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La comunidad autónoma de Andalucía posee una rica gastronomía propia. Es muy 
variada y hay diferencias entre la costa y el interior, la gastronomía andaluza forma 

parte de la dieta mediterránea. Está muy vinculada al uso del aceite de oliva, los 
frutos secos, los pescados y las carnes. En la repostería se muestra gran influencia de 
la cocina andalusí, con el uso de almendras y miel, siendo muy conocidos de esta región 

los dulces navideños: los mantecados, polvorones y alfajores.

https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
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https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Frutos_secos
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https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
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https://es.wikipedia.org/wiki/Alfajor_(Espa%C3%B1a)


La técnica de la fritura es dominio de los andaluces, especialmente con aceite de oliva, 
que se produce principalmente en las provincias de Jaén (en régimen casi de 

monocultivo), Córdoba, Sevilla y Granada. 
Se realiza con abundante aceite caliente, enharinado «a la andaluza», es decir, 

exclusivamente con harina, sin huevo u otros ingredientes, por lo general, harina de 
almorta, especial para rebozados.
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La cocina andaluza es tan variada como espacios diferenciables hay en su territorio. 
Con marcadas huellas de la cocina árabe de Al-Ándalus, es difícil hacer un resumen 
de los platos más destacados de esta fértil comunidad sin extenderse demasiado, 
pero hablar de gastronomía andaluza es igual a decir gazpacho, el plato más 
universal andaluz. 
En la línea del gazpacho, pero con múltiples variaciones, nos encontramos, entre otros, con 
el salmorejo, la porra, el ajoblanco y la pipirrana. También queremos destacar el famoso 
potaje andaluz, el cocido andaluz y las habas a la granadina. Con respecto a las 
preparaciones con carne, podemos hablar del popular rabo de toro, de los flamenquines y 
del cochifrito. Andalucía también sobresale por sus jamones: el jamón de Jabugo, el del 
Valle de los Pedroches y el de Trevélez disponen de Denominación de Origen y un 
inmejorable sabor. El producto estrella de Andalucía es el «oro líquido», es decir, el aceite de 
oliva, que ha convertido a esta Comunidad en la principal zona produc- tora de aceite de 
oliva del mundo. 

Con cinco provincias con mar, es lógico que pescados y mariscos sean platos indispen- sables 
en la mesa andaluza, las famosas gambas blancas de Huelva, los langostinos de Sanlúcar, los 
conocidos espetos de sardinas de Málaga, el cazón o bienmesabe en adobo y las populares 
tortillitas de camarones se convierten en platos indispensables cuando se visita esta 
tierra. También es importante nombrar otros pescados como los boquerones, chipirones, 
chocos, rabas y coquinas. 

En la repostería podemos encontrar gran influencia de la cocina andalusí, con el uso de miel 
y almendras. Los pestiños, el polvorón de Estepa y los mantecados son un ejemplo de los 
dulces más conocidos de Andalucía. 

Con respecto a los vinos andaluces, son conocidos en todo el mundo los vinos de Jerez, la 
manzanilla de Sanlúcar de Barrameda, los Pedro-Ximénez y los Montilla-Moriles de 
Málaga. 



ELABORACIONES 
TRADICIONALES



ACEITUNAS ALIÑADAS



GAZPACHO ANDALUZ



PORRA ANTEQUERANA



SALMOREJO CORDOBÉS



AJOBLANCO

TÍPICO DE MÁLAGA Y GRANADA



El gazpachuelo es una sopa caliente originaria de Málaga y típica de pescadores, consistente en un caldo 
de pescado y una especie de mahonesa a base de ajos, yema de huevo y aceite de oliva. Se acompaña de la 
clara del huevo duro cortado en pequeños taquitos, así como de patatas cocidas, servida también en 
taquitos, y rebanaditas de pan tostado. 
Aunque se toma caliente, debe su nombre a que contiene los cuatro ingredientes básicos del gazpacho: pan, 
ajo, aceite y agua. También se denomina Gazpachuelo a una sopa elaborada con patatas, huevo y aceite. 

