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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Presentacion

La Raya borrada: tercer viaje por la gastronomia de la frontera mas antigua de Europa

Con este cuaderno de recetas que tienes hoy en tus manos, son ya tres los recetarios de La Raya publicados
por la Junta de Castilla y Ledn, que marcan un itinerario por una linea imaginaria, La Raya con Portugal, que en
realidad es un puente entre culturas, en este caso gastrondmicas, para explorar y descubrir municipio a concelho
y freguesia a pedania, este espacio de frontera.

La frontera conocida como La Raya ha sido siempre de marcas en su mayoria invisibles, ya que pocas veces tenia
limitaciones fisicas insalvables, esta frontera fue acordada en el siglo XIll con la creacién del Reino de Portugal y no
contard con un tratado firmado de limites fronterizos precisos hasta el siglo XIX, que en todo caso tampoco suponen
ninguna limitacion en la actualidad por el tratado de Schengen (UE) en lo que se refiere al paso de personas.

La mayor parte de La Raya a ambos lados (Castilla y Ledn, Regién Norte y Centro de Portugal) fueron territorios
del antiguo Reino de Ledn, por lo que hay todavia muchas pervivencias culturales del mismo, tanto de lenguaje
como culinarias, asi por ejemplo la incorporacidn del ajo en crudo para su cocido en las recetas, tanto en sopas,
como en guisos, estofados o pures, con el trance previo del paso por el mortero, para su machado o majado a la
vez que se mezclan con el resto de ingredientes a emplear, entre ellos el perejil, el comino en grano y el aceite de
oliva del propio territorio, donde éste actda de ligante de ingredientes y personas al ser un valorado producto de
intercambio y comercio rayano.

A través de esta cocina popular y de los mesones, tabernas y restaurante “fronterizos” donde se sirve, pretende-
mos que te sientas invitado a conocer y comprender La Raya, donde te encontraras con sencillas recetas, donde
a veces se habla de una cucharada de esto, una pizca de aquello, salpimentar al gusto, lo que admita de eso otro,
y fuego lento, brasas, parilla, mojo, molho... Al fin y al cabo, de esta cocina primigenia, local y campesina ha sa-
lido todo, en conjuncién con los productos agroganaderos del entorno, y los del comercio que también llegaban
con regularidad, el resto, es decir, las otras incorporaciones y el mestizaje culinario lo han aportado las movidas
gentes de estos territorios (viajeros de ultramar, comerciantes y emigrantes).

El patrimonio de La Raya no se puede conocer de forma integra sin tener en cuenta su cocina, ya que a través de
ella podemos entender su paisaje, su historia, sus flujos migratorios, su vida cotidiana, su economia... pero a la
vez podemos decir que no habria patrimonio gastronémico sin la transmisién intergeneracional y por tanto sin
esas cocineras y cocineros del territorio que trabajan a diario con las recetas de La Raya; que son parte del arte
de saber disfrutar de la vida, y que no podemos dejar perder con la globalizacién.

La gente no viene a La Raya buscando alta cocina, ni cocina fusion, eso lo puede encontrar facilmente en sus
lugares de procedencia, lo que quieren de esta cocina de frontera es un buen guiso de carrilleras, un buen pulpo
a la brasa o un sabroso plato de bacalao en algunas de las infinitas maneras de cocinarlo en estos sitios. Es
necesario que los hosteleros rayanos en temas culinarios sigan mirando hacia dentro, por su autenticidad, lo de
siempre, lo que saben hacer bien, con buenos productos y sin muchas pamplinas.

En esta edicion presentamos 21 restaurantes con 45 recetas de localidades de Castilla y Ledn y Portugal en las
provincias de Zamora, Salamanca y de los distritos de Braganza (Tras Os Montes) y Guarda que aportan su saber
culinario. Los recetarios anteriores los puedes descargar en los siguientes enlaces:

+  www.turismocastillayleon.com/douro/es/folletos/recetario-raya-cocina-frontera
+  www.espaciofronteira.eu/libro/recetario-de-la-raya-castilla-y-leon-portugal

En total con las tres publicaciones presentamos un conjunto representativo de la culinaria de La Raya compuesto
por 150 recetas.



RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Apresentacao

La Raya borada: terceira viagem pela gastronomia da fronteira mais antiga da Europa

Com este caderno de receitas que tem hoje nas suas maos, existem agora trés livros de receitas da Raia pu-
blicados pela Junta de Castela e Ledo que marcam um itinerario ao longo de uma linha imagindria, a Raia com
Portugal que, na realidade, € uma ponte entre culturas, neste caso gastronémicas, e uma zona fronteiriga para
explorar e descobrir cada concelho, freguesia e aldeia.

As marcas da fronteira conhecida como a Raia foram sempre, na sua maioria, invisiveis, uma vez que raramente tin-
ha limitagdes fisicas intransponiveis.Esta fronteira foi acordada no século XIIl com a criagdo do Reino de Portugal e
ndo teve um tratado assinado de limites fronteirigos precisos até ao século XIX que, de qualquer forma, ndo levanta
hoje qualquer limitagao devido ao Tratado de Schengen (UE) no que diz respeito a passagem de pessoas.

A maioria da Raia de ambos os lados (Castela e Ledo, Norte e Centro de Portugal) era territdrio do antigo Rei-
no de Ledo, pelo que ainda existem muitas herangas culturais, tanto na lingua como na cozinha, tais como a
incorporagdo de alho cru para confecionar sopas, guisados, estufados ou purés, incluindo o passo anterior de
o0 passar pelo almofariz para esmagar ou triturar enquanto se mistura com o resto dos ingredientes, incluindo
salsa, sementes de cominho e azeite produzido no préprio local, atuando este como aglutinador de ingredientes
e pessoas por ser um produto valioso de intercambio e comércio raianos.

Através desta cozinha popular e das estalagens, tabernas e restaurantes “de fronteira” onde é servida, queremos
que se sinta convidado a conhecer e compreender a Raia, territério em que encontrara receitas simples, onde por
vezes falamos de um punhado disto e uma pitada daquilo, com tempero a gosto, fogo lento, brasas, grelhados,
calda, molho... Ao fim e ao cabo, tudo veio desta cozinha ancestral, local e camponesa, em conjunto com os
produtos agricolas e pecudrios dos arredores e os do comércio que também chegavam regularmente. O resto, ou
seja, as outras incorporagdes e a mesticagem culindria, foi trazido pelas gentes em movimento destes territérios
(viajantes ultramarinos, comerciantes e emigrantes).

0 patriménio da Raia ndo pode ser plenamente conhecido sem ter em conta a sua cozinha pois, através dela,
podemos compreender a sua paisagem, a sua histéria, os seus fluxos migratdrios, a sua vida quotidiana, a sua
economia... mas, a0 mesmo tempo, podemos dizer que ndo haveria patriménio gastronémico sem a transmissao in-
tergeracional e, portanto, sem as cozinheiras e cozinheiros do territorio que trabalham, diariamente, com as receitas
da Raia, que sdo parte da arte de saber desfrutar da vida e que ndo podemos deixar perder-se com a globalizagéo.

As pessoas ndo vém a Raia a procura de alta cozinha ou cozinha de fusdo, essa podem encontrar, facilmente, nos
seus locais de origem. O que querem desta cozinha de fronteira € um bom guisado de bochechas, um bom polvo
grelhado ou um saboroso prato de bacalhau em algumas das infinitas maneiras de o cozinhar nestes locais. E
necessario que os hoteleiros raianos continuem a olhar para dentro em matéria culinaria, pela sua autenticidade,
pelo que sempre fizeram, pelo que sabem fazer bem, com bons produtos e sem muitos floreados.

Nesta edicdo, apresentamos 21 restaurantes com 45 receitas de localidades de Castela e Ledo e de Portugal,
concretamente das provincias de Zamora e Salamanca e dos distritos de Braganca (Trds-os-Montes) e Guarda
(Centro), que contribuem com os seus conhecimentos culinarios. Pode descarregar os livros de receitas anterio-
res a partir das seguintes ligagoes:

+  www.turismocastillayleon.com/douro/es/folletos/recetario-raya-cocina-frontera
+  www.espaciofronteira.eu/libro/recetario-de-la-raya-castilla-y-leon-portugal

No total, com as trés publicagdes apresentamos um conjunto representativo da cozinha da Raia composto por
quase 150 receitas.



RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Boletos con castaiia y manzana

EL EMPALME - RIONEGRO DEL PUENTE (ZAMORA)

La manzana Golden es muy adecuada para la elaboracién de postres, y que domina lo dulce sobre lo acido.
Es igualmente adecuada para hornear en poco tiempo y resultan estupendas en salteados y también en
ensaladas al armonizar muy bien con el dcido del vinagre. Con los boletus, el dulzor de la cebolla, junto a la
pimienta y la sal hacen un plato salado sencillo, pero de gran nivel.

As magas Golden sao muito adequadas para sobremesas, que sdao mais doces do que acidas. Também sao
adequados para cozer em pouco tempo e sao excelentes em salteado na panela e saladas, pois harmoni-
zam-se muito bem com a acidez do vinagre. Com o boletus, a dogura da cebola, juntamente com a pimenta
e o sal, fazem um prato saboroso simples, mas de muito alta qualidade.

Ingredientes

+ 200 gr de boletos * Sal y pimienta + 200 gr de boleto + Sal e pimenta
(BQ'GTUS aereus o * Laralladura de la (so!etus aereus ou + O raspa da casca de
pinicolas) piel de una naranja pinicolas) uma laranja

+ Una cuchara sopera - Una cebolla grande * Uma colher de sopa + Uma cebola grande
de aceite 30 cl de dleo 30 cl

* 2 cucharas soperas . + 2 colheres de sopa
+ 2 manzanas Golden de vino de Oporto 0 * 2 magas Golden de Vinho do Porto

peladas Brandi descascadas ou Brandy




Elaboracion

Se limpia y trocea la cebolla para su pochado en
la sartén con el aceite de oliva durante unos 5
minutos. A continuacion, se le van afiadiendo los
boletos troceados y las manzanas escachadas,
es decir como si fuesen patatas. Todo junto se va
mezclando hasta conseguir que los boletos estén
tierno y suaves, para lo que precisaremos de unos
7 minutos de coccién a fuego medio.

Seguidamente se le incorpora las castafias, 3 por
comensal, pero se puede afiadir alguna mas, que
previamente hemos cocido/asado y pelado. Se
saltea o remueve todo durante 2 minutos a fuego
fuerte. Se le afiade la pimienta, la sal y la ralladura
de naranja y se saltea otra vez.

Finalmente incorporamos el Brandi o el vino de
oporto, segun nuestra preferencia y se mantiene
en el fuego durante 1 minuto para que evapore el
alcohol y queden las esencias aromaticas, y como
Gltimo toque se le puede afiadir un poquito de
aceite de oliva y estd listo para servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Limpar e cortar a cebola e refogar na frigideira com
0 azeite durante cerca de 5 minutos. Em seguida,
adicionar o boletus cortado e as magas cortadas,
ou seja, como se fossem batatas. Misturar tudo até
que os boletus esteja tenros e macios, o que levara
cerca de 7 minutos a cozinhar em lume médio.

Depois acrescente as castanhas, 3 por pessoa,
mas pode acrescentar mais algumas, que ja ten-
ha previamente cozinhado/assado e descascado.
Sauté ou mexer tudo durante 2 minutos em lume
forte. Acrescentar a pimenta, sal e raspa de laranja
e refogar novamente.

Finalmente, adicione o Brandy ou vinho do Por-
to, dependendo da sua preferéncia, e mantenha o
calor durante 1 minuto para que o alcool evapore
e as esséncias aromaticas permanegam, e como
toque final pode adicionar um pouco de azeite e
estd pronto a servir.




RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Postre de castaiias y boleto alistano

EL EMPALME - RIONEGRO DEL PUENTE (ZAMORA)

Las castafias crudas estan muy ricas, pero tienen el inconveniente de que hay que quitarle bien la piel interior,
para que no resulte astringente. Lo mds frecuente es asarlas o cocerlas, de esta manera se pelan muy bieny
ademads de resultar mds blandas, su textura cambia completamente. Las castafias son ingrediente esencial
en algunos postres y productos de reposteria. También se utilizan en la cocina salada en salsas y purés.

As castanhas cruas sdo muito saborosas, mas tém a desvantagem de que a pele interior deve ser removida para
que nao sejam adstringentes. A forma mais comum € assa-los ou fervé-los, desta forma descascam muito bem e,
para além de serem mais macias, a sua textura muda completamente. As castanhas sao um ingrediente essencial
em algumas sobremesas e produtos de pastelaria. Sdo também utilizadas na cozinha salgada em molhos e purés.

Ingredientes

+ 300 gr de castafias + 150 gr de harina + 300 gr de castanhas * 150 gr de farinha
peladas cocidas o + 100 gr de boletos descascadas, + 100 gr de boletus
asadas (Boletus edulis) cozidas ou assadas. (Boletus edulis)

+ 2 huevos 2 ovos
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Elaboracion

Los holetos limpios y salteados en una cuchara
pequefia de aceite. Un poco de azlcar al gusto. Y
se deja acaramelado, se retira y envuelve con las
castafias.

Se hierven castafias y boletos en medio litro de le-
che con tres cucharas de azicar, cuando rompe a
hervir se diluye dos cucharas grandes de fécula de
maiz, agregando poco a poco sin dejar de revolver
para que no haga grumo tiene que quedar como
unas natillas.

En otro recipiente se mezclan los huevos con el
azucar restante, harina, la levadura en polvo royal,
zumo y rayadura de naranja. Esta crema se incor-
pora a los boletos y castafia y todo bien mezclado
se pone en un molde de horno, y se mete al horno
precalentado a 180°C unos 25 minutos, depen-
diendo del horno puede necesitar unos 7 minutos
mas. Al sacarlo del horno tendra el aspecto de una
crema, que se compactara al enfriarse. Emplatar y
servir al gusto.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Os boletus limpos e salteado numa pequena col-
her de azeite. Polvilhar com um pouco de agticar a
gosto. Deixar caramelizar, retirar e envolvere com
as castanhas.

Ferver castanhas e boletus em meio litro de leite
com trés colheres de agtcar. Quando comegar a
ferver, diluir duas colheres grandes de amido de
milho, adicionando pouco a pouco, mexendo cons-
tantemente para evitar grumos.

Numa outra tigela, misturar os ovos com o restante
actcar, farinha, fermento em pé, sumo de laranja e
raspa de laranja. Este creme é adicionado os bole-
tus e a castanha e tudo é bem misturado e colocado
numa assadeira, e colocado no forno pré-aquecido
a 180°C durante cerca de 25 minutos, dependendo
do forno pode precisar de mais cerca de 7 minutos.
Ao tird-lo do forno, tera o aspecto de um creme,
que se compactara quando arrefecer. Empratar e
servir a gosto.




RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Habones sanabreses

PADORNELO - PADORNELO (ZAMORA)

Alubias y habones se encuentran entre los productos americanos de mds rapida aclimatacion cultural en nuestra
alimentacion, pues las legumbres secas ya eran habituales en nuestra alimentacidn, tal es el caso de las habas.
Los habones de Sanabria (Phaseolus coccineus) son enormes pero muy finos e ideales para potajes, que igual
acogen carnes, que pescados y mariscos en sus versiones mas contemporaneas. Estos habones son blancos y
mantecos y cuentan con una marca de calidad y se producen en la zona de Sanabria y la Carballeda.

0 feijdo e a habones estao entre os produtos americanos que mais rapidamente se aclimataram culturalmente
a nossa alimentagao, uma vez que os legumes secos ja eram comuns na nossa dieta, como € o caso da fava.
Os habones Sanabria (Phaseolus coccineus) sdo enormes mas muito finas e ideais para guisados, que se
adequam igualmente a carnes, peixe e marisco nas suas versoes mais contemporaneas. Estes habones sao
brancos e amanteigados e tém uma marca de qualidade e sao produzidos na area de Sanabria e Carballeda.

