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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Presentacion

Las regiones Norte y Centro de Portugal junto con Castilla y Ledn conforman un extenso territorio, una macrore-
gién sin igual en toda Europa, pero llena a su vez de pequefios espacios singulares como el de las poblaciones
y entornos de La Raya a ambos lados de la frontera, donde todavia nos queda mucho por descubrir, empezando
por sus espectaculares paisajes, diseccionados por el Duero-Douro, por sus variados vinos y rica gastronomia.
Donde existen pueblos poco conocidos desde un punto de vista turistico, con calles, plazas y rincones en los que
a veces parece haberse detenido el tiempo y donde afortunadamente todavia el paisanaje es mds frecuente que
el visitante.

La Raya hispano-lusa con mds de ocho siglos de existencia es las mdas antigua y larga de Europa, pero hay que
entenderla, no solo como sinénimo de frontera, sino como un espacio comdn, donde sus pobladores han com-
partido y chocado en el devenir histdrico, conformando culturas y costumbres con muchos elementos comunes.
En Castillay Ledn, en las provincias de Zamora y Salamanca este espacio rayano en linde directa con la frontera
tiene 349 kilémetros de largo y acoge a 37 términos municipales. Igualmente en Portugal, en la mismisima linea
divisoria los distritos de Braganza y Guarda lo hacen con 54 “freguesias”. Pero ademas la influencia de La Raya se
expande en Castilla y Ledn por las comarcas contiguas de Sanabria, Alba y Aliste, Sayago, Campo de Vitigudino,
Ledesmay Ciudad Rodrigo, y al otro lado por la mayor parte de Tras Os Montes y Beira Interior. Sin embargo, pese
a su potencial riqueza (recursos naturales, agroganaderos, medioambientales, culturales o patrimoniales) en
contraste con otros espacios fronterizos europeos desarrollados y présperos, nuestra Raya es una de las areas
mds despobladas y subdesarrolladas, al menos de la peninsula ibérica.

Para el desenvolvimiento actual y futuro de La Raya el turismo puede y es una gran oportunidad por los recur-
sos ya mencionados, pero también muy especialmente por la calidad de sus productos agroalimentarios, unos
propios y otros como consecuencia del intenso y secular comercio entre ambos territorios, que han dado lugar a
través de los afios a unos fabulosos recetarios de cocina, que precisamente a través de esta publicacion con una
muestra de 26 recetas queremos poner nuevamente en valor, dando continuidad al primer recetario de La Raya
editado en 2008 y que no ha dejado de ser demandado a lo largo de todo este tiempo.

En ambos recetarios con un total de 74 enunciados de cocina tradicional podemos ver, poner en practica y disfru-
tar de la sencillez y a la vez de la gran riqueza de esta cocina de frontera, que aunque es de origen popular puede
ser degustada en los restaurantes del territorio que desinteresadamente han colaborado con su aportacién en la
elaboracion de estas recetas, que tendran continuidad en préximas publicaciones abarcando todo el conjunto de
la restauracién de la zona.

Es bueno que en estos tiempos, de instantdnea comunicacién a nivel planetario, donde se ha logrado que casi
todos sepamos un poco de las grandes y vanguardistas cocinas del mundo e incluso de sus técnicas, sin embar-
go, podamos preguntarnos ;que conocemos de nuestra cocina de proximidad mds ancestral, mas étnica?, pues
he aqui una oportunidad para iniciarse y disfrutar de esta cocina de frontera a través de este nuevo recetario, con
platos de carne, pescado, verdura y dulce.

Por lo que, cocinando pero mejor viajando podras descubrir que pese a la cercania hay notables diferencias en
las formas de cocinar de La Raya, pero igualmente muchos aspectos en comdn, lo que hace precisamente de este
itinerario gastronémico algo sumamente atrayente. Asi pues, con este RECETARIO DE LA RAYA les invitamos a
descubrir lo que se cuece, se guisa, se asa o se frie en las cocinas de los restaurantes de La Raya.



RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Apresentacao

As regides de Norte e Centro de Portugal em conjunto com Castela e Ledo constituem um extenso territério,
uma euro-regido sem equivalente em toda a Europa, mas também cheia de pequenos espagos singulares como
as cidades e ambientes da Raia de ambos os lados da fronteira, onde ainda temos muito a descobrir, a comegar
pelas suas paisagens deslumbrantes, dissecadas pelo rio Duero-Douro, os seus vinhos variados e a sua rica
gastronomia. Onde ha aldeias pouco conhecidas do ponto de vista turistico, com ruas, pragas e esquinas em que
o tempo por vezes parece ter parado e onde, felizmente, os habitantes locais ainda sdo mais frequentes do que
0s visitantes.