GAZPACHUELO

https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_la_provincia_de_M%C3%A1laga
https://es.wikipedia.org/wiki/Caldo_de_pescado
https://es.wikipedia.org/wiki/Mayonesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajo
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https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_duro
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
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https://es.wikipedia.org/wiki/Gazpacho




AJOHARINA DE JAÉN



• Andrajos (Jaén, Almería y Granada)
• Piriñaca (Cádiz)

ANDRAJOS (DE JAÉN, ALMERÍA Y GRANADA)

Los andrajos es un plato típico de las provincias de Albacete, Granada, Jaén y Murcia.  Consiste en un guiso de tortas de harina con un sofrito de tomate, 
cebolla, ajo, pimiento rojo, a veces bacalao y conejo.  

Es un plato de la gente del campo y que se consume en invierno.
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ALBORONÍA



ALCAUCILES RELLENOS



berenjena a a la miel

BERENJENAS 
A LA MIEL

TAPA 
TRADICIONAL 
CORDOBESA



O PIPIRRANA



CHOCOS DE LA COSTA DE LA LUZ



HUEVAS DE CHOCO



GAMBAS DE SANLÚCAR



ATÚN 
ENCEBOLLADO 

DE CÁDIZ



REMOJÓN ANDALUZ O ENSALADA DE BACALAO CON CON NARANJA CORDOBÉSA



FIDEOS CON  

CABALLA DE CÁDIZ





ERIZOS DE MAR (CÁDIZ)



Debido a la poca capacidad de conservación que ofrecen, es un plato que sólo se 
puede ofrecer en las regiones costeras. Es un plato que se suele servir como tapa 
en algunas ocasiones. A veces se sirve con acompañamiento de pescaíto frito 
diverso.  
En Italia se suele marinar en aceite de oliva y luego se fríe hasta estar dorada.  
Su aroma es fuertemente marino.  
Debido a su capacidad urticante suelen prepararse marinadas maceradas con 
vinagre durante algún tiempo y tras su fritura pierden esa propiedad urticante.

Se consume en algunas zonas costeras de la provincia de Cádiz y del Delta del Ebro. Se 
enjuagan bien, se rebozan en harina de freír pescado y se fríen con aceite de oliva. Cuando 
son pequeñas se hacen enteras y si son grandes se trocean, también se pueden cocinar en 

arroz.

ORTIGUILLAS DE MAR

https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pesca%C3%ADto_frito
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Italia
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Marinar
https://es.wikipedia.org/wiki/Vinagre
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Delta_del_Ebro


PAPAS CON CHOCOS



GARBANZOS CON CHOCOS



CAZÓN O BIENMESABE EN ADOBO



El cazón o tiburón 
vitamínico (Galeorhinus 

galeus)



“PESCAÍTO" FRITO



TRUCHA DE RIOFRÍO (LOJA)





SOLDADITOS DE PAVÍA



URTA A LA ROTEÑA

La urta a la roteña es un plato típico de Rota, una localidad de la provincia de 
Cádiz, cuyos ingredientes principales son la urta y las verduras, sobre todo tomate. 
Se cocina en cazuela o al horno, con vino de Jérez (habitualmente, dos copas de 
fino).

https://es.wikipedia.org/wiki/Plato
https://es.wikipedia.org/wiki/Rota
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Ingrediente
https://es.wikipedia.org/wiki/Urta
https://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
https://es.wikipedia.org/wiki/Tomate


La urta, hurta o sama roquera (Pagrus auriga) es un pez 
perteneciente a la familia de Sparidae (espáridos, familia a la 
que pertenecen, entre otros, la dorada, la mojarra, el sargo, 

el cachucho y el dentón) y del género de los pargos. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Pisces
https://es.wikipedia.org/wiki/Familia_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Sparidae
https://es.wikipedia.org/wiki/Dorada
https://es.wikipedia.org/wiki/Mojarra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sargo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Cachucho&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Dent%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_(biolog%C3%ADa)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pagrus


