COCINA UN PRODUCTO MARINERO DETEMPORADA CON LA BlBllOTEGA DE lA

GASTRONOMIA ANDALUZA (BGA) “

Elaboracion: . PR

Hacemos la masa de los andrajos 0 jarapos, mezclando en un boI la
harina con la sal y afiadiendo poco a poco el agua mientras se va
mezclando. Cuando la masa se pueda trabajar, la volcamos en la mesa y P
seguimos amasando hasta gque no se nos pegue en las manos.
Hacemos una bola y dejamos reposar una media hora tapada con un
pafio. Dividimos la bola en dos o tres partes y la vamos estirando lo mas ».
fina posible, casi transparente. Dejamos secar sobre un pafio limpio. Yo la p’?

cuelgo sobre unas brochetas o palillos colocados entre dos sillas,
Preparamos un caldo de pescado o aprovechamos las cabezas de las gambas,
gue sofreiremos, flambearemos con brandy y cubrimos con agua, dejando hervir
unos 3 minutos.

Para hacer el sofrito, echamos en la sartén, aceite de oliva virgen extra

(que cubra el fondo) y los pimientos y la cebolla picados, con un poco de ;
sal para que se suden. Afiade el resto de verduras de temporada, el ajo ~ Para la masa: -
picadito y un poco de pimienta. 150 ¢ d%/ y ! _-
Incorporamos el pimentdn dulce y si nos gusta, una puntita de pimenton 1/2 cucharadit ” .
picante para que le dé mas alegria al plato. Le damos unas vueltas,y ~ »Agua, en la cantidad que vaya pidiendo la masa
antes de que se queme, aflade el tomate rallado al sofrito, junto con el P‘éra el guiso:

laurel y el tomillo. 50 ml. de aceite de oliva virgen extra, de variedad
Cuando el tomate esté casi hecho, vertemos a el vino blanco y dejamos __ u_al o cornicabra

que reduzca. Ahora, afiadimos el caldo de las gambas o de pescado y 100 gr de gambas

cuando hierva, echamos el bacalao sin piel y en trocitos pequefios, junto "ﬁ’ ) gr de bacalao

con las almejas. Pica el ramillete de hierbabuena y lo incorporamos al (400 4gr de‘almejas (opcional)

guiso. L pi /ento verde _
Como la masa ya estara bien oreada, es decir, casi seca, la vamos 1/2, ’ - * o
rompiendo en trocitos irregulares (de ahi el nombre de andrajos, jarapos, 20 ntes de ajo

guifiapos...) y la echas en el guiso. Finalmente, cuando la masa esta verduras de temporada: a/cachofa“s,

holillas, espérragos....

hecha, incorporamos las colas de las gambas ya peladas, que se coceran _
mate rallado

en un minuto, y servimos. R
Para hacerlos con conejo o liebre, el procedlmlento eselr mismo, echando & | 1/2 cucharadita de pimenton dulce
la carne al prlnc:|p|0 con el sofrito, y cambiando el caldo de pescado por 1 puntita de pimentén picante (opcional)

Gl O e P e - ' 50 ml de vino blanco
Receta de Ia provincia de Jaén Caldo de pescado (se puede hacer Mndo cor\
Colahoradora de la BGA: Carmen Martinez la abezas de las gambas)

Ortiz _ _ _ Un manojo de hierbabuena fresca
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