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PRÓLOGO 

S entarse alrededor de una mesa para comer siempre fue un 

hecho de intimidad y confianza, en el que compartir no es una 

virtud que se ejerce sino un acto que se da. Alrededor de una 

mesa se comparten palabras y también silencios, compartir la 

comida, comer juntos significa crear vínculos, tender puentes, dejar 

de ser extraños sin que el misterio desaparezca. Estas son las 

razones que impulsan este intento, crear atmósferas que conciten 

una ceremonia del gusto y no un aire viciado por el miedo al otro. 

Este es un esfuerzo en ese sentido. Cada plato que se propone 

es una seducción a compartir la comida, porque alimenta más 

comer juntos que comer solos. Para ello, un grupo de gitanas de 

Albacete descubren partes de sus almas, porque el alma también 

esta constituida de olores y sabores . Y de eso está hecho este 

libro, de olores, de sabores, de alma. Aello invitamos a los lectores 

y lectoras de este libro, aque pasen sin miedo ycon hambre a la 

cocina gitana. Pasen , la casa esta encendida. Salud y buen 

provecho. 

Isaac Motos 

FECIIA 
RESISIR }0/1101_ 




AJt)ACIEITE (8 personas) 

INGREDIENTES 

1/2kilo de habichuelas blancas 
H2 de judías verdes finas 
1Kg. ti...de cerdo 
·1' troclao' de MOrro y de oreja de cerdo 

Kg.¡ 
AQU8 
Sal 

2Kg SI patatas 
¡entes de ajo 

~ yemas de huevo 

,¡' 

,¡' 

,¡' 

Sal 

1/211m6n exprimido 

'1 litro de aceite 


f?REPARACIÓN 

Ponemos acocer@ habichuela blanca, la pata, el morro y la oreja alrededor 
d edia hora\ Al\adimos la judía verde. Una vez COCida a~adlmos las 
patatasp.!! das y troceadas y cuando cueza la patata retiramos la olla del 
fuego que se eniríe. Cuando esté frío mezclamos con el aJo que 
hemos hEiC . 
Preparación del ajo: Se cuecen las p.atatas mientras tanto pica[J!os el aJo 
en el mortero con un poco de sal. Cuando este la patata cocida y fría la 
alladimos al mortero y la mezclamos con el ajo "picao', las yemas vamos 
remo\liendo para el mismo lado yechando aceite poco a Poc.<'. CuaMo se 
vea que está "trabaico' s le añaden unas gotas I OQ ~ se sigue 
removiendo 

, 

ANDRAJOS (6 personas) 

INGREDIENTES 

,¡' 

,¡' 
1conejo 
1/2 kg. de patatas 

,¡' 1pimiento verde o fOjo 
,¡' 1/2 Cebolla 
,¡' 2tomat s 
,¡' 1 una cl'ichar.ada de café de pimentón 
,¡' 

,¡' 

,¡' 
2litros de agua 
Sal 

1/2 d~ aceite de va 

,¡' kg. de harina 
,¡' Agua 

pa.EPARACIÓN DE LA MASA 

Se mezcla en un recipiente la harina y el agua yse amasa hasta que se 
pueda trabajar. Después vamos cogiendo "trocicos" y hacemos tortas 
"finieas". Estas tortas las cortamos a trozos como las tortas de gazpachos. 

PREP~CIÓ DEL GUISO 

Calenta el aceite para sofrelr el conejo, le damos unas "vlle!!ecicas' 
y echamos I pimiento, la cebolla, el t0'!late y lo rehogamos. Tras es)o 
añadimos la patata trocea ycuando se fna un poco echamos el pimentan 
y le damos unas vueltas. .. 
Cuando todo esto está listo añadimos el agua ylo dejamos a ._" 10 f~ ~ 
durante 15 minutos ycuando empiece a hefVlr le echam~ los Irwcos 
de la masa y removemd. ontinuarilente. le añadim sal al gusto y un 
poco de azafrán' y lo dejamos cocer 15 minutos. Estarán listos cuando 
estén "trab iC0s'. 