Un plato de fácil factura, socorrido dónde los haya y muy completito ya que lleva 
huevo, carne, verduras y una salsa de tomate muy importante en el resultado final 
del mismo. Es un plato muy típico en la cocina popular y tradicional de Andalucía y 

existen muchas versiones casi todas ellas con cuatro ingredientes en común, el 
huevo, el tomate, los guisantes y el chorizo.

Huevos a la flamenca

http://www.mercadocalabajio.com/2010/10/huevos-la-flamenca-o-huevos-al-plato.html


FLAMENQUINES CORDOBESES



CORDERO LOJEÑO



LOMO EN  
ORZA

ES UNA ELABORACIÓN TÍPICA DE MATANZA, DE GRANADA, JAÉN, CASTILLA LA MANCHA Y 
COMUNIDAD VALENCIANA, QUE SE UTILIZABA A MODO DE CONSERVA, CONFITANDO EL LOMO A 
FUEGO MUY LENTO, CON ESPECIAS COMO CLAVO LAUREL, AJO, ORÉGANO, LAUREL, LIMÓN, 
SEGÚN EL SABOR QUE SE QUIERE QUE ADQUIERA EL PRODUCTO FINAL; DESPUÉS SE INTRODUCÍA 
EN UNA ORZA DE BARRO, DEJANDO ENFRIAR HASTA QUE LA GRASA SE SOLIDIFICA, Y LA CARNE 
SE CONSERVABA MESES; OTRA FORMA DE HACERLO ERA CON ACEITE DE OLIVA, 
INTRODUCIÉNDOLO EN LA ORZA SIN COCINAR.



http://2.bp.blogspot.com/-0T_XA1XzX3s/TcKEPmxpiyI/AAAAAAAAC7I/IEyAKSBvZ4k/s1600/aaa+008.jpg • Plato de los montes (Málaga)
• Pringá

PLATO DE LOS MONTES

https://es.wikipedia.org/wiki/Plato_de_los_montes
https://es.wikipedia.org/wiki/Pring%C3%A1




Se llama pringá (de «pringar»,1 por la forma tradicional de comerla) a los 
ingredientes cárnicos del puchero o del cocido andaluz, es decir, a la carne —
magro, falda, pollo, etcétera—, morcilla, chorizo y tocino, que, una vez 
cocinados junto al resto del guiso, se desmenuzan y pringan con trozos de pan 
para tomarlos como segundo plato, o bien se trituran para untarlos en pan.  
Son particularmente populares los montaditos de pringá, que se sirven como 
tapa. Se comercializa industrialmente a modo de paté.  
También se usa como ingrediente de otras recetas más elaboradas, 
particularmente croquetas.

https://es.wikipedia.org/wiki/Puchero_andaluz
https://es.wikipedia.org/wiki/Cocido
https://es.wikipedia.org/wiki/Morcilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Chorizo
https://es.wikipedia.org/wiki/Tocino_de_cerdo
https://es.wikipedia.org/wiki/Montadito
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https://es.wikipedia.org/wiki/Pat%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Croqueta


POSTRES  Y DULCES







POLEÁ DE CÁDIZ

La poleá es una receta típica de la cocina andaluza, especialmente de Sevilla, 
Huelva y Cádiz, consiste en una variante de las gachas, que se consumía 
especialmente en los años difíciles. 
El plato se prepara con agua y harina, dándole sabor con sal, matalahúva, 
leche y azúcar al cocinarlo. Admiten otros ingredientes, como fruta, miel, 
meloja, anís o canela, para realzar algo más su sencilla composición. Suele 
acompañarse con pan frito.