A Raia luso-espanhola, com mais de oito séculos de existéncia, é a mais antiga e extensa da Europa, e devera ser
entendida, ndo como sindnimo de fronteira, mas como um espago comum, que os seus habitantes partilharam
e onde também se confrontaram ao longo da histdria, moldando culturas e costumes com muitos elementos
comuns. Em Castela e Ledo, nas provincias de Zamora e Salamanca, este espago da linha de fronteira tem 349
quilémetros de comprimento e inclui 37 municipios. Do mesmo modo, em Portugal, na prépria fronteira, os dis-
tritos de Braganga e Guarda albergam 54 freguesias. Mas a influéncia da Raia estende-se também em Castela e
Ledo aos distritos vizinhos de Sanabria, Alba e Aliste, Sayago, Campo de Vitigudino, Ledesma e Ciudad Rodrigo,
e do outro lado a maior parte das Tras-os-Montes e Beira Interior. No entanto, apesar da sua riqueza potencial
(natural, agricola, pecudria, ambiental, cultural ou patrimonial) em contraste com outras zonas fronteirigas eu-
ropeias desenvolvidas e présperas, a nossa Raia é uma das zonas mais despovoadas e subdesenvolvidas, pelo
menos na Peninsula Ibérica.

Para o desenvolvimento atual e futuro da Raia, o turismo pode ser, e é uma grande oportunidade devido aos
recursos acima mencionados, mas também, e em particular devido a qualidade dos seus produtos agroalimen-
tares, uns que sdo especificos e outros resultam do intenso e secular comércio entre ambos os territdrios, e que
deram origem, ao longo dos anos, a um excelente receitudrio tradicional. Gostariamos de destacar mais uma vez
esta riqueza através desta publicagdo com uma amostra de 26 receitas, dando continuidade ao primeiro livro de
receitas raianas publicado em 2008 e que continuou a ser procurado ao longo de todo este tempo.

Em ambos os livros de receitas, com um total de 74 receitas de cozinha tradicional, podemos ver, por em préatica
e apreciar a simplicidade e, ao mesmo tempo, a grande riqueza desta cozinha de fronteira, que embora de origem
popular pode ser provada nos restaurantes do territério que colaboraram desinteressadamente na preparagédo
destas receitas, e que serdo continuadas em futuras publicagdes que cobrirdo toda a restauragdo deste territdrio.

E bom que nestes tempos de comunicagao instantanea a nivel planetério, onde quase todos conhecem um pouco
sobre as grandes e vanguardistas cozinhas do mundo e mesmo as suas técnicas, possamos perguntar-nos, no
entanto, o que sabemos sobre a nossa cozinha local mais ancestral, mais étnica? Bem, aqui estd uma oportuni-
dade para comegar e apreciar esta cozinha de fronteira através deste novo livro de receitas, com pratos de carne,
peixe, vegetais e doces.

Assim, cozinhando, ou melhor ainda, viajando, descobrird que apesar da proximidade existem diferengas nota-
veis nas formas de cozinhar na Raia, mas também muitos aspectos em comum, o que torna este itinerario gas-
tronédmico extraordinariamente atrativo. Assim, com estas RECEITAS DA RAIA convidamo-lo a descobrir o que é
cozinhado, cozido, assado ou frito nas cozinhas dos restaurantes raianos.



RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Chichos con cachelos

LAS MISAS - PUEBLA DE SANABRIA (ZAMORA) - www.posadadelasmisas.es

Los chichos, cuando se cocinan son toda una explosion de aroma y sabor que segtn las zonas pueden
denominarse también chichas, jijas o sencillamente picadillo, que es lo que realmente es. Su uso culinario
como plato muy especial estaba vinculado a las temporadas de las matanzas del cerdo, que era todo un
acontecimiento y una fiesta familiar. De tal manera que como resultado de picar la carne del cerdo, con su
parte de grasa y adobarla con el pimentdn, el ajo, las especias y la sal para ser embutida se obtenian los
apreciados chorizos, que eran disfrutados una vez curados, pero como anticipo se preparaba una prueba,
cocinando los chichos en una sartén tras el adobo y su reposo.

