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Prélogo

lo largo de todo el periodo Leader y coincidiendo con el proyecto
de cooperacién autonémico “Pon Aragén en tu mesa”, en el que
participan los 20 grupos de accién local de Aragdn, Adecobel ha
llevado a cabo una prolija actividad enfocada a apoyar la produc-
cién agroalimentaria de la comarca Campo de Belchite.

Aceites, vinos, queso, embutidos, setas, caracoles, manzana y pera, ternasco, pan
y reposteria, miel, pasta y legumbre ecoldgica, entre otros, ponen el sabor a Campo
de Belchite y son la prolongacion del buen hacer de los agricultores y ganaderos
que sostienen este territorio con su dedicacién. Transformar las materias primas
que el sector primario ofrece no es dificil, pero hacerlo con el mismo mimo que
aquellos pusieron respetando la naturaleza, bajo pardmetros artesanos, sosteni-
bles y de calidad, es un trabajo que merece el apoyo y el compromiso de todos por
darlos a conocer y conformarlos como baluarte de nuestro territorio.

Por todo ello, no estamos ante un libro de recetas al uso, sino ante una recopilacion
de momentos, de fotos fijas, de aquellas acciones que desde Adecobel se llevaron
a cabo en colaboracidn con la Asociacién Agroalimentaria de Campo de Belchite, la
red de bares y restaurantes de la comarca, los ayuntamientos, las distintas aso-
ciaciones que en algiin momento estuvieron presentes, centros escolares o resi-
dencias de ancianos, entre otros, con el fin de dar a conocer, apoyar y fomentar el
consumo de la agroalimentacién de esta comarca.

Ellibro esta dividido en cuatro grandes bloques: Entrantes, Primeros platos, Segun-
dos platos y Postres. Cada una de las recetas que aparece en estos apartados esta
integrada por una relacion de los ingredientes (en rojo y destacados con un icono
aquellos que pertenecen a Campo de Belchite), por la descripcion de la elaboracién
y por una ficha que nos aporta informacion sobre dénde, cuando y quién la realizé.
A todo esto, acompafian imagenes del plato e informacién adicional y relacionada
con lamisma, con alguno de los ingredientes de la receta, sobre el municipio donde
se hizo, sobre los autores o acerca del nombre que recibe el plato. Toda una guia
de informacién amena y curiosa sobre la comarca Campo de Belchite.

Junto a estos bloques principales, el presente libro cuenta con otros apartados, no
menos relevantes. Nuestros cocineros: La mayoria de estas acciones han sido lle-
vadas a cabo por cocineros profesionales que supieron transmitir las cualidades de
nuestros productos. El sabor lo ponen...: jnuestros productos! s cémo no hablar de
ellos si son los principales protagonistas? Los productores: tampoco podian faltar,



con datos de contacto y los productos que fabrican y para concluir, un Glosario:
con todos aquellos conceptos culinarios que han podido deslizarse por las recetas.

La presente recopilacion es tan solo una minima parte de todas las actividades de
este tipo que se han realizado en Adecobel a lo largo de los afos. Consideramos
que las expuestas son representativas de esta labor y de la agroalimentacion de
nuestra zona.

Como advertencia, queremos indicaros que algunas de las recetas que presenta-
mos aqui no disponian de fotografia de primer plano del plato, asi que no nos quedd
otra salida que meternos en la cocina y probar suerte (que nos perdonen los auto-
res...). Con ello, podemos certificar dos cosas: La primera, que las recetas salen,
y no hay que ser muy avezado para ello; la segunda, jjjQue estan buenisimas!!!

jFelices recetas!



Nuestros cocineros

Antonio Lahoz

Natural de Lécera, Antonio Lahoz ha sido
profesor de la Escuela de Hosteleria Topi,
perteneciente a la Fundacién Picarral, en
Zaragoza. Desde pequefio sintid que la
cocina era el terreno en el que deseaba
moverse, aunque por aquel entonces que un
nifo trasteara con ollas y pucheros no era
bien entendido. Comenzé en el mundo de la
cocina profesional en Barcelona, ciudad en
la que estuvo 5 anos aprendiendo el oficio
antes de volver a Zaragoza, donde acabaria
en la docencia, transmitiendo su pasion por
la cocina a jovenes estudiantes, algunos de
ellos hoy convertidos en chefs de prestigio.
Prejubilado, confiesa que nunca se jubilara
del todo, pues su vida es la cocina y con lo
que mas disfruta. Cocinero y viticultor, ya
que alterna esta dedicacion con el cultivo
de vifas, tiene el arroz como el ingrediente
preferido a la hora de cocinar. De hecho, elije
a Obama, como ese personaje para el que
le gustaria cocinar, ¢ Y qué le prepararia?
“Un arroz seco. Seguro que le gustaria”.

Roberto Baquero

Nacido en 1971, belchitano. Estudié
restauracion en la Escuela de

Hosteleria de Miralbueno, forjando sus
conocimientos en las cocinas de Zaragoza

y complementandolos en las de otras
comunidades. En esta andadura definid

una cocina personal como “colorista, con
contrastes de sabores matizados, suaves,
unificados todos en el plato”. Esta cocina
propia le trajo reconocimientos, resultd
Subacampedn en 2002 del concurso de
tapas en el Kursaal de San Sebastian con la
Taberna Zarcillos; Premio a la Originalidad de
plato en el Certamen Gastronémico Aragonés
de 2004 con el restaurante La Suite. Ha

sido colaborador en temas gastronémicos
en Onda Cero y coautor del libro La cocina
del aceite de oliva del Bajo Aragdn.

En la actualidad, es copropietario de El
Desvan, un céntrico restaurante de Zaragoza
en el que intenta desarrollar una cocina
creativa con producto aragonés como

base y, en cierto modo, reivindicando una
cocina aragonesa con sello propio. Por
suinterés y conocimiento gastronomico,
cocinarfa para Gerard Depardieu:

“Caracoles a la francesa con borrajas”.
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Luis Berzosa Lara

Luis Berzosa naci6 en Sabifianigo, aunque
sus raices son jienenses. Sus inicios en el
mundo de la hosteleria fueron tempranos,
con tan solo 12 afos, cuando se desplaz6
desde Jaén, donde vivia con su familia,

a Valencia, a trabajar en el restaurante

de su tia Amparo. Alli iniciaria, dos afios
mas tarde, los cursos de hosteleria, en

la escuela de hosteleria Costa de Azahar
del Grao de Castellén, terminando sus
estudios de cocina en la Escuela Superior
de Hosteleria Hurtado de Mendoza de

Granada. Posteriormente cursaria turismo.

Combinacién que le llevé a Alemania a
trabajar en hosteleria por un tiempo.

En el ano 94 comienza a trabajar como
profesor de cocina, siendo en el afio 2001
cuando supera la oposicién que le daria

acceso al puesto de docente. Hoy es profesor

técnico de cocina y pasteleria del |.E.S.
Miralbueno y socio de Boca?2, un espacio
gastronomico en el que poder descubrir
alimentos buenos, limpios y justos, con un
enfoque slow food. Considera que la cocina
debe de ser una continuacién del respeto por
el trabajo de los agricultores y ganaderos.
Entre sus platos favoritos, aquellos con los
que mas disfruta cocinando y comiendo, se
encuentra el gazpacho que hacia sumadre
y las migas que le ensefié a hacer un pastor
en Candanchu, mientras hacia la mili.



Daniel Yranzo

Presentador de programas televisivos de
cocina y copropietario del restaurante

La Farandula, en Zaragoza. Su madre, de
gran inquietud culinaria, educd su paladar
desde nifio y le acostumbro a la atractiva
experiencia de probar sabores nuevos.

La cocina se convirtié en la solucién para
encauzar las dudas sobre su futuro. Estudio
hosteleria en Teruel e hizo practicas en
distintos restaurantes desde el primer

dia. Alternaba su trabajo en hosteleria con
clases de cocina, experiencia didactica

que le favorecid el acceso al mundo de la
television. Su proyeccion mediatica le ha
permitido mostrar su cocina y descubrir
toda la geografia aragonesa, su riqueza
agroalimentaria y el producto desde el origen.

En su cocina no faltan las especias ni la
musica, quiza la del grupo Tachenko, para
quienes le gustaria cocinar, por ejemplo,
“unos salteados, comida oriental, algo fresco
y pegadizo como sus canciones”. Sus hobbies
son el cine y la musica, y no hay viaje que
realice que no sea un viaje gastronémico.

Diego Barbero

Nacidé en 1985, de raices belchitanas. El
mundo de la cocina le vino dado como un
juego, en su infancia, mientras su abuelo,
jefe de cocina del Miguel Servet, cuidaba
de él. Alli descubrid lo que mas tarde
seria su espacio de trabajo y aprendié los
secretos de la cocina base tradicional.

Estudio hosteleria en Miralbueno y ha
trabajado para restaurantes como el
Cachirulo, Hotel Don Yo, Hiberus o Vetula,
entre otros. Considera parte del proceso
de aprendizaje rotar en cocinas, para
descubrir nuevas formas de trabajo.

A pesar de su edad, ya ostenta premios
que avalan la técnica y creatividad de su
cocina. En 2012 fue campedn de Aragén
del X Certamen de cocina y reposteria
Lorenzo Acin; en 2013, la Asociacién de
cocineros de Aragén le nombro el mejor
cocinero joven del afio y en 2014 quedé
subcampedn del concurso nacional

Ajo Morado, de las Pedrofieras.

Para él la cocina es un medio de
expresion de sentimientos. Y aunque
el ritmo es frenético y apenas queda
tiempo para el ocio, mantiene como un
ilusionante proyecto de futuro estar

al frente de su propio restaurante.
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NUESTROS
VINOS

EL TERNASCO,
IDENTIDAD
GASTRONGMICA
DE ARAGON

UN QUESO
ARTESANO

El sabor
lo ponen...

La aridez de este territorio y el clima de grandes contrastes, con
frios inviernos y veranos de temperaturas extremas, son las con-
diciones climaticas en las que la garnacha, principal planta con
la que se elaboran los vinos de esta tierra, crece y ofrece a los
viticultores frutos con un alto porcentaje en azlcar que, tras su
fermentacién y su cuidado proceso de maduracion, dan como
resultado vinos de extraordinaria calidad.

Vinos tintos jévenes, vinos blancos y rosados, vinos madurados
en barricas de roble francés o americano, ecolégicos y conven-
cionales, son algunos de los productos que pueden encontrarse
en las diferentes bodegas y cooperativas de la zona.

“Con pan y con vino se anda el camino”

Todavia quedan en Campo de Belchite rebafios de ovejas sin
estabular, que salen a pastar a diario a los montes o a las zonas
que han sido reservadas al barbecho, consiguiendo un equili-
brio entre la agricultura y la ganaderia del territorio. Y, lo mas
importante, consiguiendo que estos ejemplares se alimenten de
manera natural y con su ejercicio diario propicien una carne mas
jugosa, menos grasa y de un sabor caracteristico.

El ternasco, o cordero joven, de Campo de Belchite, puede encon-
trarse en algunas de las carnicerias de este territorio.

“De la mar, el mero y de Ia tierra el cordero”

Elaborado con leche de rebafios de cabra y oveja extensiva, que
pastan a diario en montes salpicados de plantas aromaticas, y
les confieren al queso un sabor caracteristico a romero y tomillo.

La produccién de queso de la comarca la lleva a cabo una uni-
ca queseria. Esta empresa elabora un queso integramente arte-
sanal, utilizando cuajo natural de origen animal y descartando
el uso de parafinas, aceites y cualquier otro producto artificial
que proteja el queso en su maduracién, dejando que se forme
el moho natural del queso, que luego ha de aportarle un sabor
caracteristico a la pasta interior.
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LA PASTA,
EL ARROZ Y LA
LEGUMBRE
ECOLOGICA

EL PANY
LA REPOSTERIA
DE SIEMPRE

LA DULCE MIEL

La variedad de quesos que se ofrece es amplia: queso fresco,
requeson, quesos semicurados, y curados y una amplia gama
de elaborados de queso que haran las delicias de los amantes
de este lacteo.

“Algo tendrd el queso pa “ venderlo a peso”.

En los Gltimos afos, la produccion ecolégica ha crecido sustan-
cialmente y se ha propiciado la puesta en marcha de empresas
que cultivan y transforman estas cosechas en productos de cali-
dad y en las condiciones y requisitos que requiere la produccién
ecolégica.

Legumbres en seco o cocida, listas para consumir, como lente-
ja pardina, garbanzo pedrosillano y judia blanca de rifién, todas
estas variedades gozan de una gran aceptacion de los consumi-
dores. La pasta alimenticia ecol6gica, tanto integral como con-
vencional, destaca por su gran sabor y la textura tersa una vez
cocida.

Junto a estos, la produccidn ecolégica se extiende a vinos y acei-
tes.

“La mejor tierra, para legumbres y cereales, la mediana, para
via y olivares.”

En tradicionales hornos de lefia se cuecen exquisitos panes de
hogaza, de corteza crujiente y de tierna y jugosa miga de pan,
que desprende los olores de la lefia con que ha sido cocida.

Junto a los panes de hogaza, la reposteria se despliega en los
mostradores de las panaderias, una gran variedad de produc-
tos artesanos y con ingredientes de la mejor calidad. Se trata
de barras de pan, cafiaos, magdalenas, mantecados, hojaldres,
roscones, bollos de manzana, tortas especiales...

“Amigo que no da pan y cuchillo que no corta, aunque se pier-
dan no importa.”

Las plantas aromaticas que crecen de manera natural en los
ribazos de los campos y en los montes sin roturar, son la fuente
principal de polen con la que las abejas elaboran su rica miel.

Miel de romero, tomillo, mil flores... son algunas de las variedades
que podemos encontrar en Campo de Belchite.

“A la miel, golosas, y al aceite, hermosas”



LA JUGOSA
FRUTA

EL SABROSO
EMBUTIDO

EL IMPRESCINDIBLE
ACEITE DE OLIVAY
SUS ACEITUNAS

La produccién de fruta de Campo de Belchite se concentra en la
ribera del rio Aguasvivas, en los municipios de Lagata, Samper
del Salz, Letux y Almonacid de la Cuba.

Entre las variedades de fruta que se producen en Campo de Bel-
chite se encuentra la pera blanquilla y de conferencia; manzana
golden, fuji y verde doncella; melocotén tardio y ciruelas.

Destaca de todas estas frutas, la pera blanquilla o pera de agua.
Se trata de un producto de tamano reducido, pero de sabor dulce
y textura jugosa.

“La pera no espera, mas la manzana espera”

Chorizo, longaniza y morcilla son las tres variedades principales
de embutido que elaboran muchas de las carnicerias de la comar-
ca. Se trata de recetas tradicionales, heredadas de generacion
en generacion, que conservan el sabor caracteristico de antafio.

“Un chorizo reverendo
gloria y honra de las ollas
y de estémagos hambrientos”

El aceite de oliva virgen extra de la variedad empeltre, autdctona
del Bajo Aragén, es uno de los productos agroalimentarios mas
caracteristicos de Campo de Belchite.

Toma los frutos tanto de explotaciones tradicionales, a las que
pertenece el bosque de olivos mas extenso de Aragén, con ejem-
plares de mas de 500 afios, como de las nuevas explotaciones,
mas productivas y con innovadores sistemas de regadio.

El aceite de oliva empeltre, que se obtiene en Campo de Belchite,
es un aceite con unas cualidades especiales, que lo hacen dife-
rente del resto de aceites. Su color tiene matices desde el ama-
rillo dorado al oro viejo; en boca, su sabor es muy dulce y tiene
ligeros toques de manzana y almendra. En nariz, este aceite es
afrutado y recuerda a la oliva madura.

Junto a la variedad empeltre, podemos encontrar mono varie-
tales de arbequino y coupages de empeltre y royal, entre otros.

Estas variedades pueden encontrarse también aderezadas, para
consumo de oliva de mesa.

“Sin tierras y olivares, qué seria de las ciudades”

15



EXQUISITAS
MERMELADAS

EL JAMON,
TAN EVOCADO
AQUI Y ALLA

DEL CERDO, HASTA

LOS ANDARES

LAS RICAS
SETAS

Las mermeladas en Campo de Belchite toman como materia pri-
ma las cosechas de los frutales de la ribera del Aguasvivas. Ela-
boradas de manera artesanal, sin conservantes ni colorantes,
estas mermeladas tienen una garantia de calidad especial, la que
les confiere la fruta con la que se elaboran, cuya maduracion se
lleva a cabo en el propio arbol y es contralada por los mismos
productores.

El abanico de mermeladas se despliega desde las simples, pero
no menos apetitosas, mermeladas de manzana, melocotén,
moras, etc., con otras mas elaboradas y de mezclas exdticas.

“Si tu vida es dulce, haz mermeladas”

La altitud de Fuendetodos, que supera los 750 m., y su climato-
logia seca, de gran dureza y vientos frios favorece el secado de
estos jamones, de gran calidad y con un sabor exquisito.

“Jamén empezado, pronto mediado; jamén mediado,
pronto acabado”

En la comarca de Campo de Belchite existe una importante tradi-
cion de cria de cerdo, de cebo y madres. En la actualidad existen
45 explotaciones, que superan las 80.000 cabezas de ganado.

Las carnicerias de la comarca ofrecen carne y elaborados de cer-
do a base de recetas tradicionales y con la mayor calidad.

“Cuarenta sabores tiene el cerdo, y todos buenos.”

Pleurotus ostreatus o seta de ostra, de cultivo eninterioren Cam-
po de Belchite, este hongo mide entre 4 y 14 centimetros de dia-
metro y tiene forma de concha, de ahi que reciba este nombre.
El color de la cuticula es gris pardo o blanquecino, de superficie
lisa y brillante y su sabor es suave, agradable y permite ser con-
sumida tanto cocinada como cruda en ensaladas.

En Campo de Belchite existe una empresa de cultivo que produce
una media de 5.000 kilos al afio, principalmente en la época de
cultivo: otofio, invierno y principio de primavera.

“Seta a la vista, no crece ni pizca”



CARACOLES

ALMENDRAS

La produccién de caracol en la comarca se realiza en cautividad,
en granja de cria. Se trata de la variedad Helix aspersa, o caracol
comun. En granjas, la alimentacién de estos animales es con-
trolada, por lo que se consiguen ejemplares mas grandes, con
mejor sabor y garantias de sanidad, evitando malos sabores y
posibles intoxicaciones.

Su concha puede llegar a medir de 20 a 40 mm. de altura y de
24 a 45 mm. de ancho. Tiene 4 0 5 espiras.

El caracol es bajo en grasa, tiene un valor proteico reducido, pero
es rico en minerales como el calcio, el magnesio y el yodo y en
vitamina C.

“Caracoles de abril para mi, los de mayo para mi hermano
y los de junio para ninguno”

El cultivo de almendra en Campo de Belchite esta ganando terre-
no en la zona, ocupando una extensioén que supera las 3.200 ha.
Las variedades que mas éxito tienen son Guara, Desmayo largue-
ta, Comuna y Ferreduela. Los campos de almendro tienen mayor
presencia en pueblos como Belchite, Plenas, Azuara y Lécera.

Laalmendra es uno de los frutos secos con mayor aporte de vita-
mina E, que ejerce un valioso papel antioxidante.

“Da Dios almendras al que no tiene muelas”
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Cup de frutas

4 0 5 cucharadas de azucar A Pera
Rodajas de limén # Manzana

Rodajas de naranja Zumo de medio limén
Cointreau Zumo de una naranja

/2 copa de brandy # Vino blanco

Canela en rama Soda (puede sustituirse por gaseosa)

Q Producto de la comarca

&n una jarra se afaden 4 0 5 cucharadas grandes de azdcar, rodajas de
limén, de naranja, un golpe de Cointreau, media copa de brandy, media
barra de canela en rama, trocitos de pera, manzana (se puede afiadir fruta
que tengamos en casa], zumo de medio limdn y zumo de una naranja. Se
echa una botella de vino blanco, se remueve.

&s importante que todos los ingredientes, excepto la soda, maceren al
menos dos horas para que el azdcar de la fruta se mezcle bien con el vino.

&n el momento de tomar, afiadiremos la soda y el hielo. Removemos bien.

PROVECTO:

11 JORNADAS GASTRONGMICAS

Nuestros vinos albergan matices caracteristi-
cos que les imprimen el duro clima y el terreno
Fecha: Noviembre de 2008 drido. La garnacha es la variedad mds coman.
Actividad: Seminario de La uva macabeo se utiliza para elaborar el
restauracién, maridaje vino blanco, cuyo aroma recuerda a frutas y
y cocteleria. Lécera, Azuara y flores blancas.

Belchite

Autor: Vicente Castillo, barman.
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e NGREDIED

o
4 cucharadas de azicar !/2 copa de brandy
Unas rodajas de naranja 1 canela en rama
Unas rodajas de limén # 1 botella de vino tinto
Zumo de naranja Hielo
Zumo de limén Soda o gaseosa
Cointreau

Q Producto de la comarca

&n una jarra se afaden cuatro cucharas grandes de azdcar, unas rodajas de
naranja y de limén, un golpe de Cointreau {[muy poco), media copa de brandy,
mediabarradecanelaenrama,unabotelladevino, jugode medioliményjugode
1 naranja. Se remueve.

&s importante dejar macerar todos los ingredientes y prepararla, por ejem-
plo, la noche anterior.

&n el momento de tomar, afladiremos la soda o gaseosa y el hielo.

PROVECTO: Este seminario de cocteleria fue impartido por
T Vicente Castillo, campedn de Espania y sexto

Il JORNADAS GASTRONOMICAS del mundo con el céctel “Alijosvi”. €l acto, que
Fecha: Noviembre de 2008 se llevé a los municipios de Lécera, Azuara y
Actividad: Seminario de Belchite, contd con sesiones prdcticas sobre
restauracién, maridaje y cocteleria. la elaboracidn de ciertas bebidas y de proto-
Lécera, Azuara y Belchite colo en la mesa.

Autor: Vicente Castillo, barman.
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Tosta de pan integral
con piquilles, huevo de codorniz
y cristal de miel

J:L..i-
-
PARA LA TOSTA: Romero  PARA EL CRISTAL DE MIEL DE
1 lata de pimientos del piquillo 5 rebanadas de pan integral ROMERO:
# 1 di de aceite de oliva virgen 12 huevos de codorniz 100 g de azdcar
extra Sal en escamas 1dl de agua
Ajos # 50 g de miel
# Producto de la comarca
S

Ponemos los pimientos en una sartén con el aceite, el ajo y el romero y lo dejamos a fuego
muy suave durante 50 minutos. Reservamos.

Para hacer el cristal, pondremos los ingredientes en un cazo y llevamos al fuego, dejando que
tome un color a caramelo rubio y extendemos sobre una plancha de silicona o sobre una ban-
deja forrada con papel de horno, colocando otra encima, forrada también para evitar que el
caramelo se pegue. Con ayuda de un rodillo, extenderemos bien y dejaremos enffiar.

Abrimos los huevos de codorniz y reservamos; a la vez, tostamos las rebanadas de pan.

Para el montaje del plato, ponemos una sartén al fuego con muy poco aceite y procedemos a
freirlos huevos de codorniz; montamos sobre el pan un pimiento confitado, ponemos un huevo
encima y terminamos con los cristales de miel
que, poco a poco, se irdn fundiendo con el calor
del huevo. Sazonamos con la sal en escamas.

Asistentes al taller
de los sentidos.

- Las muestras de cocina y degustacién de
PHB"'E[:."]' elaboraciones en distintos municipios nos

V JORNADAS GASTRONOMICAS. permiten dar a conocer los productos agroa-

Fecha: Noviembre 2011 limentarios de la zona, desde la experiencia
Actividad: Taller de los sentidos. del profesional de cocina que los imparte.
Belchite

Autor: Luis Berzosa Lara
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Torredn de letux
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# Queso afinado de oveja Masa de empanadilla

Datiles Ajo

Tomate natural triturado # Aceite de oliva virgen extra
# Mermelada

Q Producto de la comarca

S A\BORACIO)

Cortamos el queso en rectdngulos de 1 por 2 centimetros aproximada-
mente. Le solapamos un ddtil sin hueso y un poquito de mermelada de
tomate. Se envuelve con la masa de empanadilla, ddndole forma de torre
con una buena base. Hornearemos unos 5 minutos a 220° C.

Aromatizamos el tomate natural triturado con ajo picado y aceite de oliva
con el que naparemos el torredn.

Castillo Medieval de Letux.

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS Esta tapa es el homenaje a la torre del anti-
DE CAMPO DE BELCHITE guo castillo medieval de Letux, que todavia

Fecha: Marzo y abril de 2014 permanece enhiesta soportando el paso de
los arios.

Autor: Gastrobar Bernama. Letux

27



'18G023pY U3 0SINJ [3P 0IUSWION




Montadito de hummus de garbanzos
ecolagicos con tallarines de sepia
y huevas de trucha

el
-d-:t_..d- \ . | \
i

# 1 bote de garbanzos ecolégicos Pimienta blanca molida
# Aceite de oliva virgen extra 1 Cebolla dulce
Limén 1 Sepia

Sal 1 bote de huevas de trucha

Q Producto de la comarca

= NBORACIO

Estofaremos la cebolla con un poco de aceite de oliva. Cuando esté trans-
parente, afadiremos los garbanzos cocidos. Dejamos unos minutos al
fuego removiendo y pasamos la mezcla al vaso para batir. Aiadimos un
chorrito de aceite de oliva y continuamos triturando con ayuda de la bati-
dora. Sazonamos con el zumo de limdn, sal y pimienta blanca molida.
Reservamos en la nevera.

Para preparar los tallarines de sepia, cortaremos la sepia en planchas
finas. Colocamos una plancha sobre otra, hasta tener varias planchas jun-
tas y metemos en el congelador. Una vez que haya tomado cuerpo, corta-
mos con la cortadora, consiguiendo unas tiras finas o tallarines de sepia.
También podemos cortar las tiras de sepia con cuchillo. Las salteamos en
un poco de aceite de oliva.

Sobre una rebanada de pan, ponemos el hummus. Coronando el hummus,
colocamos unos tallarines de sepia y terminamos decorando con unas
huevas de trucha.