https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Huelva
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Gacha
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Sal
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimpinella_anisum
https://es.wikipedia.org/wiki/Leche
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Fruta
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Galium_aparine
https://es.wikipedia.org/wiki/An%C3%ADs_(licor)
https://es.wikipedia.org/wiki/Cinnamomum_verum
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan_frito


Las primeras noticias del tocino de cielo 
se remontan al año 1324 y fue creado 
por las monjas del Convento de Espíritu 
Santo de Jerez de la Frontera. Su origen 
está ligado a la elaboración del vino de la 
zona y al empleo masivo de claras de 
huevo usadas para la clarificación del 
vino. El resto, la yema de huevo, eran 
dadas al convento de monjas, las cuales, 
con el fin de reutilizarlas, crearon el 
postre "tocino de cielo", uno de los postres 
más emblemát icos de la repostería 
española. El nombre de tocino de cielo se 
debe a su aspecto y textura y a su origen 
“religioso".

Para realizar un tocino de cielo sólo se necesita 
yema de huevo, azúcar y agua. 
Para realizarlo básicamente hay que hacer un 
almíbar con el azúcar en agua. Estando tibio se 
va añadiendo a la yemas batiéndolas. Se cuela y 
se pone la mezcla en un recipiente caramelizado 
y se cocina al baño María hasta que este 
coagulado, es decir con consistencia de flan y se 
sirve frío.

El tocino de cielo es un postre elaborado a base de yema de huevo caramelizada y 
azúcar, compacto y de color amarillo intenso. 

La tradición sitúa su origen en Jerez de la Frontera hace más de 500 años

TOCINO DE CIELO

https://es.wikipedia.org/wiki/1324
https://es.wikipedia.org/wiki/Convento_de_Esp%C3%ADritu_Santo_de_Jerez_de_la_Frontera
https://es.wikipedia.org/wiki/Elaboraci%C3%B3n_del_vino
https://es.wikipedia.org/wiki/Jerez_(vino)
https://es.wikipedia.org/wiki/Yema_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Yema_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Agua
https://es.wikipedia.org/wiki/Ba%C3%B1o_Mar%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Postre
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Jerez_de_la_Frontera


PESTIÑOS 
BAÑADOS  
EN MIEL

El pestiño es un dulce navideño o de Semana Santa, típico de Andalucía y otras 
zonas de España, elaborado con masa de harina, (un cuadrado con dos esquinas 

opuestas plegadas entre sí) a la que se da sabor con ajonjolí frito en aceite de oliva y 
pasado por miel, que se cree de origen árabe por su parecido con la Shebbakiyya 

marroquí, que se prepara en Ramadán.

borracheemos

https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_navide%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Semana_Santa
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_de_Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa_de_Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Shebbakiyya


Los pestiños a veces, se rocían en azúcar en vez de bañarlos en miel.



La torta de aceite es un dulce de pastelería fino, crujiente y hojaldrado con una larga 
tradición en diversas fórmulas de la repostería española. 

Sus ingredientes principales son: harina de trigo, aceite de oliva, azúcar, matalauva, 
ajonjolí y sal. Cada torta suele pesar unos 30 gramos y su fabricación suele ser 

artesanal

TORTA DE ACEITE

https://es.wikipedia.org/wiki/Torta_(gastronomia)
https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa_de_Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Triticum
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimpinella_anisum
https://es.wikipedia.org/wiki/Sesamum_indicum


Realizado a partir de una pasta de almendras, nueces y miel, 
al igual que muchos otros dulces tradicionales como el turrón 

o el mazapán; se presenta en forma de cilindro compacto 
hecho con la masa aglomerada con pan rallado, o con la pasta 

de miel como relleno entre obleas de harina de trigo de  
aspecto es similar a los macarons.