Os chichos, quando cozinhados, sdo uma explosdo de aroma e sabor que, dependendo da area, também
podem ser chamados chichas, jijas ou simplesmente picadillo, que é o que realmente é. A sua utilizagao
culinaria como prato muito especial estava ligada as estagoes do abate do porco, que era um evento e uma
celebragdo familiar. De tal forma que, como resultado da picagem da carne do porco, com a sua parte de
gordura e marinar com pimentao, alho, especiarias e sal a rechear, foram obtidos os apreciados chourigos,
que foram apreciados uma vez curados, mas como antecipagao foi preparado um teste, cozinhando os
chouri¢os numa frigideira apés a marinada e o seu repouso

Ingredientes
« Chichos (Carne * Patatas * Chichos (carne * Batatas
magra y tocino de . Sal magra marinada e «Sal

cerdo adobados) toucinho de porco)




Elaboracion

Lavamos y pelamos las patatas, las troceamos y
ponemos a hervir con bastante agua y un poquito
de sal.

En una sartén ponemos los chichos, removiendo
para que se cocine todo bien.

Cuando la patata esté cocida les escurrimos el
agua y listas para servir acompafiando nuestros
chichos.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Lavar e descascar as batatas, corta-las e fervé-las
com bastante dgua e um pouco de sal.

Numa frigideira, colocar as ervilhas, mexendo para
cozinhar tudo bem.

Quando as batatas estdo cozinhadas, drenar a
agua e estdo prontas para servir com 0s nossos
chichos.




RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Trucha de Sanabria con boletus

LA CARTERIA - PUEBLA DE SANABRIA (ZAMORA) - www.lacarteria.com

La trucha es consustancial al territorio sanabrés. Sus rios se la han ofrecido a sus habitantes, que las tienen
incorporadas a su tradicion gastronédmica. Aqui presentamos una de sus principales formas de cocinado,
en escabeche, pero enriquecida con otra de las excelencias que nos ofrece la zona. En este caso relaciona-
da con su abundancia micoldgica, para mas concrecion su apreciados boletus, que le dan un toque especial
a lareceta.

A truta é consubstancial ao territdrio de Sanabria. Os seus rios ofereceram-no aos seus habitantes, que o
incorporaram na sua tradi¢do gastronomica. Apresentamos aqui uma das suas principais formas de cozin-
har, em pickles, mas enriquecida com outra das exceléncias que a zona nos oferece. Neste caso relacionado
com a sua abundancia de micologia, por mais concretamente o seu apreciado boletus, que dao um toque
especial a receita.

Ingredientes

* 4 Truchas * Perejil *4 Truta * Salsa

+ 2 Boletus *1/2 vaso vinagre * 2 Boletus * 1/2 vinagre de vidro
* Harina * 1 chorrito de vino * Farinha « 1 borrifo de vinho

* Aceite de oliva blanco * Azeite de oliva branco

* Pimienta negra * 4 ajos * Pimenta preta * 4 alho

* 2 hojas de laurel * Sal » 2 folhas de louro * Sal




Elaboracion

Limpiamanos las truchas, salpimentamos, pasa-
mos por harina y seguidamente las freimos en una
sartén. Una vez doradas las vamos sacando para
un recipiente y las reservamos. Freimos los bole-
tus troceados y afiadimos a las truchas.

En ese mismo aceite freimos los ajos, la pimienta,
el perejil y el laurel, lo retiramos del fuego y afia-
dimos el vinagre y vino blanco. Volvemos a llevar
a ebullicién durante 5 minutos y se lo afiadimos a
las truchas y los boletus.

Conservamos en un sitio fresco. Después de un
dia es el momento de disfrutarlas.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Limpar as trutas, temperar com sal e pimenta,
mergulhd-las em farinha e depois frita-las numa
frigideira. Uma vez dourados, retira-los para uma
tigela e p6-los de lado. Fritar o boletus picado e
adiciona-los a truta.

Fritar o alho, pimenta, salsa e folha de louro no
mesmo 6leo, retirar do lume e adicionar o vinagre e
o vinho branco. Voltar a ferver durante 5 minutos e
adiciona-lo a truta e ao boletus.

Mantenha-se num local fresco. Ao fim de um dia é
tempo de os desfrutar.




RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Borrachos de Alcanices

CONFITERIA ISABEL - ALCANICES (ZAMORA)

La reposteria de La Raya tiene también su lado mas profesional como en la confiteria de Isabel Garcia Vaz en Al-
cafices con su postre estrella, los Borrachos, de los que nuestra repostera guarda con celo algunos secretos de
la receta que cuidadosamente ha ido pasando de generacién en generacion. Asi pues, las cantidades quedaran
a nuestra interpretacion cuando nos pongamos manos a la masa, lo importante es conseguir un buen bizcocho
y un licor que podremos sustituir por otro de nuestra eleccién, como por ejemplo, una combinacién de brandy y
almibar de azdcar. Otra de las claves es su centenario horno de lefia. En todo caso, lo mejor es hacer una parada
en Alcafiices y degustar los borrachos para ver cuanto nos hemos podido aproximar a su maestria.

A confeitaria de La Raya também tem o seu lado mais profissional como na confeitaria de Isabel Garcia Vaz em
Alcaiiices com a sua sobremesa estrela, os Borrachos, dos quais a nossa confeiteira guarda com zelo alguns
segredos da receita que tem sido cuidadosamente passada de geragao em geragao. Assim, as quantidades
serdo deixadas a nossa interpretagao quando comegarmos a trabalhar, o importante é obter um bom pao-de-
16 e um licor que possamos substituir por outro da nossa escolha, tal como uma combinagao de aguardente
e xarope de aglcar. Outra chave é o seu forno centendrio a lenha. Em qualquer caso, a melhor coisa a fazer é
fazer uma paragem em Alcanices e provar os borrachos para ver o quao perto chegamos do seu dominio.

Ingredientes
+ Azlcar * Harina * Agticar * Farinha
* Huevos * Licor + Ovos * Licor

\ ‘\‘\




Elaboracion

En un recipiente mezclamos el azicar con los hue-
vos y batimos hasta conseguir una masa homogé-
neay suave, dejando el tiempo suficiente para que
los huevos suban.

Una vez que los huevos han subido, se le afiade la
harina a la masa dejando que vuelva a ser homo-
génea. Seguidamente la vertemos en el molde y la
llevamos al horno durante unos 30 minutos hasta
conseguir un bizcocho esponjoso pero compacto.

Desmoldamos y dejamos reposar.

Para emborrachar el bizcocho usaremos un almi-
bar de agua, azucar y licor. Finalmente se sumer-
gen y se espolvorean con canela.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Numa tigela misturar o agticar com os ovos e bater
até obter uma massa lisa e homogénea, deixando
tempo suficiente para que os ovos se levantem.

Assim que os ovos tiverem crescido, adicionar a
farinha a massa e deixar que esta se torne nova-
mente homogénea. Depois deitar no molde e cozer
no forno durante cerca de 30 minutos até o bolo
estar fofo mas compacto.

Retirar do molde e deixar descansar.

Para embebedar o pao-de-16 vamos utilizar um xa-
rope de agua, agucar e licor. Finalmente sao mer-
gulhados e polvilhados com canela.
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Mollejas de ternera de Aliste asadas

HERMANOS MATELLAN - RABANALES (ZAMORA)

Las mollejas de ternera son unas glandulas de grandes posibilidades culinarias por su textura y sabor. Se
pueden cocinar en forma de guiso, pero sencillamente a |a parrilla sobre unas brasas son un suculento man-
jar, facil de preparar y que no defraudard a ningin comensal. Bien como aperitivo, entrante o directamente
como plato principal, se pueden combinar con verduras salteadas, a lo que podemos afiadir también un
sencillo arroz blanco arreglado con el riego de un buen chorrito de aceite de oliva virgen extra de cualquiera
de las zonas productoras del entorno de La Raya: Tras os Montes, Arribes del Duero o Sierra de Salamanca.

Os paes doces de vitela sao glandulas com grandes possibilidades culinarias, devido a sua textura e sabor.
Podem ser cozinhados como um guisado, mas simplesmente grelhados sobre algumas brasas sao uma igua-
ria suculenta, facil de preparar e que nao decepcionara nenhum comensal. Quer como aperitivo, entrada ou
directamente como prato principal, pode ser combinado com legumes salteados, aos quais podemos também
adicionar um simples arroz branco arranjado com uma boa salpicadura de azeite extra virgem de qualquer
das zonas produtoras do ambiente de La Raya: Tras os Montes, Arribes del Duero ou Sierra de Salamanca.

Ingredientes

+ 3-4 mollejas de + Pimiento dulce o + 3-4 paes doces de « Pimenta doce ou
ternera picante vitela picante

+ Sal gorda « Aceite de oliva « Sal grosso * Azeite virgem extra

* Ajo virgen extra « Alho




Elaboracion

Abrir las mollejas en forma de libro de un grosor
aproximado de 1 cm. Ponerlas sobre la parrilla y
afadir sal. Las mollejas deben quedar bien tosta-
ditas por ambos lados, cuando estén listas dispo-
ner en un plato.

