1 estrella 

Illescas 
http://www.elbohio.net

http://www.elbohio.net/


Restaurante Las Rejas  
Chef: Sr. Manolo de la Osa - 1 estrella 

Las Pedroñeras 
www.manueldelaosa.com

Restaurante Ars Natura  
Chef: Sr. Manolo de la Osa - 1 estrella  

Cuenca 
www.manueldelaosa.com

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