\ PRUUE[:T[" ; La formacidn para Adecobel es uno de los recursos
CURSO DE ELABORACION DE mds interesantes para favorecer una mejora en la

TAPAS CON PRODUCTOS DE LA calidad y servicio de la oferta, en este caso gastrond-
COMARCA PARA PROFESIONALES mica, de nuestros bares y restaurantes. £ste curso

DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS congregd a los hosteleros de la comarca que pudieron
Fecha: Mayo de 2012 conocer diferentes formas de cocinado de los produc-
Autor: Luis Berzosa Lara tos agroalimentarios locales.
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Paté de oliva

NGHEL )
# Olivas negras

Q Producto de la comarca

Deshuesaremos las olivas negras y las trituraremos bien hasta consequir

una pasta homogénea.

Podemos meter en botes y conservar al vacio nuestro paté.
Ideal para comer en los desayunos y meriendas sobre una rebanada de

pan crujiente.

*, PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONOMICAS

Fecha: Noviembre de 2012
Actividad: Taller de elaboracidn
de paté. Residencia Rey Ardid
e Instituto Benjamin Jarnés.
Belchite

Autor: Encurtidos Molina

La misma actividad la realizamos en el instituto y
la residencia de Belchite. Y en ambos lugares las
mismas caras y las mismas ganas de probar a
hacerlo ellos. €n la residencia, ademds, nos visité
la tele, y después de preparar el paté, se lo meren-
daron en una tostada y acompanado de queso de
Letux. jTan ricamente!
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Ternasco Bernama

# Pierna de Ternasco # Aceite de oliva virgen extra
Bacoén Salsa
Hierbas provenzales #Pan

Q Producto de la comarca

Deshuesamos la pierna de ternasco, o pedimos a nuestro carnicero que
lo haga por nosotros, y la cortamos a filetes finos. Colocamos sobre un
film transparente unas lonchas de ternasco y, sobre estas, una loncha de
bacdn. Ailadimos un chorrito de aceite, las hierbas provenzales y la sal. Lo
envolvemos, presionando bien con ayuda del film y haciendo un rollito. Lo
dejaremos macerar durante 5 horas en frio.

Pasado este tiempo, lo coceremos a baja temperatura (78° C) durante dos
horas y media.

Para el montaje, cortamos una rebanada de pan y la tostamos. A continua-
cién, ponemos sobre la rebanada de pan una base de salsa, por ejemplo: sal-
sa tdrtara. €n el dltimo momento, desenvolvemos el rollito, lo pasamos por
la sartén hasta que tome un bonito color dorado y lo ponemos sobre el pan.

1* Mfussirs do tapes y vinas
e Canpa do Belchits

1 —ﬁ.,
ma...u

pg'{

| B
a2

Cartel de la primera muestra de Tapas.

E;ntrega de la placa al ganador.

PROVECTO:

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS
DE CAMPO DE BELCHITE

Tapa ganadora de la | Muestra de tapas y
vinos de Campo de Belchite, realizada duran-
te dos fines de semana de marzo y abril de

Fecha: Marzo y abril de 2014 2014. &n la Muestra se degustaron cerca de
Autor: Gastrobar Bernama. 4.000 tapas, en los doce bares participantes
Letux. Tapa ganadora de seis municipios de Campo de Belchite.

33



34




Moretum
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2 dientes de ajo # Aceite de oliva virgen extra
Hojas verdes de apio Vinagre
Cilantro # Vino tinto
Comino # 250 g de queso de cabra
Sal
& producto de la comarca
- .

&n un mortero de madera echaremos el cilantro, los ajos, las hojas de apio,
el comino y vamos machacando hasta obtener una pasta.

Afadimos la sal, poco a poco, y sequimos machacando en el mortero.

&l aceite actuard de emulsionante, asi que lo iremos echando poco a poco
y seguiremos removiendo.

Afadiremos el queso a trocitos para machacarlo bien y que todos los
ingredientes se integren.

Esta pasta se sirve con galletas saladas o Bucellata.

Mosdico Bodas de Cadmo y Harmonia. Yacimiento La Malena, Azuara.
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Bucellatum
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500 g de harina integral Orégano
# 1dl de aceite de oliva virgen extra Tomillo
# 100 g de aceitunas negras Sésamo
Sal 2 dl de agua

Q Producto de la comarca

Se trata de unas galletas saladas con las que acompafiaremos el Moretum.

Haremos un volcdn con la harina e introduciremos el resto de ingredien-
tes. Amasamos bien hasta obtener una masa homogénea. Dejamos repo-
sar y estiramos la masa. Cortamos las galletas con un cortapastas y las
horneamos a 225° C durante unos 10 minutos.

PROYECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS Aunando gastronomia e historia, quisimos
Fecha: Noviembre 2012 hacer este taller como un gifio al pasado roma-
Actividad: La cocina en la Roma no de Azuara, cuya villa romana, La Malena,
Clésica esconde importantes mosaicos.

Autor: Luis Berzosa Lara
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lomaza marina

Suprema de bacalao Pimiento de piquillo asado

# Aceite de oliva virgen extra Ajo
# Pan # Aceituna negra

Tinta de calamar Tomate seco

Q Producto de la comarca

Cortamos rodajas de pan del dia anterior y lo mojamos en tinta de cala-
mar. Lo metemos al horno a 180° durante unos 20 minutos.

Ponemos a fuego medio el bacalao en aceite de oliva, previamente calien-
te. Dejamos unos minutos y bajamos el fuego al minimo. Agitamos la
cazuela con movimientos suaves para que se ligue el aceite y la gelatina
del bacalao.

Para hacer la crema de pimientos mezclamos el pimiento de piquillo con
un chorrito de aceite y batimos hasta consequir una emulsion fria.

Batiremos unas olivas negras deshuesadas con un chorrito de aceite de
oliva para hacer un paté ligero.

Para montar esta tapa, pondremos una capa de crema de piquillo sobre
la tostada de pan; sequiremos con una pieza de bacalao y decoraremos
con el paté de aceituna negra y un trozo de tomate seco.

Lomaza de Belchite.

PROVECTO:

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS DE La Lomaza es un refugio de fauna silvestre de
CAMPO DE BELCHITE nuestra zona, ubicado en uno de los Unicos

Fecha: Marzo y abril de 2014 paisajes esteparios de Europa, estd declarado
Autor: Bar Bajo Aragén. Belchite como LIC y ZEPA y ha sido incluido en la Red
Natura 2000.
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Imagen del show cooking de Daniel Yranzo en Escenario Adecobel.
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Mini hamburguesa de garhanzos
con yoqur Yy manzana

PARA LA HAMBURGUESA: Comino O Aceitunas verdes
# 200 grs. de garbanzos Sal Mantequilla
ecolégicos Pimienta negra Azicar

1 diente de ajo # Aceite de oliva virgen extra Ademés:

1 huevo PARA LA COMPOTA: 1 yogur ecoldgico

Cilantro #® 1manzana  Hierbas frescas para decorar

Q Producto de la comarca

Trituraremos, con ayuda de un robot o picadora, los garbanzos, que
habrdn estado a remojo 12 horas. Iremos afadiendo a la picadora el ajo,
el huevo, un poco de cilantro y comino; sazonaremos con sal y pimienta
y emulsionaremos con un chorrito de aceite de oliva. Sequiremos picando
hasta obtener una masa fina. Dejaremos reposar.

Mientras tanto, asaremos una manzana con mantequilla y un poco de
azucar, a 180°C durante 30 minutos. Sacaremos del horno y trituraremos
la manzana. La mezclaremos con cuatro aceitunas picadas muy finas.

Bolearemos la masa de los garbanzos formando pequefias hamburgue-
sas, que freiremos en aceite de oliva bien caliente hasta que se doren.
Las colocaremos sobre papel absorbente para que desprenda el exceso
de aceite y mantengan su textura crujiente.

Serviremos la hamburguesa sobre un punto de yogur alifiado con aceite
de oliva y pimienta. Naparemos la hamburguesa con una cucharada de
la compota de manzana con aceitunas verdes.

PROYECTO:

111 ESCENARIO ADECOBEL. EXPO Escenario Adecobel nacié como un espa-
CAMPO DE BELCHITE cio, dentro de Expo Campo de Belchite, dedi-

Fecha: Mayo 2013 cado exclusivamente a la promocién de la
Actividad: Daniel Yranzo cocina agroalimentacion de la zona.

con productos de nuestra tierra
Autor: Daniel Yranzo

41



42




Marolium
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e NGREDIEN

. Berenjena de tamario medio Aceituna negra empeltre
# Vino blanco # Pan
Ajo 3 huevos
Anchoa 1 yogurt
Vinagre Sal
# Aceite de oliva virgen extra A Setas
o Producto de la comarca
S

I \BORACIO)

Cortamos la berenjena a rodajas de un centimetro, la salamos y la dejamos que suelte
el agua. La secamos y la freimos en aceite. Reservamos.

Para hacer la crema de aceitunas mezclamos y ponemos a fuego suave: vino blanco,
ajo, anchoa, aceituna negra empeltre y vinagre. Trituramos y pondremos a macerar
la berenjena en esta mezcla durante 24 horas.

Para hacer la torta de setas, untamos una fuente con aceite y sobre esta colocamos
pan, del dia anterior, sin corteza y cortado a lascas muy finas, como para migas. €n
un bol mezclamos: tres huevos, un yogurt, sal, y setas salteadas. Cubrimos el pan
con esta mezcla y horneamos durante 30 minutos a 180°C.

Para montar colocaremos como base la torta de setas con yogur, sobre ella, la beren-
Jjena y decoramos con uva blanca y anchoa.

. PR I]'I'E[:Tu . Lal Muesfra de tapas y vinos de la comarca contd con la
- = participacion de doce establecimientos (Bajo Aragdn, Nigth
Train, Restaurante Ntra. Sra. del Pueyo, Restaurante Gasoli-
nera, Bar Cavero, Casa Perico, Casa Perera, Hotel Marqués
de Lazdn, Bernama, Casino de Fuendetodos y Hotel Capricho
Fecha: Marzo y abril de 2014 de Goya). Adecobel trabajd en el disefio de la Muestra uni-
Autor: Bar Bajo Aragén. Belchite ficando la imagen. La recepcidn en prensa fue importante
para darla a conocer.

| MUESTRA DE TAPAS Y VINOS DE
CAMPO DE BELCHITE
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Macarron salado con crema
de queso de cabra

I E_Ib' :',5 [
il NLHEUIEN
-
# Crema de queso a las finas hierbas 50 g de azdcar comun
225 g de azucar glasé Pimienta negra molida
& 125 g de almendras en polvo
100 g de claras de huevo (3-4 claras de huevos)

Q Producto de la comarca

= ABORACIO

Uniremos y tamizaremos el azdcar glasé con la almendra en polvo. Reservamos.

Montamos las claras a punto de nieve y cuando lleguen a estar casi montadas,
anadimos los 50 g de azdcar comun. Sequimos batiendo las claras y, cuando
estén a punto de nieve, afiadimos, poco a poco y con movimientos envolventes,
la mezcla del azdcar con la almendra. Salpimentamos.

Meteremos en una manga pastelera y sobre un papel de horno, haremos peque-
fias galletas redondas. Dejaremos secar 20 minutos al aire y coceremos en el
horno a 150° C durante 12 minutos.

Dejaremos enfriar para rellenar de dos en dos con la crema de queso. Nos ayu-
daremos para ello de una manga pastelera.

Flor de almendro

IVESCENARIO ADECOBEL &l espectdculo de los almendros en flor es uno

Fecha: Mayo de 2014 de los mds hermosos que nos dan nuestros

Actividad: Armonia de sabores campos.
Autor: Nacho Zoppetti
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# Aceite de oliva virgen extra Yema de huevo de codorniz
Masa filo Cebollino
# Longaniza Brotes de alfalfa
Cebolla # Crema de queso de Letux
# Manzana Sal
Trufa Pimienta negra
QProducto de la comarca

Cortamos la cebolla en juliana y la ponemos a pochar. Afiadimos la longaniza,
sin piel y desmenuzada, posteriormente, incorporaremos trocitos de manzana
al sofrito y salpimentamos. Dejaremos unos minutos la mezcla a fuego suave.
Tomamos la pasta filo y la untamos con mantequilla para poder trabajarla mejor
y facilitar su sellado. La rellenamos con el sofrito anterior y sobre este echamos
una yema de huevo de codorniz. Rallaremos un poquito de trufa y ataremos el
saquito con ayuda de una brizna de cebollino.

Hornearemos a 180° C durante 5 minutos. Sacaremos cuando la masa filo esté
dorada.

Como acompafiamiento, pondremos crema de queso de cabra y puede decorarse
con unos brotes de alfalfa.

&l Planerdn.

. PR D\'ECTDZ La reserva ornitoldgica €l Planerdn constituye un inte-

resante espacio natural incluido en la red Natura 2000,

| MUESTRA DE TAPAS Y VINOS DE declarado LIC y ZEPA por sus valores botdnicos y ornito-
CAMPO DE BELCHITE [6gicos. Actualmente tiene una supetficie de unas 700

has, en las que se desarrollan diversos programas de
investigacidn, educativos y de promacidn agroambien-
tal, gestionados por SE0/Birdlife, y orientados a asegu-
rar la conservacidn de las aves esteparias y sus hdbitats.

Fecha: Marzo y abril de 2014
Autor: Restaurante Casa Perico.
Codo
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Aderezos para aceitunas

aliilo para aceitunas negras

# 3 kg de aceituna empeltre arrugada Corteza de naranja
4 cabezas de ajos Pimentén dulce

Hinojo Sal

250 g de cebollitas # Aceite de oliva virgen extra

1 naranja troceada

Q Producto de la comarca

Majamos en el mortero los ajos, el hinojo, la sal y el pimentén dulce.
Vertemos el majado sobre las aceitunas y afiadimos la naranja troceada y
el aceite de oliva. Mezclamos bien con una cuchara de madera y afadimos
corteza de naranja para aromatizar. Dejamos macerar durante 24 horas
antes de consumir.

Aceituna empeltre alifada

# 3 kg de aceituna empeltre Sal
1 cabeza de ajos 1,5 I de vinagre de vino
Tomillo 1,51 de agua

Q Producto de la comarca

Majamos en el mortero los ajos, el hinojo, la sal. Se le afade el vinagre
al gusto. Se cubren las aceitunas con el preparado del mortero y agua.

Dejamos macerar 48 h antes de consumirlas.
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Aceituna empeltre del aiio
e NCREL

# 3 kg de aceituna empeltre Pimiento rojo troceado

2 cucharadas soperas de tomillo 2 | de salmuera
1 cabeza de ajos 11de vinagre de vino

Clavo ® 1 chorrito de aceite de oliva virgen extra

1 naranja 2 hojas de laurel

Q Producto de la comarca

l%ﬁ' A\BORACIOD

Majamos en un mortero los ajos con las especias y las afiadimos a las olivas.

Partimos la naranja en cuartos y le pinchamos cuatro clavos a cada gajo, que
anadiremos también a las olivas. Afiadimos el pimiento troceado. Mezclamos,
cubrimos de liquido y maceramos cuatro o cinco dias antes de consumir.

Aceituna empeltre alifada
|§i=_,~_,.f5 NGREDIEN

# 2.5 kg de aceituna empeltre en salmuera. 2| salmuera
1 cabeza de ajos 1 naranja

1 cucharada de orégano 2 hojas de laurel

1 guindilla 11vinagre de vino

Q Producto de la comarca

IL‘;‘-:_ﬂj' ABORACIO

Majamos en un mortero los ajos con el orégano. Vertemos la mezcla sobre
la olivas y afiadimos la guindilla picada no muy fina, la naranja a rodajas,
las hojas de laurel y cubrimos con el liquido. Dejamos macerar 48 h antes
de consumir.

~ PROYECTO:

~ PLAN DE FORMACION 2013 Con el fin de ofrecer formacidn que favorezca la diver-

Fecha: Abril de 2013 sificacidn en la transformacion agroalimentaria , se
Actividad: Curso de aderezo de llevé a cabo este curso de aderezo de aceituna, impar-
aceitunas. 40 horas. Belchite tido por la empresa Encurtidos Molina y al que asistie-
Autor: Encurtidos Molina ron veintidos alumnos de la comarca.
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Patata # Setas

Huevo Alioli

# Aceite de oliva virgen extra #Pan
# Ternasco

Q Producto de la comarca

Ponemos a pochar en aceite la patata y cuando esté hecha afadimos el
huevo, removiendo para que se cuaje. Reservamos en un plato escurriendo
bien el exceso de aceite.

Haremos a la plancha el ternasco y las setas. Reservamos.

Preparamos un alioli casero y tostamos el pan, que nos servird de base de
esta receta.

Montamos, sobre el pan tostado, la patata con el huevo y, sobre esto,
ponemos el ternasco y las setas. Terminamos napando con una cucharada
de alioli.

Los colores pardos y ocres de la estepa defi-
nen la Comarca Campo de Belchite. Las exten-
PROYECTO: | MUESTRA DE TAPAS sas llanuras se cubren de las espigas doradas
Y VINOS DE CAMPO DE BELCHITE de cereal y son las caracteristicas de la este-
Fecha: Abril y mayo de 2014 pa las que favorecen la presencia de ciertas
Autor: Bar Jests Obrero. Belchite aves, de interés ornitolégico, como la alondra
ricoti, la ganga ortega o el alcaravdn, entre
otras especies.
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# Olivas negras Guindilla encurtida o piparra
Cebolla dulce Tomatitos cherry

Tomillo fresco

Q Producto de la comarca

=7 ABORACI )

Enuna fuente pondremos las olivas, la cebolla cortada en tiras y la guindilla
troceada. Pondremos unos tomates cherry, que pueden dejarse enteros
o partidos por la mitad. &l tomillo fresco lo colocaremos por encima de la
ensalada para dar aroma y aliiaremos con aceite y vinagre.

PROVECTO:

111 JORNADAS GASTRONOMICAS

La oliva empeltre, del bajo Aragdn, es apre-
Fecha: Noviembre 2009 ciada como aceituna de aderezo en el resto
Actividad: Mend en los de Espana por su caracteristico sabor. Jun-
restaurantes de la comarca to a esta, encontramos la oliva bolvina, oliva
Autor: Restaurante Nuestra negra, arrugada y dulce, muy escasa, que se
Senora del Pueyo encuentra en algunas explotaciones familia-
res de Belchite o Letux.
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Crujiente de Valmadrid

o

e .

s
Patatas Harina
Alcachofas Huevo
Ajo Pan rallado
# Jamén Alioli
# Ternasco & Pan

Q Producto de la comarca

Freimos unas patatas y las retiramos, escurriendo el exceso de aceite.
Sofreimos unas alcachofas con ajo y jamdn. Reservamos.

Pasamos la carne de ternasco fileteada y sin hueso por harina, huevo y
pan rallado y freimos.

Para montar esta receta comenzamos untando una rebanada de pan
con alioli y sobre ella colocamos el ternasco y las alcachofas rehogadas.
Acompafamos este montadito con las patatas.

Paisaje de Valmadrid.

Valmadrid se encuentra en la parte mds sep-
tentrional de Campo de Belchite y estd asen-
tado en la ladera de un pequefio cerro. La
proximidad con Zaragoza acerca a personas

| MUESTRA DE TAPAS Y VINOS DE
CAMPO DE BELCHITE

Fecha: Abril y mayo de 2014 atraidas por la tranquilidad de este municipio

Autor: Casa Perera. Valmadrid y su entorno natural, propicio para la prdctica
de diferentes actividades deportivas como el
ciclismo.







empanadilla de morcilla con
manzana y pacharan
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# Aceite de oliva virgen extra Pifiones
# Morcilla Masa de empanadillas
Cebolla Pacharan
® Manzana Azlcar
Q Producto de la comarca

Doraremos en aceite de oliva la cebolla troceada. Afiadimos la manzana, también
troceada y la morcilla, a la que le habremos quitado la piel y la desmenuzaremos
bien. Mezclamos todo y afiadimos los pifiones. Dejamos al fuego un par de minu-
tos. Retiramos y dejamos enfriar.

Rellenamos la masa de empanadillas, freimos en aceite bien caliente y reserva-
mos.

Para hacer la reduccidn de pachardn, mezclamos en una sartén azdcar y pachardn,
y lo dejamos reducir a fuego lento hasta que tenga una textura de caramelo.

Presentaremos la empanadilla de morcilla con un chorrito de reduccién de
pachardn por encima.

Codo.

Codo se encuentra en la zona noreste de la Comarca
Campo de Belchite. Asentado a los pies de un cerro.
VIl JORNADAS GASTRONGMICAS Su poblacion es reducida, pero cuenta con todos los
Fecha: Noviembre 2013 servicios necesarios y con una atractiva oferta de

Actividad: Mend restaurantes de alojamientos turisticos y servicio de hosteleria que
la comarca favorecen la llegada de turistas en busca de un pue-
Autor: Restaurante Casa Perico. blo acogedor, tranquilo, rodeado de olivos y de parajes
Codo naturales protegidos como La Lomaza y €I Planerdn.
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® Pan tostado ® Confitura de tomate
o Queso fresco Chocolate rallado
Anchoas # Aceite de oliva virgen extra
Q Producto de la comarca

= ABORACIO)

Tostamos el pan con unas gotas de aceite de oliva virgen extra. Pondre-
mos sobre la tostada una fina capa de queso fresco y, sobre este, afadire-
mos la confitura de tomate. Encima de la confitura, ponemos dos anchoas
y espolvoreamos por encima chocolate rallado.

PROVECTO: Las mermeladas Esenzia del Salz son un producto

artesano elaborado con ingredientes naturales pro-
cedentes, principalmente, de los frutales de Samper
del Salz. Se trata de un producto elaborado de manera
Fecha: Marzo y abril de 2014 artesanal, sin conservantes ni colorantes, y con la ga-
Autor: Restaurante Casa Perico. rantia de calidad que e confiere el control de la propia
Codo cosecha y la recoleccidn en el momento dptimo de
maduracidn de la fruta.

MUESTRA DE TAPAS Y VINOS DE
CAMPO DE BELCHITE
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Cucuta
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Mahonesa

L) Hamburguesa de ternasco
# Queso de cabra

Tomate
Cebolla Cebolla confitada
Lechuga # Aceite de oliva virgen extra

Pan de hamburguesa pequeiio

& producto de la comarca
- .
b ABORACION
Hacemos un picadillo con el tomate, la cebolla y la lechuga y lo colocare-
mos encima del pan.

Freimos la hamburguesa en la plancha y la ponemos sobre el picadillo.
Sobre la carne caliente colocamos un filete de queso y, coronando la tapa,

cebolla confitada.

*, PROVECTO:

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS
DE CAMPO DE BELCHITE

Fecha: Marzo y abril de 2014
Autor: Bar Cavero. Lécera

&n el término municipal de Lécera se encuen-
tran las Cucutas, dos cumbres cuya idéntica
altura hacen de ellas el techo de la comarca
con sus 989m. Un sendero entre pinos y ca-
rrascas conduce hasta la cima, que nos pro-
porciona maravillosas vistas.
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# Crema de queso de cabra Azucar Harina
Champifién laminado Canela Gaseosa
Foie Naranja # Vino tinto garnacha

# Aceite de olivavirgenextra  Vinagre de frambuesa

Pifa en almibar Huevo

Q Producto de la comarca

Doramos el champifidn en la plancha y reservamos.

Con la crema de queso hacemos una bola, dejando un hueco en el centro
en el que meteremos el champifdn y el foie. Con ayuda de las manos,
moldearemos la bolita, para cerrarla y dejar el relleno en el centro. Las
bolas las colocaremos en el congelador. Partiremos la pifia en almibar en
trozos pequenos y las pondremos a macerar con azucar, canela, rodaja
de naranja, vinagre de frambuesa y vino garnacha. Reduciremos la mez-
cla al fuego.

Cuando las bolas estdn congeladas, y antes de degustar la tapa, las rebo-
zaremos en huevo con harina y gaseosa y las freiremos.

Acompanaremos las bolas de queso con la pifia caramelizada.

Letux.

PR I]'I'E[:T[l- &l ojo del prao hace referencia a uno de los

e manantiales situados en una zona de llanu-
I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS ra de Letux, dedicada al pasto. Letux se halla
DE CAMPO DE BELCHITE en el centro de la comarca, junto al rio Aguas-

Fecha: Marzo y abril de 2014 vivas. Sobre un terreno completamente llano

Autor: Hotel Marqués de Lazén. se dibuja su casco urbano, con estrechas e

Letux imposibles calles que nos hablan de un pasa-
do musulman.
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Curso de queso fresco. Desayunos saludables en los colegios.
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longaniza con pimiento
verde y tocino

- ,.'-
e -
u_

# Longaniza # Pan
Pimiento verde # Queso de cabra
Bacén
QProducto de la comarca

T ABORACIO)

Freimos la longaniza, cortada en trozos de unos 7 centimetros, y los ajos,
ambos por separado. Dejamos atemperarlos para poder manipularlos. Los
envolvemos con una loncha de bacdn, que sujetaremos con un palillo. Lo
freimos hasta que se dore el bacdn. Colocaremos sobre una tostada y
encima le pondremos una nuez de queso que, con el calor del rollito, se
ird derritiendo.

Rutas senderistas. Catas de queso y mermeladas.

- Las Jornadas Gastronémicas dieron comienzo en
. PRI]'I'E[:T[L ) 2007 con un programa incipiente, que cada edi-

11 JORNADAS GASTRONOMICAS cién ha ido incrementando en actividad y en publi-
Fecha: Noviembre 2008 co, pero que mantienen la misma temporalidad, el
Actividad: Mend restaurantes de mes de noviembre, y una misma finalidad: poner

la comarca en valor el producto agroalimentario local. Catas,

Autor: Restaurante Lomaza. vinoquedadas, show cooking, charlas, ciclo de cine,

Belchite mend en restaurantes, rutas senderistas, concur-
so de cocina de asociaciones de mujeres...
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& Morcilla
& Jamén
Cebolla caramelizada

=

Culroya

Hojaldre
Huevo
# Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

Cortamos la morcilla en rodajas y les quitamos la piel. La freimos intentan-
do deshacerla con un tenedor. Afadimos jamén picado muy fino.

