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COCINAR GON BUEN GUSTO
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Sentarse 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 tambien silencios, compartir la
comida, comer juntos significa crear vinculos, tender puentes, dejar
de ser extrafios sin que el misterio desaparezca. Estas son las
razones que impulsan este intento, crear atmosferas 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 seduccién a compartir la comida, porque alimenta mas
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 esta hecho este
libro, de olores, de sabores, de alma. A ello invitamos a los lectores
y lectoras de este libro, a que pasen sin miedo y con hambre a la
cocina gitana. Pasen, la casa esta encendida. Salud y buen
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AJOACEITE (8 personas | k ANDRAJOS (6 persona%\.t
INGREDIENTES | INGREDIENTES *Lr- 7
v 12 kb de habichuelas blan &, v Tconep A
v 2 de judias verdes finas v 112 kg. de patatas . 7
v fepatasde cerdo ,_- ‘{." v 1 pimieptoverdeorcjo
v ico" de morro y de e cerdo v 1/2cebolla ‘
v : A mﬂd v 2tomates .
-f s R L v 1.una cticharada de café de pimenton
: | f ' % ; 12 de acelte defcava
L v ﬂh‘es de agua
|NGR::D|E@§PA Jer _A._!o s
2Kg, qv patatas INGREDIENT-E"'S"PARA LA MASA
/ Bidientes de ajo . o :
v dyemas de huevo j 1kg. de harina
v 1/2limén exprimido Agua
v
e ;2.“ e PREPARACION DE LA MASA
Nala Se mezcla en un recipiente la harinay el agua y se amasa hasta que se

EREPARACMN pueda trabajar. Después vamos cogiendo “trocicos” y hacemos tortas
Ponemos a cocerla habichuela blanca, Ia pata, el mormo y fa oreja alrededor ‘finicas”. Estas fortas las cortamos a trozos como las tortas de gazpachos.

de media hora. Aladimos |a juda verde. Una vez cocida afiadimos las
patatametgdas y froceadas y cuando cueza la patata retiramos |a olla del
fuego pﬁ;‘gque se enfrie. Cuando esté frio mezclamos con el ajo que
hemos

Prepamcién del ajo: Se cuecen las patatas mientras tanto picamos €l ajo
en el mortero con un poco de sal. Cuando este la patata cocida y fria la
artadimos al mortero yla mezclamos con el ajo “picac’, las yemas y vamos
removiendo para el misme lado y echando aceite poco a poco. Cuando se
vea que estéd “trabalca 58 le afiaden unas gotas de limén y se sigue
removiendo

I

PREPARACION DEL GUISO

Caien!amos el aceite para sofreir el conejo, le damos unas “vueltecicas”
y echamos €l pimiento, la cebolla, el tomate y lo rehogamos. Tras esto
afadimos la patata trocea y cuando se fria un poco echamos el pimenton
y le damos unas vueltas.

Cuando todo esto esta listo afiadimos el agua y lo dejamos a medio fuego
durante 15 minutos ¥ cuando empiece a hervir le echamos los “rogicos”
de la masa y removemos-continuamente. Le afiadimos sal al gustc y un
poco de azafran'y lo dejamos cocer 15 minutos. Estaran fistos cuando
estén “trabaicos”.
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ARROZ CALDOSO (10 personas)

INGREDIENTES:

1 polio de corral

1 trozo dEJamon serrano

1 pimiento rojo

1 cabeza de ajos

4 tomates

1{2 Kg, de caracoles gordos del terreno

Kﬁ de arroz

aradade café de pimenton
1!2 de acei;s deoliva

Sal -

Azafran

4 |itros de agua

PREPARACION:

AR R OSBRI S, |

Se‘trocea el pollo, se pone el aceite a calentar en una sartén y sofreimos
larcabeza de ajos. A continuacion afiadimos el pollo y cuando esté bien
“dorao” echamos el pimiento y dejamos que se rehogue, Seguidamente
anadimos el tomate ‘rallac”. Una vez que todo esta frito le afiadimos el
pimentén y le damos unas vueltas. A continuacion se vuelca el sofrito en
unaollay se afiaden los 4 litros de agua junto alos caracoles y dejamos
cocer durante 30 minutos. Pasado este tiempo echamos el arroz, el
azafran y la sal-al gusto y lo dejamos cocer unos 15 minutos.

EL SECRETO DE LA TIAMANUELA.

Para que este arroz salga chachipen* freimos unos picatostes de pan y
los apartamos. En el mortero pscamos dos dientes de ajo, un poco de
pergjil, los picatostes, un ‘pufiac’ de almendras y un poco de agua Todo
esto lo machacamos bien.

