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eXremena, es definida por los autores como seria, gravey
astoriles y camperos, de sencilla ejecucion.

e nor a apertura que SUpone la Via de la Plata.

ia de numerosos wonasterios ha dado lugar a un esplendor

culinario de recetas que han provenido de sus cocinas.
Extremadura no tiene salida al mar, y los platos que ofrece son
fundamentalmente carnicos y compuestos de hortalizas diversas. g
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La gastronomia extremena es sobria, sabrosa, rica y contundente. Todas sus elaboraciones estan

hechas con productos de la tierra y de la huerta.

En cuanto a las carnes, Extremadura es la tierra del cerdo, cebado en los
encinares, un auténtico manjar que se consume en todas sus variedades. El
cordero merino y la carne de ternera gozan de una calidad inmejorable por
las caracteristicas de esta zona, y otros muchos platos se componen de
productos de caza, tanto de aves como de conejos o liebres, de pollos de campo
y gallinas de corral o de carne de cabra. Entre sus platos mas representativos
encontramos la caldereta de cordero, €l gazpacho extremeiio, €l cabrito de
la Vera, el cocido extremeiio, las sopas de pan y por supuesto, hay que hacer
mencién especial a las migas extremeias o migas del pastor.

Otro punto fuerte de esta comunidad es el pimenton de la Vera, elaborado con
pimientos como el lungo y el ceresiforme. Por otra parte, l1os quesos tienen una
buena y merecida fama, y se pueden citar como ejemplos la torta del Casar y QY
la de la Serena, los quesos de cabra y oveja de la Vera, los de Gata-Hurdeso

los quesos de los Ibores. .

De postre, nada mejor que las frutas de Don Benito, los higos o las
cerezas del Jerte. Y para los mas golosos existen una gran variedad
de dulces tipicos, entre los que citamos los huesillos, las perrunillas,
las hojaldradas, las rosquillas de alfajor y los dulces de Don Benito.
Todos estos dulces se pueden acompanar de otro producto tipico de la
zona, como es la miel, que se consume en todas sus variedades: de
tomillo, brezo, de romero o de eucalipto.

En cuanto a los vinos, los mas populares son los de «pitarra» pero
ademas, existe la de- nominacién de origen Ribera del Guadiana.
Para finalizar, destacamos el licor de bellota o los de frutas, sobre
todo cerezas, caracteristicos del ya mencionado Valle del te
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' La Dehesa, un ecosistema denvado del bosque medlierraneo es un bosque ralo
(poco poblado, unos 39 drboles por hectarea) de encinas, alcornoques v ofras especies,
con estrato inferior de pastizales o matorrales, donde la actividad del ser humano ha
sido intensa, y esta destinado al mantenimiento del ganado, a la actividad cinegética y
al aprovechawmiento de productos forestales (leia, carbono, corcho, setas ete.).

Es un ejewmplo tipico de sistema agrosilvopastoral y fipico de la zona occidental de laZ

Peninsula ibérica.
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LA DEHESA DA ALIMENTOS Y MOVILIDAD AL CERDO IBERICO, MEJORANPO MUCHO EL
PROPUCTO, Y ELLOS APORTAN MOVILIPAD Y ROTURACION A LAS TIERRAS, (HOZAN
BUSCANDPO RAICES Y LIMPIAN LA MALEZA).