Cuando esté pochado, afiadimos la cebolla caramelizada. Lo dejamos a
fuego medio para que todos los sabores se mezclen.

Preparamos la masa de hojaldre con las formas que deseemos que ten-
gan nuestras tapas. Sobre una base de hojaldre, colocamos el relleno y
lo cerramos. €l huevo nos ayudard a que se peguen las capas de hojaldre
y a darle brillo en la parte exterior.

Metemos al horno hasta que esté dorado el hojaldre.

b

Nevera de Culroya. Fuendetodos.

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS
DE CAMPO DE BELCHITE

Fecha: Marzo y abril de 2014

Autor: Restaurante Casino.
Fuendetodos

Esta tapa recibe el nombre de la nevera de
Culroya, ubicada en eltérmino de Fuendetodos
y acondicionada para ser visitada. Cuenta con
un pozo cilindrico subterrdneo de 10 metros
de didmetro.
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# Morcilla (2 rodajas por flan) #Pera
Ajo puerro Azicar moreno

Huevos (1 por flan) Sal

Leche (1 taza de café por flan) Mantequilla

# Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

S A\BORACI O}

Rehogamos, a fuego lento, las peras cortadas en daditos con los puerros,
afadiéndole una pizca de azdcar para que se caramelice y una pizca de
sal. Quitamos la piel a la morcilla, la desmenuzamos y la afiadimos al so-
frito de pera y puerro. Lo sofreimos todo unos minutos y retiramos del fue-
go, escurriendo el exceso de aceite y dejando que se atempere un poco.

Batimos los huevos en un bol, afiadimos la leche y vertemos el sofrito an-
terior mezcldndolo con movimientos envolventes. Untamos unas flaneras
con mantequilla y vertemos la mezcla en las mismas.

Precalentamos el horno a 200° C y cuando metamos las flaneras al bafio
maria (dentro de una bandeja con un centimetro de agua] lo bajaremos
a 180°C y lo dejaremos entre 15 y 18 minutos, dependiendo del tamano
del molde. Podemos pinchar los flanes con un palito o cuchillo para que
nos indique si estd en su punto, que serd cuando salga limpio.

Puede decorarse con unos chips de puerro, que obtendremos friendo en
aceite muy caliente puerro en juliana; y también con unos trocitos de
pera.

PROVECTO:

I MUESTRA DE TAPAS Y VINOS Se llama Pefiarroya a un conjunto de tierras
DE CAMPO DE BELCHITE de huerta situadas a 11 km del casco urbano

Fecha: Marzo y abril de 2014 de Belchite, en direccion a Vinaceite, siguien-
Autor: Night Train. Belchite do el rio Aguasvivas. Recibe el nombre por sus
paredes rojas de arcilla.
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Roberto Baquero durante la muestra. En la siguiente imagen, aspecto de
Escenario Adecobel en el momento de la degustacion.

72



Tostadita de queso de cabra a las

finas hierhbas y mermelada de vino

$5
1—}.#
“ PARA LA BASE: 300 g de uva tinta garnacha
100 g de galletas de avena # 750 ml de vino tinto
50 g de mantequilla B

1g de sal PARA EL SERRIN HELADO
1g pimienta negra DE VINO TINTO:
# 300 g crema de queso a las finas # 100 ml de vino tinto
hierbas. 50 ml de agua

10 g de azucar

PARA LA MERMELADA DE VINO TINTO:

100 g de azucar

Q Producto de la comarca

Machacamos las galletas hasta hacer con ellas una harina. Templamos la mante-
quilla y la unimos al polvo de galleta, junto con la sal y la pimienta. Ayuddndonos de
moldes redondos, moldearemos la pasta.

Por otro lado, extenderemos 300 g de crema de queso a las finas hierbas sobre un
film y enrolldndolo con el pldstico, haciendo presion y girando cada extremo, hare-
mos un rulo, que refrigeraremos para facilitar mejor su posterior corte en medallones.

Para la mermelada de vino tinto: caramelizaremos el azdcar sin que lleque a dorarse;
aAadiremos las uvas limpias de pepitas y coceremos la mezcla junto con el vino
durante 45 minutos, hasta consequir una pasta.

Para elaborar el serrin helado de vino tinto, mezclaremos todos los ingredientes, los
extenderemos en una placa y lo llevaremos a congelar.

Para montar esta receta: cortaremos un medalldn de queso, retirando primero el film,
y lo colocaremos sobre la tostadita de avena. Lo acompafiaremos de una cuchara-
dita de mermelada y rasparemos el helado de vino para hacer unas virutas con las
que culminaremos el plato.

P H u '.' E [:-"] - La actividad, que impartid Roberto Baquero en la | Edicién
= de EscenarioAdecabel, reunid a 70 personas, que pudieron

| ESCENARIO ADECOBEL degustar los productos mds tradicionales de su territorio

Fecha: Mayo 2011 transformados con la creatividad y profesionalidad de

Actividad: La cocina creativa y
los productos locales
Autor: Roberto Baquero

este cocinero. De este modo, los asistentes degustaron,
entre otros, un polvordn de aceite de oliva, gazpacho de
garbanzo o bombones de vino blanco.
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Presentacion del plato ante los asistentes.




Primeros
tnsalada de codorniz

Be
'.-:L..d- I i I .
P

4 codornices limpias 50 g de pifones
# 1 vaso de aceite oliva virgen extra Granada
1 vaso de vinagre de Jerez # Queso fresco
# 1 vaso de vino blanco # Manzana
1 vaso de agua # 1 cucharada de miel
1 hoja grande de laurel 1 cabeza de ajo
12 bolas de pimienta negra # Aceite de oliva virgen extra
1 escarola Sal
2 kiwis

Q Producto de la comarca

Se saltean las codornices en aceite caliente y se retiran a una cazuela.
Se afiaden los liquidos, la cabeza de ajos partida por la mitad, la pimienta
y el laurel. Ponemos las codornices en el escabeche y se dejan hervir a
fuego suave hasta que estén tiernas. Las retiraremos del fuego y dejare-
mos que se enfrien para poder desmenuzarlas, quitando los huesos y la
piel. Reservamos la carne.

Colocaremos la escarola partida sobre la base de una fuente de servir.
Encima colocaremos la codorniz desmenuzada.

Pelamos los kiwis y las manzanas, las cortamos en rodajas y las dispo-
nemos en la fuente. Tostamos ligeramente los pifiones y los afiadimos.
Ponemos también unos granos de granada y unos trozos de queso.

Tomamos parte del escabeche con el que alinaremos la ensalada y le afia-
dimos una cucharada de miel. Mezclamos bien y aliiamos la ensalada.

PR I]'I'E[:Tl]: &l Concurso de Cocina de Asociaciones de Mujeres
nacié en 2010, en el marco de las IV Jornadas Gas-
trondmicas. €n €l se convocan a las asociaciones
Fecha: Noviembre de 2011 de mujeres de la comarca a participar con un plato
Actividad: Il Concurso de Cocina que ha de contar, como minimo, con tres ingredien-
de Asociaciones de Mujeres de tes elaborados en la comarca. Tras un sorteo de
Campo de Belchite orden de participacién, cada asociacién adorna la
Autor: Asociacién de amas de mesa central en la que explica su receta. Un jurado
casa Virgen del Carrascal. Plenas valora y decide el ganador.

- V JORNADAS GASTRONGMICAS.
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tnsalada de lentejas con
alcaparras y vinagreta de miel

-,.'-
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# 200 g de lenteja ecolégica 1 dl de vinagre de jerez
1 cabeza de ajos # 50 g de miel

1 cebolla Sal

2 hojas de laurel Pimienta

1 bote de alcaparras Mostaza

# 2 dl de aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

- .

]

Ponemos a cocer las lentejas en
agua fria con los ajos, la cebolla y
el laurel.

Una vez cocidas, dejaremos enfriar.

Preparamos la vinagreta en un bol.
Ponemos la miel, la sal, la pimienta,
la mostaza y el vinagre. Mezclamos
bien y es entonces cuando vamos
afadiendo el aceite.

Sobre la vinagreta verteremos las
alcaparras y las lentejas cocidas.
Mezclaremos y reservaremos en
la nevera hasta que las vayamos
a comer.

V JORNADAS GASTRONGMICAS La variedad de lenteja que cultiva y envasa

Ecolécera es la pardina. Se trata de la varie-
Fecha: Noviembre de 2011

Actividad: Taller de los sentidos.
Lécera
Autor: Luis Berzosa Lara

dad mds pequena, de color marrén. Su textura
es cremosa y suave al paladar, muy agrada-
ble y de fdcil coccidn.
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Las participantes después del concurso. Miembros de la Asociacion Virgen del Carrascal.
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Brazo de gitano salado
ot o P o
s ncRepienTesil Fasl ELABORACION

PARA €L BIZCOCHO:

6 cucharadas de aztcar
6 cucharadas de harina
3 huevos

1 sobre de levadura

PARA EL PATE:

A Olivas negras

# Aceite de oliva virgen extra
/2 cucharadita de sal

PARA EL RELLENO:

Mayonesa

# Queso fresco

Salmén ahumado

Huevo hilado

# Paté casero de olivas negras

PARA LA DECORACIGN DEL BRAZO:
Pimiento rojo

A Olivas negras

Lechuga

Candnigos

Rabanetes

Q Producto de la comarca

*, PROYECTO:
~ VI JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre de 2012
Actividad: Il Concurso de Cocina

de Asociaciones de Mujeres de
Campo de Belchite

Autor: Asociacién de amas de
casa Virgen del Carrascal. Plenas

Comenzamos la elaboracion de esta
receta preparando el bizcocho. Para
ello, separamos las yemas de las cla-
ras y mezclamos las yemas con el
azucar. Montamos las claras a punto
de nieve y las anadimos. Con movi-
mientos suaves y envolventes, afa-
dimos a la mezcla anterior la harina
y la levadura. Horneamos la mezcla
durante 8 0 10 minutos a 170°C y lo
dejaremos enfriar.

Para preparar el paté de oliva, batire-
mos las olivas sin hueso junto con el
aceite y la sal hasta conseguir una
pasta muy fina.

Una vez tengamos estas dos fases
finalizadas, pasamos a rellenar el
brazo. Primero, untamos una fina
capa de paté sobre el bizcocho, pos-
teriormente y sobre esta, untamos
otra capa de mahonesa; ponemos el
queso en finas lonchas, el salmdn y,
por dltimo, el huevo hilado.

Terminaremos enrollando el bizcocho
y decordndolo al gusto.

La asociacion de amas de casa Virgen del
Carrascal, de Plenas, se fundé en 1996, y en
la actualidad cuenta con algo mds de 100
socias, muy activas y dispuestas a participar
en todas festividades o eventos que les pro-
ponen o que ellas mismas organizan.
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Primeros

tnsalada templada con escarola,
pan frito y frutos secos

] e
e NGREDIEN
e
Lechuga loyo rosa Picatostes
Escarola Avellanas
Lechuga hoja de roble # Queso curado de oveja
Berros Vinagre blanco
Ricula # Aceite de oliva virgen extra

Brotes de alfalfa Sal
Tocino veteado

Q Producto de la comarca

Comenzamos limpiando las lechugas en
agua fria. Cortamos el pan en dados de un
centimetro para hacer los picatostes y los
freimos. Troceamos el tocino y lo saltea-
mos en otra sartén con muy poco aceite.
Escurrimos el exceso de grasa y reserva-
mos. Cortamos el queso en dados y reser-
vamos también.

Montamos el plato mezclando todos los
ingredientes. &l tocino lo echaremos al
final, para que esté caliente.

| ESCENARIO ADECOBEL
Fecha: Mayo 2011

Actividad: Demostracién de
cocina con productos de la
comarca

Autor: Antonio Lahoz

Este taller inaugurd Escenario Adecobel, que
dio comienzo en mayo de 2011, en el mar-
co de la feria comarcal. Escenario Adecobel
nacié con la idea de ser un espacio dedica-
do en exclusividad a la promocidn del produc-
to agroalimentario de la zona. En su primera
actividad nos visité Aragén Televisién.
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Primeros

tnsalada de pasta
con vinagreta de miel

T
fe INGREDIENTES

# 1 paguete de espirales Cebolla en vinagre

# 2 dl de aceite de oliva virgen extra Alcaparras
1dl de vinagre de Jerez Mostaza

Cebolla Sal

Pimiento verde Pimienta negra molida

Tomate maduro A Miel

Pepinillos # Olivas negras

Q Producto de la comarca

Coceremos la pasta en abundante agua hir-
viendo. Una vez hecha, la escurriremos y la
refrescaremos con agua fria para cortar la coc-
cion. Reservaremos.

&n un bol prepararemos la vinagreta. Ponemos
sal, pimienta negra molida, media cucharada
de mostaza, miel, vinagre y emulsionamos
con el aceite de oliva. Cortamos la cebolla, el
pimiento verde, el tomate, las cebolletas y los
pepinillos en cuadraditos pequefios y regula-
res y los afadimos junto con las alcaparras a
la vinagreta.

Vertemos la vinagreta a la pasta, movemos
para que se mezcle bien. Si no se va a comer
en el momento, reservaremos en la nevera.

*, PROVECTO:

CURSO DE ELABORACION La riqueza en plantas aromdticas en los
DE TAPAS CON PRODUCTOS DE montes de la comarca, salpicados de tomi-

LA COMARCA PARA PROFESIONALES llo y romero, y el proceso mds cuidado en su
DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS extraccion por parte de los apicultores, hacen
Fecha: Mayo de 2012 de nu?stra miel, un producto natural y muy
apreciado.

Autor: Luis Berzosa Lara
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Primeros

tnsalada de lentejas aliiiadas
con requeson de oveja y
vinagreta de miel

B
'.-:t_..d- I ; I .
P

# Requesén de oveja 75 g pepinillo

# 320 g lenteja pardina ecolégica 75 g lechuga
2 dientes de ajo # 50 g miel

150 g cebolla 30 g vinagre

150 g zanahoria 4100 g aceite de oliva virgen extra

150 g pimiento verde Sal

100 g tomate Pimienta negra

100 g pepino Laurel

Q Producto de la comarca

Coceremos las lentejas con sal, laurel y dos dientes de ajo. Afiadiremos a
las lentejas la cebolla, la zanahoria y el pimiento verde picados en dados
pequenos. Una vez que tengamos cocidas las lentejas, las escurriremaos,
las refrescaremos para cortar la coccién y las dejaremos enfriar.

Picamos en dados el tomate, el pepino y el pepinillo y lo afiadimos a las
lentejas. Cortamos la lechuga en juliana fina y la afadimos también a las
lentejas.

&n este punto, prepararemos una vinagreta mezclando la miel, el vina-
gre, el aceite de oliva, sal y pimienta y un poco de agua. Batimos bien y
afadimos las lentejas.

Para servir, podemos afadir a las lentejas unos daditos de requesdn de
un centimetro de grosor y mezclarlos, o decorar por encima del plato con
ldminas de requeson.

PR Dl.lE[:'"]- €l requesdn se elabora con el suero ldcteo

obtenido en la fabricacién de los quesos de
IVESCENARIO ADECOBEL leche de oveja o de cabra. Su color es blan-
Fecha: Mayo de 2014 co, de aspecto granuloso y tiene un olor dulce

Actividad: Armonia de sabores a leche fresca. Destaca su alto contenido en
Autor: Nacho Zoppetti proteinas, cuatro veces mayor que la leche, y
Su escaso aporte en grasa.
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Hidos de pasta ecoldgica con
pesto de frutos secos Yy aceite de
oliva virgen extra

S
e NGREDIEN
i

PARA LA PASTA: PARA EL PESTO:

# 400 g de espaguetis Albahaca

Agua 50 g de pinones

Sal 50 g de nueces

# Aceite de oliva virgen extra 2 dientes de ajo

#:/; dl de aceite de oliva virgen extra
# 120 g de queso curado de cabra

Q Producto de la comarca

Haremos el pesto y, para ello, introduciremos en un vaso picador los ingre-
dientes, con excepcion del aceite de oliva. Una vez picado todo hasta obtener
una pasta fina, afadiremos el aceite de oliva y emulsionaremos.

Coceremos la pasta en abundante agua hirviendo, escurriremos y mezclare-
mos con la salsa.

Lécera.

PH I]'I'El:T[l - Lécera se asienta en tierras llanas esteparias de
. la Comarca Campo de Belchite. Su tradicidn vinico-

" VJORNADAS GASTRONGMICAS la le precede y es que las dsperas tierras de este
Fecha: Noviembre de 2011 municipio y su clima de condiciones extremas
Actividad: Taller de los sentidos. favorece el cultivo de la planta garnacha, cuyas

Lécera vides ofrecen vinos tintos de sabor y color intenso.

Imparte: Luis Berzosa Lara Y junto a sus caldos, la jota. Lécera ha sido tierra
de importantes joteros como Jesus Gracia, Beatriz
Bernad o Fernando de la Natividad.
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Pencas de acelga #MvVinoblanco  ® Aceite de oliva virgen extra
Cebolla Caldo o agua # Pan
Ajo Salsa de tomate Huevos
# Carne de cerdo picada Higadillos de pollo
Harina Sal

Q Producto de la comarca

Prepararemos la acelga limpiando las pencas y cortdndolas en porciones de unos 10 cen-
timetros, que pondremos a cocer en agua hirviendo.

Cuando estén tiernas, las sacamos a un recipiente con agua helada para cortar la coccion.
Las escurrimos y las dejamos sobre un pario seco. Aprovechamos este momento para sazo-
narlas.

Para hacer el relleno, freimos cebolla y ajo. Cuando comiencen a tomar un poco de color
dorado, agregamos la carne y dejamos que se fria todo junto. Afadiremos una cucharada de
harina para espesar el relleno y mojaremos con vino blanco. Dejaremos que todos los sabo-
res se mezclen y el vino se evapore. Tras unos minutos, afiadiremos un chorrito de caldo,
salsa de tomate y los higadillos de pollo. Dejaremos al fuego, removiendo de vez en cuando.
Sobre una penca colocaremos parte del relleno y lo taparemos con otro trozo de penca a
modo de sdndwich. Las rebozaremos con harina y huevo y las freiremos. Las colocamos en
una bandeja de horno y reservamos.

Haremos una salsa friendo ajo y cebolla. Antes de que tome color, afiadimos una cucharada
de harina, movemos para que se cocine y luego mojamos con caldo.

€n un mortero machacamos pan frito o tostado con unas nueces o almendras. Afadimos este
majado a la sartén y dejamos a fuego suave durante cinco minutos. Vertemos esta salsa
sobre las acelgas y las metemos al horno unos minutos.

PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONOMICAS La Asociacion Lassira celebré, en 2012, 25
Fecha: Noviembre de 2012 afos de su constitucion. En la actualidad, esta

Actividad: Ill Concurso de Cocina de asociacién cuenta con unas 300 socias.

Asociaciones de Mujeres de Campo
de Belchite

Autor: Asociacién Sociocultural de
Amas de Casa Lassira. Lécera
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#Pan Ajos

Huevo Caldo blanco

# Jamén Perejil

Q Producto de la comarca

Comenzamos tostando unas rebanadas de pan. Reservamos.

&n un cazo al bafio maria, ponemos unas yemas de huevo y removemos
hasta que se cuajen. Vertemos estas yemas sobre un molde y dejamos
enfriar. £€n el momento del emplatado, cortaremos unas tiras de esta
yema cuajada.

Tendremos preparado un caldo de cocido, que serd la base fundamental
de la sopa.

Emplatamos colocando en el fondo del plato el pan tostado, los trocitos de
yema de huevo, jamdn picado y dos o tres ajos, previamente confitados.
Sobre toda esta base, verteremos el caldo hirviendo. Para terminar, espol-
vorearemos un poco de perejil picado.

PROVECTO:

" V JORNADAS GASTRONGMICAS Ubicado junto al actual, el pueblo viejo de Bel-
Fecha: Noviembre de 2011 chite fue escenario de una de las mds cruen-

tas y desoladoras batallas de la guerra civil
espanola ocurrida entre el 24 de agosto y el
6 de septiembre de 1937. Destruido, prdcti-
camente en su totalidad, conserva parte de
la estructura urbanistica, fachadas de vivien-
das y monumentos como la Torre del reloj, la
iglesia de San Agustin o la iglesia de San Mar-
tin, declaradas como Bien de Interés Cultural.

Actividad: Cursos de preparacion
y disefo de ments en
restaurantes para las Jornadas
Gastrondmicas

Autor: Antonio Lahoz
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Primeros

o
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Habas desgranadas # Jamén
Cebolla tierna # Vino blanco
Ajo laminado Huevos de codorniz

Q Producto de la comarca

Coceremos a la inglesa las habas, en agua con un poco de sal y azdcar y
sin superar los diez minutos de coccidn. Una vez que las tengamos coci-
das, las refrescaremos con agua fria y las reservaremos.

Confitaremos, en abundante aceite de oliva virgen extra, el ajo y la cebolla
picados. Cuando estén confitados, afiadiremos un chorrito de vino blan-
co y dejaremos que evapore su alcohol. Posteriormente, afadiremos el
jamoén y las habas y las cocinaremos hasta que estén tiernas. Sazona-
remos al gusto.

&n una sartén freiremos los huevos de codorniz, instantes antes de servir
el plato, y los colocaremos encima de las habas.

PROVECTO: Fuendetodos estd ubicado en una ladera levemente
- . pronunciada. Las calles, poco uniformes, con estre-
AR Ll S ]2 chos rincones y callejones, estdn flanqueadas por

TAPAS CON PRODUCTOS DE LA la piedra con la que visten sus fachadas. &l terreno
COMARCA PARA PROFESIONALES

DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS

accidentado ofrece espectaculares ejemplos natura-
les como son las haces. Este municipio, gracias a sus
Fecha: Mayo de 2012 condiciones de altitud y clima, favorece la perfecta
Autor: Luis Berzosa Lara maduracion de los jamones y embutidos que ahi se
elaboran.
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Crema de guisantes con oliva verde
cascada, ceholla y jamon seco

B
'.-:t_..d- \ 1 | \
Fae

500 g guisantes congelados Sal

1 cebolla Pimienta negra

1 Zanahoria Cebolla dulce

# 100 g aceite oliva virgen extra A6 filetes finos de jamén
150 g nata # Oliva verde cascada

Q Producto de la comarca

Pondremos a cocer en agua, no muy abundante, los guisantes
con la cebolla y la zanahoria cortadas en trozos grandes. Una vez
estén los guisantes y las hortalizas tiernas, lo trituraremos y lo
pasaremos por un colador o un chino para quitarle las pieles y dejar
una crema muy fina y sin grumos. ARadiremos aceite, la nata y
salpimentaremos al gusto.

Picamos la cebolla dulce y la oliva cascada muy fina y reservamos.

Hacemos un crujiente de jamén y, para ello, colocaremos los file-
tes bien extendidos sobre una bandeja que meteremos al horno y
dejaremos secar a temperatura no muy fuerte. Una vez que ten-
gamos el jamadn seco, esperamos que se entibie y lo desmenuza-
mos, dejando pequerios trozos que asemejen una sal en escamas.

Servimos la crema de guisantes, tanto fria como caliente, y sobre
ella ponemos un poquito de la cebolla y oliva picada y espolvorea-
mos el jamdn.

PH I]'.'E[:Tl] . Rizamos el rizo en esta actividad y con ayuda de unos
v ESCENARIO ADECOBEL antifaces tapamos los ojos a los 70 participantes. Tras
las explicaciones del cocinero, Nacho Zoppetti, sobre

Fecha: Mayo de 2014 sabores, texturas y olores de lo que iban a probar, la

Actividad: Armonia de sabores
Autor: Nacho Zoppetti

mdusica en directo de un pianista, acorde a las indica-
ciones que acompariaban la degustacidn y a través de
los sentidos del oido y el gusto, apeldbamos a los parti-
cipantes a explorar los sabores de nuestros productos.
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Primeros

-

glcy
I tal NGHREDIED
-
# 1 pan de cinta 1 cabeza de ajos
# 1 rastra de chorizo # 1/, | de aceite de oliva virgen extra
1 cebolla

Q Producto de la comarca

l%ﬁ' ABORACIO

Dejaremos secar el pan durante una semana. La mafiana que vayamos
a comer las migas las cortaremos con un cuchillo afilado. Una vez cor-
tadas, las remojaremos y las taparemos con un pafno para que reposen
durante una hora.

Aprovecharemos el tiempo de reposo para picar la cebolla y los ajos que
sofreiremos con el chorizo, cortado a rodajas. Cuando el sofrito esté
hecho, afiadiremos las migas y las freiremos sin dejar de remover hasta
que tomen un color dorado claro.

Serviremos calientes. Pueden acompafarse con uvas.

=

{

Representantes de la Asociacidn La Espiga.

PROVECTO:

V JORNADAS GASTRONGMICAS Se trata de uno de los platos mds caracteristi-
Fecha: Noviembre de 2011 cos y tradicionales de la gastronomia popular
aragonesa, donde se combinan ingredientes
bdsicos y muy econémicos.

Actividad: Il Concurso de Cocina

de Asociaciones de Mujeres de
Campo de Belchite

Autor: Asociacidon La Espiga.
Belchite
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Primeros

Pasta ecoldgica salteada con
langostinos y salsa de vermut

= A
el S
g
# Espagueti ecolégico
# Aceite de oliva virgen extra
Puerro

Harina
Vermut blanco seco

Nata liquida
Sal

Pimienta negra
Langostinos

Q Producto de la comarca

Coceremos la pasta en abundante agua hirviendo y reservaremos.

&n un cazo pondremos a rehogar el puerro, cortado en juliana. Cuando el
puerro esté pochado, afiadimos una cucharada de harina, dejamos que se
cocine dos minutos y afadimos el vermut. Dejamos que reduzca y serd
entonces cuando verteremos la nata liquida y dejaremos cocer todo junto

durante cinco minutos.

Pelaremos los langostinos y los saltearemos a fuego fuerte. Mezclaremos
la pasta con los langostinos y la salsa vermut.

