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COCINA TRADICIONAL MARINERA

Colaborar con la edicion de la Cocina Tradicional
Marinera es, ademds de una obligacion, una satisfaccion.

He de reconocer que tengo “buen saque” y que todo lo
que tenga que ver con la buena mesa me atrae, pero
mucho mds si es de cocina tradicional. Lo que roza lo
sublime es que sea marinera y de Castro.

Ya be probado la mayoria de los platos de la edicion
anterior y puedo asegurar a los lectores que no se
arrepentirdn de meterse entre fogones, para degustar lo
que los marineros cocinan desde siempre.

Agradezco la iniciativa de los promotores de esta idea y
les animo a continuar su investigacion para que quizds,
en proximas ediciones, extiendan los guisos hasta la
cocina tradicional de nuestras juntas vecinales.

i{UN BRINDIS!!

D. Fernando Muguruza Galdn






Patatas
con Pitarrosa

NOMBRE Y APELLIDOS:
Sara Lopez Sueta

PROCEDENCIA DE LA RECETA:
Antepasados

NOMBRE DEL PLATO:
Patatas con Pitarrosa

INGREDIENTES Y CANTIDADES:

1 kg patatas, 2 pitarrosas,
. . 3 pimientos choriceros, 1 pimiento verde,
Observaciones y sugerencias: 1 cucharada de café de pimentén,

1 cebolla roja

ELABORACION:
En una cazuela se pone con el aceite la cebolla picada, cuando esta dorada se anaden los
pimientos choriceros en tiras, se afiaden las patatas troceadas y el pimenton verde y se rehoga
todo. Se anade después de rehogado el pimenton, se anade agua y se rehoga otra vez, se deja
hervir.




Caracoles
de Vina

NOMBRE Y APELLIDOS:
Rosa Maria Laza Alvarez

PROCEDENCIA DE LA RECETA:
Irene Alvarez (Madre)

NOMBRE DEL PLATO:
Caracoles de Vina

INGREDIENTES Y CANTIDADES:
Caracoles, cebollas rojas,
. . pimiento choricero, ajo, acelgas, zanahoria,
Observaciones y sugerencias: puerros, perejil, clavo, pimienta,
nuez moscada, pan duro, aceite, sal,
Jamoén serrano, chorizo y panceta.

ELABORACION:
Limpiar bien los caracoles. Hervir en tres aguas, en el tltimo hervor anadimos tres puerros,
cebolla, perejil, dos zanahorias, dos acelgas. Retiramos y reservamos so6lo los caracoles.

Salsa: En una cazuela ponemos cebolla abundante y aceite.

Rehogamos varias cortezas de pan duro.

Rehogados, anadimos los pimientos choriceros que practicamente hemos hervido, la nuez,
clavo y pimienta.

Rehogados, anadimos caldo de carne, pasamos todo por el pasapurés y anadimos a los
caracoles.

Preparamos un refrito aparte de chorizo, jamon, panceta bien picado.

Anadimos a los caracoles.

Mezclamos todos y un hervor para que mezclen los sabores.



Albondigas
de Paparda

NOMBRE Y APELLIDOS:
Maria José Ten — Kiko Quintana

PROCEDENCIA DE LA RECETA:
Tradicion Marinera
(Transmitida por Amelia Quintana)

NOMBRE DEL PLATO:
Albondigas de Paparda

INGREDIENTES Y CANTIDADES:

ob . ] 1 paparda, 2 cebollas y media, 3 dientes
servaciones y sugerencias: de ajo, 2 ramas de perejil, 2 zanahorias,

Al caldo puede anadirsele puerro u otras JJ . ’

verduras. A la masa de las albondigas se le 2 pimientos choriceros, 1 6 2 lonchas de pan

puede incorporar dependiendo del agrado de de molde, 2 6 3 huevos, harina, aceite de

cada persona, cel?olla pochada muy finita oliva y sal.

(como ha sido mi caso), ajo o perejil. Para

la salsa hay quien también afiade una pizca

de tomate.

ELABORACION:
En primer lugar se hace un caldo de pescado, con 1 cebolla, 3 dientes de ajo y 2 ramas de
perejil, agua y las espinas y partes del pescado que restan al extraer los filetes. Se pone a
hervir y anade sal.

Seguidamente se pica el pescado muy fino, el pan de molde bafiado en el caldo de pescado y
se mezcla todo con 2 6 3 huevos batidos y a la masa se le annade sal.

Con la masa se va formando las albondiga que se pasan por harina y se frie a fuego fuerte
para que se doren.

A continuacion, de forma simultanea, se elabora la salsa.

Para ello se pocha la cebolla y la zanahoria en un poco de aceite de oliva, mas tarde se le
anade el pimiento choricero y cuando ya esta todo pochado se recuperan dos cucharadas de
harina, se remueve y a continuacion se anade el caldo de pescado.

Posteriormente, se pasa todo por el pasapurés y se incorporan las albondigas.

Se cuece todo junto entre media hora y tres cuartos. Se prueba la salsa y se rectifica la sal
si lo precisa.