Ingredientes

+ 700 gr habones * Aceite de oliva
sanabreses virgen extra de

- 200 gr tocino Arribes del Duero

+ 1 pimiento rojo * Sal

+ 300 gr morcilla * Harina (se puede

-1 cebolla afiadir al refrito)

+ 1 cabeza de ajos

* 700 gr feijao

+ 1 cabega de alho

sanabreses * Azeite virgem extra
+ 200 gr toucinho de Arribes del Duero
« 1 pimentéo - Sal

vermelho * Piment&o doce
* 300 gr chourigo * Farinha (pode
+ 300 gr morcela adicionar na comida

preta refogada)
« 1 cebola

- g__‘,ﬂ ‘[_,.\’ -



Elaboracion
Ponemos los habones en remojo el dia anterior.

Al dia siguiente cambiamos el agua del remojo
y en una olla se ponen los habones cubiertos de
agua y se pone al fuego, afiadiendo el pimiento
rojo, la cebolla y los ajos pelados. Cuando dé el
primer hervor, los asustamos con media jarra de
agua fria hasta que vuelva a hervir y repetimos el
proceso dos veces mas, dejandolo cocer durante
3 horas.

Una vez estén casi cocidos (2 horas y media) afia-
dimos el tocino, chorizo y la morcilla y los dejamos
hasta el final.

Cuando estén todo cocido afiadimos el refrito de
aceite y pimenton, rectificamos de sal, dejamos
que rompa a cocer de nuevo (5 minutos) y ya
estarian listos.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao
Pon de molho o feijao no dia anterior.

No dia seguinte, mudar a 4gua de molho e colocar
o feijdo coberto com dgua numa panela e coloca-lo
ao lume, adicionando o pimento vermelho, a cebo-
la e 0 alho descascado. Quando os feijao chegarem
a fervura pela primeira vez, adicionar meio jarro de
dagua fria para os trazer de volta a fervura e repetir
0 processo mais duas vezes, deixando-os a cozin-
har durante 3 horas.

Uma vez quase cozinhados (2 horas e meia), adi-
cionar o toucinho, o chourigo e a morcela.

Quando estiverem cozinhados, adicionar o azeite
frito e a pimentao vermelho, adicionar sal, deixa-
los cozinhar novamente (e acrescente mais 5 mi-
nutos) e estao prontos.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Farinatos de la puebla

PADORNELO - PADORNELO (ZAMORA)

Es un plato muy tradicional recogido en el Inventario de la Cocina Popular de Castillay Ledn, la receta segun
el mencionado Inventario se hacia en los dias de fiesta y ademds de las carnes mencionadas en la receta
que presentamos en este 2° Recetario de La Raya admite mucha mds variedad de carnes, como lacon,
morro de cerdo e incluso conejo, entre los ingredientes también se puede incluir el perejil.

E um prato muito tradicional incluido no Inventério da Cozinha Popular de Castilla y Le6n, a receita de acordo
com o referido Inventdrio foi feita nos feriados e além das carnes mencionadas na receita que apresentamos
neste 2° Caderno La Raya admite muito mais variedade de carnes, como presunto assado, focinho de porco
e até coelho, a salsa também pode ser incluida entre os ingredientes.

Ingredientes

+ Media gallina * Media hogaza de

*«Una plerna de pan (de 2 dI'aS)
cordero + Un diente de ajo

+ 400 gr falda de + Comino (a gusto)
ternera AIlStanO' . Pimentén picante
sanabresa N

) ) + Aceite oliva virgen

* Media costilla de extra de Arribes del

cerdo Duero

* Meia galinha
* Uma perna de
borrego

+ 400 gr fralda de
Vitela Alistano-
Sanabresa

* Meia costela de
porco

* Meio pao de forma
(2 dias de idade)

+ Um dente de alho
« Cominho (a gosto)
* Pimentao picante

« Azeite virgem extra
de Arribes del Duero




Elaboracion

Ponemos a cocer todas las carnes juntas en una
olla a ras de agua. Segun valla cociendo vamos
desgrasando para quitar las impurezas.

Cuando esté todo cocido, a fuego medio sobre 1
hora, para que se desprenda bien la carne, lo saca-
mos de la olla y dejamos que se temple para des-
menuzar las carnes en trozos, tirando a pequefios.
Reservamos el caldo de la coccidn.

Colamos el caldo y lo ponemos al fuego. Mientras
en un mortero majamos el ajo con el aceite y el
comino y cuando esté a nuestro gusto lo afadi-
mos en el caldo ya hirviendo, apartamos del fuego
y afiadimos el pimenton.

En una cazuela plana echamos un poco del caldo
y vamos intercalando a modo de capas, el pan que
ya habriamos cortado en finas rebanadas, con la
carne y vamos repitiendo el proceso hasta que se
nos acaben los ingredientes. Removemos hasta
que quede todo bien mezclado.

Para saber que la mezcla estd perfecta metemos
un cucharon de madera de pie en el medio de la
cazuela de nuestros farinatos y éste debe perma-
necer vertical.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Cozinhamos todas as carnes juntas numa panela
ao nivel da dgua. Conforme a cerca cozinha, des-
engorduramos para retirar as impurezas.

Quando tudo estiver cozido, em fogo médio por
cercade 1 hora, para que a carne se desgrude bem,
tiramos da panela e deixamos arrefecer para des-
fiar a carne em pedagos bem pequenos. Reserve o
caldo do cozimento.

Coe o caldo e leve ao lume. Enquanto num almo-
fariz amassamos o alho com o azeite e os comin-
hos e quando estiver ao nosso gosto juntamos ao
caldo ja a ferver, retiramos do lume e juntamos o
colorau.

Numa cacarola rasa juntamos um pouco do caldo e
vamos intercalando o pao que ja temos cortado em
rodelas finas, com a carne e repetimos o processo
até acabar os ingredientes. Mexa até que tudo es-
teja bem misturado.

Para saber se a mistura é perfeita, colocamos uma
colher de madeira em pé no meio da cagarola dos
nossos farinatos e esta deve permanecer vertical.

11
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Carrilleras de ternera de Aliste en salsa

CASA ALFONSO - SAN VITERO (ZAMORA)

La carrillera es una pieza de carne, en nuestro caso de ternera de vacuno, pero puede ser también de cerdo
y de otros animales. Es una pieza considerada de casqueria que se corresponde con las partes grasas de
ambos lados de la cara del animal. A las de ternera se les atribuye el ser mas potentes de sabor y a las de
cerdo ser mas jugosas. Estas piezas de carnes siempre han formado pare de la cocina popular y su precio
ha sido asequible, en la actualidad también son piezas muy valoradas en la alta cocina.

As bochechas sao um pedacgo de carne, neste caso carne de vaca, mas também podem ser carne de porco
ou outros animais. E considerado um pedago de miudezas e corresponde as partes gordurosas de ambos
os lados do rosto do animal. A vitela é considerada como tendo um sabor mais forte e a carne de porco é
considerada como mais suculenta. Estes pedagos de carne sempre fizeram parte da cozinha popular e o seu
prego sempre foi acessivel. Hoje em dia, sdo também muito valorizados na alta cozinha.

Ingredientes
* Carrilleras de * Brandy * Bochechas de vitela * Brandy
ternera de Aliste - Aceite virgen de Aliste -+ Azeite virgem
*+ Ajo Arribes del Duero + Alho Arribes del Duero
* Cebolla * Cebola




Elaboracion

Para comenzar, salpimentar las carrilleras y mar-
carlas en una cazuela con aceite a fuego fuerte,
después retirar y reservar. A ese mismo aceite
incorporarle primero ajo picado y, posteriormente
la cebolla, para pocharla a fuego suave. Una vez
pochada, levantar el fondo con cofiac y flambear.

A continuacion, incorporar las carrilleras y cubrir-
las con agua. Finalmente cocinarlas a fuego suave
durante aproximadamente 2 horas.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Para comegar, temperar as bochechas com sal e
pimenta e tosquid-las numa cagarola com azeite
em lume forte, depois retirar e reservar. Primeiro
adiciona-se o alho picado e depois a cebola ao
mesmo azeite e refogamos la em lume brando.
Uma vez escalfado, refogar o fundo com conhaque
e flambear.

Em sequida, adicionar as bochechas e cobrir com
agua. Finalmente, cozinhar em lume brando duran-
te aproximadamente 2 horas.

13
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Verdinas con boletus

CASA ALFONSO - SAN VITERO (ZAMORA)

La verdina es una variedad de alubia de pequefio tamafio que es recolectada cuando todavia el fruto esta
inmaduro, por eso tiene el color verde esmeralda y son tan tiernas y suaves. Estas alubias son muy aprecia-
das en la cocina tradicional y en la mas alta culinaria por su fina piel, su mantecosidad y su capacidad de
absorber sabores durante la coccion con otros ingredientes.

A verdina é uma pequena variedade de feijao que é colhida quando o fruto ainda nao esta maduro, e é por
isso que tem uma cor verde esmeralda e é tao tenra e macia. Estes feijoes sdo altamente apreciados na
cozinha tradicional e fina pela sua pele fina, textura amanteigada e pela sua capacidade de absorver os
sabores durante a cozedura com outros ingredientes.

Ingredientes

* 1 kg de verdinas * Laurel * 1 kg de feijao na * 3 cenouras

* 1 kg de boletus * Sal vagem * Louro

+ 1 cebolla * Pimienta * 1 kg de boletus * Sal

* 1 patata * Ajo * 1 cebola * Pimenta

* 1 puerro * Cofiac * 1 batata « Alho

* 2 tomates * Aceite virgen * 1 alho francés * Brandy

+ 1 pimiento rojo Arribes del Duero * 2 tomates + Azeite virgem de
+ 1 pimiento verde * Agua « 1 pimento vermelho Arribes del Duero
« 3 zanahorias « 1 pimento verde * Agua




Elaboracion

En primer lugar, poner las verdinas en remojo 24
horas antes de su cocinado. El dia siguiente escu-
rrir las verdinas y ponerlas en una cazuela amplia,
de modo que no se golpeen, es importante que
estas estén cubiertas 2 dedos por encima y con
agua mineral. Afadir a esta cazuela las verduras
y el laurel, después cocinarlas durante 1 hora a
fuego muy suave para que no se golpeen, como
hemos mencionado anteriormente.

En segundo lugar, en una cazuela aparte echar un
chorro de aceite, incorporar el ajo bien picado, el
puerro y la cebolla. Pochar a fuego suave y levan-
tar el fondo con brandy. A continuacién, flambear
e incorporar los boletus. Después salpimentar al
gusto, cocinar hasta su punto exacto y reservar.

Para finalizar, una vez cocinadas las verdinas, reti-
rar las verduras y triturarlas, después incorporar a
las verdinas los boletus cocinados y las verduras
trituradas, rectificar de sal y cocinar cinco minutos
mds para mezclar sabores.

*Nota: Salar siempre las legumbres al final del
cocinado.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Primeiro, mergulhar as feijao verdinas em agua du-
rante 24 horas antes de cozinhar. No dia sequinte,
drenar os legumes e coloca-los numa grande caga-
rola, para que nao fiquem feridos. E importante que
os legumes sejam cobertos com dgua mineral por
2 dedos. Adicionar os feijdo e a folha de louro a
esta cagarola, depois cozé-los durante 1 hora em
lume muito baixo para que nao fiquem com nédoas
negras, como mencionado acima.

Em segundo lugar, numa panela separada, deitar
um fio de azeite, adicionar o alho picado finamen-
te, 0 alho francés e a cebola. Fritar em lume brando
e levantar o fundo com brandy. Depois flambear e
adicionar os cogumelos. Depois tempere a gosto
com sal e pimenta, cozinhe até estar cozinhado e
reserve.

Para terminar, uma vez cozidos feijdo, retire os
legumes e triture-os, depois adicione o boletus
cozido e os feijao triturados, tempere com sal e
cozinhe durante mais cinco minutos para misturar
os sabores.

*Nota: Salgar sempre os legumes no final da
cozedura.

15
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Garbanzos con setas silvestres

LA TORTUGA - TORREGAMONES (ZAMORA)

Esta leguminosa es de una gran riqueza en lo que aportes nutritivos se refiere. La racién habitual por per-
sona rondard los 80-100 gr y para su coccidn en olla tradicional de metal o barro se pueden tener en cuenta
las siguientes pautas: poner a remojo los garbanzos minimo 12 horas. Retirar el agua del remojo, lavar con
cuidado los garbanzos quitando posibles impurezas. Poner a cocer en la olla bien cubiertos de agua y sal,
con el resto de los ingredientes que se considere, en nuestro caso los de la receta. Mantener la coccidn a
fuego fuerte durante unos 10 minutos y continuar a fuego medio y bajo durante al menos 90 minutos, des-
pués probarlos y decidir si estan a nuestro gusto en cuanto a su terneza o seguir con la coccidn, si tuvieran
necesidad de afiadir mas agua, esta tiene que estar hirviendo.

Esta leguminosa é muito rica em nutrientes. A porgao habitual por pessoa é de cerca de 80-100 g e para
cozinhar numa panela tradicional de metal ou barro, devem ser tidas em conta as sequintes directrizes:
mergulhar o grao de bico durante pelo menos 12 horas. Retirar a agua da demolha, lavar cuidadosamente o
grao de bico e remover quaisquer impurezas. Ponha-os a cozinhar na panela, bem cobertos com dgua e sal,
com o resto dos ingredientes que considerar, no nosso caso, os da receita. Cozinhar em lume forte durante
cerca de 10 minutos e continuar a cozinhar em lume médio-baixo durante pelo menos 90 minutos, depois
prova-los e decidir se sdo do seu agrado em termos de textura ou continuar a cozinhar. Se precisar de adi-
cionar mais agua, deve esta a ferver.

Ingredientes
+ 500 gr de garbanzos + Sal, pimienta, + 500 gr de grao de + 2 cebolas
* 500 gr de mezcla de pimenton, laurel y bico * 3 dentes de alho
setas boletus, sen- oregano * 500 gr de uma mis- + Sal, pimenta, pimen-
deruelas, cardo... * Aceite de oliva tura de cogumelos téo, louro e orégéos
«2 cebollas virgen extra de boletus, cogumelos Ao v
. . Arribes del Duero dos prados,cogu- Azeite virgem extra
+ 3 dientes de ajo melos de Arribes del Duero




Elaboracion

Se pocha en el aceite la cebolla cortada en juliana
junto con el ajo picado, y las setas a cazuela ta-
pada hasta que la cebolla esté tierna. A continua-
cién, se afiade agua junto con los garbanzos, que
previamente han estado en remojo del dia anterior
para hidratarse, y con todas las especias al gusto.
Se deja cocer todo junto a fuego medio y cazuela
tapada hasta que los garbanzos estén cocidos y la
salsa espesa al gusto.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Cozinhar a cebola cortada em tiras de juliana no
azeite juntamente com o alho picado e os cogu-
melos uma panela tapada até a cebola estar ten-
ra. Em seguida, adicionar agua juntamente com o
gréo de bico, que foram previamente demolhados
no dia anterior para hidratar, e todas as especiarias
a gosto. Cozinhar tudo junto em lume médio numa
cacarola coberta até o grdo de bico estar cozido e
o molho engrossado a gosto.

17
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Huevo revuelto con bacalao,
pimiento y tomate

LA TORTUGA - TORREGAMONES (ZAMORA)

Las migas de bacalao pueden salir de los lomos y otras partes nobles del despiece del bacalao, pero también
de las zonas préximas a la espina dorsal y a las aletas. Como es pescado en salazén para conseguir un buen
resultado en la cocina hay darle el tratamiento previo que merece, es decir si no queremos tener sed el resto
del dia hay que hacer un buen desalado. Para lo que se ponen las migas en un tazos o bol con agua fria en
el frigorifico unas 8 horas, renovando el agua cada 2 o 3 horas. después escurrirlo y esta listo para cocinar.