Podemos decorar con un aceite de oliva picada y una ramita de tomillo.

PROVECTO:

- | ESCENARIO ADECOBEL
Fecha: Mayo 2011
Actividad: Demostracion de

cocina con productos de la
comarca
Autor: Antonio Lahoz

La pasta ecoldgica que se elabora en Cam-
po de Belchite estd fabricada con sémola de
trigo duro de la mds alta calidad. €l trigo se
cultiva de manera ecoldgica en explotaciones
propias.
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Asistentes durante el taller.
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Primeros

Arroz meloso integral
con carne vegetal

B
'.-:t_..i- I i I l
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400 g de arroz integral 100 g de puré de tomate

400 g de seitan 6 hebras de azafran

400 g de hortalizas (zanahoria, puerro, 1,2 | de caldo vegetal
calabacin, berenjena, champifiones) ® Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

N7 NBORACION

&n el aceite de oliva, rehogamos las hortalizas cortadas finamente. Una
vez rehogadas, anadimos el seitdn cortado en tiras gruesas, el puré de
tomate y dejamos sofreir.

Mojamos con el caldo vegetal y cuando rompa a hervir, afiadimos el arroz.
Dejaremos cocinar hasta que el arroz esté hecho. En este punto, rectifica-
mos de sal y afiadimos el azafrdn.

Pantano de Moneva.

PROVECTO:

" VI JORNADAS GASTRONGMICAS Moneva es uno de los municipios con menor
Fecha: Noviembre de 2012 poblacion de la comarca y mds peculiares

Actividad: La cocina ecolégica. por su paisaje. £std situado al sur de la mis-

Moneva
Autor: Luis Berzosa Lara

ma y entre sus recursos mds destacados se
encuentra el pantano de Moneva.
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Los alumnos se prestaron como pinches de Diego Barbero.

104



Primeros

tspaquetis con salsa
de pimiento morrén, gamhas
cocidas y lascas de queso

et NGREDIEN

2 pimientos morrones # 400 g de espagueti ecolégico
Media cebolla # Aceite de oliva virgen extra

300 g de nata liquida Pimienta
Gambas peladas Sal

# Queso semicurado de oveja

Q Producto de la comarca

Ponemos a cocer los espaguetis mientras, en una sartén, preparamos la
salsa de pimiento. Picamos los pimientos y los pochamos con un poco de
aceite, incorporamos la nata y cuando espese, salpimentamos. Triturare-
mos con la batidora y reservaremos.

Picamos la cebolla y la pochamos. Cuando ya esté la cebolla pochada, afia-
dimos las gambas peladas hasta que se hagan.

Para emplatar, colocamos una racidn de espaguetis, napamos con la salsa
de pimiento y, sobre esta, colocamos las gambas con la cebolla pochada.
Terminaremos con unas lascas de queso semicurado de oveja.

PRI]'I'E[:T['- Siempre hemos querido implicar a toda la

A ) poblacion en las Jornadas Gastrondmicas,
V JORNADAS GASTRONOMICAS por ello, hacer actividades en centros como
Fecha: Noviembre de 2011 el Instituto de la comarca es muy relevante,
Actividad: Taller de cocina con ya que no solo acercamos el producto local a
productos del territorio para los la poblacién mds joven, sino que, con activi-
alumnos de 3°y 4° de la ESO del dades de este tipo, permitimos que lo mani-

Instituto pulen, lo degusten y lo valoren.
Autor: Diego Barbero
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Primeros
Risotto de hongos Yy (queso

NLHEUIEN

- ,.'-
|
g

Cebolla dulce # Queso Quitapenas

# Setas Trigueros
Rebollones Caldo de gallina con verduras

# Arroz ecolégico # Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

&n una sartén o cazo, echamos un poco de aceite y lo ponemos a calen-
tar, afadiendo la cebolla muy picada y dejdndola a fuego lento hasta que
empiece a tener un color dorado. Agregamos las setas cortadas en juliana,
rehogando con la cebolla hasta que estén tiernas. Afadiremos el arroz
removiendo todo el conjunto, setas, arroz y cebolla, durante tres minutos.
Tras este tiempo, echaremos el caldo poco a poco, ddndole vueltas sin
dejar de remover hasta que se vaya consumiendo durante quince minu-
tos, aproximadamente, cuando agregaremos el queso Quitapenas y mez-
claremos con movimientos suaves para no romper los granos de arroz.

Podemos decorar con espdrrago triguero.

PROVECTO:

- | ESCENARIO ADECOBEL &l Quitapenas es un queso elaborado con que-
Fecha: Mayo 2011 sos anejos de cabra y oveja. Se trata de una
Actividad: Demostracién de pasta untuosa y ligada. €l sabor es fuerte,
cocina con productos de la picante, agresivo y con retrogusto al aguar-
comarca diente.

Autor: Antonio Lahoz
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Primeros
Macarrones con hortalizas

-
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# Macarrones Calabaza
# Aceite de oliva virgen extra Zanahoria
Cebolla A Olivas
Calabacin Orégano
Berenjena Sal

Q Producto de la comarca

N6~ A\BORACIO)

Ponemos a cocer la pasta en abundante agua con sal. Mientras se nos
hace la pasta, rehogamos en aceite de oliva las hortalizas cortadas en
juliana muy fina y reservamos.

Cuando tengamos la pasta cocida, la escurrimos y la ponemos en una
fuente de horno. Vertemos el sofrito de las hortalizas sobre la pasta, afa-
dimos un chorrito de aceite de oliva y las olivas troceadas. Horneamos
durante cinco minutos.

PROVECTO: &n total, fueron 287 residentes los que tomaron,

el mismo dia, 28 de noviembre, un menu ecoldgi-
co en las cuatro residencias de la comarca. Quizd,
los sabores mds intensos de las hortalizas, de la
carne o la fruta ecoldgicas, les recordaron aque-
llos del pasado, que hoy, lamentablemente hemos
perdido. Incluso el pan, ecoldgico también y que
al elaborarlo con el grano entero del trigo tenia
un color tostado, provocé alguna inquietud. €n el
comedor alguno decia: jEste pan es de la guerra!
Al menos nos quedd la tranquilidad de saber que
ese recuerdo les fue breve y, una vez que lo pro-
baron, les encanta.

- VIl JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre de 2013
Actividad: Hoy comemos menu
ecoldgico. Residencia de Belchite,
Valmadrid, Lécera y Letux

Autor: Luis Berzosa Lara
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Primeros

fideos rustidos con olivas negras,
longaniza y ajolio de almendras

- ,-‘-
T
T

# 320 g fideo fino ecolégico 100 g zanahoria picada

# 60 g olivas negras deshuesadas Caldo de ave
# 200 g longaniza # 150 g aceite de oliva virgen extra

2 dientes de ajo Sal

200 g cebolla picada 35 g almendras tostadas

100 g pimiento verde picado 1 yema de huevo

Q Producto de la comarca

IVESCENARIO ADECOBEL
Fecha: Mayo de 2014

Doramos los fideos en una sartén con un poquito de aceite y
reservamos.

€n otra sartén doramos la longaniza, cortada en trozos peque-
fios y, una vez dorada, afiadiremos un ajo picado; dejamos que
tome algo de color y echamos la cebolla, el pimiento verde y
la zanahoria, todo troceado en daditos pequefios. Pochamos a
fuego moderado.

Cuando esté pochado, afiadiremos las olivas. Sofreiremos todo
junto unos minutos. Sazonamos y afiadimos los fideos. Damos
vueltas para que todos los ingredientes se mezclen y mojamos
con el caldo justo hasta cubrir. Dejaremos que lleque al punto
de hervor y terminaremos de hacerlos en el horno, a unos 180°
C, hasta que se haya consumido todo el caldo.

Con la almendra, previamente tostada, un diente de ajo, la yema
de huevo y el aceite realizaremos un ajolio, batiéndolo todo jun-
to. Acompariaremos los fideos con este ajolio.

La mayoria de las carnicerias de nuestra comar-
ca contindan elaborando sus propios embutidos
siguiendo recetas familiares, que han pasado de
padres a hijos. La longaniza se elabora con car-

Actividad: Armonia de sabores ne de cerdo y puede llevar especias como canela

Autor: Nacho Zoppetti

0 anfs seco, entre otras. La festividad de Jueves
Lardero, que da comienzo al Carnaval, se mantiene
viva en nuestros pueblos. €n ella la longaniza es la
protagonista, pues como el dicho anuncia: “Jueves
lardero, longaniza en el puchero”.

11



112




Primeros

tspaguetis en salsa
de oliva empeltre

il NGREDIED
5

# Espagueti Salsa de tomate
# Aceite de oliva virgen extra Anchoas
Cayena Pimienta negra
Cebolla Sal
Pimiento verde # Queso
Champifién # Oliva negra

Q Producto de la comarca

€n una sartén haremos la salsa. Vertemos aceite y la cayena, para que vaya desprendiendo
su sabor picante. Cuando el aceite esté caliente, anadiremos la cebolla y el pimiento verde
picado en brunoise fino y dejaremos que se haga bien hasta que vaya tomando un color
dorado. €n este punto, aAadiremos el champifidn, cortado en Idminas. Dejaremos que todo
se fria unos cuatro minutos a fuego medio.

Agregamos la salsa de tomate y mantendremos la salsa al fuego unos cinco minutos mds.

Picamos las anchoas y trituramos las olivas negras
y las aAadimos a la salsa en el dltimo momento.
Removemos, retiramos del fuego y reservamos.

Podemos cocer los espaguetis mientras hacemos
la salsa. Una vez cocidos y escurridos, vertemos
la salsa sobre ellos, sin dejar que se enfrien. Les
espolvoreamos pimienta negra y queso rallado
por encima. Llevaremos a gratinar unos minutos
a180°C.

PROVECTO:

" 11l JORNADAS GASTRONOMICAS Durante los primeros afios de las Jornadas
Fecha: Noviembre de 2009 Gastronémicas, Adecobel ofrecié un curso

Actividad: Cursos de preparacién de cocina profesional, impartido por Antonio

y disefio de mends en Lahoz, a los hosteleros participantes de las
restaurantes para las Jornadas mismas, con el fin de sacar el mayor partido
Gastronémicas al producto de la zona y disefar unos atrac-

Autor: Antonio Lahoz tivos mendus.
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Jurado del concurso de cocina de asociaciones de mujeres. Dance de Codo.
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Primeros

Patatas con hacalao,
huevos y caracoles

I,
He INGREDIENTES

# Aceite de oliva virgen extra Huevos
# Caracoles Agua

Harina Sal

Patatas Bacalao desalado, en trozos

Q Producto de la comarca

Cortaremos en rodajas las patatas peladas y las salaremos. A continuacion, las
freiremos y las reservaremos, quitdndoles el exceso de aceite, en una tartera de
barro.

Pasamos por harina el bacalao desalado y lo freimos. Reservamos los trozos en
la tartera junto con las patatas.

Cocemos los caracoles y, una vez bien escurridos, los sofreimos en aceite y los
anadimos a la tartera.

&n el aceite, en el que previamente hemos hecho el bacalao, freimos dos cucha-
radas de harina. Dejamos que se cocine unos sequndos ddndoles vueltas y afia-
dimos un chorrito de agua. Sequimos cocinando unos minutos y afiadimos a la
tartera. Ponemos la tartera a fuego lento. Cuando comience a hervir, cascaremos
unos huevos y los colocaremos sobre el guiso para que se cuajen. Retiramos del
fuego y dejamos reposar. Podemos decorar el plato con puntas de espdrragos y
perejil picado.

Podemos sustituir los huevos por huevos tontos. Para ello, batiremos unos hue-
vos, afiadiremos migas de pan, perejil, levadura y sal. Bolearemos la masa y la
freiremos.

- Se trata de un plato tipico de Codo, que era consu-
", PR O'I'E[:T[l - ’ mido en Navidad y el dia de Viernes Santo, cuando
VIl JORNADAS GASTRONOMICAS la abstinencia impedia comer carne. Codo es el tni-

Fecha: Noviembre de 2013 co pueblo que mantiene vivo el Dance, baile folclé-
Actividad: IV Concurso de Cocina rico que se baila con trajes caracteristicos, adorna-
de Asociaciones de Mujeres de dos con cintas, cascabeles, y los correspondientes
Campo de Belchite palos, acompaniados de dulzaineros. £l origen del
Autor: Asociacién de amas de mismo se remonta al siglo XVI. €n la actualidad,
casa Benjamin Jarnés. Codo el grupo estd compuesto por 40 danzantes que
exhiben estos bailes, a través del pasacalles y las
mudanzas, los dias 15 y 20 de agosto.
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Primeros
Pasta fresca con sus salsas
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1 kg de harina Sal
8-10 huevos # Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

Haremos un volcdn con la harina y dentro echaremos los huevos, la sal
y un chorrito de aceite de oliva. Amasaremos bien hasta conseguir una
pasta fina y homogénea.

Podemos sustituir parte de los huevos por otros elementos para conse-
guir pastas de sabores. Por ejemplo, podemos sustituir cuatro huevos por
200 g de tomate concentrado, obteniendo una pasta fresca de tomate o
por 200 g de puré de espinacas, para que sea pasta fresca de espinacas
con un color verde intenso.

Una vez elaborada la masa, debemos dejarla reposar un tiempo y la esti-
raremos con ayuda de una mdquina de pasta o un rodillo. La cortaremos
para darle la forma deseada y la espolvorearemos con harina mientras
esperamos para cocer, evitando que se nos pegue.

Pondremos abundante agua a hervir con sal e introduciremos la pasta
un par de minutos.

Escurrimos y podemos acompanar con la salsa deseada.

PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONOMICAS Esta fue una de esas actividades entrafiables
Fecha: Noviembre de 2012 ydivertidas que nos permite el trabajo directo

Actividad: Taller gastron6mico en con la gente. Los nifios no tienen ningdn pro-
familia blema en meter las manos en la masa, y pro-

Autor: Luis Berzosa Lara bar, probarlo todo jaunque esté sin cocinar!
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Salsa Boloiesa
M= NGREDIEN
5

400 g de verduras picadas Sal
en brunoise Pimienta

400 g de carne picada Orégano
400 g de salsa de tomate # Aceite de oliva virgen extra

# 2 dl de vino tinto

Q Producto de la comarca

Estofaremos las verduras picadas con el aceite y una vez hechas, afa-
diremos la carne picada y rehogaremos hasta que tome color, entonces,
afadiremos el vino tinto y dejaremos reducir. Finalizaremos poniendo el
tomate y salpimentando la salsa.

Salsa de queso
B NGREDIER

400 g de setas 4300 g de queso curado de oveja
# 100 g de jamén picado /2| de crema de leche

Q Producto de la comarca

Salteamos las setas con el jamdn y afladimos la crema de leche y el queso
rallado. Salpimentamos y dejamos que el queso se funda.
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Primeros
Arroz haturro de setas y chorizo
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# 200 g de arroz # 150 g de setas variadas 1 chorrito de nata
de grano redondo (plearatus de Almonacid de la Sal
# 1 chorizofresco  Cuba, shiitake, champifiones) Pimienta negra
1 cebolla 6 dl de caldo de verduras Romero
1 puerro # Vino blanco Tomillo
ipimientoverde  #50 gde quesosemicurado % Aceite de oliva virgen extra

1 pimiento rojo de cabra Batanero

Q Producto de la comarca

Comenzaremos preparando el alioli de miel, para ello, verteremos en un vaso de batidora:
un huevo, un diente de ajo, una cucharada de miel y batiremos todo ello con aceite de oliva
hasta consequir el alioli. Reservaremos.

Para hacer el arroz comenzamos dorando las setas. Una vez se hayan dorado, bajaremos
el fuego y haremos un sofrito con las verduras (cebolla, puerro, pimiento rojo y verde), que
cortaremos muy finas. Afiadiremos el arroz al sofrito y le daremos vueltas, dejando que se
cocine hasta que cambie de color. En este momento, afadiremos las especias, el chorizo,
que previamente habremos cocido y picado, y un chorro de vino blanco.

Dejaremos que se evapore el alcohol y le aadiremos, poco a poco y sin dejar de remover,
el caldo de las verduras, hasta que el arroz esté cocido al dente. Apagaremos el fuego y en
ese momento afadiremos la nata y el queso de cabra, cortado en finas [dminas para que se
disuelva con facilidad. Moveremos con cuidado para que todo se mezcle bien.

Serviremos el arroz con un poco de cebollino picado y una cucharada de alioli de miel, que
quemaremos con el soplete o gratinaremos en el grill del horno.

] PR I]"'E[:Tl] = Daniel Yranzo generé mucha expectacion con
~ Il ESCENARIO ADECOBEL su presencia en Escenario Adecobel y defen-
Fecha: Mayo 2013 dié nuestros productos agroalimentarios des-
de su propia experiencia, ya que trabajo con
ellos dias antes. Tras el acto, los asistentes se
acercaron a saludarle y a hacerse fotos con
él, que se mostré muy amable y cercano con
todos ellos.

Actividad: Daniel Yranzo cocina

con productos de nuestra tierra
Autor: Daniel Yranzo
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Primeros
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# 1,5 kg de tajo bajo de ternasco 1 hoja de laurel
500 g de patatas # 200 g de jamén

# 400 g de arroz # Aceite de oliva virgen extra

1 cebolla Sal

2 pimientos verdes Agua

4 dientes de ajo
Q Producto de la comarca

16— ABORACIO

&n una cazuela de barro ponemos el aceite a calentar y freimos los trozos del
ternasco. Picaremos los ajos, la cebolla y el pimiento verde, que afadiremos a la
cazuela para que se rehogue todo junto con el jamdn, cortado a daditos.

Una vez que las hortalizas estén hechas, chascaremos las patatas y las introdu-
ciremos al guiso junto con el agua y el laurel. Dejaremos que se vayan haciendo
lentamente.

Cuando las patatas alcancen un punto de coccidn medio, que estén algo blandas,
pero sin terminar de cocer, afadiremos el arroz y dejaremos cocer el conjunto,
aproximadamente, quince minutos. Rectificaremos si es necesario el punto de
sazon.

PR I]'I'E[:Tu: &l rancho es uno de los platos mds tradicio-

11 JORNADAS GASTRONOMICAS nales de la gastronomia aragonesa y emble-
ma de la cocina de los meses de invierno. Su

guiso nos evoca a las comidas entre amigos
y familia, al campo, a reuniones festivas, a
todos y cada uno de los quince pueblos y de
sus gentes que hacen de Campo de Belchite
un lugar especial.

Fecha: Noviembre de 2008
Actividad: Cursos de preparacion
y disefio de mends en
restaurantes para las Jornadas
Gastronémicas

Autor: Antonio Lahoz
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N/ kde garbanzo

/2 k de sepia

/4 k de gambas peladas

2 bogavantes de 500 gramos.
/2| de fumet

/2 cebolla

1=

NGHEUIED
2 ajos
# Vino blanco
Pimentén
# Aceite de oliva virgen extra
Sal

Q Producto de la comarca

Pondremos los garbanzos a remojo la noche anterior. Los escurriremos y
los pondremos a cocer durante una hora y media en agua con un chorrito

de aceite de oliva.

Haremos un sofrito con el bogavante, la sepia y las gambas. Afiadiremos
la cebolla, el ajo y el pimentdn, con cuidado de que no se nos queme este
dltimo. Mojaremos con medio vaso de vino blanco y dejaremos evaporar
el alcohol para luego afiadirle el fumet de pescado.

Verteremos los garbanzos sobre el sofrito con el caldo y dejaremos que
se cuezan durante una media hora a fuego suave.

PROVECTO:

- V JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre de 2011
Actividad: Il Concurso de Cocina
de Asociaciones de Mujeres de
Campo de Belchite

Autor: Asociacion cultural de
Almonacid de la Cuba

&l garbanzo que se cosecha en Lécera es de
la variedad pedrosillano. Este garbanzo es de
un tamano reducido y tiene la piel muy fina,
lo que le convierte en una lequmbre muy agra-
dable al paladar.
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Primeros

Crema templada de Judias hlancas
ecoldgicas con crujientes
de longaniza y Jamon

- ,."
I ﬁi—"‘;} 1
g

# 200 g de judias blancas ecolégicas Pimienta blanca
100 g de cebolla y puerro Caldo de verduras

3 dientes de ajo Crema de leche

# Aceite de oliva virgen extra 200 g de jamon

Sal # 200 g de longaniza

Q Producto de la comarca

La noche anterior, ponemos las judias a remojo para que se hidraten.
&n una cazuela, rehogamos la cebolla, el puerro y el ajo en aceite de oliva. Cuando
estén en su punto, verteremos el caldo vegetal y adadiremos las judias.

Dejaremos cocer hasta que estén tiernas, cuando rompan a hervir por primera vez,
las “asustaremos” afiadiéndoles un poco de agua fria y bajando la temperatura
para conseguir una coccion suave.

Una vez cocidas, las trituraremos y las colaremos con ayuda de un chino para
retirar las pieles. Rectificamos de sal y reservamos.

Para hacer los crujientes, cortamos en tiras finas la longaniza y el jamén y los
metemos en el horno a temperatura suave hasta su deshidratacion.

Serviremos la crema en una taza y guarneceremos con las tiras de jaman y lon-
ganiza. Ademds, podemos echar un chorrito de aceite de oliva o crema de leche.

PROVECTO:

" VJORNADAS GASTRONGMICAS Ecolécera produce la judia blanca de rifién.
Fecha: Noviembre de 2011 Debido a la climatologia, tipica de zona este-
Actividad: Taller de los sentidos. paria, sus producciones son de escaso rendi-

Belchite miento y el tamano del grano es pequenio, lo

Autor: Luis Berzosa Lara que hace que sus valores energéticos y orga-
nolépticos se revitalicen y se produzca una
lequmbre de muy alta calidad.
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Primeros

Crema de lentejas ecolagicas con
tiras crujientes de cebholla dulce

feS
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PARA LA CREMA: Sal

# 200 g de lentejas Pimienta

1 cebolla Crema de leche

1 zanahoria PARA LOS CRUJIENTES:

3 dientes de ajo /2 kg de cebolla dulce.

t/2 calabacin # Aceite de oliva virgen extra

# Aceite de oliva virgen extra Harina de maiz.

Q Producto de la comarca

Ponemos a cocer las lentejas con las verduras en
agua fria. Sazonaremos a media coccion. Una vez
cocinadas, trituraremos y pasaremos por un cola-
dor fino para obtener una crema ligera que pode-
mos suavizar con crema de leche.

Para hacer los crujientes, cortaremos la cebolla en
juliana y la pasaremos por la harina de maiz. Fref-
mos en pequenas cantidades las tiras de cebolla
en aceite templado. Una vez doradas, las retirare-
mos sobre papel absorbente para quitar el exceso
de grasa y mantenerlas crujientes.

Podemos poner la crema en un tazén y decorar con
la cebolla.

Juego de las birlas.

PROVECTO: Las Birlas son un juego tradicional de Aragan,

VI JORNADAS GASTRONGMICAS que se mantiene vivo en algunos pueblos de
la Comarca Campo de Belchite, en celebracio-
Fecha: Noviembre de 2012

e i nes como fiestas populares. Lo juegan exclu-
Actividad: Exhibicién y sivamente mujeres y su nombre “Birlas” es la
degustacién de tapas con

productos de la comarca. Plenas
Autor: Luis Berzosa Lara

palabra aragonesa utilizada para definir a los
bolos. En este caso, las piezas son muy altas
y de madera. £l equipo ganador ha de feste-
jarlo con un baile, que en Plenas se denomina
el “baile del monico”. Cada municipio tiene sus
particulares reglas de juego.
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Presentacidon del plato en el concurso.
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Judias blancas al estilo de la
romeria de lécera

- ,.'-
:

# 1 kg de judias blancas 4 hojas de laurel
# 1/, 1 de aceite de oliva virgen extra Una pizca de tomillo
# 1 rastra de chorizo 6 huevos duros

2 cabezas de ajos

Q Producto de la comarca

16— A\BORACIO)

La noche anterior pondremos las judias a remojo para que se hidraten.
Al dia siguiente, las pondremos a cocer con esta misma agua, a fuego
muy suave, y afadiremos el laurel, un poco de tomillo y un chorrito de
aceite de oliva. Cuando la lequmbre esté casi cocida, afiadimos el chori-
zo cortado en rodajas y el huevo duro troceado. Dejamos unos minutos
y podemos servir.

PR UVECTG - La romeria de Lécera se celebra el primer lunes,
- " tras el primer domingo de mayo, y tiene lugar en

VIl JORNADAS GASTRONOMICAS la Rebollosa, a ocho kilémetros del pueblo. Un
Fecha: Noviembre de 2013 paraje marcado por el simbolismo de hechos del
Actividad: IV Concurso de Cocina pasado, donde las mujeres de Lécera recibian
de Asociaciones de Mujeres de a los hombres que volvian de una larga pere-
Campo de Belchite grinacion hasta Estercuel. €n la actualidad, los
Autor: Asociacién Sociocultural de cofrades, voluntarios cada ano, ofrecen estas
Amas de Casa Lassira. Lécera judias, un ajo tierno y un huevo duro, en recuer-

do a varias etapas del peregrinar de este pueblo.
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Primeros

Garbanzos ecologicos
en salsa de frutos secos
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PARA LOS GARBANZOS: PARA LA PICADA:

# 600 g de garbanzos cocidos # 120 g de frutos secos (almendra

1 cebolla mediana tostada, avellanas, nueces)

11de caldo de ave o caldo de coccidn de 2 huevos duros
los garbanzos Unas hebras de azafran

# Aceite de oliva virgen extra # 2 rebanadas de pan frito

Q Producto de la comarca

15

&n una cazuela con aceite de oliva,
estofaremos la cebolla picada muy
fina, sin que lleque a tomar color. Mien-
tras tanto, en el mortero, ponemos los
frutos secos y los vamos machacando,
afadimos el pan frito, las yemas de
huevo y las hebras de azafrdn, hasta
conseguir una pasta fina.

Una vez tengamos la cebolla estofa-
da, afiadimos los garbanzos y moja-
mos con el caldo. Cuando comience a
hervir, afiadimos la picada preparada y
sazonamos.