Aparte hacemos un majado con el ajo, un poquito
de sal, el aceite y el pimentén.

Afiadimos por encima de las mollejas.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Abrir os paes doces na forma de um livro, com cer-
ca de 1 cm de espessura. Coloca-los na grelha e
adicionar sal. Os paes doces devem ser bem tosta-
dos de ambos os lados, quando estiverem prontos
a arranjar num prato.

Além disso, fazemos uma pasta com o alho, um
pouco de sal, dleo e paprica.

Acrescentar em cima dos paes doces.

11



RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Mollejas de ternera de Aliste en salsa

HERMANOS MATELLAN - RABANALES (ZAMORA)

Los productos de la ternera de Aliste son de gran calidad procedente de ganado vacuno joven, adaptado a
la zona, producida en base a una alimentacién y manejo tradicional. La molleja es una pieza de casqueria,
y la de la ternera tradicionalmente ha sido de las mds apreciadas, formando parte de un recetario comdn
con infinidad de matices, aqui presentamos la de la abuela Maria trasmitida de generacién en generacién
dentro de esta familia de hosteleros.

Os produtos da vitela de Aliste sdo de grande qualidade provenientes de bovinos jovens, adaptados a zona,
produzidos com base na alimentagao e manipulagao tradicionais. A moela é um pedago de miudezas, e a
vitela tem sido tradicionalmente uma das mais apreciadas, fazendo parte de um livro de receitas comum
com muitas nuances, aqui apresentamos a avo Maria transmitida de geragdo em geragao dentro desta fa-
milia de restauradores.

Ingredientes

+ 500g. mollejas de + Guindilla/Cayena + 500g. moelas de * Pimenta de Caiena
ternera (trozos de - Agua vitela (pedagos de - Agua
3 cm) * Sal 3 cn_v) ) * Sal

* Aceite de oliva * Azeite de oliva

* Ajo + Alho

12



Elaboracion

En una sartén afadir el aceite, cuando esté hien
caliente afiadir las mollejas y rehogar bien.

Hacer un majado con 6-7 dientes de ajo, 1 0 2 ca-
yenas (depende del gusto por el picante), sal y
agua.

Cuando esté bien majado afiadir a las mollejas.
Seguir rehogando por 10 minutos.

Pasado este tiempo afiadimos 300 ml de agua y
dejamos cocer a fuego minimo por otros 30 mi-
nutos.

Finalmente rectificamos con sal al gusto.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracao

Numa frigideira adicionar o dleo, quando estiver
muito quente adicionar as moelas e fritar bem.

Fazer uma pasta com 6-7 dentes de alho, 1 ou 2
pimentos de caiena (dependendo do seu sabor a
especiarias), sal e dgua.

Quando esta bem amassado, adicionar aos paes
doces. Continuar cozinhando durante 10 minutos.

Depois deste tempo adicionar 300 ml de agua e
deixar cozinhar em lume minimo por mais 30 mi-
nutos.

Finalmente, adicionar sal a gosto.

13
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau dourado

0 MIRANDES - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA) - www.omirandes.net

0 peixe por exceléncia de toda a cozinha portuguesa é o bacalhau. Com intimeras receitas, e em La Raya
ndo poderia ser menos, de modo que algumas destas receitas ou sdo nativas desta area ou sdo assumidas
como suas pelas grandes raizes que tém. Bacalhau Dourado tem vérios nomes, mas o segundo nome mais
conhecido é Bacahlau a Braz, pois parece que o seu autor tinha este apelido. A receita é simples em todos
0s seus aspectos, na composigao dos seus ingredientes e na confecgéo do prato, no entanto o resultado é
surpreendente, tanto na aparéncia como no sabor.

El pescado por excelencia de toda la cocina portuguesa es el bacalao. Con infinidad de recetas, y en La Raya
no podia ser menos, de manera que algunas de estas recetas o son originarias de esta zona o se asumen
como propias por el gran arraigo que tienen. El Bacalhau Dourado tiene varios nombres, pero la sequnda
denominacion mds conocida es Bacahlau a Braz, ya que al parecer su autor tenia este apellido. La receta es
sencilla en todos sus aspectos, en la composicion de sus ingredientes y en el cocinado del plato, sin embar-
go el resultado es sorprende, tanto de aspecto como de sabor.

