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INMENORIAM A BENI
Los años pasan.
Y con ellos se van,
Seres que nunca volverán.
Seres queridos,
esperanza y amor,
almas sedientas de ilusión.
Pero así es la vida
Y tenemos que vivirla,
sin apenas tiempo de soñar.
Corto es el camino,
que nos brinda el destino,
nadie sabe nunca su final.
El se ha marchado,
con la luna de marzo,
hoy que podía ser feliz.
Él que tenía un tesoro en su ser,
hoy se ha llevado su pasión.
Pero así es la vida,
y tenemos que vivirla,
sin apenas tiempo de soñar.
Corto es el camino,
que nos brinda el destino,
nadie sabe nunca su final.

Desde Cantu Santa Ana, estés donde estés, GRACIAS.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Sara López Sueta.
NOMBRE DEL PLATO: Bacalao al ajo arriero.
PROCEDENCIA DEL PLATO: De abuelos.
INGREDIENTES: 4 tajadas de bacalao, 4 dientes de ajo, 3 cucharadas
de aceite, 1 pimiento choricero en tiras, 1 cucharadita de pimentón,
1 guindilla (a gusto de cada uno).

bacalao al ajo arriero

ELABORACIÓN:

Tener a remojo el bacalao 36 horas (depende este tiempo del como sea el trozo de bacalao).
Se meten las tajadas de bacalao en una cazuela con el agua suficiente para cubrirlas y se cuece
hasta que esté a punto.
Se escurre.
Se le añade el aceite y los ajos y se pone a fuego hasta que estos se doren.
Agregamos el pimiento choricero en tiras y se dora un poco.
Después añadimos el pimentón y cuando se deshaga se le echa la guindilla.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Juan Carlos Calvo Hervás
PROCEDENCIA DEL PLATO: De siempre
NOMBRE DEL PLATO: Mocejones con tomate
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Mocejones, tomate natural, guindillas
y sal.

Mocejones con tomate

ELABORACIÓN:

De primeras el mocejón ha de limpiarse bien, quitarle las rebarbas y demás.
Se prepara una cazuela con un poco de agua aproximadamente un dedo en su fondo, para que
se hagan al vapor.
Por otro lado el tomate natural se tritura con un pasapurés, añadir un poco de sal, aquí se le
echa unas guindillas a gusto del consumidor, para darle el picante que uno quiera.
Los mocejones al poco de abrirse se sacan de la cazuela y se coloca en un recipiente y de
seguido se le añade el tomate. Se le deja media hora de reposo para que chupe el picante,
estas se retiran y a comer.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Mesón Segoviano.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Castro Urdiales.
NOMBRE DEL PLATO: Delicia de ventresca de bonito.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 ventresca, 1/4 l. aceite, 1/4 l.
vinagre, 1/2 l. agua, sal.
Pimiento del piquillo, 3 cebollas, 2 dientes de ajos, pimientos verdes
de Sámano y perejil, pan.

delicia de ventresca
de bonito

ELABORACIÓN:

Se escabecha la ventrisca con el aceite, vinagre, agua,1 cebolla, 1 diente de ajo y sal durante
10 minutos. Después las sacamos en láminas.
Presentación: Cortamos una rodaja de pan, ponemos encima pimientos del piquillo, añadimos
la ventresca, la cebolla pochada y el pimiento verde frito, se riega por encima con un refrito de
ajo y perejil.
Buen provecho
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NOMBRE Y APELLIDOS: Loli Gutiérrez Romaña.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Cuca Romaña.
NOMBRE DEL PLATO: Pulpo a la castreña.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1 pulpo, 1/2 kg. de gambas cocidas,
2 tomates, 2 pimientos verdes, pimientos rojos, dientes de ajo, 2
cebollas, aceitunas, 3 patatas cocidas, perejil, aceite de oliva,
vinagre y sal.