Serviremos con la clara del huevo cocido
picada y un poco de perejil picado.

. Expo Campo de Belchite se inaugurd en mayo
PR I]'I'E[:T[l = de 2003. Se celebra anualmente en el recinto

" |ESCENARIO ADECOBEL deportivo de Lécera, y se distribuye en: una
Fecha: Mayo 2011 zona expositiva en la que empresas comarca-
Actividad: Los productos locales, les y externas muestran y venden sus produc-

una opcién de calidad para tos; Escenario Adecobel, dedicado a la promo-

nuestros platos cién del producto agroalimentario comarcal, y

Autor: Luis Berzosa Lara la carpa y la zona exterior para actividades y
exhibiciones de diversa indole.
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Suave crema de garhanzo
ecologico con un ligero toque
tle crema de queso
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# 500 g garbanzo ecoldgico Albahaca fresca
Sal Pimienta negra molida

Zumo de un limén # 50 g crema de queso

1 diente de ajo # Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

Ponemos a cocer los garbanzos en agua y una vez hechos, sazonamos.
Retirdndolos del agua de coccidn, los trituramos junto con el zumo de
limén, un diente de ajo, pimienta negra molida, albahaca fresca y la crema
de queso. Podemos ir afiadiendo el agua de coccidn de los garbanzos para
aligerar la crema.

Serviremos la crema con un chorrito de aceite de oliva virgen extra.

PH U'I'E[:Tu - Esta receta pudo degustarse en la Cena Foro pro-
o . . tagonizada por el director de cine José Luis Cuer-
V JORNADAS GASTRONOMICAS da, autor de peliculas como “Amanece que no es

» o«

Fecha: Noviembre 2011 poco”, “Los girasoles ciegos”, “€l bosque animado”,

Actividad: Cena Foro con el entre otras. Cuerda nos hablé del mundo del cine y

director de cine Jose Luis Cuerda de algunas de las anécdotas mds significativas y

Autor: Restaurante Nuestra divertidas de su trayectoria profesional. A la cena,

Seiiora del Pueyo. Belchite cuyo mend estaba compuesto por ingredientes de
la zona, asistieron 70 personas.
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Judias ecolagicas
con almejas, horrajas y chipiron

B
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# Judias blancas # Aceite de oliva virgen extra

Caldo de pescado Chipirones
Borraja Perejil
Almejas

Q Producto de la comarca

16— A\BORACIO)

Cocemos las judias, que habremos tenido a remojo la noche anterior, en
caldo de pescado. €n otra cazuela coceremos la borraja hasta que esté
en su punto y refrescaremos con agua helada para cortar su coccion y
mantener el color verde intenso.

Una vez que tengamos la judias cocidas en su punto, afiadiremos las
almejas y dejaremos que se abran, serd el momento en el que afadire-
mos la borraja. Mantendremos a fuego suave unos minutos. Emplatamos
y podemos decorar con
perejil y un chorrito de
aceite de oliva.

De manera opcional,
podemos anadirle unos
chipirones pasados por la
plancha, con los que acen-
tuaremos mds el sabor a
mar de estas judias.

PROVECTO:

1I1 JORNADAS GASTRONOMICAS Los mendus ofrecidos por los restaurantes
Fecha: Noviembre 2009 de la comarca, participantes en las jorna-

Actividad: Mend en los das gastronémicas, son un importante atrac-
restaurantes de la comarca tivo y ayudan a dar a conocer el producto
Autor: Restaurante La Lomaza. agroalimentario local, ensalzado en exquisi-
Belchite tas elaboraciones.
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Pastel de tortillas vegetales
con crema de queso de cabra
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D
kaC

Hortalizas y hongos (cebolla, Nata liquida
calabacin, pimientos, champifiones) Salsa de tomate
Huevos # Aceite de oliva virgen extra

# Crema de queso de cabra

Q Producto de la comarca

Comenzaremos picando las hortalizas y los hongos y reservdndolos por
separado. Pocharemos cada una de las hortalizas y las sequiremos guatr-
dando por separado. Batimos uno o dos huevos por cada tortilla y afadi-
mos la primera de las hortalizas a los huevos. Mezclamos bien y vertemos
sobre una sartén con unas gotas de aceite de oliva. Hacemos la tortilla y la
retiramos a una fuente. Colocamos sobre la tortilla una fina capa de salsa
de tomate. Hacemos este proceso con cada hortaliza y vamos colocando
las tortillas, una encima de otra, sin olvidar poner una fina capa de salsa
de tomate entre tortilla y tortilla.

Para hacer la crema de queso, pondremos en una cazuela la nata con la
crema de queso y cocinaremos hasta que se integren y alcancen el espe-
sor deseado.

Serviremos cunas de tortilla, cuyo corte nos muestre el colorido de las hor-
talizas, y naparemos con la crema de queso.

PROYECTO:

CURSO DE ELABORACION DE La television también nos visitd en esta oca-
TAPAS CON PRODUCTOS DE LA sién, interesados por este curso que reunio a
COMARCA PARA PROFESIONALES profesionales de bares y restaurantes del te-

DE ALA HOSTELERIA. 20 HORAS rritorio en torno al producto local.

Fecha: Mayo de 2012
Autor: Luis Berzosa Lara
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tmpanada de morcilla con
manzana caramelizada

g,
e
R
# 4 manzanas # 1 kg de morcilla
Azicar 1 caja de nata liquida
# Aceite de oliva virgen extra Hojaldre

Q Producto de la comarca

Ponemos a pochar 4 manzanas peladas y troceadas en una cazuela con azu-
car hasta que se caramelice. Cuando llega a este punto, se afiade la morci-
lla, a la que le habremos quitado la piel y la habremos troceado. Afadimos la
nata. Removemos bien para que todos los ingredientes se mezclen. Dejamos
cocinar unos minutos.

Rellenaremos las placas de hojaldre, cerrando bien los bordes y pintaremos
con huevo batido. Meteremos al horno hasta que tenga un color dorado.

Miembros de la Asociacion

La Espiga.

VIl JORNADAS GASTRONGMICAS Diego Barbero, cocinero profesional, quiso
Fecha: Noviembre de 2013 acompaﬁarnos en este concurso como jura-
do. Probd y valord los platos y, en este caso,
felicité a la asociacion La Espiga por el resul-
tado de la receta, que ellas compartieron con
todos los asistentes.

Actividad: IV Concurso de Cocina
de Asociaciones de Mujeres de
Campo de Belchite

Autor: Asociacién Sociocultural
de Mujeres La Espiga. Belchite
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Explotacién de setas de Almonacid de la Cuba.
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Pastelito de setas de temporada
con vinagreta de frutos
pasificados y miel

a2,
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PARA EL PASTEL: 6 huevos Sal
Ay, kg de setas Sal Pimienta negra molida
1 cebolla Pimienta blanca molida Pasas
1 puerro PARA LA VINAGRETA: Ciruelas
# Aceite de oliva virgen # 2 d| de aceite de oliva Orejones
extra virgen extra Mostaza
/2| de crema de leche /2 dl de vinagre A Miel

Q Producto de la comarca

Estofaremos en aceite la cebolla y el puerro cortado en dados. Mientras se estofa, lim-
piaremos cuidadosamente las setas y las afiadiremos al sofrito.

Pasaremos todo el preparado por la picadora y lo mezclaremos con la nata y los hue-
vos. Sazonaremos.

Pondremos la mezcla en moldes engrasados y cocinaremos al bafio maria en el horno
a temperatura media. Podemos pinchar el pastel con un utensilio de cocina para saber
si ha alcanzado su punto de coccidn; si sale limpio, nos indicard que estd hecho.

Mientras se cocina el pastel, preparamos la vinagreta en un bol. Ponemos primero la
sal, la pimienta, la mostaza y la miel, afadiremos el vinagre y mezclaremos bien. Lue-
go, afadiremos el aceite a la mezcla, removiendo para emulsionar.

Para servir, cortaremos una porcién de pastel y naparemos con la vinagreta. Puede
acompanarse de una ensalada.

PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS Existe una lnica explotacion de seta de cultivo
Fecha: Noviembre de 2012 enlacomarcay se encuentra en Alimonacid de

Actividad: Exhibicién y la Cuba. Lamayoria de la produccidn se comer-
degustacién de tapas con cializa en la capital.

producto de la comarca. Plenas

Imparte: Luis Berzosa Lara

145



vii JORNADAS .
GASTRONGMICAL .
DE CAMPO DE BEUTIIITI_". .

i Adrohal no rekibo i
S Y P T—
it N be deurd bbb et

146



- ,.'-
g
i

Bacalao
relleno de setas

200 g bacalao desalado Nata liquida
por persona Alioli

Puerro Pimiento piquillo

A Setas Nata liquida

Gambas # Aceite de oliva virgen extra

Brandy # Vino blanco

Q Producto de la comarca

Tomando el lomo de bacalao, lo cortamos intentando sacar filetes delga-
dos. Reservamos.

Para hacer el relleno, sofreimos en una sartén el puerro y las setas. Cuan-
do el puerro comience a tomar un color dorado, afiadiremos las gambas
peladas y esperamos a que tomen color para anadir el brandy y flambear.
Afnadimos un chorrito de nata liquida que ayude a ligar todo el relleno.

Sobre una bandeja de horno, colocamos un filete de bacalao y sobre este
una capa de relleno. Taparemos con otro filete de bacalao. Napamos con
alioli y rociamos con un poquito de vino blanco. Gratinamos en el horno
hasta que el alioli se dore y el bacalao se cocine.

Mientras tenemos el bacalao en el horno, podemos preparar la salsa de
pimiento del piquillo, que nos servird de acompafiamiento. Para ello, tritu-
ramos unos pimientos del piquillo con un chorrito de nata liquida. Calenta-
remos antes de servir.

PRD'I'E[:TI]- Los mendus de las Jornadas Gastrondmicas
- ofrecidos por los restaurantes participantes

V JORNADAS GASTRONOMICAS han supuesto uno de los atractivos mds inte-
Fecha: Noviembre de 2011 resantes en los meses de noviembre desde

Actividad: Ment en los
restaurantes de la comarca
Autor: Restaurante Nuestra
Senora del Pueyo. Belchite

2007, cuando dio comienzo la primera edi-

cion. Desde entonces, han sido unos 2.000
los mendus, elaborados a base de producto
comarcal, los que se han degustado en el
marco de estas Jornadas.
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1 kg de pescado azul limpio Pimienta blanca molida
(caballa o melva) Pan rallado
Ajo # Aceite de oliva virgen extra
Perejil # 1 tarrina de crema de queso
# Vino blanco de cabra
Sal 2 dl de crema de leche
® producto de la comarca
- .

Picamos el pescado, limpio de piel y espinas, con ayuda de una picadora. Una vez pica-
do, lo mezclaremos con el ajo y perejil picado, un chorrito de vino blanco, pan rallado y
sazonamos con sal y pimienta. Hacemos bolitas que enharinaremos antes de freir. Una
vez doradas, las colocamos sobre papel absorbente para retirar el exceso de aceite.

Para hacerla crema de queso, pondremos en una cazuela la nata con la crema de queso
y cocinaremos hasta que se integren y alcance el espesor deseado. Introducimos las
albdndigas en esta salsa y dejamos que se cocinen unos minutos a fuego suave.

Imdgenes de explotaciones y empresas vitivinicolas de la comarca.

PROYECTO:

CURSO DE ELABORACION DE &n la comarca existen tres empresas que ela-
TAPAS CON PRODUCTOS DE LA boran vino: Cooperativa Nuestra Sefora del

COMARCA PARA PROFESIONALES Olivar, Bodegas Tempore y Grancores. Junto
DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS a estas, Ecolecera comercializa vino proce-
Fecha: Mayo de 2012 dente de cosechas propias.

Autor: Luis Berzosa Lara
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V JORNADAS GASTRONGMICAS

# Costilla de cerdo Canela

# Longaniza Perejil

# Morcilla Ajo

# Aceite de oliva virgen extra Sal
# Jamén Caldo corto de carne

L) Migas de pan Levadura

Huevos

QProducto de la comarca

Para preparar el adobo, freimos la longaniza, la costilla y la morcilla por
separado. La reservamos en una fuente hasta que se enfrie y serd enton-
ces cuando podamos poner en botes y cubrir con aceite. Este adobo puede
durarnos varios meses.

Para hacer los huevos tontos, batiremos los huevos y afadiremos migas
de pan, jamdn cortado en pequenos dados, perejil, una pizca de canela y
una pizca de levadura. Sazonaremos. Freiremos esta masa en pequenas
bolitas, que formaremos ayuddndonos con las manos o con unas cucha-
ras. Escurrimos el exceso de aceite y reservamos.

Tomamos unos trozos de adobo y los ponemos en una cazuela con un
caldo corto (mitad agua, mitad caldo de carne). Dejaremos a fuego medio
unos 30 minutos. Serd entonces cuando introduciremos los huevos tontos
y dejaremos que se cocine todo junto durante 10 minutos mds.

PRO'.'E[:TI]: La matacia de cerdo provisionaba de alimen-
to a toda una familia durante la época mds

dura y fria del afio. £l embotado e inmersién
Fecha: Noviembre de 2011 en aceite de los embutidos y de la carne del
Actividad: Il Concurso de Cocina cerdo, previamente cocinado, alargaba la
de Asociaciones de Mujeres de conservacién de los alimentos y facilitaba su
Campo de Belchite uso. &n la actualidad, la comarca cuenta con

Autor: Asociacién de Mujeres cerca de 50 explotaciones de cerdo, tanto de
La Nevada. Fuendetodos cebo como de madres.
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Taller de los sentidos en Belchite. Taller de los sentidos en Lécera.
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lomos de hacalao confitados
con setas y aceite de
oliva virgen extra

600 g de lomo de bacalao #1300 g de setas
de aceite de oliva virgen extra Perejil
4 dientes de ajo

Q Producto de la comarca

Pondremos el aceite en una cazuela y doraremos los ajos a fuego sua-
ve. Una vez cocinados, se retiran de la sartén. Adadiremos, en ese aceite
aromatizado con el ajo, los lomos de bacalao y las setas cortadas a tiras.
Cocinaremos a fuego suave para que no se rompan los lomos e iremos
agitando la sartén con suavidad para emulsionar el aceite con el jugo de
las setas y la gelatina del bacalao.

Serviremos el plato decorando con los ajos dorados y el perejil picado.

", PROVECTO:

= Los talleres de los sentidos fueron unas

V JORNADAS GASTRONGMICAS muestras de cocina en directo a base, princi-
Fecha: Noviembre de 2011 palmente, de producto de la comarca. €n este
Actividad: Taller de los sentidos. caso, Luis Berzosa, exponia las cualidades

Belchite de los ingredientes, desde el origen, para po-

Autor: Luis Berzosa Lara ner en valor una alimentacién basada en los
productos de proximidad y sostenible con las
zonas rurales.
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longaniza con setas
y frutos secos
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# Longaniza 1 vaso de brandy
Cebolla Laurel
A Setas Tomillo
Pasas Romero
Pifiones # Aceite de oliva virgen extra
QProducto de la comarca
ol =

Freiremos la longaniza y la retiraremos. €n su mismo aceite, pocharemos
cebolla cortada en trozos grandes. Cuando la cebolla esté hecha, afiadire-
mos la longaniza, las setas, las pasas, los pifiones, el vaso de brandy y las
hierbas aromdticas.

Dejaremos que se evapore el alcohol y que reduzca un poco la salsa.

V JORNADAS GASTRONGMICAS Receta ganadora del Il Concurso de cocina de

Fecha: Noviembre de 2011 Asociaciones de mujeres.
Actividad: Il Concurso de Cocina

de Asociaciones de Mujeres de

Campo de Belchite

Autor: Asociacién Sociocultural

de Amas de Casa Lassira. Lécera
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Asistentes a la exhibicién. Casa natal de Goya en Fuendetodos.
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Salmorejo aragonés con
tortilla de arroz ecoldgico
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# 1,5 kg de conserva de cerdo (lomo y Perejil
longaniza) # Almendras
6 huevos # 2 dl de vino blanco
# 200 g de arroz ecolégico Guisantes
300 g de cebolla # Aceite de oliva virgen extra
Ajos
# Producto de la comarca
= o

Cocemos el arroz y lo reservamos.

&n aceite de oliva, estofamos la cebolla picada y, una vez estofada, ana-
dimos el vino y lo dejamos reducir. Mojaremos con el caldo de verduras.

Separamos las claras de las yemas y las montamos por separado. Las uni-
mos y anadimos el arroz y un poco de pan rallado, también ajo y perejil.
Haremos unas tortillas con la masa y las pondremos en la misma sopera
de la cebolla estofada para que se vayan haciendo.

Una vez cocinadas las tortillas, afiadiremos el embutido. Haremos una pi-
cada con ajo, perejil y almendras en un mortero y lo afadiremos al guiso.
Daremos un hervor.

PHD'I'E[:TI]- Fuendetodos estd ligado a la figura de Fran-

. cisco de Goya y Lucientes, pintor y grabador,
V JORNADAS GASTRONOMICAS que nacid en Fuendetodos, el 30 de marzo de
Fecha: Noviembre 2011 1746. Su t,tasa natal fue identificada en ?913
por Ignacio Zuloaga y un grupo de artistas
zaragozanos. La casa, uno de los reclamos
turisticos mds importantes de Fuendetodos,
conserva todo el aspecto rdstico y popular
que tuvo en la época.

Actividad: Exhibicién y
degustacion de tapas con
productos de la comarca.
Fuendetodos

Imparte: Luis Berzosa Lara




158

[}

Presentacion del plato por
la Asociacion La Nevada.

Entrega del premio.
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PARA LA PALETILLA: # Aceite de oliva virgen extra
# 1 paletilla de ternasco Ajo
3 pimientos del piquillo Perejil
1 tortilla francesa de dos huevos PARA LA GUARNICION:
4 Jamén serrano Cebollitas francesas
1 copa de conac Ciruelas sin hueso
Sal Azicar
Pimienta
# producto de la comarca
- .

Podemos deshuesar la paletilla o pedirselo a nuestro carnicero de confian-
za. Salpimentaremos la carne.

&n un mortero, haremos un majado con el ajo, el perejil y el aceite con el
que untaremos el interior de la paletilla. Colocaremos encima el jamén cor-
tado en tiras, la tortilla francesa y los pimientos del piquillo. Enrollaremos
la pieza y podemos atarla con hilo bramante.

Enuna sartén la doraremos y, posteriormente, la colocaremos en una ban-
deja, en la que afadiremos una copa de cofac y la meteremos al horno
para que termine de hacerse.

Pondremos a caramelizar las cebollitas. Para ello, las colocaremos en un
cazo con aceite de oliva [puede afiadirse una nuez de mantequilla). Freire-
mos las cebollitas y le afiadiremos dos cucharaditas de aztcar. Dejaremos
que se cocinen hasta que estén tiernas. En el dltimo momento, afadire-
mos las ciruelas para que tomen calor. Serviremos la pierna con la guarni-
cién de cebollitas y ciruelas.

PROYECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS Fue la receta ganadora del Il Concurso de co-
Fecha: Noviembre de 2012 cina de asociaciones de mujeres de la comar-
Actividad: Il Concurso de ca. La asociacion La Nevada se constituyé en

Asociaciones de Mujeres de Campo 2003 y en la actualidad cuenta con 65 socias.
de Belchite. Receta ganadora Se rednen cada semana y realizan activida-
Autor: Asociacién de Mujeres La des asiduamente como teatro, excursiones o
Nevada. Fuendetodos talleres diversos.
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Croquetas de queso
de oveja curado

11deleche Harina

200 g de mantequilla Huevo
200 g de harina Pan rallado

100 g de cebolla picada # Aceite de oliva virgen extra

# 400 g de queso curado de cabra

® producto de la comarca

Para hacer la masa de las croquetas, ponemos la mantequilla en un cazo
hondo y estofamos en ella la cebolla, picada muy fina. Una vez estofada,
afiadimos la harina y rehogamos ligeramente, ddndole vueltas durante
dos minutos, sin que se doren. Con ello obtenemos un roux blanco. Agrega-
mos la leche sazonada con sal, pimienta blanca y nuez moscada. Remo-
vemos con fuerza con un batidor de varillas para ligar bien el roux con el
liquido. A fuego moderado, sequimos batiendo hasta que rompa a hervir.
Lo dejamos un minuto al fuego sin parar de darle vueltas.

Una vez hecha la bechamel, afiadimos el queso rallado y mezclamos bien
hasta que la masa se quede algo compacta y al remover notemos cémo se
separa de las paredes del cazo. En ese punto, pasamos a una bandeja y
dejamos enfriar.

Una vez fria, formamos las croquetas, las pasamos por harina, huevo y
pan rallado y las freimos.

PROYECTO:

V JORNADAS GASTRONGMICAS Una dnica queseria, pero con un proceso en su
Fecha: Noviembre de 2011 elaboracién muy artesano y una cuidada se-
Actividad: Exhibicién y leccién de la leche con la que han de hacerlo,

degustacién de tapas con siempre procedente de ganados extensivos,
productos de la comarca. que pastan a diario, son las garantias de cali-
Fuendetodos dad de (uesos artesanos de Letux.

Autor: Luis Berzosa Lara
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Milhojas de patata, morcilla y
alioli virgen extra
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Patata Pimiento rojo asado
Tomillo # Morcilla
# Aceite de oliva virgen extra Alioli
& Producto de la comarca
- .

Pelamos y cortamos la patata en Idminas de algo mds de medio centime-
tro. Las colocamos en un cazo con aceite aromatizado con tomillo. No le
anadiremos sal para no apelmazar la patata. La dejaremos a fuego bajo
con el fin de confitarla lentamente.

Una vez que tengamos la patata preparada, freimos la morcilla cortada en
rodajas.

Para el emplatado, colocamos una capa de patata, otra de pimiento asado,
otra de morcilla frita y terminamos con otra de patata. Napamos con el
alioli y gratinamos hasta que dore el alioli.

PROYECTO:

V JORNADAS GASTRONGMICAS La morcilla que se elabora en Campo de Bel-
Fecha: Noviembre 2011 chite estd hecha principalmente de arroz, san-
Actividad: Mend en los gre y manteca. Se le afladen especias y frutos

restaurantes de la comarca secos como canela, pimienta negra, clavillo,
Autor: Restaurante Gasolinera. avellanas, pifiones y anis en grano.
Lécera
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Paisaje de Plenas con su manto de flores de almendro.




queso a las finas hierbas
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PARA EL SOLOMILLO: Pimienta ~ Romero Pifiones
# 2 solomillos de cerdo 1 huevo Tomillo  pARA LA CREMA DE QUESO:
200 g de carne picada 1 kg de cebolla dulce Laurel &200 g de crema
Ajo # pceite de oliva Harina de queso
Perejil virgen extra Huevo 200 g de jugo del braseado
Orégano # 1 botella de vino tinto Pasas
# producto de la comarca
- .

Hacemos unas incisiones transversales en el solomillo de cerdo. Por otro lado,
pondremos a adobar la carne picada con ajo, perejil, orégano, pimienta molida,
huevo, pasas y pifiones.

Rellenaremos las incisiones con el preparado anterior y ataremos la pieza. Pa-
saremos el solomillo por harina y huevo y lo freiremos en aceite de oliva. Retira-
remos a una bandeja de horno cuando se haya dorado.

Sobre el mismo aceite, afadiremos la cebolla en juliana, pocharemos y mojare-
mos con el vino. Verteremos la mezcla a la bandeja de horno con el solomillo. Lo
cocinaremos en el horno a 180°C, regando, de vez en cuando, con su propio jugo.

Una vez cocinado, retiramos la carne y dejamos enfriar para cortarla. Por otro
lado, hacemos la salsa triturando la cebolla y el jugo y la pasaremos por un chi-
no; la llevamos al fuego, anadimos la crema de queso y sazonamos al gusto.

Para el servicio, cortamos la carne en medallones y napamos con la salsa.

PROVECTO: Plenas es el municipio de la comarca ubicado
a mayor altitud, 800 metros. £l casco urbano

VI JORNADAS GASTRONGMICAS es alargado y estrecho y lo componen dos ba-
Fecha: Noviembre de 2012 rrios con rincones pintorescos. Antes de lle-
Actividad: Exhibici6n y gar la primavera, el paseo hacia la ermita de

degustaci6n de tapas con la Virgen del Carrascal, a 2 km. del pueblo, nos

producto de la comarca. Plenas sorprende con una de las estampas de la na-

Autor: Luis Berzosa Lara turaleza de nuestra comarca mds hermosas,
un manto de flores de almendro.
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Degustacién del taller. Imagen de Fuendeverde.
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tscabeche de conejo
con miel y aceite
de oliva virgen extra
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1 conejo Romero
400 g de ajos tiernos Tomillo
2 cebollas dulces Laurel
# 3 dl de aceite de oliva virgen extra Pimienta negra en grano
1 dl de vinagre de vino (blanco) Clavo
# 1dI de vino blanco # 100 g de miel
Ajos

Q Producto de la comarca

Deshuesaremos el conejo, o podemos pedir al carnicero que nos lo haga,
y lo rellenaremos con ajos tiernos. Bridaremos o ataremos la carne y la
sazonaremos.

Por otro lado, prepararemos el escabeche. Para ello, rehogamos la cebolla
en el aceite y afiadiremos los ajos. Una vez cocinada la cebolla, echaremos
las aromdticas, el vinagre y el vino. Ponemos el conejo y dejamos cocinara
fuego suave hasta la evaporacion del vino.

Una vez cocinado el conejo, rectificaremos el sazonamiento y afadiremos
la miel.

Para servir, podemos cortar el conejo en medallones.

", PROVECTO:

V JORNADAS GASTRONGMICAS &l espacio de naturaleza Fuendeverde es un
Fecha: Noviembre de 2011 museo dedicado a la naturaleza. Cuenta con
Actividad: Exhibicién y varias salas expositivas y un aula para talle-

degustacién de tapas con res de naturaleza y grabado, ademds de ofre-
productos de la comarca. cer rutas en la naturaleza que recorren los
Fuendetodos parajes mds significativos de Fuendetodos y

Autor: Luis Berzosa Lara repasan la fauna y la flora del lugar.
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Conejo con caracoles y setas
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1 conejo Pimiento rojo
a1 kg de caracoles Cebolla
# /> kg de setas Sal

# 1/, 1 de aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

Limpiaremos y trocearemos el conejo (también podemos pedir a nuestro
carnicero que nos lo trocee). Lo freimos y reservamos.