:

El cerdo ibeérico, se refiere a las razas porcinas pertenecientes al llamado “tronco
ibérico’, predominante en la peninsula Ibérica. Hay variedades negras y coloradas, asi
como lampinas o con pelo. Son animales muy apreciados en el sector alimentario para
|a produccion de jamon ibérico y fodo tipo de embutidos, y mas recientemente, y debido
a la demanda de los ultimos anos, se ha comenzado a comercializar también la carne
de cerdo Ibérico fresca (p.e. el secreto Ibérico).
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En el terreno de la carne cabe destacar la gran produccion de subproductos del cerdo, como pueden ser
los embutidos y la chacineria en general.
La produccion porcina alcanza en esta region unas altas cotas de calidad, debido a que crian la raza
ibérica alimentada con las abundantes bellotas, durante la época de montanera del animal.
Una de as zonas de mayor produccion porcina es las comarcas de Montanchez: También son dignos de
mencion los chorizos extremeios, el lomo embuchado, el morcon y la patatera, abundantes en ajoy en
pimenton de |a Vera.
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B “Los artifices de la calidad de las chacinas, aparte de

.’;g;-.la crianza del cerdo ibérico con bellota, son losg
 métodos naturales: el frio seco sin hielo, la sal, los
N condimentos que se anaden, sobre todo ajo
pimienta y el pimentdn de la Vera, junto con el
humo de los troncos de encina de las chimeneas y el
tiempo necesario para curarse colgados en reposo
cerca de los jumeros, en el interior de una
habitacion fria de muros de piedra.

Miguel y Elisa Herrero Uceda. Mi Extremadural
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Es un embutido elaborado con magro de calidad, sin cuwwlos de grasa.

Recibe el nombre de moredn por ser el moredn o ciego la tripa que lo
envuelve (es decir el intestino grueso).

El adobo vutilizado para condimentarlo es fundamentalmente
constituido por pimenton dulee, ajo y sal. Pebido al grosor del morcon
|a estancia en el secadero natural y el periodo de maduracion es
bastante largo.

Se elabora principalmente en Extremadura, aunque también en
Andalucia y Salamanca. +
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Qué es?

Se trata de un extraordinario invento nacido de
la necesidad de aprovechar al méximo las
matanzas. Este delicioso embutido tipico, es
elaborado principaimente con patata cocida,
gordura ibérica, pimenton de La Vera, ajo y sal.

Como es?

Hasta los pnmeros 20 dias , se trata de una pasta
blanda y firme tipo sobrasada, cremosa, muy
aromatica y que fundente en el paladar
Segun la curacion, adquiere una textura
consistente, prieta, achorizada y con un sabor
intenso pero delicado.
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LA PATATERA

Al natural

Siendo tierna, es excelente sobre una rebanada
de pan caliente, Admitiendo si se quiere todo
upo de topping que se ke quieran afadir, como
puede ser queso tierno o de rulo, frutos secos,
mermeladas, etc.
Cuando tiene una larga curacidn, lo mejor forma
de degustarla es en rodajas con picos o pan de
pueblo, tanto sola como acompafando
cualquier tabla de embutidos.

En la cocina

Por su composicién, es excepcional para trabajar
con ella, ya que se presta a todo tipo de
preparaciones ya sean dulces o saladas.

Es especial para gratinar sobre cualquier
producto como carnes, quesos o vegetales,
Funciona de manera sobresaliente con los
mariscos, asl como en rellenos y resulta singular
con duices o chocolates. En la imaginacién del
cocinero, ests &l reto,



Se consume untada en las

tostadas como un paté. Llamado
también caldillo, recuerda por su |
aspecto a la manteca colora de
Andalucia. Se vende en tarrinas en
las que se aprecia como el higado
(los llamados peces) se queda en el
fondo de |a tarrinay enla parte
superior queda solidifcadala g%

manteca de cerdo.
y -
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' Cowo Extremadura es tierra de pas’roreo cabe destacar platos con cordero y con cabrito:
caldereta de cordero, el frito extremeiio, la cachuela extremeiia o [a chanfaina de cabrito o
la gran variedad de quesos producidos con leche de oveja y cabra en las zonas de La Serena,
Ibores, Acehuche y la famosa torta del Casar.