As migas de bacalhau podem provir dos lombos e outras partes nobres do bacalhau, e também das areas
préximas da espinha dorsal e das barbatanas. Como é peixe salgado, para obter um bom resultado na cozin-
ha, deve receber um tratamento prévio que merece, ou seja, se nao quisermos ter sede durante o resto do
dia, deve ser bem dessalgado. Para o fazer, colocar as migas numa tigela com agua fria no frigorifico durante
cerca de 8 horas, renovando a d4gua a cada 2 ou 3 horas, depois escorra e esta pronto para cozinhar.

Ingredientes
+ 160 gr de migas de * 4 huevos + 160 gr migas de ba- * 4 ovos
bacalao desalado y * Pimiento asado calhau demolhado e * Pimenta assada
sin espinas + Aceite de oliva sem espinha -+ Azeite extra virgem,
* 4 cucharadas virgen extra, oréga- * 4 colheres de sopa orégaos e agticar
soperas de salsa de no y azticar de molho de tomate
tomate frito frito

J




Elaboracion

Se cocina el bacalao en una sartén antiadherente.
Cuando esté cocinado se desmenuza con una cu-
chara de palo y se afiade el tomate frito. Se mezcla
bien y se afiaden los huevos. Se remueve constan-
temente a fuego fuerte hasta cuajarlo al gusto y
se emplata inmediatamente para que no continde
cuajandose con el calor residual.

El pimiento previamente asado, se corta en tiras y
se carameliza con un poco de azdcar en una sar-
tén o al microondas y se utiliza como guarnicién.
El plato se termina con aceite de oliva virgen en
crudo y orégano.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Cozinhar o bacalhau numa frigideira antiaderente.
Quando estiver cozinhado, desfaga-o com uma
colher de pau e junte o tomate frito. Misturar bem
e adicionar os ovos. Mexer constantemente com
lume forte a ti cozen, provar e servir imediatamen-
te para que nao continue a coagular com o calor
residual.

0 pimenta previamente assado é cortada em tiras
e caramelizada com um pouco de agticar numa
frigideira ou no microondas e utilizado como guar-
ni¢do. O prato € acabado com azeite virgem cru e
0régaos.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau assado

SAO PEDRO - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA) - www.restaurantesaopedro.lojadointerior.pt

Para cozinhar batatas com peles, estas devem ser lavadas cuidadosamente em dgua fria. As batatas evi-
tdo que estejam cozidas em demasia, e também mantém melhor o seu prdprio sabor. Estao prontas para
um segundo processo de cozedura, como nesta receita em que sao grelhadas sobre as brasas na grelha,
dando-lhes um sabor especial.

Para cocer con piel la patata hay que lavarla muy bien con aqua fria. Al cocer las patatas con piel se evita
que esta se pase, ademas conserva mejor su propio sabor y estd lista para un sequndo proceso de coci-
nado, como en esta receta en las que son pasadas por las brasas en la parrilla dandole un matiz especial
al sabor.

Ingredientes
+ 1 lombo de * Salsa + 1 filete de bacalao * Perejil
bacalhau « Azeitonas pretas « 1 cebolla « Aceitunas negras
* 1 cebola + 2 dentes de alho + 300 gr de repollo o + 2 dientes de ajo
+ 300 g[de repolho « Azeite virgen de berza * Aceite de oliva
coragao Tras Os Montes * 4 patatas blancas virgen de Tras Os
« 4 batatas pequeni- pequenas Montes

nas brancas




Elaboracado

Assar o lombo de bacalhau demolhado em nas
brasas.

Cozer o repolho de preferéncia ao vapor, depois
saltear em azeite e alho picado.

Cozer as batatas pequenas com casca e temperar
com sal depois assa-los na brasa

A cebola cozinha-la em azeite e 1 dente de alho
picado.

Empratar a gosto utilizando a criatividade.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion
Asar el filete de bacalao desalado a fuego lento.

Cocer la col, preferiblemente al vapor, y luego sal-
tear en aceite de oliva y ajo picado.

Cocer las patatas con cascara, sazonarlas con sal
y asarlas en las brasas.

La cebolla se frie en aceite de oliva con el diente
de ajo picado.

Emplatar al gusto usando la creatividad.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Miminhos de Vitela

SAO PEDRO - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA) - www.restaurantesaopedro.lojadointerior.pt

0 lombo de vaca é uma das pecas de carne de vaca mais apreciadas, devido a sua ternura e suculéncia. E
um miusculo localizado abaixo das vértebras lombares, que faz muito pouco trabalho quando o animal se
move, razao pela qual a carne é tao tenra e magra. A pega inteira pesa normalmente cerca de 2,5 quilos,
esta parte da vitela é a parte mais valorizada da vitela e a que atinge o preco mais elevado.

El solomillo es una de las piezas de vacuno mas apreciadas, por su terneza y jugosidad. Es un musculo
situado debajo de las vértebras lumbares, que trabaja muy poco cuando se mueve el animal, razén por la que
la carne resulta tan tierna siendo tan magra. La pieza completa suele tener unos 2,5 kilos de peso, esta parte
de la ternera es la mas valorada de la ternera y la que mas precio alcanza.

Ingredientes
+ 250 gr de lombinho + Salsa + 250 gr de solomillo * Pergjil
de vitela * Molho + 2 lonchas de pance- * Salsa
+ 2 fatias de panceta * Sal ta ahumada . Sal
* 2 batatas + 1 rodela de ananas * 2 patatas + 1 rodaja de pifia
* Grelos natural * Grelos natural
Para o molho * Alho Para la salsa * Vinagre al gusto
* 1/4 vinho tinto + 1 dente picado + 1/4 de vino tinto de < Ajo
* 3/4 azeite virgem + 1 folha de louro Tras Os Montes « 1 diente picado
* Vinagre a gosto « Sal a gosto * 3/4 de aceite de * 1 hoja de laurel
oliva virgen de Tras . Sal al qusto
Os Montes 9




Elaboracado

Na rodela de lombinho, enrolar o bacon com a aju-
da de um palito.

Temperar com sal e grelhar de preferéncia em nas
brasas.

Cozer a batata com casca depois descascar e es-
magar, misturar com um bocadinho de margarina
e saltear em azeite e alho.

Cozer os grelos escorré-los e saltear em azeite e
alho temperar com sal e pimenta a gosto.

Empratar utilizando a criatividade.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Enrolla la panceta ahumada con la ayuda de un
palillo.

Sazonar con sal y asar, preferiblemente en una
barbacoa.

Hervir la patata con piel, luego pelarla y aplastarla,
mezclarla con un poco de margarina y saltearla en
aceite de oliva y ajo.

Cocer las verduras, escurrirlas y saltearlas en
aceite de oliva y ajo, sazonar con sal y pimienta
al gusto.

Emplatar utilizando la creatividad.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau gratinado com molho
de cogumelos

CAPA D'HONRAS - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA)

0 bacalhau é um dos peixes mais consumidos em na Raia, como em muitas outras zonas do interior. Mas
nem todas as partes deste peixe sdo iguais. Nesta receita utilizamos o lombo, que é a parte mais valoriza-
da. Esta pega esta ao lado da cabeca e percorre 0 comprimento do peixe. Sdo pegas espessas que podem
ser grelhadas, cozidas ou utilizadas em diferentes técnicas em combinagdo com outros ingredientes.

El bacalao es uno de los pescados mas consumidos en La Raya como en otras muchas zonas de interior.
Pero no todas las partes de este pez son iguales. En esta receta se utiliza el lomo alto que es la pieza mas
valorada. Esta pieza esta junto a la cabeza y va a todo lo largo del pescado. Son trozos gruesos que sirven
para la plancha, el horno o para combinar diferentes técnicas en combinacion con otros ingrediente.

Ingredientes

+ 1 posta de bacalhau * Azeite de Tras Os * 1 lomo de bacalao * Aceite de oliva

+ 2 cenouras Montes « 2 zanahorias virgen de Tras Os
+ 200 gr cogumelos * 200 gr miolo de + 200 gr de champi- Montes

« Cebola camarao fiones Portobello * 200 gr de gambas
« Alho * Puré de batata . Cebolla peladas

* Puré de patatas

* Ajo




Elaboracado
Coze-se o bacalhau e lasca-se.

Faz-se um molho com azeite, cebola, alho, ce-
nouras, os cogumelos laminados e o miolo de ca-
mardo, deixa-ser ferver bem.

Poe-se num tabuleiro, as camadas, o molho, as
lascas de bacalhau e termina-se com o molho.

Poe-se o puré a volta e cobre-se o centro do tabu-
leiro com maionese e vai ao forno a gratinar.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion
Hervir el bacalao y cortarlo en trozos.

Hacer un sofrito con aceite de oliva, cebolla, ajo,
zanahorias, champifones laminados y las gambas
de las gambas, dejar hervir bien.

Colocar en una bandeja, por capas, la salsa, las
lascas de bacalao y terminar con la salsa.

Colocar el puré alrededor y cubrir el centro de la
bandeja con mayonesa y gratinar en el horno.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Arroz doce

CAPA D'HONRAS - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA)

No século XV, o cozinheiro Ruperto de Nola escreveu o seu Libro de guisados, em Ndpoles, no qual ja
existiam pratos doces feitos com leite, agucar, especiarias e farinha de arroz, que ele chamou de manjar
imperial, que na realidade é uma espécie de creme com 0s mesmos ingredientes que Arroz con Leche. Mas
a receita mais antiga de Arroz con Leche, que se manteve praticamente inalterada, é encontrada no Libro
del Arte de Cozina em 1607 pelo cozinheiro Domingo de Maceras, de um dos colégios da Universidade de
Salamanca, entre os pratos para a vigilia. A cozinha popular, quando outros produtos como os ovos eram
tdo apreciados, incorporou-a na receita.

En el siglo XV, el cocinero Ruperto de Nola escribié su Libro de guisados en, en el que ya habia platos dulces
hechos con leche, azticar, especias y harina de arroz, al que titulo, Manjar Imperial, que en realidad son como
unas natillas con los mismos ingredientes que el Arroz con Leche. Pero la receta mas antigua de Arroz con
Leche, que practicamente no ha variado, la encontramos un siglo mas tarde en Libro del Arte de Cozina
(1607) del cocinero Domingo de Maceras, de uno de los colegios mayores de la Universidad de Salamanca,
entre las recetas de vigilia. La cocina popular cuando habia otros productos tan valorados como los huevos,
lo incorporaba a la receta.

Ingredientes

* 250 gr arroz * Pau de canela * 250 gr arroz * Canela en rama
*1,51. leite + Casca de naranja * 1,51 leche * Piel de naranja
* 500 gr agucar - Agua * 500 gr azticar - Agua

+ Ovos * Manteiga * Huevos * Mantequilla




Elaboracado

Poe-se o arroz a cozer em meio litro de agua com
a casca de laranja, 1 colher de manteiga e o pau
de canela.

Depois, quando comeca a ficar sem dgua, vai-se
acrescentando o leite até que fique cozido.

Quando estiver quase cozido, deita-se o aglcar e
as gemas ja batidas.

Poe-se num tabuleiro e pulvilha-se com canela.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Poner el arroz a cocer en medio litro de agua con
la piel de naranja, 1 cucharada de mantequilla y la
rama de canela.

Luego, cuando comienza a quedarse sin agua, se le
agrega la leche hasta que esté cocida.

Cuando esté casi cocido, anadir el azicar y las
yemas de huevo batidas.

Colocar en una bandeja y espolvorear con canela.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Dobrada

BURELA - PALAGOULO (BRAGANZA)

A tripa vem do estdmago de bovino, as melhores sdo as de vitela. O produto é comercializado ja limpo e
branqueado. Para cozinhar, sdo cozidos inteiros e depois picados, mas também sao vendidos ja cozidos. A
dobrada é um prato de miudezas muito apreciado e popular que pode ser acompanhado de outros produtos,
dando origem a diversas receitas.

Los callos proceden del estomago de vacuno, los mejores son los de ternera. El producto se comercializa ya
limpio y blanqueado. Para su cocinado se cuecen enteros y después se trocean, pero también se comercia-
lizan ya cocidos. Los callos son un plato de casqueria muy apreciado y popular que puede ser acompanado
por otros productos dando lugar a diferentes recetas.

Ingredientes

* 1 estomago de uma * 1 chouriga * Callos de ternera « 1 cebolla grande
vitela + 1 cebola grande * 4 patas de ternera » Sal al gusto

* 4 patas * Sal a gosto + 500 gr de judias * Aceite de oliva

* 500 gr de feijdo + Azeite virgen blancas virgen
branco manteiga « 1 chorizo




Elaboracado

Previamente cozem-se as patas o ventre da vitela
e os feijoes.

Depois de frios corta-se o ventre e as patas em
pedagos pequenos.

Leve ao lume uma panela com o azeite e a cebo-
la cortada a rodelas finas e deixe cozinhar, até a
cebola ficar macia. Adicione o ventre as patas e
a chourica, tempere com sal. Cozinhe em lume
brando até levantar fervura. De seguinda adicione
o feijdo branco.

Quando comegar a ferver, tira-se do lume e esta
pronta a ser servida.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Cocer previamente las patas, la falda de ternera y
las judias.

Cuando estén frias, cortar la falda y las patas de
ternera en trozos pequeiios.

En una sartén calentar el aceite de oliva y poner
la cebolla cortada en rodajas finas y cocinar has-
ta que la cebolla esté blanda. Anadir la falda, las
patas y el chorizo, sazonar con sal. Cocer a fuego
lento hasta que hierva. A continuacion, anadir las
judias blancas.

Cuando empiece a hervir, se retira del fuego y ya
esta listo para servir.
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Leite creme

BURELA - PALAGOULO (BRAGANZA)

Os ovos tém sido tradicionalmente um recurso importante na economia de proximidade utilizada tanto
na cozinha geral como na doce, uma vez que desempenham um papel muito importante quando se trata
de preparar cremes, uma vez que sao responsaveis por fornecer estrutura e estabilidade a mistura. Nesta
receita las gemas com o seu teor de gordura proporcionam um sabor mais intenso e uma textura aveluda-
da. Também ligam as partes liquidas e gordurosas, criando uma emulsdo que as impede de se separarem,
resultando em misturas suaves e cremosas.

Los huevos han sido tradicionalmente un recurso importante en la economia de proximidad utilizados tanto
en la cocina general, como en la dulce, ya que juegan un papel muy importante a la hora de elaborar cremas,
pues son los encargados de aportar estructura y estabilidad a la mezcla. En esta receta las yemas con su
contenido en grasa contribuyen a dar mas sabor e intensidad a la vez que una una textura aterciopelada.
También unen la parte liquida y la grasa, creando una emulsion que evita que se separen, dando como re-
sultado mezcla suave y cremosa.

Ingredientes

*+ 6 gemas de ovo + 1 casca de limao * 6 yemas de huevo * 1 corteza de limén

+ 6 colheres de + 1 colher de * 6 cucharadas de * 1 cucharada de
acucar manteiga aztcar mantequilla

+ 3 colheres de + 1 pitada de sal * 3 cucharadas de * 1 pizca de sal
amido de milho +11. de leite maicena « 11. de leche

+ 1 pau de canela * 1 rama de canela



Elaboracado

Deitam-se todos os ingredientes numa panela e
leva-se ao lume.

Vai-se mexendo sempre até levantar fervura.
Retira-se do lume e deita-se nas tacas.
Depois de frio esta pronto a ser servido.

Nota: Pode ser servido com canela ou com aglcar
queimado.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Vierta todos los ingredientes en una cacerola y
liévelos a ebullicion.

Remover constantemente hasta que hierva.
Retirar del fuego y repartir en cuencos.
Una vez frio, esta listo para consumir.