Pulpo a la Castreña

ELABORACIÓN:
Se pone agua a hervir, cuando este hirviendo se mete y se saca tres veces el pulpo, después
se deja cocer durante hora y media, hasta que esté tierno. Se deja enfriar.
En el mismo agua se cuecen las tres patatas.
Se cuecen las gambas en agua nueva y sal, se pelan.
Se trocea todo en una fuente.
Se bate el aceite, vinagre y la sal. Se echa todo por encima, Se remueve todo y listo.
Una sugerencia, el pulpo es aconsejable tenerlo varios días en el congelador antes de la
elaboración.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Gollo.
NOMBRE DEL PLATO: Verdel en vinagre al ajillo.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Verdel, vinagre, aceite, perejil, ajos
y sal.

Verdel en Vinagre
al Ajillo

ELABORACIÓN:

Quitar la espina y la piel del verdel.
Cubrir de vinagre y esperar hasta que se quede blanco.
Escurrir bien el vinagre, echar el aceite con los ajos y perejil.
Cubrir bien el verdel con aceite.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Maribel González Expósito.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi abuela.
NOMBRE DE L PLATO: Bonito a la castreña.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 2 kg. De bonito, 5 cebollas rojas, 3
zanahorias, 3 dientes de ajo, pimiento verde, carne de 2 pimientos
choriceros.

Bonito a la Castreña

ELABORACIÓN:
Limpiar el bonito y cortarlo en filetes finos, salpimentar.
Rebozar en harina, huevo y reservar.
Añadir la cebolla picada, zanahoria, pimiento verde y los ajos.
Sofreír todo bien, hasta que este pasada la cebolla.
Añadir un poco de harina y rehogarlo bien hasta que la harina coja color.
Añadir la carne de los pimientos, dar unas vueltas a todo ello y añadir agua.
Dejar reducir hasta que esté hecha la salsa.
Pasar por el chino.
Agregar el bonito. Dar un pequeño hervor y retirar.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Begoña Artaza Fano
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela.
NOMBRE DEL PLATO: Pisto.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 2 calabacines medianos, 2
cebollas, 6 pimientos verdes, 4 huevos, tomate, aceite y sal.

Pisto

ELABORACIÓN:

Hacer el tomate aparte.
Picar las cebollas y los pimientos.
Pelar y picar los calabacines.
En un poco de aceite poner la cebolla, cuando esté casi hecha añadir los pimientos, dejar que
se hagan un poco y añadir la sal a gusto de cada uno.
Todo a fuego lento.
Cuando esté hecho, añadir el tomate y los huevos y retirar del fuego.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega de Diego.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propio.
NOMBRE DEL PLATO: Alubia blanca con rape.
INGREDIENTES Y CANTIDADES:  1/2 Kg alubia blanca, 1/2 kg rape
limpio, 1 cebolla, aceite, 2 pimientos verdes, pimentón, ajos y sal.

Alubia blanca con rape

ELABORACIÓN:

Cocer las alubias con la cebolla y el pimiento verde y la sal. Después de cocerlo en
una sartén refreír los ajos picados. Cuando estén doraditos echar el rape y una
cucharadita de pimentón. Freír durante 5 minutos.
Echar en la raya y cocerlo todo durante 5 minutos y servir.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Eugenio Cotillo Villanueva.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De uno mismo.
NOMBRE DEL PLATO: Obispos a la “Remanguillé”
INGREDIENTES: Obispos, patata, cebolla, ajos, pimentón picante,
aceite y sal.

obispos a la "remanguillé"

ELABORACIÓN:

Limpiar los obispos, abrirlos por la mitad y asarlos a la plancha, con un poco de sal.
Cocer una patata y freír cebolla.
Hacer un refrito de ajos y pimentón picante y añadirlo al conjunto.
Buen provecho.