La caza es abundante y cabe destacar [a menor: uno de los platos de caza mas conocidos
son las perdices al modo de Alcantara, debido a una historia con las tropas francesas.
Entre los pescados caben destacar las diversas recetas elaboradas con bacalao en
salazon, como el bacalao dorado, sobre todo aquéllas que contienen la denominacion de

& vigilia, como el potaje de vigilia.
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Se elabora pimenton dulce (de pimientos redondos), agridulce, (de
pimientos alargados), y picante (de una seleccion de pimientos.
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QUESOS EXT KEME OS
"-b P Wiy
1 LA A GRAN SELECCION DE QUESOS F
TREMENOS ES MUY LLAMATIVO.

SON POS GRANPES HITOS SON EL QUESO PE LA SEKE@

'Y LA TORTA DEL CASAR QUE SE ELABORAN CON LECHE
PE OVEJA, Y SON DE LOS POCOS QUESOS QUE UTILIZAN |

Y CUAJO VEGETAL DE ALOACHOFAS SILVESTRES. I
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El. QWSO VE LA SERENA SE ELAIO(A DE OVFJA MERINA, AL SURESTE - o
"E PADAJOZ, EN ZONA DE PRECARIEDAD DE PASTOS POR LO QUE RESULTA =
UN QUESO PE ALTO iNPICE PE EXTRACTO SECO; NO SE PUEPE PREVER SU
EVOLUCION, PERO SI SE CONVIERTE EN TORTA, DA LUGAR A UN PROPUCTO
PE SABOR MUY INTENSO.
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LA TORTA PEL CASAR ELABORA CON LECHE PE OVEJA CHURRA, EN EL CASAR, CACERES.
"'NO SE PUEPE PIRIGIR CON EXACTITUD SU PROCESO PE CURACION; PA LUGAR A UN PROPUCTO DE
INTERIOR MUY CREMO0S0, MUY GRASO, MUY AROMATICO, PE SABOR INTENSO.

SE CONSUME HACIENDO UN CORTE CIRCULAR EN LA CORTEZA, Y EXTRAYENDO LA CREMA CON
UNA CUCHARA.
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VINO DE PITARRA

El vino de pitarra es elaborado de manera
M totalmente artesanal y almacenado-

- % envejecido en tinajas de barro (llamadas
‘W pitarras) , es originario de la provincia de
Caceres, mas especificamente de
Montanchezy tierra de Barros.
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RIBERA DEL GUADIANA

Denominacioén de Origen
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ALFARERIA PE SALVATIERRA




0TROS, OPINAN QUE ESE
MONJE BENEPICTINO, HABIA
- T . VIAJADO A EXTREMADURA.
S8 Y wt B DONPE UNAS 150.000
YO8 .. . i HECTAREAS DE ALCORNOCALES
- @Y B pROPUCEN CORCHO PARA TORO !
EL MUNDO. 3

ES POSIBLE QUE EL MONJE - -
PON PERINGON HAYA B %
CONCEBIPO LA IDEA DE
CERRAR LAS BOTELLAS
1 CON TAPON PE CORCHO, EN §
LOS PEREGRINOS
' ESPANOLES QUE
TAPONABAN LOS

RECIPIENTES CON EL.




- OTRO APROVECHAMIENTO FORESTAL DE LA DEHESA ES EL CARBONEQ,
. LA ELABORACION PE CARBON DE LENA, ESPECIALMENTE DE ENCINA,
MUY VALORADPO CON FINES GASTRONOMICOS.







Los Alimentos de Calidad Diferenciada son aquellos productos que estan
protegidos por una normativa de la UE que garantiza, con un distintivo, el
cumplimiento de unos requisitos superiores a los exigidos para el resto de productos.

Estos distintivos son:
PARATODOS LOSALIMENTOS EXCEPTOVINOS Y BEBIDAS
ESPIRITUOSAS VI N CULADOSA UNTERRITORIO: ‘
DOP: DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA __=
IGP: INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA
PARA VINOS:

-Vino de mesa con derecho a la mencion tradicional “Vino de la Tierrag
-Vino de calidad con indicacion geografica.
-DO (Denominacion de Origen). ; %" /JJ

-DOCA (Denominacion de Origen Calificada).