Y cinco minutos antes de apartar fa olla del fuego anadimes el “Secreto
de la tia Manuela”. |Y a jalar!

' * Chachipen: Muy buena
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y,i' ARROZ CON HABICHU E HINOJOS (8 personas)
! INGREDIENTES : .
o v 1/2 kg. de habichuelas bl :
! v 172 de gall;na o s T T
v 1/2 de'tocine de siete bellotas” 8
4 v 3 morcilias 3 ‘ %
’ v 1f2d3’005ﬂ“ﬂ$ . R
.. v 1 manojo de hmg}os S
| v . 1Rkg.deamoz . L
! v 12 de aceite de dliva ol
¥ 2 iomates@
v 3 dientes de ajo
VA 112 pimiento rojo . -
v 4 litros de agua
{ v Sal
| v Una cucharada de café de pimenton
| PREPARACION:
’ En una olla se ponen a cocer las habichuelas, la gallina, el tocino y las
- costillas cuando veamos que las habichuelas estan @ media coccion
aftadimos os hiriojos. Una vez que esté todo cocido realizamos el sofrito.
La preparacion'del sofrito: calentamos el aceite ¥ sofreimos los ajos
4 afiadimas €l pimiento y una vez que esto esta frito echamos el tomate
‘rallao’, Esperamos que ¢l tomate esté bien frito y echamas la cucharada
de pimenton y le damos unas vueltas y a la olla.
[ Cuando hierva echamos €] arroz, las morcillas, sal al gusto y azafran.
| lo dejamos cocer durante 15 minutos hasta que se quede 'melosica”,
r}u‘p %
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En primer lugar se pone el pavo troceado.a cocer durante media hora,
Porofro lado se realiza el sofito en un caldero: se pone el aceite a calentar
y euando esta “frito” (muy caliente) afiadimos la cabeza de ajos entera.
Cuando este “dora” echamos el pimiento rojo y verde. Una vez sofrito
afiadimos el tomate rallado y sofreir de nuevo. El caldo que queda en la
olla después de cocer el pavo lo echamos en el caldero con el sofrito y
con &l pavo cocido. Cuando comience a hervir afiadimos el arroz, el
azafran y el colorante. Una vez que hierve el arroz dejamos pasar dos
minumﬁggpadimo&ei perejil en rama. Una vez que esta casi para apartarlo
afiadimos.un limon “estrujado’ y se deja reposar y listo para comer.

-

el U

INGREDIENTES:

2 Kg. ymedio de patatas,
1/2 *pacald’,

1/2 docena de huevos.
Aceite'de ollva..
Sal,«‘;.m. 1 1 '
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PREPARACION:

il 8 Faag, s oy 4
Cocemos la'patata por un'lado con una pizca de sal, en otra olla cocemos
el bacalao y'los huevos. Una vez que se ha cocido la patata la ponemos
en una fuente y la machacamos junto a los huevos cogidos. Le ponemos
un poco de agua de la que hemos cocido el bacalao. A esta mezcla le
vamos echando €l bacalao “desmenuzao” junto con chorreones de aceite
de oliva y fo mezclamos. Lo dejamos unos minutitos para que coja €l aceite
y listo para degustar.



CALDO MORENO (10 personas)
¢ !
o

INGREDIENTES \ 1

v 1 licbre ¥ f

v Mediacebolla S 7

v 1 “trocico” de pimiento rojo’ ¢

v 3 Kg. de patatas L

v 112 litro. de &ceite de oliva

v 2 !umates madufos

v Aguat e

PREPARACION

ar
Trocear 1a liebre y sofreir con el aceite, cuando lleva un poquito de tiempo
se anade la cebolla y el pimiento y se rehoga. Afiadir el tomate y volver
arehogar. Tras esto anadimos agua y sal y se pone a cocer durante una
hora:‘Se deja reducir y se afiade la patata en "rulajas” gordas. Una vez
cocida la patata e aiadimos un ajo “picac”, lo ponemos a fuego lento y
dejamos tres minutos.
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CARBONERO (8 personas)

L

INGREDIENTES

2 Kg. de patatas A 1
250 g. de bacalao é &
2 cebollas L A

112 vaso de aceite e oliva
Sal\, o ‘iiru

Agua (1 vaso y medio)
PREPARACtON oYL

NS & N X

Se asala p?ﬂata y 'a cebolla sin pelar en las ascuas: Una vez asadas
poner en una fuente las patatas partidas en dos y treeeamos |as cebollas
en rodafas. Se anade el bacalao a "tiricas”, agua, un chorredn de aceite
y sal.