Nota: Se puede servir con canela o azicar
quemado.
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Patatas caldosas con pulpo

3 CHIMENEAS - FORMARIZ (ZAMORA)

El origen de este plato como otros muchos con pulpo se vincula a las rutas de la arrieria que vendian entre
otros productos, pimentdn, pescados en salazén y pulpo seco proveniente de Galicia o de las costas de
Portugal. El pulpo se rehidrataba y era un alimento muy popular y asequible que solo necesitaba de otros
ingredientes locales como el ajo y las patatas. En esta receta se aprovecha el propio caldo de la coccién
con lo que resulta un reconfortante plato de cuchara para el invierno.

A origem deste prato, como de tantos outros com polvo, esta ligada as rotas dos almocreves que vendiam,
entre outros produtos, colorau, peixe salgado e polvo seco da Galiza ou da costa de Portugal. O polvo foi
reidratamos e era um alimento muito popular e acessivel que exigia apenas outros ingredientes locais, como
alho e batatas. Nesta receita, o proprio caldo do cozimento € utilizado, resultando em num prato de colher
reconfortante para o inverno.

Ingredientes
* 1 kg pulpo * Pimentdn (dulce o * 1 kg polvo * Pimentao (doce ou
+ 800 gr patatas agridulce, segln * 800 gr de batatas agridoce, depen-
.1 cebolla preferencias) . 1 cebola dendo da preferén-
+ 1 guindilla * 6 cucharadas * 1 malagueta cia)

g soperas de aceite 9 * 6 colheres de sopa
* Laurel de oliva de Arribes * Louro de azeite de Arribes
« 4 dientes de ajo del Duero * 4 dentes de alho del Duero
« Sal * Sal




Elaboracion

Se pelan y pican las patatas para cocer y se corta
el pulpo y se pone todo a cocer con agua que lo
cubre todo, con la cebolla, guindilla y laurel, sal al
gusto.

Cuando esté todo cocido aproximadamente entre
25-30 minutos se le hace un refrito, con el aceite
de oliva aceite, y los ajos, cuando estén dorados
se le pone un poco de pimentdn y se vierte sobre
las patatas y el pulpo y se deja que cuezan unos
10 minutos mas para que se conjunte todo y listas
para servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Descasque e corte as batatas para cozer, corte o
polvo e ponha tudo a cozer com agua que cubra
tudo, com a cebola, a malagueta e louro, e sal a
gosto.

Quando estiver tudo cozinhado aproximadamente
entre 25-30 minutos, frita-se, com o azeite, e os
alhos, quando estiverem dourados, junta-se um
pouco de pimentao e deita-se sobre as batatas e o
polvo e deixa-lo cozinhar durante mais 10 minutos
para que as sabores se junte em esteja pronto a
Sservir.
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Rabo de ternera al Oporto

3 CHIMENEAS - FORMARIZ (ZAMORA)

Griegos y romanos ya disfrutaban de platos de carne estofados, estas formulas culinarias también estaban
presentes en la cocina hispanodrabe y como signo de aprecio y valoracién estas recetas las encontramos
también en la celestina o el arcipreste de Hita, por lo que, en esta zona de La Raya de abundante ganaderia
de vacuno, son platos de fama ancestral y una parte fundamental de su recetario.

Gregos e romanos ja apreciavam pratos de carne estufada, estas formulas culindrias também estiveram
presentes na cozinha hispano-arabe e como sinal de aprego e aprego, estas receitas também se encontram
no Celestina ou no Arcipreste de Hita, portanto, nesta zona de A Raia, com abundante criagao de gado, sao
pratos de fama ancestral e uma parte fundamental do seu receitudrio.

Ingredientes

+ 1 kg rabo de ternera * 1 pimiento rojo « Tkg de rabo de vitela « 1 pimento vermelho

+ 5 cucharadas de + 100 gr de almen- + 5 colheres de sopa + 100 gr de amén-
aceite de oliva de dras largeta de de azeite de Arribes doas largeta de
Arribes del Duero Arribes del Duero del Duero Arribes del Duero

+ 1 cebolla grande * Pimienta y sal + 1 cebola grande * Pimenta e sal

« 2 zanahorias + 2 vasos vino de « 2 cenouras * 2 copos de vinho do

» 2 dientes de ajo Oporto » 2 dentes de alho porto




Elaboracion

Empezamos salpimentando al gusto el rabo, se
pasa por harina y se sella a fuego fuerte en una
sartén o en la propia olla donde se va ha realizar
todo el proceso con el aceite de oliva, se retira el
rabo y se reserva.

En la misma cazuela se echa la cebolla en trozos
grandes y el ajo cortado en rodajas y se rehoga un
poco, luego se le agrega las almendras y el pimien-
to rojo en trozos no muy pequefios y una vez que
esté todo bien rehogado se le afiade nuevamente
el rabo y seguidamente el vino de Oporto y se deja
que evapore el alcohol durante unos 6 minutos a
fuego muy lento, para a continuacién cubrirlo de
agua.

Se le rectifica de sal si fuera necesario sal y en la
olla se pone a cocer durante unos 20 min.

Cuando se pueda abrir la olla se retiran los ingre-
dientes para su triturado y conformar la salsa y
si es necesario se espesa un poco con harina de
maiz o trigo.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Comegamos por temperar o rabo a gosto, passa-
mos por farinha e selamos em lume alto numa fri-
gideira ou no préprio tacho onde vai ser feito todo
0 processo com azeite, retiramos o rabo e reser-
vamos.

Na mesma cagarola, junte a cebola em pedagos
grandes e os alhos cortados as rodelas e refogue
um pouco, depois junte as améndoas e o pimento
vermelho em pedagos nao muito pequenos e quan-
do estiver tudo bem refogado, junte novamente o
rabo e depois o porto vinho e deixe o alcool eva-
porar por cerca de 6 minutos em fogo bem baixo,
depois cubra com agua.

Rectifica-se necessario o sal e no tacho cozin-
ha-se cerca de 20 min.

Quando a panela pode ser aberta, retiram-se os
ingredientes para serem triturados e fazer o molho
e, se necessario, engrossar um pouco com farinha
de milho ou trigo.
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Flan de huevo

3 CHIMENEAS - FORMARIZ (ZAMORA)

El origen del flan se remonta a las grandes civilizaciones del Mediterraneo y estd directamente relacionado
con la domesticacion de las gallinas y la incorporacién de los huevos a la dieta. El flan es uno de los postres
mds difundidos con infinidad de pequefios matices.

A origem do flan remonta as grandes civilizagées do Mediterraneo e esta directamente relacionada com a
domesticacgao das galinhas e a incorporagdo de ovos na dieta. O flan é uma das sobremesas mais difundi-
das, com um numero infinito de pequenas nuances.

Ingredientes
Para el caramelo * 4 cucharadas de Para o caramelo * 4 colheres de sopa
* 125 gr de azcar agua « 125 gr de agticar de agua
postre de zumo de caliente bremesa cheia de quente
limén sumo de limao
Para el flan * 8 cucharadas de Para o flan * 8 colheres de
+11. de leche azucar « 11 de leite agucar
* 8 huevos + 8 ovos




Elaboracion

En un recipiente calentar y mantener los 50 ml de
agua.

Verter en un cazo el az(car con las 4 cucharadas
de aguay el zumo de limén. Remover un poco para
mezclary disolver el azlcar. Poner a fuego suavey
esperar hasta que el caramelo empiece a formarse
y cortar el fuego cuando el caramelo tenga el tono
dorado buscado.

A continuacién, incorporar poco los 40/50 ml de
agua hirviendo para diluir el caramelo ayudandose
de una cuchara o moviendo el cazo y listo para su
uso.

Se pone caramelo en las flaneras y se reservan.

En un recipiente amplio se ponen los huevos y el
azulcar, se bate un poco y se agrega la leche, que
se bate otro poco y listo. La mezcla se reparte
en las flaneras y se introduce en el horno al bafio
Maria unos 40 minutos.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Aquecer os 50 ml de agua numa tigela e manté-la
quente.

Verter o agticar com as 4 colheres de sopa de agua
e o0 sumo de limao numa cagarola. Mexer um pou-
co para misturar e dissolver o agticar. Colocar em
lume brando e esperar que o caramelo comece a
formar-se, depois desligar o calor quando o cara-
melo tiver a cor dourada desejada.

Em seguida, adicionar um pouco dos 40/50 ml de
agua fervente para diluir o caramelo usando uma
colher ou mexendo a frigideira e esta esta pronta
a ser usada.

Verter caramelo para os copos de creme e reservar.

Colocar os ovos e o aglicar numa tigela grande,
bater um pouco e adicionar o leite, bater um pouco
mais e pronto. Espalhar a mistura nos moldes de
flan e cozer em banho-maria no forno durante cer-
ca de 40 minutos.

37



38

RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Raya en pisto fermosellano

ESPANA - FERMOSELLE (ZAMORA) - www.restaurantespana.es

En las costas de la peninsula Ibérica La Raya en sus diferentes especies es un pescado frecuente. Su co-
mercializacién puede ser en freso, congelada, seca en salazén y hasta ahumada. En cuanto a su cocinado
puede ser hervida, en guiso, estofado, frita enharinada o rebozada, asada a la brasa o al horno. Su sabor es
agradable, intenso y de sensacion gelatinosa; su carne apenas contiene grasa, y en otro tiempo fue un plato muy
arraigado en la cocina popular por su bajo precio y facil comercializacion en las zonas de interior como salazdn.

Nas costas da Peninsula Ibérica, a Raia nas suas diferentes espécies é um peixe comum. Pode ser vendido
fresco, congelado, seco, salgado e até fumado. Quando cozinhado, pode ser cozido, estufado, guisado, frito
em farinha ou massa, grelhado ou no forno. O seu sabor é agradavel, intenso e gelatinoso; a sua carne quase
nao contém gordura, e no passado era um prato amplamente utilizado na cozinha popular devido ao seu
baixo prego e facil comercializagao em zonas do interior como peixe salgado.

Ingredientes

+ 1 kg raya fresca o * 2 hojas de laurel * 1 kg arraia fresca + 250 gr tomate frito
salada « 3 dientes de ajo ou salgada + 2 folhas de louro

* 1 pimiento morrén + 150 cc de aceite * 1 pimento vermelho « 3 dentes de alho

* 1 guindilla de oliva virgen de * 1 pimenta « 150 cc de azeitevir-

* 1 cucharadita Fermoselle malagueta gem de Fermoselle
pimentén * 1 cebolla grande * 1 colher de cha de + 1 cebola grande

+ 250 gr tomate frito paprica




Elaboracion

Silaraya es salada, la ponemos a desalar, cubierta
de agua fria en la nevera, cambiando el agua cada
6-8 horas.

Ponemos una cazuela con agua, que pueda cu-
brir la raya, al fuego. Llevamos a hervir con me-
dia cebolla y dos hojas de laurel y un poco de sal,
cuando lleve un poco hirviendo afiadimos la raya y
dejamos, comprobando que quede tierna la raya,
apagamos y retiramos del fuego.

Ponemos el pimiento al horno para que se ase,
pelamos y guardamos la carne en tiras y el jugo
que sale.

En una sarten grande, ponemos el aceite de oliva,
al fuego, agregamos la cebolla y el ajo picado, po-
demos afadir un poco de calabacin. Cuando este
pochado ponemos el pimentdn, un poco de guindi-
lla, el tomate frito rectificamos de sal. Y afiadimos
los pimientos con el jugo.

Incorporamos la raya, si la raya era fresca le pone-
mos un poco de sal y si esta muy espeso el pisto,
podemos poner un poco del agua de la coccidn.

Dejamos dar un hervor y servimos.
iA disfrutar!

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Se raia € salgada, coloca-la para demolhar, cober-
ta com agua fria no frigorifico, mudando a dgua a
cada 6-8 horas.

Colocar uma panela no lume com agua que pos-
sa cobrir o raia com o calor. Levar a ebuligdo com
meia cebola, duas folhas de louro e um pouco
de sal. Quando estiver a ferver, adicionar o raia e
deixar ferver, verificando se o raia esta tenro, desli-
gar e retirar do calor.

Colocar o pimento no forno para assar, descascar e
manter a carne em tiras e 0 SuUmo que sai.

Numa frigideira grande, colocar o azeite ao lume,
adicionar a cebola e o alho picado, pode adicionar
um pouco de courgette. Quando for refogado, adi-
cionar o colorau, um pouco de malagueta, o toma-
te frito e sal a gosto. Acrescentar os pimentos com
0 sumo.

Adicione a raia, se a raia estiver fresca adiciona-
mos um pouco de sal e se o ratatouille for muito
grosso, podemos adicionar um pouco da agua do
cozimento.

Deixe ferver e sirva.

Desfrute!
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Tarta de queso zamorano

ESPANA - FERMOSELLE (ZAMORA) - www.restaurantespana.es

El queso es un producto cotidiano en las despensas de La Raya, su diversidad y origen en este territorio
estd ligado principalmente a la ganaderia ovina y caprina. El queso de la receta que presentamos es de la
Denominacién de Origen Queso Zamorano, elaborado con leche cruda de oveja y semicurado, lo que unido
alacrema de queso fresco le da un sabor especial al conjunto. La tarta de queso es un postre universal con
infinidad de variantes y matices que lo hacen dnico en cada lugar.

0 queijo é um produto didrio nas despensas de A Raia, a sua diversidade e origem neste territorio esta prin-
cipalmente ligada a criagao de ovinos e caprinos. O queijo da receita que aqui apresentamos é da Denomi-
nagao de Origem do Queijo Zamorano, feito com leite de ovelha cru de ovelha meia cura, o que, juntamente
com o queijo creme, lhe confere um sabor especial. O bolo de queijo e uma sobremesa universal com um
numero infinito de nuances que o tornam tnico em cada lugar.

Ingredientes

+ 500 cc nata * 1 sobre de cuajada + 500 cc natas * 1 saqueta de

* 500 cc leche + 200 gr azdcar * 500 cc de leite coalho

+ 200 gr queso crema * 250 gr arandanos * 200 gr queijo creme * 200 gr agticar

+ 200 gr queso de + 100 gr azticar * 200 gr queijo de * 250 gr de mirtilos
oveja semicurado ovelha semicurado * 100 gr agticar




Elaboracion

Ponemos en un cazo los arandanos con el aztcar
hasta formar una mermelada, dejamos enfriar.

Rayamos el queso zamorano.

Ponemos al fuego la nata y la mitad de la leche,
con el azlcar y el queso zamorano rayado.

En una batidora ponemos el queso crema, el sobre
de levadura y el resto de leche, batimos todo y lo
afiadimos a la cazuela.

Mezclamos bien hasta que quiera comenzar a her-
vir, retiramos y echamos en un molde. Ponemos
por encima una capa de galletas o de hizcochos,
metemos al frio 24 horas.

Pasado ese tiempo volcamos en un plato para que
queden las galletas debajo, y cubrimos con la mer-
melada de ardndanos.

iA disfrutar!

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Colocar os mirtilos numa cagarola com o agticar
para formar uma compota, deixar arrefecer.

Rale o queijo Zamorano.

Aquecer as natas e metade do leite, com o agticar e
0 queijo Zamorano ralado.

Colocar o queijo creme, a saqueta de fermento e
o resto do leite numa batedeira, bater tudo junto e
adiciona-lo a cagarola.

Misturar bem até comegar a ferver, remover e ver-
ter para um molde. Colocar uma camada de bis-
coitos ou pao-de-16 em cima, colocar no frigorifico
durante 24 horas.

Depois deste tempo, virar para um prato para que
os biscoitos permanegam por baixo, e cobrir com
o doce de mirtilo.