-Vinos de Pago. 0
PARA BEBIDAS ESPIRITUOSAS: Indicaciones Geograficas de Bebidas
Esparituosas.

PARA ELABORACIONES NO NECESARIAMENTE VINCULADAS A

UN TERRITORIO:
EGT: Especialidades Geograficas Tradicionales.
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E DENOMINACION DE INDICACION GEOGRAFICA DE

“ ORIGEN PROTEGIDA (DOP)

2 CALIDAD (IGP):
* “Un nombre que identifica

“Un nombre que identifica ung
'un producto: producto: ‘
- -Oridinario de un lugargs-Originario de un lugars
determinado, una regién o,Mdeterminado, una regién o uns
excepcionalmente, un pais, Mingig

-Cuya calldad OE-Que posea una cualidad
goaracteristicas se debelpggqtenmingda, una reputacionfl

#fundamental 0 e
u otra caracteristica quea

éexclusivamente a un medio,2 4 - %
geografico particular, con los’ pueda e€senclalinente

factores naturales y humanosatribuirse a su origen

inherentes a él, y ggeografico, y

{-Cuyas fases de produccion™-De cuyas fases de

‘tengan lugar en sulr’produccion, al menos una
totalidad, y siempre en laftenga lugar en la zonag

zona geografica definida.” #geografica definida.” =
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Vino de la Tierra Vino de la Tierra
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Aceite de Oliva Vlrgen Extra obtemdo del fruto del

olivo (Olea, !

Europaea L.). Para la obtencion de este

aceite se utilizan, en un 90 % las variedades
"Cornezuelo" y "Jabata" ("Picual") y el resto
corresponde a las variedades "Mollar", "Corniche",
"Pico-1limon", "Momlla" y "Cormcabra"

acextemonterrubxoclop com = "_



http://aceitemonterrubiodop.com

El olivo y la aceituna que podemos ver en la zona,

geografica de la Denominacion de Origen Gata-
Hurdes, pertenecen mayoritariamente a la
variedad conocida como Manzanilla Cacerena, y
se produce al norte de la provincia de Caceres.

I T



Caceres

- . Cerezacleherte org m
’ ~ .. Gerega LC Ota

P o . .

La mayor par’re de la produccion
pertenece a este grupo, denominado  «
: ‘,, 3'5 «picotas», que son cerezas que

* tienen como diferencia esencial la
e \ \ de desprenderse de forma natural
s -’ del pedinculo en el momento dela *
R 3«*’9 recoleccion, variedades «Ambrunés,
“54» «Pico Negro», «Pico GColorado» y
. ' «Pico Limon Negro»; cerezas,
.~ % recogidas con su tallo, variedad
o D “Navalinda’”

. B
. ‘ - ) )



http://cerezadeljerte.org
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En l.a Vera, el plwuenfo para plmen’ron goza de un mwrocllma pnvuleglado para su desarrollo ﬂ
natural.

Los pimientos cultivados son de la especie “Capsicum annum” y las sub-especies cerasiforme y

Iongum que dan lugar a tres tipos de pimenton: Dulce, Agndulce Y Plcan’re
ade o AR - BN T e b al

Pmeufou - ‘*-.

d

‘ e e VERA
‘ Consejo Regulador

Denominacion de Origen
Prote Lulu

¥ Aies i Al "R o BD A S LONe P — CA
Los pimientos, cuidadosamente seleccionados, se someten al proceso de secado fradlclonal t

de [a Vera, diferente a los utilizados en el resto de las zonas productoras de pimenton. |
Un hogar de leia de roble o encina, aporta el calor necesario para la perfecta
deshldrafaclon de los frutos, que seran somefldos a una wmolienda lenta.

i & BB A4 R e

Es un proceso len’ro de dlez a quince dlas duran’re el cual manos exper’ras vol’rean
con sablduna los pimientos hasfa conseguur el grado idoneo de secado. i pj
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s la lndlcacwn Geoqraﬁca Profeglda para Ios corderos de raza werina que nacen en las dehesas
que protege y ampara la carne de cordero procedente de Extremadura que ha cumplido
rigurosamente todos y cada uno de los requisitos que se fijan en su Pliego de Condiciones,
publicado por la Union Europea el 30 de septiembre del 201 1.

