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Puesattacion

Francisco Reyes Martinez
Presidente de la Diputacién Provincial de Jaén

Cada receta de cocina envuelve un gran regalo.
En cada plato encontramos un rico mundo de
sabores, colores y texturas impregnados de tradi-
cién. Muchas de estas recetas se heredan de ge-
neracién en generacion, por lo que son también
el eco de un encadenado de historias y casualida-
des que han dado pie a una determinada forma
de combinar y elaborar unos productos que, en
la mayor parte de las ocasiones, estan estrecha-
mente ligados a la tierra en la que se consumen.

En este recetario hemos querido realizar un re-
corrido por parte de esta herencia: son recetas
creadas con productos hechos en Jaén. Una
amplisima variedad de productos sobre los que
desde la Diputacion hace algunos afios pusimos
un foco especial a través del “Degusta Jaén’,
una estrategia de promocién y dinamizacion
del sector que era también un reconocimiento
merecido y necesario para un sector productivo
profundamente arraigado en nuestra provincia
y vital para su economia: genera, de forma direc-
ta o indirecta, mas de 20.000 puestos de trabajo.

A través del “Degusta Jaén’, la Diputacion ha
acompanado la promocion del sector tan-

to dentro como fuera de nuestra provincia:
muestras provinciales de productos de tem-
porada, los tradicionales mercados locales, la
presencia en ferias especializadas de toda Es-
pafa o la creacion del sello Degusta Jaén Ca-
lidad, un distintivo que portan mas de 2.000
productos. Acciones que respaldan un sector
muy arraigado en entornos rurales y pequeios
municipios, en los que la existencia de estas
empresas es vital.

De estos municipios jiennenses nacen los in-
gredientes que dan sabor a estas 150 propues-
tas. Carnes, embutidos, conservas, verduras y
frutas, quesos, dulces y el aceite de oliva virgen
extra, entre otros productos de excelente cali-
dad y a nuestro facil alcance para un recetario
que, lejos de quedar olvidado en una estante-
ria, puede acompanarnos como “libro de cabe-
cera” en nuestras cocinas. Paginas en las que
encontrar sugerencias, puntos de partida para
nuevas creaciones o ideas para comidas espe-
ciales. Por eso cada receta envuelve también la
semilla de nuevos momentos para encontrar-
nos, compartir y disfrutar. Lo dicho, un autén-
tico regalo.
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Degusta Jaén es un proyecto impulsado por
Diputacion de Jaén para promocionar el sec-
tor agroalimentario de nuestra provincia. La
marca “Degusta Jaén Calidad” pone en valor
los productos de Jaén, siendo un distintivo
de calidad a nivel nacional y europeo. Para el
consumidor, “Degusta Jaén Calidad” supone
una garantia de sabor y seguridad alimenta-
ria; para los empresarios, una oportunidad de
crear sinergias bajo una marca comun mejo-
rando su imagen y ampliando las oportunida-
des comerciales en nuevos mercados.

7

Una de las acciones para promover esta marca
es la creacion del portal web degustajaen.com.
En el mismo podéis encontrar el blog “Cocinar
con Degusta Jaén” nacido con el objetivo de
ofrecer al consumidor ideas para utilizar los
productos Degusta. Cordero segurefo, tru-
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chas, quesos y productos lacteos, embutidos,
patatas fritas y frutos secos, hierbas y espe-
cias, mieles, chocolates, dulces tradicionales,
vinos..., y como ingrediente que une a todos
ellos, nuestro aceite de oliva virgen extra.

Cada semana se publica una nueva receta. To-
das ellas resultan faciles de hacer y necesitan
poco tiempo de elaboracién. Recetas sin com-
plicaciones pero con un resultado fantastico.

“Mi recetario con Degusta Jaén” es una reco-
pilacién de las primeras 150 recetas, elabora-
das por Ana Maria Gutiérrez Garcia, ordenadas
por fecha de creacién en nuestro blog. Encon-
traréis ideas para cada momento, desde los
aperitivos hasta los postres. Esperamos que lo
disfrutéis y sobre todo que os animéis a poner
todas estas ideas en practica.
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Mi recetario con Degusta Jaén 7

Totilla de patatas

La tortilla de patatas es uno de los tesoros de nuestra Gastronomia, gusta a casi todo el mundo.
Hoy vamos a hacer una tortilla de patatas rapida, pensando en esos dias en los que no tienes
tiempo o se presentan unos amigos sin avisar... 0s aseguro que estd riquisima, vamos a utilizar
uno de los productos que cuenta con la marca “Degusta Jaén Calidad’, concedida a los productos
agroalimentarios de la Provincia de Jaén como sefay distintivo de calidad, Patatas fritas Casa Paco.

Un poco de historia, las patatas Casa Paco estan en Jaén desde 1952, siendo la primera empresa
de patatas fritas de la ciudad. Su fundador, fue a Madrid a una boda, y alli descubri6 estas patatas
y se intereso por su fabricacién.

Algunos de los eslogan que aparecen en sus envases, como “Para los gordos y flacos Patatas Casa
Paco” 0 “Pruebe una... y no quedara ninguna” siguen vigentes a dia de hoy formando parte de la
vida de los jiennenses.

Y ahora vamos con la receta de la Tortilla de patatas fritas Casa Paco, por cierto que esta receta
admite multiples variantes, se le pueden afadir unos taquitos de chorizo, de jamdn o unos pi-
mientos del piquillo, entre otras cosas.

Elaboracion Wigeedientes
En un cuenco batimos muy bien los huevos y la leche, incor- 6 huevos grandes
poramos las patatas fritas “Casa Paco’, recordad que ya tienen 00 gr de patatas fritas de Casa

sal, por lo que no hay que afadir mas y dejamos unos cinco  pco

min r n r | hidraten.
utos reposando para que las patatas se hidrate 3 cucharadas de leche

Ponemos un par de cucharadas de aceite de oliva virgen ex-
tra en una sartén, cuando el aceite esté caliente, vertemos
la mezcla y dejamos que se cocine, cuando veamos que se
estd comenzando a cuajar, con la ayuda de un plato llano, le
damos la vuelta y dejamos que se termine de cuajar.

Aceite de oliva virgen extra

Ya solo nos queda servir y disfrutar de esta excelente Tortilla
de patatas fritas Casa Paco marca “Degusta Jaén Calidad".




El protagonista de este arroz, es el ajo negro, es sélo un
ajo madurado, de elaboracién 100% natural, sin con-
servantes ni aditivos quimicos. El ajo negro presenta
un sabor dulce, con ligeros toques de balsamo y rega-
liz. Ademas el ajo negro ni pica ni produce mal aliento
por lo que uno puede tomarse uno o dos dientes de
ajo al dia de forma fécil, saludable y aportando todos
los beneficios. Se elabora en Jamilena, es muy suave
y estd riquisimo asi que os animo a que lo probéis, os
sorprendera.

En cuanto al queso que vamos a utilizar para aportar
cremosidad al arroz y por supuesto sabor, es un queso
La Nora, de Alcala la Real, un queso hecho a mano y
elaborado con leche cruda de cabra, leche de su propia
ganaderia. De aspecto fresco, cremoso y con un sabor
delicioso jtenéis que probarlo! después no querréis
otro.

Y para que nuestro Risotto con ajo negro sea ain mas
especial vamos a utilizar el vino Blanca Maria de Bode-
gas Marcelino Serrano, un vino elaborado con un 50%
de uva Chardonnay y un 50% de uva Garnacha. Con un
color amarillo limén verdoso con irisaciones doradas,
en nariz es limpio, complejo, con notas de fruta blanca
como albaricoque o moscatel. Un vino que en boca es
sabroso, envolvente, fresco, untuoso, con un paso muy
aromdtico y un final amargo grato.
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Mi recetario con Degusta Jaén

Elaboracion

Antes de comenzar con la receta os comenta-
ré que necesitamos utilizar un arroz de grano
redondo, hay dos variedades muy recomenda-
bles para el risotto que son el arroz arborio y el
arroz carnaroli, pero cualquiera que sea redon-
do nos vale, eso si...por favor no uséis grano de
arroz largo y mucho menos arroz vaporizado.

Junto con el recipiente donde estemos elabo-
rando el risotto de ajo negro tendremos un
cazo con el caldo de verduras a fuego bajo, pero
que se mantenga caliente durante todo el rato.

Pelamos la cebolla y la picamos muy fina, la po-
nemos en una perola con aceite de oliva virgen
extra, unas cuatro cucharadas, y dejamos que
de cocine a fuego suave hasta que comience
a dorarse. En este momento incorporamos el

Wgaedientes
2 tazas de arroz de grano redondo
Caldo de verduras

1 cebolla

Unos 12 o 15 dientes de ajo negro de Ajos
Gallardo

!

arroz y lo mareamos bien hasta que cambie de
color, este paso se denomina “nacarar el arroz’,
es cuando el grano de arroz pasa a ser transpa-
rente, momento en el que afadimos los dientes
de ajo negro fileteados, mezclamos y afladimos
el vino, dejamos un par de minutos y comen-
zamos a anadir el caldo, pero lo haremos poco
a poco, es decir, anadimos un cazo, mezclamos
y dejamos que se cocine. Cuando el arroz esté
seco afiadimos otro cazo y asi todo el tiempo,
hasta que el arroz esté, tarda unos 20 minutos.

Cuando veamos que el arroz esté en su punto,
anadimos el queso rallado y mezclamos bien.
Nuestro arroz adquirird una cremosidad de-
liciosa. Servimos de inmediato y en el mismo
plato decoramos con un diente de ajo negro y
unas lascas de queso.

1 copa de vino blanco Blanca Maria de Bode-
gas Marcelino Serrano

Queso de cabra La Nora

Una pizca de sal

Pimienta negra recién molida

Aceite de oliva.virgen.extra Degusta Jaén
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Mi recetario con Degusta Jaén 11

Salmoejo de Haevas de Junena,

Este es un plato refrescante, nutritivo y sano, un Salmorejo de brevas muy rico y sorprendente.
Por cierto ;sabias que la Breva es el primer fruto de la higuera?

La Breva es uno de los grandes productos que se producen en nuestra provincia, en concreto en
Jimena, un producto de excelente calidad gracias al microclima tan especial de este pueblo de
Sierra Magina, cuyo cultivo redunda en este municipio desde el punto de vista econémico y del
empleo. La Breva de Jimena es protagonista de una Muestra que recorre diferentes municipios
de toda la provincia de Jaén para darla a conocer.

Elaboracion Wigaedientes
Humedecemos el pan y lo ponemos en el vaso 500 gr de Brevas de Jimena
dela batidorg o robot de cocina junto con los 500 gr de tomates rojos
tomates partidos en trozos, el diente de ajo, la
sal, el vinagre y las brevas, a las que sélo quita- ) ] )
mos el tallo y la base. Trituramos todo muy bien ~ Unas cinco rebanadas de pan del dia anterior
y lo pasamos por un chino para que quede una 1 cucharada de vinagre de manzana

crema muy suave, si tenéis un robot de cocina
con mucha potencia no hara falta este paso.

1 diente de ajo

1 cucharadita de sal

150 ml de Aceite de oliva virgen extra
A continuaciéon vamos afadiendo el aceite de
oliva virgen extra poco a poco mientras segui-
mos batiendo. Guardamos en el frigorifico has-
ta el momento de servir.

Jamon serrano Degusta Jaén

Lo servimos acomparnado de unos taquitos de
jamén serrano y un chorreén de aceite de oli-
va virgen extra, cualquiera de los que tienen la
marca Degusta Jaén Calidad, seran perfectos.
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Helado de chocolate a (a canela

Este Helado de chocolate, elaborado con chocolate artesano Apisierra, una empresa familiar ubi-
cada en Pozo Alcén, en pleno corazén del Parque Natural de la Sierra de Cazorla, Segura y Las
Villas, que comenzé en 1990 produciendo y envasando miel y que desde 2001 trabajan una linea
de chocolates artesanos que hacen las delicias del que lo prueba.

Uno de los chocolates que mas causa sensaciéon de Apisierra es el Chocolate con canela, se trata
de un chocolate puro con un contenido minimo de cacao del 70% aromatizado con canela natu-
ral. Tan sélo abrir el papel y el aroma a canela despierta mil sensaciones.

Este Helado de chocolate a la canela serd la delicia de grandes y pequefos.

Elaboracion,

Ponemos en un cazo al fuego la leche, la nata, la sal y el azu-
car, mezclamos y dejamos que hierva. Apartamos del fuego,
incorporamos el chocolate troceado y mezclamos hasta que
esté totalmente disuelto. Volvemos a poner en el fuego e in-
corporamos las yemas de huevo batidas, mezclando con unas
varillas durante unos minutos hasta que espese un poco, no
debemos dejar que hierva para que la yema de huevo no se
cuaje. Ponemos la mezcla en un recipiente y una vez que se
ha mezclado guardamos en el frigorifico.

Si tenéis heladera, una vez que nuestra mezcla esta bien fria
la ponéis en ella, pasadas unas tres horas, en unos 40 minu-
tos tendremos el helado de chocolate a la canela listo para
tomar. Si no tenéis no os preocupéis, guardamos la mezcla
en el congelador y cada media hora sacamos, batimos y vol-
vemos a congelar, asi unas cuatro veces, de esta forma evita-
remos que la mezcla pueda tener algun cristal de hielo. De-
jamos que se congele por completo y ya tendremos nuestro
Helado de chocolate a la canela listo para tomar.

Wgaedientes

100 gr de Chocolate artesano
con canela Apisierra

2 yemas de huevo

300 ml de leche

200 ml de nata liquida para
montar

1 pizca de sal
90 gr de azlcar
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Mi recetario con Degusta Jaén 15

Safchichsn cocido de pato "o (a gallega”

Este es un aperitivo muy facil de preparar, perfecto para preparar cualquier noche y compartir
con la familia o los amigos, se trata de Salchichén cocido de pato con patatas y pimentén. Este
salchichén cocido lo elabora ArteMonte, una empresa ubicada en la Finca El Navazo, en el mu-
nicipio de Aldeaquemada, una de las empresa mas importantes dedicada a la elaboracion de
productos derivados de la actividad cinegética. Destacan sus patés, sus embutidos y sus platos
elaborados de ciervo, jabali, gamo, cerdo, pato y perdiz. Todos estan riquisimos y por supuesto
cuentan con la marca Degusta Jaén Calidad.

En ArteMonte no se dedican a la cria si no que han sido pioneros en la elaboracién y venta de pro-
ductos procedentes de las mejores piezas de monteria y caza menor, de los cotos de la zona. Desde
el primer momento se hacen cargo de la carne, controlando la trazabilidad del producto hasta que
se convierte en un bocado de lujo, muy apreciado en Europa, sobre todo en Francia y Alemania.

Blaboracion Wgedientes
Cocemos las patatas, las pelamos y las cortamos en rodajas, 3 patatas

sin dejar que se enfrien del todo. Repartimos en un plato, po- 53] en escamas
nemos unas escamas de sal y pimentdn picante al gusto, si
no os gusta el picante podéis ponerle pimentén dulce. Enci-
ma las rodajas de salchichéon cocido de pato de ArteMonte, Salchichén cocido de pato de
un salchichén cocido, elaborado de forma tradicional, pero ~ Artemonte

con el gusto de la carne de pato y de sabor muy suave. Para  Aceite de oliva virgen extra
terminar el plato un buen chorreén de aceite de oliva virgen

extra de Jaén.

Pimentdn picante

Este salchichdn cocido de pato con patatas esta jExquisito!
Espero que os animéis a probarlo.
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La pipirrana es el plato por excelencia del verano jiennense, existen muchas variaciones, hay en

zonas de la provincia en las que se aflade comino, hay quien le afade pan y en cada casa, cada
persona le da su toque particular.

Para elaborar esta Pipirrana de Jaén hemos utilizado ademads de tomates y pimientos de
huerta ecoldgicos un aceite de oliva virgen extra Castillo de Toya, que cuenta con la marca
Degusta Jaén Calidad etiqueta negra.

Se trata de un aceite de oliva virgen extra monovarietal, picual, es un aceite de gran cuerpo, con
sabor amargo y picante intermedio y equilibrado, muy fresco en su aroma, de frutado intenso, con
notas a tomatera y alloza. Elaborado por la Cooperativa Nuestra Sefiora de la Encarnacion, que fue
fundada en 1954 y se encuentra ubicada en Peal de Becerro, junto al Parque Natural de Cazorla,
Seguray las Villas. Este aceite estd amparado por el Consejo Regulador de Denominacién de Origen
Sierra de Cazorla, que garantiza el origen y la calidad del producto.

Blaboracion, Wngaedientes

En el dornillo*, ponemos los dientes de ajo, pelados, junto con la 1 kilo y medio de tomates
sal y majamos bien, incorporamos las yemas de huevo cocidas y
majamos también. Ailadimos el aceite de oliva virgen extra mien-
tras continuamos majando. A esta mezcla incorporamos los toma-
tes que pelamosy picamos, las claras de huevo y el pimientoverde 2 latas de atin
picados finamente. Mezclamos y guardamos en el frigorifico. 2 dientes de ajo

Una vez que nuestra pipirrana esta bien fria le afnadimos el atun, sal
mezclamos y servimos. Podéis comer la pipirrana con cuchara o
con pan, eso lo dejamos a vuestro criterio.

*El Dornillo, deciros que es un recipiente con forma de cuenco,
de madera, normalmente de olivo, que sirve para majar los ali-
mentos y en el que tradicionalmente se sirve la pipirrana.

Espero que os haya gustado esta Pipirrana Degusta Jaén y que os
animéis a hacerla en casa.

1 pimiento verde
2 huevos cocidos

Aceite de oliva virgen extra
Castillo de Toya




Estas Croquetas de queso de cabra, se convertiran en
vuestras favoritas, crujientes por fuera, cremosas por
dentro... jestdn buenisimas!. Para elaborarla utilizare-
mos un queso curado de cabra de Sierra Sur que se co-
mercializa bajo la denominacién “Del Premio’, nombre
que hace alusién a los muchos premios que ha recibi-
do, por supuesto cuenta con el distintivo Degusta Jaén
Calidad etiqueta negra.

Quesos Sierra Sur, es una empresa familiar, ubicada en
la aldea Ermita Nueva de Alcala la Real. Familia de gran
tradicion en la cria de cabrito para la produccién de
leche de cabra, se iniciaron en la aventura de transfor-
mar esa leche para elaborar y comercializar productos
de calidad con quesos en diferentes formatos y grados
de curacidn, asi como yogur o requesén. La leche pro-
cede de cabras que pastan al aire libre, a las que se le
sirve poco pienso artificial.

Este queso de cabra “del premio’, viene envuelto en pa-
pel gofrado verde con el nombre del queso y de la mar-
ca impreso, tiene una textura cremosa y suave, con un
sabor muy caracteristico y un retrogusto algo picante
itenéis que probarlo!.

Ademds vamos a mejorar alin mas estas croquetas de
queso de cabra acompanandolas de una mermelada
ecoldgica de zarzamora. Una mermelada de Bioanda-
lus, una empresa dedicada a la agricultura ecoldgica en
la localidad de Siles, en el corazén del Parque Natural
Sierras de Cazorla, Segura y Las Villas. Una mermelada,
elaborada con productos cien por cien naturales, en
este caso, moras, azucar de caia, acido citrico y pectina
de manzana.
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Ponemos el aceite de oliva virgen extra en la
sartén y anadimos la harina y cocinamos, incor-
poramos la leche poco a poco, mezclando con
unas varillas para evitar que salgan grumos,
anadimos el queso rallado, una pizca de sal y
de pimienta, continuamos mezclando hasta
obtener una masa lisa. Apartamos del fuego y
dejamos que se enfrie.

Vamos cogiendo porciones de masa a la que
de le damos forma de croqueta y pasamos por

Wgedientes

200 gr de queso de cabra de Sierra Sur
600 ml de leche

5 cucharadas de harina

Una pizca de sal

Una pizca de pimienta negra molida

pan rallado, huevo batido y de nuevo por pan
rallado. Freimos en abundante aceite de oliva
virgen extra de Jaén y de la variedad picual,
la mejor para freir. Una vez que estén doradas
las sacamos del aceite, dejamos sobre un pa-
pel de cocina para que absorba el exceso de
grasay servimos calientes, acompafadas de la

mermelada.

5 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

2 huevos
Pan rallado

Aceite de oliva virgen extra
Mermelada de zarzamora Bioandalus




Para elaborar este Bizcocho de cerveza negra, vamos a utili-
zar la cerveza porter Piconera de Tierra de Frontera. Se trata
de una cerveza artesanal que se elabora en Alcald la Real y
que cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad y queleva a
dar una esponjosidad increible a nuestro bizcocho casero.

Detras de esta empresa, Tierra de Frontera, creada en 2009,
hay una pareja joven que tras varios afos de trabajo e in-
vestigacion decidieron poner en marcha este proyecto, su
sueio, elaborando la primera cerveza artesana de Jaén,
con una maxima, la calidad del producto. Para conseguirlo,
utilizan ingredientes naturales seleccionados, siguiendo un
proceso de elaboracion totalmente artesanal. Ademas, las
tres cervezas que elaboran cuentan con una cuidada pre-
sentacién y un etiquetado significativo que las hace Unicas.
La cerveza porter Piconera, es una cerveza tipo “brown” o
negra. Tiene un color marrén profundo, con destellos roji-
zos y un aroma muy especial, en el que dominan las maltas
tostadas, con notas torrefactas a café y cacao, en boca nota-
remos ese dulzor de las maltas caramelizadas con un equili-
brado toque a café, lo que la hace perfecta para aromatizar
este bizcocho.
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Digeocho de cevega negaa
Elaboracion

Ponemos el horno a precalentar, si es con aire,
calor circular a 180° Cy si nuestro horno tiene
calor arriba y abajo a 200° C. Ponemos los hue-
vos junto con el azicar en un cuenco amplio y
con unas varillas y blanqueamos, es decir, bati-
mos hasta que estén mezclados totalmente y
hayan doblado su volumen, al menos cinco mi-
nutos. Incorporamos el aceite de oliva virgen
extra, uno suave, y la cerveza porter Piconera,
volvemos a batir con las varillas.

Incorporamos la harina junto con la levadura,
lo ideal es tamizarlas con un colador grande o
un tamizador, de esta forma sélo tendremos
que mezclar todo con una espatula, hay que
hacerlo con movimientos suaves y envolventes
para evitar que nuestra mezcla pierda volumen
y por tanto, esponjosidad.

Wgaedientes
3 huevos grandes
200 gr de azucar

125 ml de aceite de oliva virgen extra
125 ml de cerveza porter de Tierra de Frontera

Vertemos la mezcla en un molde, que engrasa-
remos con un poco de aceite y al que espolvo-
reamos con harina, para evitar que tengamos
problemas al desmoldarlo, si es un molde de
silicona no hace falta. Introducimos en el hor-
no que ya habra alcanzado la temperatura ne-
cesaria y dejaremos que se cocine unos 25 o 30
minutos. Sacamos, dejamos unos minutos que
repose, lo desmoldamos, enfriamos y servimos
con azucar glass por encima.

Por cierto, nunca abrdis el horno antes de que
hayan pasado 20 minutos, ya que se os bajara
y para comprobar que el bizcocho se ha coci-
nado por dentro, podéis introducir una aguja
o brocheta, si sale seca es que ya esta y si sale
con restos de masa, deberéis dejarlo unos mi-
nutos mas.

280 gr de harina
16 gr de levadura quimica
Azucar glass para espolvorear




Hoy os proponemos preparar un Carpaccio de gambas,
una receta fresca y muy ligera, tan sélo necesitamos
unas gambas y un aceite de oliva virgen extra de gran
calidad para prepararlo y en Jaén contamos con ambas
cosas, porque no sé si sabéis que uno de los cocederos
de marisco mas importantes de Espafia se encuentra
en Jaén y cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad.

Se trata de Mariscos Castellar, una empresa que se
encuentra en Castellar, en la comarca jiennense de
El Condado. Esta empresa comenzé su actividad en
el ano 1969, suministrando marisco recién cocido a
la hosteleria local. Fue tal la aceptacién y la deman-
da que se fueron adaptando hasta ofrecer productos
ultracongelados sin perder la esencia y las caracteris-
ticas del producto fresco.

Hoy cuentan con una gran red de distribucion en la
que ofrecen una completa gama de productos ultra-
congelados tanto para su consumo dentro del hogar
como para todo el sector hostelero espariol. Cuentan
con unas modernas instalaciones, equipadas con la
tecnologia mas avanzada en el control de todo el
proceso, garantizando la maxima calidad de todos
sus productos.

El Carpaccio es una preparacion en finas laminas
de carne o pescado crudo que se ha puesto muy
de moda en los ultimos anos. Y para preparar este
Carpaccio de gambas vamos a utilizar unas gambas
crudas y congeladas de Mariscos Castellar. Al estar ya
congeladas nos ahorramos este proceso por lo que
ahorraremos mucho tiempo.
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(apaceio de ganbas
Elaboruacién

Sacamos las gambas del congelador el dia an-
tes y las dejamos en el frigorifico que se des-
congelen. Una vez descongeladas, las pelamos
y con una puntilla o cuchillo hacemos un corte
en el centro del lomo superior sin llegar hasta
el final y retiramos la tripa. Una vez que hemos
hecho esto con todas las gambas, extendemos
papel film y disponemos todas las gambas en
redondo, con la parte que hemos cortado hacia
arriba, tal como podéis ver en laimagen. Cubri-
mos con papel film y con el mazo del mortero
vamos dando pequefios golpes a las gambas,

Wgaedientes
250 gr de gambas de Mariscos Castellar

Aceite de oliva virgen extra de Jaén
Escamas de sal

hasta que convertirlas en ldaminas finas, por
cierto, no deis demasiado fuerte porque las
destrozaréis. En este momento retiramos el pa-
pel film superior, ponemos un plato y le damos
la vuelta. Os quedaran cubiertas con el papel
film que pusimos abajo. Guardamos en el frigo-
rifico para que se enfrien un poco, podéis de-
jarlas en la nevera hasta el momento de servir.

Ya solo nos queda retirar el papel film que lo cu-
bre, anadir un buen chorredn de aceite de oliva
virgen extra, uno frutado, unas escamas de sal
y servimos acompafado de unas tostas de pan.




Estos Panecillos de aceitunas son riquisimos y muy faciles
de hacer en casa. Las aceitunas que hemos utilizado son
unas aceitunas de la Ibérica, una empresa familiar de Bailén
que vende sus productos, aceitunas y encurtidos, a toda
Espafa y que cuentan con la marca Degusta Jaén Calidad.

La Ibérica comercializa las aceitunas de los olivos de su finca
“La Extremena’, unos arboles que han sido pacientemente
adaptados e injertados durante afos para poder obtener
variedades como Corniche Real, Granadina, Gordal y Pico
limén. La Familia Montes dirige y controla todos los pasos,
desde el cultivo y recoleccién hasta su comercializacion ya
que la empresa es productora, envasadora y comercializa-
dora. De esta forma garantizan que la aceituna que ponen
en el mercado sea perfecta tanto para la mesa como para
la mas alta gastronomia espafiola, un producto de altisima
calidad.

No sélo tienen aceitunas si no que cuentan con una varie-
dad de 17 encurtidos, muy apreciados.

Las aceitunas de la Ibérica que hemos utilizado para prepa-
rar estos Panecillos de aceitunas, son unas aceitunas negras
rajadas de la variedad pico limén, aderezadas con un alifio
tradicional, son muy jugosas y carnosas, ideales para tomar
en cualquier momento.
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Pareclos de acetunas
Elabotacisn

En un recipiente mezclamos la harina, la sal y
anadimos la levadura que hemos diluido en el
agua, amasamos bien. Puede ser con las manos
o si tenéis amasadora mucho mejor. Incorpo-
ramos las aceitunas que hemos deshuesado
y picado, mezclamos de nuevo. En un cuenco
amplio ponemos un poco de aceite de oliva
virgen extra y engrasamos bien toda la super-
ficie, ponemos la masa y tapamos con un pafo
humedecido. En esta ocasion he hecho una fer-
mentacién larga, en frio, asi que lo he dejado
toda la noche en el frigorifico.

Al dia siguiente, la masa ya fermentada, la sa-
camos del recipiente y ponemos sobre la en-
cimera, ligeramente enharinada, amasamos un
poco con las manos y cortamos porciones de
unos 80 gramos. Boleamos bien cada porcion

Wgaedientes
600 gr de harina panificable
300 ml de agua

7 gr de levadura fresca
8 grdesal

y ponemos en una bandeja de horno y tapa-
mos con un pafno. Otra opcién es ponerlos en
un molde, hoy he preparado las dos opciones
para que podais elegir, el molde debe estar en-
grasado. Tapamos con un pafo y dejamos que
fermente la masa, para que doble su volumen,
para ello la dejamos en un sitio calido y alejado
de corrientes.

Una vez que los panecillos han fermentado,
tenemos dos opciones, pincelamos la superfi-
cie con aceite de oliva virgen extra y ponemos
unas escamas de sal, o los horneamos direc-
tamente. Horno precalentado, a 220 °© C, calor
arriba y abajo, unos 18 minutos. Sacamos y de-
jamos enfriar sobre una rejilla. Si no habéis pin-
celado los panecillos antes de hornear, podéis
hacerlo ahora, justo al sacarlos del horno.

150 gr de aceitunas La Ibérica
Aceite de oliva virgen extra
Escamas de sal




Os proponemos preparar Paté de pollo, pero no un paté
cualquiera, paté de pollo casero elaborado con higaditos y
carne de pollo ecolégico El Tamujal, pollos criados en total
libertad en Villanueva de la Reina que cuentan con la marca
Degusta Jaén Calidad Eco.

El Tamujal es una empresa familiar, que desde el afo 2009
cria pollos ecoldgicos, certificados por el Comité Andaluz
de Agricultura Ecolégica (CAAE), siendo la Unica empresa
de Andalucia que se dedica a este tipo de produccién. Son
pollos que se crian en libertad, en campos grandes, a los
que les da el sol y se alimentan con los cultivos de la finca,
trigo, cebada, fruta, tomates, etcétera. Lo que se traduce en
pollos con una carne exquisita, deliciosa y muy jugosa.

Esté paté de pollo ecolégico El Tamujal es perfecto para tomar
como aperitivo, pero también para el bocadillo de la merien-
da de los mas pequefios o para las tostadas del desayuno. Y
es que es un alimento muy completo y saludable ya que los
higaditos de pollo son una importante fuente de hierro y de
vitaminas, asi la K, B9y la B12, son buenos para la piel, para la
sangre y maxime cuando se elabora con productos ecolégi-
cos, ya que los animales criados por El Tamujal no han sido tra-
tados con antibidticos, ni llevan hormonas y son alimentados
de forma natural, con productos cultivados en la propia finca.
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Paté de pollo ecolbgico
Elaboracion

Limpiamos los higados de pollo, eliminando la grasa que
puedan tener y reservamos. En una sartén ponemos el aceite
de oliva virgen extra y pochamos la cebolleta a fuego suave,
cuando comience a dorarse afadimos el pollo y los higados,
salpimentados, y dejamos que se doren. Ahadimos el vino
dulce, tomillo y una hoja de laurel y dejamos cocinar unos
diez minutos. Enfrianos un poco y ponemos en una batidora
con la nata, trituramos muy bien hasta obtener una mezcla
suave, sin ningun trozo.

Vertemos esta mezcla en recipientes y dejas que se templen,
mientras vamos a preparar la cobertura de gelatina. Para esto,
ponemos a hidratar en agua templada las hojas de gelatina.
En un cazo ponemos el vino y el agua, cuando comience a
hervir, apartamos del fuego e incorporamos las hojas de gela-
tina escurridas, mezclando muy bien hasta disolverlas.

En la superficie del paté ponemos unos granos de pimienta
rosa, muy suave y que nos dara mucho color, (hay que hundir-
los un poco, porque si no se moveran) y vertemos con cuida-
do la gelatina. Guardamos en el frigorifico y pasadas 24 horas
podréis disfrutar de este paté casero de pollo ecoldgico El Ta-
mujal, por cierto podéis congelarlo.

Wgaedientes
Para el paté:

250 gr de higaditos de pollo
ecolégicos El Tamujal

150 gr de carne de pollo
ecolégico El Tamujal

1 cebolleta
1 hoja de laurel

2 cucharadas de Aceite de
oliva virgen extra

Sal

Tomillo

150 ml de Vino dulce

3 cucharadas de nata liquida
Para la cobertura:

Gelatina neutra, 2 hojas

3 cucharadas de vino dulce

1 cucharada de agua

Pimienta rosa en grano




Estas galletas hechas con miel son perfectas para el desayuno de los
peques con un buen vaso de leche, para la merienda o para acompa-
Aar un té, estan tan ricas que cualquier momento es bueno. Ademas
las vamos a preparar con una miel estupenda, de Esencia Andalusi
Gourmet, que cuenta con la etiqueta Degusta Jaén Calidad, un distin-
tivo de calidad a nivel nacional y europeo.

La miel es el néctar de las flores transformado después de haber sido
recogido por las abejas, madurado en los panales de la colmena, y re-
colectado por los apicultores. Se utiliza como endulzante desde siem-
pre, existen pinturas prehistéricas en las que se representan humanos
recogiendo la miel de los panales, en Egipto lo consideraban un pro-
ducto sagrado e incluso hubo momentos en los que se utilizé para pa-
gar impuestos. De todos es conocido que la miel contiene importantes
beneficios para la salud, entre otras cosas su capacidad antibacteriana.
Espana es una gran productora de miel, es uno de los diez paises que
mas producen, y en Jaén hay unas 37.000 colmenas, que producen
unos 400.000 kilos de miel al afio. Pero no es una miel cualquiera, la
miel de Jaén es producida por abejas que se encuentran en los 4 Par-
ques Naturales de la provincia, asi que imaginaros los diferentes tipos
de miel que tenemos y la riqueza de los mismos, asi miel de romero,
tomillo, espliego, encina o eucalipto por citar sélo algunas.

Esencia Andalusi Gourmet es una empresa que naci6 en el afio 2011
con el objetivo de comercializar productos de altisima calidad, como
aceite de oliva virgen extra, mermelada o miel entre otros productos.
Se encuentran en Alcald la Real. Para elaborar estas galletas de miel,
hemos escogido la miel de Tomillo, que desde su web nos indican que
es de tonalidad ambar, con una aroma florar intenso y su gusto es
dulce con claras notas 4cidas. Es idénea para combinar con platos que
posean ingredientes arométicos, a los que quieran aportar un parte
dulce. También se recomienda su uso en infusiones fuertes, quesos
curados, guisos de carnes, carnes al horno y postres.
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Galletas de ouel,

Elaboracion

Ponemos en un cuenco amplio, los huevos, la
mantequilla, la sal, la miel y la harina. Mezcla-
mos muy bien, una vez que estan todos los in-
gredientes mezclados, ponemos la masa en la
encimera o superficie de trabajo con un poco de
harina, amasamos un poco mds y ponemos esta
masa entre dos papeles de horno. Con un rodillo
estiramos bien y con un cortapastas, de la forma
que mas os guste cortais las galletas. Yo he utili-
zado uno redondo y otro rectangular los restos
de masa los unis y volvéis a amasar de nuevo.

Wgaedientes

300-350 gr de harina

2 huevos

100 gr de mantequilla, blanda.

1 pizca de sal

200 gr de miel Esencia Andalusi Gourmet

Ponemos las galletas en una bandeja de hor-
no a la que le ponemos un papel sulfurizado o
papel de horno. Horneamos unos 12 minutos
con calor circular a 180° C y si ponéis el horno
con calor arriba y abajo un poco mas de tiem-
po, hasta que las galletas se doren. Las saca-
mos y dejamos enfriar sobre una rejilla, una vez
frias las podéis guardar en una lata, donde se
conservaran varios dias, aunque seguro que se
acaban antes.




Estos crujientes de morcilla y manzana son un aperitivo
perfecto, elaborados con morcilla de elaborada en Frailes,
manzana y pasta filo, que podemos freir y hornear.

La Abuela Laura es una empresa familiar creada por dos her-
manas de Frailes, M@ Carmen y Laura, en el afo 2011. Tenian
las recetas de los embutidos de su abuela Laura en un cajén
y tras realizar unos talleres de formacién decidieron montar
la empresa. Elaboran de forma totalmente artesanal y natu-
ral cada uno de sus productos, con las recetas de la abuela
Laura, recetas hasta ahora secretas con mas de un siglo.

Cuidada seleccidn de los ingredientes de sus embutidos,
procedentes todos ellos de la Sierra Sur, cerdo blanco cria-
do la comarca, donde ademas se da el clima perfecto para
la curacién de sus embutidos. Son productos de alta cali-
dad, sin conservantes quimicos afadidos.

