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La comumdad auténoma de Andalucia posee una rica gastronomia propla Es muy
variada y hay diferencias entre la costa y el interior, [a gastronomia andaluza forma
parte de la dieta mediterranea. Esta muy vinculada al uso del aceite de oliva, los
frutos secos, los pescados y las carnes. En la reposteria se muestra gran influencia de
|a cocina andalusi, con el uso de almendras y wiel, siendo muy conocidos de esta region
los dulces navideinos: los mantecados, polvorones y alfajores.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Andaluc%C3%ADa
https://es.wikipedia.org/wiki/Dieta_mediterr%C3%A1nea
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Frutos_secos
https://es.wikipedia.org/wiki/Pescado
https://es.wikipedia.org/wiki/Carne
https://es.wikipedia.org/wiki/Gastronom%C3%ADa_del_Al-%C3%81ndalus
https://es.wikipedia.org/wiki/Almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Mantecado
https://es.wikipedia.org/wiki/Polvor%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Alfajor_(Espa%C3%B1a)
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La técnica de la fritura es dowminio de los andaluces, especialmente con aceite de oliva,

que se produce principalmente en las provincias de Jaén (en régimen casi de
monocultivo), Cordoba, Sevilla y Granada.

Serealiza con abundante aceite caliente, enharinado «a la andalvza», es decir,
exclusivamente con harina, sin huevo u otros ingredientes, por lo general, harina de
almorta, especial para rebozados.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Fritura
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ja%C3%A9n_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ja%C3%A9n_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ja%C3%A9n_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Ja%C3%A9n_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%B3rdoba_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%B3rdoba_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_C%C3%B3rdoba_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Sevilla
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Granada
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Granada
https://es.wikipedia.org/wiki/Provincia_de_Granada
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Enharinado&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Enharinado&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Enharinado&action=edit&redlink=1
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_almorta
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_almorta
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_almorta
https://es.wikipedia.org/wiki/Rebozado
https://es.wikipedia.org/wiki/Rebozado
https://es.wikipedia.org/wiki/Rebozado

La cocina andaluza es tan variada como espacios diferenciables hay en su territorio.
Con marcadas huellas de la cocina arabe de Al-Andalus, es dificil hacer un resumen
de los platos mas destacados de esta fértil comunidad sin extenderse demasiado,
pero hablar de gastronomia andaluza es igual a decir gazpacho, el plato mas
universal andaluz.

En la linea del gazpacho, pero con multiples variaciones, nos encontramos, entre otros, con
el salmorejo, la porra, €l 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. Andalucia también sobresale por sus jamones: €l jamén de Jabugo, el del
Valle de los Pedroches y el de Trevélez disponen de Denominacion de Origen y un
inmejorable sabor. El producto estrella de Andalucia es el «oro liquido», 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 10gico que pescados y mariscos sean platos indispen- sables
en la mesa andaluza, las famosas gambas blancas de Huelva, los langostinos de Sanlucar, los
conocidos espetos de sardinas de Malaga, €l cazon 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 reposteria podemos encontrar gran influencia de la cocina andalusi, con el uso de miel
y almendras. Los pestinos, €l polvoron de Estepa y 1os mantecados son un ejemplo de los
dulces mas conocidos de Andalucia.

Con respecto a los vinos andaluces, son conocidos en todo el mundo los vinos de Jerez, la
manzanilla de Sanlucar de Barrameda, los Pedro-Ximénez y los Montilla-Moriles de
Malaga.
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| Salmorejo Cordobés

Receta / Recipe

"R

Ingredientes:

| Kg. de Tomates

200 grs. de Pan de Telera Cordobesa
100 grs. de Aceite de Oliva virgen exira
| diente de Ajo de Montalban

10 grs. de Sal

Preparacion: 4
Limpiar y triturar los tomates, colar para quitar la piel y las g
pepitas, volver a triturar afnadiéndole el pan, el aceite, |
los gjos y la sal.

Decorar con huevo duro picado y trocitos de jamoén
serrano.







El gazpachuelo es una sopa caliente originaria de Malaga y tipica 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 acompana de la
clara del huevo duro cortado en pequeinos taquitos, asi como de patatas cocidas, servida también en
taquitos, y rebanaditas de pan tostado.