Los corderos amparados bajo la 1.G.F. CORPEREX se alimentan con leche materna y piensos
autorizados por el Consejo Regulador. Son controlados en todas sus fases, desde las
explotaciones de produccion hasta la distribucion de las canales y/o piezas certificadas, logranda
asi la rastreabilidad del ciclo completo. Esfaclabor es desarrollada por los servicios técnicos del

onseio.
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. Ternera de Extremadura

Indicacion Geografica Protegida
CONSEJO REGULADOR
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Las razas amparadas por la IGP Ternera de Extremadura comprende el
ganado de las razas autdctonas retinta, Avileia Negra-lbérica,
Morucha, Berrendas y Blanca Cacereia, y sus cruces con lasrazas =
Charolesa y Limwusina (en 17 generacion aptas para reproductorasy [
en 2% generacion limitadas para abasto), y criadas en régimen 8
extensivo de produccion, es apto para suwministrar carne que sera &

profeglda por la IGP
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DEHESA DE
tXTREMADURA

= Consego Requlador
1 d(

D.O. DEHESA DE EXTREMADURA

La zona de elaboracion de la Denominacion de Origen Dehesa de Extremadura esta constituida por
las"dehesas"arboladas de encinas y/o de alcornoques, situadas en las provincias de Caceres y
Badajoz. La zona de elaboracion y maduracion esta integrada por 40 municipios de Badajoz y 45 de
Caceres.

El ganado apto para la elaboracion de los jamones y paletas amparados por esta denominacion sera
de raza porcina ibérica o del cruce entre la raza ibérica (75%) y la raza Duroc-Jersey (25%).



http://dehesa-extremadura.com
http://www.gourmetiberica.com/index.php?main_page=page&id=12#

(D nussocoxat LY ZONA 0 PAQUETE PRINCIPAL
(%) zONA de la BABILA




 Tras la reforma aprobada en mayo de 2014 cambia ligeramente [as denominaciones y )
 para evitar posibles confusiones al consumidor final se establece un etiquetado comin a

todos los productores en los que en el propio matadero se marca cada una de las piezas con
~ una abrazadera inviolable de diferentes colores que especificara la calidad de cada uno de |
los productos en base a la siguiente denominacion: .
~+ Jamon de Cebo ihérico, se identifica con una etiqueta blanca, procedente de
cerdos ibéricos alimentados en régimen de intensivo a base de piensos elaborados con

fcereales y lequminosas. |
~+ Jamon Ceho de Campo ibérico, quedara identificado con una etiqueta de
Icolor verde al igual que el anterior proceden de cerdos ibéricos, pero en este caso
alimentados en extensivo en dehesas, con lo que acompainan su alimentacion con pastos
naturales y su carne se ve favorecida por el trabajo que realizan en libertad |
E * Jamon de Bellota ibérico, provisto de una etiqueta roja, identificara a Ios!
jamones que sean de raza ibérica pero que no sean de cerdos 1007 ibéricos, yi
alimentados a base de bellota y pastos en la época de montanera .
 + Jamoén de bellota 100 % ibérico, es la mas alta gama de los jamones lbencos,
quedan identificados con una etiqueta negra, son cerdos de raza pura lberlcal
iatllvmem’ra\dos en las dehesas a base de bellotas y pastos. Estos jamones son los Unicos quei
'se pueden denowminar jamones pata negra, segin la nueva normativa antes
wencionada.