Limpiamos y cocemos los caracoles durante 30 minutos. Los escurrire-
mos.

Por otro lado, haremos un sofrito con la cebolla y el pimiento. Afadimos
las setas, el conejo y los caracoles. Los dejamos guisar unos 30 minutos
a fuego lento.

Comprobamos que el conejo esté tierno y lo dejamos reposar unos 10 mi-
nutos antes de servir.

Miembros de la Asociacién La Espiga.

", PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS La Asociacion de amas de casa La Espiga se
Fecha: Noviembre de 2012 constituyé en 2001 y en la actualidad cuenta
con unas 320 socias de todas las edades. Su
programa de actividades es muy intenso a lo
largo del afio, con viajes culturales y turisticos
que propician el encuentro de las socias.

Actividad: Ill Concurso de Cocina

de Asociaciones de Mujeres de
Campo de Belchite

Autor: Asociacién Sociocultural
de Mujeres La Espiga. Belchite




Caracoles. Helisol, S.L. Letux.
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Caracoles con longaniza al vino
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uPARA LOS CARACOLES: 200 g de tomate frito ® 200 g de queso
# 300 g de caracoles 1/2 | de caldo de pollo de oveja curado
3 dientes de ajo # 2 dl de vino blanco 300 g de nata liquida

2 Cebollas # Aceite de oliva virgen extra Una pizca de sal

3 pimientos verdes PARA LA ESPUMA D€ QUESO: 1 sifén iSi (1/2 litro)

# 1 [onganiza 150 g de leche entera 1 capsula iSi de N20

Q Producto de la comarca

Lavamos bien los caracoles y los ponemos en una cazuela con agua fria y a fuego muy
bajo durante unos 10 minutos. Colamos el caldo y reservamos. Sacamos el cuerpo de
los caracoles del caparazdn y reservamos también.

Por otro lado, doramos la longaniza cortada en dados, afadimos el ajo, la cebolla y el
pimiento, todo bien picado. Pochamos a fuego moderado y afadimos los caracoles,
mezcldndolo todo con suavidad. Afiadimos el tomate frito y el vino. Dejaremos reducir
y mojaremos con el caldo de pollo y el caldo de cocer los caracoles. Sazonaremos y
coceremos, al menos, durante 30 minutos. Debe quedar una salsa espesa. Sino es asi,
podemos ligarla con un poquito de harina.

Para hacer la espuma de queso, trocearemos el queso curado en daditos pequenos.
Calentaremos la leche en un cazo y, cuando arranque el hervor, afiadiremos el queso.
Bajaremos el fuego y removeremos hasta que el queso se integre con la leche. Retira-
mos del fuego y aAadimos la nata. Dejaremos que repose tapado durante 10 minutos.
Pasaremos esta crema por un colador fino, sazonaremos con sal y dejaremos que se
enfrie. Llenaremos el sifdn, enroscaremos la cdpsula y agitaremos. Retiraremos la
cdpsula, colocaremos el embellecedor y dejaremos reposar en el frigorifico.

Serviremos los caracoles acompaiados de la espuma de queso.

PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONOMICAS &l caracol de granja es muy demandado por la
Fecha: Noviembre de 2012 hosteleria en Espafa, ya que su cuidada ali-
Actividad: La cocina del vino. mentacion evita intoxicaciones. €n Letux se

Codo encuentra la dnica explotacidn de caracol de
Autor: Luis Berzosa Lara la zona, Helisol, S.L.
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Miembros de la Asociacion cultural Aimonacid de la Cuba. Imagen de la presa romana.




Canelones de morcilla
y manzana con salsa de setas
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PARA LOS CANELONES: 16 placas de canelones.
4 morcillas PARA LA SALSA:
# 4 manzanas /21 de leche y nata
/2 cebolla 50 g de harina
Sal ® Setas
Azlcar

Q Producto de la comarca

Coceremos la pasta en un cazo con abundante agua hirviendo y un poco
de sal. Se trocea la cebolla y se pocha en una sartén con un poco de acei-
te. Pelaremos las manzanas, las troceamos y las ponemos en un bol con
un poco de azucar. Las metemos al microondas durante dos minutos a
temperatura mdxima.

Por otro lado, pelamos las morcillas y las desmenuzaremos en una sartén
al fuego. Ahadimos la cebolla pochada, la manzana cocida en el microon-
das y dejamos pochar durante unos minutos. Rellenamos las placas de
pasta con este relleno y los colocamos los canelones en una bandeja de
horno.

&n un cazo, pochamos las setas, picadas muy finas, afadimos harina y
dejamos que se tueste un poco. Incorporamos la leche y la nata y dejamos
al fuego dando vueltas hasta conseguir una salsa cremosa.

Cubrimos los canelones con la salsa de setas y los llevamos a gratinar.

PROVECTO: La Asociacién cultural de Almonacid de la

) Cuba engloba a un grupo heterogéneo de per-
VI JORNADAS GASTRONOMICAS sonas, con una gran implicacién en el pueblo.
Fecha: Noviembre de 2012 Su actividad es constante y se encargan de la
Actividad: Ill Concurso de Cocina organizacién de diferentes actos como la feria

de Asociaciones de Mujeres romana, que se celebra cada ano, en el mes

Autor: Asociacién Cultural dejunio, y que tiene como referente uno de los

de Almonacid de la Cuba vestigios mds importantes de la comarca, la
presa romana del siglo I.
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Pollo de corral en escaheche
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1 pollo de corral

# 1| de aceite de oliva virgen extra

# 1/, de vino blanco
/41 de vinagre blanco
300 g de cebolla tierna
300 g de zanahorias

6 dientes de ajo

# 100 g de miel

Aromaticas (laurel, romero, tomillo,
pimienta negra en grano, clavo)
Sal

Q Producto de la comarca

Para hacer esta receta podemos limpiar el pollo y trocearlo o podemos
deshuesarlo, hacer dos mitades, que enrollaremos, ataremos y, a la hora
de comer, podremos cortar en rodajas.

Para elaborar el escabeche, estofamos en el aceite la cebolla cortada en
juliana y la zanahoria cortada en discos junto con los ajos sin pelar.

Una vez estofada la verdura, mojamos con el vino y el vinagre, afadimos
el pollo y las aromdticas y dejamos cocinar hasta que el pollo esté tierno.

Este plato, puede servirse frio como plato unico o como complemento de
una ensalada y también caliente como plato fuerte de una comida, guar-
necido con las verduras que lo compone.

", PROVECTO:

| ESCENARIO ADECOBEL

Fecha: Mayo 2011
Actividad: Los productos locales,

una opcidn de calidad para
nuestros platos
Autor: Luis Berzosa Lara

Escenario Adecobel tiene lugar en el marco
de Expo Campo de Belchite y estd dedicado
a la promocién de la agroalimentacién de la
comarca; un espacio muy versdtil cuya fiso-
nomia se adapta a las necesidades de activi-
dades como catas, vinoquedadas, show coo-
king, charlas, presentaciones de libros, etc.
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Asociacién La Nevada preparando el plato. Representacion de la Asociacion La Nevada en el concurso.
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# Una pieza de lomo de cerdo Orejones
# Longaniza Higos
Pimienta Nueces
# Aceite de oliva virgen extra # Manzana
1 botella de vino Pedro Ximénez Mantequilla
& producto de la comarca
- .

Quitaremos la piel de la longaniza fresca y ayuddndonos con las manos,
haremos unos rulos finos, de un centimetro de didmetro, que llevaremos
al congelador.

Tomaremos la pieza de lomo a la que le haremos unas incisiones a lo lar-
go. A través de estas incisiones, meteremos los rulos de longaniza con-
gelada. Aderezaremos la pieza con sal y pimienta y la colocaremos sobre
una fuente. Mojaremos la carne con un chorrito de aceite. Hornearemos
durante 30 6 40 minutos a 180° C.

Mientras tanto, preparamos la guarnicion. Para ello, ponemos el vino a
reducir al fuego hasta que quede con el espesor de un almibar. £n una
sartén, con un poco de mantequilla, doramos la manzana pelada y cor-
tada a trozos. Cuando tome un color dorado, afiadimos los orejones, los
higos y las nueces. Lo mezclaremos con el vino y dejaremos unos minu-
tos a fuego suave.

Cortaremos el lomo a filetes para apreciar el relleno de longaniza y acom-
panaremos con la salsa de vino, manzana y frutos secos.

PRI]I.IE[:TI]: Los grupos de mujeres que participan en este

concurso cuentan con un tiempo previo a la

VI JORNADAS GASTRONGMICAS exposicién de su plato para utilizar la cocina

Fecha: Noviembre de 2013 del recinto. £n este tiempo tienen que prepa-
Actividad: IV Concurso de rar las raciones que dardn a degustar al jura-
Cocina de Asociaciones de do, una vez expongan la receta.

Mujeres de Campo de Belchite Por segundo afio consecutivo, la asociacién
Autor: Asociacién de Mujeres La Nevada de Fuendetodos, resulté la gana-
La Nevada, Fuendetodos dora de este concurso de cocina.

1707



Diferentes escenas de las almazaras.




tscabeche de codorniz
con fritada
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PARA EL ESCABECHE: Ajos Pimiento rojo
2 codornices Laurel Calabacin
# 2 dl de aceite de oliva virgen Pimienta negra Berenjena
extra  PARA LA FRITADA: Ajo
/2 dl de vinagre de vino Cebolla *® Aceite de oliva virgen extra
& 1/, dl de vino blanco Pimiento verde # Pan

& producto de la comarca

Comenzamos preparando el escabeche. Para ello, ponemos en una ca-
zuela el aceite con el ajo, el vino, el vinagre y las especias. Cuando rompa
a hervir, ponemos las codornices sazonadas previamente y las dejamos
cocinar a fuego suave.

Para preparar la fritada, cortamos la verdura en dados regulares y vamos
pochando en el siguiente orden: primero la cebolla con el pimiento, afadi-
mos después el calabacin y finalizamos con la berenjena. Podemos afiadir
un ajo picado al final de la coccidn.

Procuraremos dejar las verduras en un punto al dente para que manten-
gan su color.

Podemos servir esta receta como unico plato, acompafando las codorni-
ces con las verduras o como montadito: colocando sobre una rebanada de
pan la fritada y sobre ella un cuarto de codorniz, mejor si estd deshuesada.
Naparemos con el escabeche.

PRU'I'E[:."]- &l aceite de oliva es muy importante en los escabe-
. ches, pues conforma la mayor proporcién de liquido

CURSO DE ELABORACIGN DE con el que se elaboran dado su poder conservante. €n
TAPAS CON PRODUCTOS DE LA Campo de Belchite el aceite caracteristico es de la va-
COMARCA PARA PROFESIONALES riedad empeltre, un aceite suave ideal para aquellos

DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS platos en los que se desea potenciar el sabor de los

ingredientes. De ello saben mucho las cuatro almaza-
ras de nuestra zona: la cooperativa San Martin, Molino
Alfonso, Almazara de Jaime, L “Essentia, y también
Tempore, que comercializa aceite de olivar propio.

Fecha: Mayo de 2012
Autor: Luis Berzosa Lara
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Corderos pastando en nuestros campos.
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Ternasco conh crema
de queso de cabra
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PARA EL TERNASCO: PARA LA CREMA DE QUESO:
# Un carré o costillar de ternasco # 1 tarrina de crema de queso de cabra
Ajos 2 dl de crema de leche
# Vino blanco

# Aceite de oliva virgen extra

® producto de la comarca

Deshuesar el carré o costillar de ternasco, bridar con hilo bramante y asar
al horno sobre los huesos con el aceite y los ajos.

Mientras se nos cocina el costillar, pondremos al fuego la crema de queso
con la nata y daremos un hervor moviendo con unas varillas para que los
ingredientes se integren bien. Retiraremos del fuego y reservaremos.
Unavez asadoelternasco, retiramos la pieza de la bandeja y la desglasamos:
manteniendo una fuente de calor, afiadimos un poco de vino blanco a la
bandeja para ayudar a retirar los jugos caramelizados del fondo.

Cortamos el carré en medallones y los napamos con la crema de queso.
Decoramos con el jugo del asado.

PROVECTO:

CURSO DE ELABORACION DE Todavia podemos encontrar en las carnicerias
TAPAS CON PRODUCTOS DE LA de nuestra comarca ternasco procedente de

COMARCA PARA PROFESIONALES crianza propia, que ha pastado en nuestros
DE LA HOSTELERIA. 20 HORAS campos y montes, de manera extensiva.

Fecha: Mayo de 2012

Autor: Luis Berzosa Lara
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Daniel Yranzo durante el show cooking.
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Rulo de pollo de corral
relleno de longaniza
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1 pollo de corral deshuesado

(pechugas o muslos)

PARA EL RELLENO:
# 200 g de longaniza
# Setas

2 cebollas dulces pochadas en

juliana

PARA LA SALSA D€ QUESO:

3 dlde nata

# 100 g de queso fresco
# 100 g de queso semicurado

de oveja
Zumo de limdn

1 cucharadita de harina
PARA €L PURE DE MANZANA

Y GARNACHA:

®1 manzana

30 g de mantequilla
# 3 dl de vino tinto
80 g de azlcar

PARA LO ADEMAS:
Puré de patata
Chips

Tomillo

Sal

Pimienta negra
Hierbas frescas

# Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

PROVECTO:

Il ESCENARIO ADECOBEL
Fecha: Mayo 2014

Actividad: Dos agricultores, dos
productores y un cocinero
Autor: Daniel Yranzo

Comenzaremos esta receta retirando la piel de la lon-
ganiza y desmenuzando su carne. €n una sartén
pocharemos la cebolla. Afiadiremos las setas picadas y
la carne de longaniza al sofrito y reservaremos.
Salpimentaremos la carne de pollo y la friccionaremos
con tomillo para que tome su sabor. Colocaremos encima
el relleno de longaniza y enrollaremos, presionando bien
con ayuda de film de cocina, con el que haremos un rulo.
Coceremos el rulo de pollo al vapor o en agua a fuego
suave. Los muslos necesitardn unos 20 minutos, mien-
tras que las pechugas se hardn en 10 minutos, aproxi-
madamente.

Dejaremos enfriar, primero a temperatura ambiente y
luego en nevera.

Para hacer el puré pocharemos la manzana con la man-
tequilla y agregaremos el azucar y el vino. Reduciremos
lo salsa hasta que espese ligeramente. Trituraremos y
dejaremos enffiar.

Hacemos la salsa de queso poniendo a hervir primero
la nata. Cuando alcance este punto, bajamos el fuego y
agregamos los quesos troceados, la harina y un chorrito
de zumo de limdn. Mezclaremos bien, trituraremos y
reservaremos.

Cuando el rulo de pollo esté bien frio, retiraremos el
film, cortaremos en rodajas gruesas y doraremos en el
horno a 250°C.

Emplataremos el pollo sobre una cucharada de puré de
patata casero, salsearemos con el queso y acomparia-
remos de un trazo de puré de garnacha y unos chips.

Estamos ante la receta con mds ingredientes
de Campo de Belchite de todo el libro y nos la
hizo Daniel Yranzo que, encantado, quiso vol-
ver a repetir escenario, Escenario Adecobel,
con nosotros y hacernos este regalo que es
un auténtico homenaje a la agroalimentacion
de nuestra tierra.
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Solomillo albhardado con
verduritas y salsa de queso

gty
T

# Solomillo de cerdo Verduritas
Bacon # Setas
Nata liquida # Aceite de oliva virgen extra

# Queso cremoso de cabra

Q Producto de la comarca

Salpimentamos el solomillo cortado en rodajas de unos 3 centimetros y
lo albardamos con una tira de bacdn, que sujetaremos con un palillo, pin-
chando la carne del solomillo.

Para la salsa de queso, calentaremos la nata y afladiremos crema de que-
so de cabra hasta que la mezcla tenga una textura algo espesa.
Prepararemos unas verduritas a la plancha, puede hacerse con cualquier
verdura que tengamos en casa y que nos sirva de acompafnamiento a la
carne.

Freiremos la carne a la
plancha a fuego medio
para que se haga bien
por dentro. Una vez
hecha, naparemos la
carne y la acompana-
remos de las verduri-
tas.

Interior vivienda de Turismo Rural.

PROVECTO: Los restaurantes han sido una pieza impor-
tante en las jornadas gastronémicas con su

IV JORNADAS GASTRONOMICAS oferta de mends disefiados con productos
Fecha: Noviembre 2010 de la zona. &n la dltima década, tanto la red
Actividad: Mend en los hostelera como de alojamientos turisticos se

restaurantes de la comarca ha incrementado notablemente en Campo de

Autor: Restaurante Gasolinera Belchite. €n la actualidad, contamos con tres

Lécera albergues, dieciséis viviendas de turismo ru-
ral, tres hoteles y un hostal.




Antonio Lahoz durante la asesoria a los restaurantes.
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Jarretes de ternasco
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a5 jarretes
1,5 kg de alcachofas
1 cebolla
3 zanahorias
4 dientes de ajo
- .

con alcachofas

# 1 vasito de vino rancio

# Aceite de oliva virgen extra
Sal

Harina

Agua

Q Producto de la comarca

Sazonamos los jarretes, los rebozamos en la harina y, a continuacidn, los
freimos en una olla con aceite de oliva. Los reservamos.

&n el mismo aceite de freir los jarretes, que guarda los jugos de la carne,
vertemos los ajos, la cebolla y la zanahoria, todo picado. Dejamos que se
rehoguen bien y luego afiadimos los jarretes y el vino rancio. Mantendre-
mos en el fuego hasta que el alcohol se evapore y reduzca; en este punto,
afadiremos un poco de agua y dejaremos cocer a fuego suave.

Por otro lado, limpiamos las alcachofas y, cortadas en pedazos, las freimos
en una sartén con aceite. Cuando el jarrete esté tierno, afadimos las alca-

chofas a la olla.

PROVECTO:

111 JORNADAS GASTRONOMICAS
Fecha: Noviembre de 2009

Actividad: Cursos de preparacion
y disefio de menus en
restaurantes para las Jornadas
Gastronémicas

Autor: Antonio Lahoz

Durante varias sesiones, en semanas previas
a las Jornadas Gastronémicas, convocdba-
mos a los restaurantes que deseaban partici-
par a las mismas a unas clases de cocina con
Antonio Lahoz. Alli, aprendian distintos platos
con productos de la comarca y se disefiaban
los mends, asesorados por este profesional.
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llustracion en honor a Manuela Sancho.
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Sopa de melocoton con hiscuit
helado de farinoso
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PARA LA SOPA: PARA EL BISCUIT:

# 400 g de melocotén 1/2 kg de nata montada

2 dl de almibar ligero (100 g de azdcar, 3 yemas de huevo
1dl de agua). Puede perfumarse con 75 g de azlcar
corteza de limén y canela en rama 75 ml de agua

100 g de farinoso

# Cuchara sopera de vino dulce

Q Producto de la comarca

= A\BORACI O}

&n un cazo pondremos el azdcar con el agua a hervir para hacer un almi-
bar. Montaremos las yemas y las escaldaremos en el almibar hirviendo,
vertiéndolo en él y sin dejar de remover. Reservaremos.

Montaremos la nata y reservaremos.

Trituraremos el farinoso y mezclaremos por el siguiente orden: sobre la
nata echaremos las yemas, el licor o vino dulce y el farinoso, mezcldndolo
con movimientos envolventes. Lo meteremos en el congelador.

Para hacer la sopa de melocotdn, pelaremos y trocearemos la fruta y
la trituraremos con el almibar hasta obtener una sopa densa y fina, sin
grumos.

Colocaremos en un bol una base de sopa y, sobre ella, el helado de biscuit.

PROYECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS Plenas cuenta con un espacio museistico
Fecha: Noviembre 2012 dedicado a la vida de una de sus vecinas,
Actividad: Exhibicién y heroina de la Guerra de la Independencia en

degustacién de tapas con los Sitios de Zaragoza, Manuela Sancho. Entre

productos de la comarca. Plenas los elementos expositivos, se encuentran

Imparte: Luis Berzosa Lara reproducciones de documentos que certifican
los hechos heroicos de esta ilustre plenense.




.

Imdgenes de la actividad “La cocina del vino”. Codo.
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Peras al vino con Sahayan
de moscatel
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PARA LAS PERAS AL VINO: PARA €L SABAYON:
# 4 peras 3 huevos
# /; botella de vino tinto garnacha 1,5 dl de vino moscatel
1 rama de vainilla 60 g de azlcar
200 g de azdcar Limén
Corteza de limén Vainilla
Cardamomo

Q Producto de la comarca

Pelaremos las peras y las pondremos al fuego con el resto de los ingredientes.

Para el Sabaydn, separaremos las yemas de las claras. €n un cazo, al bafio
maria, montamos las yemas con la ralladura de limén y el moscatel y las per-
fumaremos con la vainilla. Por otro lado, montaremos las claras a punto de
nieve y afadiremos el azdcar. Las uniremos con las yemas y reservaremos.

Pasado el tiempo de coccion de las peras [podemos comprobarlo con una
brocheta o pincho, que deberd introducirse fdcilmente hasta el corazén de
la pera], las retiraremos del fuego y reduciremos el vino hasta conseguir un
sirope.

Para servir, colocaremos una base de Sabaydn, y sobre este, una pera abierta
que naparemos con el sirope de vino tinto.

" PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONOMICAS La cocina del vino fue una propuesta de las VI
Fecha: Noviembre de 2012 Jornadas Gastrondmicas en la que Adecobel

Actividad: La cocina del vino. queria poner en valor el vino como ingrediente
Codo muy apropiado en la elaboracidn de diferentes
platos. Al acto asistieron 50 personas.

Imparte: Luis Berzosa Lara
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Buiiuelos de arroz ecoldgico
con chocolate
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# 150 g de arroz hervido en leche # Aceite de oliva virgen extra
300 g de harina 3 yemas de huevo
2,5dl de agua 3 claras de huevo a punto de nieve
20 g de levadura prensada Ralladura de limén
10 g de sal 200 g de chocolate
1 copa de brandy

Q Producto de la comarca
I

k] aBORACIG]

Diluiremos en el agua la levadura y aAadiremos dos cucharadas de aceite de oliva.
Sobre este liquido, verteremos la harina y mezclaremos bien. Dejaremos reposar,
al menos una hora, para que fermente la masa.

Una vez fermentada la masa, afiadimos el arroz, la ralladura de limdn, el brandy y
las yemas de huevo. Mezclamos todo bien.

Montamos las claras de huevo a punto de nieve y
las incorporamos a la masa con movimientos envol-
ventes.

Ponemos una sartén al fuego con aceite de oliva
virgen extra y, con ayuda de dos cucharas, forma-
mos lo buriuelos, que iremos friendo hasta que estén
dorados. Una vez fritos, les quitamos el exceso de
aceite, posdndolos sobre papel absorbente y, sequi-
damente, los pasaremos por azdcar y canela molida.

Podemos servirlos en una fuente con chocolate fun-
dido.

PROYECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS Entre los municipios de Belchite y Almonacid
Fecha: Noviembre de 2011 de la Cuba, se halla un singular paraje, donde
Actividad: Taller de los sentidos. el rio se hace paso entre rocas, dejando una

Belchite serie de pozas, que ponen fin en un pequefio

Autor: Luis Berzosa Lara salto de agua, que configura el llamado “Pozo
de los chorros”, flanqueado por imponentes
paredes naturales.
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Arroz con leche ecoldgico y
peras al vino tinto
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PARA EL ARROZ CON LECHE: PARA LOS INGREDIENTES
11de leche DE LAS PERAS:

# 30 g de arroz # 2 peras no muy maduras

Piel de naranja # 1 de vino tinto

1 palito de canela 400 g de azucar

5 cucharadas de azucar 1 palito de canela

Q Producto de la comarca

e A\BORACION

Ponemos a hervirla leche con la piel de naranja y el palito de canela duran-
te cinco minutos a fuego suave. Colamos y afiadimos a la leche el arroz
y lo dejamos a fuego medio durante 35 minutos. Antes de retirarlo del
fuego, afiadimos el azdcar.

Para elaborar las peras, pondremos al fuego el vino tinto con el azdcar y
la canela. Colocamos dentro las peras peladas y las dejamos cocer hasta
que estén blandas. Dejamos enfriar.

Para decorar, pondremos el arroz en cuencos individuales y encima colo-
caremos una pera cortada.

*, PROVECTO:

IVJORNADAS GASTRONGMICAS Receta ganadora en la | Edicién del Concur-
Fecha: Noviembre de 2010 so de Cocina de Asociaciones de Mujeres de
Actividad: | Concurso de Cocina de CClmPO de Belchite. La Asociacidn de Mujeres

Asociaciones de Mujeres de Campo Gualdrapa de Azuara se constituyé en 1986 y
de Belchite cuenta en la actualidad con 45 socias.

Autor: Asociacién de Mujeres

Gualdrapa. Azuara. Receta ganadora
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Quesada de letux con frutas

o2 nenenieneshll oo
= NGREDIEN T ABOR(
u'. —

PARA LA QUESADA:

# 250 g de queso semicurado de oveja
3 dlde nata

4 huevos

60 g de maicena

190 g de azucar

PARA LAS FRUTAS:

L Y peras

8 fresas

2 cucharada de aztcar
1 limén

1 pizca de canela
Salsa toffe

Menta fresca

Canela en polvo

PARA LA ESPUMA

DE CHOCOLATE BLANCO:

125 g de nata liquida

125 g de leche entera

1 yema de huevo

20 g de azucar

75 g de cobertura de chocolate blanco
50 g de claras de huevo

Q Producto de la comarca

*, PROVECTO:

IVESCENARIO ADECOBEL

Fecha: Mayo 2013

Actividad: Dos agricultores, dos
productores y un cocinero
Autor: Daniel Yranzo

Cortaremos las fresas y las peras en daditos
y las pondremos a macerar con la ralladura de
limén y unas gotas de su zumo, una pizca de
canela y 2 cucharadas de azucar. Dejaremos
macerar.