La morcilla de la abuela Laura, es una morcilla hecha al es-
tilo tradicional, utilizando en su elaboracién cebolla de la
huerta de Frailes y manteca ibérica picada a mano. Si su
abuela viera que sus morcillas se venden en Internet para
toda Espafia no daria crédito...
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Lajienttes de morcilla y mangana

Elaboracis

Pelamos la manzana, picamos y ponemos en
una sartén tapada, dejamos que se cocine a
fuego muy suave, si veis que se os pega, podéis
anadirle un poco de agua. Cuando la manzana
esté cocida, incorporamos la morcilla a la que
le hemos quitado la tripa, subimos el fuego y
cocinamos, sin dejar de remover, para que todo
se mezcle bien. Dejamos que se enfrie un poco.

Extendemos las hojas de pasta filo, con un
cuchillo cortamos todas las hojas, una tira de
unos 8 cm de anchura, el resto lo volvemos a
guardar en el frigorifico para evitar que se se-
quen. En la parte inferior de cada tira ponemos
un poco de manzana y morcilla y doblamos
hacia dentro formando un tridngulo, y luego

Wigaedientes
1 morcilla de La abuela Laura
1 manzana

Pasta filo

Huevo batido

Aceite de oliva virgen extra

doblamos de nuevo, asi hasta terminar, cuando
ya nos quede sélo un trozo lo pincelamos lige-
ramente con huevo batido para que se pegue
bien y no se abra. Seguro que son estas image-
nes podéis entender mejor cémo darle forma a
estos crujientes de morcilla.

Una vez que tenemos todos listos, freimos en
abundante aceite de oliva virgen extra hasta
que estén dorados, sacamos y dejamos sobre
papel de cocina para que absorba el exceso
de grasa y servimos. Por cierto, que si queréis
también podéis hornearlos, 180 © C calor cir-
cular o 200° con calor arriba y abajo, horno
precalentado, hasta que estén dorados. Ser-
vimos.




Esta es una receta de fiesta, si la hacéis os aseguro que vues-
tra comida sera un éxito, pero lo mejor de todo es que no os
va a llevar nada de trabajo porque nuestro ingrediente prin-
cipal es la Paletilla de cabrito preasada que nos oferta Car-
nicas J. Chica, un producto gourmet, muy novedoso y Unico
en Espafa, que cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad.

Carnicas J. Chica, es una empresa que cuenta con la expe-
riencia de tres generaciones en el sector, se han convertido
en todo un referente en el mercado del cordero y el cabrito,
tanto en la provincia de Jaén como en el resto de Espania.
Sus productos estan presenten en los lineales de alimenta-
cién de las principales grandes superficies de Espaia, mue-
ven mas de un millén de toneladas a lo largo del afio.

Su clave es la trazabilidad del producto, ellos realizan todo
el proceso, sacrificio, despiece, elaboracion y distribucién,
por lo que controlan la carne en todo momento. Ademas
esta empresa cuenta con la certificacion de calidad Certicar
y estd capacitada para servir sus productos con los requi-
sitos que marca el mercado musulman, con certificado de
sacrificio Halal. La paletilla de cabrito preasada, esta elabo-
rada con el mejor aceite de oliva virgen extra y aderezada
con sal, pimienta negra en grano y romero. Procede de ca-
britos criados en las Sierras del Sur, estan alimentados con
leche desde que nacen hasta que alcanzan un peso entre 4
y 6 kilos, momento 6ptimo para su consumo.

Vamos a acompanar esta deliciosa paletilla de cabrito con
una de las recetas mas tradicionales de Jaén, las patatas al
ajillo pastor.
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Paletillla de cabaito con patatas al ajlllo pastor

Elaboracion

Para preparar las patatas al ajillo pastor, pela-
mos las patatas y las cortamos en rodajas, las
lavamos y las ponemos a freir en abundan-
te aceite de oliva virgen extra. En el mortero
machacamos los ajos, la sal, los cominos y el
pimentén. Le afadimos el vinagre y el vino y
mezclamos bien. Una vez que las patatas estan
fritas, retiramos casi todo el aceite, este aceite
no lo desechéis que el aceite de oliva virgen
extra se puede reutilizar si estd limpio hasta
en cinco ocasiones. Incorporamos a las patatas
toda la mezcla del mortero y cocinamos hasta

Wgaedientes

4 Paletillas de cabrito preasada de Cérnicas
Chica

1 kilo de patatas

1/2 cabeza de ajos Gallardo

1 cucharada de cominos en grano

que se evapore el liquido, asi quedan. Y ya te-
nemos hecho lo mas complicado... porque la
paletilla es facilisima de preparar.

Abrimos la bolsa, ponemos la paletilla en una
fuente de horno, reservamos toda la gelatina
que queda en la bolsa. Metemos las paletillas
en el horno, precalentado, 15 minutos a 200°,
sacamos y ponemos por encima toda la gelati-
na, volvemos a meter en el horno, esta vez con
gratinador, unos 3 minutos, y ya est3, tan sélo
nos queda servir la paletilla de cabrito preasa-
da junto con las patatas al ajillo pastor.

1 cucharadita de pimentén dulce
Sal

1 copa de vino blanco

1 chorredn de vinagre

Aceite de oliva virgen extra Picual

&

SUMNMUmM



Nos acercamos hasta Ubeda para conocer uno de sus nego-
cios mas antiguos, la Carniceria José Madrid Mufioz e hijos,
una empresa fundada por Manuel Madrid en 1920, quien
establecié un puesto de venta de carne en el Mercado de
Ubeda. Su hijo Manuel, en los afios 60 comenzé a elabo-
rar embutidos de forma artesanal, todos de gran calidad y
fama como la morcilla en caldera con pifiones, la morcilla
blanca, el salchichon, o el picadillo de chorizo, por citar al-
gunos. Productos que cuentan con la marca Degusta Jaén
Calidad.

Hoy dia la Carniceria J. Madrid es llevada por los nietos del
fundador, los hermanos Andrés y Manuel, una empresa mo-
derna, dindmica e innovadora, pero que mantiene su esen-
cia familiar, las recetas de siempre y la elaboracién artesanal
de sus productos. A través de su web mandan sus produc-
tos a toda Espafia ya que como ellos dicen, cuando uno esté
fuera echa de menos los sabores de su tierra.

Su picadillo de chorizo es la carne o masa del chorizo sin
embutir, elaborado con productos naturales, sin conservan-
tes, ni colorantes, asi magro de cerdo, panceta, sal, pimen-
tén dulce, ajo molido, pimienta negra molida y vino blanco.

Se trata de unos huevos en nido de pan con picadillo de
chorizo, una mezcla deliciosa, porque ;a quién no le gusta
un plato de chorizo y huevos con pan?, a casi todos y con la
presentacién que os ensefamos gustara a todos, ademas es
facilisima de preparar.
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Huevos en nido de par con pieadillo de chorigo

Elaboracis

En una sartén cocinamos el picadillo de chori-
zo y reservamos. Con un cuchillo de sierra cor-
tamos la parte superior de los bollitos de pan,
(mejor que sean de pan tierno) y les quitamos
un poco de la miga, en el hueco ponemos el
picadillo de chorizo y encima cascamos los
huevos.

Wgaedientes
4 panecillos redondos

4 huevos

Unos 400 gr de picadillo de chorizo Carniceria
J. Madrid

Introducimos en el horno, precalentado a 180°
C, y dejamos cocinar unos 12 o 15 minutos,
estaran listos en el momento en el que la cla-
ra esté cuajada. Procurad que la yema quede
liquida ya que es importante que luego se mez-
cle con el resto de ingredientes. Sacamos y ser-
vimos inmediatamente.
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Peus afl, vune tunte

Con este postre tan tradicional nos acercamos hasta una tierra de vinos, Torreperogil, donde ya en
época romana se cultivaba la vid. En esta localidad se encuentra la Cooperativa Nuestra Sefora de
la Misericordia, una cooperativa que nacié a mediados del siglo pasado con el fin de unir a todos los
viticultores de la zona, entre todos han conseguido producir unos vinos de calidad, con una presen-
tacién muy cuidada, que han sido reconocidos y cuentan con la Indicaciéon Geogréfica Protegida y la
marca Degusta Jaén Calidad.

Entre los vinos que nos ofrece la Cooperativa Nuestra Sefiora de la Misericordia, hemos escogido
para preparar unas deliciosas Peras al vino tinto, el vino Torre de Handdn. Se trata de un vino con
doce meses de crianza en barrica de roble, elaborado con uvas tempranillo (85%) y Garnacha Tinta
(15%). Se fermenta en dep6sitos de acero inoxidable a temperatura controlada de 29 grados cen-
tigrados con un largo encubado. En cata se trata de un vino de color rojo rubi'y capa alta con irisa-
ciones atejadas. En nariz presenta un complejo aroma con notas especiadas y frutas rojas maduras.
Al gusto es redondo en boca, suave a la entrada y con un persistente final a sensaciones torrefactas.

Elaboracion

Pelamos las peras, dejandoles el rabito y hacién-  medio limén y un trozo de piel de naranja, pone-
doles un corte horizontal en la parte inferior para  mos las peras y cubrimos con el vino. Una vez que
que tengan una base estable. Ponemos en una hierva, bajamos el fuego, tapamos y dejamos co-
cazuela el azucar, los clavos, la canela, el zumode  cinar a fuego muy suave unos 30 minutos.

Wgaedientes

8 peras 2 ramas de canela

1 botella de Vino tinto Torre de Handém El zumo de medio limén
200 gr de azucar Piel de una naranja

2 clavos




Es en Pozo Alcén, un municipio situado en la parte suro-
riental de la Sierra de Cazorla, Segura y las Villas, donde se
encuentra ubicada la empresa de embutidos artesanos El
Sevi, empresa que cuenta con la marca Degusta Jaén Ca-
lidad.

Embutidos artesanos El Sevi es una empresa familiar que
esta dirigida por el matrimonio formado por Rocio y Cris-
tébal, mas conocido como”El Sevi”, quién da nombre a la
empresa. Esta pareja, realiza embutidos caseros con espe-
cias y tripas naturales, las elaboran de forma artesanal, con
recetas heredadas de su madre. Trabajadores incansables,
nos ofrecen una amplia gama de embutidos caseros como
morcilla de cebolla, chorizo, butifarra, salchichén, fuet, sal-
chichén cocido, morcén, lomo embuchado, panceta salada
y un producto nuevo que causa sensacién, mezcla de mor-
cillay chorizo llamado “choricilla’, que tenéis que probar.

Para esta receta vamos a utilizar el relleno, un embutido que
se elabora con carne de cerdo, huevo, sal, azafran, especias,
pan rallado y perejil. Este delicioso Relleno de Embutidos el
Sevi estd bueno tal cual, con un trozo de pan y una copa de
vino de Jaén, pero nosotros vamos a utilizarlo para elaborar
un plato de cuchara, econémico y muy sencillo de hacer.
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Gabangos con welleno

Elaboracis

Ponemos en la cazuela aceite de oliva virgen
extra y pochamos a fuego suave la cebolla pi-
cada y el pimiento, picados. Cuando comien-
cen a dorarse incorporamos el relleno, al que le
quitamos la piel y lo cortamos en trozos.

Salteamos y afiadimos garbanzos escurridos y
el tomate frito, en esta ocasién hemos utiliza-
do tomate frito de Bioandalus, un tomate que
se elabora de forma natural, con ingredientes
ecoldgicos, en Siles, en el Parque Natural de
Cazorla, Segura y La Villas.

Wgaedientes
400 gr de garbanzos cocidos
Relleno de Embutidos artesanos El Sevi

3 cucharadas de tomate frito Bioandalus
1 cebolla

Mareamos todo un par de minutos y cubrimos
con agua o si tenéis caldo de verduras suave.
Dejamos cocinar a fuego suave unos 12 minu-
tos. Aparte, doramos con unas gotas de aceite
de oliva virgen extra unas rodajas de relleno
(sin piel) y ponemos un par de estas en el plato
al servir.

Espero que os animéis a hacer en casa estos
Garbanzos con relleno del Sevi, porque os van
a saber a gloria.

1 pimiento rojo

1 pizca de sal

Agua

Aceite de oliva virgen extra de Jaén




Estas magdalenas son perfectas para tomar de aperitivo
con una cerveza bien fria o una copa de vino, aunque segu-
ro que también a los peques de la casa estas magdalenas de
jamon serrano y queso de cabra les entusiasmaran.

Para elaborar estas magdalenas hemos utilizado dos gran-
des productos de la provincia de Jaén, ambos cuentan con
la marca Degusta Jaén Calidad, el jamén serrano de El Gorri-
llay el queso de cabra semicurado de Castillo de Bujaraiza.

Jamones “El Gorrilla” es una pequefia empresa familiar de
Campillo de Arenas, a las espaldas de Sierra Méagina, que
ha conservado en su nombre el apodo que tenian los fun-
dadores. Comenzaron con una produccién de 50 jamones
curados al natural, pero en poco tiempo multiplicaron la
produccién por doce. Su éxito radica en la elaboracién total-
mente artesanal, curan sus jamones, de hembra blanca, de
una forma natural. La segunda generacién se ha hecho car-
go de esta empresa que lleva ya 20 afios curando jamones,
y que sélo con dos ingredientes, jamén de hembra y sal, han
conseguido un producto muy apreciado en toda la comarca.

Los quesos de cabra Castillo de Bujaraiza, elaborados en
Villanueva del Arzobispo, en pleno parque natural de
Cazorla, Segura y Las Villas, por Tomas y Angeles, quienes
tenian una cabana de 180 cabras de raza florida, cuya le-
che vendian a terceros. Pero en el afio 2011 decidieron dar
un giro a su vida, produciendo queso con la leche de sus
cabras, su objetivo era elaborar quesos de una forma total-
mente artesanal y con un sabor diferente. Son quesos ela-
borados sélo con la leche de cabra recién ordefiada, cuajo y
sal, sin aditivos, ni conservantes ni prefermentos. Hoy para
esta receta hemos escogido su queso de cabra semicurado,
con aceite de oliva virgen extra y tomillo.
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Elaboracis

Lo primero que vamos a hacer es cortar unas
lonchas de jamén serrano El Gorrilla y picar-
lo en trocitos, el queso de cabra Castillo de
Bujaraiza lo rallamos. Reservamos ambas
cosas.

En un cuenco amplio, ponemos los huevos, la
leche, el aceite de oliva virgen extra y batimos
muy bien. Incorporamos el queso rallado y el
jamén, mezclamos. Adadimos la harina junto

Wgaedientes
3 huevos

45 ml de leche
60 ml de aceite de oliva virgen extra
100 gr de jamén serrano El Gorrilla
150 gr de Harina

con la levadura, mezclamos todo bien. Repar-
timos esta mezcla en cépsulas de papel peque-
Aas y horneamos, el horno debe estar preca-
lentado, a 180° C con calor circular unos 10 o
12 minutos.

Sacamos del horno, dejamos que se enfrien
y listas para tomar. Quedan muy esponjosas,
suaves, con los trocitos de jamoén y el sabor a
queso... jNo podréis coger sélo una!

16 gr de levadura quimica

80 gr de queso de cabra semicurado con
aceite de oliva virgen extra y tomillo Castillo
de Bujaraiza




Para elaborar esta receta vamos a utilizar uno de los dulces mas cono-
cidos dentro y fuera de Jaén, los virolos de Pasteleria virolo de Baeza,
unos hojaldres que cuentan con la marca Degusta Jaén Calidad.

El virolo es un dulce, Unico en Espaiia, un hojaldre finisimo, son hojas
casi transparente, con un poco de cabello de angel en su interior, una
vez horneados son espolvoreados con abundante azucar glass. Son
muy ligeros, se deshacen en labocay apetecen en cualquier momento.
Por cierto, jsabéis por qué se llaman virolos? Los bautizé asi la madre de
Alfonso Sanchez, el actual alma mater de la empresa, en recuerdo a una
mascota, un cerdito, al que Antonio, uno de los primeros de la familia
en dedicarse a la pasteleria, llamaba “viro, viro” como si fuera un perro.

Y nosotros, vamos a transformar los virolos en postre, un postre es-
tupendo para rematar cualquier comida, quedaréis como auténticos
chefs sin tener que cocinar muchas horas.

Vamos a acompanarlos con yogur natural de cabra de Sierra Sur, otro
producto que cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad. Elaborado de
forma artesanal con la mejor leche de cabra pasteurizada, y anadiendo
solamente los fermentos lacteos, sin ningun aditivo ni conservantes. Y
unas fresas, las fresas de “Huerta La Cuna’, las llamadas “fresas de vera-
no” de Valdepenas de Jaén. Unas fresas muy jugosas y de sabor deli-
cioso. Una arriesgada apuesta de una familia de agricultores, Ramén y
Maria, que han sabido innovar y que han conseguido un producto de
altisima calidad mimando el producto de forma natural, sin forzar la
produccién, regando a demanda y recolectdndola de forma artesanal.
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(0 Clbousion
7% Abrimos la caja de virolos... y si sois capacesno  mos en un plato hondo un poco de crema, enci-
_)‘\g os la comais entera que nos quedamos sin pos-  Ma un virolo y adornamos con unas fresas.
= H H 7. e
.){) ){)z‘z tre. En un recipiente ponemos el yogur artesano  Podéis tener la crema preparada con antelacion,
N de cabra de Sierra Sur, junto con las fresas de  en el frigorifico y a la hora del postre, s6lo tenéis
).7‘ Huerta La Cuna y el azlcar, batimos bien. Pone-  que mezclarla un poco y montar en el plato.

) ?‘:‘.0?‘2 Wgaedientes

4 Virolos

\/ 200 gr de Fresas Huerta de la Cuna
7\. 250 ml de Yogur artesano de cabra Sierra Sur
S, 2 cucharadas de azicar
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Esta receta va a triunfar entre los mas peques de la casa,
pollo rebozado con patatas fritas. Vamos a utilizar unas pa-
tatas fritas hechas en la provincia de Jaén, en Martos, que
cuentan con la marca Degusta Jaén Calidad.

Son las patatas fritas de “El artesano” de Martos, una em-
presa familiar creada por Amador junto a sus tres hijos en el
ano 2004, aunque no eran nuevos en esto si no que Ama-
dor llevaba ya mas de 30 afos trabajando en el sector de
los aperitivos. El producto estrella son las patatas fritas, que
elaboran de forma artesanal cuidando mucho la materia
prima, seleccionando la mejor patata. Patatas, que frien en
aceite de oliva, excelente para la fritura por su estabilidad, y
mucho mas saludable que cualquier otro aceite de semillas
por su contenido en acido oleico.

Y en El artesano de Martos no sélo elaboran patatas fritas,
si no que comercializan unos veinte tipos de aperitivos
diferentes, asi como gran variedad de frutos secos que
ellos tuestan o frien y que son muy apreciados en toda la
comarca.

Para elaborar esta receta de pollo rebozado con patatas fri-
tas hemos escogido la variedad de patatas fritas con sabor
ajo, unas tradicionales patatas fritas elaboradas con aceite
de oliva con un toque de sabor a ajo, deliciosas como ape-
ritivo, y que anadidas a nuestro pollo le van a dar un toque
Unico y especial.
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Pollo webogado con patatas chips

Elaboracis

Con las manos apretamos la bolsa de patatas
varias veces hasta triturar las patatas en pe-
quefos trocitos. Las ponemos en recipientes y
reservamos. Limpiamos la pechuga y cortamos
en tiras, no muy gruesas, anadimos una pizca
de sal, no mucha porque las patatas ya tienen
sal y un poco de pimienta recién molida. Pa-
samos las tiras de pollo por la harina, después
por huevo batido y por ultimo en las patatas,
apretaremos bien con las manos para que las
patatas se queden bien pegadas.

Freimos en aceite de oliva virgen extra, saca-
mos y dejamos sobre papel de cocina para que
absorba el exceso de grasa. Servimos recién

Wgaedientes
1 pechuga de pollo

200 gr de patatas fritas sabor ajo de El Artesano
de Martos

Pimienta

hechas, si queréis podéis acompanarlas de un
poco de kétchup, como este Kétchup ecoldgi-
co que elabora Bioandalus, con tomate, sirope
de arroz, vinagre de manzana, sal marina y es-
pecias. Un producto gourmet que destaca en-
tre todos los kétchup y que es muy apreciado
en paises como Francia.

Tenéis que preparar en casa este pollo rebo-
zado con patatas fritas, muy crujiente por
fuera y jugoso por dentro. Perfecto para los
mas jovenes pero también ideal para servir
de aperitivo con los amigos, para ver un par-
tido... seguro que encontrais el momento
perfecto.

Harina
2 huevos
Aceite de oliva virgen extra




Un aperitivo muy sencillo de prepara, todo una delicatessen
y con el que sorprenderéis a vuestros invitados. Para prepa-
rarlas vamos a utilizar dos productos que se elaboran en la
provincia de Jaén, el paté de perdiz y almendras y sésamo
garrapifados, la mezcla de ambas cosas jespectacular!

El paté de perdiz es uno de los productos que elabora la
Real Carolina. Hoy dia, la empresa es llevada por un grupo
de jévenes emprendedores que ha conseguido situar todos
sus productos tanto en tiendas selectas como en grandes
cadenas de alimentacion, por lo que han conseguido llevar
la alta cocina a cualquier hogar. Todos sus productos se si-
guen elaborando sin aditivos y sin conservantes artificiales,
un plus en la excelencia que ya tienen. Su préximo paso,
abrirse camino en el mercado internacional.

El paté de perdiz de la Real Carolina es un paté muy cremoso,
una exquisitez, elaborado sélo con ingredientes naturales de
altisima calidad, elaborado con perdiz de la comarca (un 30%)
y ademas lleva, tocino, cerdo ibérico, cebolla, champiiién, le-
che, huevo, aceite oliva virgen extra y especias naturales.

En cuanto a los garrapifiados estan elaborados por Garra-
pinadas Vega, de Baeza, una empresa que lleva mas de tres
décadas de experiencia en la elaboracién de frutos secos
garrapinados. Para Garrapifadas Vega la calidad es indispen-
sable y por eso sus frutos secos son los mejores, como estas
almendras garrapifadas, que estan elaboradas con las mejo-
res almendras marconas y con un proceso de fabricacion len-
to para poder disfrutar de su punto justo de tostado de una
capa de caramelo brillante que incita a probarlas. Igualmen-
te elaboran una gran variedad de frutos secos garrapifados
como pipas de girasol, pipas de calabaza, cacahuetes, nueces
o el sésamo garrapifnado que vamos a utilizar también hoy,
todos elaborados a mano y de la manera mas tradicional.
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Taugas de pate de peadig y garapinadas
Elaborcisn

Las almendras garrapifiadas las trituramos,
podéis hacerlo con un robot de cocina o en el
mortero. Las ponemos en un cuenco, y en otro
el sésamo garrapifado. Con la ayuda de dos
cucharillas formamos bolitas con el paté de
perdiz que debe estar bien frio. Rebozamos las

Wigaedientes
150 gr de paté de perdiz La Real Carolina

Almendras y Sésamo garrapifados de Garrapi-
fadas Vega

bolitas, unas en las almendras garrapifadas y
otras en el sésamo garrapifado.

Y ya tenemos listas nuestras Trufas de paté de
perdiz garrapifiadas. Un bocado exquisito que
tenéis que animaros a probar.

* Con estas cantidades salen unas 12 trufas, si
queréis hacer mas poned mas paté




El Ajoato es plato muy tradicional de la Sierra de Segura, aunque sue-
le prepararse en muchos pueblos de la provincia de Jaén. Se trata de
una crema elaborada con patatas cocidas, ajo, sal, huevo y emulsio-
nada con aceite de oliva virgen extra. Se sirve acompafando carnes
a la brasa como cordero segurefio o untada sobre pan tostado, no-
sotros lo hemos acompafado de unas regaids buenisimas jpara no
parar de comer!.

Tanto las regaids La Morenita como regafias Virgen de la Cabeza,
estan elaboradas por Productos La Morenita, y estos nombres nos
dan una gran pista de la localidad en la que se elaboran, Andujar, y
cuentan con la Marca Degusta Jaén Calidad.

Productos La Morenita, ha tomado el nombre con el que tradicio-
nalmente se ha conocido a la Virgen de la Cabeza, el emblema de
Andujar, y esta es una empresa que nace con la intencién de ofre-
cer productos de calidad y artesanales que conserven y denoten ese
arraigo hacia la tierra que los ve nacer. Estas reganas estan elaboradas
de forma totalmente artesanal, a mano, y con una receta centenaria.

Las regafas Virgen de la Cabeza estan elaboradas con ingredientes
muy especiales como la sal marina virgen ecoldgica, el aceite de oliva
virgen extra Oro de Bailén y el sésamo. Muy crujientes, con un punto
justo de tostado y un sabor delicioso, ideales para tomar a cualquier
hora del dia, aunque son excelentes para acompanar cualquiera de los
quesos o embutidos tan buenos que tenemos en la provincia de Jaén.

Ademads utilizaremos un aceite de oliva virgen extra ecolégico que
cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad Eco, Isaoliva, Se trata
de un aceite procedente de olivos ecoldgicas de Sierra Magina en
Torres, en el Paraje Loma de La Caseria. Estos olivos sélo reciben
tratamientos tradicionales de cultivo sin uso de ningun tipo de in-
secticidas, pesticidas, ni abonos quimicos de sintesis, abonandose
Unicamente con abonos organicos naturales.
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Rjoatac con, weganias
Blaboracion

Ponemos las patatas en una cacerola con agua
y cocemos hasta que estén tiernas. Dejamos
que se enfrien, las pelamos y reservamos. En
un mortero o en un dornillo majamos bien los
ajos junto con la sal, afadimos las patatas y las
majamos hasta que sean puré, podéis hacerlo
también con un pisapatatas. Afladimos la yema

Wgaedientes
500 gr de patatas
2 o 3 dientes de ajo de Ajos Gallardo

1 yema de huevo

175 ml de aceite de oliva virgen extra
ecolégico Isaoliva

de huevo, unas gotas de zumo de limén y mez-
clamos. Incorporamos el aceite de oliva virgen
extra poco a poco mientras que con la maza del
mortero vamos moviendo, siempre en el senti-
do de las agujas del reloj, hasta que esté todo
bien emulsionado, bien “atao”.

Los servimos acompafiado de unas regaias.

Sal
Zumo de limén
Regafas Virgen de la Cabeza para acompanar
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Estos deliciosos muslos rellenos de carne y frutos secos, cocinados
al horno y acompafnados de una guarnicidon de patatas y cebollas
gue cocinaremos a la vez, seguro son una receta perfecta para que
los que no tienen tiempo o para los que no son muy manitas en
los fogones o incluso para los que no les gusta la cocina, porque
gracias a Elaborados El Lince no vamos a tener que trabajar mucho.

Elaborados El Lince es una empresa de Andujar que cuenta con la
marca Degusta Jaén Calidad. Nacié en el afnio 2004 con la idea de
ser una empresa diferente en el sector de productos elaborados,
cuentan con un recetario novedoso y elaboran todo de forma to-
talmente artesanal y tradicional, sin colorantes ni conservantes. Y
es que esta empresa logra una caducidad mds larga, de hasta 12
dias en refrigeracion, sin necesidad de congelacién, garantizando
un consumo con la frescura y calidad del primer dia.

Y aunque Elaborados El Lince es famoso por sus flamenquines, sus
croquetas, su lomo de orza o sus besos de novia, hoy hemos se-
leccionado sus muslos rellenos, unos muslos de pollo deshuesados
y rellenos de magro de cerdo, jamén curado, huevo ultrapasteuri-
zado, vino blanco, sal, especias naturales, uvas pasas, pistachos y
pinones.

Estos muslos rellenos se pueden cocinar guisados, al horno, tomar
caliente... frio como fiambre. De una forma u otra estan riquisimos,
asi que animaros a probarlos.
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Sacamos los muslos rellenos del envase y los
ponemos en una bandeja apta para el horno,
afadimos unas patatas peladas y lavadas y
cebolla cortada, afnadimos sal a la cebolla y a
las patatas. Regamos todo con un chorreén de
aceite de oliva virgen extra y otro de brandy.

Wgaedientes
3 Muslos de pollo rellenos El Lince

5 patatas
2 cebollas

Brandy
Aceite de oliva virgen extra
Sal
o
® o
® o
o © °
3 e © © L4

Metemos en el horno, precalentado, 200° C,
unos 40 minutos, a la mitad de la cocciéon po-
déis darles la vuelta y regarlos con el jugo. Pa-
sado este tiempo, cortamos y servimos.




Esta es una receta muy navidefa, especial para esos dias de fiesta
en los que no puede faltar un buen surtido de dulces navidefos, y
los que hoy os ensefliamos estan elaborados por Productos Campos
que cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad.

Una empresa ubicada en Arjona, un negocio familiar que lleva ya sie-
te décadas elaborando productos tradicionales de confiteria. Hoy la
empresa esta dirigida por Rosario Campos, y sus sefas de identidad
son compromiso, calidad, trabajo, artesania, tradicion y modernidad.
Siguen elaborando los productos de pasteleria artesana, como las
princesas rellenas de chocolate, los roscos o las galletas fritas, de alta
confiteria como los bocaditos de café y productos muy innovadores
como el dulce sefardi de nueces, naranjas y especias.

Nos hemos decantado esta vez por un surtido de dulces navide-
Aos, en él encontramos una cuidada selecciéon de mantecados de
almendra, de chocolate, alfajor, rosquillos de anis y de vino, pasteles
de gloria, mazapan o bombones por citar alguno. Tengo que con-
fesaros que mi favorito es la HojaCampos, un auténtico hojaldre ela-
borado con materias primas seleccionadas, con el sabor del zumo
de naranja, elaborado con la tradicional receta que le proporciona
un sabor inconfundible y que deciros de la HojaCampos que va cu-
bierta de chocolate con almendra por encima jbuenisimal.

Y este fantastico surtido de dulces navidefos artesanales lo vamos
a acompanar de un vino caliente, un vino muy tipico de paises
como Alemania al que le afladimos aztcar y especias y que se toma
para entrar en calor mientras se visitan los mercadillos navidefios o
en las casas acompanando a algun dulce de esta época. Para elabo-
rar este vino, también llamado Gliiwein, necesitamos partir de un
buen vino tinto, hemos escogido un vino tinto, con IGP Sierra Sur de
Alcald la Real, de Bodegas Marcelino Serrano.



b4
)
=
=)

(:'.
(:
=) o=/

A\,
o)
A\,

- ”\-’ 1°a’

-
Y YY)
QOQ0O0
NI
AR
I\ 2SI IS
ROROR
I IN7S NS
QOO0
I\ IS IV
? FAYEYA
JOQOQ
I\ IN7S NS
ROROY
22N

e

So

Na? §
\
=)
>4

[

\:'-

“z’
S
fa F o o

AN
3]

-
=? 3=
-l“\-
=) o
N, I' §
Cam

Ve ‘\:
'R
-

o? |
A\
-
=)
’

=? S
..
-
=, | P
- ‘\
Bl o™ o=

4

l"
.
~
>

o [Sa? [N
=) =9
159’ I’\-}'
AN
w l e Fen FenFenFen

=)
29

‘=
e
=) =9

Mi recetario con Degusta Jaén

53

Ve calivente, cont dufces naviderios

Elaboracion

Ponemos en un cazo el azicar moreno, la ca-
nela, el cardamomo, el anis estrellado, la piel
de naranja, los clavos y un poco de vino, ca-
lentamos y dejamos que se diluya el azucar...
notaréis el aroma tan delicioso que inunda
vuestra cocina. Incorporamos el resto del vino

Wgaedientes

1 botella de vino tinto Marcelino Serrano
80 gr de azuicar moreno

2 ramas de canela

2 anis estrellado
3 semillas de cardamomo

y dejamos al fuego minimo, no debe hervir ya
que entonces eliminariamos el alcohol, unos

30 minutos.

Lo colamos y servimos, podéis guardarlo y ca-
lentarlo en el momento de tomar, es delicioso
y muy reconfortante.

4 clavos de olor

Piel de naranja

Surtido especialidades artesanas Productos

Campos




Este pastel lo hemos elaborado con uno de los productos estrellay mas
reconocidos de la provincia de Jaén, el esparrago blanco de Conservas
Congana. En la primera edicién de los Premios Degusta Jaén recibié el
premio al mejor producto por ser “un producto 100% jiennense que
se cultiva y envasa en nuestra tierra y que ademas es una de las pocas
empresas en nuestra provincia que cuenta con un certificado de ex-
portacion hortofruticola y que también supone un cultivo alternativo
al olivar y un ejemplo de que el sector primario puede generar mas
empleo en nuestra provincia”

Es una empresa ubicada en Bedmar, un negocio familiar, fundada por
Antonio Garcia Narvaez el 9 de julio de 1999, hoy al frente del nego-
cio, Maria Garcia, la segunda generacion de la familia. Para garantizar la
maxima calidad, el proceso de envasado se realiza con el minimo mar-
gen desde el dia de su cosecha, conservando asi todo el sabor fresco y
natural. El proceso de enlatado depende de una serie de operaciones
técnicas que esta empresa efecttia de forma cuidadosa y exacta, con
controles diarios de producto para garantizar la calidad del alimento.

Destacan sus pimientos del piquillo, sus alcachofas o sus habitas, pero
su producto estrella es el esparrago, que comercializan en diversos for-
matos. Esparragos cultivados en Jaén con un sabor y una textura que
no tienen nada que envidiar a los de otras zonas de Espana. Para el
pastel de hoy podéis utilizar las yemas de esparragos delgados ya que
los vamos a triturar, o cualquiera de sus fantasticos esparragos.

Y para que nuestro pastel sea alin mas delicioso lo hemos adornado
con unas gambas ya cocidas de Mariscos Castellar, un plato de lujo
muy facil de preparar, que podéis tener preparado el dia anterior y que
seguro gusta a todo el mundo.




Mi recetario con Degusta Jaén

Pastel, de espdiagos blances y garfas

Elaboracion,

Ponemos en un recipiente los huevos, la nata,
los esparragos, la sal y la pimienta. Trituramos
todo con la batidora y ponemos en un reci-
piente apto para el microondas, cocinamos el
pastel unos 12 minutos a 800 w de potencia,
aunque cada microondas es diferente, asi que
vosotros comprobad que esté cuajado, igual
oscila el tiempo en dos minutos mas o menos.
Dejamos que el pastel repose un poco, incluso

Wigaedientes

350 gr de espérragos blancos Congana
4 huevos

200 ml de nata liquida

Sal

podéis dejarlo preparado en la vispera y guar-
darlo en el frigorifico.

Lo desmoldamos, le ponemos un poco de ma-
yonesa y adornamos con unas gambas coci-
das. Listo para tomar.

Podéis hornear este pastel de esparragos en el
horno, al bafio maria, a 180° C de temperatura
unos 40 minutos.

Pimienta negra
2 cucharadas de mayonesa
Gambas cocidas de Mariscos Castellar
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Tallaunes con taucha afuwnada,

Este riquisimo plato de pasta es apropiado para cualquier dia del afo, unos tallarines con trucha
ahumada, una trucha que elabora en nuestra provincia, en Santiago de la Espada, una auténtica
delicia que no tiene que nada que envidiar al salmén noruego, si aun no la habéis probado tenéis

que hacerlo porque os va a sorprender.

Esta trucha ahumada es elaborada por la empresa Pez y Per, es decir, Peces y Personas, creada por Félix
Nova hace once anos. Se trata de una empresa Unica en nuestra provincia que se dedica a ahumar la
trucha arco-iris, una trucha de las zonas de montara de Santiago de la Espada, en pleno Parque Natural

de Cazorla, Segura y Las Villas.

Se trata de un trabajo muy artesanal, en el que se eliminan las espinas una a una, un poco de sal
y sin ningun conservante ni colorante. Elaboran tanto trucha ahumada al natural como ahumada

a las finas hierbas, llegando a producir en temporada hasta mil kilos.

Nosotros hemos escogido para la receta de hoy Trucha ahumada al natural, se comercializa envasa-
da al vacio en estuches de 200 gramos. La trucha es un alimento muy nutritivo que tal cual o cocina-
da de forma sencilla es parte importante en dietas hipocaldricas y bajas en grasas. Ademas su carne

supone un aporte interesante de potasio y fésforo, magnesio, hierroy cinc.

Elaboracion

Cocemos la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante,
escurrimos y volvemos a poner en una sartén o cacerola an-
tiadherente, incorporamos la trucha ahumada en pequefos
trozos (reservamos parte para poner después), los huevos ba-
tidos y una pizca de sal. Mezclamos todo y cocinamos al fuego
minimo para que el huevo se cocine pero que no se cuaje.

Servimos la pasta y afadimos un poco mas de trucha ahu-
mada y si queréis unas huevas para darle un poco de color
y ya tenemos listo para tomar este delicioso plato de Tallari-
nes con trucha ahumada.