GACHAS DULCES (8 personas)
INGREDIENTES:

1 vaso de aceite de oliva

1/2 Kg. de harina ‘
1/2 barra de pan (picatostes)
Azicar

Canela en palvo

Agua <.

W WK

PREPARACION: -

En primer Ugar vames'a hacer los picatostes. Para ello troceamos el pan
en cachos pequefios y los echaremos en el aceite cuando este bien caliente
y los freimos hasta que se doren. Una vez-que los picatostes estan dorados
los retiramos y en ese mismo aceite afadimos la harina y damos vueltas
hasta que se “toste”. Una vez que esta “tosta” echamos el agua poco a
poCco para que no se hagan grumos. Una vez que estad espesa la masa
aftadimos los picatostes y una cucharada de café de canela en polvo y
azuear al gusto. Para adornarlas podemos afiadir canela en polvo por
encima y “leche de bote” (leche condensada).

10
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GURULLOS (8 personas) ..

INGREDIENTES \FEs
w

1 Polla de corral o bien con camede caza
1 Pimiento 8 4

1 Cabezade Ajos s

4 tomales :

2 Litros y medio de Agua

1/2 de Aceite

Sal

INGREDIENTES PARALAMASA

SN SN

v 1 kg Dé harina de trigo
Vi Agua (la que admita)

PREPARACION DE LA MASA

Mez¢lamos en un recipiente la harina y el agua (la que admita). Cuando
coja cuerpo lamasa y se pueda trabajar hacemos trozos pequerios que s
moldean enforma de “rulicos’. Estos “rulicos” los cortamos en trozos muy
pequefios (del tamario de una habichuela).

PREPARACION DEL GUISO

Ponemos &l aceite a calentar y sofreimos la cabeza de @jos y & continuacion
afadimos &l pollo y rehogamos una vez que este "doraica" echamos el
pimiento y sofreimos, seguidamente aftadimos el tomate rallado y lo dejames
hasta que este bien sofrito, después echamos el agua y o dejamos cocer
durante 40 minutos a fuego fuerte. Hasta que hierva. Una vez que hierva
bajamos a fuego lento y echamos los “trocicos” de la masa, vamos removiendo’
y anadimos sal al gustc. Dejamos cocer durante unos 18 minutos
aproximadamente removiendo muy seguidamente. Y ya'tenemas listos
nuestros Gurullos. '

1
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INGREDIENTES

v 1kg de habichuelas blaricas

v Un trozo de oreja de cerd r:f
v Un trozo.deimorro de cerdas
: 1/2 d&mﬁgrawda cerdo _:4" p

v

v

v

v

v

¥ Pimienta en grano

lNGRED}ENTES DEL SOFRITO

v 2 tomates

v 2 pimientos italianos verdes
v 2cebolias

v 1 cucharada de harina

v 1 cucharada de pimenton

PREPARACION:

En’primer lugar tmi;eamos el morro, la oreja y la magra. Una vez que lo
hemoﬁ'fmado lo ponemos a cocer con las habichuelas, los chorizos, la
cabezadaa]qs, el faurel y unos granos de pimienta. Cuando este todo cocido
preparamos por ofro lado el sofrito y ponemos en otro recipiente los huevos
acocer.

La preparacion del sofrito: Ponemos a calentar un poco de aceite, una vez
que este caliente echamos el pimiento y lo rehogamos. Afiadimos la cebolta
“trocea” y la sofreimos. A continuacion afiadimos el tomate “rallac”. Cuando
todo esto este bien frito echamos la harina y el pimentén y le damos unas
“Vueltecicas'. Pasados unos minutos afiadimos el sofrito a la ofla.

Una vez que esta todo junto.se pone a cocer sobre unos 15 minutos a fuego
lento. Pasado este tiempo $& sacan los chorizos se trocean junto a los huevos
cocidos y se vuelven a anad;r alaollay listo para degustar.

A+
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MANTECAOS DE ANIS (

INGREDIENTES it

1 Kg, de harina de trigo blanca
1/2 de manteca de cerdo
1/2 de aceite de girasol 4
1 vaso de anis. e

1 raspadura de haranja

1 raspadura de fimon
3 vascs de azusar .

!

A _J..-.-
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PREPARACiON

En primesugar deshacemos la manteca en una sarten una vez que esta
liquida, la echamos en un lebrillo junto al aceite, el anis; las raspaduras
de limén y naranja y el azicar. Esto lo mezclamos muy bien. A esta mezcia
le afiadimos |a harina y lo amasamos. Cuando la masa esta lista hacemos
uha torta no muy fina para que quede un grosor de los “mantecaos”
apropiado. Ponemos mientras el horno a calentar.