Ingredientes

« Bacalhau demolhado * Pasta de alho * Bacalao desalado * Pasta de ajo
* Cebola em meia lua * Pimenta * Cebolla en media luna * Pimienta

« Azeite * Sal * Aceite de oliva + Sal

+ Vinho branco * Ovo « Viino blanco * Huevo

+ Batata palha + Salsa picada + Patata paja * Perejil picado
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Elaboracado

Numa panela colocar o azeite e deixar aquecer,
desseguida colocar a cebola em meia lua e deixar
alourar.

Depois colocar o bacalhau e um pouco de vinho
branco, deixar refogar.

Colocar a batata palha e temperar com sal, pimenta,
past de alho e colocar um pouco de salsa picada.

Quando tiver a batata bem amolecida colocar o ovo
batido e mexer ate ganhar uma consisténcia himi-
da.

Por fim empratar e servir bem quente.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

En una sartén ponemos el aceite de oliva y deja-
mos que se caliente, después ponemos la cebolla
en media luna y dejamos que se dore.

Luego se pone el bacalao y un poco de vino blanco,
se deja cocer a fuego lento.

Anadir la patata paja y sazonar con sal, pimienta,
pasta de ajo. Ahadir un poco de perejil picado.

Cuando la patata esté blanda, afiadir el huevo bati-
do y remover hasta que adquiera una consistencia
himeda.

Por ultimo, emplatar caliente y servir.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Bacalhau a Mirandés

0 MIRANDES - MIRANDA DO DOURO (BRAGANZA) - www.omirandes.net

A cozinha dos restaurantes de La Raya sempre combinou a tradigdo com a criatividade, para ligar os pro-
dutos do mar e da terra. E o caso desta receita de Bacalhau @ Mirandés, onde o bacalhau adquire um toque
especial ao ter entre os seus ingredientes a contribuicao de sabor, contraste, suavidade e cremosidade
que d&o o resultado final do prato, as fatias de presunto. Uma combinagéo que em diferentes formulagdes
é praticada nas cozinhas de alguns restaurantes famosos, com receitas que por exemplo harmonizam o
focinho, ou trotadores de porco com lombos de bacalhau.

Desde siempre la cocina de las casas de comida de La Raya ha combinado tradicion con creatividad, para
enlazar los productos de mar y tierra. Es el caso de esta receta de Bacalhau a Mirandés, donde el bacalao
adquiere un toque especial al contar entre sus ingredientes con los aportes de sabor, contraste, untuosidad y
cremosidad que le dan al resultado final del plato, las laminas de jamén. Una combinacion que en diferentes
formulaciones se practica en las cocinas de algunos afamados restaurantes, con recetas que por ejemplo
armonizan el morro, o las manitas de cerdo con los lomos de bacalao.

Ingredientes

* Posta de bacalhau * Azeite * Lomo de bacalao * Aceite de oliva
demolhada « Pimenta desalado « Pimienta

* Presunto « Farinha * Jamon * Harina

* Cebola « Maionese * Cebolla * Mayonesa

* Pimentos - Salsa picada * Pimientos * Perejil picado

+ Batata as rodelas * Patata en rodajas




Elaboracado

Cortar a cebola e o pimento em juliana e colocar
num sote com azeite e refogar.

Cortar uma posta de bacalhau pelo centro e co-
locar uma fatia de presunto, segurar com um pa-
lito e temperar com pimenta. De seguida passar
a posta por farinha e fritar em éleo bem quente,
quando estiver bem dourada retirar e cobrir com
maionese.

Colocar o refogado da cebola e do pimento numa
cacarola, colocar a posta de bacalhau por cima e
levar ao forno ate gratinar a maionese.

Fritar batatas as rodelas.

Retirar a cagarola do forno e colocar as batatas
em redor ao bacalhau, polvilhar com salsa picada
e servir bem quente.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Cortar la cebolla y los pimientos en juliana y po-
nerlos en una olla con aceite de oliva y saltearlos.

Cortar un lomo de bacalao en el centro y colocar
una loncha de jaman, sujetar con un palillo y sazo-
nar con pimienta. Luego se pasa el lomo por harina
y se frie en aceite muy caliente, cuando esté dora-
do se retira y se cubre con mayonesa.

Poner la cebolla y los pimientos salteados en una
cazuela, colocar el filete de bacalao encima y hor-
near hasta que la mayonesa se haya dorado.

Freir las patatas en rodajas.