ARROZ CON HABICHUE'-AS EHINOJOS (8 personas) 

INGREDIENTES 

./ 

./ 
1/2 kg. de habichuelas bll\IICaS 

ARROZ CALDOSO (10 personas) 

INGREDIENTES: 

./ 1pollo de corral 

./ 1 trozo de jamón serrano 

./ 1pimiento rojo 

./ 1cabeza de aJos 

./ 4 tomates 

./ 1/2 Kg, 'Oe caraco es gordos del terreno 

./ 1/2 Kg. e arroz 

./ 1cuchar~a <1 ' de pimentón
:;­ 1/2 de de oliva 
./ SeI) 
./ A~afr n 
./ 4litro'S de agua 

PREPARACiÓN: 

~'!J:ocea el pollo, se pone el aceite acalentar en una sartén ysofreímos 
la cabeza de ajos. Acontinuación añadimos el pollo y cuand.o esté bien 
"dorao' echamos el pimiento ydejamos que se rehogue. Seguidamente 
añadimos el tomate "rallao". Una vez que todo esta frito le añadimos el 
pimentón y le damos unas vueltas. A continuación se vuelca el sofrito en 
una olla y se añaden los 4 litros de agua junto a los caracoles y dejamos 
cocer durante 30 minutos. Pasado este tiempo echamos el arroz, el 
azafrán y la sal ,'al gusto y lo dejamos cocer unos 15 minutos. 

EL SECRETO DE LA TIA MANUELA. 

Para que este arroz salga chachipen* freímos unos picatostes de pan y 
los apartamos. En el mortero picamos dos dientes de ajo, un p'bcQ.Qe 

7 
1/2 de gallina 

./ 1/2 de tocino de siete bellot 

./ 3 morcillas 

./ 1/2 da costillas 

./ 1manojo de hill.Ei.os 

./ 112 9 earroz 

./ 1/2 de aceite ~ Iva 

./ 2 tom~tes 

./ 3 d!~ntes de ajo 

./ 1Y2 '~im iento rojo 

./ 4 litros de agua 

./ Sal 

./ Una cucharada de café de pimentón 

En una olla se ponen a cocer las habichuelas, la gal lina, el tocino y las 
costi llas cuand.o veamos que las habichuelas están a media cocción 
añadimos los hitlojos. Una vez que esté todo cocido realizamos el sofrito. 
la pr!tR ración (jel sofrito : calentamos el aceite y sofreímos los aj.os 
añadim el pimiento y una vez que esto está rrit.o echamos el tomate 
" rallao¡~mos que el t.omate esté bien fri to yechamos la: cucharada 

1 de pimentón y le damos unas vueltas y a la .olla, 
Cuand.o hierva echamos el arroz, las morcillas, sal al gusto y azafrán. Y 
lo dejamos C.(leer durante 15 minutos hasta que se quede "melosico'.j 

perejil , los picatostes,un 'puñao"de almend 'as yun poco de agua. t &lo 
esto lo macnacamos biªil! 
y cinco minutosantes ae apartar ra olladel fuego añadimos el "Secreto 
de la tía Manuela". iY a jalar! 

* Chachiperi: Muy bu~. 
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ARROZ DE NAVIDAD (12'personas) 

INGREDIENTES: 

_~l>!ro lado se realiza el sofrito en ~n caldero: se pone el aceite acalentar 
ando está "frito" (muy caliente) añadimos la cabeza de ajos entera. 

Cuando esté "dorá" echamos el pimiehto rojo y verde. Una vez sofrito 
añadimos el tomate rallado y sofreír de nuevo. El caldo que queda en la 
olla después de cocer el pavo lo echamos en el caldero con el sofrito y 
con el pav\o cocj¡jo. e.uando comience a hervir añadimos el arroz, el 
azafran el c lorélnle. Una vez que hierve el arroz dejamos pasar dos 
minutoS ~tal'\adimos el perejil en rama. Una vez que está casi para apartarlo 
añadimd§, n limón "estrujado' y se deja reposar y listo par~comer. 