Wgaedientes

400 gr de tallarines

200 gr de trucha humada Pez y

Per

4 huevos

Eneldo

Sal

Huevas para adornar




Esta es una receta muy facilota y que seguro que repetis
mas de una vez, es perfecta para compartir como aperitivo o
tapa, incluso para servir como guarniciéon de un pescado o
una carne a la plancha.

Queseria artesanal Cumbres del Segura, de Santiago Ponto-
nes, es una empresa muy joven, fue creada en el afo 2013
y ademas esta formada por dos jovenes empresarios, Javier
y Carmen que acaban de recibir el Premio Emprende e Inno-
va de la Diputacion de Jaén en la categoria Empresa joven.
Su objetivo es claro, “reforzar el valor del producto artesano
y promocionar el desarrollo local de nuestro entorno, todo
ello acompaiado por un gran esfuerzo personal que repor-
tard a nuestros clientes unos productos de calidad”.

Ofertan varios tipos de queso, asi queso de cabra curado,
semicurado, semicremoso de cabra o curado en aceite de
oliva virgen extra, con hierbas provenzales o con pimentén.
Todos, elaborados de forma artesanal, con leche cien por
cien cruda de cabra, con productos naturales, sin aditivos ni
conservantes. Ademads, su trabajo se basa en realizar elabo-
raciones de queso periddicas y de poco volumen, asi pue-
den cuidar minuciosamente todos los detalles referentes a
la trazabilidad de todos sus productos.

Para la receta de hoy hemos escogido el semicurado, un
queso elaborado de forma artesanal con un 100% de leche
cruda de cabra, cuajo, sal y fermento lactico. Madurado en-
tre 75y 115 dias.

Para preparar este gratinado de tomates y queso, tan sélo
necesitamos el fantdstico queso que os estamos presentan-
do, unos tomates cherry o tomates cereza, algunas hierbas
como orégano y romero y un chorreén de alguno de los ex-
traordinarios aceites de oliva virgenes extra que tenemos en
la provincia de Jaén.
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Elaboracion

Lavamos bien los tomatitos bajo el grifo de
agua, los escurrimos y partimos por la mitad.
Los disponemos en una fuente o cazuela apta
para el horno, por encima ponemos alguna
hierba que nos guste, en este caso un poco de
romero y de orégano, afladimos un poco de

Wgaedientes
Tomates cherry

Orégano
Romero

aceite de oliva virgen extra por encimay cubri-
mos toda la superficie con el queso de cabra
semicurado Cumbres del Segura.

Tan sélo nos queda gratinar en el horno, sélo
unos minutos, lo justo para el queso se funda y
servir... juna delicia que os va a encantar!

Aceite de oliva virgen extra

Queso de cabra semicurado Cumbres
del Segura




Para elaborar este pastel, vamos a utilizar las patatas fritas
“Santo Reino” las patatas “de toda la vida” de Jaén capital.
Una empresa cuya historia se remonta al afo 1965 cuan-
do Francisco Gutiérrez y su mujer comenzaron a vender
churros y patatas fritas en un humilde local a los pies de la
Catedral de Jaén, la capital del Santo Reino. Los domingos
Francisco vendia conos de patatas por las calles de Jaén
y poco a poco fueron creciendo, convirtiéndose en una
empresa con una capacidad de produccién que supera las
500 toneladas anuales. Desde entonces, todo ha cambiado
menos la forma de cortar, freir y llevar hasta el consumidor
sus famosas Patatas Fritas Santo Reino.

Esta empresa no solo oferta un amplio catalogo de produc-
tos en la gama de patatas fritas como onduladas, sin sal,
patatén (extra gruesas) o con chocolate, también una gran
variedad de frutos secos o snacks. Productos que pode-
mos encontrar en cualquier rincon de Espaia, gracias a su
tienda on line y su red de distribuidores.

Recientemente han estrenado sus nuevas instalaciones,
una moderna planta dotada con las ultimas tecnologias,
por ejemplo, la caldera con la que calientan el aceite ob-
tiene el calor con biomasa o hueso de aceituna, una inte-
resante alternativa que muchas almazaras estan poniendo
en marcha para dar otra vida al hueso de aceituna.

Ademas Patatas Santo Reino es una empresa muy presente
en todas las redes sociales, con muchos seguidores, los “pa-
tateros” a los que cuentan dia a dia lo que hace la empresa
y con los que interactdan mucho, no dejéis de sequirlos.
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Pastel, de patatas gutas, janswy queso

Eaf .
Batimos los huevos junto con la nata, la leche
y una pizca de pimienta y reservamos. En un
molde alargado tipo plum cake ponemos una
capa de patatas fritas Santo Reino, las chafa-
mos un poco, encima ponemos una capa de
jamoén de york, una de queso, otra de patatas,
otra de jamén york y queso y por ultimo una
de patatas. Vertemos, repartiendo por todo
el molde, la mezcla que teniamos reservada.
Podéis poner el queso que mds os guste, con

Wgaedientes
300 gramos de patatas fritas “Santo Reino”
Lonchas de jamén de york

Lonchas de queso
4 huevos

cualquiera de los quesos Degusta Jaén estard
buenisimo. Lo metemos en el horno, preca-
lentado, a 180° C unos 40 minutos.

Dejamos que se temple un poco y servimos
este Pastel de patatas fritas “Santo Reino”, ja-
moén y queso, por ejemplo, acompanado de
una ensalada. Queda muy jugoso y suave por
dentroy la capa crujiente y dorada de arriba...
iRiquisimo!

1 vaso de leche
1 vaso de nata
Una pizca de pimienta negra

Fprie &
Kefng |




Estas Cocas de pan con cebolla caramelizada, anchoas y
aceitunas negras, ideales para una cena o un aperitivo. Las
vamos a preparar utilizando como base Pan Vital3, un pan
que se elabora en Torredelcampo y que cuenta con el dis-
tintivo Degusta Jaén Calidad.

El Pan Vital3, es un pan elaborado de forma artesanal con
ingredientes naturales, asi semillas como avena, linaza o
sésamo, no utilizan conservantes, colorantes, harinas blan-
cas ni refinadas. Ademas en su elaboracién se respeta el
tiempo natural de fermentacion, coccién y secado que tie-
ne el pan, sin acelerarlo para poder obtener un pan con
todas sus propiedades intactas.

Este Pan Vital3 se ha dado a conocer como “pan adelgazan-
te”y es que posee un conjunto de fibras e insolubles cuyos
beneficios mas significativos son su efecto laxante, sacian-
te y vitalizante, siendo aportados a nuestro organismo de
manera natural 100%

Por el proceso de elaboracién totalmente artesanal de Pan
Vital3 se consigue que la duracién del pan sea de al menos
10 dias desde su fecha de fabricacién, eso si, recomiendan
conservarlo en el frigorifico.
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Cocas de pan con cebolla carameligada, anchoas

Y acefunas negaas
b

Cortamos el Pan Vital 3 en rebanadas y dispo-
nemos en una bandeja de horno. Pelamos las
cebollas y las cortamos en juliana, las ponemos
en una sartén con aceite de oliva virgen extra
y un poco de sal. Las dejamos que se cocinen
a fuego minimo hasta que comiencen a do-
rarse, tardaran unos 20 o 30 minutos, en este
momento incorporamos el azdcar moreno,

Wgaedientes
1 Pan Vital3
2 0 3 cebollas

1 cucharada de azticar moreno
Anchoas

mezclamos y ya tenemos lista nuestra cebolla
caramelizada.

Ponemos sobre cada trozo de pan la cebolla ca-
ramelizada, encima una anchoa y media aceituna
negra sin hueso. Horneamos en el horno preca-
lentado unos 20 minutos a 180° C. Sacamos y lis-
tas para tomar estas deliciosas cocas de pan con
cebolla caramelizada, anchoas y aceitunas negras.

Aceitunas negras sin hueso
Sal
Aceite de oliva virgen extra

A,




Esta receta, es una elaboracion pensada para aprovechar ese
pan, esa bolleria o esas magdalenas que se quedan duras,
aungue en mi casa esto no suele pasar y he tenido que com-
prar expresamente las magdalenas para elaborarlo, se trata
de unas magdalenas que elaboran en Martos, en la Pasteleria
Principe.

La Pasteleria Principe fue abierta en el aflo 1985, regentada
por Alfonso Serrano, gran pastelero que comenzé su anda-
dura en la pasteleria artistica y artesana a los 16 afos de la
mano de su hermano Juan. Elaboran una amplia gama de
productos tipicos de nuestra tierra, como los ochios, tortas
de aceite, roscos pericones o productos de hojaldre, aunque
su producto mas solicitado son las magdalenas. Elaboradas
de forma artesanal las hacen para todos los gustos y publi-
cos, con azucar, de chocolate, de chocolate blanco, rellenas
de crema pastelera, asi como algunos sabores mas. Ademés,
Alfonso Serrano cuenta con numerosos trofeos tanto de con-
cursos provinciales, como andaluces o nacionales. Ademas
imparte cursos en diferentes paises europeos.

Y para que este pudin esté aun mas rico le hemos afadido
unos membirillos del Cortijo de la Vicaria. Cortijo La Vicaria
es una curiosa iniciativa empresarial de autogestion de los
recursos propios de todo un municipio. El Ayuntamiento de
Puente de Génave decide crear en 2009 una entidad depen-
diente del Consistorio, con autonomia de gestién para la ex-
plotacion de varios recursos.

Y la leche que hemos utilizado es una leche cien por cien jien-
nense, de Levasa, una empresa emblematica de la ciudad de
Jaén.
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Pudin, de eiagdalenas y eendbaillo

Elaboracis

En un recipiente ponemos los huevos que bati-
mos bien, afladimos la leche y batimos de nue-
vo. Incorporamos las magdalenas que desmi-
gamos y el membirillo que picamos en trocitos.
Mezclamos todo bien. En un molde alargado,
en una flanera grande o en varias individuales
ponemos en el fondo caramelo liquido y verte-
mos la mezcla. Tapamos el recipiente con papel
aluminio y ponemos en el horno.

Vamos a cocinarlo al bafio maria, por lo que
pondremos en el horno una bandeja con agua

Wgaedientes
750 ml de leche entera de Levasa

6 huevos
4 0 5 magdalenas de Pasteleria Principe

y precalentamos el horno a 160° C, cuando haya
alcanzado esta temperatura metemos con cui-
dado los moldes en esta bandeja y dejaremos
que se cocine unos 40 o 60 minutos. Si utilizais
moldes pequefios no hara falta tanto tiempo.
Comprobdis que estd cuajado y sacdis, una vez
que esta frio guardamos en el frigorifico.

A mi este pudin de magdalenas y membrillo
me gusta prepararlo en la vispera, sélo tendréis
que desmoldarlo y servirlo, animaros a hacerlo
porque esta buenisimo.

300 gr de membrillo en almiba
Caramelo liquido




Esta es una receta para los amantes del café, Solomillo de
cerdo con salsa de café, una receta que seguro os sorprende
y que esperamos 0s animéis a cocinar.

La vamos a hacer con uno de los cafés que elaboran en Ca-
fés Sierra Segura, una empresa familiar creada en 1980 y
ubicada en Puente de Génave. Maria y Manuel, una pareja
emprendedora decidio volver a su tierra desde Valencia para
probar suerte en un negocio muy diferente al sector del oli-
var que era lo que primaba en la zona. Tras muchos afos de
esfuerzo, constancia e ilusion, hoy la segunda generacién de
la familia estd involucrada en la empresa y ha llegado con
fuerza para mantener y mejorar la empresa que tanto traba-
jo ha costado crear. Su filosofia se basa exclusivamente en la
satisfaccion del cliente, por ello le ofrece una gran seleccién
de cafés gourmet para que pueda disponer de la mejor taza
en cada momento: crema consistente, gran aroma y sabor
intenso.

Todo ello complementado con una amplia gama de produc-
tos de alta calidad: café descafeinado soluble y para cafete-
ra, azucar estuchada, edulcorante, leche condensada, infu-
siones, chocolates y muchos complementos para hacer que
el momento del café sea uno de los mejores del dia.
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Solorille de cendo con salsa de cage

Elaboracis

Lo primero que tenemos que hacer es preparar
el café y una vez hecho dejamos que se enfrie.
Ponemos en un recipiente el solomillo, lo sal-
pimentamos, agregamos el azicar moreno y el
café, lo dejamos macerar unos 30 minutos.

Cortamos el solomillo en rodajas que hacemos
ala plancha vuelta y vuelta. Para elaborar la sal-
sa ponemos en un cazo o sartén todo el café de

Wgaedientes
1 solomillo de cerdo

1 taza de café de Cafés Sierra de Segura
4 cucharadas de azticar moreno

la maceracion del solomillo, anadimos la nata
y dejamos reducir hasta obtener la salsa, no
reduzcdis en exceso porque se os puede hacer
caramelo de café.

Hemos acompanado este Solomillo de cerdo
con salsa de café con unas patatas fritas en
aceite de oliva virgen extra y el resultado ha
sido un plato de lujo.

Sal
Pimienta




Este Cous Cous con frutos secos es una elaboracién riquisima
gue puede servirse como un plato Gnico o como acompafa-
miento de carnes o pescados. Hemos utilizado frutos secos
“Domi” que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

“Domi”es una empresa cuya historia comienza en el aflo 1987
cuando su fundador Domingo Martinez, méds conocido como
“Domi” trabajaba en una finca donde sembré garbanzos a
cambio de hacerle un barbecho a la tierra, ese afno tuvo una
gran cosecha, asi que se le ocurrié tostarlos en casa de forma
artesanal, pero como la sartén era insuficiente para esta gran
cantidad, se desplazé a tostaderos industriales de frutos secos
para que se los tostaran. Empezo a venderlos por las tascas
de su pueblo, dénde tuvieron un gran éxito, al mismo tiempo
que vendia garbanzos, sus clientes le preguntaban por otros
productos, como cacahuetes, almendras, pistachos... y pata-
tas fritas. Comenzé a vender en los pueblos de alrededor y
cred la marca con su nombre, “Domi”y cuyo logo es la cara de
un muieco que Domingo tenia de pequerio.

Patatas fritas “Domi’, se encuentra en Villacarrillo, donde la
segunda generacion formada por sus dos hijos, Antonio Ja-
vier y Angel, se encuentra muy implicada en la fabricacién y
distribucion de estos productos, aportando ganas, juventud y
nuevas ideas en este proyecto.

Son muy conocidas sus patatas fritas, pero nosotros para
nuestro Cous Cous hemos escogido sus frutos secos, podéis
anadirle los que mds os gusten, asi almendras, pistachos, ana-
cardos o avellanas, que tanto tostados como fritos en aceite
de oliva hacen las delicias de todos, ya que seleccionan la me-
jor materia prima para poder ofrecer a sus clientes un produc-
to de méxima calidad.
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Cous Cous con gautos secos

Elaboracion

Ponemos en un recipiente el cous cous y en un
cazo ponemos a calentar el agua con un poco
de sal, la anadimos al cous cous, tapamos con
papel film y dejamos reposar unos minutos.

Mientras el cous cous esta reposando, pone-
mos en una sartén un poco de aceite de oliva
virgen extra y afadimos la cebolla cortada en

Wgaedientes
1 vaso de cous cous
1 vaso de agua
1 cucharadita de sal

1 cebolla
2 cucharadas de pasas

juliana fina, pochamos a fuego suave, cuando
comience a dorarse afiadimos las pasas y las
almendras, salteamos bien e incorporamos el
cous cousy la circuma. Removemos bien hasta
que el cous cous quede suelto.

Y ya so6lo nos queda servir este delicioso cous
cous con frutos secos jdelicioso!

Frutos secos (almendras, pistachos,
anacardos...) de Domi

1 cucharadita de circuma
Aceite de oliva virgen extra




Un bocado exquisito con el que triunfaréis en cualquier oca-
sion. Son muy sencillas de preparar y para elaborarlas he-
mos utilizado dos productos, el queso y la mermelada.

Nos hemos decantado por un queso fresco, en esta ocasién
de Queseria La Pasiega, una empresa de Noalejo, creada por
Obdulia que utiliza leche de cabra y oveja de ganaderos de
las comarcas de Sierra Magina y Sierra Sur, el resultado es
una gama de quesos de gran calidad.

Y para darle un toque especial, la mermelada de pimientos,
elaborada por Mermeladas Santa Claudia, una empresa muy
joven nacida en el afo 2014. Olga elabora las mermeladas
de forma artesanal, con frutas en su punto de maduracién,
sin anadirles ningun tipo de conservantes ni colorantes. Ela-
boran mermeladas de muchas frutas como la de cereza, la
de melocotén o la de higos de chocolate... siempre de tem-
porada.

Esta mermelada de pimientos es exquisita y os dard mucho
juego en la cocina, si la afadis a una pechuga de pollo o un
solomillo a la plancha tendréis una combinacién de lujo, al
igual que con el queso fresco, una combinacién estupenda.
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Taadtitas de hojalde con queso gesco y

el ada de pudentos

Primero vamos a preparar la base de hojaldre,
para ello extendemos la masa y con un corta-
dor redondo, un vaso pequefio o una copa,
lo vamos cortando. Una vez cortado lo pone-
mos sobre un papel de horno y con un tene-
dor pinchamos varias veces la superficie, ta-
pamos todo con otra hoja de papel y encima
colocamos una bandeja, de esta forma vamos
a ponerle peso encima y el hojaldre no sube.
Horneamos 15 minutos, horno precalentado,
a 180° C. Sacamos, dejamos que se enfrien y

Wgaedientes
1 ldamina de hojaldre extendido

Queso fresco La Pasiega
Mermelada de pimientos Santa Claudia

reservamos. Este paso podéis tenerlo adelanta-
do, guardais las bases de hojaldre en una lata y
os aguantan perfectamente tres dias.

Ya sélo nos queda montar las tartitas, ponemos
encima un trozo de queso fresco La Pasiega y
sobre éste un poco de mermelada de pimien-
tos Santa Claudia.

Para adornarlas ponemos unos brotes, pero
este paso es opcional. Espero que os haya gus-
tado esta idea y que os animéis a prepararla en
casa, son deliciosas.




Esta deliciosa Quiche de morcilla es ideal para compartir
como aperitivo o como plato principal acompanada de una
ensalada.

La morcilla elegida viene de Frailes de “La Abuela Laura”una
empresa que nacié en 2011, aunque la receta de los embuti-
dos de Mari Carmen y Laura Garcia viene de su abuela Laura,
quien da nombre a su empresa. Si su antepasado levantara
la cabeza descubriria que sus chorizos y morcillas se venden
a través de internet. Todo el producto que trabaja esta em-
presa familiar y joven es de la comarca de Sierra Sur, cerdo
blanco criado en esta comarca donde el aire permite una cu-
racion exquisita del embutido.

Estas hermanas Garcia Garrido emprendieron la aventura
gracias al taller formativo auspiciado por su Ayuntamiento
y la Junta de Andalucia. Ya sabian cémo embuchar el salchi-
chon, tenian la receta de la abuela Laura en el cajén y solo
les faltaba la idea empresarial a la que se unié su hermano
Luis. Aunque su mercado se sitda en la comarca, gracias a su
venta on line pueden disponer envios de su producto a toda
Espafa en 24 horas. Cataluia, Baleares, Comunidad Valen-
cianay el resto de Andalucia ya conocen a qué sabe algunos
de los productos de La Abuela Laura.

Si hay un producto que guarde el mimo de la receta de la
abuela Laura es la morcilla. Producto elaborado a base de
cebolla de la huerta de Frailes y manteca ibérica picada a
mano.
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Quiche de viorcilla y cafabacin

Elaboracion

En una sartén ponemos un poco de aceite de
oliva virgen extra y pochamos a fuego muy
suave la cebolla y el calabacin picados fina-
mente hasta que comienzan a dorarse. Escu-
rrimos el aceite y reservamos.

Extendemos la masa quebrada y la ponemos
en un molde, redondo o rectangular, que en-
grasamos, cubrimos con papel de horno y po-
nemos encima algo de peso, como por ejem-
plo unos garbanzos. Introducimos en el horno,
precalentado a 180° C, unos diez minutos.

Mientras la masa esta en el horno, batimos
en un cuenco los huevos junto con la nata, le

Wgaedientes

1 lamina de masa quebrada
1 calabacin

1 cebolla

3 huevos
250 ml de nata liquida

afadimos un poco de pimienta y de sal. Saca-
mos la masa, quitamos el peso y el papel, po-
nemos la cebolla y el calabacin que teniamos
reservados, vertemos la mezcla de huevos y
colocamos la morcilla a la que le quitamos la
piel y cortamos en rodajas, aadimos un poco
de cebollino picado y horneamos a 180° C
unos 25 minutos o hasta que vedis que la qui-
che esta cuajada.

Se puede servir tanto caliente o templada
como fria. Animaros a probar esta Quiche de
morcilla porque esta riquisima.

1 morcilla de la Abuela Laura
Cebollino

Sal

Pimienta negra

Aceite de oliva virgen extra




La leche frita es un plato muy tradicional, uno de los dulces
que suelen prepararse los dias de Semana Santa. Es uno de
mis dulces favoritos y mas si lo elaboramos con leche Leva-
sa, la leche de siempre, de Jaén y que cuenta con el distinti-
vo Degusta Jaén Calidad.

Levasa, una empresa que estd muy unida a Jaén que ano tras
ano se ha ganado la confianza del consumidor. Creada por
los Hermanos Martinez Martinez como vaqueria en el afo
1975, poco a poco la fueron mecanizando convirtiéndola en
una planta de envasado y produccién de queso. Hoy dia esta
empresa cuenta con mas de 25 trabajadores y se han centra-
do en elaborar un producto de calidad cien por cien de Jaén.

Destacan sus quesos, de los que ofertan una gran variedad,
hasta 20 diferentes. Se pueden encontrar desde lineales de
grandes superficies hasta pequefas tiendas de alimenta-
cién y tiendas de productos gourmet.

Ademas de sus excelentes quesos, destaca su leche, su pro-
ducto mas emblematico, el de toda la vida. Se trata de leche
entera o semidesnatada pasterizada homogeneizada que se
obtiene de ganado vacuno seleccionado y bajo vigilancia
sanitaria permanente en su propia explotaciéon ganadera. La
pasterizacion mantiene intactos los componentes nutricio-
nales de la leche natural fresca de vaca.




°
S
=

15a?

Mi recetario con Degusta Jaén 75

Leche guita,

Bk .

Ponemos en un cazo los huevos, la leche, el  mano deseado, a mi me gustan cuadrados no
azucar, la canela y la maizena, mezclamos todo  muy grandes. Ponemos en un cuenco harina
muy bien y ponemos al fuego, debemos estar y en otro los huevos batidos, pasamos cada
todo el rato removiendo con las varillas hasta  porcién por harina y después por huevo bati-
que la mezcla espese. Una vez que lamezclaha  do. Freimos en una sartén con aceite de oliva
espesado la ponemos en un recipiente rectan-  virgen o virgen extra hasta que estén dorados.

gular y tapamos con papel film. Guardamos en ~ Sacamos, dejamos sobre papel de cocinay sin
el frigorifico al menos un par de horas, podéis  dejar que se enfrien rebozamos en azucar.

dejarlo preparado en la vispera. Y ya tenemos lista nuestra leche frita jexqui-

Pasado este tiempo, desmoldamos y retira-  sita!
mos el papel film, cortamos porciones del ta-
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Wgaedientes

Q(}QC'Q Medio litro de leche entera de Levasa 1 cucharadita de canela
?)('7\(‘ 4 huevos Harina
\ 125 gramos de azucar 2 huevos

80 gramos de harina fina de maiz, Maizena Azucar




El Bacalao con tomate o como también se conoce Bacalao
encebollado es una receta tipica de estos dias de Semana
Santa y que en Jaén es costumbre tomar el Viernes Santo.
Nosotros vamos a elaborar este bacalao con un riquisimo
tomate natural, una conserva que elaboran en la Sierra de
Segura, que cuenta con el distintivo Degusta Jaén y certifi-
cado como ecoldgico por el Comité Andaluz de Agricultura
Ecolégica (CAAE).

Ecohornillo es una empresa creada en el afio 2007 por el ma-
trimonio de Josefa y Francisco José, quienes cultivaban en
Santiago de la Espada una gran cantidad de productos eco-
l6gicos con los que luego elaboraban sus conservas. Deci-
dieron formarse y certificar sus productos como ecolégicos.

Hoy, Ecohornillo es todo un ejemplo de empresa sostenible,
de pequena factura y con criterios de elaboracién muy arte-
sanales. Elaboran mermeladas de varios sabores, conservas,
miel de colmenas de la comarca y también patatas fritas.
Utilizan productos de produccién propia y si no, recurren a
huertos cercanos ecoldgicos, ademas utilizan el mejor aceite
de oliva virgen de extra de la Sierra de Segura. Esta calidad
en sus productos ha hecho que sean cada vez mas conoci-
dos y que se estén abriendo camino en un mercado muy
competitivo.

Para esta receta de Bacalao hemos escogido su Tomate natu-
ral triturado, elaborado con los mismos criterios de calidad
que todos sus productos, esta conserva tan natural y eco-
l6gica nos permite cocinar nuestros platos con los mejores
tomates ecoldgicos de la Sierra de Segura en cualquier mo-
mento del aio.
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Hacalao con, tonate

Elaboracion

Enharinamos ligeramente los trozos de baca-
lao y los freimos, sacamos y reservamos. Cola-
mos el aceite porque tendra restos de harina
y volvemos a utilizarlo, esta vez para pochar a
fuego muy suave la cebolla cortada en juliana,
cuando comience a dorarse incorporamos los
ajos y los cominos machacados y el tomate.
Dejamos que se fria el tomate a fuego suave,
incorporamos los trozos de bacalao, dejamos

Wgaedientes
6 trozos de bacalao desalado
6 cebollas

2 dientes de ajos
1 cucharadita de cominos molidos

cocinar unos minutos y ya tenemos listo nues-

tro plato.

Podéis tener preparado este Bacalao en la vispe-
ra, incluso estd mucho mejor, asi el Viernes San-
to solo tendréis que calentarlo y para no com-
plicaros mucho mas, vamos a acompanarlo de
unas patatas crujientes de Santo Reino, que po-
déis servirlas tal cual o calentdandolas un minuto
en el microondas, quedan como recién hechas.

2 tarros de Tomate natural triturado

Ecohornillo
Harina

Aceite de oliva virgen extra
Patatas paja Santo Reino para acompanar




Unos bollitos riquisimos ideales para tomar como aperiti-
vo si los hacéis pequenos o para la merienda o cena de los
peques de la casa. Son muy faciles de hacer, ya que es una
masa facil de manejar y el relleno es un chorizo curado que
se elabora en Alcaudete y que cuenta con el distintivo De-
gusta Jaén Calidad.

Este chorizo curado es de la empresa Embutidos y Jamones
RM Canales, una empresa creada hace mas de cincuenta
anos, dirigida hoy por Rafael Murioz Canales, cuarta genera-
cién de lafamilia dedicada al mundo del embutido artesano.
Una empresa que llega hasta nuestros dias con una clara vo-
cacion, la de mantener y recuperar los embutidos artesanos,
destacando por la calidad de sus productos y su buen hacer,
tal y como les ensefaron sus abuelos.

En su oferta destacan las mejores carnes frescas, productos
elaborados, embutidos cocidos, entre los que destacan su
salchichén cocido a las finas hierbas con pistachos o el relle-
no casero, embutidos curados y jamones y paletas que se-
can ellos mismos. Ademas destacar que sus productos estan
libres de gluten y son elaborados sin derivados lacteos por
lo que muchas personas intolerantes a estos productos pue-
den consumirlos sin problema.

Nosotros hemos escogido entre esta amplia oferta uno de
sus productos curados con mas éxito, el chorizo sarta. Un
embutido elaborado con las mejores materias primas desde
su origen, eligiendo ganado criado en libertad, dando su to-
que personal en la elaboracién de forma artesanal, utilizando
especias y condimentos de primera calidad con lo que consi-
guen unos productos selectos para todos los paladares.
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Parecillos wellenos de chorigo

Elaboracis

En un cuenco amplio ponemos el agua tem-
plada y diluimos en ella la levadura fresca, in-
corporamos el huevo y el aceite de oliva virgen
extra y mezclamos. Afiadimos la harina y la sal,
mezclamos todo bien hasta obtener una masa
suave y homogénea. Tapamos y dejamos en un
sitio alejado de corrientes una o dos horas, o
hasta que vedis que la masa ha levado, es decir
que ha aumentado su volumen.

Sacamos la masa del recipiente, ponemos en la
encimera o superficie de trabajo ligeramente en-
harinada y amasamos un poco con las manos, di-
vidimos la masa en porciones de unos 70 gramos.

Cortamos el chorizo en rodajas y les quitamos
la piel. Cogemos cada porcién y estiramos un

Wgaedientes
400 gramos de harina de fuerza
200 mililitros de agua templada

25 gramos de levadura fresca de panadero
1 huevo

poco con las manos, en el centro ponemos
un par de rodajas de chorizo, cerramos con la
masa y boleamos un poco, para formar el bo-
llito o panecillo y que se quede el chorizo en el
centro. Ponemos todos los bollitos en la bande-
ja del horno y tapamos con un paiio, dejamos
que leven una hora. Pincelamos la superficie
con suavidad con un poco de leche y hornea-
mos, horno precalentado a 180° C unos 20 mi-
nutos o hasta que estén dorados.

Sacamos y dejamos enfriar sobre una rejilla...
y listos para comer, aunque estoy segura que
mas de uno no podrd esperar a que se enfrien
para poder probar estos riquisimos Panecillos
rellenos de chorizo.

50 mililitros de aceite de oliva virgen extra
1 cucharadita de sal

1 chorizo sarta curado RM Canales

Leche para pincelar




Un aperitivo delicioso con todo el sabor de Jaén. En esta
ocasion el pan se convierte en el producto protagonista y es
que vamos a utilizar un pan muy especial, un pan de aceitu-
nas que se elabora de forma artesanal.

En esta ocasion nos quedamos en Jaén capital, donde Pani-
ficadora“Las Mercedes”lleva desde 1896 elaborando pan ar-
tesano siguiendo recetas que han pasado de generacién en
generacion. Este pan de aceitunas se inspira en la tradicion
gastrondmica de Jaén y en su aceite de oliva virgen extra
picual, principal ingrediente de este pan, ademas de las acei-
tunas y el romero que le da un toque muy especial.

En cuanto a la mousse de queso, necesitamos un queso con
mucho sabor, en esta ocasién hemos escogido el queso cu-
rado de leche cruda de cabra que elabora Queseria La Pasie-
ga de Noalejo, un queso elaborado de forma artesanal por
Obdulia, la maestra quesera, quien junto a su marido José y
sus dos hijas, Sandra y Virginia, forman la empresa.

Ademas utilizaremos huevos de Bio Castulo, pimienta en
grano de Andunatura, y lo terminaremos con aceite de oliva
virgen extra picual de la Sierra de Cazorla.
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Elaboracis

Ponemos las hojas de gelatina a hidratar en
agua, reservamos. Cortamos el queso en trozos
pequefnosy los ponemos en un cazo, afadimos
la nata liquida para montar, un poco de pimien-
ta recién molida y ponemos al fuego, muy sua-
ve y vamos mezclando todo el rato hasta que
el queso se funday se integre todo. Apartamos
del fuego, incorporamos la gelatina escurrida y
mezclamos bien, una vez que se haya templa-
do incorporamos las yemas de huevo y mezcla-
mos de nuevo. Montamos las claras de huevo a
punto de nieve y afadimos a la mezcla anterior,

Wgaedientes
Pan de aceitunas Panificadora Las Mercedes

150 gramos de queso curado de cabra
Queseria La Pasiega

150 ml de nata liquida para montar
2 huevos Bio Castulo

con movimientos suaves y envolventes unimos
todo, vertemos esta mezcla en un recipiente
grande o en vasitos individuales. Metemos en
el frigorifico, al menos cuatro horas, podéis ha-
cerlo en la vispera.

Ala hora de servir cortamos el Pan de aceitunas
en rebanadas que tostamos. Ponemos encima
un poco de la Mousse de queso curado, nos
hemos ayudado para servir con una cuchara
de helado y afnadimos por encima un poco de
aceite de oliva virgen extra picual Cazorla.

Y ya sélo nos queda servir.

2 hojas de gelatina

Una pizca de sal

Pimienta en grano Andunatura
Aceite de oliva virgen extra Cazorla




Los rosquillos de anis, unos dulces muy tradicionales de la
cocina jiennense que gustan a todos, son toda una tenta-
cién y mucho més si utilizamos para elaborarlos ingredien-
tes que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad, en
este caso el anis, Anis dulce Castillo de Jaén.

Destilerias Santo Reino, una empresa fundada por Angel Ti-
rado Ortega en el afio 1961, aunque el origen fue un poco
antes, en 1900, cuando los padres de Angel, Esteban Tirado
y Juana Ortega, crearon en el Barrio de la Magdalena la Fa-
brica de licores y anisados “Anis La Magdalena”. Cuando su
padre fallecié Angel fundé la empresa actual Destilerias San-
to Reino, recibiendo en el afio 2007 la Medalla al Mérito en
el trabajo y recibiendo ese mismo afo el premio el Premio a
Empresa Jiennense. Hoy al frente de la empresa esta la ter-
cera generacién, Angel Tirado Vizcaino, quién se incorporé
en el afio 1983.

Elaboran diversos productos, asi por ejemplo, Anis seco, Anis
dulce, Crema de café o Licor de menta. Todos elaborados de
forma artesanal, dejando para la tecnologia el llenado y eti-
quetado de las botellas. El Anis Castillo de Jaén, no sélo es
un producto de excelente calidad sino que es toda una re-
ferencia de la ciudad de Jaén, su etiqueta con la imagen del
Castillo de Santa Catalina es todo un simbolo.

Para elaborar estos riquisimos rosquillos de anis hemos es-
cogido su Anis dulce, una bebida de cardcter Unico, cuyo
proceso de elaboracién se hace destildndolo en alambiques
de cobre con una minuciosa seleccién de granos de matala-
huva cultivada en Andalucia, todo en un cuidadoso proceso
gue proporcionan a este anis una particular suavidad y un
poderoso sabor.
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Rm«yﬂﬂm de anis
Elaborcisn

Ponemos en un recipiente los huevos junto
con el azucar y batimos durante varios minutos
con unas varillas hasta que blanqueen, es decir
que el azUcar se integre y los huevos estén muy
espumosos. Afladimos el aceite de oliva virgen
extra, el anis dulcey la ralladura de limén mien-
tras continuamos batiendo. Por ultimo incor-
poramos la harina junto con los tres sobres do-
bles de gaseosa o gasificante, mezclamos todo
con suavidad hasta que esté todo integrado, la
masa estara bastante pegajosa, no os preocu-
péis y sobre todo no echéis mas harina, ya que
entonces los rosquillos quedardn apelmaza-
dos. Tapamos con un paio y dejamos reposar
una o dos horas.

Una vez que la mezcla ha reposado nos unta-
mos las manos con aceite, os recomiendo que
tengdis un cuenco con aceite al lado para po-

Wgaedientes

3 huevos

180 gramos de azucar

150 mililitros de aceite de oliva virgen extra

150 mililitros de Anis dulce Castillo de Jaén
Ralladura de un limén

der mojaros las manos de vez en cuando, co-
gemos pequefas porciones y formamos los
rosquillos, podéis hacerlo de dos formas, bien
metiendo el dedo en el centro formando un
agujero o bien rodando con las palmas de la
mano la masa formando una tira que unimos,
los dos métodos son buenos, escoged el que
mas os guste. Una vez que tenemos los ros-
quillos formados, los vamos friendo. Es muy
importante la temperatura del aceite, si estd
demasiado fuerte los rosquillos se quemaran
y si estd demasiado flojo absorberan mucho
aceite, debe estar a temperatura media que dé
tiempo a que los rosquillos se hinchen quedan-
do muy esponjosos.

Una vez fritos, los dejamos sobre papel de co-
cina y aun calientes los rebozamos por azucar.
Aguantan varios dias en una lata.

Entre 450 y 500 gramos de harina

3 sobres (dobles) de gaseosa para reposteria
Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir
AzUcar para emborrizar




Unas migas de pan muy ligeras, con tropezones de manza-
na y el toque especial de un vino tinto que se elabora en
Anduijar, y que seran el acompaiamiento perfecto para un
Lomo curado al romero.

Jamones Fuente El Berral, es una empresa fundada en el aiio
1997 por Pascuala Garcia. Ubicada en La Matea, una aldea
de Santiago de la Espada en el municipio de Santiago Pon-
tones, en pleno corazén de la Sierra de Cazorla, Segura y las
Villas. Elaboran sus productos de forma artesanal y son muy
valorados tanto por su sabor como por su grado de cura-
cién. Hoy hemos escogido su Lomo al romero, una cabeza-
da de lomo curado al natural en sus instalaciones. Elaboran
piezas de unos 2 kilos de peso sobre tabla, sin necesidad de
embucharlo, y lo curan al romero o a la pimienta. Un produc-
to que cuenta con la garantia de Marca Parque Natural de
Andalucia y Marca Degusta Jaén Calidad.