Originarios de Al-Ándalus, su nombre, hispano-árabe al-hasú que significa 'el relleno'.
ALFAJORES
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https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_%C3%A1rabe


PAN DE  
CÁDIZ

El pan de Cádiz es un dulce consistente en una masa de mazapán rellena de 
confitura. Suele ser típica la elaboración con yema de huevo y batata 

confitada, que posteriormente se hornea. Esta operación de horneado es la que 
le proporciona el nombre de pan. En Cádiz es conocido también como turrón de 

Cádiz y es muy popular en las mesas navideñas.

https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Yema_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Batata
https://es.wikipedia.org/wiki/Pan
https://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1diz


El candié (del inglés candy, caramelo y 
egg, huevo) era un reconstituyente 

propio del Marco de Jerez, en la 
provincia de Cádiz (España). Su 

creación está fuertemente ligada a la 
producción de vinos de Jerez.

Se realiza con huevo 
(normalmente la yema), azúcar 
y vino oloroso o dulce de jerez o 

brandy de Jerez.
El candié se puede encontrar a día 

de hoy con ingredientes adicionales 
que le dan más sabor, como frutas o 

como aderezo de otros dulces.

https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_ingl%C3%A9s
https://es.wikipedia.org/wiki/Caramelo
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Reconstituyente
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Vinos_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino_de_Jerez
https://es.wikipedia.org/wiki/Brandy_de_Jerez


PIONONOS DE GRANADA

El pionono en España 
es un pastel de 

tamaño pequeño 
elaborado 

tradicionalmente en 
Santa Fe, población 
muy cercana a la 
ciudad de Granada 

(España), llamados así 
por el papa Pío IX.

Se compone de dos partes: una fina lámina de bizcocho enrollado formando un cilindro 
(la base del pastel), «emborrachado» con algún tipo de líquido muy dulce que le da una 

textura agradable y fresca, coronado con crema tostada.

https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
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https://es.wikipedia.org/wiki/Genovesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_(gastronom%C3%ADa)




El nochebueno es una torta de aceite típica en algunas partes de Andalucía, 
como en la comarca de los Montes Orientales de Granada.

Está hecho con1 harina de trigo y abundante aceite de oliva. A la masa se 
le suelen añadir frutos secos como pasas o nueces y matalahúga y una vez 

horneado se cubre con azúcar.

https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Los_Montes
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Pasas
https://es.wikipedia.org/wiki/Nueces
https://es.wikipedia.org/wiki/Matalah%C3%BAga


HOJALDRINOS

Es similar al polvorón y al mantecado, pero tiene capas de hojaldre por dentro 
que le dan distinta textura. sus ingredientes son: harina de trigo, grasa de cerdo, 

azúcar, zumo de naranja y vino.

https://es.wikipedia.org/wiki/Polvor%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mantecado
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Grasa_de_cerdo&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Zumo_de_naranja
https://es.wikipedia.org/wiki/Vino






GACHAS DE MOSTO CORDOBESAS



Las alpisteras de Sanlúcar de Barrameda son un dulce tradicional de la ciudad 
española homónima, en Andalucía. 

Según el diccionario de la RAE una alpistera (o alpistela) es una torta pequeña 
realizada con harina, huevos y alegría cuyo nombre deriva de alpiste, lo que sugiere 
que el parecido de la alegría o ajonjolí con el alpiste es lo que da nombre al dulce. Sin 
embargo, las alpisteras de Sanlúcar no llevan ajonjolí entre sus ingredientes sino 

harina, yema de huevo y almíbar de limón.

https://es.wikipedia.org/wiki/Sanl%C3%BAcar_de_Barrameda
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/RAE
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajonjol%C3%AD
https://es.wikipedia.org/wiki/Alm%C3%ADbar


AMARGUILLOS DE CÁDIZ

Amarguillo es un dulce de repostería, que varía en presentación e ingredientes según 
el lugar de elaboración. En común disponen de las almendras, así como de los 
ingredientes básicos en la cocina pastelera como son huevos, y el azúcar.