Sacar la cazuela del horno y colocar las patatas al-
rededor del bacalao, espolvorear con perejil picado
y servir caliente.
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RECETARIO DE LA RAYA - COCINA DE FRONTERA

Alheira asada

TABERNA A MOAGEM - SENDIM (BRAGANZA) - www.amoagem.pt

Alheira é uma salsicha portuguesa muito popular. Quanto a sua origem, tem varias versdes, a mais difundi-
da das quais a coloca como uma receita de engenho dos judeus-convertidos de Portugal que continuaram
a praticar a sua religido original. Isto ndo permitia o consumo de produtos suinos, pelo que utilizavam
carne de aves, com pao, 6leo, alho e paprica. O prato tem hoje uma presenga quase generalizada em todos
os restaurantes de La Raya na parte de Portugal, embora os seus ingredientes tenham sido expandidos,
incluindo carne de porco e de vaca em alguns casos. Assados na grelha ou no forno sdo uma delicia, assim
como cortados em fatias grossas e salteados na frigideira para acompanhar um ndmero infinito de pratos.

La alheira es un embutido portugués muy popular. En relacién a su origen tiene varias versiones, la mas
difundida la sittia como receta de ingenio de los judeo-conversos de Portugal que seguian practicando su
religion original. Esta no permite el consumo de productos del cerdo, por lo que utilizaban la carne de ave,
con pan, aceite, ajo y pimenton. El plato en la actualidad tiene una presencia casi generaliza en todos los
restaurantes de La Raya en la parte de Portugal, aunque sus ingredientes se han ampliado, incluyendo las
carnes de porcino y vacuno en algunos casos. Asadas a la brasa o al horno son una delicia, al igual que
cortadas en rodajas gruesas y salteadas en la sartén para acompanar a infinidad de platos.

Ingredientes
* Pédo « Agua da cozedura * Pan « Caldo de la coccion
* Carne de porco das carnes « Cerdo cocido * Perejil
cozida * Salsa * Aves de corral * Pimentdn
* Carne de aves * Colorau cocidas « Tripas de cerdo
cozida « Tripas do porco * Ajo
+ Alho




Elaboracado

Primeiro pomos a carne a ferver e desfiamo-la
quando estd pronta. Reservar o caldo de cozinha.

Cortar 0 pdo em fatias finas e misturd-las com o
alho picado e a dgua de cozedura para as ama-
ciar. Acrescentar a carne desfiada e a paprica a
esta mistura. Verter o resto do caldo de cozinha e
deixa-lo descansar.

Encher as tripas de porco e deixar secar durante 2
dias antes de comer.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

En primer lugar ponemos la carne a hervir y la des-
menuzamos cuando esté lista. Reservamos el cal-
do de la coccion.

Cortamos el pan en rodajas finas y los mezclamos
con el ajo picado y agua de coccion para que se
ablande. A esta masa le afiadimos las carnes des-
menuzadas y el pimenton. Vertemos el resto de
caldo de coccion y dejamos reposar.

Rellenamos las tripas de cerdo y dejamos secar
durante 2 dias para su consumicion.
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Posta de vitela a sendinesa

TABERNA A MOAGEM - SENDIM (BRAGANZA) - www.amoagem.pt

A posta a mirandesa, também pode ser chamada sendinesa, pois nasceu de acordo com as barracas de
carne de Sendim nas feiras de Tras Os Montes, onde serviram tacos ou pedacos grossos de carne de vaca
grelhada, com a singularidade do seu molho ou molho. Das feiras passou para os restaurantes e de |4 para
a sua popularidade actual em toda esta parte de La Raya. A origem da carne é a outra parte fundamental
deste prato, que provém dos bezerros da raga Mirandesa de gado que pastam livremente nos campos. Mas
o grande segredo final para o sucesso da receita é como fazer o molho ou mojo que acompanha a carne.

La posta a mirandesa, también puede ser llamada sendinesa ya que nacié segun relatan en los puestos de
venta de carne de Sendim por las ferias de Tras Os Montes, en las que se servian tacos o piezas gruesas de
carne de ternera a la brasa, con la singularidad de su salsa o molho. De las ferias paso a los restaurantes y de
ahi a su actual popularidad en toda esta parte de La Raya. El origen de la carne es la otra parte fundamental
de este plato, que proviene de las terneras de vacuno de la raza mirandesa que pasta en libertad por sus cam-
pos. Pero el gran secreto final del éxito de la receta es como hacer la salsa 0 mojo que acompana a la carne.