Desfrute!
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Cordeiro grelhado

RESTAURANTE O ARTUR - CARVIGAIS (TORRE DE MONCORVO)

En A Raia é muito comum acompanhar as carnes grelhadas com um molho onde a base é um bom vinagre
natural misturado com azeite virgem. Para fazer um bom molho de vinagre para acompanhar carnes grelha-
das, neste caso cordeiro, serdo necessdrio azeite virgem, vinagre de vinho branco, tambhém pode ser tinto,
alho (picado ou esmagado no almofariz), pimentéo, sal grosso a gosto, pimenta malagueta muito finamen-
te picada (a quantidade que se considera segundo o gosto, mas é aconselhavel adicionar muito pouco para
que dé uma nuance e ndo perturbe ou interfira com a apreciagdo do produto principal, neste caso o borrego)
e finalmente o p6 de folha de louro.

En La Raya es muy frecuente acompafar las carnes asadas con una salsa donde la base en un buen vinagre
natural mezclado con aceite de oliva virgen. Para hacer una buena salsa de vinagre para acompanar las
carnes a la parrilla en este caso el cordero, necesitaremos aceite de oliva virgen, vinagre de vino blanco,
también puede ser tinto, ajo (picado o machacado en el motero), pimentédn dulce, sal gorda al gusto, tam-
bién puede tener guindilla picada muy fina (la cantidad que estime segtn el gusto, pero lo recomendable es
muy poquito para que de un matiz y no moleste e interfiera en la apreciacion del producto principal, en este
caso el cordero), pero en esta receta se utiliza pimienta blanca recién molida que es mds suave y aromatica
y finalmente el laurel en polvo y perejil.

Ingredientes

« Cordeiro * Salsa fresca « Cordero * Perejil fresco

* 200 ml vinagre de * 3 dentes de alho * 200 ml vinagre de * 3 dientes de ajo
vinho branco » 25 gr pimentdo vino blanco « 25 gr pimenton

* Pimenta branca + 100 ml azeite * Pimienta blanca dulce

* Louro virgem * Laurel + 100 ml aceite de

oliva virgen




Elaboracado

Cortamos o cordeiro e com a grelhador bem quen-
te, deita-se sal grosso e pdemse na grelha, grelhar-
lentamente. Também pode ser assado com carvao
ou brasas de Lenha, controlando a distancia da
grelha ao fogo de modo a assar lentamente e ocor-
deiro ndo arder.

Regar com o molho na fase final da assadura e
servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Trocear el cordero y con el grill de la parrilla bien
caliente, echar la sal gorda y poner en la parrilla,
para que se ase lentamente. También se puede
asar con ascuas de carbon o de lena controlando
la distancia de la parrilla a la lumbre para que se
ase lentamente y no se queme el cordero.

Anadir la salsa en la fase final del asado y servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Doce de améndoa

RESTAURANTE O ARTUR - CARVIGAIS (TORRE DE MONCORVO)

As amendoeiras fazem parte da paisagem agricola da Raia juntamente com as oliveiras e vinhas. Os
seus frutos, améndoas de diferentes variedades, sdo amplamente utilizados tanto na cozinha salgada
como na doce, como no caso desta sobremesa. Sdo também amplamente consumidos como aperitivo,
especialmente tostados para acompanhar um copo de vinho branco das diferentes denominagdes de
origem nesta zona.

Los Almendros forman parte del paisaje agrario de La Raya junto con el olivo y el vifiedo. Su fruto, las al-
mendras de diferentes variedades son muy utilizadas en la cocina tanto salada como dulce, como es el caso
de este postre. También son muy consumidas como aperitivo, especialmente tostadas para acompanar una
copa de vino blanco de las diferentes denominaciones de origen de este territorio.

Ingredientes
* 6 ovos inteiros + 200 ml nata * 6 huevos enteros + 200 ml nata
+ 12 colheres de sopa *1/21. 4gua * 12 cucharadas de +1/21. de agua
de améndoa *1/2 kg de agucar almendra * 1/2 kg de azticar
+ 10 colheres de + 10 cucharadas de
bolacha galleta




Elaboracado
Triturar a améndoa e a bolacha.

P6em se tudo junto, mexesse bem, envolvendo os
ingredientes.

Langa-se para tagas individuais ou um pirerex.

Separei as gemas das claras e deixei um ovo intei-
ro nas claras e reservei.

Juntar o aglicar com a dgua pus a ferver, até fazer
ponto pérola, adicionar as gemas bem batidas,
passadas por um cuador ferve em lume baixo.

Dispde por cima da améndoa e esta pronto a ser-
vir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion
Triturar la almendra y las galletas.

Poner todo junto, mover bien, envolviendo los in-
gredientes. Se vierte en cuencos individuales o en
una fuente.

Separar las yemas de las claras y dejar un huevo
entero en las claras para reservar.

Agregar el azticar con el agua y poner a hervir, has-
ta que haga un punto de perla. Agregar las yemas
de huevo bien batidas, pasar por un colador y cocer
a fuego lento.

Se pone encima del preparado anterior con las al-
mendra y listo para servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Revolto de espargos e cogumelos

COA MUSEU - VILA NOVA DE FOZ COA (GUARDA)

Os espargos verdes e brancos provém da mesma planta (Asparagus officinalis), a diferenca esta relacionada
com o seu cultivo e maturagao, o branco corresponde ao caule mais maduro que cresceu coberto e o verde,
também chamado triguero, é o0 que cresce e amadurece na presenca de luz, os verdes podem ser cultivados ou
selvagens. O cogumelo Portobello (Agaricus brunnescens) é um fungo cultivado, da mesma familia do cogu-
melo branco (Agaricus Bisporus), tém uma textura firme e lisa semelhante, mas o sabor é mais doce e frutado.

Los esparragos verdes y blancos proceden de la misma planta (Asparagus officinalis, llamada popularmente
esparraguera), la diferencia esta en relacion con su cultivo y maduracion, el blanco corresponde al tallo mas
maduro que ha crecido tapado y el verde tambien llamado triguero, es el que crece y madura en presencia
de la luz, los verdes pueden ser de cultivo o silvestres. EI champifion Portobello (Agaricus brunnescens) es
un hongo de cultivo, de la misma familia que el champifién blanco (Agaricus Bisporus), tienen una textura
similar firme y tersa, pero el sabor es mas dulce y afrutador.

Ingredientes

+ 3 espargos * Azeite virgen a * 3 esparragos « Aceite de oliva

+ 3 cogumelos gosto « 3 champiiiones virgen al gusto

« 3 0voS * Pimenta a gosto Portobello * Pimienta al gusto

« 3 huevos




Elaboracado

Colocar uma serta a aquecer e adicionar azeite.
Assim que o azeite estiver quente colocar os es-
pargos a cogumelos e saltear.

Bater os ovos e temperar com sal e pimenta.
Depois de estar tudo salteado colocar os ovos.

Mexer de leve ate ter o ponto pretendido tirar do
fugdo e servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Poner una sartén al fuego y anadir aceite de oliva
virgen.

Una vez caliente, anadir los esparragos, los cham-
pinones y saltear.

Batir los huevos y sazonar con sal y pimienta.
Cuando todo esté rehogado, anadir los huevos.

Remover ligeramente hasta conseguir el punto de-
seado retirar de la sarten del fuego y servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Medalhao de vitela con queijo Da Serra

COA MUSEU - VILA NOVA DE FOZ COA (GUARDA)

Nem todos os vinhos sdo iguais na cozinha, a sua contribui¢cdo depende das suas caracteristicas, os vinhos
generosos com envelhecimento em pipa contribuem como se fossem uma espécie, com notas de baunilha,
coco, cedro... a cor também determina o resultado, vinho tinto para fazer molhos escuros, geralmente para
carnes, pois realgam a cor e amaciam o prato, mas isso nao significa que ndo possam ser feitos com um
vinho branco. 0 vinho do Porto é um grande recurso na cozinha, tanto tinto como branco. O vinho na culi-
naria é utilizado para caramelizar, marinar e ligar sabores.

No todos los vinos son iguales en la cocina, su aporte depende de sus caracteristicas, los generosos con paso
por barrica aportan como si fueran una especie, con toques de vainilla, coco, cedro... el color también determi-
na el resultado, el tinto para elaborar salsas oscuras, por lo general para carnes, ya que realzan el color y suavi-
zan el plato, pero eso no significa que no se puedan hacer con un blanco. El vino de Oporto es un gran recurso
en la cocina, tanto tinto como blanco. El vino en la cocina sirve para caramelizar, marinar y aglutinar sabores.

Ingredientes

+ 350 gr medalhdo de * Sal a gosto + 350 gr medallon de « Sal al gusto
vitela * Pimenta a gosto ternera * Pimienta al gusto

* 60 gr queijo da + Azeite a gosto * 60 gr queso de la + Aceite de oliva
serra Serra da Estrella virgen al gusto

+ 100 ml vinho do + 100 ml vino de
porto Oporto




Elaboracado

Colocar uma serta a aquecer com um pouco de
azeite.

Temperar o medalhdo com sal e pimenta e colocar
no azeite quente.

Selar o medalh&o e quando tiver o ponto pretendi-
do colocar o queijo da serra.

Refrescar com o vinho do porto e tapar a sertd
para com ajuda dos vapores e calor, o queijo.

Tirar 0 medalhdo com o queijo derretido e deixar
o molho reduzir.

Empratar com legumes e batata frita colocar o
medalh&o por cima dos acompanhamentos, regar
com o molho do vinho reduzido e servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Poner en una sarten a calentar con un poco de
aceite de oliva.

Salpimentar los medallones y ponerlos en el aceite
de oliva caliente.

Saltear el medallon y cuando esté hecho anadir el
queso queijo da serra.

Rociar con el vino de Oporto y tapar la sartén para
que con la ayuda del vapor y el calor se funda el
queso.

Sacar el medallon con el queso fundido y dejar re-
ducir la salsa.

Emplatar con las verduras y las patatas fritas, co-
locar el medallon sobre la guarnicion, rociar con la
salsa de vino reducida y servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalao frito con pimiento y cebolla

EL MUELLE - LA FREGENEDA (SALAMANCA)

Para elegir unas patas para freir, la piel tiene que estar lisa, sin tallos, casi brillante, es decir una patata fres-
ca del afio. Si ademas en la etiqueta se indica que es un tipo de patata especial para freir, pues mejor. Las
patatas fritas en rodajas, para que queden tipo panadera, es decir como si fueran asadas al horno hay que
cortarlas en rodajas no demasiado gruesas, pero tampoco finas. Si queremos que queden crujientes y no
tiendan a pegarse al freirlas, debemos cortarlas y meterlas en agua tibia unos minutos, para seguidamente
escurrirlas bien, de esta forma eliminaremos el almidén. Si por el contrario preferimos que queden mas
melosas, no las lavaremos y daran mas sensacion de asadas. El aceite debe estar bien caliente (no superar
los 180°C), y es aconsejable sazonarlas después de fritas.

Para escolher batatas para fritar, a pele deve ser lisa, sem caules, quase brilhante, ou seja, uma batata fresca
do ano. Se o rétulo também indicar que é um tipo especial de batata para fritar, tanto melhor. As batatas
fritas fatiadas devem ser cortadas em fatias que nao sejam demasiado grossas, nem demasiado finas, para
que pare¢cam batatas cozidas, ou seja, como se fossem cozidas no forno. Se quisermos que sejam estala-
dicos e ndo grudam na hora de fritar, devemos corta-los e mergulha-los em agua quente durante alguns
minutos, depois drend-los bem para remover o amido. Se, por outro lado, preferimos que sejam mais suaves,
ndo os lavamos e eles serdo mais assados. O dleo deve estar muito quente (ndo mais quente do que 180°C),
e é aconselhavel tempera-los apos a fritura.

Ingredientes

* 1 lomo de bacalao * Laurel « 1 posta de bacalhau * Folha de louro

+ Pimiento rojo * Ajo * Pimento vermelho « Alho

+ Pimiento verde « Aceite de oliva * Pimento verde « Azeite virgem de
« Cebolla virgen de Tras Os « Cebola Tras Os Montes

Montes




Elaboracion

Antes de freir el lomo de bacalao, secarlos con
un papel absorbente, a continuacién, meter los
lomos de bacalao en aceite de oliva bien caliente
(no debe haber exceso de aceite) y freirlos durante
3 minutos por cada una de las caras, teniendo en
cuenta que la primera fritura sea por la parte que
no tiene piel. Retiralos y reservar.

Para elaborar la salsa en el mismo aceite de la fri-
tura poner los ajos cortados en laminas o enteros
con un corte longitudinal, cuando comiencen a do-
rarse un poco, afadir la cebolla cortada en tiras,
seguidamente el pimiento rojo y el verde tamhién
cortado en tiras. Reservar unas tiras de pimiento
para decorar. Cocinar todo a fuego medio y darle
vueltas, cuando todo este blandito, afiadir un poco
de agua, sazonar al gusto, dejar que se evapore en
parte el agua y triturar en una batidora. Emplatar
poniendo el bacalao en el centro, poner la salsa
por encima y decorar con las tiras de pimiento y
las patatas fritas alrededor.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Antes de fritar os lombos de bacalhau, seca-los
com papel absorvente, depois colocar os lombos
de bacalhau em azeite muito quente (ndo deve ha-
ver excesso de azeite) e fritd-los durante 3 minutos
de cada lado, certificando-se de que a primeira fri-
tura é no lado sem pele. Retirar e por de lado.

Para fazer o molho, no mesmo dleo que a fritura,
colocar o alho cortado em fatias ou inteiro com um
corte longitudinal, quando comegam a dourar um
pouco, adicionar a cebola cortada em tiras, depois
os pimentos vermelhos e verdes também cortados
em tiras. Ponha algumas tiras de pimenta de lado
para guarnecer. Quando tudo estiver mole, adicio-
nar um pouco de dgua, temperar a gosto, permitir
que alguma da agua evapore e misturar num liqui-
dificador. Colocar o bacalhau no centro do prato,
colocar o molho por cima e decorar com as tiras de
pimenta e as batatas fritas a sua volta.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Flan de naranja

EL MUELLE - LA FREGENEDA (SALAMANCA)

En algunas zonas de La Raya debido a su microclima de tipo mediterrdneo se producen naranjas de muy
buena calidad. Algunos naranjales se pueden visitar. Las naranjas de esta zona en Portugal se consideran
entre las mejores debido a la peculiaridad del suelo y las aguas de riego.

Em algumas zonas de A Raia, devido ao seu microclima mediterranico, sao produzidas laranjas de muito boa
qualidade. Alguns laranjais podem ser visitados. As laranjas desta area em Portugal sdo consideradas como
as melhores devido a peculiaridade do solo e da dgua de irrigagao.

Ingredientes

+ 250 ml leche * Azlcar + 250 ml leite « Aglicar

* 2 huevos * Agua * 2 0vos * Agua

* 1 naranja * Caramelo * 1 laranja « Caramelo




Elaboracion

Para el caramelo en un cazo a fuego lento incor-
porar 2 cucharadas de azlcar y mover, verter el
caramelo en los moldes.

Cascar los huevos y batirlos afiadir 2 cucharadas
de azdcar y mezclar, afiadir la ralladura de media
naranja y la leche y mezclar todo, si se quiere se
puede también afiadir un poco de zumo de naran-
ja. Rellenar los moldes y ponerlos al bafio maria
en la bandeja de horno a 180°C unos 30 minutos
o0 hasta que se vea cuajado. Sacar y dejar enfriar.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Para o caramelo, numa cagarola em lume brando,
adicionar 2 colheres de sopa de agticar e mexer,
verter o caramelo nos moldes.