https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar


TORTA DE LUNES DE CUASIMODO

La Torta del lunes de Quasimodo es un producto de repostería y bollería típico de la localidad 
gaditana de Olvera. Esta torta se emplea como base para sostener el huevo del hornazo que se 

elabora el lunes de Quasimodo. 
Tradicionalmente esta torta era de fabricación casera y se consumía el lunes de Quasimodo 
durante la romería que tiene lugar todos los años junto a la ermita de Nuestra Señora de los 

Remedios el segundo lunes después del Domingo de Resurrección. 
Actualmente se elabora industrialmente, es consumida durante todo el año y constituye un 

atractivo gastronómico de la localidad.

https://es.wikipedia.org/wiki/Reposter%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Olvera
https://es.wikipedia.org/wiki/Hornazo
https://es.wikipedia.org/wiki/Nuestra_Se%C3%B1ora_de_los_Remedios
https://es.wikipedia.org/wiki/Domingo_de_Resurrecci%C3%B3n


TORTA PARDA DE CÁDIZ

Las tortas pardas son un dulce típico de la localidad de Medina-Sidonia, provincia de Cádiz; Se 
realiza con una masa compuesta de almendras, harina, especias y huevo a la que se la da 

forma de canastilla, posteriormente se rellena con cabello de ángel y se cubre de más masa 
antes de hornearla. El origen de esta receta proviene de la dulcería conventual tradicional y 

continúa realizándose de manera artesanal en la actualidad.

https://es.wikipedia.org/wiki/Medina-Sidonia
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%A1diz
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabello_de_%C3%A1ngel


PASTEL CORDOBÉS

Suele ser una torta elaborada de hojaldre que habitualmente se rellena de cabello de 
ángel, cidra y en algunas ocasiones de jamón. Se suele preparar el 17 de noviembre 
(patronos de Córdoba: San Acisclo y Santa Victoria) desde el año 1998 en el que se 
viene desarrollando la denominada jornada del pastel cordobés en el que se reparte 

gratuitamente una porción de un pastel a cada uno de los asistentes.

https://es.wikipedia.org/wiki/Tarta
https://es.wikipedia.org/wiki/Hojaldre
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabello_de_%C3%A1ngel
https://es.wikipedia.org/wiki/Cucurbita_ficifolia
https://es.wikipedia.org/wiki/Jam%C3%B3n_de_Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/17_de_noviembre
https://es.wikipedia.org/wiki/San_Acisclo
https://es.wikipedia.org/wiki/Victoria_(m%C3%A1rtir_espa%C3%B1ola)
https://es.wikipedia.org/wiki/1998
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Jornada_del_pastel_cordob%C3%A9s&action=edit&redlink=1


TUROLATE DE PRIEGO (CÓRDOBA)

Su nombre es una combinación de 

turrón y chocolate. Está fabricado 

a base de cacao y almendras o 

cacahuete, azúcar y canela. Tiene 

forma de barra cilíndrica y se 

fabrica en diversos tamaños y 
calidades.
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OCHÍOS U HOCHÍOS

Consiste en un pan de aceite de oliva y matalahúva. El nombre le viene dado por ser la 
octava parte de la masa de un pan.

https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimpinella_anisum


GRANIZADO DE ALMENDRA DE MÁLAGA.

Las almendras fritas (o asadas), pueden presentarse con o sin piel. Se mezclan con 

cantidades variables de agua, azúcar y canela y se bate.  

La mezcla resultante, similar a una horchata, es congelada y granizada. 

https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
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https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata


PAN DE HIGOS



TORTA LOCA DE MÁLAGA

Consiste en dos capas de hojaldre con relleno de crema y con una capa de 
glaseado color naranja a base de (yema) por encima y una guinda en el centro.

https://es.wikipedia.org/wiki/Hojaldre
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_pastelera
https://es.wikipedia.org/wiki/Yema_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Guinda


ASOPAIPAS





MOSTACHONES DE UTRERA

Es un tipo de bizcocho aplanado, que consiste en una masa pastosa que se cocina, 
sobre un papel de estraza, en horno de leña.  