Ingredientes
« Carne de vitela com + 25 g de pimentéo « Carne de ternera de 3 « 1 hoja de laurel
espessura de 3 cm. doce cm de grosor. * 1 guindilla
Molho: + 1 folha de louro Salsa: * 1.dl de aceite de
+ 1,5 dl de vinagre * 1 malagueta * 1,5 dl de vinagre oliva
(pode ser branco ou * 1.dl de azeite (blanco o rojo) + 1 diente de ajo
vermelho) + 1 dentes de alho » 25 g de pimentdn

dulce




Elaboracado

Para o molho, esmagar o alho com o sal, a folha
de louro, o colorau doce e uma pitada de piripiri
(quantidade a gosto). Adicione o azeite e 0 vina-
gre, e mexa tudo para que o molho integre todos
os ingredientes. Finalmente adicionar um pouco
do molho de assar a carne que foi drenada para
a bandeja.

Colocar os pedagos ou cubos de carne numa grel-
ha a cerca de 10 centimetros de carvdes podero-
sos de madeira grossa (carvalho, azinheira, arvo-
res de fruto, oliveira, etc.), deixar no primeiro lado
durante 5-6 minutos e depois vira-la do outro lado
durante mais 5 minutos. Aqui tambhém se toca o
sabor do restaurante, que pode querer mais ou me-
nos que seja feito. Acrescentar sal a gosto.

Para servir, basta servir a vitela com o molho que
fizemos.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Para la salsa, se machaca el ajo con la sal, el laurel,
el pimenton dulce y una picada de guindilla (can-
tidad al gusto). Se le pone el aceite de oliva y el
vinagre, y se remueve todo para que la salsa vaya
integrando todos los ingredientes. Finalmente se le
anada un poco de la salsa de asar la carne que ha
escurrido en la bandeja.

Colocamos las piezas o tacos de carne en una
parrilla a unos 10 centimetros de unas brasas po-
tentes de lefia gruesa (roble, encina, frutales, olivo,
etc), dejamos por el primer lado 5-6 minutos y a
continuacion le damos la vuelta por la otra cara
otros 5 minutos. Aqui también juega el gusto del
comensal, que puede desearla mas o menos he-
cha. Echamos sal al gusto.

Para servir, simplemente acompanamos la carne
de ternera con la salsa que hemos hecho.
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Bacalhau a molineira

TABERNA A MOAGEM - SENDIM (BRAGANZA) - www.amoagem.pt

A simplicidade das receitas é uma das constantes culindrias da cozinha do bacalhau dos dois lados da La
Raya, onde uma simples fritura, aliada a intensidade dos sabores dos ingredientes, garante sucesso e rapi-
dez no preparo do prato. De tal forma que a qualidade do elemento principal, bacalhau salgado (ndo aquele
que se vendem ja preparado), com um bom processo de dessalinizagdo, um azeite intenso com aromas e
sabores contribui ja com quase tudo para o prato, e como complemento o doce contraste da cebola e da
pimenta, que tem o seu contraponto no toque crocante das batatas, também fritas no azeite.

La sencillez de las recetas es una de las constantes culinarias de la cocina del bacalao a ambos lados de La
Raya, donde una sencilla fritura, unida a la intensidad de los sabores de los ingredientes garantiza el éxito
y la rapidez en la realizacion del plato. De tal manera que la calidad del elemento principal, el bacalao en
salazon (no el que venden ya preparado), con un buen proceso de desalado, un aceite de oliva intenso de
aromas y sabor ya le aportan al plato casi todo, y como complemento el contraste dulzén de la cebolla y el
pimiento, que tienen su contrapunto en el toque crujiente de las patatas, igualmente fritas en aceite de oliva.

Ingredientes

* 400 gr de filetes de * Azeite virgem extra * 400 gr de lomos de « Aceite de oliva virgen
bacalhau de Tras Os Montes bacalao extra de Tras Os

« 1 cebola média para fritar « 1 cebolla mediana Montes para freir




Elaboracado

Fritar o lombo de bacalhau no azeite de oliva. Uma
vez frito, retirar o bacalhau da frigideira e reservar.
No mesmo dleo que utilizdmos, adicionar a cebola
e 0s pimentos previamente picados.

Cozinhar as batatas noutra frigideira e retira-las
depois de fritas e estaladigas.

Para servir, colocar o lombo de bacalhau numa
travessa e adicionar a cebola, os pimentos e as
batatas fritas.

RECEITAS DA RAIA - COZINHA DE FRONTEIRA

Elaboracion

Freimos el lomo de bacalao