Partir os ovos e bater, adicionar 2 colheres de agu-
car e misturar, adicionar a raspa de meia laranja
o leite e misturar tudo, se desejar pode também
adicionar um pouco de sumo de laranja. Encher os
moldes e cozer em banho-maria no forno a 180°C
durante cerca de 30 minutos ou até parecer estar
pronto. Retirar e deixar arrefecer.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Sopas de ajo

EL ROLLO - VILVESTRE (SALAMANCA)

La sopa de ajo es comin a muchas zonas de Espafia y a varias de Portugal. Lleva fundamentalmente agua
o caldo, pimentdn, laurel, aceite de oliva y ademas puede llevar huevo, pero el elemento fundamental es
el ajo, que en La Raya tiene dos variantes, ya que puede ser con ajo crudo machado en mortero muy fino y
mezclado con el aceite de oliva y el pimentdn, o como frito que es el caso de la receta que presentamos hoy.
En todo caso se trata de un plato humilde y popular sometido a miiltiples variantes.

A sopa de alho é comum em muitas dreas da Espanha e vérias de Portugal. Tem basicamente dgua ou caldo,
pimentao colorao, louro, azeite e também pode ter ovos, mas o elemento fundamental é o alho, que na Raia
tem duas variantes, ja que pode ser com alho cru esmagado num almofariz muito fino e misturado com azei-
te e colorau, ou frito, como € o caso da receita que apresentamos hoje. Em todo o caso, é um prato humilde
e popular sujeito a multiplas variantes.

Ingredientes

* Huevo * Pimentdn * Ovo * Pimentao colorau

+ Jamo6n serrano * Aceite de oliva de * Presunto serrano « Aceite de virgen de

« Pan de pueblo de Arribes del Duero « Po de aldeia de 2 Arribes del Duero
2 dias « Sal dias « Sal

* Laurel * Agua * Louro * Agua

* Ajos + Alho

N
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Elaboracion

Se pican los ajos en |aminas, en una sartén con
aceite se sofrie el ajo, cuando estd a medias de
sofreir se le afiade el jamén picadito, el pimentén,
la hoja de laurel y cuando esta sofrito el pimentén,
afiadir el agua y se deja cocer unos 30 minutos.

Se rectifica el sabor con sal.

En una cazuela ponemos el pan picado, se pone un
poco de caldo con los ingredientes y se afiade el
huevo, dejar hervir para esté la clara cuajada y la
yema sin cuajar.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Corte os alhos as rodelas, numa frigideira com
azeite, refogue os alhos, quando estiver meio fri-
to junte o presunto picado, o pimentao colorau, o
louro e quando o colorau estiver frito junte a 4gua
e deixe cozinhar cerca de 30 minutos.

0 sabor € corrigido com sal.

Numa cagarola colocamos o pao picado, coloca-
mos um pouco de caldo com os ingredientes e
juntamos o ovo, deixamos ferver para que a clara
coagule e a gema nao coagule.

55



56

RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Manitas de cerdo en salsa de tomate

EL ROLLO - VILVESTRE (SALAMANCA)

Las manitas de cerdo son muy consumidas en algunas poblaciones de La Raya, son un plato de la dieta
casera pero también un de las raciones de bares y tabernas. Su textura final gelatinosa por la abundancia
de colageno hace que sus platos sean muy suaves al paladar. Con las manitas hay muchas recetas, pero
una de las mas tipicas es con salsa de tomate.

Os pés de porco sao amplamente consumidos em algumas cidades de La Raya, sdo um prato da dieta ca-
seira, mas também uma das ragoes em bares e tabernas. Sua textura final gelatinosa devido a abundancia
de colageno torna seus pratos muito macios ao paladar. Com maozinhas existem muitas receitas, mas uma
das mais tipicas é com molho de tomate.

Ingredientes

* Manitas de cerdo * Laurel * Pés de porco * Pimentao colorau

« Laurel - Pimienta en grano (pequenos) * Louro

* Ajo * Aceite de oliva de * Louro * Pimenta

* 1 tomate natural Arribes del Duero * Alho « Azeite de Arribes del
« Pimentdn « 1 tomate natural Duero




Elaboracion

En una olla rapida se afiaden las manitas, sal, lau-
rel, pimienta y se pone a cocer durante 15 minutos.

Hacer un sofrito con aceite de oliva y ajo, después
se afiade el tomate y se deja freir.

Se van afiadiendo las manitas un poco deshuesa-
das y se rectifica de sal.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Num tacho junte as maos de porco, sal,
louro, pimenta e cozinhe durante 15 minutos.

Fazer um refogado com azeite e alho, acrescente o
tomate e refogue.

Os pés ligeiramente desossados sao adicionados e
rectificados com sal.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Cabrito guisado en salsa de almendras

POSADA DE LOS ACEITEROS - AHIGAL DE LOS ACEITEROS (SALAMANCA)
www.posadadelosaceiteros.com

Guisar es una forma muy popular de cocinar, es casi sinénimo de cocinar, este proceso de coccidn tiene
dos fases, primero el rehogado de parte de los ingredientes en aceite, seguido de la coccién de todos los
ingredientes en un liquido (caldo, agua) al que se le puede afiadir vino o un licor. La coccién es larga y el
producto principal esta en contacto con el caldo que se va a convertir en salsa.

Estofar es una coccion lenta y sosegada donde todos los ingredientes se ponen a la vez en el aceite o la
grasa para que se hagan en su propio jugo en un recipiente tapado.

Guisar é uma forma muito popular de cozinhar, é quase sinénimo de cozedura, este processo de cozedura
tem duas fases, primeiro o saltear de parte dos ingredientes em azieite, sequido da cozedura de todos os
ingredientes num liquido (caldo, dgua) ao qual se pode adicionar vinho ou um licor. A cozedura é longa e o
produto principal esta em contacto com o caldo que se vai tornar o molho.

A estufado é uma cozedura lenta onde todos os ingredientes sdo colocados a0 mesmo tempo no azeite ou
gordura para cozinhar nos seus proprios sumos num recipiente coberto.

Ingredientes
+ 2 kg de carne de * 1 cabeza de ajo * 2 kg de carne de + 1 cabega de alho
cabrito + 50 gr almendras cabrito * 50 gr de améndoas
virgen de Arribes + 15 ar de sal Arribes del Duero . de sal
del Duero 5grdesa . 15 grde sa
€ . + 11. de vinho branco 0 .
* Agua hasta cubrir + Agua a cobrir

*11. de vino blanco




Elaboracion

Primero freimos en aceite de oliva los dientes de
ajo, las almendras, el pan y reservamos.

A continuacién, doramos el cabrito a fuego fuerte
y lo vamos colocando en una cazuela.

Después hacemos un machado con el pan, los
ajos y las almendras, afiadimos el resto de las
especias y sal y cubrimos con vino blanco y agua
a partes iguales.

Ponemos la cazuela al fuego, espumamos las im-
purezas y dejamos que hierva a fuego lento.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Primeiro fritar os dentes de alho, améndoas e pao
em azeite e reservar.

A sequir, dourar o cabrito em lume forte e colocd-lo
num de cagarola.

Depois amassamos o pao, o alho e as améndoas,
adicionamos o resto das especiarias e sal e cobri-
mos com vinho branco e 4gua em partes iguais.

Colocar a cagarola ao lume, retirar as impurezas e
deixar em lume brando.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Longueras de ternera Morucha en
capas con queso de Las Arribes

POSADA DE LOS ACEITEROS - AHIGAL DE LOS ACEITEROS (SALAMANCA)
www.posadadelosaceiteros.com

La Morucha es una raza de vacuno rdstica y resistente, totalmente adaptado para el aprovechamiento
de las dehesas de Salamanca y Zamora, que se cria en régimen extensivo, con la finalidad principal de la
produccién de carnes.

La Morucha é uma raga de gado rdstica e resistente, totalmente adaptada ao aproveitamento dos prados
de Salamanca e Zamora, que se cria extensivamente, tendo como principal finalidade a produgao de carne.

Ingredientes
+ 1 kg de carne * 50 ml de vino blanco + 1 kg de carne + 50 ml de vinho
ternera picada de Arribes del Duero moida branco de Arribes
+ 100 gr de panceta * 100 gr de tomate + 100 gr de bacon del Duero
curada » 100 gr de queso de curado * 100 gr de tomate
+1/2 cebolla Las Arribes + 1/2 cebola + 100 gr de queijo Las
* 1 cabeza pequeiia * Masa de lasafa * 1 cabega pequena Arribes
de ajo para las longueras o de alho * Massa de lasanha
+ 10 gr de sal laminas - 10 gr de sal para longueras ou

laminas




Elaboracion

Primero pochamos bien la cebolla y el ajo, a con-
tinuacion, afiadimos la carne picada y la vamos
moviendo hasta que esté hecha, afiadimos el vino
blanco, la panceta y lo mezclamos todo bien y
echamos el tomillo, sal, pimienta negra y orégano.
Por ultimo, afiadimos el tomate.

Para montar las placas vamos alternando pastay
carne, la Ultima capa la cubrimos con bechamel,
queso rallado, y gratinamos en el horno.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Primeiro, refogue bem a cebola e o alho, depois
acrescente a carne picada e mexa até dourar,
acrescente o vinho branco, o bacon e misture tudo
bem e acrescente o tomilho, sal, pimenta do reino e
orégaos. Por fim, adicionamos o tomate.

Para montar os camadas alternamos massa e
carne, a ultima camada é coberta com béchamel,
queijo ralado e gratinado no forno.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Arroz meloso de boletus

LA TINAJA - SOBRADILLO (SALAMANCA)

En La Raya el arroz es un plato comun a los dos lados de la frontera, sus recetas son numerosas, algunas
de ellas de gran reconocimiento y otras con influencias de otros zonas y paises, ya que las gentes del
territorio de La Raya han sido siempre muy viajeras, es tierra de emigrantes, estudiantes y emprendedores
que cuando vuelven traen sus aportaciones culinarias como este arroz que presentamos hoy con setas
silvestres de Castilla y Ledn.

Em La Raya, o arroz é um prato comum de ambos os lados da fronteira. Existem numerosas receitas, algu-
mas bem conhecidas e outras com influéncias de outras areas e paises, pois o povo de La Raya sempre foi
bem viajado, uma terra de emigrantes, estudantes e empresarios que, quando regressam, trazem de volta as
suas contribui¢oes culindrias como este prato de arroz que hoje apresentamos com cogumelos selvagens
de Castilla y Leon.

Ingredientes

* 4 cebollas * Agua c/s * 4 cebolas « Cogumelo, de

+ Sal y pimienta c/s * Queso Marca de * Sal e pimenta c/s a,sperula

« Boletus edulis Garantia Arribes de « Boletus edulis seco *Agua c/s
deshidratado c/s Salamanca (seco) c/s * Arribes de Sala-

- 10 gr seta niscalo mantequilla miscaro Brand Cheese

. * 100 gr arroz en « 10 gr cogumelo * 1 noz de
(112 ?eryseta huevo crudo cargo g manteiga

+ Seta senderuela + 10 gr cogumelo de * 100 gr arroz em

ovo de rei bruto




Elaboracion

Para comenzar, se pela y se corta la cebolla en ju-
liana para pocharla a fuego medio con una pizca
de sal y no la apartariamos hasta que no quede
caramelizada.

Precocemos el arroz a partir de agua hirviendo con
abundante sal durante 8 minutos, cuando termine
de cocer refrigeramos con agua fria, escurrimos y
reservamos.

Trituramos el boletus deshidratado hasta que nos
quede una harina de boletus.

Rallamos 30 g de queso Marca de Garantia Arribes
de Salamanca.

Limpiamos y lavamos bien las setas frescas.

En una sartén honda afiadimos la cebolla carame-
lizada junto a la mantequilla, cuando arranque her-
vor introducimos las setas y salteamos todo junto
durante 1 minuto.

Posteriormente afiadimos el arroz junto a 2 cu-
charadas soperas (aprox.) de la harina de boletus,
todo esto lo saltearemos otro minuto, después
regamos con 300 cl. de agua y dejamos cocer 4
minutos (aprox.) mientras lo movemos continua-
mente hasta que esté al punto.

Para terminar, le afiadimos el queso rallado, salpi-
mentamos y servimos.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Para comegar, descasque e corte a cebola para re-
fogarla fogo médio com uma pitada de sal e ndo a
ponha de lado até ser caramelizada.

Pré cozer o arroz em dgua a ferver com bastante
sal durante 8 minutos. Quando tiver terminado de
cozer, arrefecer em agua fria, drenar e reservar.

Triturar o boletus seco até ter uma farinha de bo-
letus.

Ralar 30 g de queijo Arribes de Salamanca Gua-
rantee Brand.

Limpar e lavar bem os cogumelos frescos.

Numa frigideira profunda, adicionar a cebola cara-
melizada e a manteiga. Comegando a fervura, adi-
cionar os cogumelos e saltear tudo junto durante
1 minuto.

Depois adicionar o arroz juntamente com 2 colhe-
res de sopa (aprox.) de farinha de boletus, saltear
por mais um minuto, depois adicionar 300 cl. de
agua e deixar cozinhar durante 4 minutos (aprox.),
mexendo continuamente até estar cozinhado na
perfei¢ao.

Finalmente, adicionar o queijo ralado, temperar
com sal e pimenta e servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Carrilleras sofreras de vacuno
anojo de Morucha

LA TINAJA - SOBRADILLO (SALAMANCA)

Hay varias teorias acerca del toponimo que incluimos en el titulo de esta receta. Una de ellas argumenta
que sofrero es un vocablo del leonés, que se traduce como alcornoque en castellano, denominacion que
es parecida en portugués y en gallego, donde el alcornoque se denomina sobro, sobreiro y sovereiro. Las
carrilleras de ternera tienen sus origenes en la cocina ancestral de esta y otras zonas donde la ganaderia es
un recurso econdmico importante, en sus campos adehesados de diferentes especies de Quercus.

Existem varias teorias sobre o topénimo que incluimos no titulo desta receita. Um deles argumenta que
sofrero é uma palavra Leonesa, que se traduz como alcornoque em castelhano, um nome semelhante em
portugués e galego, onde o alcornoque é chamado sobro, sobreiro e sovereiro. As bochechas de vitela tém a
sua origem na cozinha ancestral desta e de outras areas onde a pecuaria é um importante recurso economi-
co, nos seus campos de pastagens arborizadas de diferentes espécies de Quercus.

Ingredientes

* 4 carrilleras de * 1 botella de vino * 4 bochechas de + 1 garrafa de vinho
vacuno afojo de tinto de Arribes del carne de vaca tinto Arribes del
Morucha Duero (Sobradillo) Morucha Duero (Sobradillo)

* 3 zanahorias * 1 vaso de brandy * 3 cenouras * 1 copo de brandy

* 2 puerros + 1 vaso de Pedro « 2 alhos-francés * 1 copo de Pedro

« 4 cebollas Ximénez o de vino « 4 cebolas Ximénez ou vinho

de Oporto do Porto

" 2 patatas « Aceite de oliva " 2 batatas Azeite virgem extra

"1 manOJo de Perepl virgen extra de la * T'ramo de salsa do lagar de Ahigal

* 1 diente de ajo almazara de Ahigal * 1 dente de alho de Aceiteros

de Aceiteros

S




Elaboracion

Picamos (zanahoria puerro y cebolla) y empeza-
mos a pochar durante unos 50 minutos, luego afia-
diremos una cuarta parte de la botella de vino. En
cuando arranque el hervor retiramos, trituramos y
pasamos por un colador fino (reservamos).

Limpiamos la carrillera y la marcamos con un po-
quito de aceite, sal y pimienta en la misma cazuela
donde la estofaremos.

Cuando la carne esté marcada le afiadimos el res-
to de la botella de vino y esperamos a que hierva,
en ese momento regaremos nuestro estofado con
la crema de verduras que teniamos reservada y co-
ceremos, a fuego minimo, durante el tiempo que
sea necesario para que la carne este blandita.

Cuando nuestro estofado esté listo, apartaremos
la carne de la salsay afiadiremos un cazo mientras
reposa a fuego medio.

