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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.



1CASTRO-URDIALES

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.



2 COCINA TRADICIONAL MARINERA

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