6 COCINA TRADICIONAL MARINERA



7CASTRO-URDIALES

NOMBRE Y APELLIDOS: Maribel González Expósito.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Leche frita.
INGREDIENTES Y CANTIDADES (Para 6 personas): 90 g. de harina de
maíz, 200 g. de azúcar, 6 yemas de huevo, 1 l. de leche, corteza
de limón, 1 l. de aceite.
Para rebozar: 150 g. de harina, 4 huevos.
Para espolvorear. 2 cucharadas de azúcar con canela.

lECHE FRITA

ELABORACIÓN:
Poner 1/2 l. de leche con corteza de un limón y el azúcar en una cazuela a hervir a fuego fuerte.
Mezclar la leche restante con la harina de maiz .
Una vez mezclada incorporar la leche hirviendo dando vueltas hasta conseguir una pasta espesa.
Una vez conseguido el punto, se quita la cazuela del fuego y se continua batiendo hasta que esté templado.
Añadir las yemas de una en una, batiendo bien.
Extender en una fuente, hasta que tenga 1/2 cm de espesor.
Dejar enfriar.
Cortar en piezas rectangulares y freír pasándolo por harina y huevo, hasta que estén doradas.
Espolvorear con azúcar y la canela.

NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Perales Menéndez.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Sopa de ajo con bacalao.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Pan duro, aceite, ajos, pimientos
choriceros, pimentón, bacalao en migas, huevos y sal.

SopA DE AJO CON BACALAO

ELABORACIÓN:

Se coloca al fuego en una cazuela de barro el aceite con los ajos picados, en láminas se dejan
dorar.
Se pica el pan cortado fino.
Los pimientos y pimentón, se rehoga todo y se deja dorar. Se le añade agua muy caliente y se
mantiene hirviendo durante 45 minutos se sacan los pimientos y se echa su carne.
Después se le añade el bacalao y 2 huevos batidos, se pone sal y se deja hervir 15 minutos
más.
Buen provecho.



8 COCINA TRADICIONAL MARINERA

NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Acebal Erquicia.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propia.
NOMBRE DEL PLATO: Calamar en su tinta.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Calamar, tomate, pimiento, aceite,
sal y un poco de agua.

calamar en su tinta

ELABORACIÓN:

Limpiar el jibión, pochar la cebolla el pimiento y el tomate y un poco de sal, refreírlo bien hasta
que esté muy pochado.
Se echa el jibión, se refríe, cuando esté dorado se echa la tinta y un poco de agua y se tapa
hasta que se haga.
Buen provecho.

Alubias rojas con bonito
NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega de Diego.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propia.
NOMBRE DEL PLATO: Alubias rojas con bonito.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 Bonito, 1/2 kg alubias rojas,
cebolla, pimiento verde, carne de pimiento choricero, aceite, ajos
y sal.

ELABORACIÓN:
Cocer las alubias con la cebolla y el pimiento verde.
Después de cocidos, en una sartén hacer un refrito de cebolla y la carne de pimientos choricero.
Cuando esté pochado echar el bonito en tacos pequeños durante un minuto.
Lo echamos todo a la cazuela y tapar.
Buen provecho.



NOMBRE Y APELLIDOS: Esperanza Bernaola Lazcano.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Tostadas de arroz.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1l. de leche, arroz, azúcar, canela y
corteza de limón, harina y huevo batido.

ELABORACIÓN:
Pochar un poco de cebolla, zanahoria y después un diente de ajo.
Rehogar los ingredientes y verter la patata rota en trozos al tamaño elegido por cada uno (ni muy grandes ni muy
pequeños).
Seguido el puerro partido en dados.
Por último la pulpa del pimiento choricero y dejamos que se rehogen todos los ingredientes 2-3 minutos para juntar
todos los sabores.
Vertemos agua hasta cubrir todas las patatas y ponemos la cola del bacalao y la guindilla y la sal al gusto de cada
uno.
Dejar cocer a fuego lento o medio hasta que se cocine 1 hora más o menos.
Puede servirse de esta manera o en puré.
Buen provecho.
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purrusalda

Tostadas de arroz

ELABORACIÓN:

1 litro de leche en una cazuela con la canela, corteza de limón y el azúcar. Cuando empieza a
hervir se añade el arroz.
Cociendo una hora y media suave.
Una vez hecho, extender en la fuente, añadir azúcar con canela en polvo y dejar enfriar.
Con una cuchara recoger la masa, pasar por harina y huevo batido y freír.
Después de hechos se mezcla el azúcar y la canela y se espolvorean.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Gaizka Flórez Pinedo.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi mama.
NOMBRE DEL PLATO: Purrusalda.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 4 personas.
Un manojo de puerros, 400g de patatas, 1 pimiento choricero, 1
cebolla, 1 ajo, 1 zanahoria, 1 cola de bacalao, aceite, guindilla al
gusto, agua y sal.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Kol de Lutxana
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Anchoas de Castro rellenas de bonito de norte.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1kg de anchoas de Castro, 250g de
bonito del norte, tomate de la huerta de Castro, huevos de Sámano,
aceite, harina y sal.