Y para preparar las migas vamos a utilizar un vino tinto jo-
ven, Amanecer de Vitaca, elaborado por las Bodegas Vifias
Tintas Capellania, de Andujar. Un vino potente, corpulento
y prolongado en boca. Ideal para aperitivos, arroces, pastas,
carne de monte, aves de caza y verduras silvestres.
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Lotwo all woneo con nigas all vino tunto

Elaboracion

Picamos el pan y lo mojamos con el vino y el
agua, reservamos. Pelamos y cortamos la man-
zana en daditos, la salteamos en una sartén con
un poco de aceite de oliva virgen extra, cuando
la manzana comience a dorarse anadimos el
azUcar moreno, mezclamos y dejamos que se
cocine uno o dos minutos, reservamos.

Ponemos en la sartén un poco de aceite de
oliva virgen extra y freimos los ajos, afnadimos
el pan y removemos con una cuchara de ma-

Wgaedientes
1 hogaza de pan de medio kilo del dia anterior
Unos 10 dientes de ajo

3 manzanas
2 cucharadas de azuicar moreno

dera de forma constante hasta que el liquido
se evapore, el pan se quede seco y comience a
dorarse, es entonces cuando incorporamos las
manzanas, mezclamos y dejamos cocinar unos
cinco minutos mas.

Servimos las migas en el plato y ya sélo nos
queda poner encima unas lonchas del lomo
al romero, la mezcla del lomo un poco picante
con el dulce de las migas es espectacular, un
plato que no os dejara indiferentes.

Aceite de oliva virgen extra

1 copa de Vino Tinto joven Amanecer Vitaca
1 copa de agua

Lomo al romero Jamones Fuente El Berral




Conejo con aceitunas, un plato de siempre y muy sano ya
que la carne de conejo es la que menos calorias tiene, todo
el sabor se lo van a dar unas riquisimas aceitunas verdes ma-
chacadas que se elaboran en Andujar y que forman parte de
Degusta Jaén.

Estas aceitunas son de Aceitunas Andujar, una empresa de
los Hermanos Moya, fundada en el afo 1957 y que presume
de su localidad tanto en su nombre como en su etiqueta con
laVirgen de la Cabeza, estan presentes en todos los eventos
de la localidad. La idea de crear la empresa, ya que fue fruto
de la casualidad. Parte de la familia estuvo trabajando una
época en Andorra y a la vuelta con los ahorros decidieron
montar una empresa, una funeraria, pero por suerte cambia-
ron de ideay se dedicaron a elaborar aceitunas, que alifadas
de forma artesanal eran vendidas al peso a los vecinos, bares
y restaurantes de la zona.

En los afos 80 con la segunda generacién de la familia en
la empresa, Aceitunas Andujar dio un gran giro, incluyeron
mas referencias de productos, asi ademas de las aceitunas
muchos encurtidos, convirtiéndose en una importante
empresa de aderezos con capacidad para producir mas de
750.000 kilos de producto al aflo y ponerlos a disposicién de
sus clientes con todo el buen hacer de una vida y la calidad
de siempre. Para ello, procuran las mejores materias primas
no solo de la comunidad auténoma, sino también de otras
productoras de aceituna de mesa como Extremadura.

Entre toda su variedad de aceitunas, hemos escogido para
nuestra receta unas aceitunas verdes machacadas adereza-
das con sal, ajos, hinojo, tomillo y especias aromaticas.
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ng‘o covt, acertiunas
Elaboracion

Abrimos el tarro de aceitunas verdes macha-
cadas, seguro que no os resistis a probar unas
cuantas mientras cocinais...

En una sartén o cazuela doramos el conejo tro-
ceado con un poco de aceite de oliva virgen
extra, lo sacamos y reservamos. Afadimos un
poco mas de aceite de oliva virgen extra y po-
chamos los ajos y la cebolla picada. Cuando co-

Wgaedientes

1 conejo

1 cebolla

3 dientes de ajo

1 copa de vino blanco
1 copa de agua

mience a dorarse incorporamos el conejo y las
aceitunas junto con un poco de sal, circuma 'y
tomillo. Ahadimos el vino y el agua y dejamos
cocinar unos 20 o 30 minutos. Podéis dejar-
lo preparado en la vispera, cuando lleguéis a
casa del trabajo sélo tendréis que calentarlo un
poco.

Aceitunas verdes machacadas de Aceitunas
Andujar

Sal

Tomillo

Cdrcuma

Aceite de oliva virgen extra




Esta tarta es facilisima de preparar, ademas la vamos a coci-
nar en el microondas, asi que no tardaréis nada en hacerla.
El requesén de cabra que vamos a utilizar se elabora en la
Sierra Sur, en Valdepenas de Jaén y forma parte de los pro-
ductos con la marca Degusta Jaén.

Se trata de la empresa Cortijo Carbonerillos, creada en el afio
2013 por dos hermanas, Juana y Maria Torres, quienes han
conseguido emprender y desarrollar el negocio ganadero
de sus maridos, gracias a un taller de empleo de “Queseria
Artesanal” que realizaron. En poco tiempo han logrado el
éxito de esta empresa en la que elaboran los quesos de for-
ma artesanal, con productos naturales, y sin conservantes.

El nombre de“Cortijo Carbonerillos” viene dado porque es el
nombre de la finca donde pastan las mas de 400 cabras que
producen la leche de sus quesos. En un clima singular, con
inviernos frios y veranos frescos, los pastos de Valdepefas
de Jaén proporcionan a la leche de las cabras de esta familia,
ese sabor natural, de una alimentacién sana alejada de los
piensos industriales.

Uno de sus éxitos es la trazabilidad de los productos ya que sus
quesos nunca salen de las manos de la familia en su produc-
cién: desde la alimentacion de sus cabras hasta su leche, pa-
sando por la elaboracién del queso en su propia fabrica. Cono-
cen desde el primer hasta el ltimo detalle de su producto, lo
que para los consumidores se traduce en calidad y seguridad.

Y entre sus quesos hoy hemos escogido su requesén fresco
de cabra, una auténtica delicia, perfecto para una cena lige-
ra acompafiado de fruta o en las tostadas del desayuno con
un poco de miel o mermelada. Nosotros hemos preparado
una deliciosa tarta con la receta que nos dio la misma Juana.
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Elaboracis

Trituramos las galletas y mezclamos con la
mantequilla que debe estar blanda, con esta
mezcla formamos cubrimos la base y los late-
rales de un molde, debera ser un molde de ma-
terial apto para el microondas como silicona o
cristal. Metemos en el frigorifico mientras pre-
paramos el relleno.

Para preparar el relleno ponemos en un re-
cipiente los huevos junto con el azicar y ba-
timos muy bien con unas varillas hasta que
blanqueen, anadimos la ralladura de limén y el
requesoén de cabra, mezclamos todo con suavi-
dad y vertemos sobre la base de galleta. Mete-

Wgaedientes
200 gramos de galletas de avena

70 gramos de mantequilla

500 gramos de requesén de cabra Cortijo
Carbonerillos

mos en el microondas y cocinamos a maxima
temperatura unos 10 o 12 minutos, aunque
cada microondas tiene una potencia diferen-
te por lo que id comprobando hasta que veais
que el centro estd cuajado. Una vez que haya
perdido el calor la guardamos en el frigorifico.

Esta tan rica que no hace falta anadirle nada,
pero si queréis podéis ponerle un poco de
mermelada por encima, con cualquiera de las
mermeladas que hay en Degusta Jaén estard
riquisima.

Si queréis hornearla en horno convencional,
unos 25 o 30 minutos a 180° C.

4 huevos
8 cucharadas de azucar
Ralladura de un limén




Las cerezas son una de las frutas mas deliciosas que la Na-
turaleza nos ofrece, ademas de saludables. La provincia
de Jaén, Castillo de Locubin y Torres, ofrece unas cerezas
de gran calidad por lo que forman parte de Degusta Jaén.
Nosotros hemos escogido estas cerezas para preparar un
Magret de pato con salsa de cerezas, un plato de lujo que
esperamos 0s animéis a preparar en casa.

Jaén con 550 toneladas, es la primera productora de cere-
zas en Andalucia y la tercera de Espafa, son cerezas de gran
calidad, las Cerezas de Torres, muy jugosas y muy carnosas,
resultado del clima a gran altitud en el que desarrollan su
floracion, principalmente de la variedad Summit, Sunburst,
Burlar y Picota o también Lampé o Jaén.

Ademads las cerezas de Jaén son muy apreciadas fuera de
nuestra provincia, por ejemplo, el 90% de la produccién de
Cerezas y Almendras Castillo se va hasta Italia para ser el re-
lleno de unos conocidos bombones, o muchas se van hasta
el Levante espanol para ser uno de los ingredientes de tu-
rrones y helados.
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Magaet de pato en salsa de cenegas

Elaboracion

Con un cuchillo hacemos varios cortes en diago-
nal en la parte de la grasa del magret, es decir,
la pechuga de pato. En una sartén bien caliente
sin nada, ponemos el magret con la grasa hacia
abajo y dejamos que se cocine hasta que esté
dorado, le damos la vuelta y dejamos que se
cocine también por este lado. Una vez que esté
bien dorado, sacamos y envolvemos en papel
de aluminio. Eso hara que con el propio calor los
jugos se repartan y la carne se termine de hacer,
la pechuga de pato debe quedar muy dorada
por fuera y por dentro sonrosada, pero hecha.

Wgedientes

2 magrets de pato

1 cebolla

Unos 300 gramos de cerezas
1 copa de vino dulce

Unas escamas de sal

Mientras vamos a preparar nuestra salsa de
cerezas, en la misma sartén, en la que estard
toda la grasa del pato ponemos a pochar la ce-
bolla picada a fuego muy suave, una vez que
comience a dorarse anadimos las cerezas a las
que les hemos quitado el hueso, el vino dulces
y si queréis, esto es opcional, podéis incorpo-
rar una cucharada de aztcar moreno o una de
mermelada de cerezas, dejamos que reduzca.

Y ya s6lo nos queda filetear la carne, a la que
le ponemos unas escamas de sal y servir con
la salsa.
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Arroz con verdura y cacahuetes, un arroz con un aire oriental
que cuando lo preparéis en casa seguro que pasa a formar
parte de vuestro recetario habitual. Vamos a utilizar un arroz
gue es mezcla de arroces para guarnicién que coceremos y
luego saltearemos con zanahoria, calabacin y el toque es-
pecial se lo van a dar unos cacahuetes que cuentan con el
distintivo Degusta Jaén Calidad.

Y gracias a estos cacahuetes nos acercamos hasta Beas de
Segura para conocer un poco mas a Productos Paqui, una
empresa que se dedica principalmente a la elaboracién de
patatas fritas en aceite de oliva, unas de las mas ricas que
podais probar, aunque elaboran muchos mas productos, asi
frutos secos o snacks.

Productos Paqui es una empresa familiar fundada en el afio
1970 por José Calabria y Paquita Cano, quienes comenzaron
friendo las patatas en una freidora en su domicilio de forma
totalmente manual y vendiéndolas en cartuchos en un ca-
rrito portatil. Con el paso de los afos se incorporoé la segun-
da generacion, hoy su hija Antonia es la encargada de esta
empresa, y poco a poco han ido ampliando el negocio hasta
llegar a la actual fabrica en el Poligono Industrial de Beas de
Segura. Una empresa que cuenta con la tecnologia mas lim-
pia y la maquinaria mas moderna, pero siguen elaborando
todos sus productos de forma tradicional, utilizando para
freir todos sus productos aceite de oliva de la Comarca de la
Sierra de Segura, lo que les otorga un plus de calidad.

Hoy hemos escogido para este arroz, los cacahuetes, pela-
dos y fritos en aceite de oliva. El cacahuete, es un fruto seco
que habitualmente tomamos como aperitivo y que no utili-
zamos tanto como otros frutos secos en la cocina pero que
tiene un resultado excelente.
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Pveoy con veuduaa, y cacahuetes

Elaboracion

Lo primero es cocer el arroz segun las indica-
ciones del fabricante, mientras lavamos y cor-
tamos el calabacin, las zanahorias las pelamos
y cortamos. Ambas cosas en rodajas finas.

Ponemos en una sartén o si tenéis en un wok,

Wgaedientes
2 tazas de arroz variado para guarnicion
1 calabacin

3 04 zanahorias
1 cucharada de salsa de soja

un poco de aceite de oliva virgen extra y saltea-
mos la zanahoria y el calabacin, incorporamos el
arroz y la soja y salteamos. Por tltimo afadimos
los cacahuetes que picamos groseramente con
un cuchillo. Ya sélo nos queda mezclar y servir.

1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

100 gramos de cacahuetes fritos y pelados
Productos Paqui




El Ajoblanco es un clasico del verano, nosotros le vamos a
anadir una gelatina de vino tinto que lo convertird en un
aperitivo muy especial. Para prepararlo vamos a utilizar un
vino que se elabora en la provincia de Jaén que cuenta con
el distintivo Degusta Jaén Calidad Etiqueta Negra. Si lo pre-
pardis seguro que triunfais entre vuestros invitados.

Se trata de Campoameno Syrah, un vino tinto monovarietal,
cien por cien uva variedad Syrah con tres meses en barrica.

Este vino se elabora en las Bodegas Campoameno, una bo-
dega enclavada en la localidad de Frailes, en plena comarca
de la Sierra Sur, una zona de gran tradicién vinicola. Unas
Bodegas que nacieron en el aflo 2011 como una Sociedad
Cooperativa Andaluza y que pasaron a formar parte del Gru-
po Sierra Sur en el afo 2008. En la elaboracién de sus vinos
se sigue un riguroso proceso y siempre con un férreo control
de calidad, la cosecha se continua haciendo a mano y luego
en la bodega se efectua la segunda seleccién antes de pro-
ceder a su entrada en los depdsitos de fermentacion, esta
suele durar unos 15 dias y se hace en depdsitos de acero
inoxidable, con una temperatura maxima de 32 ©, la crianza
se hace en barricas de roble, el tiempo dependera de las ca-
racteristicas particulares de cada afiada. Una vez que el vino
esta estable, se filtra y embotella, ya sélo queda un tiempo
de crianza en botella para armonizar aromas y sabores, y
que el consumidor final pueda disfrutar de este vino.

Estos vinos cuentan con el distintivo Indicaciéon Geografica
Protegida Sierra Sur de Jaén.
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Rjoblanco con gelatina de vino tnto

Elaboracion

Lo primero que vamos a hacer es preparar la ge-
latina de vino tinto. Ponemos a hidratar las ho-
jas de gelatina en un recipiente con agua fria. En
un cazo ponemos el vino y el azicar, ponemos
al fuego y calentamos. Incorporamos las hojas
de gelatina hidratadas, mezclamos bien, con
cuidado de que no hierva, apartamos del fuego
y vertemos en un recipiente. Guardamos en el
frigorifico hasta que se cuaje, al menos unas dos
horas.

Para preparar el Ajoblanco, ponemos en un re-
cipiente o en el vaso de la batidora el diente de

Wgaedientes
250 mililitros de vino tinto Campoameno
Syrah

1 cucharada de azucar

3 hojas de gelatina neutra

200 gramos de almendras

Media barra de pan del dia anterior

ajo, las almendras, la sal, un poco de vinagre y el
pan junto con un poco de agua. Trituramos todo
muy bien, cuando ya estd bien triturado y todos
los ingredientes mezclados afiadimos aceite de
oliva virgen extra mientras continuamos batien-
do.

Por ultimo afadimos mds agua, la cantidad de-
pende de la consistencia con la que os guste el
ajoblanco, y mezclamos. Guardamos en el frigo-
rifico hasta el momento de servir.

Cortamos la gelatina de vino tinto en dados y
servimos junto al ajoblanco.

1 diente de ajo

Sal

Vinagre

150 mililitros de aceite de oliva virgen extra
Agua (entre 700 ml y un litro)




Este helado es muy cremoso, con un increible sabor a vaini-
lla y pistachos. Esta delicioso y es un postre sano y natural
para toda la familia, ideal para estos dias de calor, aunque se
puede tomar en cualquier momento del afio. Los pistachos
que vamos a utilizar para elaborar este helado cuentan con
el distintivo Degusta Jaén.

Estos pistachos estan elaborados en Martos, en Freiduria
Martefia, una empresa que nacié en el afno 1953 y que va por
la segunda generacion. Dirigida por Juan Garcia, la empresa
fue creada por su padre, también llamado Juan, quién abrid
una churreria junto al convento de las Trinitarias de Martos
donde se pelaban y cortaban a mano las patatas que des-
pués se freian para vender a los vecinos. Tostaba el mani'y
las pipas en el horno de otros martefos que se dedicaban a
la venta de pan. Cuando el negocio comenzé a ir viento en
popa debido a la calidad de sus patatas fritas, Juan comenzé
una timida produccién industrial, muy primitiva, contratan-
do a mujeres del municipio para que envasaran el producto
y sellaran las bolsas para venderlas a otros puntos de la co-
marca. Hoy la empresa se encuentra en el poligono indus-
trial de la localidad, en unas modernas instalaciones donde
ademas se tuestan los frutos secos y se elaboran otra clase
de snacks.

Freiduria Martefa, ha obtenido gran fama gracias a sus pa-
tatas fritas, unas patatas con un corte especial y fritas con el
mejor aceite de oliva y que se siguen elaborando igual que
en 1953. Aunque nosotros hoy hemos escogido sus pista-
chos tostados, un fruto seco con importantes propiedades
para nuestra salud, un aperitivo fantastico pero que también
tiene interesantes usos en la cocina.
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Helado de pistachos

Elaboracis

Quitamos la cascara a los pistachos y retiramos
la piel en la medida de lo posible, con un robot
de cocina o en un mortero los picamos bien, re-
servando un punado sin picar.

Batimos las yemas de huevo con el aztcar y po-
nemos la leche y la nata al fuego junto con el
interior de la vaina de vainilla que raspamos con
un cuchillo. Ahadimos poco a poco las yemas
con el azicar mezclando con unas varillas y con-
trolando la temperatura para que no hierva. Co-
cinamos esta mezcla sin dejar de remover hasta
que espese, apartamos del fuego y afadimos

Wgaedientes
1 bolsa de pistachos tostados La Martefia
2 tazas de leche

2 tazas de nata liquida para montar
4 yemas de huevo

los pistachos molidos. Ponemos en un recipien-
te que tapamos y guardamos en el frigorifico al
menos doce horas.

Al dia siguiente ponemos la mezcla bien fria en
una heladera y mantecamos. Si no tenéis hela-
dera una vez que la preparacion esta fria la guar-
dais en el congelador, es un helado muy cremo-
so por lo que congela muy bien.

Sélo nos queda servir con unos pistachos pica-
dos por encima y disfrutar de este delicioso He-
lado de pistachos.

80 gramos de azucar

1 vaina de vainilla o 1 cucharadita de esencia
de vainilla




Receta muy facil de elaborar, ligera y fresca, perfecta para
una cena especial una noche de verano, aunque cualquier
momento es bueno. Para elaborar el tartar se utiliza pesca-
do crudo, os aconsejo que lo congeléis antes para evitar el
anisakis, se cocina gracias al marinado, si nunca lo habéis
probado este es el momento janimaros a hacerlo!. El toque
especial se lo vamos a dar con unos alcaparrones de Jaén.

Aceitunera Jiennense, una empresa creada en el afo 1995
por la familia Palacios, que lleva mas de 30 afos trabajando
en el sector de los encurtidos y la aceituna de alifio. Sus pro-
ductos estan elaborados de forma artesanal, cien por cien
naturales, no llevan aditivos ni conservantes. Se aderezan
con plantas aromdticas naturales recogidas en su momento
justo en la provincia de Jaén por el personal de la empresa.
Sus productos estrella son la aceituna verde natural macha-
caday la negra rayada, asi como los alcaparrones. Pero ofer-
tan gran variedad tanto de aceitunas como de encurtidos,
todos con el toque casero y jiennense que los caracteriza.

Hoy para elaborar nuestro tartar de salmén hemos escogi-
do entre su amplia oferta de productos, los alcaparrones,
un producto muy natural que sélo contiene alcaparrones,
vinagre y sal. Apenas contienen grasa y tienen muchas pro-
piedades beneficiosas para nuestro organismo. En la cocina
combinan muy bien con los ahumados, en ensaladas de pa-
tata o con el salmén fresco como en esta ocasion.
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Taddae de salmon con alcapaviones

Elaboracis

Sacamos el salmén del congelador y dejamos  la ralladura y el zumo de una lima, la mostaza a
que se descongele en el frigorifico. Si lo cortais  la antigua, la salsa perrins y la salsa de soja. Por
cuando aun no se haya descongelado del todo  Ultimo incorporamos el aceite de oliva virgen
os sera mucho mas facil, lo cortamos a cuchillo, ~ extra y mezclamos. Tapamos con papel film y
en dados. Pelamos la cebolleta y picamos, el ~ guardamos en el frigorifico hasta el momento
aguacate lo cortamos también en dados, a los ~ de servir.

alcaparrones les quitamos el tallo y los picamos Lo servimos bien frio, acompariado de unas re-
y mezclamos todo en un recipiente. Ahadimos  banadas de pan tostado.

Wgaedientes

400 gramos de salmén, limpio 2 cucharaditas de mostaza a la antigua

1 taza de alcaparrones Aceitunera Jiennense 2 cucharaditas de salsa Perrins

1 cebolleta 2 cucharaditas de salsa de soja

2 aguacates 1 cucharada de aceite de oliva virgen extra

Ralladura y zumo de una lima
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Pundientos wellenos de tordilla, de patata,

Pimientos rellenos de tortilla de patata, una receta estupenda que podéis servir como segundo
plato o como aperitivo para compartir. Muy sencillos de preparar, ademas vamos a tardar muy
poco tiempo en prepararlos ya que vamos a partir de unas patatas ya fritas. En esta ocasion, os
las vamos a dejar a vuestra eleccidn, seguro que en vuestra despensa hay una bolsa de patatas
fritas de Casa Paco, Santo Reino, Domi, Anabella, el Artesano de Martos, Ecohornillo, Dealva, Pro-
ductos Paqui o Freiduria Martefia, todas elaboradas con aceite de oliva virgen extra y todas con

el distintivo de Degusta Jaén Calidad.

Elabotacis

En un cuenco amplio batimos los huevos y ana-
dimos las patatas fritas que rompemos un poco,
dejamos que se hidraten mientras preparamos
los pimientos. Utilizaremos pimientos verdes
“italianos’, lavamos bien y cortamos la parte su-
perior, eliminamos todas las semillas y rellena-
mos con la mezcla de huevo y patatas. Con un
poco de harina enharinamos la parte superior,

Wgaedientes
4 pimientos verdes
120 gramos de patatas fritas Degusta Jaén

4 huevos

1 cucharada de harina
Aceite de oliva virgen o virgen extra

esto nos ayudara a que no se salga el relleno.

Freimos en una sartén con aceite de oliva vir-
gen o virgen extra, hasta que los pimientos es-
tén dorados. El aceite debe estar a temperatura
media para el relleno se cocine bien. Una vez
fritos cortamos y servimos. Estan buenos tanto
calientes como frios, por lo que los podéis tener
preparados con antelacién.
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Vamos a cocinar estas Sardinas asadas en papillote y en la
sartén, de este modo no llenaremos la casa de olor a sardi-
nas. Ademads estas sardinas tienen un toque muy especial ya
que las vamos a hacer con tomillo, un tomillo silvestre que
cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad y que llenard
nuestro plato de sabor y aroma.

Un tomillo de Hierbas Andunatura, una empresa de Andudjar
fundada en el afno 1998, aunque su propietario, Juan
Antonio Carrasco, es la cuarta generaciéon de una familia
dedicada a la recoleccion de hierbas naturales en el campo.
Sus abuelos y su padre iban en bicicleta por las calles de
Andujar vendiendo hierbas medicinales y aromaticas. Hoy
dia, la empresa cuenta con unas instalaciones en el Poligono
Industrial del Ave Maria en las que secan, limpian y envasan
los productos, en un comodo formato para que los consumi-
dores podamos consumirlos en nuestros hogares, ya sea en
infusién o en nuestros platos.

Las hierbas y plantas son recogidas de forma manual en las
Sierras de Andujar, Magina, Cazorla, Segura y Las Villas. Son
todo plantas silvestres, por lo que son de una gran calidad.
Mediante un contrato con la Delegacion de Medio Ambien-
te pueden explotar estos recursos naturales, lo hacen con
respeto y en comunién con el entorno. Son productos eco-
l6gicos que cuentan con el distintivo de calidad Parques Na-
turales de Andalucia.

Andunatura Gourmet es una forma facil, cdmoda y muy
variada de aromatizar y condimentar cualquier plato en la
cocina.
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Saadunas en papillote af, tovillo

Elaboracis

Cortamos un trozo de papel aluminio, pone-
mos unas rodajas de limén, encima las sardinas
que lavamos bajo el grifo de agua fria, por en-
cima ponemos un poco de sal y unas cuantas
ramitas de tomillo. Cerramos el papel forman-
do un paquete, los bordes deben estar bien se-
llados. Ponemos una sartén o plancha al fuego,
cuando esté bien caliente ponemos nuestro
paquete y dejamos unos minutos por cada
lado, el tiempo de coccién va a depender del
tamano de las sardinas, pero como referencia
os diré que las de la imagen han estado unos
cuatro minutos por cada lado.

Wgaedientes
4 sardinas
4 rodajas de limén

Tomillo de Andunatura
Sal, opcional

Abrimos el paquete y pasamos las sardinas al
plato para servirlas o ponemos el paquete en el
plato, con unas tijeras o un cuchillo recortamos
una abertura en la parte superior, que levanta-
mos ya en la mesa, de este modo el comensal
disfrutara de los maravillosos aromas, a mar y
a monte.

Animaros a preparar en casa estas Sardinas en
papillote al tomillo, os sorprendera por lo rapi-
do, sencillo y delicioso que es este plato.

.
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Bolitas de patata y chorizo, una receta que seguro triunfa en-
tre los mdas peques de la casa, ademds os pueden ayudar a
prepararlas, seguro que se lo pasan muy bien compartiendo
con vosotros ese rato en la cocina. Estas bolitas se pueden
tomar tanto de aperitivo como de segundo, acompanadas
de una ensalada. Para elaborarlas hemos utilizado chorizo
fresco elaborado en Las Infantas.

Embutidos Las Infantas, es una empresa creada en el afo
2.000 por los hermanos Pérez Torres quienes montaron este
negocio como alternativa laboral y que con los afios han
conseguido convertirla en una empresa floreciente, siendo
muy conocidos sus productos en toda la provincia de Jaén
y sobre todo, valorados por el consumidor. Esta empresa fa-
brica embutidos de cerdo, de forma artesanal y siguiendo la
tradicion en todas sus elaboraciones.

La empresa se encuentra ubicada, como su propio nombre
nos indica, en Las Infantas, dénde cuentan con un punto de
venta, aunque distribuyen por toda Andalucia y en otras co-
munidades como Cataluia.

Nosotros hemos escogido hoy para cocinar su chorizo fres-
co, el dulce, aunque si os gusta el chorizo picante también
debe quedar fantdstico en esta receta. Se trata de un chorizo
elaborado con la receta tradicional, con un alifio muy suave
que gusta a todos y que ha dado gran fama a estos embu-
tidos. Fritos, a la brasa, con macarrones, con huevos fritos...
hay mil formas de preparar estos chorizos y con cualquiera
de ellas, estan riquisimos.
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Holitas de patata y chorige

Eaf .
Cocemos las patatas en agua hasta que estén
tiernas, las sacamos, escurrimos y pelamos. Las
trituramos hasta obtener un puré, afnadimos
una pizca de sal y de pimienta. Por otro lado,
quitamos la piel a los chorizos y los picamos,
cocinamos en una sartén y mezclamos con el
puré de patatas. Formamos bolitas.

Wgaedientes

3 04 patatas

4 chorizos frescos Las Infantas
Sal

Pimienta negra

Una vez que hemos formado todas las bolitas,
pasamos primero por pan rallado, después por
huevo batido y de nuevo por pan rallado. Las
freimos en abundante aceite de oliva virgen
extra caliente hasta que estén doradas.

Y ya s6lo nos queda servir estas Bolitas de pata-
ta y chorizo jno quedara ni una!

2 huevos
Pan rallado
Aceite de oliva virgen extra




Bacalao gratinado con alioli de miel, una receta deliciosa
ideal para un dia de fiesta. Vamos a preparar un alioli con
una miel que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Se trata de Hispamiel, la marca a marca a través de la cual
Rafael Bellido S.L. comercializa sus productos envasados,
desde 1987. Aplicando su amplia experiencia adquirida en
materia de apicultura, por varias generaciones que han de-
sarrollado su actividad cuidando un entorno natural prote-
gido como es la Sierra de Andujar con una actividad casi en
peligro de extincién como es la apicultura y esforzandose en
ofrecer productos de maxima calidad.

Hispamiel ubica sus colmenas en el corazén del Parque Na-
tural Sierra de Andujar, a los pies del Santuario de la Virgen
de la Cabeza. Las cien toneladas de producto que esta firma
iliturgitana transforma y envasa cada afo cuentan con total
garantia y tranquilidad de un producto cuya llegada al con-
sumidor desde su extraccion de la colmena ha sido super-
visado por las mismas manos y los mismos ojos, ahora los
de Rafael Bellido pero desde hace mas de cien afios por las
anteriores generaciones de esta familia cuyo apellido esta
vinculado a la apicultura desde siempre.

Entre todos sus productos, hemos escogido Hispamiel 0/0 %
antigoteo, una miel mil flores de color ambar intenso, con un
formato muy cémodo para utilizar tanto en la cocina como
para afadir a unas tostadas en el desayuno o la merienda. La
miel es un endulzante natural muy saludable ya que cuenta
con importantes propiedades para nuestro organismo.

Este bacalao cocinado asi queda muy jugoso, la miel suaviza
el ajo del alioli jriquisimo! Lo vamos a acompafar con cala-
baza y cebolleta salteada pero podéis poner también unos
gajos de manzana o unas patatas, lo que mas os guste.
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Hacalao gratimado con alioli de eiiel

Elaboracion

Para preparar el alioli de miel, ponemos en el
vaso de la batidora el huevo, la sal y el ajo. Co-
menzamos a batir mientras anadimos el aceite
de oliva virgen extra, poco a poco, hasta que
la mezcla se emulsione. Incorporamos la miel y
mezclamos. Reservamos en el frigorifico.

En esta ocasién vamos a cocinar el bacalao en
agua, para ello ponemos agua a hervir, introdu-
cimos los lomos de bacalao, muy poco tiempo,
justo cuando notéis que el bacalao cambia de

Wgaedientes

4 trozos de bacalao fresco o desalado
1 huevo

1 diente de ajo de Ajos Gallardo

1 cucharadita de sal

250 ml de aceite de oliva virgen extra

color lo saciis, secamos muy bien con ayuda de
papel de cocina. Ponemos en una bandeja de
horno, cubrimos con el alioli de mil y gratina-
mos hasta que se dore.

Pelamos las cebolletas y la calabaza, cortamos
en tiras y salteamos a fuego fuerte con unas
gotas de aceite de oliva virgen extra y un poco
de sal. Ponemos en el plato una cama de este
salteado y servimos encima el bacalao con el
alioli de miel gratinado.

2 cucharadas de miel Hispamiel Rafael Bellido
1 trozo de calabaza

2 cebolletas grandes

Aceite de oliva virgen extra

Sal
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Lasana de morcilla, un plato absolutamente delicioso, ideal
para un dia de fiesta, ademas podéis tenerlo hecho con an-
telacion y antes de comer meterlo en el horno. En esta oca-
sion hemos utilizado morcilla negra sin embutir, en tarrina,
lo que se denomina en algunas zonas bodrio de morcilla,
se suele consumir como relleno de los ochios de pimentén
pero también podéis utilizarla como relleno de una empa-
nada o simplemente con un poco de pan jesta riquisima!

Se trata de una morcilla que cuenta con el distintivo Degus-
ta Jaén Calidad que se elabora en Torreperogil, en la Carnice-
ria Charcuteria Tony, un sitio que ha conseguido gran fama
gracias a sus productos. Se trata de una pequefa empresa
familiar que comenzd en el afno 1998, fundada por Antonio
Fonta Torres, con el fin de rescatar los sabores de antafio y
conseguir que no se extinga una tradiciéon centenaria de
artesanos del embutido, utilizan la maquinaria de hoy pero
con el proceso y sabor de hace mas de 100 afios, su Unico
objetivo es satisfacer los paladares de sus clientes.

Entre todos los productos que elaboran destacan el chorizo,
el salchichén casero, el relleno o la butifarra blanca que lleva
entre sus ingredientes pistachos, pero sin duda, el producto
estrella de Charcuteria Carniceria Tony es la morcilla negra,
tanto en tripa como en tarrina. Tiene un sabor que no se
puede describir, dulce y a la vez salado, dulce y a la vez pi-
cante. Elaborado con cebolla, arroz, manteca de cerdo, san-
gre y especias naturales, es un producto muy bajo en grasa
y a la vez muy enérgico, con mucho hierro ideal para todos
los publicos. Elaborada de forma artesanal no contiene con-
servantes ni colorantes.
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Lasania, de vonel{a

Elaboracion

Ponemos las ldaminas de pasta a hidratarse en
agua tibia. En una sartén ponemos un poco de
aceite de oliva virgen extra y pochamos la ce-
bolla que hemos picado finamente, lo haremos
a fuego muy suave, cuando comience a trans-
parentarse anadimos el tomate también pica-
do, un poco de sal y una pizca de azucar, de-
jamos que se cocine todo a fuego muy suave.

Por otro lado haremos la bechamel, en una
sartén ponemos el aceite de oliva virgen extra
y un poco de sal y freimos, afadimos la leche
y removemos constantemente hasta obtener
una crema suave sin grumos, si se os ha que-
dado alguno, no os preocupéis con la batidora
triturdis un poco y listo.

Wgaedientes
2 cebollas

4 tomates

700 gramos de morcilla negra en tarrina de
Carniceria Charcuteria Tony

9 placas de lasana
Un trozo de queso para rallar

Calentamos la masa o bodrio de morcilla en
una sartén y ya sélo nos queda montar nuestra
lasafa. Podéis hacerlo en grande o en porcio-
nes individuales como hemos hecho nosotros,
hemos utilizado laminas de canelones. Pone-
mos en la base la cebolla y el tomate, encima
una ldmina de pasta, un poco de morcilla, otra
capa de pasta, otra de morcilla y una tercera de
pasta. Cubrimos con la bechamel y rallamos un
poco de queso por encima, con cualquiera de
los quesos que cuentan con la marca Degusta
Jaén Calidad quedara genial. Ya sélo nos queda
hornear unos 20 o0 30 minutos a 180° C.

1 cucharadita de azucar

Sal

Aceite de oliva virgen extra

3 cucharadas de aceite de oliva virgen extra
30 gramos de harina

500 ml de leche




Estos Cubos de patata rellenos de crema de lomo, un aperi-
tivo con el que quedaréis de lujo. En realidad se trata de una
version del tradicional plato de lomo de orza acompaiado
de patatas y pimientos fritos.

La crema de lomo es un producto muy novedoso que elabo-
ran las hermanas Garcia en Frailes, es uno de los productos
de Embutidos Artesanos La Abuela Laura que cuenta con
el distintivo Degusta Jaén Calidad, una marca colectiva co-
munitaria que engloba los productos agroalimentarios de la
Provincia de Jaén como seia y distintivo de calidad a nivel
nacional y europeo. Si veis un producto que lleve esta eti-
queta no dudéis en llevaroslo a casa ya que os indica que es
un producto de excelente calidad.

Mari Carmen y Laura Garcia Garrido son dos hermanas em-
prendedoras que crearon esta empresa en el ailo 2011 en
Frailes. Una empresa joven pero que ha querido mantener la
tradicion y elaboran sus productos con las recetas tradicio-
nales de su abuela, “La abuela Laura”

Esta Crema de lomo es una forma muy original de degustar
el tradicional y muy jiennense lomo de orza. Es estupendo
para untar como aperitivo, para el desayuno en las tostadas
o para el bocadillo de los nifios en la merienda. Podriamos
decir que es similar al paté pero no lleva tocino, esta hecho
con lomo, de cerdos blancos que se crian en la Comarca de
la Sierra Sur, aceite de oliva virgen extra, sal y pimienta. En
definitiva, un plato muy sano y natural, sin aditivos o conser-
vantes, nada artificial.
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(ubos de patata vellenos de caena de (one

Pelamos las patatas y cortamos en cubos, con  mos sobre papel absorbente. Freimos también
la ayuda de un “sacabolas” hacemos un hueco.  unos pimientos verdes.