Aunque se toma caliente, debe su nombre a que contiene los cvatro ingredientes basicos del gazpacho: pan,
ajo, aceite y agua. También se denomina Gazpachuelo a una sopa elaborada con patatas, huevo y aceite.


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
https://es.wikipedia.org/wiki/Yema_de_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Clara_del_huevo
https://es.wikipedia.org/wiki/Huevo_duro
https://es.wikipedia.org/wiki/Patata
https://es.wikipedia.org/wiki/Picatoste
https://es.wikipedia.org/wiki/Gazpacho
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las provinejas de Albacete
Moureia.
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RECETA IRADI (INAL:
Andrajos de Ubeda

Ingredientes:

2 tomates grandes

1 pimientorojo

1 pimientoverde

6 alcachofas

500gr lomos de bacalao

250gr de almejas

250gr de gambas

Caldo de pescado

2 cucharadasde hierbabuenaseca.

Una cucharadita de pimentdon Antonio Sotos
Unas hebras de azafran de la Mancha
Tres dientes de ajo.

Sal, Pimienta y Dos cayenasenteras.

200 mililitrosde vino blanco Marina Alta
Aceite de olivavirgen extra Oro de Jaén
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RECET A: Pirihaca LGaditatia
O PIPIRRANA

Ingredientes

2 tomates grandes Preparacion:
1 pimientoverde italiano (como de los de freir pero mas grande)
1 cebollagrande

aceite de oliva

vinagre
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REMOJON ANPALUZ O ENSALADA PE BACALAQ CON CON NARANJA CORPOBESA
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Se cONSUME eh algunas zonas costeras de [ provincia de Cadiz y del Delta del Ebro. Se
enjuagan bien, se rebozan en harina de freir pescado y se frien con aceite de oliva. Cuvando
Soh pequenas se hacen enteras y si son grandes se trocean, también se pueden cocinar en

arroz.

—Debido a la poca capacidad de conservacion que ofrecen, es un plafo que solo se
~puede ofrecer en las regiones costeras. Es un plato que se suele servir como tapa
“en algunas ocasiones. A veces se sirve con acompanamiento de pescaito frito
“diverso.

En Italia se suele marinar en aceite de oliva y luego se frie hasta estar dorada.

~ Su aroma es fuertemente marino.

Pebido a su capacidad urticante suelen prepararse marinadas maceradas con
vinagre durante algin tiempo Y tras su fritura pierden esa propiedad ur’rlcanfe
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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
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El cazon o tiburon
vitaminico (Galeorhinus
galeus)
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Sy URTA A LA ROTERA

La urta a la roteiia es un plato tipico de Rota, una localidad de la provincia de
Cadiz, cuyos ingredientes principales son la urta y las verduras, sobre todo fomate.
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

1;., La urta, hurta o sama roquera (Pagrus auriga) es un pez
:pen‘eneclen’re a la tawilia de Sparidae (esparidos, familia a [a
% (ue pertenecen, enfre otros, la dorada, la mojarra, el sargo, &

el cachucho y el dentdn) y del género de los pargos. S
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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
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" Un pla’ro de faeil facfura socomdo donde los haya y muy completito ya que lleva "
huevo carne, verduras y una salsa de fomate muy importante en el resultado ﬁnal

" del miswo. Es un plato wuy tipico en la cocina popular y tradicional de Andalucia y ?‘

existen muchas versiones casi todas ellas con cuatro ingredientes en comun, el p
huevo, el ’roma’re los guisantes y el chonzo L
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http://www.mercadocalabajio.com/2010/10/huevos-la-flamenca-o-huevos-al-plato.html
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ES UNA ELABORACION TiPICA- PE MATANZA, DE GRANADA, JAEN, CASTILLA LA MANCHA Y
COMUNIPAD VALENCIANA, QUE.SE UTILIZABA A MOPO PE CONSERVA, CONFITANDO EL LOMO A
FUEGO MUY LENTO*CON ESPECIAS COMO CLAVO LAUREL, AJO, OR:GANO, LAUREL, LIMON,
SEGUN EL SABOR QUE SE QUIERE QUE APQUIERA €L PROPUCTO FINAL; PESPUES SE INTROPUCIA
EN UNA ORZA DE BARRO, PEJANDO ENFRIAR HASTA QUE LA GRASA SE SOLIDIFICA, Y LA CARNE
SE CONSERVABA MESES; OTRA FORMA DE HACERLO ERA CON ACEITE DE OLIVA,

INTROPUCIENPOLO EN LA ORZA SIN COCINAR.






https://es.wikipedia.org/wiki/Plato_de_los_montes
https://es.wikipedia.org/wiki/Pring%C3%A1
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# Se llama pringa (de «pringar», por la forma fradicional de comerla) a los
ingredientes carnicos del puchero o del cocido andaluz, es decir, a la carne —
magro, falda, pollo, etcétera—, worcilla, chorizo y tocino, que, una vez
Wcocinados junto al resto del guiso, se desmenuzan y pringan con trozos de pan
Apara tomarlos como segundo plato, o bien se trituran para untarlos en pan.