1 
r 

•
I 

ATASCABURRAS (8 personas) 

INGREDIENTES: 

7 

,/ 2Kg. de arroz 
,/ 3Kg.de pavo 
,/ 1ca,*-de ajos 
,/ 1pimiento rojo
./ 1pimiento ve e 
,/ 1/2 tIIrO ea.geite de oliva 
,/ 3 tomat 
,/. 

,¡; 
,/ P~I 
,/ Umó 

nhatural 
~ 

PREP. CION: 

En primer lugar se pone el pavo troceado a cocer durante media hora. 

,/ 2Kg. Ymedi0 de patatas, 
,/ 1/2 'bacalá' . 
,/ 1/2 docena de huevos. 
,/ Aceite de oJIva• 
,/ Sal. 

COC€mos la patata-ppl'u ... aoo con una pizca de sal, en otra olla cocemos 
el bacalaorlo lIue%'s. Una vez que se ha cocido la patata la ponemos 
en una fuente yla machacamos junto a los huevos cooidos. Le ppnemos 
un poco ¡W'aQtla de la que hemos COGido el bacalao. A esta mezcla le 
vamos ec' ando el bacalao 'desmenuzao' junto con chorreones de aceite 
de oliva y lo mezclamos. Lo dejamos unos minutitos para que coja el aceite 
y listo para degustar. 



CALDO MORENO (10 personas) 

INGREDIENTES 

./ 1liebre 

./ Media cebolla 

./ 1"trocico' de pimiento rojo 

./ 3Kg.de patatas 

./ 1/2 lit e !le de oliv 

./ 

./ Sal 

./ Agua 

2 tomates tlu 

PREPARA ION 

Troce aliebre ysofreír con el aceite, cuando lleva un poquito de tiempo 
se añade la cebolla y el pimiento y se rehoga. Añadir el tomate y volver 
arehogar. Tras esto añadimos agua ysal yse pone acocer durante una 
Ilor .' Se deja reducir y se añade la patata en "rulajas" gordas. Una vez 
cocida la patata le añadimos un ajo "picao', lo ponemos afuego lento y 
dejamos tres minutos. 

CARBONERO (8 personas) 

INGREDIENTES 

./ 2 Kg. de patatas 

./ 250 g.de bacalao 

./ 2cetiollas 

./ 1/2 vaso de aceite de oUva 

./ Sal 

./ 

PREPARACIÓN 

Agua (f vaso y 

Se asa la patata y !a cebolla sin pelar en las ascuas Una vez asadas 
poner en una fuente las patatas partidaaen dos y!rooeamos las cebollas 
en rod¡l~. Se añade el bacalao a"tiricas", agua, ,un chorreón de aceite 
ysal., 

¡ 
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GA:CHAS DULCES (8 personas) 

INGREDIENTES: 

./ 1vaso de aceite de oliva 

./ 1/2 Kg. de harina 

./ 1/2 barra de pan (picatostes) 

./ Azúcar 

./ Canela en polvo 

./ Agua 

PREPARACIÓ : 

En primer lUgar amo a hacer los picatostes. Para ello troceamos el pan 
en cachos ~uEiños ylos echaremos en el aceite cuando este bien caliente 
y los freíl11QS hílSta que se doren.Una vepque los picatostes están dorados 
los retirafnos yen ese mismo aceite añadimos la harina ydamos vueltas 
hasta que se "toste". Una vez que está ' tostá" echamos el agua poco a 
poco para que no se hagan grumos. Una vez que está espesa la masa 
a~~i.mos los picatostes y una cucharada de café de canela en polvo y 
azúcar al gusto. Para adornarlas podemos añadir canela en polvo por 
encima y"leche de bote" (leche condensada). 

GURULLOS (8 personas) 

INGREDIENTES 

1Pollo de corral o bien con CJIIledfl caza 
1Pimiento 
1Cabeza de Ajos 
4 tomales 
2 Litros ~ madi!} de Agua 
1/2deA~t 
Sal 

, 

./ 1 kg.. De.harina de trigo 

./ gua '(1 que admita) 

PREPARACION DE LA MASA 

Me piamos en un recipiente la harina y el agua (la que admita). Cuando 
coja cuerpo la masa y se pueda trabajar hacemos trozos pequeños que se 
moldean en forma de "rulicos". Estos "rulicos" los cortamos en trozos muy 
pequeños (del tamano de una habichuela). 