L95 ponemos en un cazo con aceite de oliva  Rellenamos el hueco de las patatas con la cre-
virgen extra a baja temperatura hasta que se 3 de lomo y servimos con los pimientos ver-
cocinen, al final podéis subir la temperaturay  ges fritos. Un bocado jdelicioso”

dorarlos. Una vez dorados, los sacamos y deja-

Wgaedientes
8 patatas

Aceite de oliva virgen extra
Crema de lomo de La Abuela Laura

Pimientos verdes




Estas Magdalenas de miel son ideales para el desayuno o la
merienda. Unas magdalenas caseras elaboradas con los me-
jores ingredientes, entre ellos destacar la naranja, el aceite
de oliva virgen extra y la miel, una miel de azahar que cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Elaborada por Apisierra es una empresa fundada en el afo
2002 por Maria José Gadmez Garcia en su localidad natal,
Pozo Alcon. Maria José es una joven emprendedora que
elabora tanto miel como chocolate, que ya os ensefiamos
cuando preparamos este delicioso Helado de chocolate a la
canela. En cuanto a la miel, cuentan con mas de 300 colme-
nas situadas en el Parque Natural de Cazorla, Segura y Las
Villas, una zona que gracias a la riqueza de su vegetacion
permite obtener una miel de extrema calidad, extraida ar-
tesanalmente. Producen miel de romero, tomillo, eucalipto,
espliego, encina y azahar. Ademas comercializan su propio
polen, propéleo y jalea natural.

La miel es un producto cien por cien natural, repleto de pro-
piedades beneficiosas para nuestro organismo, la miel de
azahar es relajante y sedante, asi que si tenéis problemas de
insomnio tomaros un vaso de leche caliente con una buena
cucharada de esta miel, seguro que os ayuda a conciliar el
suefo.
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Magdalenas con niel de nawanja y agahar

Lo primero que haremos sera calentar un poco

la miel que vamos a utilizar, bien en el microon-
das o al baflo maria, asi sera mas facil de mezclar.

Ponemos en un recipiente los huevos y batimos
con unas varillas hasta que estén espumosos y
hayan aumentado su volumen de forma consi-
derable. A continuacién incorporamos la miel,

Wgaedientes

3 huevos

125 gramos de miel de azahar Apisierra
80 mililitros de aceite de oliva virgen extra
80 mililitros de zumo de naranja

Ralladura de una naranja

el aceite de oliva virgen extra, la ralladura de
naranja y el zumo. Mezclamos con las varillas y
afadimos la harina y el gasificante, mezclamos
hasta que esté todo integrado y repartimos en
capsulas de papel. Si queréis podéis espolvo-
rear un poco de azucar por la superficie, pero
esto es opcional.

250 gramos de harina

2 sobres dobles de gasificante para reposteria
(o 1 sobre de levadura quimica)

Azucar

APISERF

I,n.,-n"
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Estas riquisimas Alcachofas con almendras son un plato que
podéis tomar como cena, como entrada 0 como acompa-
Aamiento, vosotros decidis el momento, se prepara en muy
poco tiempo y estd elaborado sélo con productos de la pro-
vincia de Jaén, ademas tanto las alcachofas como las almen-
dras cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad, asi que
el éxito en la mesa esta asegurado.

Las alcachofas son de Congana, Conservas Garcia Narvéez
ha conseguido que esta empresa ubicada en Bédmar y
Garciez sea una de las mayor proyeccién nacional y una al-
ternativa de empleo en el municipio. En esta ocasion hemos
escogido entre sus conservas. Las alcachofas, un producto
que mantiene todas sus propiedades ya que hay muy poco
tiempo desde que se recoge hasta que se trata, elabora y
envasa. Estas alcachofas blancas son ricas en esteroles, fibra,
magnesio y potasio.

Y las almendras son de Productos Paqui, unas almendras fri-
tas en aceite de oliva de la Comarca de la Sierra de Segura,
perfectas para el picoteo y también para utilizar en nuestra
cocina.
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Alcachogas con, almendias

Elaboracion

Pelamos y picamos la cebolla que cocinamos
en una sartén o cazuela con aceite de oliva vir-
gen extra y un poco de sal. Cuando comience
a dorarse afadimos las alcachofas, escurridas,
y las almendras picadas. Regamos con el vino
dulce y dejamos cocinar a fuego suave unos
diez o doce minutos.

Wgaedientes
2 tarros de alcachofas Congana (700 gramos)

1 cebolla
Almendras fritas Productos Paqui

Y ya tenemos listas nuestras alcachofas con al-
mendras y es que utilizar buenas conservas en
la cocina nos ayuda en el dia a dia, podemos
tener un plato sano y equilibrado listo en poco
tiempo y con poco esfuerzo.

1 copa de vino dulce
Sal
Aceite de oliva virgen extra




Estos Langostinos rebozados con patatas fritas y mayonesa
de ajo negro, un plato que a pesar del titulo tan largo es muy
facil de preparar, un aperitivo exquisito con un sabor espec-
tacular. Una receta elaborada con productos que cuentan
con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Los langostinos son de Mariscos Castellar, una empresa fun-
dada en el afno 1969, ubicada en municipio de Santisteban
del Puerto en la Comarca del Condado y que se ha conver-
tido en uno de los cocederos de marisco mas importantes
del mercado espaiol, ofrecen al mercado, tanto a nivel
profesional de hosteleria como al consumidor una amplia
gama de productos congelados, aunque su especialidad es
el pescado y el marisco. Nosotros hoy hemos escogido unos
langostinos crudos, unos langostinos que siempre nos gus-
ta tener en el congelador porque con ellos puedes preparar
infinidad de platos y siempre quedan deliciosos.

Los vamos a rebozar en patatas fritas, en esta ocasion de Pata-
tas Casa Paco, una de las empresas que desde el aio 1942 for-
man parte de la historia de la ciudad de Jaén, elaboradas con
aceite de oliva y un corte que las hace Unicas e irresistibles.

Y el toque especial se lo vamos a dar acompanando a estos
langostinos crujientes con una mayonesa de ajo negro, uno
de los productos mds novedosos e interesantes que se ela-
boran en nuestra provincia, en concreto en Jamilena, gracias
a la empresa Ajos Gallardo, El ajo negro, es un ajo madura-
do de elaboracién 100% natural sin el uso ni aplicaciéon de
conservantes u otros aditivos quimicos. No pica ni produ-
ce mal aliento y te permite consumir 1 o 2 dientes al dia de
forma facil, saludable y aportandose todas sus propiedades
nutricionales. Su sabor dulce con ligeros toques de balsamo
y regaliz, se relaciona con el sabor umami.
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Langostines webogados con patatas gaitas y

mgmmsmdmgown
.

Para preparar la mayonesa de ajo negro, pone-
mos en el vaso de la batidora un huevo, la sal y
los dientes de ajo negro, trituramos todo con la
batidora y comenzamos a incorporar el aceite
poco a poco mientras batimos hasta obtener la
mayonesa. Si, lo sabemos...el color no es muy
atractivo pero el sabor es increible. Podéis ha-
cer la mayonesa a vuestro gusto, si queréis que
tenga mas sabor a ajo negro hacedla con un
aceite muy suave. Reservamos en el frigorifico.

Wgaedientes
16 langostinos crudos Mariscos Castellar
1 huevo

Patatas fritas Casa Paco
Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir

Descongelamos los langostinos, los pelamos,
les quitamos la tripa y los atravesamos con
una brocheta. Machacamos las patatas hasta
hacerlas trocitos muy pequefos. Batimos un
huevo, pasamos los langostinos por el huevo,
después por las patatas y freimos en aceite
bien caliente.

Sacamos y servimos los langostinos rebozados
en patatas fritas con la mayonesa de ajo negro
iRiquisimos!

8 dientes de ajo negro de Ajos Gallardo
1/2 cucharadita de sal

Unos 120 ml de aceite de oliva virgen extra,
suave




Deliciosas Trufas de chocolate, un bocado exquisito con el
que conquistar al paladar mas exigente. Les vamos a dar un
aroma y un sabor muy nuestro, el aceite de oliva virgen extra
que ademas le aporta textura y todos los beneficios saluda-
bles del virgen extra.

Hemos escogido uno de los aceites que cuentan con el dis-
tintivo Degusta Jaén Calidad. Se trata de Pradolivo Suprem,
un aceite de oliva virgen extra de la variedad picual, que for-
ma parte de la Denominacién de Origen de Sierra Magina.
Esta elaborado por Perales Martinez CB, una empresa fami-
liar dedicada a la elaboracién y comercializacién de aceite
de oliva virgen extra, un aceite que procede de sus propios
olivos que se encuentran ubicados en Sierra Magina, Baeza
y Linares.

Una familia que se ha dedicado desde hace varias genera-
ciones al cultivo del olivar, comercializan su aceite apostan-
do por unos criterios de maxima calidad por lo que ellos mis-
mos controlan todo el proceso, desde la produccién de las
aceitunas hasta la comercializacién del aceite. Recolectan
la aceituna justo en el mejor momento, cuando el zumo de
aceituna tenga la mejor calidad, a pesar de que esto supon-
ga que puedan perder rentabilidad.
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Taugas de chocolate con aove

Elaboracion

Ponemos en un cazo la nata a hervir, cuando
comience a hervir apagamos el fuego e incor-
poramos el chocolate troceado, dejamos que
se deshaga por completo, mezclamos bien.
Anadimos el aceite de oliva virgen extra Pra-
dolivo Suprem y con las varillas mezclamos
hasta que el aceite esté integrado por comple-
to. Ponemos esta mezcla en un recipiente que
tapamos con papel film y enfriamos en el fri-
gorifico unas horas, podéis dejarlo hecho el dia
anterior.

Wgeedientes
250 gramos de chocolate negro

200 mililitros de nata liquida para montar

100 mililitros de aceite de oliva virgen extra
Pradolivo Suprem

Cacao en polvo sin aztcar

Una vez que se ha solidificado con la ayuda
de dos cucharillas vamos formando bolitas, de
bocado, que rebozamos en cacao en polvo sin
azucar. Las servimos en pequenas capsulas.

Podéis tener estas Trufas de chocolate con acei-
te de oliva virgen extra preparadas con antela-
cion, guardadas en un recipiente en el frigori-
fico, tan sélo hay que sacarlas una rato antes
para que la textura sea perfecta. Disfrutad de
este bocado tan exquisito.




Cornetes de hojaldre rellenos de cremoso de queso con
boletus, una tapa o aperitivo con el que conquistaréis a los
paladares mas exigentes, ligero y delicioso. Ademas podéis
tener los hojaldres hechos con antelaciéon y sélo tendréis
que rellenarlos en el momento.

El relleno cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad lo que
nos indica que es un producto excelente elaborado en la
provincia de Jaén. Se trata del Cremoso de queso con bole-
tus que elabora Productos de La Real Carolina, una empre-
sa que ha elevado a delicatesen muchas de las recetas mas
tradicionales de los municipios jiennenses, especialmente
aquellas vinculadas a la actividad cinegética. Su primer pro-
ducto valorado mas alla de las fronteras de la provincia fue
el paté de perdiz, su producto mas conocido y con el que
nosotros preparamos unas Trufas de paté de perdiz garrapi-
Aadas que tuvieron mucho éxito.

Este cremoso esta elaborado de manera artesanal con ma-
terias primas naturales y de la mejor calidad, queso blanco,
boletus, cebollino, aceite de oliva virgen extra y especias na-
turales. El resultado es una crema muy suave con un sabor
delicioso, ideal para tomar en frio, untada en unas tostas de
pan o incluso para servir sobre carne a la plancha, esta de-
licioso.

Nosotros hemos elaborado unos cornetes de hojaldre muy
sencillos de hacer, tan sélo hace falta tener los moldes me-
talicos pero los venden en cualquier ferreteria. Y si no los te-
néis podéis comprarlos ya hechos o utilizar unos volovanes,
lo que os guste mas.
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Corunetes de hojaldie wellenos de caenoso de

queso con boletus

Elaboracion,

Extendemos la lamina de hojaldre, ya se co-
mercializa estirado, cortamos tiras y las enrolla-
mos en el cornete metadlico, no hace falta en-
grasarlos. Una vez que hemos hecho todos, los
ponemos en una bandeja de horno, los pince-
lamos con huevo batido. Si queréis podéis po-
nerles unas semillas de sésamo, de amapola o
un poco de pimienta como hemos hecho noso-
tros, esto es opcional. Horneamos a 200° C con

Ingaedientes (1 unidades)

1 ldmina de hojaldre
Huevo batido

Cremoso de queso con boletus La Real
Carolina

calor arriba y abajo o0 a 180° C con calor circular
hasta que estén dorados, unos 18 minutos.

Sacamos del horno y con cuidado despren-
demos el hojaldre del cornete metalico. Espe-
ramos que se enfrien, podéis tenerlos hechos
con antelacion, guardados en una lata.

Rellenamos estos cornetes de hojaldre con el
Cremoso de queso con boletus y presentamos.
ilrresistibles!

—

O DL



Estas Tostas de calabaza frita con lomo de orza, una combi-
nacion de sabores realmente buena, nosotros lo hemos pre-
parado en tostas de pan, que pueden ser tanto un aperitivo
COMO una cena pero si servis esta calabaza con el lomo de
orzay le afadis un par de huevos fritos tendréis un plato de
los que no se pueden olvidar facilmente.

El lomo de orza que vamos a utilizar cuenta con el distin-
tivo Degusta Jaén Calidad, se elabora en el municipio de
Aldeaquemada por la empresa Artemonte, especializada
en productos derivados de la caza y el monte, cuyo mayor
valor radica en la calidad de sus productos. Seleccionan las
mejores carnes y elaboran sus productos siguiendo recetas
tradicionales pero con los mejores y mas modernas instala-
ciones. Han conseguido ser una marca de referencia en em-
butidos, conservas y platos preparados, todos derivados de
la actividad cinegética.

El lomo de cerdo en orza que os enseflamos hoy es una
carne muy suave, una exquisita elaboracién hecha con la
carne adobaday cocinada, para después ser conservada en
el mejor aceite. También elaboran de esta forma el ciervo,
gamo o jabali {Tenéis que probarlos! Son perfectas para co-
mer solas, para tapear o para formar parte de elaboracio-
nes como estas.
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Tostas de calabaga gaita y (orwo de onga

Eaf .
Pelamos y picamos los ajos, los ponemos en una sartén o
cazuela con un poco de aceite de oliva virgen extra, antes
de que comiencen a dorarse afiadimos la guindilla, opcional,
y la calabaza cortada en trozos pequefos, un poco de sal y
dejamos que se cocine la calabaza a fuego suave hasta que
se deshaga.

Ponemos la calabaza frita sobre las tostas de pan y encima un
trozo de lomo de orza, regamos con un poco del aceite del
propio lomo y listas disfrutar.

Wgaedientes

500 gramos de calabaza ya
limpia

4 dientes de ajo

1 guindilla

Sal

Aceite de oliva virgen extra

Lomo de orza en aceite de
oliva Artemonte

Tostas de pan



El Dia de Todos los Santos es una fecha en la que es tradicio-
nal preparar las Gachas dulces de Todos los Santos, un dulce
que se prepara en toda la provincia de Jaén, aunque tiene
algunas diferencias en la preparacién dependiendo del mu-
nicipio. Estas gachas dulces las hemos preparado con pro-
ductos que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad,
una marca colectiva comunitaria que engloba a los produc-
tos agroalimentarios de la Provincia de Jaén como sefa y
distintivo de calidad a nivel nacional y europeo.

El anis dulce es el producto estrella de Castillo de Jaén, se
elabora de forma artesanal en alambiques, una bebida de
caracter Unico, cuyo proceso de elaboracién se hace desti-
landolo en alambiques de cobre con una minuciosa selec-
cién de granos de matalahuva cultivada en Andalucia, todo
en un cuidadoso proceso que proporcionan a este anis una
particular suavidad y un poderoso sabor, indispensable en la
preparaciéon de algunos postres como la leche frita, los ros-
quillos de anis o las gachas dulces.

En cuanto a la leche vamos a utilizar Leche entera Levasa,
el producto mas emblemdtico de esta empresa es la leche
en bolsa, aunque también la encontramos en envases como
los que hoy os ensefiamos. Se trata de leche entera o se-
midesnatada pasterizada homogeneizada que se obtiene
de ganado vacuno seleccionado y bajo vigilancia sanitaria
permanente en su propia explotaciéon ganadera. La pasteri-
zacién mantiene intactos los componentes nutricionales de
la leche natural fresca de vaca. A Levasa contar con una va-
queria propia y ganaderos de confianza permite disponer de
leche de animales de los que se sabe que han sido alimenta-
dos con criterios naturales, lo que contribuye a conseguir un
producto de calidad.
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Gachas dufces de Todos (o5 Santos

Ponemos a calentar la leche en un cazo con la
rama de canela y la piel de limén, tendremos

la precaucién de que no hierva, la dejamos un
rato para que se infusionen los sabores.

Ponemos el aceite y freimos el pan cortado en
trozos hasta que estén dorados, sacamos y de-
jamos sobre papel de cocina, reservamos. Co-
lamos el aceite de los restos de pan y volvemos
a poner en la cacerola. Afadimos la harina y la
sal, freimos bien y comenzamos a afadir la le-
che Levasa, poco a poco, sin dejar de remover
con unas varillas. Ahadimos el azucar y el anis

Wgaedientes

1 litro de leche entera Levasa
1 rama de canela

Piel de limén

1 taza de aceite de oliva virgen extra
Un trozo de pan del dia anterior

dulces Castillo de Jaén y removemos con las
varillas un rato, hasta que tengamos una mez-
cla espesay sin ningln grumo.

Repartimos los tostones de pan o picastostes
en una fuente o en cuencos, anadimos las ga-
chas y espolvoreamos la superficie con canela
molida o miel de cafa.

Y ya tenemos listas nuestras Gachas dulces de
Todos los Santos, hay quién las toma calientes
y quién las toma frias, a nosotros nos gustan de
las dos maneras.

5 cucharadas de harina
1 cucharadita de sal

5 cucharadas de azucar
3 cucharadas de anis dulce Castillo de Jaén
Canela molida para espolvorear



Albéndigas de cordero con salsa de yogur, un plato con sa-
bores lejanos, propios de la Gastronomia de Oriente Medio,
aunque el ingrediente principal de nuestro plato, el yogur,
es un producto que se elabora en Alcald la Real en Lacteos
La Nora, una empresa que cuenta con el distintivo Degusta
Jaén Calidad.

Lacteos La Nora elabora de forma artesanal queso de leche
de cabra con leche cruda exclusivamente de su ganaderia,
hechos totalmente a mano con distintos grados de curacién,
ya utilizamos uno de ellos en la elaboracién del Risotto con
ajo negro y menudo sabor. Pero ademés de los quesos con la
leche de cabra elaboran yogur, un yogur cuyos ingredientes
son leche de cabra fresca pasteurizada y fermentos lacticos,
tienen tres variedades: el natural, natural con azucar y con
fresa que lleva pulpa de fresa batida. Hemos probado los
tres y no sabriamos decir cudl estd mas rico, en esta ocasion
hemos escogido el natural aunque no es tan dcido como
otros.

Un yogur perfecto para toda la familia y delicioso en cual-
quier momento, pero ya sabéis que nos gusta daros otras
ideas para consumir los productos Degusta Jaén, y en esta
ocasion este yogur es la base de una salsa que aporta sua-
vidad, cremosidad y sabor a las albéndigas de cordero ;os
animais a cocinarlas en casa?
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Albondigas de condero con salsa de yogur

Elaboracion

Ponemos la carne picada en un recipiente, le  a dorarse incorporamos las albéndigas fritas
afadimos un poco de sal, los cominos, la pi- y el yogur, si os gusta podéis afadir un poco
mienta, la circuma, la hierbabuena y el trozo  mas de hierbabuena y de comino. Movemos la
de pan mojado en leche. Mezclamos muy bien  cacerola y dejamos que se cocine a fuego sua-
hasta que esté todo integrado, formamos pe-  ve unos 15 o 20 minutos. Ahadimos las yemas
quenas bolas que pasamos por harina. Freimos  de huevo mezclando muy bien, con cuidado
en aceite de oliva virgen o virgen extra y deja-  de que no se cuajen, notaréis como la salsa se
mos sobre papel de cocina. liga enseguida. Ya sélo nos queda servir estas

En una cacerola ponemos un poco de aceite y riquisimas Albondigas de cordero con salsa de
pochamos la cebolla picada, cuando comience ~ Yo9ur-

Wgaedientes

600 gramos de carne de cordero picada 1 trozo de pan mojado en leche
1 cucharadita de cominos molidos 1 cebolla
1 cucharadita de cdrcuma Sal
1 cucharada de Hierbabuena seca Aceite de oliva virgen extra
1 pizca de canela molida 500 gramos de Yogur natural La Nora
Pimienta negra molida 2 yemas de huevo
o o ° o o ¢ y ® y
o o ° ° o o ¢ ¢
® [ } ) ® ® ( J



Un delicioso segundo plato o una cena ideal para toda la fa-
milia, son como san jacobos pero de berenjenas y con un
relleno de calidad, una forma de que los mas reacios coman
verdura.

Como relleno hemos utilizado jamén serrano, un jamoén gran
reserva de Embutidos y Jamones R.M. Canales, una empresa
de Alcaudete, creada hace mas de cincuenta afos, dirigida
hoy por Rafael Mufioz Canales, cuarta generacién de la fa-
milia dedicada al mundo del embutido artesano. Destacan
sus jamones, piezas de cerdo seleccionadas segun su grasa,
para ser curadas y secadas ayudadas por el clima de la Sierra
Sur. Los Unicos ingredientes utilizados para su elaboracion
son la sal, manteca y aceite de oliva virgen extra de la zona,
el cual también aporta un paladar especial que hace de sus
Jamones y Paletas no uno mas del mercado sino uno de los
mejores.

En cuanto al queso, hemos utilizado un queso de cabra fres-
co, elaborado por Quesos Sierra Sur, una empresa familiar,
ubicada en la aldea Ermita Nueva de Alcala la Real. Familia
de gran tradicion en la cria de cabrito para la produccién de
leche de cabra, se iniciaron en la aventura de transformar
esa leche para elaborar y comercializar productos de calidad
con quesos en diferentes formatos y grados de curacién, asi
como yogur o requeson. Son quesos elaborados con la me-
jor leche de cabra pasteurizada de la comarca de Sierra Sur.

Su queso fresco de cabra, tiene un sabor singular ya que la
materia prima procede de cabras que han pastado al aire
libre, puede consumirse de muchas formas, en casa nos en-
canta en el desayuno con un poco de aceite de oliva virgen
extra.
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Elaboracion

Lavamos las berenjenas y las cortamos en ro-
dajas finas. Las ponemos en un colador con un
poco de sal gorda para que pierdan agua y su
amargor. Pasados unos diez minutos, las seca-
mos bien con papel de cocina, sobre una roda-
ja ponemos un poco de jamén serrano, encima
un poco de queso y otro poco de jamén. Tapa-
mos con otra rodaja de berenjena, pasamos
primero por harina, después por huevo batido

Wgaedientes
2 berenjenas
Jamon serrano R.M Canales

Queso fresco de cabra Sierra Sur
Harina

y por ultimo por pan rallado, con cuidado de
ir presionando los bordes para que todo el re-
lleno quede dentro. Podéis poner unos palillos
como precaucién para que el relleno no se sal-
ga al freir.

Una vez empanadas las freimos en abundante
aceite de oliva virgen extra hasta que estén do-
radas, sacamos y servimos.

2 huevos batidos
Pan rallado
Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir




Ideal para los dias de frio. El tomillo es una planta habitual
en la cocina ya que le da un sabor increible a los platos,
pero también es considerada como planta medicinal ya
que posee numerosas propiedades para nuestro orga-
nismo, desde la antigliedad se conocen sus propiedades
curativas, muy aconsejado para problemas digestivos y
como antiséptico de las vias respiratorias, asi que si estdis
resfriados o con dolor de garganta esta sopa de tomillo os
reconfortard y os puede ayudar a sentiros mejor.

El tomillo que vamos a utilizar para elaborar la sopa es de la
Sierra de Cazorla, seleccionado por Plantacar, una empresa
que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad. Ubicada
en lbros, fundada en el afio 2002, cuenta con varias tien-
das y ademas de venta online. La Familia Guerrero conoce
desde hace generaciones los secretos de las plantas medi-
cinales y las trabajan y comercializan en todos los forma-
tos, desde el oral hasta el topico. En la actualidad trabajan
decenas de tratamientos en infusiones, capsulas y concen-
trados fluidos. Son muy conocidos sus tratamientos a base
de hierbas totalmente naturales y sus infusiones que son
un remanso de paz.

Y a esta sopa le vamos a dar un toque muy especial gracias
al aceite de oliva virgen extra El Santuario de Mégina, un
aceite de cosecha temprana, lleno de aromas y matices.
Este aceite de oliva virgen extra se produce en la S.C.A. San
Isidro Labrador de Huelma, con distintivo Degusta Jaén Ca-
lidad Etiqueta Negra. Esta dentro de los aceites de la Deno-
minacién de Origen de “Sierra Magina“, de una calidad ex-
cepcional gracias al resultado de la cadena que comienza
con el cuidado y recoleccién del olivo, y termina cuando el
producto llega a la mesa del consumidor.
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Elaboracion

Ponemos el agua en una olla con el tomillo, Aparte tostamos unas rebanas de pan, les po-
cuando comience a hervir, apagamos el fuego  nemos un chorreén de aceite de oliva virgen
y dejamos un rato, unos 5 o 10 minutos, para  extra y ponemos en el fondo del plato, afadi-
que se infusionen bien los sabores. Colamos el  mos la sopa con el huevo y ya sélo queda dis-
tomillo y calentamos de nuevo, incorporamos  frutar de esta reconfortante Sopa de tomillo.
un poco de sal y el huevo batido que mezcla-

mos muy bien con unas varillas.

Wgaedientes

1 litro de agua Aceite de oliva virgen extra El Santuario de
2 cucharadas soperas de tomillo Plantacar Magina
Pan del dia anterior 1 huevo por persona
Sal
e o ¢ * ©
o o ° ° o o © °



Calamares a la cerveza, un plato muy sabroso y riquisimo,
que seguro gusta a toda la familia. Muy sencillo de cocinar,
tan s6lo necesitamos calamares, mucha cebolla y una cerve-
za que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Esta cerveza elaborada de forma artesanal por Tierra de
Frontera, una empresa de Alcala la Real, creada por Pedro y
Adoracién, una pareja joven que tras varios anos de trabajo
e investigacion decidieron poner en marcha este proyecto,
su sueno, elaborando la primera cerveza artesana de Jaén,
con una maxima, la calidad del producto. Para conseguirlo,
utilizan ingredientes naturales seleccionados, siguiendo un
proceso de elaboracion totalmente artesanal. Ademas, las
cuatro cervezas que elaboran cuentan con una cuidada pre-
sentacion y un etiquetado significativo que las hace Unicas.

Hoy para cocinar estos calamares hemos escogido la Cerve-
za de Tierra de Frontera, tipo Pale Ale, una cerveza notable-
mente limpia, y de color ambar profundo. Espuma cremosa
y persistente. Aroma con notas dulces de caramelo y frutas
maduras, que persiste inicialmente en boca, para dar paso a
un largo final, seco y amargo. Cuerpo ligero/ medio. Alcohol
4,5% vol.

Segun dicen sus creadores es ideal para acompafar platos
ligeros y poco grasos como verduras asadas o a la plancha,
legumbres, pescados blancos, aves y otras carnes blancas,
siempre con salsas no demasiado especiadas, nosotros la
hemos usado para cocinar los calamares y también para
acompanar al plato.

Podéis cocinarlos en la vispera, incluso estdn mas ricos al dia
siguiente. Si sois de los que tenéis que llevar taper o fiam-
brera al trabajo estos calamares son una opcién muy buena.
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Elaboracion

Limpiamos los calamares, quitando los ojos, la
bocay las visceras. Los enjuagamos bien y cor-
tamos en rodajas, los tentaculos los dejaremos
tal cual. Ponemos en una cazuela los dientes de
ajo picado y la cebolla cortada en juliana fina
con aceite de oliva virgen extra y un poco de
sal, cocinamos a fuego muy suave. En el mo-

Wgaedientes
2 cebollas

4 dientes de ajo

700 gramos de calamares

1 cucharada de granos de pimienta variados
1 hoja de laurel

mento en que la cebolla comience a dorarse
anadimos los calamares, la pimienta y la hoja
de laurel. Ahadimos la cerveza y dejamos coci-
nar unos 20 minutos.

Nosotros hemos acompanado estos calamares
a la cerveza con un poco de arroz cocido. jQué
ricos!

1 botellin de cerveza Tierra de Frontera
Sal

Aceite de oliva virgen extra

Arroz de grano largo cocido




No hay nada mas tradicional en Navidad que unos dulces
navidefios como unos polvorones artesanos de almendra
iqué ricos! Y sobre todo si tienen la marca Degusta Jaén
como estos polvorones artesanos de almendra estan elabo-
rados en Arjona, en Productos Campos, una empresa fami-
liar con mas de 70 afios dirigida hoy por Charo Campos, hija
de los fundadores. Sus sefas de identidad son compromiso,
calidad, trabajo, artesania, tradicién y modernidad. Siguen
elaborando los productos de pasteleria artesana como las
princesas rellenas de chocolate, los roscos o las galletas
fritas, de alta confiteria como los bocaditos de café y pro-
ductos muy innovadores como el dulce sefardi de nueces,
naranjas y especias, aunque son conocidos por sus dulces
navidenos, la HojaCampos, los bombones, alfajores, rosqui-
llos, mantecados y polvorones entre otros.

Nosotros hoy hemos escogido los polvorones artesanos
de almendra para elaborar nuestra receta semanal, estos
polvorones se comen solos pero ya sabéis que nos gusta
daros ideas algo diferentes, asi que hoy vamos a elaborar
una suave crema con mucho sabor a limén, la tradicional
“lemon curd” inglesa, y encima vamos a poner un polvorén
roto, como contiene trocitos de almendra le va a dar no sélo
sabor si no una textura muy interesante a nuestro postre.
Esta Crema de limén con polvordn artesano de almendra de
Productos Campos es perfecta para rematar cualquier cele-
bracién navidena, esperamos que os animéis a prepararla en
casa.
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Grenia de Cunon con, polvonon adesane de almendaa

Elaboracion

Ponemos en un cazo al bafio maria todos los in-
gredientes y con unas varillas vamos mezclan-
do sin parar hasta obtener una crema homogé-
neay espesa. Tened en cuenta que espesa algo
mas al enfriarse. Servimos en los recipientes
que vayamos a utilizar, Si utilizais vasitos de los

Wgaedientes
120 gramos de azucar glass
Ralladura de un limén

80 gramos de mantequilla
4 huevos

pequenos, como el de la imagen, salen unos
10, de los mds grandes 4.

Una vez que se han enfriado los podemos ser-
vir, rompemos un polvordn artesano de almen-
dra y ponemos por encima. jExquisitos!

Una pizca de sal
175 mililitros de zumo de limdn (3 0 4 limones)

6 polvorones artesanos de almendra
Productos Campos




Tostas de foie gras con higos con chocolate, una idea con la
que quedar como un auténtico chef sin pasar mucho tiem-
po en la cocina y que puede ser una entrada o aperitivo para
vuestra mesa un dia de fiesta.

Aunque como ingrediente principal de estas tostas utilice-
mos foie gras fresco el toque especial se lo va a dar un dulce
de higos con chocolate que cuenta con la marca Degusta
Jaén Calidad. Este dulce o mermelada de higos con chocola-
te es elaborado por Santa Claudia, una empresa muy joven,
creada en el ano 2014 pero que dada la excelencia y calidad
de sus productos ha adquirido en poco tiempo gran pres-
tigio. Elaboran tanto mermeladas como licores, aunque su
producto estrella son las mermeladas que Olga elabora de
forma artesanal, sin afadirles ningln tipo de conservantes
ni colorantes. Utilizan la fruta en su punto justo de madura-
cién para aiadirle el minimo de azucares y obtener todo el
sabor de la fruta madura.

Esta mermelada de higos con chocolate es muy especial,
una vez que la pruebas no puedes dejar de comerla, contie-
ne higos, chocolate negro y también almendras, matalauva
y canela, lo que la hace muy especial, deliciosa en las tosta-
das con aceite de oliva virgen extra pero también para com-
binar con sabores salados, con el foie gras fresco a la plancha
gue os enseflamos hoy es una auténtica locura, animaros a
probarla.
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Tostas de goiegaas con higos con chocolate

Eaf .
Cortamos el pan en rebanadas y tostamos,
ponemos una capa de higos con chocolate. El
foie gras fresco lo hemos comprado ya limpio
y porcionado por lo que tan sélo hay que co-
cinarlo, lo haremos a la plancha con la sartén
bien caliente, debe hacerse de forma rapida

Wgaedientes
Pan

Foie gras fresco

Mermelada de Higos con chocolate Santa
Claudia

Sal negra en escamas

por ambos lados, y lo servimos encima, con un
poco de sal en escamas, nosotros hemos pues-
to negra por darle un contraste de color pero
podéis poner otro tipo de sal.

Servimos recién hechas las Tostas de foie gras
con higos con chocolate juna exquisitez!




Pimientos del piquillo rellenos en hojaldre, un plato ideal
para los que tienen poco tiempo en la cocina o para aque-
llos a los que no les gusta estar mucho tiempo cocinando y
es que en Andujar se encuentra una empresa de productos
elaborados, El Lince, que cuenta con el distintivo Degusta
Jaén Calidad.

Elaborados El Lince es una empresa de Andujar que cuen-
ta con la marca Degusta Jaén Calidad. Nacié en el afio 2004
con la idea de ser una empresa diferente en el sector de
productos elaborados, cuentan con un recetario novedoso
y elaboran todo de forma totalmente artesanal y tradicional,
sin colorantes ni conservantes. La maxima que preside el tra-
bajo de esta empresa en la que diez operarios realizan su la-
bor es la de “cocina hecha como en casa’, un concepto al que
se han aplicado intentando que el trabajo de los empleados
sea lo mas manual posible, trabajando ingredientes de cali-
dad como en la cocina de la propia casa adaptandolos, eso
si, para su consumo envasado.

Estos Pimientos del piquillo que se comercializan a granel en
numerosas tiendas de congelados. Estdn muy ricos, elabora-
dos con una bechamel muy suave y diferentes ingredientes,
asi podéis encontrarlos de bacalao, de jamén, de salmén o
de gambas, para todos los gustos. Nosotros hemos cocinado
esta vez de bacalao y de gambas.

Para darles nuestro toque casero, envolvemos los pimientos
en hojaldre, los horneamos y los servimos con una salsa muy
sencilla, estan deliciosos ;0s animais a prepararlos?
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Pini Lol wia uillo welberos e hoiald

Elaboracis

Una vez que los pimientos del piquillo rellenos
se han descongelado, extendemos el hojaldre
y envolvemos cada pimiento en un trozo, ce-
rramos bien los bordes y pincelamos con hue-
vo batido. Hoy como era un plato mas festivo
con unos cortadores de galletas pequeinos con
motivos navidefos hemos recortado formas
como estrellas o abetos de hojaldre y con ellos

Wgaedientes
6 pimientos del piquillo rellenos El Lince
1 ldmina de hojaldre extendido

1 huevo batido

6 u 8 pimientos del piquillo en conserva
200 ml de nata liquida

hemos adornado cada paquete. Horneamos a
180° C con calor circular. Mientras preparamos
la salsa, para ellos ponemos en un cazo los pi-
mientos del piquillo y la nata, trituramos con la
batidora y calentamos.

Una vez horneados los Pimientos del piquillo
rellenos en hojaldre, sélo queda servir uno por
persona acompanado de un poco de salsa.




Este Arroz con garbanzos y butifarra al horno es un plato
muy sencillo de elaborar ya que hoy casi todo el trabajo lo
haré el horno, queda muy sabroso y esta riquisimo. En esta
ocasion vamos a utilizar como ingrediente estrella una bu-
tifarra blanca que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Ca-
lidad.

Esta butifarra esta elaborada por Carniceria Charcuteria
Tony de Torreperogil, una pequefa empresa familiar que
dio sus primeros pasos a comienzos del afio 1998, fundada
por Antonio Fonta Torres con el fin de rescatar los sabores
de antano. Elabora sus embutidos de forma artesanal, con
la maquinaria de hoy, consigue el sabor de hace mas de 100
anos y su meta es satisfacer los paladares de sus clientes a
los que manda sus productos a cualquier punto de Espaia.