Son particularmente populares los montaditos de pringa, que se sirven como
tapa. Se comercializa industrialmente a modo de paté.

También se vusa cowmo ingrediente de otras recetas wmas 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
https://es.wikipedia.org/wiki/Tapa_(alimento)
https://es.wikipedia.org/wiki/Pat%C3%A9
https://es.wikipedia.org/wiki/Croqueta
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“l.a polea es una rece’ra ﬂplca de la cocina andaluza especlalmenfe de Sevulla A

Huelva y Cadiz, consiste en una variante de las gachas, que se consuwua
2 d..especlalmen’re en los anos dificiles.

"llEI plato se prepara con agua y harina, dandole sabor con sal, matalahiva,:
«leche y azicar al cocinarlo. Admiten otros ingredientes, como fru’ra wiel §
=weloja, anis o0 canela, para realzar algo mas su sencilla composicion. Suele! .-
acompanarse con pan fn’ro
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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

TOCINO PE CIELO

Para realizar un tocino de cielo sdlo se necesita
yewma de huevo, azicar y agua.
Para realizarlo basicamente hay que hacer un

almibar con el azicar en agua. Estando tibio se
va anadiendo a la yemas batiéndolas. Se cuela y
se pone la mezcla en un recipiente caramelizado
y se cocina al baino Maria hasta que este
coagulado, es decir con consistencia de flan y se
sirve frio.

El tocino de cielo es un postre elaborado a base de yema de huevo caramelizada y

azlcar, compacto y de color amarillo intenso.
La tradicion sifUa su origen en Jerez de la Frontera hace mas de 900 anos

Las primeras noticias del focino de cielo
se remontan al ano 1324 y fue creado
por las monjas del Convento de Espiritu
Santo de Jerez de la Frontera. Su origen
esta ligado a la elaboracion del vino de la
zona y al ewmpleo wmasivo de claras de
huevo usadas para la clarificacion 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
mas ewmblematicos de la reposteria
espanola. El nombre de tocino de cielo se
debe a su aspecto y textura y a su origen
“religioso”.


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

PESTIROS
BARAPOS =
ENMIEL =

s .-orracheemos

A ¥
e SA\ ﬂ
El pestifio es un dulce navudeno o de Semana Santa, tipico de Andalucia y otras
zohas de Espaia, elaborado con masa de harina, (un cuadrado con dos esquinas
opuestas plegadas entre si) a la que se da sabor con ajonjoli frito en aceite de oliva y
pasado por miel, que se cree de origen arabe por su parecido con la Shebbakiyya
marroqui, que se prepara en Ramadan.


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
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La torta de aceite es un dulce de pasteleria fino, crujiente y hojaldrado con una larga
tradicion en diversas formulas de la reposteria espaiola.
Sus ingredientes principales son: harina de trigo, aceite de oliva, azicar, matalauva,
ajonjoli y sal. Cada torta suele pesar unos 3? gramos Yy su fabricacion svele ser
arfesana



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
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https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Sopa_de_almendra
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Turr%C3%B3n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Mazap%C3%A1n
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Miel
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Oblea
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Harina_de_trigo
https://es.wikipedia.org/wiki/Idioma_%C3%A1rabe

U MR ST TR WP DA Sty A
El pan de Cadiz es un dulce consls’ren’re eh una masa de mazapan rellena de
A confitura. Suele ser tipica la elaboracion con yema de huevo y batata
fiH confitada, que posteriormente se hornea. Esta operacion de horneado es la que
le proporciona el nombre de pan. En Cadiz es conocido también como turron de

v Cadiz y es muy popular en [as mesas navidenas.
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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

®¥ | candié (del inglés candy, caramelo y

eqq, huevo) era un reconstituyente
propio del Marco de Jerez, en la

. Provincia de Cadiz (Espaia). Su

B creacion esta fuertemente ligada a la
' producclon de vinos de Jerez.