PREPARACION ÓEL GUISO 

PonemoS ~ aceite acalentar ysofrelmos la cabeza de ajos yacontinuación 
añadimos, ' I.gollo y rehogamos una vez que este "doraioo" echamos el 
pimiento ysofreímos, seguidamente añadimos el tomate raUado ylo dejamos 
hasta que este bien sofrito, después echarnos el agua y lo dejamos cocer 
durante 40 minutos a fuego fuerte . Hasta que hierva. Una vez que hierva 
bajamos afuego lento yechamos los "trocioos"de la masa, vamos remov' 
yañadimos sal al gusto. ~'amos cocer durante uno~ 15 minutgs 
aproximadamente remov'e 00 muy uidamente. Yya tenemos listos 
nuestros Gurullos. 
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que este caliente echamo,s el pimiento y lo rehogamos .AMdimps.Ja ceboJta 
"lroc~a" y la sofreímos. A continuación añadimos el tomate "(allao". Cuánao 
todo esto este bien f~ito ~hamos la harina el pimentón y le damos unas 
·vueltecicas". Pasados un.os minutos añadimos el sofrito a la olla. 
Una vezqueestá todo junio,se pone acocer sobre unos 15 minutos a fuego 
lento.Pasado estaliemR9~ sacan los chorizos se trocean junto alos huevos 
cocidos ~ se vuelven a añ~ ir a la olla y listo para degustar. 

HABICHUELAS ALA FLAM NCA (8 personas) 

INGREDIENTES 

./ 1kg de habichuelas blancas 

./ Un trozo de oreja de cerdo 

./ Un trozo.de:morm de cerd~ 

./ 1/2 de magra.<fe cerdo 

./ ~hOIizoS

./ 

./ , ~8IIQ dé Ite 

./ Sal 

./: , cabeza de~ 

./ 2hojas ~ra1i~1 

./ Pimlen en grano 

INGREgleNTES DEL SOFRITO 

./ 2tomates 

./ '2 pimientos italianos verdes 
vÍÍ 2 cebollas 
y' 1cucharada de harina 
./ 1cucharada de pimentón 

PREPARACiÓN: 

En"prim.§r luga tróGeamos el morro, la oreja y la magra. Una vez que lo 
hemos lfu&ado lo ponemos acocer con las habichuelas, los chorizos, la 
cabeza ~ ,el laurel yunos granos de pimienla. Cuando esté todo cocido 
preparamos por otro lado el sofrito yponemos en otro recipiente los huevos i 
acocer. 
La preparación del sofrito: Ponemos acalentar un poco de aceite, una vez 

M~NTECAOS DE ANls (2 docenas) 

INGREDIENTES 

./ 1 Kg, de harina de trigo blanca 

./ 1/2 de manteca de cerdo 

./ 1/2 de aceite de girasol 

./ 1 vasode snls 

./ j raspa urade naranja 

./ 1 raspaoura ,.i!e li 6n 

./ 3vasos e azúca 

En prim~~4I:Jgar deshacemos la maniec en una sartén, una vez que está 
liquida, ra echamos en un lebrillo junto al aceite, el anís, las raspaduras 
de limón ynaranja y el azúcar, Esto lo mezclamos muy bien, A esta mezcla 
le añadimos la harina y lo amasamos,Cuando la masa estálista hacemos 
u a [orta no muy fina para que quede un grosor de los "mantecaos' 
apropiado, Ponemos mientras el horno acalentar, 
Para darles forma poctemos util izar moldes o hacerlas a mano, Estas se 
colocan en una "llanda" y se ponen en el horno que ya está caliente y 
vamos vigilando hasta que veamos que están en su punto.Una vez retirados 
del horno le damos un baño de agua con un pincel y le echamos azúcar 
por enel a. 
y Cllan ~e enfrlen, listos para comer. 