Esta butifarra blanca es uno de los productos estrella que
elabora Tony junto con la morcilla que ya probamos en la
lasafa. Se trata de un producto cocido y elaborado con pa-
leta y papada de cerdo que le aporta una especial jugosidad
y pistachos revueltos que le dan un toque Unico, se suele
comer tal cual al ser un producto ya cocido aunque también
se puede asar en la barbacoa o poner a la plancha o incluir
en algunos platos como este arroz.
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).7‘.(’3.' % En una paellera o sartén que podamos meter
S, en el horno ponemos un poco de aceite de oli-

'Q(}:}(}z\z va virgen extra y pochamos la cebolla picada

fina, cuando comience a dorarse anfadimos los

f‘.(}?‘"j?‘. garbanzos escurridos, el arroz, las pasas y la bu-
V2NN tifarra que hemos cortado en rodajas y le he-

).7‘. mos quitado la tripa, salteamos todo durante

1 Butifarra blanca Carniceria Charcuteria Tony

)?‘::()"‘i. 2 tazas de arroz

N ITIN IS 400 gramos de garbanzos cocidos
{‘ 4 g g
‘.—()\ Q‘\i 1 cebolla
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unos minutos. Anadimos el caldo, la pimienta
y la crcuma. Metemos en el horno precalenta-
do, 20 minutos con calor arriba y abajo.

Pasado el tiempo, sacamos y servimos jdeli-
cioso! este Arroz con garbanzos y butifarra al
horno.

Sal

Pimienta

1 cucharadita de circuma

Aceite de oliva virgen extra

5 tazas de caldo de pollo o de verduras




Estos canelones son toda una exquisitez y es que tienen un
relleno muy especial, setas y paté de perdiz que cuenta con
el distintivo Degusta Jaén Calidad.

El paté de perdiz de la Real Carolina es un paté muy cremo-
so, una delicia que se elabora sélo con ingredientes natura-
les de la mejor calidad como perdiz de la comarca (un 30%),
tocino, cerdo ibérico, cebolla, champifién, leche, huevo,
aceite oliva virgen extra y especias naturales.

El paté de perdiz es uno de los productos que elabora la Real
Carolina, fue el producto que otorgd fama nacional a la em-
presa, dirigida entonces por José Maria Rodriguez. Hoy Pro-
ductos La Real Carolina ha elevado a delicatesen muchas de
las recetas mas tradicionales de los municipios jiennenses,
especialmente aquellas vinculadas a la actividad cinegética,
tan importante en la provincia yaya que el 93% es territo-
rio cinegético. Hoy la empresa es llevada por un grupo de
jovenes emprendedores que ha conseguido situar todos
sus productos tanto en tiendas selectas como en grandes
cadenas de alimentacion, por lo que han conseguido llevar
la alta cocina a cualquier hogar. La empresa cuenta con unas
instalaciones punteras en la localidad de La Carolina, en las
que combinan los procesos artesanales de elaboracién con
la tecnologia aplicada a la produccién. Todos sus productos
se siguen elaborando sin aditivos y sin conservantes artifi-
ciales, un plus en la excelencia que ya tienen.

Y aunque en Jaén nos encanta tomarlo con un buen cho-
rredn de aceite de oliva virgen extra y untarlo en pan, a no-
sotros nos gusta también incorporarlo también en algunos
platos a los que les da un sabor inconfundible como estos
Canelones de setas y paté de perdiz.
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Canelones de setas y pate de perdig

Elaboracis

Para preparar el relleno en esta ocasién hemos
utilizado setas de cultivo, podéis utilizar las
setas que mds os gusten. Las cocinamos con
unas gotas de aceite de oliva virgen extra, sal
y pimienta. Dejamos que se enfrien. y picamos
finamente, podéis hacerlo con un robot o pica-
doray les afnadimos el paté de perdiz, mezclan-
do todo muy bien, reservamos. Cocemos las
placas de pasta en abundante agua hirviendo,
las sacamos, escurrimos y ponemos sobre un
pano. Ponemos un par de cucharadas del relle-
noy enrollamos.

Wgaedientes
12 placas de pasta para canelones
500 gramos de setas

180 gramos de paté de perdiz La Real Carolina
Aceite de oliva virgen extra

Ponemos en la base de una bandeja apta para
el horno un poco de bechamel, encima los ca-
nelones, cubrimos con el resto de bechamel,
rallamos un poco de queso por encima, cual-
quiera de los que tienen el distinto Degusta
Jaén Calidad quedara genial, y gratinamos has-
ta que el queso esté dorado. Ya sélo nos queda
servir.

Podéis tener hechos los canelones con antela-
ciény justo antes de servir gratinarlos.

Sal

Pimienta negra
500 ml de salsa bechamel
Queso




En esta receta los embutidos de Noalejo son los protagonis-
tas, en concreto, el chorizo fresco con el que vamos a prepa-
rar un delicioso plato de cuchara, un guiso de Patatas con
chorizo, muy apropiado para los dias de frio, ademas es eco-
némico y perfecto para toda la familia.

Lo elabora la empresa Industrias Carnicas Titos Bolivar que
cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad. Una empre-
sa familiar fundada en 1960, en la que ya trabaja la tercera
generacion, que continla elaborando de forma artesanal y
casera toda una serie de productos carnicos de una calidad
y sabor excepcional. Cuentan con unas modernas instala-
ciones en las que hay sala de despiece, secadero natural de
jamones y fabrica de embutidos. Destacan sus jamones, sus
embutidos frescos, cocidos y curados.

Hoy para cocinar estas Patatas con chorizo hemos selec-
cionado su chorizo extra, un chorizo fresco elaborado con
carnes seleccionadas de las mejores partes del cerdo y sus
correspondientes alifos de la méxima calidad. Auténtico sa-
bor transmitido de generacién en generacién, siguiendo la
receta tradicional de la familia Titos Bolivar.
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Patatas guisadas con chorigo

Elaboracion

En la cazuela ponemos aceite de oliva virgen
extra y cocinamos a fuego suave la cebolla y
los ajos, picados. Cuando comiencen a dorarse
anadimos el chorizo al que le quitamos la tripa
y cortamos en rodajas, lo mareamos un poco e
incorporamos las patatas peladas y cortadas en
trozos. Afadimos la carne de pimiento chorice-
ro, la hoja de laurel, un poco de sal y cubrimos
con agua. Dejamos cocinar a fuego suave unos
20 minutos.

Wgaedientes
1 kilo de patatas
4 chorizos de Titos Bolivar

2 cebollas
3 dientes de ajo

Y ya s6lo nos queda servir estas deliciosas Pata-
tas con chorizo. Si os gustan con mas caldo tan
s6lo tenéis que anadir mas agua al principio y
si por el contrario os han quedado demasiado
liquidas, sélo hay que chafar un par de trozos
de patatas con el tenedor y mezclarlas con el
caldo, asi quedara mas espeso.

1 hoja de laurel

1 cucharadita de carne de pimiento choricero
Sal

Agua




Esta es una ensalada llena de vitaminas y propiedades para
el frio invierno con un toque muy especial que se lo van a
dar los productos Degusta Jaén como el queso de cabra se-
micurado o la miel, sin olvidar uno de los tesoros de Jaén, el
aceite de oliva virgen extra.

Vamos a utilizar el queso de Castillo de Bujaraiza. Este queso
se elabora en Villanueva del Arzobispo, en pleno Parque na-
tural de Cazorla, Segura y las Villas. Se trata de una pequefia
explotacion familiar formada por Tomas y Angeles que ela-
boran queso artesano de granja. Sus quesos son sélo leche
de cabra recién ordefada, cuajo y sal. El queso, lo podemos
encontrar curado, semicurado y curados con aceite, con ro-
mero o con pimenton. Todos deliciosos, hoy hemos escogi-
do para nuestra ensalada el semicurado.

En cuanto a la miel, ya os hemos contado en mas de una oca-
sion que en la provincia de Jaén es una de las zonas donde
produce mejor miel. Una miel producida por abejas que se
encuentran en los cuatro Parques Naturales de la provincia,
asi que imaginaros los diferentes tipos de miel que tene-
mos y la riqueza de los mismos. Hoy hemos escogido para
la vinagreta, miel de romero de Esencia Andalusi Gourmet,
una empresa de Alcald la Real que nacio6 en el afio 2011 con
el objetivo de comercializar productos de altisima calidad,
como aceite de oliva virgen extra, mermelada o miel entre
otros productos.

Esta miel de romero es de color muy claro, con una aroma
floral intenso y de gusto dulce. Se recomienda su uso diluida
en agua o leche, en postres, frutas, infusiones y bebidas re-
frescantes, acompanar alifos de ensaladas o combinarla con
carnes y pescados anadiéndola en pequeiias cantidades al
final de la preparacion.
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Ersalada de escarola, granada i queso de cabia
cont, vinag et de niel i aove

Elaboracion,

Cortamos el queso en dados y reservamos. La-
vamos la escarola, la cortamos en trozos y la
ponemos en un cuenco amplio, afadimos los
granos de granada, las nueces picadas y los da-
dos de queso.

Wgaedientes
1 escarola

1 granada

1 Trozo de queso de cabra semicurado Castillo
de Bujaraiza

Por otro lado en un tarro de cristal ponemos
el aceite de oliva virgen extra, la sal y la miel.
Cerramos el tarro y agitamos muy bien hasta
que se emulsione todo. Servimos la ensalada
en una fuente y alinamos con la vinagreta.

1 puiado de nueces

4 cucharadas de Aceite de oliva virgen extra
1 cucharadita pequena de Sal

1 cucharada de Miel Esencia Andalusi




Este Tiramisu de magdalenas, aunque no es un auténtico ti-
ramisu, es una version un tanto peculiar y rapida del famoso
postre italiano. Se trata de un postre formado por capas de
una suave mousse de queso mascarpone alternadas con ca-
pas de magdalenas al café. Un postre que se prepara en nada
de tiempo y con el que seguro sorprendéis a vuestros co-
mensales. Ademas podéis tenerlo preparado con antelacién.

Este postre es delicioso y es que no lo hemos elaborado con
cualquier magdalena, lo hemos hecho con una de las mag-
dalenas mas conocidas de Jaén, “las madalenas de Barranco”
que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

La Confiteria Barranco fue fundada en el afio 1936 por
Francisca Jurado, Francisca descendiente de una familia de-
dicada a los hornos, sus abuelos ya tenian un horno en la
calle Chinchilla, comenzé a elaborar y vender sus propios
productos en un antiguo taller de carpinteria. Desde enton-
ces han pasado 4 generaciones y sus puertas siguen abiertas
en pleno centro de la capital jiennense, ubicados en la calle
San Clemente, conocida como la “Calle Simago”. Es uno de
los locales mas emblematicos de la ciudad, en el que pode-
mos encontrar productos artesanos elaborados con el mejor
aceite de oliva virgen de nuestra tierra como las galletas de
aceite y limén y numerosos dulces como los ochios o los ros-
cos de chocolate.

Pero si la Confiteria Barranco es conocida por algo es por sus
famosas magdalenas, elaboradas con aceite de oliva virgen
y sin lactosa hacen las delicias de cualquiera en sus dos va-
riedades, las tradicionales y las de cacao con pepitas de cho-
colate, muy suaves y esponjosas, con el sabor de siempre y
es que siguen elaborandolas con la misma receta.
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Tuaniisd, de magdatenas
Blaboracion

Preparamos un café descafeinado, clarito, y de-
jamos que se enfria- Montamos con unas vari-
llas la nata, el queso y el azucar y reservamos.
Cortamos las magdalenas en rodajas y las mo-
jamos en el café, ponemos en el recipiente en
el que vayamos a servir este postre, podéis uti-
lizar copas, vasos bajitos, un cuenco...lo que os
guste y tengais por casa. Encima ponemos una
capa de la crema de queso y nata, otra capa de

Wgaedientes
Café descafeinado

4 magdalenas tradicionales Confiteria
Barranco

250 gramos de queso mascarpone

magdalenas y terminamos con otra capa de
crema. Por ultimo espolvoreamos la superficie
con cacao en polvo sin azlcar. Guardamos en
el frigorifico hasta el momento de servir.

Esperamos que os haya gustado este Tiramisu
de magdalenas, una version jaenera del tirami-
su italiano y que os animéis a probarlo en casa
este fin de semana.

200 ml de nata liquida para montar
1 cucharada de azucar glass
Cacao en polvo sin azucar para espolvorear




Esta Ensalada de naranja, aguacate y bacalao es muy facil
de preparar, con ingredientes de temporada. La naranja y el
bacalao son dos sabores que van de la mano en la cocina de
Jaén y mas si les afnadimos un buen aceite de oliva virgen
extra de la variedad picual de nuestra provincia. Y si ademas,
es un aceite de oliva virgen extra que cuenta con el distinti-
vo Degusta Jaén Calidad etiqueta negra, nuestra ensalada se
convierte en excelente.

Finca Alamillos del Prior es el nombre de una empresa fa-
miliar fundada en el afno 2006 que produce aceite de oliva
virgen extra y deliciosas mermeladas elaboradas de manera
tradicional con productos de la zona como el higo o la breva.
El nombre de la empresa es el nombre de la finca familiar si-
tuada al pie del monte Aznaitin en Jimena en pleno corazén
de Sierra Mégina, y cuyo origen se remonta a 1892. Han ele-
gido este nombre para identificar su aceite de oliva virgen
extra con sabores de antiguo, sabores cuidados, pero adap-
tados al paladar actual. Para ello, elaboran ediciones limita-
das de aceite de oliva virgen extra que les permite cuidarlo y
mimarlo, como corresponde a un proyecto familiar.

Este aceite de oliva virgen extra es de la variedad picual y
procede de olivos centenarios, el cuidado de su proceso de
molturacién y la selecciéon que hacen de la aceituna propor-
cionan un aceite de excelente calidad. Nosotros hoy para
nuestra ensalada hemos escogido el de los primeros dias de
cosecha, un aceite de color y aroma intensos, muy frutado,
con notas de tomate, almendra e higuera jun lujo para los
sentidos!
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Ersalada de naranja, bacafao, aguacate y oave

Elaboracion

Pelamos la naranja a lo vivo, es decir, sacamos
los gajos sin nada de la piel blanca, recoged y
reservar todo el zumo que suelte. Pelamos y
cortamos el aguacate en rodajas. Disponemos
en el plato o fuente los gajos de naranja alter-
nados con los trozos de aguacate. Por encima

Wgediente
4 naranjas

2 aguacates
1 cebolleta

ponemos el bacalao cortado en trozos, y la ce-
bolleta cortada muy fina.

Ya sélo nos queda aderezar con el zumo de las
naranjas y un buen chorreén de aceite de oliva
virgen extra picual de Finca Alamillos del Prior
juna delicia!

Bacalao en salazén al estilo inglés

Aceite de oliva virgen extra Finca Alamillos del
Prior




Empanada de calabaza y morcilla, una riquisima empanada
ideal para compartir como aperitivo o como segundo plato
acompanada de una ensalada. Con un exterior crujiente y un
relleno delicioso, muy suave elaborado con calabaza, cebolla
y morcilla fresca, una morcilla que se elabora en Campillo de
Arenas y que cuenta con la marca Degusta Jaén Calidad.

Embutidos y Jamones Ruano es una empresa familiar funda-
da en 1961 en Campillo de Arenas por José Ruano Mayas y
Julia Algar Menor, el negocio comenzé como carniceria del
pueblo en la que elaboraban los productos tipicos de la zona
como morcilla de cebolla, chorizo, butifarra, salchichdn case-
ro y jamon serrano. Poco a poco fueron aumentando la red
comercial por las provincias limitrofes y hoy dia ya con la se-
gunda generacion de la familia, es una fabrica dotada con las
ultimas tecnologias que permite producir para comercializar
en varias provincias andaluzas.

La altitud de casi 1.000 metros de este municipio de Sierra
Mdgina le confiere un clima especial para el tratamiento y cu-
racién de embutidos y jamones, lo que ha dado a Hermanos
Ruano una fama merecida. Nosotros hoy hemos elegido uno
de sus embutidos frescos, la morcilla de cebolla, elaborada
de forma tradicional y sin gluten como todos los productos
de esta empresa.




-4
=
=)

"~
A
_
A
J o
AL

Mi recetario con Degusta Jaén 153

Sa?
=
:E*.‘,'
Nas
P’

=’
l'}l

°
=)=

)
&
Qs

4
&=

\
i‘ o) ', .

En una sartén ponemos un poco de aceite de  Ponemos en una bandeja de horno una de las
oliva virgen extra y pochamos, con el fuego ldminas de masa quebrada o masa para empa-
muy suave, la cebolla picada hasta que co- nada, encima ponemos el relleno dejando los
mience a estar transparente. En este momen-  bordes libres. Cubrimos con la otra lamina de
to incorporamos la calabaza picada, rehoga-  masa, unimos los bordes de las dos laminas y
mos unos minutos y tapamos, dejamos que la  pincelamos toda la superficie con la yema de
calabaza se cocine durante unos 15 0 20 mi- huevo batida. Metemos en el horno, precalen-
nutos. De vez en cuando removemos y rom-  tado, a 180° C unos 20 minutos o hasta que la
pemos los trozos de calabaza. Una vez que la  superficie esté dorada.

calabaza estd, afiadimos la morcilla a la que  Podemos tomar esta Empanada de calabaza y
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Un plato cocinado a fuego lento con mucho carifio y con
dos ingredientes muy especiales que cuentan con el distinto
Degusta Jaén Calidad, el vino tinto y el chocolate, dos pro-
ductos excelentes elaborados en la provincia de Jaén que
hacen que este plato también sea excelente.

La Cooperativa de la Vid Santa Gertrudis de Bailén, esta for-
mada por varios socios que trabajan sus vifledos desde hace
varias generaciones, en ellos podemos encontrar uvas de
diferentes variedades que sélo se dan en esta zona y que le
confiere a sus vinos una personalidad propia.

Hemos escogido el Vino tinto Duque de Bailén, un vino ela-
borado con las uvas de los vifiedos de la zona. Presenta un
fino aroma con un sutil recuerdo al roble, que le proporciona
un estilo fino y elegante. En el paso de boca apreciamos sus
taninos pulidos, perfectamente ensamblados, dejando una
huella de su suavidad y sabor muy agradable. Recomenda-
do para degustar con carnes, asados y guisos e ideal para
tomar con embutidos.

Apisierra es una empresa familiar ubicada en Pozo Alcén,
creada por Maria José Gamez, una emprendedora que co-
menzé en 1990 produciendo y envasando miel y desde
2001 trabaja una linea de chocolates artesanos diferentes,
singulares en sabor. Destacan sus tabletas de chocolate con
AOVE y de sabores, fruto de la experimentacion, como la de
naranja, menta o pldtano. Ademas elabora bombones como,
rocas de chocolate o bombones con miel. Para nuestra re-
ceta, hemos cogido el chocolate artesano sin azucar, lo que
le dard un sabor, una textura y un brillo muy especial a esta
salsa.
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laailleras e salsa de vine tinto y chocolate

Elaboracion

Limpiamos las carrilleras, las salpimentamos
y enharinamos. Las doramos en una cazuela
con aceite de oliva virgen extra, las sacamos y
reservamos. En la misma cazuela afiadimos las
cebollas, los puerros y las zanahorias, todo pe-
lado y picado y sofreimos con un poco de sal.
Incorporamos de nuevo las carrilleras, el vino
tinto y el agua. Una vez que comience a hervir,
bajamos el fuego y tapamos. Dejamos que se
cocinen a fuego muy suave una hora u hora 'y
media, removiendo de vez en cuando. Cuando

Wgaedientes

8 carrilleras de cerdo

3 puerros

1 cebolla

4-5 zanahorias

250 ml de vino tinto Duque de Bailén
250 ml de agua

comprobemos que la carne estd tierna, la saca-
mos, trituramos la salsa y volvemos a meter las
carrilleras en la cazuela, anadimos el chocolate
negro, mezclamos hasta que el chocolate se
haya fundido y mezclado.

Servimos y maridaremos estas Carrilleras con
una copa de vino tinto Duque de Bailén y sélo
nos queda comentaros una cosa, no os olvi-
déis de comprar pan porque la salsa de vino
tinto y chocolate estd para no parar de hacer
“sopitas”.

6 onzas de chocolate sin aztcar Apisierra
Sal

Pimienta negra molida

Harina

Aceite de oliva virgen extra




Un aperitivo muy sano y rapido de preparar, ideal para com-
partir con amigos o en familia. El hummus se ha puesto de
moda en los Ultimos afos pero sabemos que se prepara en
Espafa desde época drabe, no es otra cosa que un puré de
garbanzos cocidos aderezado con limén, sal, cominos, ajo y
aceite de oliva virgen extra. Una forma diferente de comer
legumbres, tan necesarias en nuestra dieta. Y si ademas lo
hacemos con productos elaborados en la provincia de Jaén
y que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad no s6lo
estard rico, si no que serd excelente y de paso, ayudamos al
desarrollo de nuestra provincia.

Para elaborar este Hummus hemos escogido el aceite de
oliva virgen extra de la variedad picual, de Aceites Cazorla
S.C.A. Este Aceite es muy frutado, verde intenso con un
amargo y picante de intensidad media y muy equilibrado.
Los matices del frutado estan dominados por los tonos ver-
des, a higuera, tomatera, alloza, hierba recién cortada, lige-
ramente a manzana e intensamente a hoja verde de olivo en
nariz. La cooperativa ha sido reconocida por la Diputacién
Provincial de Jaén con el distintivo Oleotur Jaén como alma-
zara visitable.

Y con qué mejor que tomar este hummus que con Regands
artesanas Virgen de la Cabeza de Productos La Morenita,
una empresa de Andujar, que las elabora de forma total-
mente artesanal, y con una receta centenaria, con ingredien-
tes muy especiales como la sal marina virgen ecolégica, el
aceite de oliva virgen extra y el sésamo. Muy crujientes, con
un punto justo de tostado y un sabor delicioso, ideales para
tomar a cualquier hora del dia.
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Hunwws de gaibangos con aove i aeganids

Elaboracion

Ponemos en el vaso de la batidora los garban-
zos, lavados y escurridos, el diente de ajo, la sal,
los cominos, la pasta de sésamo, el zumo de li-
mén y un par de cucharadas de aceite de oliva
virgen extra. Lo trituramos todo muy bien.

Servimos en un recipiente, afiadimos un poco

Wigaedientes

1 tarro de garbanzos cocidos (400 gramos)
El zumo de medio limén

1 cucharadita de cominos molidos

1 cucharadita de sal

1 cucharadita de pasta de sésamo o Tahine

de pimentdn por encima y anadimos genero-
samente aceite de oliva virgen extra por enci-
ma. Acompafamos del pan de tapas o reganas
que utilizamos para tomar el hummus. Espera-
mos que os haya gustado y que os animéis a
hacerlo en casa.

1 diente de ajo de Ajos Gallardo
Aceite de oliva virgen extra Cazorla
Pimentoén

Regafias Virgen de la Cabeza




Una receta con la que conquistaréis cualquier paladar. Unos
lomos de bacalao confitados en aceite de oliva virgen extra,
es decir, bacalao cocinado en aceite a baja temperatura du-
rante bastante tiempo, y acompanado de un puré de patatas
y de unos deliciosos pimientos del piquillo y ajo negro.

Conservas Garcia Narvaez, Congana, es una empresa ubica-
da en Bedmar, un negocio familiar, que ha sabido innovar
y conseguir que todo un pueblo que emigraba a La Rioja
y Navarra para trabajar en el espdrrago y en los pimientos
pueda quedarse en su municipio. Exportan parte de su pro-
duccioén a paises como Alemania y Francia y en el mercado
nacional estan presentes en el mercado mayorista, grandes
superficies y también en los lineales de los pequefios super-
mercados y tiendas minoristas. Ademas trabajan mano a
mano con los pequeiios productores, de tal manera que son
los agricultores que mas miman su producto los que ofrecen
a Congana la materia prima para su producto final. El pro-
ceso de envasado se realiza con el minimo margen desde
el dia de su cosecha, conservando asi todo el sabor fresco
y natural.

Hoy para nuestro bacalao confitado hemos escogido sus pi-
mientos del piquillo en tiras, que ya vienen condimentados
y con ajo, un plato en conserva listo para usar y con el que
podéis preparar deliciosos platos como este Bacalao confita-
do con aceite de oliva virgen extra al que ademas le hemos
dado un remate final muy especial gracias al ajo negro, uno
de los tesoros que se elaboran en nuestra provincia, en Jami-
lena, por Ajos Gallardo. Se trata de ajo madurado de elabora-
cién cien por cien natural sin el uso ni aplicacion de conser-
vantes u otros aditivos quimicos, de sabor dulce con ligeros
toques de balsamo y regaliz, sorprendentemente delicioso.




-4
=
=

157 IS
o)
ol
o)k
Fon'F

S=? 5=
DD
taita
R

1Na?
A\ .
&

f oy
2
oy

ol
)=
S

=
Ry

l'\‘

,‘33.‘,'

o=

N
l’\-—"' ’
N
YR

Sa? fS
o\-
)

o’
=\

Ao &
a2
A

So

"

\¢
)

(-

19a? (Sa?
N
SIS

’

A\,

oy
N

R

S=?5=?
A
= =4
AT
- -~

Mi recetario con Degusta Jaén

159

Dacalao congitado en aove con pinentos del

piguillo y ajo negao
Elaboracion,

Para confitar el bacalao lo ponemos en un cazo
con aceite de oliva virgen extra, debe estar cu-
bierto por completo, si tenéis termdémetro de
cocina la temperatura debe estar en unos 60 °,
dependera del grosor pero en unos 20 o 30 mi-
nutos estara listo, sabremos que lo esta porque
las lascas del pescado se separaran facilmente.
Preparamos un puré de patatas al que anadire-
mos aceite de oliva virgen extra y reservamos.

Wgaediente
4 lomos de bacalao

2 tarros de pimientos del piquillo Conservas
Congana

En cuanto a los pimientos los ponemos en una
sartén con todo su jugo y un poco de aceite de
oliva virgen extra, los cocinamos hasta que co-
miencen a caramelizarse.

Ya so6lo nos queda montar el plato, ponemos
una base de puré de patatas, pimientos del
piquillo y encima un lomo de bacalao, ador-
namos con unos pimientos y un diente de ajo
negro cortado en [dminas.

4 dientes de ajo negro de Ajos Gallardo
Aceite de oliva virgen extra
Puré de patatas
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Las torrijas son uno de los dulces mas tradicionales de Se-
mana Santa, esta receta es para hacer unas deliciosas y cre-
mosas Torrijas con vino blanco, un vino blanco que cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad y que ademas tiene
Etiqueta negra.

Se trata del Vino Maria Bellido de la Cooperativa De la vid
Santa Gertrudis de Bailén, un vino blanco semidulce, elabo-
rado con uvas de la variedad local Molinera de Bailén y uvas
Pedro Ximénez. En cata es amarillo palido, de aroma fresco e
intenso. A la nariz se percibe una rica y abundante variedad
de aromas primarios y frutales, resultando una fina fragancia
a frutos tropicales. En boca es levemente cremoso, sabroso
y equilibrado, muy apropiado para acompafar aperitivos y
postres. Contaros que el nombre de este vino es un home-
naje a una de las principales protagonistas de la Batalla de
Bailén de julio de 1808, Maria Bellido, una heroina local que
se lanzé al campo de batalla para dar de beber a los solda-
dos espanoles

Este vino blanco Maria Bellido es delicioso asi que imagina-
ros como estan estas Torrijas con vino blanco.
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Toraijas con vino blanco
b

Ponemos el vino en un cazo con dos ramas de
canela y una o dos cucharadas de azucar, no
hace falta afadir mucha ya que es un vino se-
midulce muy suave, cuando comience a hervir
apagamos el fuego y dejamos que se enfrie un
poco. Cortamos el pan en rebanadas y las po-
nemos en una fuente, colamos el vino para que
no caiga ningun trozo de canela y lo vertemos

Wgaedientes
1 barra de pan del dia anterior
1 botella de vino blanco de Santa Gertrudis

2 ramas de canela
2 cucharadas de azucar

sobre el pan. Batimos los huevos, pasamos por
el huevo cada rebanada empapada en vino y
freimos en aceite de oliva virgen o virgen extra
hasta que estén doradas por ambos lados.

Sacamos y rebozamos por una mezcla de azu-
car y canela, y ya sélo queda disfrutar de estas
Torrijas con vino blanco.

2 huevos
Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir
Azucar y canela molida para rebozar




Un plato de cuchara muy tradicional que no puede faltar
en ningln menu semanal y es que segun dicen los exper-
tos debemos consumir legumbres tres veces a la semana ya
que son uno de los alimentos mas completos que existen.
Nosotros hoy las hemos hecho con chorizo elaborado de
forma artesanal y la hemos querido acompafiar en la mesa
con unos encurtidos.

Este chorizo es una de las especialidades de Carniceria El Pi-
lla, una pequena carniceria familiar regentada por Ma Isabel
y Bernardo desde 1995 en Santiago de la Espada. Todo un
referente en cordero segurefo, si estais interesados lo man-
dan a cualquier punto de la geografia espainola. También
sirven cerdos para la tipica “matanza”y elaboran embutidos
caseros. El chorizo patatero elegido, un pelin picante ideal
para muchos platos...con unos huevos, unas migas o en po-
tajes como estas lentejas jriquisimo!

Y para acompafar estas lentejas nada mejor que unos en-
curtidos, en esta ocasion unas banderillas picantes de Acei-
tunera Jiennense, una empresa creada en el aiio 1995 por
Blas Palacios, que lleva mas de 30 afos trabajando en el
sector de los encurtidos y la aceituna de alifio. Productos
elaborados de forma artesanal, cien por cien naturales, no
llevan aditivos ni conservantes y se aderezan con plantas
aromaticas naturales recogidas en su momento justo en la
provincia de Jaén por el personal de la empresa. Esta em-
presa esta presente en muchas ciudades espafolas a través
de Gourmet Jiennense, una franquicia en la que venden sus
productos y otros elaborados en la provincia de Jaén.
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Lentejas con chorigo patatewo

Elaboracis

Picamos los dientes de ajo, hoy hemos utiliza-
do unos ajos ecolégicos de Ajos Gallardo que
no faltan en nuestra cocina, la cebolla, los pi-
mientos, la calabaza y la zanahoria. Lo pone-
mos todo en la perola con un poco de aceite de
oliva virgen extra y una pizca de sal, sofreimos e
incorporamos el chorizo cortado en trozos que
mareamos un poco, aiadimos la harina y mez-

Wgaedientes

400 gramos de lentejas (cocidas y escurridas)
1 pimiento verde

1 pimiento rojo

1 trozo de calabaza

1 cebolla

3 dientes de ajo de Ajos Gallardo

3 zanahorias

Chorizo patatero Carniceria El Pilla

Aceite de oliva virgen extra

clamos todo bien. Incorporamos las lentejas
escurridas, el tomate frito y todas las especias,
ya s6lo nos queda afadir agua, que las cubra
y cocinar a fuego suave unos 20 o 30 minutos.

Servimos las lentejas con chorizo con unas
banderillas picantes y a disfrutar de este plato
de cuchareo tan rico. Por cierto, podéis conge-
lar parte ya que no lleva patata.

Sal

Pimienta negra

1 cucharadita de harina

1 cucharadita de cominos molidos

1 cucharadita de cdrcuma

1 cucharadita de carne de pimiento choricero
1 cucharada de tomate frito

Agua

Banderillas picantes Aceitunera Jiennense
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Queso frito con mermelada de cereza, un aperitivo que gus-
tard a todos, se prepara en poco tiempo y es un bocado ex-
quisito, ideal para compartir o incluso como plato acompa-
fado de una ensalada, muy sencillo de elaborar. Lo hemos
elaborado con dos productos elaborados en la provincia de
Jaén, ambos cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Hemos utilizado para esta receta un queso fresco de cabra
elaborado de forma artesanal por Quesos Artesanos de Frai-
les, una empresa creada en el afno 2007 por Moisés Garrido,
un emprendedor que ha conseguido situar sus quesos ela-
borados en Frailes entre los mejores de Andalucia. Trabaja
con ganaderos de la zona que le proporcionan la leche fres-
ca procedente de cabras que pastan al aire libre y él elabora
los quesos a mano, entre su produccién encontramos aparte
de este queso fresco, el requesoén, y los quesos semicurados,
curados y en tarros en aceite de oliva virgen extra.

Y para acompafar este queso frito hemos escogido una
mermelada de cereza, elaborada en Mermeladas y Licores
Santa Claudia. La mermelada de cereza, un fruto rojo que
aparece por el mes de Junio, fresca, dulce y acuosa la reco-
gen en su justo punto de maduracion, para no afadir dema-
siada azucar y poder asi disfrutar de la esencia de este fruto
rojo. Olga, las elabora de forma artesanal, deshuesa cereza
a cereza, una a una para no danar el fruto, la lleva a su jus-
to punto de coccién para que no pierda el sabor, y envasa,
preparandolas para que se pueda degustar una mermelada
como las que se hacian en casa de la abuela con todo su
aroma, frescor que esta fruta nos da.
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Queso gaito con meunelada, de cerega

Elaboracion

Troceamos el queso, podéis hacerlo en tridngu-
los o en dados. Lo pasamos por huevo batido
y pan rallado. Una vez que tenemos todos los
trozos de queso empanados los freimos en el
aceite caliente hasta que estén dorados, saca-
mos y dejamos sobre papel de cocina. Los ser-
vimos calientes con la mermelada de cereza.

Wgaedientes
1/2 queso fresco de cabra Quesos Artesanos

de Frailes
1 Huevo

Esperamos que os animéis a preparar este Que-
so fresco de cabra frito de Quesos Artesanos de
Frailes acompanado de la mermelada de cere-
za de Mermeladas y Licores Santa Claudia por-
que os va a sorprender jbuenisimo!

Pan rallado
Aceite de oliva virgen extra
Mermelada de cereza Santa Claudia




Este es un paté o crema de trucha ahumada para untar de-
licioso, vale para hacer canapés, para poner encima de unas
endivias o simplemente para tomar con unas tostas de pan
como hemos hecho nosotros, lo que estamos seguros es
que una vez que probéis este paté de trucha ahumada lo
repetiréis mas de una vez porque esta riquisimo.

Utilizaremos Trucha ahumada elaborada de forma artesa-
nal en Santiago Pontones y las tostas de pan son hechas en
Torredelcampo, ambos productos cuentan con el distintivo
Degusta Jaén Calidad.

Esta trucha ahumada es elaborada por la empresa Pez Per,
es decir, Peces y Personas, creada por Félix Nova hace once
anos. Se trata de una empresa Unica en nuestra provincia
que se dedica a ahumar la trucha arco-iris, una trucha de las

zonas de montana de Santiago de la Espada, en pleno Par-
que Natural de Cazorla, Segura y Las Villas. Se trata de un
trabajo muy artesanal, en el que se eliminan las espinas una
a una, un poco de sal y sin ninguin conservante ni colorante.
Elaboran tanto trucha ahumada al natural como ahumada
a las finas hierbas, llegando a producir en temporada hasta
mil kilos.

En cuanto a las tostas son de Pan Vital3, se trata de unas tos-
tadas artesanas hechas con harina integral, aceite de oliva
y un toque de alioli para disfrutar de lo natural sin azucares
anadidos, ni grasas o mejorantes del sabor, un alimento muy
natural, sabroso y crujiente.

Este paté de trucha ahumada para que lo hagais en casa, se
tarda sélo en elaborarlo un par de minutos, mas sencillo im-
posible.
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Estos huevos se preparan en unos cinco minutos, lo que
tardamos en freirlos y es que vamos a utilizar una bolsa de
patatas fritas elaboradas en la provincia de Jaén a las que les
vamos a poner unos trozos de embutido rojo o chorizo de ja-
bali, ambos productos con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Patatas fritas elaboradas por Dealva, una empresa familiar
ubicada en Castillo de Locubin que desde 1984 elabora de
forma artesanal patatas fritas. No utilizan conservantes, ni
saborizantes, ni colorantes, consiguiendo asi un producto
natural, sano y de calidad, respetando fielmente las trazas
para ser actos para todo el mundo. Cuidan al maximo los in-
gredientes que necesitan: patatas, aceite y sal. Para freirlas
sélo utilizan aceite de oliva de la variedad Picual, prensado
en frio que llega a la sartén directamente desde la almaza-
ra, aceite que les otorga un sabor inconfundible a nuestras
patatas fritas.

Para acompanarlas hemos optado por un producto muy in-
teresante que se elabora en Aldeaquemada, en Artemonte,
una de las empresas mas importantes dedicada a la elabora-
cién de productos derivados de la actividad cinegética. Des-
tacan sus patés, sus embutidos y sus platos elaborados de
ciervo, jabali, gamo, cerdo, pato y perdiz. No sélo se dedican
ala cria sino que han sido pioneros en la elaboracién y venta
de productos procedentes de las mejores piezas de monte-
ria y caza menor, de los cotos de la zona. Hemos elegido em-
butido rojo o chorizo de jabali, elaborado con las piezas mas
magras de este animal para elaborar con el mejor pimentén
y las mas selectas especias este embutido rojo fresco que
conserva todo el sabor a naturaleza.
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Huevos wotos con patatas chigps i chorige de jabali

Elaboracis

Quitamos la piel y cortamos el chorizo de ja-
bali en trozos que cocinamos en una sartén sin
nada de grasa.