Por otro lado, calentamos la nata y trituramos
en ella el queso, agregamos las yemas de los
cuatro huevos, el azdcar y la maicena y sequi-
mos batiendo hasta consequir una crema muy
fina.

Montaremos a punto de nieve las claras y mez-
claremos con la crema de queso, con movi-
mientos envolventes. Hornearemos a 170° C.
durante 35 minutos y dejaremos templar.

Para hacer la espuma de chocolate blanco, her-
viremos la nata y la incorporaremos a un bol en
el que previamente habremos batido la yema
de huevo con el azdcar, sin dejar de removeren
todo momento, agregaremos el chocolate blan-
co y derretiremos. Dejaremos enfriar y agrega-
remos las claras. Introduciremos en el sifdn,
pondremos dos cargas de aire y agitaremos.

Desmoldaremos la quesada, cortaremos una
porcidn y serviremos con una cuchara de las
frutas, salsa toffe, menta fresca y la espuma
de chocolate.

Después de la demostracién de cada receta,
Daniel prepard un degustacién para los asis-

tentes. La quesada fue todo un éxito.

199



Floracién de los melocotoneros. Luis Berzosa durante el acto.
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Llas texturas del melocoton
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PARA LA SOPA DE MELOCOTON:

# 400 g de melocotdn

2 dl de almibar ligero (100 g de
azucary 1 dl de agua). Podemos
perfumarlo con corteza de limén y
rama de canela.

PARA €L SEMIFRI0:

# 200 g de sopa de melocotén
/21 nata

100 g azucar

4 hojas de gelatina

PAR EL MELOCOTON ASADO:
# 2 melocotones

100 g de aztcar

100 g mantequilla

Canela

# Vino blanco

Q Producto de la comarca

., PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre de 2012
Actividad: La cocina ecoldgica.

Moneva
Autor: Luis Berzosa Lara

Para hacer la sopa de melocotdn,
pelaremos y cortaremos el meloco-
ton y lo pondremos con el almibar a
triturar. Lo reservaremos en la nevera.

Para el semifrio, calentaremos un
poco de sopa de melocotén y afadi-
remos la gelatina, previamente remo-
jada. Lo mezclaremos con el resto de
la sopa. Montaremos la nata con el
azdcar y la mezclaremos con la sopa
con movimientos envolventes. Pon-
dremos en un molde la mezcla y lle-
varemos a refrigerar.

Para el melocotén asado, pelaremos
las piezas de fruta y las trocearemos.
Espolvorearemos con azdcar, pondre-
mos un poco de mantequilla y hor-
nearemos a 190° C.

Cuando coja algo de color, afiadire-
mos un chorrito de vino y dejaremos
que siga cocindndose. Enfriaremos.

Serviremos en un bol la sopa como
base, el semifrio y un trozo de melo-
cotén horneado.

&l melocotén de Campo de Belchite es un
melocotén tardio de la variedad Calante. Su
color es amarillo, de carne dura y adherida
al hueso, muy redondo y uniforme. Las cose-
chas son reducidas, de unos siete mil kilos al
ano, y localizadas, principalmente, en Samper
del Salz.
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Imdgenes de las sesiones en el instituto Benjamin Jarnés [Seccién Belchite].
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3 huevos 1/2 tacita de anis
/21 de leche 1 cucharadita de canela
2 pizcas de azdcar # Aceite de oliva virgen extra
250 g de harina

Q Producto de la comarca

=5 ABORACIO

Mezclamos todos los ingredientes en la batidora, excepto la harina, que
afadiremos poco a poco. £l molde de las rosetas lo introduciremos en la
masa y acto sequido lo sumergiremos en aceite muy caliente para que
se despegue del molde y se fria hasta que se dore.

Escurriremos el exceso de aceite de las rosetas y, antes de que se enfrien,
las pasaremos por azdcar y canela.

Advertencia: el molde de la roseta debe permanecer en el aceite para que
no se enfrie.

PROVECTO:

IV JORNADAS GASTRONGMICAS

(ué diferente fue la alimentacidn que tuvieron nuestros
abuelos en su infancia y juventud con la que tienen hoy
Fecha: Noviembre de 2010 en dia nuestros jovenes. Probamos a ver qué pasaba
Actividad: ¢ Qué comian nuestros y nos llevamos a un estupendo grupo de adultos de
abuelos? Belchite a charlar con los alumnos del instituto y a que
Autor: A. Alcaine, D. Serrano, les contaran cémo era su alimentacidn. Leche o queso
J. L. Baquero, M.2 C. Trol, de la ayuda americana, naranjas por trapos, fresquera...
E. Paternoy, A. Aloras, dos realidades totalmente distintas, la de la escasez y
J. Alconchel, G. Baquero, la de la abundancia de oferta de producto. n una de las
S. Lobe, M.? Carmen Pérez sesiones, también nos acomparid la tele.
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Daniel Yranzo junto a los agricultores y productores que le acompafiaron en el show cooking.



Chocolate-torta-manzana
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PARA EL CREMOSO DE CHOCOLATE NEGRO: ADEMAS:
390 g de chocolate negro # Torta artesana de Azuara

1 cucharada de cacao puro en polvo # Puré de manzana asada

5 yemas de huevo # 1 manzana

200 g de leche Menta fresca

200 g de nata Sal en escamas

Peladura de naranja # Aceite de oliva virgen extra

Q Producto de la comarca

k] BORACI)

&€n un cazo pondremos la leche y la nata a infusionar con la peladura de la
naranja.

&n un bol batiremos las yemas de huevo con el cacao y colaremos la infusién
sobre estas. Volveremos a colocar a fuego suave y, sin dejar de remover, espe-
saremos sin que llegue a hervir. Agregaremos el chocolate negro picado y, una
vez incorporado a la mezcla, verteremos en una bandeja y dejaremos enfriar
en nevera, seis horas como minimo.

Cortaremos la torta de Azuara en cuadraditos que tostaremos en una sartén
con un poco de aceite. Retiramos y reservamos.

Picamos en daditos la manzana y mezclamos con el puré de manzana asada.

Podemos servir el plato colocando una cucharada de puré de manzana con un
trocito de torta. Sobre ambos, colocaremos una bolita o quenelle del cremoso
de chocolate, que haremos tomando parte del cremoso y moldedndolo con
ayuda de dos cucharas. Sobre el cremoso pondremos unas escamas de sal y
decoraremos con menta fresca.

PHD"E[:TI]: Uno de los show cooking mds interesantes realiza-
dos por Adecobel. £n este caso, Daniel Yranzo fue el

IVESCENARIO ADECOBEL maestro de ceremonias, cocind con producto de la
Fecha: Mayo 2014 zona, pero le acompaniaron en el escenario cuatro
Actividad: Dos agricultores, dos personas relacionadas directamente con el producto

productores y un cocinero agroalimentario de nuestra comarca: Antonio Artal, de

Autor: Daniel Yranzo Ecolécera; Montse Gascdn, carnicera de Fuendetodos;
Daniel Martinez, productor de setas y Valero Villar, pre-
sidente de la Cooperativa San Martin de Belchite.




—

Momento de la presentacién de la receta.
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Rosquillas
SR
Iﬁt_a—- NGREL
%

1 huevo 1 gaseosa
# 1 tacita de aceite de oliva virgen extra 1 tacita de leche
1 tacita de azlcar Harina

/2 anis (para 4 huevos)

Q Producto de la comarca

=5 ABORACIO

Mezclamos todos los ingredientes y vamos afadiendo la harina hasta ob-
tener una masa con cuerpo, ni muy blanda, ni muy liquida, pero que nos
permita trabajar con ella y moldearla.

La dejaremos reposar una hora tapada con un pafio. Pasado ese tiempo,
repartiremos la masa en pequenas bolitas. Pondremos una sartén al fue-
go con suficiente aceite y mientras se calienta, con ayuda de un vasito con
aceite de oliva, en el que nos iremos mojando los dedos, haremos un agu-
jero en el centro de cada bolita para darles forma de rosquilla y freiremos
hasta que estén doradas.

Escurriremos bien el aceite sobrante y, todavia calientes, las pasaremos
por un plato con azdcar para que se impregne bien.

", PROVECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS La Asociacion de amas de casa Benjamin
Fecha: Noviembre de 2012 Jarnés se fundé en el afio 2000 y cuenta
Actividad: Ill Concurso de Cocina en la actualidad con unas 130 socias, que

de Asociaciones de Mujeres de colaboran activamente en las distintas
Campo de Belchite programaciones festivas de Codo.

Autor: Asociacién de Amas de
Casa Benjamin Jarnés.




k n S S " Los alumnos elaborando las pastas.
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250 g harina de reposteria
250 g mantequilla

70 g azlcar

2 huevos

1/2 cucharadita esencia de vainilla
Chocolate

Coco

& Mermeladas

Q Producto de la comarca

Enun bol disponemos la harina tamizada y mezclamos con el azdcar. Agre-
gamos los huevos sin batir en exceso y la esencia de vainilla. Por dltimo,
le aradiremos la mantequilla a punto de pomada (un estado intermedio
entre la mantequilla liquida y la sélida). Mezclamos bien la masa y la deja-
mos reposar unos minutos para que se endurezca y coja cuerpo.

Precalentamos el horno a 200°C. Mientras tanto, introducimos la masa en

una manga pastelera con una boquilla ancha y rizada y podemos hacer

diferentes formas como herraduras.

Hornearemos unos 8 minutos a 220°C. Una vez doradas, las dejamos repo-
sar hasta que estén tibias y las decoramos con chocolate y coco o merme-
lada, de los sabores que mds nos gusten.

PROYECTO:

VIl JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre de 2013
Actividad: Taller de galletas
Autor: Luis Berzosa Lara

Los alumnos de 1° de la €SO, divididos en dos
grupos, disfrutaron muchisimo con este taller,
en el que se pringaron las manos, aprendieron

a hacer unas galletas caseras y no dejaron ni
las migas!
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Agrupacién de gigantes y cabezudos de Belchite. Martin y Dominica.
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Profiteroles rellenos de crema
de queso y frutos rojos

les
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i

1 dl de agua 1 pizca de sal

2 dl de leche Nata montada

100 g mantequilla # Crema de queso

4 huevos Queso mascarpone

175 g harina Confitura de frutos rojos

1 cucharada de azudcar Menta
& producto de la comarca

=5 ABORACIO

Mezclamos en un cazo la leche, el agua, la mantequilla, el azdcar y la sal. Removemos todo
bien. Llevamos a ebullicién durante un minuto y retiramos del fuego. Sobre esta pasta, afa-
dimos los huevos uno a uno, batiendo con ayuda de unas varillas y esperando a que cada
huevo se incorpore bien a la masa antes de afiadir el siguiente.

Introduciremos la masa en una manga pastelera con una boquilla ancha y sobre una placa,
cubierta con papel para horno, dosificaremos la masa con pequerias bolitas del tamafo de
una nuez, sin ponerlas muy juntas, ya que al hornear duplican su volumen. Las sacaremos
del horno en unos minutos, cuanto estén doradas.

Para hacer el relleno, mezclamos, hasta conseguir una textura de crema, la nata montada
con los quesos y unas cucharadas de confitura que le dard un color rosdceo. Dejamos repo-
saren la nevera para que tome consistencia.

Rellenamos los profiteroles, que habremos abierto por la mitad con un cuchillo, con ayuda
de una manga pastelera. En este momento podemos congelarlos o servirlos con chocolate
caliente por encima y unas hojas de menta.

PHI]'.'ECT']: Belchite cuenta con una larga tradicion de desfiles y

. bailes de gigantes, que ya danzaban por las calles del
VIl JORNADAS GASTRONOMICAS pueblo viejo. Dos de estos gigantes representan a los
Fecha: Noviembre 2013 Reyes Catdlicos y otros dos a arquetipos populares. £s
Actividad: Ment en los el caso de Martin, se trata de un campesino, homenaje a

restaurantes de la comarca los trabajadores del campo de este municipio y su nom-

Autor: Restaurante Nuestra bre estd dedicado a su patrén san Martin. Por otro lado,

Sefiora del Pueyo. Belchite Dominica, un guifio especial a las madres Dominicas que
prestan su colaboracidn. Les acompaian, en las diferen-
tes ocasiones que desfilan, los cabezudos y la musica
de los dulzaineros.
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Macedonia de frutas con
zumo de naranja

'd--t-_.." \ : | )

-
1 kg naranjas 300 g uvas

# 400 g manzanas Azdcar (opcional)

# 400 g peras # Licor (opcional)

Q Producto de la comarca

ke BOROCIO)

Con las naranjas, haremos un zumo y sobre este afiadiremos las frutas
peladas y troceadas a dados pequenios y regulares.

Opcionalmente podemos afadir algo de aztcar o licor.

Imdgenes de las
actividades en
las residencias de
ancianos con motivo
de las Jornadas
Gastrondémicas.

PROYECTO:

V11 JORNADAS GASTRONGMICAS La pera y la manzana son las principales fru-
Actividad: Hoy comemos menii tas que se cultivan en la ribera del rio Aguas-

ecolégico. Residencia de vivas, en los municipios de Almonacid de la
Belchite, Valmadrid, Léceray Cuba, Letux, Lagata y Samper del Salz.

Letux
Autor: Luis Berzosa Lara
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Crema de arroz

Iﬁ‘?:ﬁ NGREDIEN

oy
150 g de leche # 150 g de arroz
150 g de nata liquida Canela en rama
125 g de azicar Ralladura de limén

Q Producto de la comarca

] A\BORACIO)

Ponemos al fuego la leche con la ralladura de limdn, la canela y el arroz du-
rante 25 minutos. Afiadimos entonces el azdcar y la nata y hervimos todo
junto durante 5 minutos. Trituramos y dejamos enfriar la crema.

Para decorar esta crema, justo antes del momento de comer, podemos
espolvorear azdcar y quemar con un soplete de cocina para crear una
capa crujiente de caramelo.

PROVECTO:

V JORNADAS GASTRONGMICAS &l santuario de Nuestra Sefiora del Pueyo es

Fecha: Noviembre 2011 uno de los santuarios barrocos mds importan-

Actividad: Mend en los tes de Aragdn. Lo mds destacado del conjun-

restaurantes de la comarca to es su torre cuadrangular y de estilo mudé-

Autor: Restaurante Nuestra jar, correspondiente al S.XVI. &l conjunto tal

Sefiora del Pueyo. Belchite y como se ve ahora fue inaugurado el 25 de
mayo de 1725. Veinte afos mds tarde, recibid
el titulo de Basilica.

215



= L <xb}

’ i :
Imdgenes de panaderias de la comarca.

216



Torrija especiada y helado de frutas
de Aragon con almendra marcona
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& Pan

Leche
Canelaenrama
Clavo

Huevos

NGREUIED
# Aceite de oliva virgen extra
Cascara de limén
Helado de nata
Frutas de Aragén
Almendras

Q Producto de la comarca

Cortamos el pan en rebanadas y reservamos.

&nun cazo ponemos la leche con una ramita de canela, cdscara de limdn y
unos clavos, que aromaticen la leche. La dejamos al fuego hasta que rom-

pa a hervir.

Mojamos el pan en la leche aromatizada y después lo pasamos por huevo
batido. Freimos en aceite bien caliente y reservamos.

Ponemos el helado de nata en un recipiente y mezclamos con las frutas de
Aragdn previamente picadas. Dejamos enfriar de nuevo en el congelador,
ddndole vueltas para que no cristalice.

Molemos las almendras una vez tostadas y peladas.

Presentamos el plato, colocando una torrija en un plato, ponemos una bola
de helado sobre la torrija y espolvoreamos almendra molida.

PROYECTO:

VI JORNADAS GASTRONGMICAS

Fecha: Noviembre 2012
Actividad: Ment restaurantes de

la comarca
Autor: Restaurante Casa Perico.
Codo

&l pan es uno de los productos bdsicos mds
importantes en la alimentacién. La red de
panaderias de la comarca sustenta a todos
los vecinos y cubre aquellos municipios que
carecen de panaderia. Entre estas, pueden
encontrarse tradicionales hornos de lefia que
no han dejado de hacer pan desde décadas.
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Alumnos del instituto se ofrecieron a ayudar a Diego en el taller.



flan de queso fresco
sobre galleta de almendra

- ,-'-
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PARA EL FLAN: PARA LA GALLETA:

1/2 1 de nata 50 g mantequilla

# 150 g de queso fresco 50 g azUcar
4 huevos 50 g harina

6 cucharadas de azdcar 50 g harina de almendra
# Mermelada

Q Producto de la comarca

=g ABORACI O}

&n primer lugar, prepararemos la galleta, que nos servird de base de esta
tarta. Para ello, mezclamos todos los ingredientes: la mantequilla, el azd-
car, la harina y la harina de almendra, y lo extendemos bien en una fuente.
Horneamos a 160°C, durante 25 minutos.

Para hacer el flan, mezclaremos todos los ingredientes con ayuda de una
batidora y lo verteremos sobre el molde con la base de galleta horneada.
Colocaremos sobre una bandeja con agua para hacerlo al baio maria en el
horno durante unos 40 minutos, aproximadamente.

Dejaremos enfriar para servir y decoraremos con mermelada.

PROVECTO: Poder contar con Diego Barbero en este taller
en el instituto Benjamin Jarnés (seccién Bel-

V JORNADAS GASTRONGMICAS chite] fue una suerte, tanto para nosotros,
Fecha: Noviembre de 2011 como para los alumnos. La incipiente trayec-

Actividad: Taller de cocina con toria profesional de este joven de Belchite
productos del territorio para los estd marcada por el esfuerzo, el entusias-
alumnos del instituto. mo, e importantes reconocimientos. Todo un
Autor: Diego Barbero ejemplo.




Imagen del jurado y del pablico durante la presentacion del plato.
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Tarta Michey
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# 6 manzanas PARA LA DECORACION:
2 vasos de harina # Queso fresco
# 2 vasos de aceite de oliva virgen extra Cerezas en almibar
2 vasos de azdcar Cobertura de chocolate
2 sobres de levadura Crema pastelera
6 huevos.

Q Producto de la comarca

&n un bol mezclaremos la harina con la levadura, el aztcar, el aceite, los
huevos y la manzana, previamente triturada. Utilizaremos una fuente
de horno con forma redonda y dejaremos parte de la masa para hacer el
bizcocho de las orejas de nuestro Mickey, en unos moldes redondos y mds
pequerios.

Una vez que tenemos el bizcocho horneado, podremos comprobarlo pin-
chando un palito, si sale limpio nos indicard que el bizcocho estd en su
punto.

Dejamos enfriar el bizcocho y decoramos con crema pastelera el fondo de
la cara; chocolate negro para definir todas las formas de la cara de Mickey;
queso fresco para el blanco de los ojos y unas cerezas confitadas para
dibujar la boca.

PROVECTO:

. La Asociacidn de Mujeres Mudela, de Moyuela,
IV JORNADAS GASTRONOMICAS

se constituyo en 2004 y en la actualidad estd

Fecha: Noviembre de 2010 compuesta por 136 socias.

Actividad: | Concurso de Cocina
de Asociaciones de Mujeres
Autor: Asociacidon de Mujeres
Mudela. Moyuela
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Helado de chocolate negro con
almendra laminada y aceite de
oliva virgen extra empeltre

le
e R H |
B
Helado de chocolate negro
# Almendra laminada

# Aceite de oliva virgen extra de la variedad empeltre

Q Producto de la comarca
I

I

] &n un bol pondremos una o dos bolas de
Mamis ~ .
Campo de Belchite helado, afiadiremos unas almendras file-
teadas y verteremos un chorrito de aceite
de oliva. Tomar al momento.

Compromeftades TN j LB, W
e Ferarsey du L Corearca Cames du Beirey
v N L R, L TR
Torfec Conca o b e pradorion
sgrrabrarianon plbarmios IR BN £300 Y e
(R A P e T )
¥ atant b def temiare Portada del folleto

de los Menus Campo
de Belchite.

S, PH["I'E[:-"]. Mend Campo de Belchite fue un proyecto

puesto en marcha en 2012 en el que parti-
Fecha: 2012 ciparon seis restaurantes de la comarca.
Autor: Restaurante Nuestra Estos restaurantes se comprometian a ofre-

Sefiora del Pueyo. Belchite cer durante los fines de semana un atracti-
vo menu elaborado a base de productos de
la zona.
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Cooperativa Ntra. Sra. del olivar

Cooperativa fundada en 1955 por los viticultores de Lécera. La principal variedad con
la que trabajan es la garnacha.

Pertenece a la Indicacién Geogrdfica Protegida (IGP] Vino Bajo Aragodn.

PRODUCTOS: Tinto Joven, Blanco, Rosado, Valssira 12 meses en barrica, Valssira 24
meses en barrica, Valssira fermentado en barrica.

PREMIOS: Mejor vino crianza. XV Feria de Cretas. Afio: 2014.
Mejor vino tinto joven. XV Feria de Cretas. Afio: 2014.
Mejor Tinto crianza. XIV Feria de Cretas. Afio: 2013
Mejor vino blanco. Xl Feria Cretas. Ano: 2011
Mejor vino rosado. XII Feria Cretas. Afio: 2011
Diploma de honor. IV Edicidn Gran mesdn del vino espafol. Afo: 1972

Direccidn: Avda. José Antonio, s/n. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfono: 976835016

Email: admin@bodegacooperativadelecera.es

Web: http://www.bodegacooperativadelecera.es

Tempore

Bodega familiar, fundada en 2002. Elabora vinos con las variedades autdctonas de
la zona: garnacha y tempranillo. Destacan sus vinos ecoldgicos bajo la marca Terrae.
Agricultura ecoldgica y produccion integrada.

PRODUCTOS: Tempore joven, Tempranillo Seleccién, Vifia Centuria, Terrae Garnacha,
Terrae Garnacha Joven, Terrae Rosado de Garnacha, Terrae Temprani-
llo Joven, Mi coleccion, Trazos de Tinta, Esenzia Garnacha 0Old Vines,
Esenzia Tempranillo old Vines. Oleum Terrae (aceite ecolégico variedad
arbequina).

PREMIOS: Medalla de Oro. Millesime Bio Challenge. Afio 2013: Vino: Terrae G 2010
Medalla de Oro. International Organic Award. Ao 2013: Vino: Terrae
Tempranillo 2012
Medalla de Plata: Mundial de Bruselas. Ao 2013: TEMPORE Tempranillo
Seleccién 2010

Direccion: Ctra. Zaragoza - Montalban, s/n. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfono: 976835040
Email: info@bodegastempore.com

Web: http://www.bodegastempore.com
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Grancores

Bodega familiar que inicié su actividad de transformacion, envasado y comercializa-
cién de vinos en 2007. Trabaja con las variedades cabernet suavignon y garnacha.

PRODUCTOS: Vino tinto Bolar, licores y bebidas espirituosas.

Direccion: C/ Constitucién espafiola de 1978, n° 31.
50130 - Belchite (Zaragoza)

Teléfono: 976 831 029/680441232

Email: grancores@hotmail.com

tcolécera

Empresa de produccidn de lequmbre y pasta ecolégica fundada en 2002.
Agricultura ecoldgica y produccidn integrada.
IGP Vino Bajo Aragdn

PRODUCTOS: Legumbre en seco y cocida (lenteja pardina, garbanzo y judia blanca),
pasta blanca (fideo, espagueti y macarrones), pasta integral (maca-
rrén, espagueti y espiral) y vino tinto tempranillo.

PREMIOS: Medalla de Plata. Biofach 2014, Nuremberg (Alemania). Vino tinto jo-
ven.

MEJORTINTO
JOVEN: Mundis Vini, 2011 y 2012, Alemania. Vino tinto joven.

Direccién: ¢/ Alta, 44. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfonos: 666327328/609675004

Email: info@ecoleera.com

Web: http://www.ecolecera.com

Cooperativa San martin

La Cooperativa San Martin se funda en 1947. €n la actualidad cuenta con unos 270
socios. Trabaja con aceituna de la variedad empeltre.
Inscrita en la Denominacicn de Origen del Bajo Aragon.

PRODUCTOS: Aceite de oliva virgen extra Oribel, Aceite de oliva virgen Oribel, Aceite
de oliva virgen extra Peltreb D.0., oliva negra empeltre.

Direccion: C/ Mayor, s/n. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfonos: 976830399

Email: oribel@oribel.com

Web: http://www.oribel.com



Almazara de Jaime

Almazara cuyos origenes se remontan a 1879. Inscrita en la Denominacion de Origen
del Bajo Aragdn. Recibe aceituna de la variedad empeltre, principalmente, junto a royal

y arbequina.

PRODUCTOS: Capricho Aragonés, aceite de oliva virgen extra; Capricho 100% empel-

PREMIOS:

tre, Capricho 100% arbequina; aceite de oliva virgen La Flor de Belchite;
aceite de oliva Gorbino sabor intenso y sabor suave.

Medalla de Oro. Gold. Terra Olivo. Jerusalén. Afio 2014:
Aceite: Capricho Aragonés.
Premios al mejor aceite del Bajo Aragén del Consejo Regulador de la
Denominacién de Origen Protegida “Aceite del Bajo Aragén”:
12 premio afios: 2007, 2010 y 2012. Aceite: Capricho Aragonés.
22 premio afio: 2009 Capricho Aragonés.
32 premio anos: 2011, 2008, 2005.
Prestige Gold. Terra Olivo. Jerusalén. Afio 2012. Aceite: Capricho Arago-
nés.
Medalla Basilio Paraiso a la empresa centenaria. Afio 2011.

Direccién: Ctra. Carifiena, s/n. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfono: 976 830298 - 976 423 920

Email: gestion@jaimeolive.com

Web: http://www jaimeolive.com

Almazara Mmolino Alfonso

Almazara fundada en 1907. Un 95% de la materia prima con la que se nutre Molino
Alfonso es de aceituna de la variedad empeltre, procedente de olivos centenarios y de
las nuevas explotaciones agricolas de la comarca.

