








La tipica olla de San Antdn es un
rico puchero guisado principal-
mente en invierno que cuenta

h entre sus ingredientes funda-
| mentales con los productos pro-
F cedentes de la matanza del cerdo
¥ (morcilla, tocino, costillas, rabo...)
| ademas de habas y habichuelas.

Una buena muestra es
la que estaria formada por
las sopas granadina y de
almendras, el guiso de
habas y espinacas, la sopa
de maimones (con ajos
fritos, pan y huevo cuaja-
do) y la sopa de pimen-
ton (con sardi-
nas y pimenton
rojo seco, hervi-
do, rascado vy
majado), ambas
tipicas de Cajar,
las migas y ga-
chas y el potaje
de garbanzos
y trigo.

Carnes y vinos

Ensaladas, purés de hortalizas y verduras
salteadas o fritas, como las habitas tier-
nas gue se cultivan en la Vega del rio
Monachil, son el mejor acompafiamiento
de las variadas carnes de la comarca, des-
tacando, cémo no, los embutidos caseros
del cerdo (longaniza, chorizo, morcilla que

en Cenes de la Vega se cocina con
LA REPOSTERIA arroz, chichgrrones...) y su magn_l’fico

jamon. Precisamente con este Ultimo,
Entre los dulces més | en lonchas de jamoén, mas lomo de
populares de lacomar- | cerdo se elabora la conocida salchicha
de Gjar.

ca se hallan los pesti-
fios y roscos de Cajar,
los papaviejos de
Cenes de la Vega,
las tortas de acei-
te, roscos de anis

y leche frita con
miel de Guéjar
Sierra, los alfa-
jores y manteca-
dos de La Zubia y
los huesos de santo
de Monachil.

El visitante tam-
bién podra dis-
frutar con el
sabor de unas
exquisitas
chuletitas de

Gachas Picantes

Ingredientes:
- 250 gr. de harina de trigo

- Unos granitos de matalahtva,
agua, sal y aceite.

- Para la salsa: longaniza, pimien-
tos, ajo, tocino, chorizo y un
pimiento picante

Preparacion:

En una sartén honda con aceite se rehoga la harina con
la matalahuva, sazonando y removiendo continuamente.
Se anade agua (un litro aproximadamente), evitando que
la mezcla forme grumos y se pegue al fondo. Se hierve a
fuego medio, siempre removiendo en el mismo sentido,
hasta que la harina esté cocida y la pasta quede ligera-
mente espesa. Se aparta la sartén del fuego y se deja
enfriar en un lugar fresco. El punto ideal de consumo se
detecta cuando al empezar a enfriar, y moviendo un poco
la sartén, se forman unas pequefas grietas superficiales.
El toque especial de estas gachas picantes se lo aporta al
plato la salsa colora que se vertera sobre ellas, con longa-
niza frita y pimientos asados, con un caldo de ajo “que-
mao”, refrito de tocino y chorizo y un pimiento picante.

cordero, unas ma-
nitas de cerdo o ter-
nerillo en ajopollo y
el choto al ajillo.
En las localidades de
Dilar, Monachil y
Huétor Vega se pro-
duce un vino mos-
to que acompana a
la perfeccién a estos
platos. El colofon a
una buena comida, ademés de un delicioso pos-
tre artesano, lo puede poner una copita de
pacharan de Monachil, hecho con el fruto de
las endrinas de Sierra Nevada.