Abrimos la bolsa de patatas y ponemos en
el plato o fuente dénde los vayamos a servir,
repartimos por encima los trozos de chorizo,
freimos unos huevos en aceite de oliva virgen

Wgaedientes
1 bolsa de patatas fritas Dealva
4 chorizos de jabali Artemonte

3 huevos
Aceite de oliva virgen extra

extra y ponemos por encima. Ya sélo queda
romperlos, momento en el que la mejor salsa
del mundo, la yema de huevo, se extiende por
el plato, lo mezclamos todo y ya sélo queda dis-
frutar de estos Huevos rotos con patatas fritas
de bolsa y chorizo de jabali. iDeliciosos!




Un aperitivo con una presentacién muy divertida y que esta
riquisimo, sélo necesitamos dos ingredientes, pan de molde
y paté. Podéis elaborarlas con la variedad de paté que mas
os guste, nosotros hemos seleccionado tres variedades de la
amplia gama que oferta Gourmet Sierra Cazorla, una empre-
sa que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Esta empresa estd ubicada en Chilldevar, un municipio de la
comarca de la Sierra de Cazorla, y fundada en el afno 2003.
Una empresa que ha sabido adaptarse a los nuevos tiem-
pos, manteniendo la tradicidn y el saber hacer de la cocina
serrana, utilizando las mejores materias primas de la Sierra
de Cazorla. Elaboran embutidos, platos preparados como
los timbales o las conservas en escabeche y en aceite de oli-
va virgen extra, por ejemplo el chorizo de ciervo o platos
como el cabrito con ajos o el ciervo en salsa de romero.

Pero si hay un producto que esta triunfando entre el consu-
midor son los patés, auténticas delicatesen, pequeias obras
de artes en tarritos para disfrutar en cualquier ocasion, al
alcance de todos los bolsillos. Patés de carne como el de
perdiz, de ciervo al Pedro Ximénez o de jabali con setas, pa-
tés de pescado como de langosta o de pulpo a la gallega,
patés de vegetales como el de aceitunas, esparragos o el de
berenjenas y especialidades como el de pizza, el de perrito
caliente o el de queso manchego, por citar algunos porque
su oferta es muy amplia. Nosotros hoy hemos escogido el
paté de morcilla y pifiones, el paté de chorizo ibérico y el
paté ibérico a la cereza. Todos con una textura y un sabor
muy suave y delicado, y como dice su eslogan “arte + sano”,
itenéis que probar todos!
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Prudetas de paté

Eaf .
Extendemos una rebanada de pan, nosotros
hemos utilizado pan de tramezini que venden
en algunos comercios, pero si no los encontrais
no os preocupéis podéis utilizar cualquier pan
de molde al que le quitéis la corteza. Con un ro-
dillo lo aplanamos, untamos con el paté esco-
gido y enrollamos con cuidado y presionando
para que nos quede bien prieto. Una vez que
estd enrollado sélo queda cortar las rodajas.
Podéis dejarlo preparado el dia anterior, en este
caso una vez que tenéis el rollo lo envolvéis en

Wgaedientes
Pan de molde
Patés Gourmet Sierra de Cazorla

papel film o papel de aluminio y lo guardais en
el frigorifico hasta el momento de tomar.

Podemos presentar las rodajas cortadas en un
plato o fuente pero para que sean piruletas
pinchamos con cuidado con una brocheta de
madera, lo haremos justo por el borde del pan,
de este modo también evitamos que se pueda
abrir. Llenamos un tarro con sal gorda y cla-
vamos las brochetas, ya sélo queda llevar a la
mesa estas Piruletas de pan y paté.




Receta para hacer crema de chocolate para untar en casa,
una crema irresistible que hard las delicias de pequefios y
mayores. Lo mejor de preparar esta crema de chocolate es
que es muy saludable ya que la grasa que le vamos a aiadir
sera aceite de oliva virgen extra. Podremos disfrutar de un
pan con chocolate en el desayuno o merienda rico y sano,
ademas no vamos a afadirle un aceite cualquiera, se trata de
un aceite que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad
etiqueta negra.

Un aceite que elabora Monva, una empresa familiar ubicada
en Mancha Real, en las faldas de Sierra Magina. Toda la acei-
tuna que emplean es de cosecha propia, lo que les permite
planificar la recogida del fruto y controlar en todo momento
la cadena de produccién. Hemos escogido el aceite de oliva
virgen extra Dominus cosecha temprana, un aceite elabora-
do por aceitunas recogidas a mediados del mes de octubre,
cuando presentan un estado de madurez inicial, que pro-
porciona un perfil organoléptico de gran intensidad y fres-
cor, asi como destacadas propiedades nutricionales por su
alto contenido en pro-vitaminas y antioxidantes naturales.
Un aceite muy aromatico y equilibrado que nos va a aportar
a esta crema de avellanas y chocolate un sabor Unico.

Hemos elegido un chocolate que también se elabora con
aceite de oliva virgen extra, se trata de Chocoliva, elaborado
de manera artesanal por Apisierra, en Pozo Alcon, las avella-
nas tostadas son de Casa Paco y la leche es de Levasa, se tra-
ta de tres empresas de Jaén con el disitintivo Degusta Jaén
Calidad. Se trata de una crema de chocolate y avellanas con
aceite de oliva virgen extra muy jiennense.
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Ceeria, de avellanas y chocolate con aove

Elaboracion

Con un molinillo, picadora o el mortero tritura-
mos las avellanas con el azucar, les anadimos
el chocolate, la leche y fundimos todo al bafio
maria. Dejamos que se enfrie un poco e incor-
poramos el aceite de oliva virgen extra, lo mez-
clamos bien y lo vertemos en tarros que tapa-
mos y guardamos en el frigorifico, lo dejamos
al menos seis horas o hasta el dia siguiente.

Ya sélo queda cortar unas rebanadas de pany
untar esta crema de avellanas con chocolate y

Wgaediente

100 gramos de avellanas tostadas y peladas de
Patatas fritas Casa Paco

150 gramos de azucar

300 gramos de chocolate con aceite Chocoliva

aceite de oliva virgen extra. Y para los no tan
ninos, si queréis disfrutar ain mas con esta cre-
ma probad a anadirle una vez untada en el pan
un poco de aceite de oliva virgen extra Domi-
nus cosecha temprana y unas escamas de sal
de manantial de Salinas Don Diego por encima
que potencian el sabor del chocolate, toda una
experiencia.

200 mililitros de leche Levasa

150 mililitros de aceite virgen extra picual,
Dominus cosecha temprana




T T

Pollo al horno con cerveza, un plato delicioso ideal para
cualquier ocasion, que ademas no os costara mucho traba-
jo preparar ya que sera el horno el que haga el trabajo, no
es necesario ser un experto en los fogones para hacerlo, se-
guro que triunfa en vuestra mesa y mas si utilizais un pollo
ecolégico que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad
etiqueta Eco jdelicioso!.

Se trata de un pollo ecolégico de El Tamujal, una empresa fa-
miliar, que desde el afio 2009 cria pollos ecolégicos, certifica-
dos por el Comité Andaluz de Agricultura Ecolégica (CAAE).
Son pollos que se crian en total libertad, en Villanueva de la
Reina, en campos grandes, a los que les da el sol y se alimen-
tan con los cultivos de la finca, trigo, cebada, fruta, tomates,
etcétera. Lo que se traduce en pollos con una carne exqui-
sita, deliciosa y muy jugosa. En este proyecto la principal
funcién e ilusiéon de El Tamujal no ha sido crear un producto
solo ecolégico, sino deferente con el medio ambiente y so-
bre todo con el animal y su calidad final.

Os dejamos con la receta de este Pollo al horno con cerveza

para que lo preparéis en casa y que luego nos contéis como
os ha salido.
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Pollo al koo con cevega

Eaf .
Pelamos las cebollas y las patatas que corta-
mos en rodajas, las ponemos en una bandeja
de horno y afadimos los dientes de ajo sin pe-
lar, por encima ponemos aceite de oliva virgen
extra, encima ponemos el pollo entero al que
untamos por dentro y por fuera con un majado
que hacemos en el mortero de sal, perejil fresco
y dos dientes de ajo, metemos también en su
interior un limén partido por la mitad. Afadi-
mos un poco mas de aceite de oliva virgen ex-
tra y medio botellin de cerveza. Metemos en el
horno, precalentado a 180° C 0 200° C unos 40

Wgaedientes
1 pollo ecoldgico El Tamujal

1 botellin de cerveza artesanal Tierra de
Frontera

4 patatas
2 cebollas
8-10 dientes de ajo enteros de Ajos Gallardo

minutos, pasado este tiempo le damos la vuelta
al pollo y lo regamos con el resto de la cerveza,
dejamos otros 50 minutos o hasta que el pollo
esté dorado por fuera y hecho por dentro.

Servimos el pollo acompaiado de las patatas
ipara chuparse los dedos! y un plato tan estu-
pendo se merece un vino especial, nosotros
hemos optado por un vino tinto con envejeci-
miento de las Bodegas Marcelino Serrano, Pri-
vilegio de los Reyes Catélicos que fue elegido
como producto del afio en la segunda edicién
de los Premios Degusta Jaén.

Sal

Perejil

2 dientes de ajo

1limén

Aceite de oliva virgen extra Cazorla



Cestas de morcilla y pera, un aperitivo con el que os chu-
paréis los dedos y es que vamos a utilizar una morcilla que
esta elaborada con cebolla caramelizada, una delicia que
se elabora en Peal de Becerro, en la Comarca de la Sierra de
Cazorla y que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Esta morcilla con cebolla caramelizada esta elaborada por
Embutidos Torrefrio, una empresa que desde 1964 elabora
embutidos de forma artesanal en base a las mejores carnes
y especias con un Unico fin, la satisfaccion de sus clientes.
Esta empresa prepara embutidos y elaborados cérnicos,
son muy conocidos su chorizo, morcilla, salchichén, lomo,
relleno, butifarra o los callos, pero ha ampliado su oferta con
nuevos productos como la morcilla de cebolla sin sangre, la
morcilla de cebolla con aceite de oliva virgen extra (0% de
grasas animales), el chorizo de patata o la morcilla de cebo-
lla caramelizada para reforzar la apuesta por su continuo y
sélido crecimiento.

Se trata de una morcilla elaborada como siempre pero que
entre sus ingredientes han anadido cebolla caramelizada lo
que le aporta una suavidad y textura muy especial, como
podéis ver en las imagenes apenas tiene grasa y sienta muy
bien. Es una verdadera exquisitez para tomarla tal cual con
un poco de pan, pero nosotros hemos querido hacer algo
mas especial y como siempre, muy facil de hacer, pero que
quedan muy resultonas en la mesa. Seguro que estas Cestas
de morcilla con pera se convertiran en uno de vuestros ape-
ritivos preferidos.
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Lestas de norcilla y pera,

Elaboracion

Pelamos y cortamos las peras en dados, las
ponemos en una sartén con un poco de aceite
de oliva virgen extra, las salteamos y afadimos
el azucar moreno, cocinamos unos minutos
y reservamos. Quitamos la piel a la morcilla y
troceamos, la ponemos en una sartén y coci-
namos unos minutos, rompiéndola con una
cuchara de madera, no hace falta que la coci-
nemos mucho ya que va a ir al horno. Ponemos
una oblea de empanadilla en un molde para
muffins o si no tenéis en flaneras, pueden ser

Wgaedientes
12 obleas para empanadillas

Aceite de oliva virgen extra
3 peras

desechables o incluso en capsulas para mag-
dalenas, el ponerlas en un molde harad que se
queden con forma de cesta. Repartimos la mor-
cilla en la base y encima ponemos unos dados
de pera. Metemos en el horno, precalentado, a
180° C unos 15 minutos o hasta que vedis que
las obleas estan doradas.

Ya so6lo queda sacar del horno, desmoldary ser-
vir, estan buenas tanto calientes como frias es-
tas Cestas de morcilla y pera. Esperamos que os
gusten y que os animéis a prepararlas en casa.

1 cucharada de aztcar moreno

300 gramos de Morcilla con cebolla
caramelizada Embutidos Torrefrio




Wraps o Rollitos de pavo con salsa de yogur, una receta muy
ligeray sana, ideal para la cena de toda la familia. Esto de los
“wraps” se ha puesto muy de moda, pero son rollitos (“wrap
es un término inglés que significa envolver, enrollar) hechos
con tortillas de trigo y con diversos rellenos, nosotros hemos
optado por uno delicioso: zanahoria, ricula y saludable de
pavo, ademds de una salsa de yogur de queso de cabra y
cilantro. Se preparan en cinco minutos y tanto el pavo como
el yogur se elaboran en la provincia de Jaén y cuentan con el
distintivo Degusta Jaén Calidad.

Toledano Embutidos & Precocinados es una empresa que
comenzd en el ano 1996 elaborando embutido tradicional
y que, dia a dia innova para ofrecer nuevos productos que
se adaptan a la vida cotidiana y mas saludable, como es la
gama de embutidos bajos en grasa y la seleccién de alimen-
tos precocinados que elaboran con la mejor materia prima
del mercado y con los métodos mas tradicionales. Se preo-
cupan por nuestra salud, y por ello trabajan con un amplio
sistema de trazabilidad y un estricto control de sanidad que
garantizan que todos nuestros productos lleguen satisfacto-
riamente al consumidor.

Nosotros hoy para nuestra receta semanal hemos escogido
un producto muy novedoso, Saludable de pavo, se trata de
unas lonchas de pavo muy jugosas y sabrosas que se pue-
den consumir tanto en caliente como en frio, a nosotros se
nos ocurren un montén de ideas para consumirlo, desde bo-
cadillo hasta ensaladas, pero hoy os animamos a prepararlo
de esta forma tan divertida como son los Wraps o Rollitos de
pavo con salsa de yogur.
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Waaps o Rollitos de pavo con salsa de yogur

Para preparar la salsa, picamos finamente unas
hojas de cilantro y mezclamos con el yogur. Po-

nemos sobre una tortilla una base de ricula 'y
zanahoria rallada, encima lonchas de saludable

Wgaedientes
8 tortillas de trigo integrales

Rucula
Zanahoria

de pavo y un poco de salsa. Enrollamos y lis-
tos para disfrutar de estos riquisimos rollitos o
wraps de saludable de pavo y salsa de yogur,
ademas son perfectos para llevar fuera.

Saludable de pavo Embutidos Toledano
1 yogur de cabra Sierra Sur

Cilantro




Ensalada ideal para estos dias de calor, muy rapida de prepa-
rar y deliciosa, ademas preparada con ingredientes jiennen-
ses muy sabrosos.

Mermeladas elaboradas de forma artesanal por Finca Ala-
millos del Prior, una empresa familiar fundada en el afo
2006 que produce aceite de oliva virgen extra y deliciosas
mermeladas. Todas elaboradas de manera tradicional con
productos de la zona como higos o brevas, y también de
fresas, naranjas, tomate, pera o melocotdn. En esta ocasion
para aderezar la ensalada hemos escogido la mermelada de
breva, elaborada con brevas de Jimena en su punto justo de
maduracidn, azucar, limén y pectina, esta riquisima en las
tostadas pero también para acompanar carnes a la plancha
o aderezar una ensalada como os proponemos hoy.

Y es que combina perfectamente con el queso de cabra fres-
co elaborado en Valdepefias, en Cortijo Carbonerillos, una
empresa creada en el ano 2013 por dos hermanas, Juana y
Maria Torres, que elaboran los quesos de forma artesanal,
con productos naturales, sin nada de conservantes. Se trata
de un queso elaborado con la leche procedente de sus pro-
pias cabras. La alimentacion al aire libre de los animales se
traduce en el sabor fresco y jugoso de este queso.

El AOVE elegido es Santuario de Magina cosecha tempra-
na, de la SCA San Isidro Labrador de Huelma. Se trata de un
aceite con un frutado de aceituna verde marcado e inten-
so combinado con matices de planta de tomate, complejo
aroma que recuerda a la frescura de un campo de flores sil-
vestres mediterraneas e hierbas aromaticas, ademas de no-
tas de frutos secos estacionales de otofo. En boca presenta
en su entrada un amargo medio y ligeramente mas picante
pero que armoniza con el frutado de la aceituna. Finalmente
aparece una sensacién de suavidad con un ligero toque a
almendra verde.
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Evsalada de queso. nueces neunelada de brevas

Lo primero que vamos a hacer es preparar el
alifo, tan sélo necesitamos mezclar un par de

cucharadas de mermelada de breva con aceite
de oliva virgen extra y un poco de sal.

Para montar la ensalada, ponemos los brotes
tiernos, el queso de cabra fresco que cortamos

Wgaedientes
Brotes tiernos

Queso fresco de cabra Cortijo Carbonerillos
Nueces

en dados, las nueces y repartimos por encima
nuestro aderezo.

Ya sélo queda disfrutar de esta saludable, fres-
cay deliciosa Ensalada de queso, nuecesy mer-
melada de breva, esperamos que os guste y
que os animéis a hacerla.

Mermelada de breva Finca Alamillos del Prior
Aceite de oliva virgen extra El Santuario de
Magina

Sal




Las cerezas son una de las frutas mas deliciosas que la Natu-
raleza nos ofrece, ademds de saludables, y con ellas vamos a
preparar una receta muy rapida, sana y fresca, un delicioso
Gazpacho de cerezas, al que ademas le vamos a incorporar
un aceite de oliva virgen extra Degusta Jaén Calidad con dis-
tintivo Eco.

Se trata del aceite de oliva virgen extra Haza La Centenosa,
un aceite que se elabora en Haza La Centenosa, una peque-
fna empresa familiar dedicada al olivar desde siempre, des-
de 1879, y como ellos dicen “como nos ensefiaron nuestros
padres y nuestros abuelos, a amar la cultura del olivar y el
Aceite de Oliva, a mimar el olivar de enero a diciembre, para
obtener unos excelentes resultados”. Se han decidido por
crear recientemente una empresa con la que comercializar
su aceite de oliva virgen extra ecolégico de olivar protegi-
do y que pertenece a la Denominacién de Origen de Sierra
Mdgina. Han elaborado un Asi obtenemos un “aove” pre-
mium de excelente calidad deshuesando la aceituna y ex-
primiendo solo la pulpa, obteniendo un producto gourmet
para los paladares mds exigentes, con un amargor y picor
atenuado y consiguiendo una menor oxidacién del produc-
to, perdurando sus propiedades organolépticas durante
toda su vida util.

Es un aceite de oliva virgen extra de la variedad picual, de
excelente calidad. Procede de cultivo protegido, de olivar
ecoldgico. En boca se trata de un aceite suave y dulce al pa-
ladar, aunque conserva el picor y el amargor de la aceituna
picual. Un aceite con sabor a hierba y a campo, ademas de
almendra. En nariz, es fresco con matices a frutos secos. Este
producto se proporciona en envase de cristal serigrafiado y
disefiado por el prestigioso disefador José Montoro.
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Gagpacho de ceregas i aove

Elaboracion

Lavamos y deshuesamos las cerezas, las po-
nemos en el vaso de la batidora, vaso ame-
ricano o robot de cocina junto con la cebo-
lleta, el pimiento verde, la sal, el vinagre y
trituramos muy bien durante varios minutos.
Incorporamos un poco de aceite de oliva vir-
gen extra Haza La Centenosa y mezclamos. Si

Wgaedientes
600 gramos de cerezas deshuesadas

1 pimiento verde
1 cebolleta

queréis podéis afadir un poco mas de aceite
una vez servido.

Servimos bien frio, podéis ponerle de guarni-
cién unas cerezas picaditas y un poco de re-
queson o queso, cualquiera de los quesos de
cabra que forman parte de Degusta Jaén segu-
ro que queda delicioso.

Sal
Vinagre
Aceite de oliva virgen extra Haza La Centenosa
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Digeocho de cacao con nata i ceregas

Bizcocho de cacao, con nata y cerezas, una receta fantastica tanto para postre como para tomar

a media tarde.

Hornearemos un bizcocho de cacao, lo cortaremos y rellenaremos con nata y cerezas. Utilizare-
mos para elaborar este postre cerezas de Castillo de Locubin, unas cerezas que cuentan con la

marca Degusta Jaén Calidad.

Elaboracion,

Separamos las claras de las yemas y las monta-
mos a punto de nieve con una pizca de sal, reser-
vamos. Batimos las yemas con el azlicar, incorpo-
ramos la harina y el cacao tamizados, mezclamos
y por ultimo afiadimos las claras montadas, mez-
clamos con suavidad y vertemos en una bandeja
de horno. Horneamos a 180° C unos 8 minutos.
Sacamos y dejamos que se enfrie.

Montamos la nata con dos cucharadas de

Wgaedientes

4 huevos

120 gramos de azucar
130 gramos de harina

35 gramos de cacao en polvo sin aztcar
Una pizca de sal

azucar glass y mezclamos con las cerezas que
partimos y deshuesamos. Cortamos la plancha
de bizcocho de chocolate en cuadrados, pone-
mos sobre uno nata con cerezas, encima otro
cuadrado de bizcocho, mas nata con cerezas y
terminamos con bizcocho. Espolvoreamos con
azucar glass y decoramos con unas cerezas,
unas hojas de hierbabuena y un poco de mer-
melada de cereza de Santa Claudia.

200 ml de nata liquida para montar
2 cucharadas de azucar glass
Cerezas de la Cooperativa Frusanpe
Hojas de hierbabuena

Mermelada de cereza Santa Claudia




Flamenquines, pero en esta ocasion hemos sustituido el
jamén serrano por una crema de chorizo, una crema que
cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Esta crema es un producto novedoso que acaba de lanzar al
mercado Embutidos artesanos El Sevi, una empresa familiar
regentada por Rocio y su esposo Cristobal “El Sevi’, en Pozo
Alcon, en la Sierra de Cazorla, Segura y la Villas. Este matri-
monio elabora embutidos caseros con materias primas de
primera calidad, con especias y tripas naturales, elabordndo-
los con las recetas heredadas de su madre, manteniendo de
este modo la tradicién matancera serrana. Son muy conoci-
dos y apreciados su chorizo, morcilla, relleno o la choricilla y
todas sus chacinas caseras.

Pero han dado un paso mas elaborando nuevos productos
como estas cremas de embutidos, al ser sélo carne aguan-
tan muy bien las temperaturas por lo que como relleno de
algunos platos como el de los flamenquines que hoy os pro-
ponemos queda muy bien, aunque simplemente untadas
en unas tostas de pan son una delicia, la hay de relleno, de
morcilla, de salchichén o de chorizo que es la que hoy he-
mos escogido.
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Harcengquines con, caena de chotigo

Eaf .
Espalmamos los filetes, con una espalmade-
ra o con la hoja del cuchillo, asi reducimos
el grosor del filete dejandolo muy fino y au-
mentamos el tamano de estos. Le afiadimos
un poco de sal y pimienta, si usdis la crema
de chorizo picante no hace falta. Ponemos
en el centro la crema de chorizo y enrollamos
el filete apretando bien, lo pasamos primero
por pan rallado, después por huevo batido y
por ultimo otra vez por pan rallado, presiona-
remos muy bien las puntas. Freimos en abun-
dante aceite de oliva virgen o virgen extra
hasta que estén dorados y listos. Podéis hacer
mas cantidad y congelarlos antes de freir, el

Wgaedientes
8 filetes de cerdo

1 tarro de Crema de chorizo El Sevi
2 huevos

dia que querais tomarlos los freis directamen-
te, sin descongelar.

Y hoy para acompafar estos riquisimos Fla-
menquines de crema de chorizo hemos escogi-
do otra novedad, el Patatén a la paja de Santo
Reino, son patatas a la paja un poco mas grue-
sas elaboradas con patatas, aceite de oliva y sal.
Tan s6lo hay que poner las patatas en un plato,
meterlas un minuto al microondas y servirlas
calentitas.

Asi que sélo nos queda servir los Flamenquines
rellenos de crema de chorizo con las patatas a la
paja, esperamos que os haya gustado la receta
de semana y que os animéis a hacerla en casa.

Pan rallado
Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir
Patatén a la paja Santo Reino
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Esalada de brevas i LRGSO

Ensalada de brevas con requesén y aceite de oliva virgen extra, “aove”. Una ensalada espectacular
elaborada con la breva, un producto que es la estrella de la Muestra de la Breva, una iniciativa de
la Diputacion Provincial de Jaén y que recorre diversos municipios para darlo a conocer.

La cooperativa hortofruticola San Isidro de Jimena es la Unica cooperativa de la provincia de
Jaén dedicada a la manipulacién y comercializacion de la breva y el higo. Un cultivo que es una
alternativa al olivar y que contribuye a la creacién de empleo y riqueza en la zona.

La Breva de Jimena es un producto cuyas principales caracteristicas son la calidad, el mimo y el
esmero con el que los agricultores tratan este fruto que tiene muchas cualidades desde el punto

de vista de la salud.

Elaboracion

Tan sélo tenemos que disponer en la fuente o plato donde
vayamos a servir la ensalada los canénigos y la rucula. Lava-
mos las brevas y las partimos en gajos, las disponemos en la
fuente. Repartimos el requesén por encima.

Y ya sélo queda alifiar la ensalada, en este caso un poco de
sal y un buen chorreén de aceite de oliva virgen extra, en esta
ocasion El Santuario de Magina y disfrutar de esta deliciosa y
saludable Ensalada de brevas con requesén y aove.

!

Wgaedientes

Brevas de Jimena

Rucula 'y canénigos
Requeson

Aceite de oliva virgen extra
Sal




Ensalada de verano con aceitunas, un plato de elaboracién
muy sencilla, con pocos ingredientes pero de una calidad
excelente y es que cuentan con el distintivo Degusta Jaén
Calidad. Se trata de una ensalada muy completa y saludable,
con productos de la huerta como los tomates, las patatas y
la cebolleta a los que vamos a aiadir unos huevos cocidos,
unas aceitunas y por supuesto alifaremos con un aceite de
oliva virgen extra. Un plato muy fresco que podemos tener
preparado con antelacion, es perfecto para llevar en taper
tanto al trabajo como a una escapada a la piscina, a la playa
o al campo.

Para elaborar esta Ensalada de verano hemos escogido Hue-
vos BioCéstulo que cuentan con el distintivo Degusta Jaén
Calidad etiqueta Eco y que se proceden de la Finca “Cerro-
pelao” en Linares, las aceitunas son aceitunas verdes ma-
chacadas y alifiadas con sal, ajos, hinojo, tomillo y especias
aromaticas, elaboradas en Andujar por los Hermanos Moya
de Aceitunas Anddjar.

En cuanto al aceite, hemos seleccionado hoy el aceite de
oliva virgen extra de cosecha temprana de la variedad pi-
cual que elabora Pradolivo, una empresa regentada por la
Familia Perales de Baeza, que lleva desde hace varias gene-
raciones dedicada al cultivo del olivar. Destaca por su inten-
sidad aromatica, un frutado a aceituna verde que recuerda
a la hierba recién cortada, tomatera, platano verde y unos
matices aromdticos a manzana, higuera, almendra verde y
alcachofa. Con una entrada en boca dulce, un amargor sua-
ve y un picor progresivo equilibrado.
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Evsalada, de verane con acetunas
abon

Cocemos los huevos y las patatas, éstas las he  afadimos las aceitunas, mezclamos todo. Ali-
cocido en el microondas. Picamos los tomates,  fiamos con sal y un buen chorredn de aceite de

pelamos las patatas y las cortamos, hacemos ~ Oliva virgen extra.
igual con los huevos, picamos la cebolleta y  Ya sélo queda servir bien fria.

Wgaedientes

Patatas Aceitunas machacadas y alinadas Aceitunas
Tomates Anddjar
Huevos BioCastulo cocidos Sal
Cebolleta Aceite de oliva virgen extra Pradolivo cosecha
temprana
(]
e o ° °




Receta de Brochetas de pollo con salsa de cacahuetes, una
deliciosa salsa con toques tailandeses, una salsa de cacahue-
tes ideal para acompanar unas brochetas de pollo o también
queda fantastica con unas brochetas de cordero. Los caca-
huetes que son hoy nuestro producto estrella cuentan con
el distintivo Degusta Jaén Calidad.

En esta ocasion estos cacahuetes son elaborados por Patatas
fritas Domi, una empresa de Villacarrillo, en la comarca del
parque natural de Cazorla, Segura y Las Villas, fundada en el
ano 1987 por Domingo Martinez Torres, mas conocido como
“Domi”. Hoy cuentan con unas instalaciones de més de 5000
metros cuadrados, donde la segunda generacion formada
por sus dos hijos, Antonio Javier y Angel, conocidos por sus
afamadas patatas fritas ofertan numerosos productos, todos
con una cosa en comun, la calidad, ya que seleccionan con
sumo cuidado todos sus ingredientes y destacar que todos
los fritos se frien en aceite de oliva de la provincia de Jaén, lo
que le anade un plus de excelencia.
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Hraochetas de pollo con salsa de cacahuetes

Elaboracion

Con un cuchillo picamos los cacahuetes de for-
ma grosera, o si preferis podéis hacerlo en el
mortero, reservamos. En una sartén ponemos
un par de cucharadas de aceite de oliva virgen
extra y pochamos a fuego suave la cebolla pi-
cada finamente con un poco de sal, cuando
comience a dorarse incorporamos la citronela,
el curry rojoy la salsa de soja, lo rehogamos un
poco y afiadimos la leche de coco, dejamos co-

Wgaedientes

1 cebolla

100 gramos de cacahuetes pelados y fritos
Domi

1 cucharada de pasta de curry rojo

1 cucharada de salsa de soja

1 cucharadita de pasta de citronela

cinar a fuego suave unos diez minutos y ya te-
nemos lista la salsa. Si sois amantes del picante
podéis aiadir una guindilla picada.

Para preparar las brochetas de pollo, cortamos
en tiras la pechuga y pinchamos en una bro-
cheta de madera, las salpimentamos y cocina-
mos en la plancha. Servimos las Brochetas de
pollo con la salsa de cacahuetes jPara chuparse
los dedos!

200 ml de leche de coco
Aceite de oliva virgen extra
Pechuga de pollo El Tamujal

Sal
Pimienta
e ©
e ©
o o © ° e © © °
o © ¢ o ©







-4
=
=)

"~
.
_
A
J o
AT

1Na?
)
:E*.‘,'
Na2
S

=?
l'}l

2 IS
=) =9
DD

.

[ =
\I.
L

s
o
1°a’

g

-4
Ko

"~

s-l’:i;-:} ::::::}

[pd

’

,‘33.‘,'

Ve
P

N
'l-\" I'\"

A\

YR

-
=\
‘\’l
=)
-

"\-
\¢
¢
"s
~

o
a2
A

=’
-

J
[}

-
-
Ly

A
\:'f'

o
Pt P
S\

[

o=’
A
:’35;

A\,

oy
N

R

Mi recetario con Degusta Jaén

Revuelto de patatas paja con bacafao

Revuelto de patatas paja con bacalao, un plato delicioso que se prepara en nada de tiempo ya
gue vamos a utilizar patatas paja ya preparadas, eso si patatas paja elaboradas en Jaén y es que
hoy nos acercamos hasta uno de los comercios mas tradicionales de Jaén como es Casa Paco, un
establecimiento que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad, Etiqueta Oro, se reserva para
los establecimientos de hosteleria y comercio minorista de alimentacién que utilizan productos

de la marca “Degusta Jaén Calidad” en cualquiera de estas modalidades.

Casa Paco fue la primera fabrica de patatas fritas de Jaén, comenzaron en el afo 1952 y ain hoy
siguen elaborando sus patatas de manera tradicional, con los mejores ingredientes, las mejores
patatas y aceite de oliva. Hoy hemos escogido sus patatas paja, unas patatas muy finas y crujien-
tes que estan riquisimas como aperitivo, como acompafiamiento o como ingredientes principal

como es el caso de hoy.

Elaboracion,

Cortamos las cebolletas en juliana fina y las cocinamos a fue-
go muy lento en la sartén con aceite de oliva virgen extra,
cuando comiencen a dorarse ahadimos las migas de bacalao
desalado, mezclamos un par de minutos e incorporamos las
patatas paja, mezclamos y por ultimo afadimos los huevos,
para que quede un revuelto muy jugoso apagaremos el fue-
go y cocinaremos el huevo con el calor residual. A la hora de
servir podemos afnadir un poco de perejil picado.

Y ya sélo queda servir este delicioso Revuelto de patatas paja
con bacalao juna delicia!

Wgaedientes
3 04 cebolletas

270 gramos de migas de
bacalao desalado

125 gramos de patatas paja

Casa Paco
4 huevos

Aceite de oliva virgen extra

Perejil
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(octel. de vaanja i espunioso con hieibabuena,

Coctel de naranja y espumoso con hierbabuena, riquisimo e ideal para comenzar una celebracion
o para tomarlo por la noche, seguro que vosotros encontrais el mejor momento para disfrutarlo.
Nos hemos basado en el tradicional Coctel Mimosa, una mezcla de cava y zumo de naranja que
suele estar presente en los “brunchs” para preparar este coctel con acento jiennense y es que va-
mos a utilizar un espumoso, brut nature, que se elabora en la provincia de Jaén y que cuenta con
el distintivo Degusta Jaén etiqueta Negra.

Este espumoso Matahermosa, se elabora en la localidad de Frailes, en la comarca de la Sierra Sur
de Jaén, por Bodegas Campoameno. Se realiza con dos variedades de uva, la Jaén Blanco y la
Chardonnay, mediante el proceso de segunda fermentacién en botella conocido como método
tradicional o champegnoise, todo el proceso, tanto la elaboracién como el envasado se hace de
forma tradicional y artesanal. En cuanto a la cata, presenta un color amarillo palido y una burbuja
muy fina, un aroma limpio y franco que recuerda a manzana verde con notas a hierba frescay en
boca es graso, amplio y equilibrado, presentando un final largo y persistente. Tiene una gradua-
cién alcohdlica de 11,5% y la temperatura ideal de servicio debe oscilar entre los 5y 7 °C. Se trata
de un vino ideal para tomar durante toda la comida.

Blaboracion Wngaedientes

Este coctel es muy sencillo de preparar, tan s6lo tenemos que 1 botella (750 ml) de '
hacer zumo de naranja, una vez hecho, servis en las copas Espumoso Brut Nature

hielo picado, el zumo de naranja y afiadis la hierbabuena. Matahermosa

Ya s6lo queda afiadir el espumoso brut nature Matahermosa 500 ml de zumo de naranja

y disfrutar, si os gustan las bebidas més dulces podéis afiadir Hierbabuena

azlicar moreno a vuestro gusto y mezclar. —
gustoy Hielo picado

Opcional, azticar moreno
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Eisalada de pasta con alcapaviones

Ensalada de pasta con alcaparrones, un plato muy saludable y rdpido de preparar, ideal para el
verano. El ingrediente estrella de la receta de hoy son los alcaparrones, unos encurtidos que se
elaboran en nuestra provincia y que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Los alcaparrones que hemos utilizado hoy se elaboran en Bailén, en Aceitunas La Ibérica, un
proyecto de Juan Montes Lopez que junto con la ayuda de su hijos ha convertido sus aceitunas
y encurtidos en todo un referente. Son una pequeia empresa semiartesanal y familiar, con una
produccién limitada que controla todos los pasos necesarios para que un fruto tan delicado lle-
gue en excelentes condiciones al mercado. La Ibérica es productora, entamadora, envasadora y
comercializadora.

Los alcaparrones son el fruto del alcaparro cuyo nombre cientifico es “Capparis spinosa”y las al-
caparras son las flores de este arbusto, contienen muchas propiedades para nuestro organismo,
son ideales para consumir como aperitivo o para incluir en nuestros platos.

Blaboracion Wgaedientes

Cocemos la pasta siguiendo las instrucciones del fabricante, 350 gramos de pasta, lazos
enfriamos y reservamos. Cortamos la cebolleta en juliana Tomates cherry
fina, partimos los tomates por la mitad, quitamos el rabo a
. . 2 cebolletas
los alcaparrones, escurrimos el atin y mezclamos todo. Ya
sdlo queda alinar, con un poco de sal y un buen chorreén de 3 latas de attin
aceite de oliva virgen extra, en esta ocasiéon hemos escogido Alcaparrones La Ibérica
picual de Pradolivo Cosecha Temprana. sal

Guardamos en el frigorifico hasta el momento de servir. Es-
pero que os guste esta Ensalada de pasta con alcaparrones, a
nosotros nos ha encantado.