Inscrita en la Denominacidn de Origen del Bajo Aragdn.

PRODUCTOS: Aceite Primus Inter Pares, coupage empeltre y arbequina; Oleum Belia

PREMIOS:

virgen extra, empeltre virgen extra; aceites aromatizados de guindilla,
ajo y finas hierbas; Goyesco, virgen extra arbequina; Living&O0live, ar-
bequino; Aceituna negra y aceituna verde empeltre.

Dipldme Gourmet: Agence pour la Valorisation de Produits Agricoles
(AVPA). Afo 2014. Aceite: Living&O0live.

Prestige Gold. Terra Olivo. Jerusalén. Ao 2012. Aceite: Oleum Belia
Medalla Basilio Paraiso a la empresa centenaria. Afo 2009.

Gourmet Or.
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Premio al mejor aceite del Bajo Aragén. Consejo Regulador de la Deno-
minacién de Origen Protegida “Aceite del Bajo Aragén”. Ao 2008. Acei-
te: Oleum Belia.

Direccidn: Ctra. Carifiena, s/n. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfono: 976830055

Email: gestion@molinoalfonso.com

Web: http://www.molinoalfonso.com

Almazara Utssentia

Almazara de nueva creacion, que utiliza procedimientos tradicionales y el fruto proce-
dente del olivar centenario de Letux como materia prima.

Productos: L "Essentia

Direccidn: Sefiorio de Lazan, 2. 50136 - Letux (Zaragoza)
Teléfonos: 976837221 /676888004

Email: podalpeque@gmail.com

Quesos artesanos de letux

Empresa familiar fundada en 2004. Elaboran artesanalmente queso de leche de cabra
yoveja.
Miembro de la Asociacidn de Artesanos Agroalimentarios de Aragon.

PRODUCTOS: Queso de oveja (Etiqueta negra, curado; Ginestal, semicurado; fresco),
Queso de cabra (Etiqueta negra, curado; Afinado, semicurado; Bata-
nero, semicurado; fresco) y elaborados (curado de oveja en aceite;
Quitapenas, queso viejo con aguardiente; queso de cabra con aceite
para untar; queso de cabra con sabores para untar; requesén de oveja
y de cabra).

PREMIOS: Mejor queso curado de cabra. Feria de otofio de Biescas. Afio: 2009.
Medalla de plata al mejor queso curado de oveja. | Cata concurso de
quesos de Aragén. Biescas. Aiio: 2009.

Direccién: ¢/ Hipica, s/n. 50136 - Letux (Zaragoza)
Teléfono: 630 263 672

Email: info@quesosartesanosletux.com

Web: http://www.quesosartesanosletux.com



Las mermeladas Esenzia del Salz son un producto artesano elaborado a partir de las
cosechas propias de frutales, ubicadas en Samper del Salz.

PRODUCTOS: Mermelada de melocotén, mora, higos, manzana, pera, tomate, etc.,
chutney y carne de membrillo.

Direccion: C/ Diseminados, s/n. 50134 — Samper del Salz (Zaragoza)
Teléfono: 666957730

Email: agmsamper@hotmail.com

Web: www.esenziadelsalz.com/

Hortal Martinez

Empresa de cultivo de seta Pleurotus ostreatus. Junto a esta actividad, también posee
frutales.

PRODUCTOS: Setas Pleurotus ostreatus, manzana Golden smith y Top red.

Direccién: Barrio Alto, 20. 50133-Almonacid de la Cuba (Zaragoza)
Teléfono: 616845671
e-mail: hortalmartinez@hotmail.com

+Que carne

Elabora embutidos artesanos de cerdo como chorizo, longaniza y morcilla; embutido
de ternera. Carne de ternera de ganaderia propia.

Direccion: C/ Juan Junquera, 2. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfonos: 976832663 /609491907

Carniceria charcuteria José Mmanuel

Elabora embutidos artesanos: chorizo, longaniza y morcilla, junto con otros elabora-
dos. Sacrifican ternasco y cerdo de la zona.

Direccién: C/ General Franco, 25. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfonos: 976 835182

Carniceria tduardo Martinez

Venta de carne y embutidos

Direccién: C/ Mayor, 30. 50132-Codo (Zaragoza)
Teléfonos: 615918391
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Carniceria Carmelo Garcés

Ternasco de explotacidn propia.

Direccion: C/ Mayor, 11. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfono: 976 830093

Carniceria Hnos. Molinés

Venta de carne y embutidos

Direccién: C/ San Lorenzo, 63. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfono: 976830068

Carniceria Javier y M luz

Produccion artesanal de chorizo, longaniza y morcilla. Sacrifican ternasco y cerdo de
la zona.

Direccion: C/ Santa Ana, 12. 50140-Azuara (Zaragoza)
Teléfono: 976 834012

Carniceria Julia

Elaboran embutido: chorizo, longaniza y morcilla. Ternasco de explotacidn propia. Sa-
crifican cerdo de la zona.

Direccidn: C/ Fueros de Aragdn, 1. 50136-Letux (Zaragoza)
Teléfonos: 976 837016

Carniceria Marisa

Venta de carne y embutidos

Direccidon: C/ Mayor, s/n. 50133-Almonacid de la Cuba
Teléfono: 976 837 505

Carniceria Miguel Angel

Venta de carne y embutidos

Direccion: C/ San Raman, 40. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfono: 976 830 841



Carniceria Montse

Embutidos elaborados artesanalmente: chorizo, chorizo picante, longaniza, fuet y
morcilla.
Sus productos se comercializan también bajo la marca Goyesco.

Direccidn: Plaza de Espafia, 6. 50142-Fuendetodos (Zaragoza)
Teléfonos: 976 143829

Carniceria Pili alconchel

Venta de carne y embutidos

Direccion: C/ Goya, 7. 50140-Azuara (Zaragoza)
Teléfono: 976834007

Carniceria Sergio Ansén

Elabora embutido artesano: chorizo, longaniza y morcilla. Sacrifican ternasco de explo-
tacion propia y cerdo de la zona.

Direccion: C/ Fantasma, 1. 50131 - Lécera (Zaragoza)
Teléfonos: 976 835200

Horno San Martin

Panaderia, venta de pan, reposteria, pasteleria. Especialidad en harinosas, magdale-
nas y pasteles de pimientos y sardina rancia.

Direccién: C/ Mayor, 37. 50130-Belchite (Zaragoza)
Teléfonos: 976 830 552

Horno de leiia Paris

Panaderia. Venta de productos artesanos, pan, reposteria, dulces, etc. Especialidad:
Torta Suprema

Direccién: C/ Nueva, 34. 50140-Azuara (Zaragoza)
Teléfono: 976 834 273

Panaderia Angeles Baguero

Reposteria y pan elaborado en horno de lefa. Especialidad: Bollo de manzana, coqui-
tos, hojaldres, harinosas y hogazas.

Direccién: C/ General Franco, 31. 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfono: 976 835072
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Panaderia José luis Peiia

Venta de pan y reposteria artesanos. Especialidad magdalenas con aceite de oliva y
harinosas.

Direccién: C/ Fronton, 7. 50136-Letux (Zaragoza)
Teléfono: 976 837005

Panaderia Vicente Tello

Panaderia - reposteria. Venta de pan y reposteria artesana. Especialidad en harinosa,
bollo de sardina y bollo de cabello de dngel.

Direccién: C/ José Antonio, 26. 50136-Letux (Zaragoza)
Teléfono: 976 837117

€l Gallico

Pan artesano, reposteria tradicional como: magdalenas de aceite oliva y coquitos. £s-
pecialidad en bollo de pimiento y tomate.

Direccion: C/ Costeras, s/n. 50143-Moyuela (Zaragoza)
Teléfonos: 976833280

Tahona Goyesca

Elaboran artesanalmente panes a base de diversos cereales, panes de oliva, espelta,
malta, centeno, pasas y nueces, etc. £n reposteria elaboran: tortas de yema, de cabello
de dngel o almendra; caprichos, elaborados con hojaldre y frutos secos, entre otros.

Direccion: Plaza Espafia, 5. 50142-Fuendetodos (Zaragoza)
Teléfono: 976143901

Miel Montes de Moneva y lécera

Cuenta con dos explotaciones, en Lécera y Moneva. Su miel es de romero, tomillo y mil
flores.

PRODUCTO: Miel de romero, tomillo, mil flores, encina y albada.

Direccion: 50131-Lécera (Zaragoza)
Teléfono: 629 352671
E-mail: h.artal@hotmail.com



fruthoravivas.
Frutas y hortalizas del Aguas Uivas

PRODUCTO:  Pera blanquilla y de conferencia; manzana golden, fuji y verde

doncella; melocotén calante y ciruelas.

Direccion: C/ Diseminados, s/n. 50134 — Samper del Salz (Zaragoza)

Teléfono: 666957730
Email: agmsamper@hotmail.com

frutas Marse
PRODUCTO:  Pera de agua y manzana golden.

Direccion: C/ Extrevedes, 4. 50133-Almonacid de la Cuba
Teléfono: 976837402

frutas Nieves

PRODUCTO:  Pera ercolini, pera de agua, manzana royal gala y cereza.

Direccidn: Paraje de Val Magin. 50133-Almonacid de la Cuba
Teléfono: 659733197

Cooperativa del Campo San Roque
PRODUCTO: Pera de agua.

Direccion: Extramuros, s/n 50133-Almonacid de la Cuba
Teléfono: 976837415

Helisol letux s.L.

Empresa familiar de granja de caracoles. Se constituye en 2009.
PRODUCTO: Caracol comdn o Helix aspersa.

Direccion: Senorio de Lazan, 34. 50136-Letux
Teléfono: 976837154
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Jamones Mariano Gomez

La tercera generacion de la familia Gémez encargada de esta empresa, que elabora
jamones de forma artesana y con una curacion natural.

PRODUCTO: Jamén serrano.

Direccidn: Fuendetodos
Teléfono: 976504310
Web: www.marianogomez.es
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ACEITE
DE OLIVA

ACEITE DE
OLIVA VIRGEN

ACEITE DE
OLIVA VIRGEN
EXTRA

ADOBAR

ALBARDAR

AL DENTE

ALINAR

ALIOLI

ALMIBAR

No tiene consideracién de “Virgen”. Es un aceite de menor calidad
al ser resultado de mezcla de aceites refinados y aceites virgenes.
Parte de esta mezcla se obtiene de refinar Aceite de Oliva Virgen
con acidez mayor del 2% por lo que, el Aceite de Oliva, no es zumo
de aceituna. Aun asi, es apto para el consumo y debe tener un grado
de acidez no superior al 1%.

Sin la palabra “extra” sigue siendo zumo de aceituna sin aditivos ni
conservantes, pero presenta algin defecto sensorial. Su acidez ha
de ser menor del 2%.

Sindnimo de maxima calidad, es aquel que conserva intactas todas
sus caracteristicas sensoriales y propiedades para la salud. Se pue-
de considerar zumo de aceitunas sin aditivos ni conservantes, ha
de tener una acidez menor al 0,8% y presentar unas caracteristicas
sensoriales agradables e identificables.

La técnica de adobar (parecida a la de marinar), consiste en untar un
ingrediente, normalmente carne o ave, con una mezcla de hierbas y
especias ligadas con un poco de liquido.

Cubrir, envolviendo una pieza de carne (generalmente de vaca, ter-
nera, ave, etc.), con unas laminas delgadas de tocino para evitar que
quede seca cuando la cocinemos.

Término italiano usado para describir el grado de coccién de la pasta,
arroz y hortalizas, que al retirarlas del fuego estan todavia duras.

Condimentar una ensalada.

Salsa de tipo mayonesa hecha con ajo, aceite de oliva y yemas de
huevo.

Disolucion de azlcar en agua al fuego. La proporcién normal es de
un volumen de azlcar para */z de agua; por ejemplo, 1 kg de azlcar
y 500 g de agua.
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AMASAR

A PUNTO DE
POMADA

AROMATIZAR

ASUSTAR

AZUCAR GLACE

BANAR

BANO MARIA

BATIR

BECHAMEL

BISCUIT

BLANQUEAR

BLANQUEAR
YEMAS

Formar o trabajar una masa mezclando sus ingredientes, principal-
mente, harina y algun liquido.

El estado de la mantequilla a punto pomada es aquel intermedio
entre la mantequilla liquida (derretida) y la mantequilla sélida (en
bloque).

Dar aroma (sabor u olor] a un preparado.

ARadir un liquido frio a un preparado que esté en ebullicién, con el
fin de que momentaneamente deje de cocer.

Azucar blanco molido o en polvo. Para elaborarlo en casa meter en
una trituradora el azdcar normal y moler hasta que se convierta en
polvo. Es muy importante que la trituradora esté perfectamente
seca para que no humedezca el azucar.

Cubrir totalmente un género con una materia liquida, pero suficien-
temente espesa para que permanezca.

Técnica que se utiliza para suavizar el calor que llega al alimento, asi
como para proporcionarle humedad alrededor y evitar que se forme
una costra en la superficie. Se consigue sumergiendo el recipiente
que contiene el alimento en otro mayor con agua u otro liquido que
se lleva a o esta en ebullicién.

Mezclar bien los ingredientes para que se liguen o aireen y queden
mas ligeros y espumosos. Para ello, se usan unas varillas 0 una
batidora.

Los ingredientes basicos de una bechamel son siempre mantequilla
o aceite, harina y leche. Se suele sazonar con sal, pimienta y nuez
moscada. La bechamel puede ser mas o menos liquida, segln la
utilizacidn que vayamos a hacer de ella.

Preparacion fria y espumosa.

Cocer un alimento, siempre en agua hirviendo, como proceso previo
a un cocinado, durante un tiempo variable.

Batir con el batidor de alambre las yemas y el azucar en la cantidad
indicada en la receta, hasta que el color de la mezcla pase de ama-
rillo fuerte a amarillo palido. Aumentaran ligeramente de volumen.



BOL

BOLEAR

BRIDAR

BRUNOISE

BUNUELO

CALDO BLANCO

CARAMELIZAR

CARAMELO

CARRE

CHASCAR

Taza grande y sin asa, de porcelana, barro, vidrio o metal, que se
utiliza para mezclar, amasar, etc.

Dicese de la accién consistente en dotar a un ingrediente, conjunto
de ingredientes o preparado, de una forma circular o esférica.

Coser con hilo bramante y aguja piezas de carne o aves para que al
asar o cocer no pierdan la forma.

Verduras cortadas en forma de pequefios dados.

Pasta preparada para rebozar cualquier tipo de alimento. De diferen-
te elaboracién segln sea el tipo de buiiuelos, se frien en abundante
aceite caliente.

Un caldo o fondo es, en gastronomia, el agua en que se ha coci-
do alguin alimento, usualmente carnes, vegetales o pescados. Sirve
como alimento en si mismo, pero es frecuentemente usado como
base para preparar otros platos, como sopas, salsas o guisos. A dife-
rencia del fondo oscuro, en el que los huesos y verduras han sido
previamente asadas al horno para aportar un tono tostado al caldo,
en este, el color es mas claro.

Se trata de un proceso empleado ampliamente en la cocina debido
al agradable sabor y color marrén obtenidos. Es habitual caramelizar
hortalizas como cebolla, zanahoria o pimientos, entre otros. Cuando
se llega a 168° C, comienza a adquirir un color ligeramente dmbar,
el sabor dulce inicial se enriquece y, progresivamente, el color se
transforma en marrén oscuro, al mismo tiempo que se desarrolla
un aroma muy agradable al olfato.

Azicar quemado. Para hacerlo se suele afadir un poco de agua al
azUcar para que unifique la temperatura del cazo, aunque no es has-
ta que el agua se ha evaporado que el caramelo comienza a coger
color. Debe retirarse del fuego en cuanto coge un color dorado para
que no amargue.

Costillar.

Este corte se utiliza principalmente con las patatas en recetas de
estofados o guisos, que requieren mucho tiempo de coccidn, liqui-
do abundante y el almidén de la patata para que espese, consegui-
do gracias a este corte. Consiste en romper los trozos de la patata
haciendo palanca con el cuchillo.
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CLAVETEAR

COCER

COCERALA
INGLESA

CONDIMENTAR

CONFITAR

CORREGIR

COSTILLAR

CREMA

CUAJAR

DERRETIR

DESGLASAR

DESHUESAR

DESMOLDAR

DORAR

EMPANAR

Introducir “clavos”, especia muy olorosa, en cebolla y otro género,
con la finalidad de que el preparado culinario adquiera su aroma
caracteristico.

Llevar a ebullicién un liquido (agua, fondo, salsa, leche...}, 0 sumergir
un alimento en un liquido en ebullicién para que se cocine.

La técnica de coccidn inglesa se utiliza principalmente en vegeta-
les y les permite mantener su color intenso original. Consiste en
cocinarlos en agua hirviendo con sal. Para los vegetales mas duros
(como zanahorias) se debe agregar al agua 30 g de sal por cada litro,
bajando esta proporcién con vegetales mas blandos.

ARadir especias a un género para darle sabor.

Cubrir con una grasa o con un almibar un alimento y cocer a fuego
muy lento para que el agua del alimento quede completamente sus-
tituido por grasa o azUcar.

Modificar un sabor dominante en una preparacion por adicion de otra
sustancia.

Lomo de cerdo o vaca en una pieza, sin deshuesar.
Puré aligerado con un liquido.

Solidificar un liquido en caliente a base de huevos, o en frio median-
te gelatina.

Fundir al fuego alguna grasa con la ayuda del calor.

ARadir un liquido, generalmente vino o un alcohol, para despegar del
fondo de la cacerola o fuente los jugos pegados y caramelizados, y
asi incorporar esos sabores.

Separar los huesos de una carne.
Sacar un preparado de un molde.
Tostar ligeramente.

Pasar un alimento por huevo batido y pan rallado, recubriéndolo por
completo, para luego freirlo. Se puede pasar primero por harina, lue-
go por huevo y por dltimo por pan rallado, resultando un empanado
mas consistente.



EMPLATAR

ESCABECHE

ESCALDAR

ESPOLVOREAR

ESPUMA

ESTOFAR

FILETEAR

FLAMBEAR

FREIR

FUMET

GELATINA

Colocar los alimentos ya preparados en el plato o bandeja donde
seran servidos.

Salsa o adobo que se hace con aceite frito, vino o vinagre, hojas de
laurel y otros ingredientes, para conservar y hacer sabrosos los pes-
cados y otros alimentos.

Sumergir en agua hirviendo un género, manteniéndolo poco tiempo.

Echar en forma de lluvia un género en polvo.

Alimento con gelatina o un alto contenido en grasa que se introduce
en un sifén para que al salir quede espumado.

Consiste en cocer lentamente y con el recipiente tapado un alimento
con materia grasa y en su propio jugo. Con esta técnica se consigue
ablandar el interior del alimento sin llegar a quemar el exterior. Se
utiliza fundamentalmente para la carne y la verdura, y nunca para
pescado ya que éste llegaria a deshacerse.

Cortar un género en lonjas delgadas y alargadas.

Rociar de alcohol un alimento y prenderle fuego hasta que se eva-
pore el alcohol.

Cocinar alimentos en un bafo de aceite caliente a diferentes tem-
peraturas. Para que queden los alimentos crujientes en el exterior,
el aceite debe estar caliente en el momento de freir. Ciertos alimen-
tos conviene enharinarlos para que no pierdan la forma al freirlos.

Concentrado que se obtiene, generalmente, de espinas, cabezas y
carne de pescado (pudiendo afadirse verduras y elementos aroma-
ticos), con la finalidad de obtenerse un caldo muy sabroso que se
utilizard para aromatizar y/o dar cuerpo a otras preparaciones culi-
narias. Puede elaborarse también a partir de verduras.

La gelatina se puede comprar en polvo o en hojas. Se utiliza para dar
cuerpo a las preparaciones y que puedan guardar la forma. Existe
en diferentes preparaciones, aunque en gastronomia la que mas se
emplea es la que se presenta en hojas y sin ningln sabor.
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GRATINAR AL
HORNO

GUARNECER

GUISAR

HERVIR

HIERBAS
AROMATICAS

HIERBAS

PROVENZALES

HILO
BRAMANTE

HOJALDRE

INFUSIONAR

JULIANA

LEVADURA

LIGAR

MACERAR

Encender el gratinador del horno y cuando esté al rojo vivo meter
el plato hasta que la salsa se tueste ligeramente. El tiempo de gra-
tinar es muy corto, conviene vigilar constantemente para que no
se queme.

Poner guarnicién en un plato.

Cocinaralimentos sometiéndolos a la accién del fuego mediante gra-
sa, agua o caldo, asi como otros condimentos.

Cocerun género por inmersion en un liquido en ebullicién. Hacer que
un liquido entre en ebullicién por la accién del calor.

Constituyen un condimento fundamental en la cocina, ya que apor-
tan aromas y sabores naturales. Existen multitud: perejil, perifollo,
cebollino, apio, romero, tomillo, laurel, estragdn, menta, hinojo, etc.

Mezcla de hierbas secas, como tomillo, romero, hojas de laurel y
albahaca.

Cordel delgado de cafiamo.

Masa de pasteleria que se elabora alternando capas de mantequilla
y capas de una masa de harina y agua, y que cocida al horno, forma
muchas hojas delgadas superpuestas.

Aromatizar agua hirviendo o cualquier otro preparado liquido con
manzanilla, té, hierbas aromaticas, piel de citricos, etc.

Corte en bastoncitos muy finos.

Hongo empleado para la fermentacién de alcoholes, pastas y masas.
Existen diferentes tipos: levadura fresca, levadura de panadero seca
y levadura quimica.

Dar consistencia homogénea a una mezcla seca afiadiéndole hue-
vos, nata, mantequilla.

Para una carne, verdura o pescado, introducir en una mezcla de
sabores fuertes para que se impregne de esos aromas. Para frutas
poner a remojo durante cierto tiempo en un liquido (licor, zumo, almi-
bar) con el fin de que se impregne con su aroma.



MAJADO

MANGA
PASTELERA

MARINAR

MECHAR

MOJAR

MOLDE

MONTAR

MOUSSE

NAPAR

PILPIL

QUENELLE

RALLAR

REBOZAR

REDUCIR

Alimento machacado en un mortero o almirez hasta reducirlo a una
pasta.

Utensilio basico en reposteria: una bolsa de tela plastificada a la que
se acopla una boquilla. Se utiliza para hacer decoraciones con purés,
cremas Y mousses.

Sumergir una carne o pescado en un liquido con una guarnicion aro-
matica a base de hierbas o verduras, para que se ablande y coja
sabor. La palabra hace referencia al agua marina utilizada antigua-
mente para este fin.

Insertar pequefos trozos de grasa en la carne para mantenerla
himeda mientras se cocina.

Anadir a un preparado el liquido necesario para su coccion.

Recipiente que se utiliza para cocer masas al horno o enfriar prepa-
rados que al cuajar conservaran la forma. Pueden ser de lata o de
materiales antiadherentes.

Batir enérgicamente con varillas para que se incorpore aire al ali-
mento y quede mas ligero.

Cualquier crema que se aligera anadiéndole nata montada o claras
montadas. Puede ser dulce o salada.

Cubrir una preparacion culinaria con una salsa o crema.

Salsa procedente de la gelatina del pescado obtenida al “vaivén” en
una cazuela.

Guarnicién en forma oval.

Desmenuzar un género por medio de la maquina ralladora o el ralla-
dor manual.

Recubrir enteramente un alimento con harina, para pasarlo a conti-
nuacion por huevo antes de freir.

Disminuir el volumen de un preparado liquido por evaporacién al her-
vir, para que resulte mas sustancioso o espeso.
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REFRESCAR

REHOGAR

ROUX

SABAYON O
ZABAGLIONE

SALPIMENTAR

SALSA

SALTEAR

SELLAR

SOFREIR

TOSTAR

TROCEAR

Poner en agua fria un género, inmediatamente después de cocido o
blanqueado, para cortar la coccién rapidamente.

Cocinarun alimento con un poco de aceite y una pizca de sal a fuego
lento para que se cocine.

Mezcla de mantequilla y harina usada como espesante. Puede ser
blanca, dorada o marrén, segin el tiempo de coccién de la mantequi-
lla. Puede sustituirse la mantequilla por aceite de oliva virgen extra.

Postre tradicional de la cocina italiana. Se trata de una crema espe-
sa hecha con yema de huevo, azucar y vino dulce, batidos al bafio
maria hasta que alcanzar una textura cremosa.

Sazonar con sal y pimienta.

Liquido, mas o menos denso y sustancioso, que acompafa a los
alimentos aportandoles sabor.

Cocinar total o parcialmente con grasa y a fuego violento para que
no pierda su jugo un preparado que debe salir dorado.

Freir un ingrediente a fuego fuerte hasta que los bordes se hayan
afirmado y guarden dentro los jugos.

Rehogar en aceite verduras u otros alimentos hasta que hayan per-
dido su agua y estén blandos. Al conjunto de verduras asi tratadas

se llama sofrito.

Adquirir color tostado.

Partir en trozos.
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ceites, vinos, queso, embutidos, setas,

caracoles, manzana y pera, ternasco,

pan y reposteria, miel, pasta y legum-

bre ecoldgica, entre otros, ponen el
sabor a Campo de Belchite y son la prolongacion del
buen hacer de los agricultores y ganaderos que sos-
tienen este territorio con su dedicacion. Transformar
las materias primas que el sector primario ofrece no
es dificil, pero hacerlo con el mismo mimo que aque-
llos pusieron respetando la naturaleza, bajo parame-
tros artesanos, sostenibles y de calidad, es un tra-
bajo que merece el apoyo y el compromiso de todos
por darlos a conocer y conformarlos como baluarte de
nuestro territorio.

Por todo ello, no estamos ante un libro de recetas
al uso, sino ante una recopilacién de momentos, de

fotos fijas, de aquellas acciones que desde Adecobel rlq-..:..
se llevaron a cabo en colaboracién con la Asociacion feen
Agroalimentaria de Campo de Belchite, y en el marco 'I'I'-"'
del proyecto de cooperacién autondmico “Pon Aragén YR11
en tu mesa’. I —
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