anchoas de castro
rellenas de bonito del
norte

ELABORACIÓN:

Se limpia la anchoa quitando su tripa y cabeza y el bonito se desmiga.
Se abren las anchoas y se rellenan con el bonito desmigado mezclado con el tomate.
Se reboza de harina y huevo batido.
Se fríen en aceite a fuego medio.
Buen provecho.

ELABORACIÓN:

Se limpian los chicharros y se parten por la mitad por la tripa y a lo largo, se le echa sal por
encima.
Se fríe con mucho aceite y bien caliente.
La salsa, se echa aceite en una sartén donde se refríe el pimiento choricero y el ajo.
En una cazuela de barro se pone el chicharro y se echa por encima todo el refrito.

Chicharro a la preve
NOMBRE Y APELLIDOS: Mª del Carmen Chagartegui Roiz.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Luli.
NOMBRE DEL PLATO: Chicharro a la preve.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1 chicharro, aceite, ajos, pimiento
choricero y sal.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Grupo los Jaulas.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Antigua.
NOMBRE DEL PLATO: Ropa vieja.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Garbanzos, chorizo, jamón cocido,
panceta, txistorra, patatas, aceite y sal.

ropa vieja

ELABORACIÓN:

Cocer los garbanzos y reservar.
Freír: chorizo, jamón cocido, panceta y la txistorra, independientemente cada uno y reservar.
En una cazuela los garbanzos, añadir el chorizo, la panceta y la txistorra. Revisar el punto de
sal y a comer.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Mª Carmen Roiz Pérez.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Luli.
NOMBRE DEL PLATO: Anchoas en vinagre.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Anchoas, vinagre, ajo, aceite, perejil
y sal.

anchoas en vinagre

ELABORACIÓN:

Limpiar bien las anchoas, abriéndolas por la tripa y quitándolas la espina.
Ponerlos en sal-muera (agua con mucha sal) durante 2 horas. Esto endurece la carne y la curte.
Limpiarlos en agua corriente y ponerlos en un recipiente con agua y vinagre al 50% durante
unas 24 horas. El vinagre los volverá blancos.
Se hace picadillo el ajo y el perejil.
Se pone en una fuente en camadas, con el ajo, el perejil y el aceite echándolo por encima de
las anchoas.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Manuela Cortés.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Tostada de pan.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Pan de tostadas, leche, canela en
palo y cáscara de limón.

tostada de pan

LABORACIÓN:

Se pone un litro y medio de leche a hervir. Se echa la cáscara de limón y el palo de canela y
hervir 10 minutos.
Poner en la fuente hasta templar. Poner las rodajas de pan hasta empapar .
Dejar apurar.
Pasar por huevo y a la sartén.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Bibilla.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De la abuela.
NOMBRE DEL PLATO: Tostadas de leche frita.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 l. de leche, 4 cremadinas, 2 yemas
de huevo, palo de canela, cáscara de limón, azúcar.

tostadas de leche frita

ELABORACIÓN:

1/2 de leche a hervir con palo de canela y las cáscaras de un limón.
Hervir 10 minutos.
La cremadina se echa aparte en un vol, se echa la cremadina con la yema de huevo y azúcar
y cuando hierva se saca y se echa en dos fuentes, cuando estén fritas se rebozan en harina y
huevo.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Manuela Cortés.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De la madre.
NOMBRE DEL PLATO: Huevos rellenos de marisco.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 de huevos, bonito, chaka,
langostinos y yemas de huevos.

huevos rellenos de
marisco

ELABORACION:

Se echa en un bol todo el marisco.
Se echa 3 cucharadas de mahonesa.
Los huevos se parten por la mitad y se vacían y las yemas se echan en un plato. Luego se
rellenan con todos los ingredientes.
Se colocan en una fuente, se echa un poco de mahonesa en cada huevo. La yema pasada por
pasapurés y se echa encima.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Jose Mª Vildosola Bravo.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Popular.
NOMBRE DEL PLATO: Raya con refrito.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1kg de raya, aceite de oliva virgen,
ajo, guindilla y sal.

raya con refrito

ELABORACIÓN:
Pelar la raya.
Se cuece la raya con un puerro, cebolla y un poco de pimiento verde.
Se pone al punto de sal.
Una vez bien cocida, se separa.
Se pone la raya bien seca en una cazuela de barro.
Con el aceite, la guindilla y los ajos, hacemos un refrito.
Se le añade por encima a la raya y se sirve.
Buen provecho.
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ELABORACIÓN:
Se refríen las patatas con la cebolla picada y el pimiento verde.
Se le añade agua.
Cuando la patata está casi hecha se le añade la raya pelada y troceada.
Luego cuando esté cocido, de añade el refrito de ajos, guindilla, pimentón y un chorretón bueno
de vinagre. Se añade a lo cocido.
Hay que quitar antes el caldo.
La patata y la raya a escurrir y a comer.
Buen provecho.

raya a la postguerra
NOMBRE Y APELLIDOS: Pedro Laza Álvarez.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Mi abuela Ciriaca.
NOMBRE DEL PLATO: Raya a la postguerra.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 9 kg de patatas, 5 kg de raya, 1
pimiento grande verde,
1/2 cebolla roja, aceite de oliva, vinagre, guindilla, pimentón, ajos
y sal.

NOMBRE Y APELLIDOS: Peter Bravo Tellechea.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Popular.
NOMBRE DEL PLATO: Pastel de gambas y pescado.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 200g de pescado, 50g de gambas,
250g salsa de tomate, 4 huevos, 100g de nata líquida.

paStel de gambas y pescado

ELABORACIÓN:
Cocemos el pescado con agua hirviendo.
Quitamos las espinas y la piel. Los desmenuzamos.
Picamos las gambas crudas.
Mezclamos en un recipiente el pescado desmigado, las gambas picadas, la nata, los huevos y la salsa
de tomate.
Lo trituramos todo con la batidora para que quede bien fino.
Vertemos la mezcla en un molde, previamente untado con margarina.
Lo metemos al horno a una temperatura de unos 200º durante un tiempo aproximado de 45 minutos.
(El horno ha de estar previamente calentado).
Para saber si está hecho, pinchamos con un palillo y si sale limpio está cuajado.
Buen provecho.
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ELABORACIÓN:

Freír cama de patatas panadera con cebolla.
Cocinar el bacalao a la plancha echándole un poco de sal por encima.
Preparar la salsa de tomate y los refrito de ajo, guindilla.
Colocar el bacalao en la cama de patatas y añadir la salsa.
Buen provecho.

bacalao con patatas
panadera
NOMBRE Y APELLIDOS: Kol de Lutxana.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Bacalao con patatas panaderas.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Bacalao, patatas, cebolla, tomate
frito natural, ajo, guindilla, perejil y sal.

ELABORACIÓN: Poner en la cazuela el aceite y añadir ajos picados muy finos.
Cuando se dore el ajo, añadir una cucharadita de harina.
Introducir los escorpiones en la cazuela.
Transcurridos 5 minutos añadir los guisantes y espolvorear el perejil y listo para comer.
Buen provecho.

escorpión en salsa verde
NOMBRE Y APELLIDOS: Grupo los Jaulas.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro.
NOMBRE DEL PLATO: Escorpión en salsa verde.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Escorpión, ajo, guisante, perejil, aceite
y harina.
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ELABORACIÓN:

Poner la mantequilla a derretir.
Cuando esté la mantequilla derretida, se añade la harina y se remueve.
Se añade la leche y se remueve.
Se añade el bacalao y se sigue removiendo.
Se añade sal al gusto y se deja enfriar la masa.
Después se pasa por pan rayado y huevo batido y se fríen.
Buen provecho.

croquetas de bacalao
NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Quintana Real.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro.
NOMBRE DEL PLATO: Croquetas de bacalao.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Bacalao desmigado, harina, leche,
sal, mantequilla, aceite, huevo y pan rallado.