Para darles forma podemos utilizar moldes o hacerlas a mano. Estas se
colocan en una "llanda" y se ponen en el horno glie ya esta caliente y
vamos vigilando hasta que veamos que estan en su punto. Una vez retirados
del horno le damos un baio de agua con un pincel y Ie echamos azcar
por encima.

Y cuandese enfrien, listos para comer.

“w‘
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MIGAS CON CHOCOLATE: (8 personas)

INGREDIENTES WEr
v 3 barras de pan duro e y
v 2 litros de leche
v 1 kg d&chocolate en pol¥o - 4

v 3 cucharadas soperas de azucar

v Leche condesada

v 1Jide Aoeite de Oliva
PREPARACION -

Se trocea el pan; € Bone en un escurridor y se le vierte un poco de leche.
Este pan se dejara durante 20 minutos. Transcurrido es€ tiempo ponemos
en una sartén &} aceite a calentar, unavez caliente el aceite se frie el pan
removiendo Continuamente, cuando esté “dorac” se retira def fuego
apartandolo en una fuente.

En una olla ponemos los 2 litros de leche y'cuando esté templada vamos
afadiendo poco a poco el chocolate (la cantidad del chocolate sera |a
gue cada uno crea segun el gusto) y removiendolo constantemente, al
espesar, le afladimos el azlicar y un chorreén de leche condensada. A
esto le dames unas vueltas para que se mezcle bien. Vertimos el chocolate
sobre el pan y se remueve. Lo adornamos con leche condensada.

o
-
b LS -l
A

MIGAS RULERAS (8 personas)

INGREDIENTES LN
v 1/2 litro de aceite de oliva
v 2 Kg. de harina

v 1/2 Kgudetacino

v 1 cabeza de ajos

v Sal :

4 1 litro y medio de agua
PREPARACION:

En primer lgar:pengmos el aceite a calentar y una vez "frito" (bastante
caliente) echamas el tocino y lo freimos. Cuando este hecho lo sacamos
y en ese mismo aceite freimos |a cabeza de ajos y fa retiramos antes de
que se dere mucho. Retiramos un poco de aceite que utilizaremos despues.
Por ofro lado batimos |a harina con un poco de agua y sal hasta que se
quede “clarica’, una vez batida la afiadimoes a la sartén con el mismo
aceite, a fuego fuerte, en la que hemos frito el tocino y el ajo y una vez
que $e “deslien” le bajamos el fuego.

A esta mezcla le vamos dando vueltas constantemente a la vez que le
anadimos a "chorritos” el aceite que hemos retirado anteriormente. Una
vez que esten doradas echamos el ajo tanto entero como picado (al gusto)
y las “tajas’ de tagino.