Su ingredientes son harina, miel, huevos, azúcar y canela.

https://es.wikipedia.org/wiki/Papel_de_estraza
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Canela


ENTORNAO DE SEVILLA

Consiste en una masa de manteca horneada de fuerte color rojo o anaranjado 
(procedente del pimentón añadido) y rellena de azúcar condensada con ajonjolí.

https://es.wikipedia.org/wiki/Manteca
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajonjol%C3%AD


TORTA INGLESA O TORTA 

DEL INGLÉS DE CARMONA

Una pastelera muy popular en Carmona, Sevilla fabricaba unos pasteles típicamente moriscos y con 
pocos adornos. En esa época Jorge Bonsor un arqueólogo inglés llegaba a Carmona y cuentan que se 

aficionó a este dulce enviando a su criada a esa pastelería para buscar esa torta. Esta pedía "la torta del 
inglés" y con el tiempo acabó siendo conocida como la Torta Inglesa. 

Los surcos de canela que adornan la torta son una representación de la bandera del Reino Unido.

La torta inglesa es un hojaldre esponjoso relleno de cabello de ángel y espolvoreado con azúcar glas 
y canela; actualmente existen diferentes rellenos como trufa, crema de plátano, nata, etc.

https://es.wikipedia.org/wiki/Carmona
https://es.wikipedia.org/wiki/Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/George_Edward_Bonsor_Saint_Martin
https://es.wikipedia.org/wiki/Arque%C3%B3logo
https://es.wikipedia.org/wiki/Carmona
https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_Unido
https://es.wikipedia.org/wiki/Hojaldre
https://es.wikipedia.org/wiki/Cabello_de_%C3%A1ngel
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar_glas
https://es.wikipedia.org/wiki/Canela
https://es.wikipedia.org/wiki/Trufa
https://es.wikipedia.org/wiki/Banana
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_de_leche


Yemas de San Leandro

Bizcochos de Marchena



COCINA DE VANGUARDIA 



Restaurante La Costa  
Chef: Sr.  Jose Álvarez -1 estrella     

El Ejido   
www.restaurantelacosta.com

Restaurante Alejandro     
Chef: Sr. Alejandro Sánchez Ruiz  - 1 estrella   Roquetas de Mar   

www.restaurantealejandro.es

Restaurante Choco     
Chef: Sr. Kisco García - 1 estrella 

Córdoba    
www.restaurantechoco.com

Restaurante Abantal     
Chef: Sr. Julio Fdez. Quintero - 1 

estrella    Sevilla   
  www.abantalrestaurante.es

Restaurante José Carlos García     
Chef: Sr. José Carlos García -1 estrella  

  Málaga   
www.restaurantejcg.com/es/

Restaurante El Lago     
Chef: Sr. Diego del Río   - 1 estrella    

Marbella 
www.restauranteellago.com

Restaurante Skina     
Chef: Sr. Marcos Granda  -  1 estrella  

Marbella 
  www.restauranteskina.com

http://www.restaurantelacosta.com/
http://www.restaurantealejandro.es/
http://www.restaurantechoco.com/
http://www.abantalrestaurante.es/
http://www.restaurantejcg.com/es/
http://www.restauranteellago.com/
http://www.restauranteskina.com/


Restaurante  Aponiente     

Chef: Sr. Ángel León -1 estrella    

El Puerto de Santa María     

www.aponiente.com

http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/
http://www.aponiente.com/


Restaurante Calima y Restaurante Dani Garcia)     
Chef: Sr. Dani García  - 2 estrellas    

Marbella   (+34) 952 764 252 | 608 470 507    
www.restaurantedanigarcia.com

http://www.restaurantedanigarcia.com/
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