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LA COCINA DE LA ABUELA

En agosto de 1992 el grupo de investigacion local de la Asociacion
Cultural Egelaxta publicé el libro titulado “La Cocina de la Abuela”
donde se reflejaba la variedad gastronémica tradicional de la cocina
iniestense. Debido al interés generado por esta publicacion, agotada
al poco tiempo de ser editada, La Voz de Iniesta va a reproducir en
sus proximos numeros, el recetario de este libro. Esta es la cuarta
entrega (de la pag. 30 a la 35).

GRUPO DE INVESTIAGACION LOCAL
(Asociacién Cultural EGELAXTA)

“...Las chimeneas eran enormes, presidian las cocinas ocupando un

gran espacio. Estaban provistas de una cornisa que unia dos paredes

opuestas, en dicha cornisa se colocaban los pucheros una vez limpios,

y también otros utensilios de cocina de menos uso pero mas decorativos.”
(Del libro “La Cocina de la Abuela”)
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CARACOLES PEQUENOS:

Primero se lavan los caracoles con sal y vinagre para que suelten
toda la porqueria. Después se lavan bien.

En segundo lugar se «engafian» para que salga el hijo, y por ultimo
cuando ya estan preparados se pone en un recipiente agua, hierbabue
na, guindilla y sal. Se -dejan hervir una media hora. Luego se hace un
sofrito con cebolla y tomate y se echa sobre los caracoles y se les deja
dar un hervor.

SERRANAS

Se limpian y se enganan igual que los caracoles, es decir se limpian
con sal y vinagre, luego se lavan bien y por ultimo cuando se les
«engana» poniéndoles en agua fria al fuego para que den un hervor y
salga el hijo.

Luego se hace un sofrito con cebolla, tomate, laurel, guindilla y
hierbabuena. Se deja hervir un poco y se sirven.

HUEVO FRITO CON AZUCAR

Se frie aceite, se aparta para que se enfrie un poco. En el aceite
se pone una cucharada de postre de azicar, se mezcla bien con el
aceite, se pone al fuego, se echa el huevo y se mueve la clara para que
se cuaje un poco y luego se rompe la yema y se mezcla un poco con la
clara.

HUEVOS CON SARDINAS SALADAS

Se ponen las sardinas en agua la noche anterior para que pierdan
un poco la sal. Se limpian bien y se pasan por harina, se frien y se
apartan. En el mismo aceite se frien los huevos y se sirven junto a las
sardinas.

PAN CON ACEITE

Se tuesta un poco el pan, y estando caliente se le restriega ajo y
se le pone aceite y sal. Algunas veces a este pan se le restregaba
también tomate.
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HUEVOS SORPRESA

Se agujerea un huevo crudo haciéndole un taladro de una moneda
de céntimo. Se introducen pedacitos pequenos de trufas y jamoén y un
poquito de sal con una chispita de manteca. Con un palillo se revuelve
todo por dentro reventando la yema y se tapa la abertura con un parche
que se hace con cascara de otro huevo y un amasijo de cal y clara de
huevo. Se deja secar y enseguida o al otro dia, se hace pasado por
agua. Se sirve en hueveras con la punta remendada hacia abajo.

RELLENO DE SANGRE Y HUEVO

Se coge la sangre de un pollo, al que se mata haciéndole un corte
en el cuello. Sobre la sangre se echa el huevo y se revuelve para que no
se cuaje la sangre. Se le pone pan rallado, pereijil y ajo picado, sal y unos
gramos de arroz. Se mezcla bien todo y se van cogiendo porciones con
una cucharilla y se frien en aceite bien caliente. Para que la masa no se
pegue a la cuchara se moja ésta en agua.
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