NOMBRE Y APELLIDOS: Pedro Torre Gabancho.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Pitarrosa en salsa de verdura.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Pitarrosa, pimiento rojo y verde,
aceite, cebolla, ajo, tomate y sal.

Pitarrosa en salsa de
verdura

ELABORACIÓN:

El pimiento rojo y verde, cebolla, el ajo y el tomase te hace el sofrito con aceite.
Una vez sofrito, se pasa por el chino.
El sofrito se echa en una cazuela,
Se pone a fuego lento y posteriormente te echa la pitarrosa removiendo poco a poco.
La sal al gusto de cada cual.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Quintana Real.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro.
NOMBRE DEL PLATO: Caldereta de congrio.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Congrio, patatas, cebolla, pimiento
verde, aceite y sal.

caldereta de congrio

ELABORACIÓN:

Pochar la cebolla con el pimiento verde.
Cuando esté pochado se añade las patatas cascadas y el congrio en trozos, la sal al gusto.
Se cubre de agua y se deja hasta que la patata esté hecha y ya se puede servir.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Pedro Torre Gabancho.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Alubias con almejas.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Alubias, cebolla, pimiento rojo y verde,
tomate, ajo, una hoja de laurel, aceite, almejas y sal.

alubias con almejas

ELABORACIÓN:

Se echa en crudo la cebolla, ajo, pimiento verde y rojo, un poco de tomate y sal al gusto.
Se echa en la cazuela el agua y las alubias cubriendo un dedo por encima y un chorro de aceite.
Se pone a cocer a fuego lento para que no se rompa la alubia.
Cuando esté hecho, se pone en una cazuela y se echa las almejas.
Cuando se abra la almeja, se mezcla con las alubias y un poco de agua de las almejas.
Se tiene 10 minutos a fuego lento y listo para comer.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: María Teresa Pérez Barreda.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro.
NOMBRE DEL PLATO: Pisto con bacalao.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 kg de bacalao desalado, 1
calabacín, 1 cebolla, 2 tomates maduros, 2 pimientos verdes, 1
pimiento rojo, 2 patatas, 1 huevo, aceite de oliva y sal.

NOMBRE Y APELLIDOS: Mª José Ten Miquelarena.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Tradición marinera, aprendida de
Amelia Quintana.
NOMBRE DEL PLATO: Anchoas al ajillo.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: 3/4 anchoa mediana fresca, 4 dientes
de ajo muy picadito, aceite de oliva virgen extra, perejil y sal.

anchoas al ajillo

pisto con bacalao

ELABORACIÓN:

Se parte la patata en trozos pequeños y se fríe en una sartén y se coloca en una cazuela aparte.
En la misma sartén en la que se frió la patata, se coloca la cebolla, el pimiento rojo y los verdes,
todo cortado en trozos y se deja pochar.
Cuando esté medio hecho se añaden los tomates cortados a dadito y pelados, el calabacín se
deja hacer durante 20 minutos a fuego lento.
Una vez de que esté todo bien pochado se añade a la cazuela donde está la patata, se estrella
el huevo removiendo para ligarlo.
Por último se añade el bacalao desmigado y con el calor de la cazuela se termina de hacer.
Buen provecho.

ELABORACIÓN:

Se sazonan las anchoas.
Se pica en una cazuela y se añade un chorro generoso de aceite de oliva.
En crudo se añaden las anchoas y sobre ellas se espolvorea el perejil picado.
Se cubre con una tapa y se pone a fuego medio.
En el momento que empieza a hervir, se apaga el fuego.
Y ya están listas para ir a la mesa.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Marina Agüera Menéndez.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro.
NOMBRE DEL PLATO: Patatas con anchoas.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Anchoas frescas, patatas, cebolla,
ajo, pimientos y tomates.

patatas con anchoas

ELABORACIÓN:

Pochar la cebolla, pimiento y ajo.
Cuando esté pochado, se añade las patatas y se rehoga todo, añadiéndole dos
cucharadas de tomate y se saca.
Finalizando la cocción de las patatas, se le añaden la anchoas.
Se deja reposar y ya están listas para degustar.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Luis Ignacio Belmonte.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Helguera, Sámano.
NOMBRE DEL PLATO: Torta de maíz con sardinas gallegas.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Sardinas gallegas, aceite de oliva
virgen, ajo, perejil, 3/4 harina maíz, harina trigo, sal y agua templada.

torta de maíz
con sardinas gallegas

ELABORACIÓN:

Sardinas: desescamar, limpiar y sacar los lomos de la sardina.
Torta maíz: Mezclar y amasar ¾ partes de harina de maíz y ¼ de harina de trigo.
Añadir agua templada, poco a poco.
Seguir amasando y añadir la sal.
Cortar en trozos, extender a tamaño deseado y pasar por la sartén.
Buen provecho.
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NOMBRE Y APELLIDOS: Mª Nieves Varona.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De la abuela.
NOMBRE DEL PLATO: Merluza rellena a la tarina.
INGREDIENTES Y CANTIDADES: Para 8 personas.
2 merluzas abiertas, 1kg y medio de gambas, 2kg de cebollas, 1kg
de patatas, mahonesa, aceite de oliva.

Merluza rellena
a la tarina

ELABORACIÓN:
Cocer las patatas y cortarlas en panaderas.
Pochar la cebolla.
En una bandeja echar la cebolla y poner las patatas panaderas.
Colocar la merluza abierta por la parte de abajo.
Cubrir con las gambas.
Echar 1/2 vaso de vino blanco y 1/2 de agua.
Meter al horno 200 grados 1/2 hora.
Buen provecho.

NOMBRE Y APELLIDOS: Grupo los Jaulas.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De Castro
NOMBRE DEL PLATO: Besugo con patatas.
INGREDIENTES Y CANTIDADES:
Besugo, patata, ajo, perejil, aceite, guisantes y sal.

ELABORACIÓN:
Poner en la sartén aceite con ajos picados. Cuando estén fritos los ajos añadir la patata en
panaderas y añadir el agua hasta cubrirlos con los guisantes y el perejil.
Poner el besugo a media cocción y posteriormente darle la vuelta.
En una fuente se ponen las patatas panaderas y los guisantes encima del besugo y listo para
comer.
Buen provecho.

Besugo con patatas
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EPÍLOGO

Tradiciones, memoria de un pueblo, recuerdo emocionado de los antepasados y orgullo
de una inmensa cultura marinera. Todo esto encierra el fogón y las cazuelas de nuestras
cocinas. Pero, también ganas de enriquecer con nuevas aportaciones el legado culinario,
y de abrirnos a todo tipo de gentes y contribuciones. Así esperamos desde la “Asociación
de Amigos de la Historia y de la Mar de Castro Urdiales/Cantu Santa Ana”

Esta nueva edición, tercer librillo y cuarto certamen de la Comida Tradicional Marinera
de Castro Urdiales estamos seguros, además, de que, como en otras ocasiones, contaremos
con la participación entusiasta y desinteresada de nuestros convecinos. Y a la busca,
casi conseguida, de que esta celebración se convierta y se consolide cómo un referente
lúdico y cultural en los veranos de Castro Urdiales.

La fiesta y esta pequeña publicación son posibles gracias a la colaboración y directo
apoyo de don Fernando Muguruza Galán, alcade de Castro Urdiales. Sin olvidar la
sustancial ayuda de doña Ana Gloria Zubiaurre Sánchez, concejala de Turismo,
Mercado, Comercio y Festejos, de don Pedro Revuelta Barquín, concejal de Obras,
Servicios y Juntas Vecinales, Agapito Pastor Fernández, concejal de Deportes y
Urbanismo, Amigos Castro Peña, Los Mezclaos y el trabajo constante de Juan Carlos
Calvo Hervás, a la postre, auténtico editor y compilador de las recetas.

ASOCIACIÓN CANTU SATA ANA