X Se realiza con huevo gg

2 (hormalmente |la yema), azicar
y vino oloroso o dulce de jerez o

brandy de Jerez ‘
" e e SR IS Jam
~ El candle se puede encontrar a dia
de hoy con ingredientes adicionales
que le dan mas sabor, como frutas o*
como aderezo de ofros 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

. El pionono en Espaina |
b es un pastel de
. tamaino pequeno
4 elaborado
tradicionalmente en
Santa Fe, poblacion
muy cercana ala
civdad de Granada
(Espaia), llamados asi
por el papa Pio IX.

mpone de dos partes: una fina lamina de bizcocho enrollado formando un cilindro
(Ia base del pastel), <xemborrachado» con algin tipo de liquido wmuy dulee que le da una

textura agradable y fresca, coronado con crema tostada.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Pastel
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Santa_Fe_(Granada)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Granada_(Espa%C3%B1a)
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Espa%C3%B1a
https://es.wikipedia.org/wiki/Genovesa
https://es.wikipedia.org/wiki/Crema_(gastronom%C3%ADa)
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2 El nochebueno es una torta de aceite tipica en algunas partes de Andalucia,
“~® €O en |a comarca de Ios Mon’res Orientales de Granada.
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Seed EStd hecho con harina de trigo y abundante aceite de oliva. A [a masa se

le suelen anadir frutos secos como pasas o hueces y matalahiga y una vez
horneado se cubre con azucar.
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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
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Es similar al polvordn y al mantecado, pero tiene capas de hojaldre por dentro
que le dan distinta textura. sus ingredientes son: harina de trigo, grasa de cerdo,
azicar, zuwmo 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
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ar con la harina, se bate
deja que cueza. Una vez

ndolas muy bien con un

INGREDIENTES:

2 125 .. ] ! ~ ’ ey y
Para un litro de mosto de uva, 200 g de azucar, 200 g de harina, zumo de

I?)t'(/ln /nm ), canelav 2 lavos cde comer.

PREPARACION:
S(’ (fd“(’l)ld ('f maosto v se cle 'l has
|

hdri:m una vez terminada la mezcla,
Mientras, aparte en una sartén 0 cazo \\(‘(\\\\‘\\U,

cde remover con una cuc f:(u‘; de palo. N
L 31 d(,'rrit(- (’l fl/(i( ar Ccon ('1 ZUmo :h HMon vy se ( ‘.«V].,a ll‘l(l‘—‘\\\ (\Lu' este \’m'n \ns\d(\n '\u\\m’

marron). Se une todo poco a poco y s€ deja hacer hasta que espese. Se vierte en

moldes o platos y se deja cuajar.
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tad Nervir. S5¢ reserva un ‘)u( O \)lu‘,\ l‘nu/{\‘\\ cOon \‘\

se une al mosto hirviendo, siempre sin dejar
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ras de Sanlicar de Barrameda son un dulce tradicional de la ciudad
espaiola homonima, en Andalucia.

Sequn el diccionario de la RAE una alpistera (o alpistela) es una torta pequena
realizada con harina, huevos y alegria cuyo nowmbre deriva de alpiste, lo que sugiere 3
que el parecido de la alegria o ajonjoli con el alpiste es lo que da nombre al dulce. Sin §

embargo, las alpisteras de Sanlicar no llevan ajonjoli entre sus ingredientes sino §
harina, yema de huevo y almibar de limon.

" . el



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
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Amarguillo es un dulce de reposteria, que varia en presentacion e ingredientes sequn
el lugar de elaboracion. En comun disponen de las almendras, asi como de los
s, y el azuear.
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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
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la Ton‘a del lunes de Quasnmodo es un producto de reposteria y bolleria tipico de la localidad |
gaditana de Olvera. Esta forta se emplea como base para sostener el huevo del hornazo que se
elabora el lunes de Quasimodo.
| Tradicionalmente esta torta era de fabricacion casera y se consuwia el lunes de Quasimodo ‘
durante la romeria que tiene lugar todos los aios junto a la ermita de Nuestra Seirora de los
Rewmedios el segundo lunes después del Pomingo de Resurreccion. ‘
- Actualmente se elabora industrialmente, es consumida durante todo el aio y constituye un
! atractivo gastronomico de la localidad. o