 Una cosa comun que también afecta a fodos los productores, es la obligatoriedad de

; especificar en el etiquetado propio de la marca el porcentaje de raza ibérica del jamon. Y
~no utilizar imagenes ni nombres comerciales que puedan ocasionar confusion al

| consuwmidor.
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Clasificacion de Jamones lbéricos

- ETIQUETANEGRA 7 PATA
7(‘ NEGRA

ETIQUETA ROJA 4o BELLOTA
cerdos ibéricos qu [BERICO

(€ CAMPO
IBERICO

I\' ETIQUETA VERDE ( \ CEBO DE

CEBO 1BERICO
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T El “Queso Ibores” se elabora con leche cruda de cabra, lo que implica el

==  mantenimiento de unos controles rigurosos de calidad en ganaderias y =

- queserias inscritas en el Consejo Requlador, y que precisa de un periodo de %\

?‘, maduracion minimo de 60 dias. '
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de Origen Protegida

QUESO

: f e lrregular corteza lisa y de color amarillo rouzo aunque ‘también amarillo f;';
v brillante 0 anaranjado rojizo, puesto que puede estar aceitada o £
=2 apimentonada. Su interior es compacto, blando y blanco. Aromatico, algo ===
g salado, mantecoso y moderadamente picante. =

R e e s B AT T e S TR AT et e A ekl A



QUESO DE - : b~ ‘\\ \ ﬁik}% -':'.;.;:'ﬂ
LA SERENA ' E- iR =

- —

QUCSO extremeno elaboraclo con ICCl’]C ClC T

= oveJa de raza merina. El Perloclo minimo cle
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obtenida de

elaborada por las abejas APiS mellifera spp-
Atendiendo a los distintos Parajes de vegetacién se

definen los siguientes

tipos de miel:
— Miel monofloral de retama (Retama sphaerocarpa).

mon0‘:ora| de castafio (Castanea sativa).

iel de milflores.

iel de mielada \
A y = -




D. O. RIBERA DEL GUADIANA

Recordar la antigua viticultura de Extremadura es rememorar a sus primitivos habitantes,
los pueblos celtas y lusitanos, pero sin duda fue la civilizacibn romana la que hizo
practicamente nacer y prosperar la viticultura en su ambito general.

La gran poblaciéon que albergaba Emérita Augusta y la gran poblacién flotante que by | :
llegaba y discurria por las calzadas romanas que la unian con el resto de la peninsula, AA0D

daban lugar a un florecimiento y auge del consumo. e 2

Los vestigios arqueologicos mas antiguos relacionados con el vino en Extremadura son "2},"’ X aium
la kylix de Medellin, fechada hacia el 550 a. de C., que presupone el uso del vino en los &)
banquetes funerarios.

‘ an-a.‘; .;-“‘i' i ./1 v
Matanegre’

El Monasterio de Guadalupe fue un modelo de rigurosidad en la obtencion de sus vinos. i

En documentos encontrados en el citado monasterio se relatan todos los utensilios

utilizados en la vendimia primero y en la bodega después, asi como el cuidado que estos

Subzonas

utiles requenan.

La D. O. es muy moderna, data de 1999 y abarca una extensa y diferenciada zona con
28.700 ha de vifnedos con la siguientes subzonas: Cahamero y Montanchez en la
provincia de Caceres, y Riberas Alta, Baja, Tierra de Barros y Matanegra en la provincia
de Badajoz.

En un territorio como el que ocupa la zona de produccién de esta Denominacién de
Origen es facil encontrar matices diferentes en las condiciones ecolégicas y viticolas,
sin embargo, existen elementos comunes de todo tipo, como el clima, calido en verano y
suave en invierno, el origen geologico de sus suelos o las tradiciones culturales que dan
lugar a rasgos de uniformidad.