Agregaremos brandi y el Pedro Ximénez, cuando
lleve 1 minuto hirviendo introduciremos la salsa,
reducimos hasta conseguir la densidad que consi-
deremos necesaria y reservamos.

A su vez, cocemos las patatas picadas y pelada.
Mientras cuecen, trituramos el perejil y el ajo con
un buen chorro de aceite. Cuando la patata esté
cocida lo trituraremos todo junto y tendremos
nuestro pure al ajillo con un color fresco.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Cortar (cenoura, alho francés e cebola) e escalfar
durante cerca de 50 minutos, depois adicionar um
quarto de uma garrafa de vinho. Quando se trata
de ferver, remover, triturar e passar por uma penei-
ra fina (pér de lado).

Limpar as bochechas e sela-las com um pouco de
azeite, sal e pimenta na mesma cagarola onde as
vamos refugar.

Quando a carne estiver selada, adicionar o resto da
garrafa de vinho e esperar que ferva, depois adi-
cionar o creme vegetal reservado e cozinhar, em
lume brando, durante o tempo necessario para que
a carne esteja tenra.

Quando o nosso guisado estiver pronto, retirar a
carne do molho e colocar-la na panela enquanto
se senta em lume médio.

Adicionar o brandy e Pedro Ximénez, e quando es-
tiver a ferver durante 1 minuto, adicionar o molho,
reduzir até ficar tao espesso quanto considerar-
mos necessario e reservar.

Ao mesmo tempo, cozer as batatas cortadas e des-
cascadas. Enquanto cozinham, esmagar a salsa e
o alho com um bom borrifo de azeite. Quando a
batata estiver cozida, triturar tudo junto e teremos
0 nosso puré de alho com uma cor fresca.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Lombinho du porco Bisaro

TABERNA DA MATILDE - FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO (GUARDA) - www.tabernadamatilde.com

0 porco Bisaro é uma das ragas mais apreciadas em Portugal, e em relagdo ao lombinho em geral, deve
dizer-se que é uma peca totalmente magra sem nervos que se encontra ao nivel das costelas lombares.
Dois lombinhos de porco saem de cada porco, e estao entre as partes mais valorizadas. Para evitar que a
carne liberte agua na frigideira, a carne deve ser retirada do frigorifico algum tempo antes. No Veréo, cerca
de 10 minutos serdo suficientes, mas no Inverno, pelo menos uma hora antes. A frigideira deve estar muito
quente e o calor deve estar ao nivel adequado de poténcia para que possa suportar a troca de temperatura
quando a carne é introduzida e assim evitar o efeito de cozedura da dgua a ser libertada. Como é uma peca
relativamente grande, pode ser temperada de antemao.

El cerdo Bisaro es una de las razas mas apreciadas en Portugal, y en relacion al solomillo de cerdo en gene-
ral, hay que decir que es una pieza totalmente magra y sin nervios que esta a la altura de las costillas lumba-
res. De cada cerdo salen dos, y son de las partes mas valoradas. Para evitar que suelte agua en la sartén hay
que sacar la carne un tiempo antes del refrigerador, en verano valdra con unos 10 minutos, pero en invierno
como minino con una hora de antelacion. La sartén debe de estar bien caliente y el fuego el adecuado en
potencia para que resista el intercambio de temperatura al introducir la carne y asi evitar el efecto de cocido
al soltar agua. Al ser una pieza relativamente grande se puede sazonar previamente.

Ingredientes

+ Lombinho de porco * Orégdos « Solomillo de cerdo * Orégano
Bisaro . Batata Bisaro * Patata

+ Farinha de améndoa « Cebola * Harina de almendra « Cebolla

* Alho  Chourico *Ajo * Chorizo

* Vinho branco « Louro * Vino blanco * Laurel

° AZEIte . Legumes da e’poca ° Acelte de Ohva . Verduras de

«Sal * Sal temporada




Elaboracado
Tempere o lombinho com sal, orégéos e alho.

Leve a frigideira previamente aquecida com um fio
de azeite. Acrescentar vinho branco e flamejar. Le-
var ao forno com a farinha de améndoa por cima,
até dourar (cerca de 20 minutos, 180°C).

Cozer e esmagar as batatas previamente. Num ta-
cho refoga-se a cebola com o chourigo. Adicionar
as batatas e envolver. Colocar sal a gosto.

Cortar os legumes, temperar a gosto. Cozido no
vapor em uma cagarola especial.

Colocar o refogado com os legumes e o puré em
cima, e o lombinho de porco na lateral.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion
Sazonar el solomillo con sal, orégano y ajo.

Caliente previamente la sartén con un chorrito de
aceite de oliva e introduzca el solomillo para se-
llarlo por todas sus caras y que quede al punto.
Anadir el vino blanco y flambear. Meter en el horno
a 180°C (unos 20 minutos) y con la harina de al-
mendras por encima hasta que se dore.

Previamente cocer las patatas y cuando estén
blandas hacer un puré. Sofreir la cebolla y el cho-
rizo en una sartén y anadir el puré de patatas mez-
clandolo todo, reservando una parte del soffrito.
Sazonar al gusto.

Cortar las verduras, sazonar al gusto. cocer al va-
por durante unos 10 minutos.

Colocar el sofrito con las verduras y el pure enci-
ma, al lado el solomillo.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Tarte de gravancos com gelado de
améndoa

TABERNA DA MATILDE - FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO (GUARDA) - www.tabernadamatilde.com

0 grao-de-bico faz parte da dieta mediterranica ha mais de 9.000 anos, desde que as primeiras culturas
Neoliticas do Préximo Oriente comegaram a utilizé-las e foram introduzidas na Peninsula Ibérica por Feni-
cios e Cartagineses. E uma cultura que se adapta a todos os tipos de areas, mesmo &ridas, e que regenera
alguns dos nutrientes do solo, razéo pela qual foi por vezes cultivada em vinhas e olivais em La Raya. Mas
acima de tudo tem um grande valor nutricional. O grdo de bico é muito versatil na cozinha, principalmente
na cozinha salgada, mas também na cozinha doce, como podemos ver na receita que aqui apresentamos.

Los garbanzos llevan en la dieta mediterranea mas de 9.000 afos, desde que lo comenzaron a usar las
primeras culturas neoliticas de Oriente Proximo y fue introducido en la peninsula ibérica por fenicios y carta-
ginenses. Es un cultivo que se adapta a todo tipo de zonas incluso aridas y que regenera algunos nutrientes
de la tierra por lo que su cultivo en La Raya a veces se hacia en vifiedos y olivares. Pero sobre todo tiene un
gran valor nutricional. El garbanzo en la cocina es muy versatil, principalmente en la culinaria de lo salado,
pero también en la dulce como podemos ver en la receta repostera que aqui presentamos.

Ingredientes

Para a tarte * Aglcar Para la tarta * Azdcar

+ Grao de bico « Agua * Garbanzos * Agua

+ Casca de laranja * Paus de canela « Cascara de naranja * Canela en rama
Para o gelado + Gemas de ovo Para el helado * Yema de huevo
* Leite * Natas * Leche * Crema

+ Esséncia de baunilha * Esencia de vainilla
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Elaboracado
Receita tarte:
Cozer o grdo de bico previamente.

Numa panela colocar todos os ingredientes, até
criar uma calda (espécie calda de agtcar).

Triturar o preparado até se tornar um puré.

Distribuir nas formas, previamente forradas com
massa folhada.

Receita gelado:

Leve ao lume o leite e deixe ferver, retire o e junte
Ihe a esséncia de baunilha.

Deite num tacho as gemas, misture e adicione o
leite quente, leve o tacho a lume brando até ferver.
Depois de ferver adicionar as natas.

Congelar até ganhar forma de gelado.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion
Receta de tarta:
Cocer los garbanzos con antelacion.

Poner todos los ingredientes en una sartén has-
ta que se cree un almibar (parecido al jarabe de
azlcar).

Triturar la mezcla hasta obtener un puré.
Verter en moldes forrados con hojaldre.

Receta de helado:

Llevar la leche a ebullicion, retirar y afiadir la esen-
cia de vainilla.

Verter las yemas en un cazo, mezclarlas y anadir la
leche caliente.

cocer a fuego lento hasta que hierva. Después de
hervir, anadir la nata.

Congelar hasta que tome forma de helado.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Farinheira beira

A CERCA - FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO (GUARDA) - www.a-cerca-restaurant.negocio.site

A farinheira € um enchido tipico tradicional das Beiras. Intenso sabor a alho e massa de pimentdo. Para
pratos de cozinha tradicional portuguesa. Feito com uma combinacao de gorduras macias e consistentes
de porco (pa, lombo e cachagos) moidas, farinha de trigo e milho e dgua. Condimentados ainda com sal,
alho, vinho branco, pimenta branca, canela, louro, massa de pimentao e noz moscada.

La farinheira con una composicion muy parecida a ciertos farinatos espanoles es un embutido tipico de la
Beira de sabor intenso a ajo y pimentdn. Se emplea en platos tradicionales portugueses. Esta elaborada
con manteca de cerdo y partes consistentes (paletilla, lomo y cuello) molida, harina de trigo y maiz y agua.
Ademads, se adereza con sal, ajo, vino blanco, pimienta blanca, canela, laurel, pimentdn y nuez moscada.

Ingredientes

+ 1 farinheira * Azeitea da Beira * 1 farinato * Aceite de oliva de la
+ Legumes salteados Interior « Verduras salteadas Beira Interior

* Queijo * Mostarda « Queso * Mostaza

* Ovo ° Mel * Huevo ° M’el

* Vinho do Porto * Vino de Oporto




Elaboracado

Primeiro tirar a pele do farinheira, de seguida fazer
um formato de hamburguer e colocar na chapa.

Saltear os legumes e temperar.
Comegamos a montar a nossa farinheira.

Cortar o Queijo da Serra e colocar no topo e levar 5
minutos forno para o mesmo gratinar.

Preparar o molho com o vinho do porto, mel e mos-
tarda numa frigideira.

Fritar o ovo e colocar por cima do queijo.
Por fim, colocar o molho de vinho do porto a gosto.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Primero quitar la piel del farinato, después hay
que darle forma de hamburguesa y ponerla en la
plancha.

Saltea las verduras y sazona.
Empezamos a montar nuestra farinheira/farinato.

Cortar el Queijo da Serra y ponerlo encima y poner-
lo 5 minutos al horno para que se dore.

Preparar la salsa con oporto, miel y mostaza en
una sartén.

Freir el huevo y colocarlo encima del queso.

Por dltimo, poner la salsa de oporto al gusto.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau a lagareiro

A CERCA - FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO (GUARDA) - www.a-cerca-restaurant.negocio.site

0 bacalhau é um produto emblematico da gastronomia de La Raya gracas ao processo de salga que, como
técnica, procura manter por muito tempo as qualidades do peixe. Dependendo dos niveis de cura, o seu
aspecto pode ser diferente, quando tem carne branca a sua cura nao demora mais de 6 meses, mas quan-
do o bacalhau esta muito curado, fica mais duro e de cor amarelada, com um sabor muito mais intenso.

El bacalao es un producto emblematico de la cocina de La Raya gracias al proceso de la salazén que como
técnica busca mantener las cualidades del pescado por mucho tiempo. Segtn los niveles de curacion su
aspecto puede ser diferente, cuando tiene la carne blanca, su curacion, no tiene mas de 6 meses, pero
cuando el bacalao esta muy curado, se vuele mas duro y de color amarillento, con un sabor mucho mas
intenso.

Ingredientes
+ 1 posta de bacalhau + Batata + 1 lomo de bacalao * Patata
+ Alho * Salsa « Ajo * Perejil
* Azeite de oliva das « Aceite de oliva de

Beiras las Beiras




Elaboracado

1 posta de bacalhau demolhado que vai ser assa-
da na brasa.

Lavam se as batatas com casca e colocam-se a
cozer.

Depois de cozidas, pomos na brasa para ficarem
com outro toque.

Aquentar o azeite com alho numa frigideira e de
seqguida regar o bacalhau e as batatas.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

El lomo de bacalao desalado lo asamos en las
brasas.

Se lavan las patatas y sin pelar se ponen a cocer.
Cuando estén en su punto se pasan por la parrilla
para darles un toque diferente.

En una sartén preparamos el aceite de oliva con el
ajo y cuando este dorado se lo ahadimos al baca-
lao y las patatas.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Cabrito grelhado

A CERCA - FIGUEIRA DE CASTELO RODRIGO (GUARDA) - www.a-cerca-restaurant.negocio.site

Chama-se cabrito a cria da cabra enquanto so se alimenta de leite materno, como o cordeiro de leite ou 0
leitdo e a cabra, quando o animal ja comega a se alimentar de erva embora possa continuar a beber leite
ou nao e a cabra é o animal adulto.

Se le denomina cabrito a la cria de la cabra que solo se amamanta de la madre, al igual que el cordero
lechal o el cochinillo y chivo, cuando el animal ya comienza a alimentarse con hierva, aunque puede sequir
tomando leche o no y cabra es el animal adulto.

Ingredientes

« Cabrito partido + Alho « Cabrito trozeado * Ajo

* Sal * Azeite as Beiras * Sal * Aceite de oliva de la
* Batata « Grelos * Patatas Beira

* Alecrim * Romero * Grelos




Elaboracado

Corta-se o cabrito em pedagos pequenos e grelha-
mos na brasa.

Cozemos os grelos e temperamos com sal.
Cortam se as batatas as rodelas e fritam-se

Colocamos azeite, alho e alecrim numa frigideira
e levamos ao lume até que o alho fique alourado.

E de seguida podemos servir.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Cortar el cabrito en trozos pequefios y asarlo en las
brasas.

Cocer los grelos y sazonar.
Cortar las patatas en rodajas y freir

Poner aceite de oliva, ajo y romero en una sartén y
calentar hasta que el ajo esté dorado.

Entonces podemos servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau com broa

GRANITUS - ALMEIDA (GUARDA)

0 péo de milho portugués (broa) é uma mistura de farinha de trigo e milho, feita com agua e leite morno
que resulta en um lindo assado amarelo, macio e crocante. Para verificar se estd bem cozido no forno, pode
espetar um palito ou um garfo e picar o bacalhau, as lascas devem ser faceis de ver e de separar.

El pan de maiz portugués o broa es una mezcla de harina maiz y de trigo, elaborada con agua y leche calien-
te, que da como resultado un vistoso horneado amarillo, suave y crujiente. Para comprobar que el bacalao
esta bien horneado (cocido), se puede introducir un palito de madera o un tenedor y pinchar, las lascas
deben ser faciles de ver y separar.

Ingredientes

* Lombo de bacalhau * Pimenta * Lomo de bacalao * Pimenta

* Broa * Azeite virgem * Pan de maiz * Aceite de oliva
* Cebola « Vinho branco * Cebolla virgen

+ Alho « Ajo * Viino blanco




Elaboracado

Coloque os lombos de bacalhau num tabuleiro jun-
tamente com cebola as rodelas, pimenta, louro e
azeite.

A parte, amasse o miolo da broa previamente es-
farelado com um copo de vinho branco, o restante
azeite, o alho picado e a cebola picada.

Tempere a pasta com sal e pimenta e espalhe em
cima dos lombos de bacalhau.

Leve os lombos ao forno a 180° até alourar bem
esta crosta de broa. Se necessario, acrescente
azeite quente com alho picado.

Sirva o bacalhau com batatinhas assadas, mistu-
radas com metades de ovo cozido e polvilhadas
com salsa.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Colocar los lomos de bacalao en una bandeja con
la cebolla cortada, el pimiento, el laurel y el aceite
de oliva.

Aparte, triturar la miga de pan de maiz desmenu-
zada con un vaso de vino blanco, el aceite de oliva
restante, el ajo picado y la cebolla picada.

Salpimentar la pasta y extenderla sobre los lomos
de bacalao.