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
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Las tortas pardas son un dulce tipico de |a localidad de Medina-Sidonia, provincia de Cadiz; Se
realiza con una masa compuesta de almendras, harina, especias y huevo a la que se |a da
forma de canastilla, posteriormente se rellena con cabello de angel y se cubre de mas masa
antes de hornearla. El origen de esta receta proviene de |a dulceria conventual tradicional y
continva realizandose de manera artesanal en la actualidad.
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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
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Suele ser una torta elaborada de hojaldre que habitualmente se rellena de cabello de
angel, cidra y en algunas ocasiones de jamon. Se suele preparar el 17 de noviembre
(patronos de Cordoba: San Acisclo y Santa Victoria) desde el aino 1998 en el que se
viene desarrollando la denominada jornada del pastel cordobés en el que se reparte
gratuitamente una porcion 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
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Consiste en un pan de aceite de oliva y matalahiva. El nombre le viene dado por ser la
octava parte de la masa de un pan.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Aceite_de_oliva
https://es.wikipedia.org/wiki/Pimpinella_anisum
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s (0 asadas), pueden presentars
qua, azucar Y canela y se bate.

hata, es congeladay granizada.

ml’x :

Las almendras frita
cantidades variables de a

La mezcla resultante, similar a una hore

Y . -
:. -
X - v
- )'
2 ;o

-

bt i Dl
A B o §
T NN RS
- | N g ‘_‘_’/‘ "‘J""Q'o



https://es.wikipedia.org/wiki/Horchata
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siste en dos capas de hojaldre con relleno de crema y con una capa de
laseado color naranja a base de (yema) por encima y una guinda en el centro.
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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
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Es un tipo de bizeocho aplanado, que consiste en una masa pastosa que se cocina,
sobre un papel de estraza, en horno de leia.
Su ingredientes son harina, wmiel, hvevos, azicar y canela.
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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
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Cons
o \Procedente del piment

Ucar condensada con ajonjoli.
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https://es.wikipedia.org/wiki/Manteca
https://es.wikipedia.org/wiki/Az%C3%BAcar
https://es.wikipedia.org/wiki/Ajonjol%C3%AD
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La tortainglesa es un hojaldre esponjoso relleno de cabello de angel y espolvoreado con azicar glas

y canela; actvalmente existen diferentes rellenos como trufa, crema de platano, nata, ete.
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Una pastelera muy popular en Carmona, Sevilla fabricaba unos pasteles tipicamente moriscos y con
. pocos adornos. En esa época Jorge Bonsor un arquedlogo inglés llegaba a Carmona y cuentan que se |
. aficiond a este dulce enviando a su criada a esa pasteleria para buscar esa torta. Esta pedia "la torta del
inglés' y con el tiempo acabd siendo conocida como la Torta Inglesa.

Los surcos de canela que adornan la torta son una representacion de la bandera del Reino Unido.
N At AR I 3 0T A T g -



https://es.wikipedia.org/wiki/Carmona
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https://es.wikipedia.org/wiki/George_Edward_Bonsor_Saint_Martin
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https://es.wikipedia.org/wiki/Reino_Unido
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Restaurante Choco

Restaurante | _.a Costa

Chef: sr. Jose Alvarez -1 estrella Chef: Sr. Kisco Garcia - 1 estrella
E Ejido Cordoba

www.restaura ntelacosta.com www.restaurantechoco.com

Restaurante Alejanclro
Chef: sr. Alejanclro Sanchez Ruiz -1estrella Roquetas de Mar

www.restaurantealejandro.es
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Restaurante José Carlos Garcia Restaurante Abantal

Chef: Sr. José Carlos Garcia -1 estrella Chet: sr. Julio Fdez. Quintero - 1
Mélaga estrella  Sevilla
e www.restaura ntejcg. com/es/ www.abantalrestaurante.es
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RE Restaurante E Lago Restaurante Skina ol
By Chef: sr. Diego delRio -1estrella  Chef: Sr.Marcos Granda - 1estrella
: Marbella Marbella 1

www.restauranteskina.com
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Restaurante Calima y Restaurante Dani Eoicla
Chef: Sr. Dani Garcia - 2 estrellas
Marbella (+34) 952 764 252 | 608 470 507

www.restauranteclanigarcia.com
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