INGREDIENTES 

Se trocea e p&rl\ ~one en un escurridor y se le vierte un poco de leche. 
Este pan se jará durante 20 minutos.Transcurrido e,se tiempo ponemos 
en un~ el aceite acalentar, u· a v z caliente el aceite se fríe el pan 
remoYlendo continuamente, cuando esté "dorao" se retira del fuego 
apartándolo Eln una fuente. 
E una'oUa ponemos los 2 litros de leche ycuando esté templada vamos 
~ lidiando poco a poco el chocolate (la cantidad del chocolate será la 

que cada uno crea según el gusto) y removiéndolo constantemente, al 
espesar, le anadimos el azúcar y un chorreón de leche condensada. A 
esto le damos unas vueltas Ji)ara que se mezcle bien. Vertimos el chocolate 
sobre el pan ys remueve. Lo adornamos con leche condensada. 

MIGAS RULERAS (8 personas) 

INGREDIENTES 

./ 1/2 litro de aceite de oliva 

./ 2 Kg .de harina 

./ 1/2 Kg .de tocino 

./ 1cabeza de ajos 

./ Sal 

./ 1litro y 

PREPARACldN 

En primer IU~i :\porternos el aceite a calentar y una vez "frito" (bastante 
caliente) ech~r'llOs el tocino y lo freímos. Cuando este Hecho lo sacamos 
yen ese rrSm€l aceite fre ímos la cabeza de ajos y ta retiramos antes de 
que se, d re mucho. Retiramos un poco de aceite que utilizaremos después. 
Por otro lado batimos la harina con un poco de agua y sal hasta que se 
quede "clarica", una vez batida la añadimos a la sartén con el mismo 
a¡;eite, a fuego fuerte, en la que hemos frito el tocino y el ajo y una vez 
qu e"deslíen" le bajamos el fuego. 
Aesta mezcla le vamos dando vueltas constantemente a la vez que le 
añadimos a "chorritos" el aceite que hemos retirado anteriormente. Una 
vez que estén doradas echamos el ajo tanto entero como picado (al gusto) 
y las "tajás" de tocino. 



RATATAS ALO POBRE (8 personas) 

INGREDIENTES 

v' 4 kg de patatas 
v' litro y medio aceite de oliva 
v' Sal. 
v' 8 ajos 
v' ~9ua 
v' Pimentó 

PREPARACiÓN 

Se pone el aceit a alentar una vez listo echamos las eatatas cortadas 
en rodajas y formen se van friendo se machacan. También le añadimos 
la sal al \}ollstO. 
Una V~l que esta frita hacemos un hueco en medio de la sartén y hay 
echamos el pimentón y lo freimos. 
Acontinuación añadimos un "chorreón" de agua y dejamos que hierva y 
se'€ OIlsuma. 
Por otro lado hacemos el "picaillo" que lo preparamos en el mortero. Aquí 
echamos los ajos con un poco de agua y los picamos. Una vez listo lo 
añadimos a las patatas que las ponemos olra vez al fuego durante 
aproximadamenle?O minutos para que cojan el sabor del ajo. Las dejamos 
rep'osar UIaOS minutos y listas. 

OLLO A LA MANUELA (10 personas) 

INGREDIENTES 

v' 2 poflos 
~ v' 1/2 kg. de panceta "salá' 


v' 1/2 de jamón serrano altleO$ 

v' 1/2 ~. de champiñones 

v' 1/2 9. de guisantes 

v' Pimien eo conserva, 

v' 3 vasos de no lanco 

./. 2v 

:; 

v' HéIJ'ir. 
v' 

Me agua 
Aceite de oliVíl 

Pereji~ 
v' 4 die ' les de ajo 
v' ' uñao' de almendras 

INGREDIENTES PARA EL SOFRITO 

3 cebol!as 
v' 1 vaso de aceite de oliva 
v' 1pimiento rojo 
v' 1/2 Kg. de tomates 

PREPARACiÓN 

En prllll!l.r lugar troceamos el pollo, le echamos sal y lo rebozamos en harina. 