T A———

Muchas son las variedades cultivadas en la D. O, pero las autorizadas son en tintas:
Garnacha Tinta, Tempranillo, Bobal, Cabernet Sauvignon, Graciano, Mazuela, Merlot,
Monastrell y Syrah.

e . , bt Como autorizadas blancas estan: Alarije, Borba, Cayetana Blanca, Pardina, Macabeo,
Monasterio de Guadalupe Chardonnay, Chelva, Eva, Malvar, Parellada, Pedro Ximénez y Verdejo.

No hay que olvidar que esta tlerra es la cuna del vino de pitarra, que aunque no esta considerado en la D. O., en muchas guias
gastronomicas se le recomienda como buen maridaje para la tradicional comida campestre, aunque actualmente los reservas tintos
y los vinos jovenes son recomendados para las estrellas culinarias de la tierra: el jamon ibérico, el chuleton retinto y las tortas del
Casar y de la Serena.
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VINOS TINTOS

Los tintos tienen su maxima expresion en la
variedad tempranillo, variedad caracteristica de
nuestro pais y que en Extremadura también se ha
convertido en la predominante. Sus cualidades
juegan un papel fundamental en la elaboracion de
vinos con crianza (robles o medias crianzas, crianzas
y reservas), aunque también nos permiten obtener
vinos jovenes frescos, frutales y muy atractivos. ‘w;
Ademas del tempranillo, se estan utilizando también ~ % “y

variedades como el merlot, cabernet sauvignon,
syrah.

VINOS BLANCOS
Destacan los vinos blancos jovenes elaborados con
las variedades macabeo y las autdoctonas pardina,
cayetana y Eva de los Santos, muy singulares y
caracteristicas de nuestra tierra, confiriendo a los
vinos una identidad propia. Actualmente, estan
elaborandose blancos fermentados en barrica que
estan despertando un gran interés en lod |
entusiastas y criticos del vino.

VINOS ROSADOS

Los rosados, elaborados con las variedades
una importante frescura y notas frutales, q
companero de viaje en el periodo estival en e

mpranillo, merlot JS@irah, gozan de
los convierten en
s calidas tierrasy
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Comparando el gazpacho andaluz y el extremeio, vemos que no son mas que
interpretaciones regionales de un mismo plato en el que el ingrediente protagonista

es el fomate.

5 -

En castio, que es como se conoce al habla extremena, al gazpacho se le conoce como
‘carajamandanga’ un picado y machado de ingredientes entre los que, como
novedad, pervive el pan del gazpacho andaluz primigenio, y al que, en ocasiones,

también se ainade huevo cocido.

»r


http://www.cocina.es/2013/09/30/sabes-que-no-has-comido-un-tomate-en-tu-vida/
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PACALAO MONACAL UE ALCANTARA
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BACALAO DORAIEES







CHANFAINA, ENTRANADA O POLVAREJO.

-

Guiso con carne y despojos de cordero o cabrito, pafﬁas de cordero, sangre
cocida, cebolla, ajo, lavrel y guindilla.


https://es.wikipedia.org/wiki/Cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Cordero
https://es.wikipedia.org/wiki/Cebolla
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
https://es.wikipedia.org/wiki/Laurus_nobilis
https://es.wikipedia.org/wiki/Guindilla
















NZODORNIC‘:S AL MODO DE



http://secocina.com/recetas/perdiz-alcantara
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SO CARTUJA

(SE CREE, TIENE SU ORIGEN EN EL
MONASTERIO PE ALCANTARA).
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P (I elelde de fusion: maki sushi clejamc’m ibérico, en Caceres.
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“ROSQUILLAS DE ALFAJOR
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https://es.wikipedia.org/wiki/Soletilla







(Marca Registrada)
Especialidad de la casg
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Réstaura nte Atrio
Chef: Sr.Tofio Pérez - 2 estrellas

Plaza de San Mateo | Caceres
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httP: //restauranteatrio.com


http://restauranteatrio.com/
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