15
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PATATAS A LO POBRE (?e.garsonas) \ POLLO A LA MANUELA M:perggnas)
INGREDIENTES Vg "% INGREDIENTES L
v 4 kg de patatas . : v 2 poflos Ty "
v litro y medio aceite de oliva v 1/2 kg. de panceta "sajai'":#!' o ' 25 -y
v Sal B v 1/2 dejamén serrano afﬁwﬁ Dty
v 8 ajos ‘ , v 112 :?g de champifiones = -
e v/ 12Kg dequisanies ,,,
v Pimenton. . | v Pimiento enconserva . .
| = t v L g:fvagqsgeﬁmi_:gfgnoo L
PREPARACION v 2Vasosdeagua | .
s el v hceitedeoliva * -
Se pone €l aceite @ calentar una vez listo echamos |as patatas cortadas | j Har ‘"? S
en rodajas y conformen se van friendo se machacan. También le afiadimos { > E%rglr" lés e o
la sal al gusto. g 2
Una vez que esta frita hacemos un hueco en medio de la sartén y hay i Y piPufieo” de almendras
echamos el plmenton y fo frefmos. l |NGREDIENTES PARAEL SOFRITO
A continuacion afiadimos un “chorreén” de agua y dejamos que hierva y 1
Pagaanng, v’ 3cebollas
Por otro lado hacemos el “picaillo” que lo preparamos en el mortero. Aquf v 1 vaso de aceite de oliva
echamos [0s ajos con un poco de agua y los picamos. Una vez listo lo ' v 1 pimiento rojo
afladimos a las patatas que las ponemos otra vez al fuego durante v 1/2 Kg. de tomates
aproximadamente 20 minutos para que cojan el sabor del ajo. Las dejamos
reposar unos minitos y listas. PREPARACION
i En primerugar trocéamos el polo, le echamos sal y lo rebozames en hatina.
Una viz preparado 16 freimos en aceite oliva y cuando este "dorac’ lo apartamos.
; A continuacien lo ponemos en una cazuela de barro o en una bandejd del-homo
| y anadimos el jamén semano y la panceta a tacos, el champifion, las guisantes:
y el pimiento en conserva.
Por otro lado vamos elaborando la salsa y para ello comenzamos pofiendo &l
\ aceite a calentar en una sartén y echamos el pimiento y dejamos que serehiogue..
_ ‘ A continuacion le anadimos la cebolla partida en juliana dejando que se-dore.
it " Tras esto echames 2l tomate ‘rallao” y una vez que se haya frito lo apartamas
5 todo y lo afiadimos a la bandeja o cacuela donde hemos colocada & Jasllo.
P y Después preparamos el "picailio” que lo elaboramos en un mortero donde
- echamos los dientes de ajo, €l perejil y las almendras y lo picamos. Una vez
- ¥ . terminado se anade 2 |a bandeja por encima del pollo. v
e AT ‘ %, Paraterminar se afiade el agua, el vino y la sal se baila un poco la bandeja'y
- _ T, NI %e.mete al herno aproximadamente durante 20 6 25 minutes a una lempératura
s e g % 8
’ c...f{,s,f_,: ; s o _ft.g. 180 grados. : Ry, | ¥
r- ; L _} -~ l "'A . " P ,g"_ -
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1 Gﬁ%‘ ‘,).;F"
1 cucharadaSopera de harina
1 nucha::ada de café de plmentcrn
Hm;enta en grano
,-a!
100 g, pifiones
20 3 litros de agua aprox.

SeWaNENE N eSS SRR

L

PREPARACION

La noche de antes poner en remojo las habichuelas y los garbanzos. El
bacalae ponerlo eamo minimo 48 horas antes para desalarlo, cambiando el
agua vaflas *'eces’JEn una olla se ponen los garbanzos, las habichuelas, la
cabezét'ﬁeaps las fioras, el laurel, los pifiones y un "pufiao’ de sal dejandolo
cocer utra“iag{a y media aproximadamente a fuego medio. Una vez cogido
se afade el bacalao. Mientras se cuece se prepara el sofrito, con aceite
caliente y afadimos la cebolla, el pimentén, harina y dejandolo rehogar bien.
Esto se afiade 2 1a olla, se baila por debajo y se le ponen unos granos de
plm:enta Todo junto se pﬁne a cocer durame cinco mmutos

—————

POTAJE GITANO (12 personas)

INGREDIENTES

1kg. de acelgas

1 kg. de habichuelas blancas

1 ceballa

2 tomatges

2 kg. de patatas

1 kg. de bacalac

1 cucharada de pimenton .
1 vaso de aceite de oliva

Harina.

Sal

PREPARACION

Ponemos las habichuetas a cocer con agua fria, cuando estén aproximadamente
una hora s le anaden las acelgas y el bacalzo que previamente hemos “lavao”
y “enharinao’. Poner el bacalao encima de las acelgas. Dejar cocer.
Preparamos el sofrito: se anade cebolla, pimenton y una cucharada de harina
sopera al aceite de oliva y se deja freir.

Unavez terminado se afiade a la olla.

Miertras se recuece, pelamos la patata, |a troceamos en trocitos pequerios y
la echamos a la olla. En este momento echaremos los rellenos. Ahadimos sal.
Deij'amos que se cueza bien |a patata y cuando esté “trabaico” se retira y se
ﬂ]‘a all'

AR S S R

RELLENOS‘

INGREDEE \ETES
v Pan casero duro
v 6-8 huevos

v Pereji

v’ . 2dientes de ajo
v Aceite ¥ O
PREPARACION

Rallamos la molla del pan duro-y afiadimos el perejil cortao y 2 dientes de ajc
muy pequefos. Batimes los huevos y se lo afiadimos al pan rallado sin dejar

" Que se quede muy Bspeso..Lna vez que tenemos la masa hacemos "bolicas”
"8 la'medida de una Cuchara sopera y las freimos en el aceite a fuego lento.

19
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AUTORAS DE LAS RECETAS

Antonia Fernandez Fernandez Manuela Cortés Fernandez

PARTICIPANTES EN EL TALLER

2 =
A

Con la participacion de nuestros
jovenes gitanos que sin ellos todas
estas costumbres y tradiciones se
perderian.

NAIS TUKE!N!
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20
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