Introducir los lomos en el horno a 180° hasta que
esta corteza se dore bien. Si es necesario, afadir
aceite de oliva caliente con ajo picado.

Servir el bacalao con patatas asadas, mezclado
con mitades de huevo cocido y espolvoreado con
perejil.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Pudim de pio

GRANITUS - ALMEIDA (GUARDA)

Podemos dar uma segunda vida ao pao duro na cozinha, pode ser utilizado para muitos fins na cozinha,
mas também podemos usé-lo para dar uma textura especial a certas sobremesas lacteas, como flans ou
pudins, como podemos ver na receita para este flan de La Raya.

Al pan duro le podemos dar una segunda vida en cocina, sirve para muchas funciones en cocina salada, pero,
también podemos usarlo para dar una textura especial a ciertos postres lacteos, como los flanes o pudines,
como vemos en la receta de este flan de La Raya.

Ingredientes

+ 200 gr de péo * 6 ovos inteiros * 200 gr de pan * 6 huevos enteros

* 1 lata leite *11. deleite * 1 lata de leche * 11. de leche
condensado condensada




Elaboracado

Bater todos os ingredientes no liquidificador, até
que a mistura esteja homogénea.

Caramelize com caramelo queimado, uma forma
de pudim, e acrescente a mistura do liquidificador.

Leve ao fogo em banho-maria por, aproximada-
mente, 30 a 40 minutos ou até que o pudim esteja
consistente, com o forno a 180°.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Batir todos los ingredientes en una batidora hasta
obtener una mezcla homogénea.

Caramelizar un molde de pudin con sirope quema-
do y ahadir la mezcla de la batidora.

Llevar al fuego en bafio maria por aproximadamen-
te 30 a 40 minutos o hasta que el budin esté con-
sistente en el horno a 180°.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau com molho de camarao

0 LAVRADOR - ALMEIDA (GUARDA)

Como ja é conhecido por todos o bacalhau e o peixe de exceléncia da cozinha portuguesa. Confeccionado
de inimeras maneiras, o bacalhau e rei na zona da raia admirado por todos quer por portugueses quer por
espanhois. A receita e simples e facil de confecionar. Assado, cozido, grelhado, desfiado, com natas, cru
na salada... o bacalhau é a estrela da cozinha portuguesa e os portugueses sdo os primeiros consumidores
deste peixe a nivel mundial.

Como ya es sabido por todos, el bacalao es el pescado de excelencia de la cocina portuguesa. Cocinado de
innumerables maneras, el bacalao es el rey también en La Raya; admirado igualmente por portugueses y es-
parioles. La receta que les presentamos es sencilla y facil de cocinar. Asado, cocido, a la parrilla, desmigado,
con nata, crudo en ensalada... el bacalao es el protagonista de la culinaria de Portugal y los lusos son los
primeros consumidores de este pescado a nivel mundial.

Ingredientes

+ Uma boa posta de * 6 camardes crus + Un lomo alto de * 6 gambas crudas
bacalhau de pre- «2 VoS bacalao * 2 huevos
feréncia ('jo lombo * Azeite Beira Interior * 2 dientes de ajo * Aceite de oliva

+ 2 alhos picados - 15 ml de leite picados virgen de Beira

* 2 colheres de sopa + Po ralado * 2 cucharadas de Interior
de cebola picada cebolla picada « 15ml de leche

+ Salsa * Pergjil * Pan rallado

+ 2 batatas cortadas + 2 patatas cortadas
aos cubos en dados




Elaboracado

Comegamos por passar o bacalhau em pao ralado
e fritamos em oleio bem quente e reservamos.

Passamos ao molho.

Num tacho, pomos a cebola e o alho e um fio de
azeite e refugamos ate cebola estar bem doura-
dinha. Juntamos os camardes e deixamos dourar
um bocadinho, de seguida uma colher de farinha
para engrossar 0 molho e adicionamos leite, tem-
peramos com sal e pimenta a gosto. O molho esta
pronto.

Fritamos as batatas aos cubos em azeite bem
quente. Quando as batatas estiverem bem doura-
das colocamos num recipiente, pomos o bacalhau
por cima regamos com o molho e polvilhamos
com salsa e esta pronto.
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RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Comenzamos empanando el bacalao y friéndolo en
aceite muy caliente..

Para la salsa, en una sartén poner la cebolla y el ajo
con un chorrito de aceite de oliva y freir hasta que
la cebolla esté bien dorada. Afadimos las gambas
y dejamos que se doren un poco, después una cu-
charada de harina para espesar la salsa, sequida-
mente anadimos la leche, salpimentamos al gusto
y la salsa esta lista.

Freir las patatas cortadas en dados en aceite muy
caliente. Cuando las patatas estén bien doradas se
colocan en un recipiente, se pone el bacalao por
encima y se espolvorea con perejil y listo.
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Bacalhau terra e mar

QUINTA DO PRADO VERDE - VILAR FORMOSO (GUARDA) - www.quintadopradoverde.com

Na cozinha de La Raya, o bacalhau é uma matéria-prima fundamental, onde a mais comummente utilizada é
o0 bacalhau demolhado, em oposigao ao bacalhau salgado. Na aparéncia sdo semelhantes, mas na realidade
sdo muito diferentes, devido ao seu processo de transformagao, aroma, sabor, textura, composigao e compor-
tamento na cozinha. 0 bacalhau demolhado foi submetido ao processo de maturagao do sal e subsequente
dessalinizagdo, o que Ihe confere a textura firme, o aroma e o intenso sabor tipico do bacalhau tradicional. O
bacalhau salgado tem uma percentagem discreta de sal adicionado e um sabor e textura mais suaves.

En la cocina de La Raya el bacalao en una materia prima fundamental, donde lo mas utilizado es el bacalao
desalado diferente al bacalao al punto de sal. En apariencia son similares, pero en realidad son muy dis-
tintos, por su su proceso de transformacion, su aroma, sabor, textura, composicion y comportamiento en
cocina. El desalado ha sido sometido al proceso de madurado en sal y a su posterior desalado, que tiene una
textura firme, aroma y sabor intensos tipicos del bacalao tradicional. El bacalao a punto de sal tiene afiadida
un discreto porcentaje de sal y un sabor y textura mas suave.

Ingredientes

+ 600 gr bacalhau + 60 gr cenoura * 600 gr bacalao * 60 gr zanahoria
demolhado + Azeite Beira Interior desalado « Aceite de oliva de

* 200 gr cogumelos « Vinho branco Beira * 200 gr champifiones Beira Interior

+ 300 gr miolo de Interior + 300 gr gambas * Vino blanco de
camaréo « Pimenta, sal, salsa peladas Beira Interior

+ 300 gr batata midda picada e alho picado + 300 gr patatas * Pimienta, sal, perejil

. 60 gr feuéo Verde pequeﬁas y ajO plcadOS

* 60 gr judias verdes




Elaboracado

Coloca-se uma panela ao lume com &gua e sal
para cozer o feijdo verde, cenoura e batata. Numa
frigideira com um fio de azeite e alho picado, quan-
do este comegar a mudar de cor, juntam-se os co-
gumelos cortados e o miolo de camardo. Tempe-
ra-se com sal, pimenta e vinho branco.

Passar a posta de bacalhau por farinha e fritar em
azeite bem quente até que fique bem dourado.

Emprata-se com uma cama de feijao verde e cenou-
ra, colocando-se o bacalhau por cima e cobre-se
0 mesmo com cogumelos e miolo de camarao.
Termina-se com batatas em seu redor e com salsa
picada.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Poner una cazuela al fuego con aqua y sal para
cocer las judias, las zanahorias y las patatas. En
una sartén con un chorrito de aceite de oliva po-
ner el ajo picado. Cuando el ajo empiece a cam-
biar de color, ahadir los champifnones laminados y
las gambas peladas. Salpimentar y afadir el vino
blanco.

Rebozar el filete de bacalao en harina y freirlo en
el aceite de oliva muy caliente hasta que se dore.

Servir con un lecho de judias y zanahorias, colocar
encima el bacalao y cubrir con los champifiones
y las gambas. Terminar con las patatas y perejil
picado.
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Doce Quinta do Prado

QUINTA DO PRADO VERDE - VILAR FORMOSO (GUARDA) - www.quintadopradoverde.com

A bolacha Maria foi criada na Inglaterra em 1874 pela empresa familiar Peek Freans, agora United Bis-
cuits. O biscoito foi nomeado Marie biscoito para comemorar o casamento entre a Gra-Duquesa Maria
Alexandrovna da Russia e o Principe Alfred | da Saxénia -Coburg-Gotha, filho da Rainha Vitéria. O biscoito
tornou-se muito popular e espalhou-se por todo o mundo, embora com nuances em relagédo a receita
original, pois é muito simples de fazer. O biscoito é tambhém perfeito para ser utilizado tanto na cozinha
doce como salgada.

La galleta Maria fue creada en Inglaterra en 1874, obra de la empresa familiar Peek Freans actual United Bis-
cuits. Esta galleta fue bautizada como Marie biscuit, para conmemorar el matrimonio entre la Gran Duquesa
Maria Aleksandrovna de Rusia y el principe Alfredo | de Sajonia-Coburgo-Gotha, hijo de la Reina Victoria. La
galleta se hizo muy popular y se extendio por todo el mundo, aunque con matices a su receta original ya que
es muy sencilla de elaborar. Esta galleta es perfecta también para su uso tanto en cocina dulce como salada.

Ingredientes
+ 150 ml natas + 100 gr manteiga + 150 ml nata + 100 gr mantequilla
+ 100 gr creme * Flor de Sal + 100 gr crema pas- * Flor de sal
pasteleiro telera
+ 200 gr bolacha + 200 gr galleta Maria
Maria




Elaboracado

Misturar as gemas e o agucar no leite e levar ao
lume até engrossar, triturar as bolachas até ficar
“areia”, juntar manteiga e sal.

Bater as natas até ficar com uma estrutura firme
e juntar o creme anterior. Para montar, colocar no
fundo uma colher de crumble de bolacha, depois
mousse de creme e para finalizar flor de sal.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Mezclar las yemas y el azicar en la leche y calen-
tar hasta que espese, triturar las galletas hasta que
queden “arenosas”, afiadir la mantequilla y la sal.

Montar la nata hasta que adquiera una estructura
firme y afadir la crema.

Para el montaje final poner parte de las galletas
trituradas en el fondo de la copa y colocar a conti-
nuacion la mousse de crema y nata, finalmente por
encima colocar una cucharada de las galletas ya
trituradas y rematar con la flor de sal.
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Higado encebollado de matanza

HOTEL LA BODEGA - CIUDAD RODRIGO (SALAMANCA) - www.hotellabodega.com

El higado encebollado es una receta tradicional comtn a distintas culturas y paises, pero con sus matices.
El sofrito es fundamental en esta receta, pero también como estamos viendo en este recetario el encebo-
llado o sofrito de cebolla y ajo es la base, la parte intima e inicial de gran numero de recetas, comunes a
toda la peninsula ibérica y a los paises iberoamericanos. El higado pertenece a la cocina de las visceras y
la charcuteria y era consustancial al momento de la matanza casera del cerdo.

Figado com Cebola é uma receita tradicional comum a diversas culturas e paises, mas com suas nuances.
Cebolada frita é essencial nesta receita, mas como vamos vendo neste livro de receitas, o sofrito de ce-
bola e alho é a base, a parte intima e inicial de um grande nimero de receitas, comuns a toda a Peninsula
Ibérica e paises da América Latina. O figado pertence a cozinha das visceras e charcutaria e era essencial
na hora da matanga caseira do porco.

Ingredientes

+ 300 gr de higado de « Aceite de oliva + 300 gr figado de « Arribes del Duero
cerdo ibérico virgen de Arribes del porco ibérico azeite virgem

* 1 cebolla mediana Duero * 1 cebola média * Vinho tinto de
(también se puede * Vino tinto de Arribes (vocé também pode Arribes del Duero
afiadir pimiento del Duero adicionar pimenta . Sal
verde) . Sal verde)

* Laurel * Louro
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Elaboracion

Pon aceite de oliva en una salten, cuando este ca-
liente afiddele la cebolla y cuando este pochada,
afiade el higado cortado en trocitos pequefios, la
sal y el laurel déjalo sofreir a fuego vivo durante
2 minuto y a continuacién le afiades un chorrito
de vino tinto Arribes del Duero. Déjalo al fuego du-
rante 3 minutos mas y lo tendrds listo. En algunos
pueblos de La Raya también se le afiade orégano.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Deite o azeite numa frigideira, quando estiver bem
quente junte a cebola e quando estiver mole jun-
te o figado cortado em pequenos pedagos, o sal
e o louro, deixe refogar em lume alto durante 2
minutos e de seguida adicione um pouco de vinho
tinto Arribes del Duero. Deixe no fogo por mais 3
minutos e estara pronto. Em alguns povoados de
La Raya, também se acrescenta orégaos.
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Caracoles guisados

HOTEL LA BODEGA - CIUDAD RODRIGO (SALAMANCA) - www.hotellabodega.com

El consumo de caracoles se remonta al Paleolitico y seguramente era un recurso alimentario puntual facil
de consequir y sin riego para los cazadores que nos han dejado su huella en el yacimiento cercano de Siega
Verde. En tiempos no tan lejanos eran igualmente un elemento mas en la alimentacion en tiempos de esca-
sez. Pero fueron los romanos, los primeros en plasmarlos en recetas, y hoy es un plato de la cocina popular

muy demandado en restaurantes, bares y tabernas.

0 consumo de caracdis remonta ao Paleolitico e foi seguramente um recurso alimentar pontual, de facil
obtengao e sem irrigagao para os cagadores que nos marcaram no sitio vizinho de Siega Verde. Em tempos
nao tao longinquos eram também mais um elemento da alimentagao em tempos de escassez. Mas foram
0S romanos 0s primeiros a capturad-lo nas receitas, sendo hoje um prato popular e muito procurado em
restaurantes, bares e tabernas.

Ingredientes

+ 500 gr de caracoles
+ 2 dientes de ajo
* 1 cebolla mediana

* 1 cucharita de
pimento6n dulce o
picante al gusto

* 500 ml de vino tinto
Arribes del Duero

* Unas hojas de laurel

+ 50 gr de jamon
ibérico de bellota de
la Ribera de Azaba

+ 50 gr de chorizo

* Aceite de oliva
virgen de Arribes del
Duero

* Sal

+ 500 gr de caracois
+ 2 dentes de alho

« 1 cebola média

« 1 colher de pimen-

tao picante doce ou
quente a gosto

* 500 ml de vinho tinto
Arribes del Duero

« Algumas folhas de
louro

+ 50 gr de presunto
ibérico de bolota da
Ribera de Azaba

+ 50 gr de chourigo

« Azeite virgem
Arribes del Duero

« Sal




Elaboracion

Troceamos los ajos. Cortamos la cebollay la pone-
mos a pochar en una cazuela con aceite de oliva,
cuando estén pochado le afiadiremos el jamén y
el chorizo para sellarlos un poquito y le afiadimos
la sal y el pimentén a continuacién, afiadimos los
tomates pelados y cortados en dados pequefios
lo cocinamos durante 8 minutos al final afiadimos
el vino tinto y lo cocinamos otros 5 minutos masy
afiadiriamos los caracoles perfectamente limpios
y los cocinariamos a fuego lento 45 minutos y es-
tarian listos para degustar.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Cortar o alho. Cortar a cebola e refoga-la numa
cacarola com azeite, quando for escalfada adicio-
nar o presunto e o chourigo para a selar um pou-
co e depois adicionar o sal e o colorau, adicionar
os tomates descascados e cortados em cubos e
cozinha-los durante 8 minutos, finalmente adi-
cionar o vinho tinto e cozinha-lo durante mais 5
minutos e adicionar os caracdis perfeitamente lim-
pos e cozé-los em lume brando durante 45 minu-
tos e estardo prontos para serem provados.
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