Una vezop(eparado ID freímos en aceite oliva ycuando esté 'dOOiO' lo 3~~rpo$ 

AcontinuaC!en lo ponemos en una cazuela de barro oen una bande] ¡¿¡-horno 

yañadimos el jamón serrano yla panceta a tacos, el champiMn, los uisantes 

yel pimiento en conserva. 

Por otro lado vamos elaborando la salsa y para ello comenzamos ppJliendo el 

aceite acalentar en una sartén yechamos el pimiento ydejamos que se1él]Q!l.ue 

AcOAtinuación le añadimos la cebolla partida e juliana dejan® que Ii~re. 

Tras esto echamos el tonillte "rallao' y una ve que se haya /rifo /O aparj¡¡mos 

todo y lo añadimos a la~ndeja O uela donde hemOS colocadó er1i 110. 

Después preP<1r:amos lil "picaillor que lo elaboramos en un mortero onde 

echamos los dientes de ajO,el perejil y las almendras y lo picamO!¡. Una vez 

terminado se añade ala'b ndeja por encima del pollo. 

Para telminar se añade e ·8 a, el vino y la sal se baila un poco la bande~ 

se mete al horno aprmlmada flte durante 20 ó25 minutQs' a una lempera¡ura 

de 180 grados. 
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pírnie ta, Todojunlo se pone acocer durante cinco minutos. 
./ 
./ 
./ Aceite 

PREPARAOIÓN 

muy pequeños. 8atimps
que se qu!!Óe muy es~S'o. 
a tainedida de una cuchara 

DE NOCHEBUENA (14 personas) 

INGREDIENTES 

PREPARACiÓN 

la noche de antes poner en remojo las habichuelas y los garbanzos. El 
bacalao po~erlo COrnO mímimo 48 horas antes para desalarlo, cambiando el 
agíJa vas Jeces.fn una olla se ponen los gar0anzos, las halDichuelas, la 
cabeza jos, las noras, el laurel, los piñones yun "pu~ao" de sal dejánd010 
cocer u. ~ y media aproximadamente a fuego medio. Una vez cocido 
se añade et bacalao. Mientras se cyece se prepara el sofrito, con aceite 
caliente yañadimos la cebolla, el pimentón, harina ydejándolo re ogarr bien. 
Esto se añade a la olla, sE! baila por debajo y se le ponen unos graAos cj,e 

./ 1cebolla 

./ 2 tomates 

./ 2kg.de palatas 

./ 1 kg.de bacalao 

./ 1 cucharada c!e.pimentoA 

./ 1 vaso d 'aceite d oliva 

./ HariAa 

INGREDIENTES 
./ 1kg. de acelg as 
./ 1kg . de habichuelas blancas 

./ 	 Sal 

PREPARACiÓN 

Ponemos I~abictluetas acocer con agua fria, cuando~s en aproximadamente 

una hora ~I\\ fe' añaden las acelgas yel baIJalao que previamente hemos "Iavao' 

y "enhannaQ". Poner el bacalao encima de las' acelgas. Dejar cocer. 

Preparamos el sofrilo: se añade cebolla, pimentón yuna cucharada de harina 

sopera al aceite de oliva y se deja freír. 

U9 v~z terminado se añade a la olla. . 

Mlei1'tras se recuece, pelamos la patata, la troceamos en troCitos pequeños y 

la echamos a la olla. En este momento echaremos los rellenos. Añadimos sal. 

Dejamos que se cueza bien la patata y cuando esté "trabaieo" se retira y se 

"jala". 


INGREDIEN I S 
./ Pan casero duro 
./ 	 6-8 huevos 

Perejil 
2dientes de ajo 

Rallamos la molla del pan duro y añadimos el perejil cortao y 2 djentes de ajo 
' lo~huevos y se lo añadimos al pan rallado sin dejar 

avez que tenemos la masa hacemos 'boticas" 
opera y las freímos en el aceite a fuego lento. 
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