Aceite de oliva virgen
extra Cosecha Temprana
Pradolivo
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Pimientos del piquillo rellenos de paté de bonito, un pincho, tapa o aperitivo que no dejard a
nadie indiferente y volara de lamesay es que lo vamos a preparar con unos productos excelentes
que se elaboran en la provincia de Jaén y que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.
Hoy hemos escogido unos Pimientos del piquillo de Conservas Congana, unos pimientos se-
leccionados por su calidad extra que se presentan asados, pelados y envasados enteros, ideales
para rellenar ya que su carne es muy resistente, admiten muchas preparaciones en la cocina.
Los vamos a rellenar con uno de los patés que elabora Gourmet Cazorla en Chilluévar, en plena
Sierra de Cazorla, en esta ocasion el Paté de Bonito con piquillos, una combinacion tradicional
de ingredientes que gusta a todos. Aunque podéis escoger cualquier otro en los muchos que
elaboran con pescado, por ejemplo de sardinillas, de mejillones o de salmén y es que todos estan

deliciosos.

La receta se prepara en apenas cinco minutos y no tiene ninguna complicacién, la puede prepa-
rar hasta el que nunca haya entrado en la cocina, asi que hoy no hay excusa para hacerla.

Tan sélo hay que cortar unas rebanadas de pan y tostarlas un
poco y abrir los dos tarros. Tan sencillo como poner un poco
de paté dentro de cada pimiento y poner sobre una rebana-
da de pan tostada, y para darle un poco de brillo ponemos un
poco de aceite de oliva virgen extra por encima.

Y ya sélo queda disfrutar de esta tapa tan fantdstica.

Wgaedientes

1 tarro de pimientos del
piquillo Conservas Congana
Paté de bonito con
pimientos del piquillo
Gourmet Cazorla

Aceite de oliva virgen

extra ecolégico Haza La
Centenosa

Pan




Timbal de patata y codillo de ciervo en orza, un plato de lujo
para los paladares mds exigentes y que prepararéis en muy
poco tiempo sin apenas trabajo ya que vamos a utilizar un
producto en conserva, una conserva que es toda una delica-
tessen y que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad,
lo que nos indica que es un producto excelente elaborado
en la provincia de Jaén, en este caso en el municipio de Al-
deaquemada, donde se localiza la finca “El Navazo’, lugar en
el que se elaboran los productos de ArteMonte.

Se trata de la mayor empresa dedicada a la elaboracién de
embutidos, conservas y platos preparados derivados de la
actividad cinegética. De las mejores piezas de monteria y
de caza menor salen estos productos que tienen un plus
de excelencia que los ha convertido en reconocibles y muy
demandados en Espafa y en paises europeos, todos sus
productos son muy valorados por su factura artesanal y su
marcado sabor propio de las dehesas en las que se localizan
los ejemplares de los que salen los productos de ArteMonte.
Hoy hemos seleccionado una de las carnes de monte mas
apreciadas, el ciervo, que ademas es muy saludable ya que
es una carne muy magra y baja en calorias, colesterol y gra-
sas. Tiene alto contenido en hierro, proteinas y vitaminas
como la B12 asi como otras del grupo B. Artemonte lo elabo-
ra como paté, en embutidos o en orza, como este Codillo de
ciervo en orza, una de las partes mas apreciadas del ciervo
por su singular aspecto y su textura gelatinosa, jse deshace
en la boca!

Ademas no podemos olvidar que las conservas en orza son
uno de los platos mas tipicos de la gastronomia jiennense, y
en Artemonte combinan el mejor aceite de oliva virgen ex-
tra con las mejores carnes, asi que el resultado es excelente.
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Tubal, de ajoatao y solorililo de cieave e orga

Preparamos el Ajoatao, una elaboracion que ya
os enseflamos a preparar en la receta de Ajoa-
tao con regands. Y una vez preparado tan sélo
tenemos que abrir el Tarro de Codillo de ciervo
y desmigarlo un poco. Ponemos un par de cu-
charadas con la ayuda de un aro de emplatar,
encima una capa de carne, otra de ajoatao y

Wgaedientes

1 tarro de codillo de ciervo en orza de
¢Artemonte (400 gramos)

500 gr de patata

2 o 3 dientes de ajo de Ajos Gallardo
Sal

terminamos con un poco mas de ciervo. Po-
nemos por encima un poco del aceite de oliva
virgen extra de la conserva y listo. Con un tarro
tendréis para preparar 4 unidades.

Ya sélo nos queda servir esta delicia de plato,
un Timbal o Milhoja de Ajoatao y Codillo de
ciervo en orza jde lujo!

1 yema de huevo

175 ml de aceite de oliva virgen extra
ecolégico Isaoliva

Zumo de limén



Galletas de chocolate con mermelada de “aove”, aceite de
oliva virgen extra, unas galletas deliciosas y muy sencillas
de hacer, ideales para preparar con los mas pequefios y
compartir con ellos un rato juntos en la cocina, les encanta
amasar y darle forma a las galletas. Estas galletas son una
merienda perfecta, aunque estan tan ricas que seguro que
cae alguna més a lo largo del dia y es que son irresistibles y
Unicas, ademas de saludables ya que vamos a elaborar unas
galletas con cacao y aceite de oliva virgen extra y una vez
horneadas las vamos a rellenar con jmermelada de aceite de
oliva virgen extra!

Se trata de un nuevo producto elaborado por Mermeladas y
Licores Santa Claudia y que cuenta con el distintivo Degusta
Jaén Calidad.

Todas las mermeladas que comercializa Mermeladas Santa
Claudia, las elabora Olga desde el afo 2014 en Castillo de
Locubin, son artesanales, sin conservantes ni aditivos, ella
las hace como las hacia su abuela y siempre con fruta de
temporada, su producto estrella es la mermelada de cereza
o la de higos con chocolate, pero este afio ha querido dar un
paso mas y tras muchos meses de pruebas ha conseguido
elaborar una mermelada de aceite de oliva virgen extra que
es excelente, muy suave y equilibrada, aunque con el sabor
de la variedad picual. Esta mermelada es perfecta para untar
en las tostadas, y para dar rienda suelta a vuestra creatividad
en la cocina, nosotros hemos querido probarla como relleno
de estas galletas de chocolate y el resultado ha sido de lujo,
asi que no dejéis de hacer esta receta.
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Galletas de chocolate con el ada de aove

Elaboracion

Ponemos en un cuenco amplio el huevo, afa-
dimos el azucar y el aceite de oliva virgen ex-
tra, lo mezclamos todo bien con una cuchara.
Anadimos la sal y la harina y el cacao que ta-
mizamos, mezclamos con la cuchara primero
y después con las manos hasta obtener una
masa homogénea. Ponemos la masa entre dos
papeles de horno y con el rodillo estiramos,
metemos unos 15 o 20 minutos en el frigorifico
para enfriar un poco la masa.

La sacamos, retiramos el papel de encima y
con un cortador cortamos las galletas, podéis
hacerlas de la forma que mas os guste, eso si
a una de las galletas le debéis cortar el centro
y recordad hacerlas pares, a nosotros nos han

Wgaediente

1 huevo“L”

50 ml de aceite de oliva virgen extra
120 gramos de azucar

160 gramos de harina

salido 9y 9. Una vez que las galletas estan for-
madas las horneamos, el horno debe estar pre-
calentado a 180° o0 200° con calor arriba y aba-
jo, y las cocinaremos unos 10 o 12 minutos. No
hay que hornearlas demasiado porque luego
al enfriarse endurecen. Las sacamos y dejamos
enfriar sobre una rejilla.

Una vez que se han enfriado, tan sélo tenemos
que poner un poco de mermelada de aceite de
oliva virgen extra sobre una de las galletas, la
lisa, y encima ponemos la galleta que tiene el
centro recortado.

Ya sélo queda disfrutar de estas riquisimas Ga-
lletas de chocolate y mermelada de aceite de
oliva virgen extra, jirresistibles!

35 gramos de cacao en polvo sin aztcar
1 cucharadita de sal

Mermelada de aceite de oliva virgen extra
Santa Claudia
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Las Quesadillas con chorizo son unas tortillas de maiz rellenas de chorizo y queso, tradiciona-
les de México, son perfectas para una cena rapida y a los nifios les encantan. Para hacer estas
Quesadillas vamos a utilizar un chorizo de primera, de calidad extra que cuenta con el distintivo
Degusta Jaén Calidad etiqueta negra.

Este Chorizo extra de Titos Bolivar esta elaborado con carnes seleccionadas de las mejores partes
del cerdo y sus correspondientes alifios de la maxima calidad. Auténtico sabor transmitido de
generacién en generacion, siguiendo la receta tradicional. Industrias Cérnicas Titos Bolivar, es
una empresa familiar fundada en 1960, en la que ya trabaja la tercera generacion, que continua
elaborando de forma artesanal y casera toda una serie de productos carnicos de una calidad y
sabor excepcional. Cuentan con unas modernas instalaciones en las que hay sala de despiece,
secadero natural de jamones y fabrica de embutidos. Destacan sus jamones, sus embutidos fres-
cos, cocidos y curados.

Blaboracion Wgeedientes

Quitamos la tripa a los chorizos y los picamos. En una sartén 8 tortillas de maiz
los salteamos, no hace falta afiadir nada de aceite. Sobre una 4 chorizos de primera Titos
tortilla de maiz ponemos el chorizo salteado, encima ralla- Bolivar

mos queso, el que mas os guste, bastante cantidad, ponemos
encima otra tortilla y cocinamos por ambos lados en una sar-
tén o plancha.

Servimos las Quesadillas de chorizo y queso recién hechas,
si sois de los que os gusta el picante podéis anadir al relleno
unos jalapefos picados y utilizar chorizos picantes. Por fuera
crujientes, y por dentro muy sabrosas, con el chorizo y el que-
so fundido jriquisimas!

Queso

!




Bolitas de patata y merluza con mermelada de pimiento,
una idea estupenda para las cenas, sobre todo de los pe-
ques, con estas bolitas veréis que bien se comen el pescado,
pero es que también son un aperitivo perfecto para compar-
tir con amigos jno quedard ninguna! y es que son muy sua-
ves por dentro y muy crujientes por fuera, el toque especial
se lo dard la mermelada de pimiento rojo, una mermelada
que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad Eco.

En este caso hemos escogido la mermelada de pimiento
rojo que elabora Ecohornillo, en Santiago de la Espada, una
empresa que certifica sus conservas como ecoldgicas. Se
trata de una empresa familiar, un matrimonio formado por
Josefa y Francisco José que cultivaban una gran variedad de
productos ecolégicos de los que salian sus conservas. Tras
formarse pusieron en marcha Ecohornillo en el afio 2007,
donde mermeladas de varios sabores y conservas todos
ellos de producto ecoldgico conseguido en huertos de la
zona es la clave de su éxito. Ademas, la pareja elabora miel
de colmenas de la comarca y unas patatas fritas cuya fama
esta traspasando fronteras, sélo llevan sal, aceite de oliva y
patatas procedentes del cultivo ecoldgico. Ecohornillo es un
ejemplo de empresa sostenible, de pequena factura, con cri-
terios de elaboracion muy artesanales que se abre camino
en un mercado muy competitivo.

Josefa elabora sus mermeladas de forma artesanal, casi ca-
seras, con productos ecolégicos de temporada y en su mejor
momento, por lo que necesitan muy poco azucar, sin con-
servantes artificiales y certificada por el Comité Andaluz de
Agricultura Ecolégica.
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Dolitas de patata, neddugay nwenelada de

puuertio

Elaboracion,

Cocemos las patatas, nosotros las cocemos en
el microondas, pinchando varias veces la piel y
las metemos unos 8 minutos a maxima poten-
cia, una vez cocidas las pelamos y las chafamos,
anadimos la merluza limpia y picada finamen-
te, el huevo, un poco de sal y de pimienta y el
pan o miga de pan, los mezclamos todo muy
bien. Si tenéis robot de cocina tipo Thermomix
ponéis todos los ingredientes en el vaso y mez-

Wgaediente
500 gramos de patatas
250 gramos de merluza

,;:.(}?:u;’)::) 1 huevo
l;\"(—::\‘.(—?‘: 1 rebanada de pan de molde
\4)“)\1 Pan rallado
Q0000
7SIV
f:'()f W
‘

cldis unos 10 segundos en velocidad 4. Una vez
que tenemos la masa lista formamos bolitas,
de bocado, las rebozamos en pan rallado y las
freimos en aceite de oliva virgen o virgen extra
hasta que estén doradas.

Servimos las Bolitas de patata y merluza acom-
pafnadas de la mermelada de pimiento rojo, tan
s6lo hay que mojar las bolitas en la mermelada
y disfrutar.

Sal

Pimienta negra molida

Aceite de oliva virgen o virgen extra para freir
Mermelada de pimiento rojo EcoHornillo
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Goninolas de tinto de verano "sin”

Estas gominolas son una idea muy divertida que vamos a elaborar con tinto de verano, eso si,
tinto de verano sin alcohol para que todo el mundo pueda disfrutar de estas gominolas caseras
de tinto de verano. Para elaborarlas hemos escogido un nuevo producto que elabora la S.C.A de
la vid Santa Gertrudis, una empresa que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad etiqueta
negra y que elabora vinos tan reconocidos como el tinto Duque de Bailén o el blanco Maria de
Bellido.

Esta Cooperativa elabora vinos en Bailén desde el ano 1964 ha lanzado hace unos meses un
nuevo producto, un tinto tinto de verano que se comercializa con el nombre de “Fressol”y que
se puede encontrar en tres variedades, tinto de verano con gaseosa, tinto de verano con limén
y tinto de verano sin alcohol. Nosotros hemos escogido esta Ultima variedad para realizar estas
gominolas caseras, porque el tinto de verano también se puede comer, y seguro que sorprendéis
a mas de uno.

Blaboracion Wgedientes

Ponemos las hojas de gelatina a hidratar en agua fria, mien- 500 ml de tinto de verano
tras en un cazo ponemos a calentar el agua, cuando comien- sin alcohol Fressol
ce a hervir apartamos del fuego y afiadimos la gelatina, disol- 25 ml de agua

vemos muy bien mezclando con unas varillas, lo mezclamos
con el tinto de verano “sin”y vertemos en moldes, pueden ser )
moldes para gelatinas, para bombones o un molde grande Aztcar
y luego cortar. Una vez llenos los moldes los metemos en el

frigorifico y esperamos unas horas a que gelifiquen. Una vez

que han gelificado las sacamos de los moldes y rebozamos si

queréis en azlcar o en una mezcla de azucar y acido citrico.

8 hojas de gelatina
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Lasaiia, de calabacin, pechuga, de pave i
queso de cabaa

Esta Lasaina de calabacin con pechuga de pavo y queso es perfecta para la cena, para toda la
familia, un plato muy sano en el que sustituimos la pasta por ldminas de calabacin, que vamos
a preparar en muy poco tiempo ya que ademas la vamos a cocinar en el microondas, una vez
que la probéis seguro que la hacéis muchisimas veces. Para esta lasafia hemos escogido uno de
los fantasticos quesos que se elaboran en la provincia de Jaén, en concreto en Alcald la Real, por
Lacteos La Nora que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Lacteos La Nora es una empresa familiar que desde el afio 1989 elaboran quesos artesanales
elaborados con leche cruda exclusivamente de su ganaderia y cuajo vegetal, todo el proceso es
hecho a mano. Los quesos que elaboran presentan diferentes grados de curacién, nosotros hoy
hemos utilizado un queso de cabra curado en aceite de oliva virgen extra, un queso con una
textura muy tierna y de apariencia fresco, con un sabor increible.

Blaboracion Wgaedientes

Lavamos bien los calabacines y los cortamos muy finos, los 2 calabacines
cocinamos a la plancha y reservamos. En un molde apto para 8 lonchas de pechuga de
el microondas ponemos una capa de calabacines, encima pavo o jamoén de york

una de pechuga de pavo o de jamén york y luego queso que

7 . Queso de cabra La Nora
rallamos, hacemos otras dos capas mas, terminamos con una

de calabacin y una capa generosa de queso rallado. Batimos 3 huevos

los huevos junto con la leche evaporada, un poco de sal y de 4 cucharadas de leche
pimienta negra molida. Cocinamos en el microondas a maxi- evaporada

ma potencia unos 8 o 10 minutos. sal

Y ya sé6lo queda servir esta Lasafa de calabacin, queda muy

. b Pimienta negra molida
jugosay sabrosa.




Filetes rusos, lo mejor de estos son su interior, y es que les
hemos puesto queso, pero no cualquier queso, si no la Tor-
ta panadera de Cumbres del Segura, un queso semicurado
de cabra que cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad
ya que es un producto excelente que se elabora en nuestra
provincia.

Esta Torta panadera o Torta de Pontones es una de las espe-
cialidades de la Queseria Artesanal Cumbres del Segura, una
empresa creada por dos jovenes emprendedores, Carmen y
Javier, quienes desde el afio 2013 reivindican con su trabajo
y esfuerzo la revalorizacién de lo artesano, y la elaboracion
de un producto artesano y de altisima calidad que transmita
los valores y el caracter de la zona. Se trata de un queso se-
micurado, elaborado con leche cruda de cabra, cuajo y sal,
de corteza natural. Sin aditivos, ni conservantes, absoluta-
mente todos los componentes utilizados son naturales en
todas las fases del proceso de produccion.

Las instalaciones de la Queseria se encuentran en pleno Par-
que Natural de la Sierra de Cazorla, Segura y Las Villas, en
Santiago Pontones, a 1.400 metros de altitud, las caracteris-
ticas y las condiciones climatolégicas que presenta la zona,
hacen que la maduracion de nuestro queso sea Unica y sus
sabores especiales.
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Eaf .
Ponemos en un recipiente la carne picada, en
esta ocasion hemos puesto mitad cerdo y mi-
tad ternera, pero podéis poner la carne que
mas os guste. En el mortero majamos un poco
de sal, un diente de ajo y un poco de pere-
jil fresco, lo anadimos a la carne junto con un
huevo y un par de cucharadas de pan rallado.
Lo mezclamos todo, cogemos un poco de car-
ney le damos forma, en el centro ponemos un
trozo de queso y lo envolvemos con la carne.

Wgaedientes

500 gramos de carne picada (mitad cerdo y
mitad ternera)

1 diente de ajo de Ajos Gallardo

1 huevo pequefios

Sal

Perejil

Pasamos por un poco de harina y freimos en
una sartén con un poco de aceite de oliva vir-
gen extra.

Y ya so6lo queda disfrutar de estos magnificos
Filetes rusos rellenos de queso de cabra, en
esta ocasion los hemos acompariado con unas
patatas fritas, nos hemos quedado en la Sierra
de Segura y hemos escogido las de Ecohornillo
que son deliciosas.

2 cucharadas de pan rallado

1 trozo de queso “torta panadera” de Cumbres
del Segura

Harina
Aceite de oliva virgen extra
Patatas fritas Ecohornillo para acompanar




Una de las tartas mas ricas que podais probar y os asegura-
mos que no se tarda nada en preparar y que no hay que ser
expertos reposteros en hacerla.

El bizcocho utilizado es de Productos Artesanos Confi, una
empresa de Pozo Alcon que nacié en el ano 1950, siendo
su fundador Manuel Jiménez. Elaboran productos de pas-
teleria, confiteria y reposteria de forma artesanal, entre sus
productos destacan sobre todo su bizcocho de canela, sus
roscos de cava, de anis, de vino, sus plumillas y las sultanas
de coco. El bizcocho que vamos a utilizar es un bizcocho de
canela, que es a base de huevos, azucar, almendra, canela y
un baino de almibar y también vamos a utilizar las plumillas,
que son unos bizcochos hechos con huevos, azicary harina
de almendras.

Y la crema de café, elaborada por Anis Castillo de Jaén, una
empresa que es todo un simbolo de Jaén, que lleva desde
1961 elaborando sus productos con un sistema de elabora-
cién muy cuidado. Esta crema de café, es un recuerdo de la
tradicion jiennense de los licores de café de las zonas serra-
nas, tiene un paladar excepcional, con mucho caractery con
el toque exoético del café de Colombia. Un producto gour-
met donde los haya, perfecto para tomar después de comer
0 para acompanfar por la tarde algun dulce, como esta tarta.

Carlota, el nombre de esta tarta, proviene del término fran-
cés Charlotte, y se refiere a un tipo de tarta cuyos bordes y
base estan hechos con bizcochos de soletilla, el interior con
frutas, mousse o cremas. Nuestra tarta es el exterior con las
plumillas, la base y una capa intermedia con los bizcochos
de canela, y dos capas de mousse con la crema de café de
Castillo de Jaén. Animaros a hacerla porque estd jDeliciosa!
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(wlota con caenma de cage

Eaf .
Cortamos un poco a las plumillas, y las co-
locamos de pie por todo el borde del molde,
os recomiendo utilizar un molde desmonta-
ble, y con los bizcochos de canela hacemos la
base, para rellenar los huecos partimos uno 'y
lo utilizamos para este fin. Montamos la nata
con el azlcar, incorporamos la crema de café
y terminamos de montar. Ponemos la mitad de
esta mezcla, otra capa de bizcochos de canela

Wgaedientes
1 caja de Bizcochos de canela de Productos

Artesanos Confi

1 paquete de Plumillas de Productos
Artesanos Confi

600 ml de nata liquida para montar

y cubrimos con el resto de la mezcla de nata y
crema de café. Lo ideal es meter esta tarta en el
frigorifico unas horas, si lo hacéis el dia anterior
aun mejor.

Sacamos la tarta, la desmoldamos y espolvo-
reamos la superficie con cacao en polvo sin
azUcar o con canela molida y ya sélo queda
disfrutar de esta suave y exquisita Carlota de
crema de café.

3 cucharadas de azucar
125 ml de Crema de café Castillo de Jaén

Cacao en polvo o Canela molida para
espolvorear
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T de ganibas con pan, de olive

Tartar de gambas, un aperitivo muy original y sencillo de preparar que vamos a servir sobre pan
de olivo, una mezcla de texturas y sabores que no os dejara indiferente. Utilizaremos tres exce-
lentes productos que se elaboran en nuestra provincia, por un lado, las gambas cocidas de Maris-
cos Castellar, uno de los cocederos mas importantes de Espaia que se encuentra en el municipio
de Santisteban del Puerto en la Comarca del Condado desde al afo 1969.

A estas gambas le vamos a anadir un poco de manzana, de cebolleta y de aguacate, todo lo ade-
rezaremos con aceite de oliva virgen extra de Melgarejo, una de las empresas mas prestigiosas
y conocidas de aceite de oliva virgen extra, una empresa familiar que comenzé su historia en
1870y en la que ya son los tataranietos los que la dirigen. En esta ocasién hemos elegido Picual
Original, un “aove” con un frutado medio de aceituna verde con tonos a hierba y tomate que es

un viaje al corazén de Jaén.

Y lo vamos a servir sobre una regana, el pan de olivo de Panaderia Dominguez, una empresa
familiar ubicada en Andujar desde 1970 que elabora pan artesanal con masa madre y fermen-
taciones lentas, dulces caseros de siempre y su producto estrella, el Pan de Olivo, una regana
gourmet que estd llegando muy lejos y que causa sensacion entre los paladares mas exigentes,
hay cuatro variedades, nosotros hoy hemos seleccionado la de ajonjoli, crujiente y que aguanta

perfectamente el tartar de gambas.

Elaboracion,

Una vez que las gambas estdn descongeladas las pelamos
y las picamos con un cuchillo, el aguacate, la cebolleta y la
manzana los picamos con un cuchillo finamente, ponemos
todo en un recipiente, ahadimos un poco de aceite de oliva
virgen extra picual Melgarejo Original y servimos sobre una
regafa o pan de olivo.

¢Os animdis a preparar este riquisimo Tartar de gambas con
pan de olivo?

!

Wgaedientes

300 gramos de gambas
cocidas Mariscos Castellar
1 aguacate

1 manzana

1 cebolleta

Aceite de olivo virgen extra
Melgarejo Original

Pan de olivo de Panaderia
Dominguez




Patatas rellenas de jamon serrano y queso, una cena perfec-
ta para toda la familia muy sencilla de hacer.

El Jamén Serrano es de Jamones El Gorrilla, una empresa fa-
miliar de Campillo de Arenas, a la espaldas de Sierra Magina,
que ha conservado en su nombre el apodo que tenian los
fundadores. Comenzaron con una produccién de 50 jamo-
nes curados al natural, pero en poco tiempo multiplicaron la
produccién por doce. Su éxito radica en la elaboracién total-
mente artesanal, curan sus jamones, de hembra blanca, de
una forma natural. La segunda generacion se ha hecho car-
go de esta empresa que lleva ya 20 aflos curando jamones,
y que s6lo con dos ingredientes, jamén de hembra y sal, han
conseguido un producto muy apreciado en toda la comarca.

En cuanto al Queso rallado, es un producto muy novedoso,
que tras muchas pruebas y esfuerzo acaban de comerciali-
zar desde Quesos Artesanos de Frailes, una empresa creada
en el ano 2007 por Moisés Garrido, un emprendedor que ha
conseguido situar sus quesos elaborados en Frailes entre los
mejores de Andalucia. Trabaja con ganaderos de la zona que
le proporcionan la leche fresca procedente de cabras que
pastan al aire libre y él elabora los quesos a mano, entre su
produccién destacan el requesén
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Eaf .
Lavamos las patatas, las pinchamos y las en-
volvemos en papel film, las metemos en el
microondas unos 7 u 8 minutos (dependera
del grosor y variedad de patatas), las sacamos
y partimos por la mitad. Con la ayuda de una
cuchara sacamos el interior dejando la piel y
un poco de patata. Con un tenedor chafamos
la patata, le afadimos la yema de huevo y mez-

Wgaedientes
4 patatas
2 yemas de huevo

Jamoén serrano El Gorrilla
Queso rallado Quesos Artesanos de Frailes

clamos. A esto le agregamos el jamén serrano
picado y con esta mezcla rellenamos las pieles
de patatas, espolvoreamos con el queso ralla-
doy cocinamos en el horno hasta que la super-
ficie esta dorada.

Y ya sélo queda servir estas Patatas rellenas de
jamon serrano y queso rallado. ;Os apetecen?




Esta receta de Buiiuelos de chocolate os va a quedar de diez
ya que para hacer la masa vamos a utilizar unos huevos eco-
l6gicos que se producen en nuestra provincia y el relleno lo
haremos con un chocolate también de Jaén, ambos produc-
tos llevan en su envase la marca Degusta Jaén Calidad.

Estos huevos de Huevos Bio-Castulo de Linares, son hue-
vos ecoldgicos de “gallinas felices”, unos animales que
disfrutan de una vida en la que no existen las sustancias
quimicas, iluminacién artificial ni jaulas, que viven en total
libertad en su habitat natural. Todo esto se traduce en el
sabor, son unos huevos buenisimos. En cuanto al choco-
late vamos a utilizar un chocolate artesano de Apisierra,
una empresa de Pozo Alcén de la que ya os hemos hablado
en mas de una ocasion. Una empresa familiar que elabora
de forma artesanal tanto Miel como Chocolate de la mejor
calidad, en esta ocasién hemos seleccionado el chocolate
puro con un 85 % de cacao.
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Huruelos wellenos de chocolate

Elaboracion

Calentamos la nata y mezclamos con el cho-
colate, dejamos que se enfrie en el frigorifico
mientras preparamos todo lo demds. Para ha-
cer la masa de los bufuelos ponemos en una
cacerola el agua, la sal, la mantequilla y la piel
de limén, cuando comience a hervir quitamos
la piel de limén, anadimos la harina y remove-
mos muy bien hasta mezclar todo. Apartamos
del fuego y dejamos que se temple la masa.
Incorporamos los huevos, uno a uno, es decir,
anadimos un huevo y mezclamos hasta que
esté integrado y asi con todos. Una vez que te-
nemos esta mezcla lista ponemos aceite de oli-
va virgen extra en una sartén y con la ayuda de
dos cucharillas cogemos porciones de masa,
unas bolitas, que freimos hasta que estén dora-

Wgaedientes

50 gramos de mantequilla

Piel de un limén

1/2 cucharadita de sal

250 ml de agua

150 gramos de harina

4 huevos ecolégicos Bio-Castulo

das. El aceite no debe estar demasiado caliente
para que se puedan hacer bien, las bolitas se
hincharan quedando huecas.

Una vez que estan todas fritas ya podemos re-
llenarlas. En esta ocasién vamos a hacer una
trufa de chocolate, sacamos la mezcla de nata
y chocolate ya frio y montamos con unas va-
rillas, ponemos en una manga pastelera y re-
llenamos cada buriuelo, si no tenéis manga tan
sélo tenéis que hacerles una raja y ponerles el
relleno. Una vez que estan todos rellenos es-
polvoreamos con azucar glass.

Y ya sélo queda servir estos deliciosos Bufiue-
los de chocolate “Degusta Jaén’, iran desapare-
ciendo del plato uno tras otro.

Aceite de oliva virgen extra para freir
500 ml de nata liquida para montar

125 gramos de Chocolate puro artesano
Apisierra

2 cucharadas de azucar
Azucar glass




Una Crema de calabaza ideal cuando llega el frio y apetecen
platos calientes y de cuchara como esta deliciosa crema a la
que le vamos a afadir unos tostones o picatostes fritos en
aceite de oliva virgen extra que la haran ain mas deliciosa.

Hemos utilizado para elaborar tanto la crema como los pi-
catostes un aceite de oliva virgen extra que cuenta con el
distintivo Degusta Jaén Calidad, etiqueta negra y que es ela-
borado en Aceites Andaluces Sierra Magina, Magnasur. En
esta empresa ubicada en Bedmar, en pleno Parque Natural
de Sierra Magina, participan varias cooperativas, se trata de
un aceite de oliva virgen extra elaborado con la variedad de
aceituna picual 100%. Forma parte de la Denominacién de
Origen “Sierra Magina”y es un aceite procedente de Agricul-
tura de Produccion Integrada.

El perfil del Aceite Magnasur es: “Aceite de oliva virgen extra,
posee un frutado intenso a aceitunas verdes, agradable aro-
ma a hierba fresca, sabor a frutas como manzana, tomate,
higuera. Muy ligero en su amargor y suave en su picor. El
conjunto resulta un aceite equilibrado, aromatico y arméni-
co con un frutado fresco y dulce aroma”.
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Crenu de calabaga con picatostes

Elaboracion

Ponemos en una cazuela un poco de aceite de mos en una sartén con aceite de oliva virgen
oliva virgen extra y afadimos las cebolletas  extra hasta que estén dorados.

cortadas en trozos junto con la calabaza limpia  Servimos la crema de calabaza acompanada
y picada, salteamos, cubrimos con agua, unos  de los picatostes y si queréis en el momento de
dos vasos, lo justo para que la cubra y dejamos  servir afiadir un poco de aceite de oliva virgen
cocinar unos 20 minutos. Incorporamos las es-  extra Magnasur por encima, asi en crudo nos
pecias, los quesitos y trituramos muy bien. Por  beneficiamos de todas las propiedades que tie-
otro lado cortamos el pan en dados que frei-  ne este aceite.

Wgaedientes

800 gramos de calabaza Una pizca de comino molido
2 cebolletas Pan
4 quesitos Aceite de oliva virgen extra Magnasur

Una pizca de sal
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Fideos chinos con setas y morcilla sin sangre, una receta en la que vamos a mezclar productos de
fuera como los fideos chinos con productos de aqui como la morcilla sin sangre, un producto que

cuenta con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

En esta ocasién vamos a utilizar la Morcilla sin sangre, un embutido tradicional de la Comarca de
la Sierra de Cazorla, que Embutidos Torrefrio elabora con la receta de siempre y cuenta entre sus
ingredientes con cebolla, tocino de cerdo, pan rallado, especias naturales, arroz y patata, tiene un

toque picante que le va perfecto a este plato.

Embutidos Torrefrio es una empresa ubicada en Peal de Becerro que lleva 50 afos de experien-
cia en el sector cérnico y que oferta una amplia variedad de embutidos y elaborados carnicos
de gran calidad, fabricados de forma artesanal que junto al uso de materias primas de primera
calidad han convertido a esta empresa en un referente del sector en la comarca de la Sierra de

Cazorla.

Cocemos los fideos siguiendo las instrucciones del fabricante,
los que nosotros hemos utilizado tardan 4 minutos. En el wok
ponemos un poco de aceite de oliva virgen extra, anadimos
la cebolla cortada en juliana fina y salteamos, incorporamos
las setas y la morcilla a la que quitamos la piel y cortamos en
rodajas, salteamos y afiadimos los fideos escurridos. Ya sélo
queda mezclar todo y servir. Si os animais podéis coméroslo
con palillos al mas puro estilo oriental.

Y listos estos Fideos chinos con setas y morcilla sin sangre, un
plato que seguro os sorprende y que esta riquisimo.

Wgaedientes

1 morcilla sin sangre
Embutidos Torrefrio

1 cebolla roja

Setas variadas

Fideos chinos

Una pizca de sal

Aceite de oliva virgen extra




Aceitunas rebozadas o aceitunas fritas, un aperitivo para sor-
prender porque es muy habitual poner aceitunas de aperi-
tivo, pero asi calientes no tanto. Estdn muy ricas ya que son
un bocado muy crujiente con una aceituna dentro. En esta
ocasién hemos escogido unas aceitunas deshuesadas para
facilitar la labor y hacer todo mas rapido, pero podéis esco-
ger las aceitunas que mds os gusten. Estas estan elaboradas
por Aceitunera Jiennense, una empresa que cuenta con la
marca Degusta Jaén Calidad.

Aceitunera Jiennense una empresa creada en el afno 1995
por la familia Palacios, que lleva mas de 30 afos trabajan-
do en el sector de los encurtidos y la aceituna de alifio.
Todos sus productos estan elaborados de forma artesanal,
cien por cien naturales, no llevan aditivos ni conservantes.
Se aderezan con plantas aromaticas naturales recogidas en
su momento justo en la provincia de Jaén por el personal
de la empresa. Sus productos estrella son la aceituna verde
natural machacada y la negra rayada, asi como los alcapa-
rrones. Pero ofertan gran variedad tanto de aceitunas como
de encurtidos, todos con el toque casero y jiennense que los
caracteriza.

Esta empresa ha puesto en marcha una serie de tiendas,
Gourmet Jiennense en la que ademas de ofertar su produc-
to estrella, las aceitunas y encurtidos ofertan numerosos
productos agroalimentarios jiennenses, la mayoria con la
marca Degusta Jaén. Este comercio que cuenta ya con mas
de 15 puntos de venta distribuidos por toda Espafia, incluso
en las Islas Canarias, asi como en Francia y fue Premio al me-
jor establecimiento de productos Degusta Jaén 2016.
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Reeitunas aebogadas

Eaf .
Ponemos las aceitunas en un escurridos para
que suelten todo el liquido, también podéis
secarlas con papel de cocina, una vez secas las
pasamos por harina, después por huevo batido
y por ultimo por pan rallado. Una vez reboza-
das las freimos en aceite de oliva virgen extra

Wgaedientes

Aceitunas deshuesadas Aceitunera Jiennense
Harina

Huevo

Pan rallado
Aceite de oliva virgen extra

hasta que estén doradas. Servimos inmediata-
mente.

Si nunca habéis probado las Aceitunas reboza-
das o aceitunas fritas probadlas porque os van
a sorprender muchisimo y ya habéis visto lo fa-
ciles que son de hacer.




Arbolitos navidefios de hojaldre con crema de salchichoén,
un aperitivo muy divertido y riquisimo que gustara a gran-
desy pequenos. Una idea para que triunféis en vuestra mesa
los dias navidefios, mesas en las que no pueden faltar los
excelentes productos elaborados en nuestra provincia y que
cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

En esta ocasion nuestro producto protagonista es la Crema
de salchichon que elabora de forma artesanal Embutidos
artesanos El Sevi, una empresa de Pozo Alcén, en pleno
Parque Natural de Cazorla, Segura y las Villas que produce
y embutidos y chacinas de elaboracién propia con materias
de primera calidad y usando las recetas de toda la vida, las
que han heredado de generacidon en generacién, creando
un sabor Unico. Contintian con la tradicion matancera de
esta zona serrana de la Sierra del Pozo que se encuentra a
casi mil metros de altura, con las temperaturas mas bajas
del Sur de Espaia, por lo que consiguen que sus embutidos
tengan el punto de curacién necesario para obtener una ca-
lidad maxima.

Embutidos El Sevi ha convertido sus magnificos embutidos
en cremas, perfectas para bocadillos, tostas o aperitivos
pero como aguantan temperaturas altas son estupendos
rellenos de carnes o como en este caso horneadas sobre el
hojaldre. Las elaboran de chorizo, morcilla, relleno, morcén,
sobrasaday salchichén que es la que hoy vamos a utilizar. Os
dejamos con esta receta de Arbolitos navidefios de hojaldre
con crema de salchichén explicada paso a paso para que os
animéis a hacerlo vosotros también.
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Ribolitos naviderios de hojaldie con caena de

safchuchon,

Elaboiacis

Extendemos la ldmina de hojaldre y untamos la
crema de salchichén por toda la superficie, con
un cuchillo o como nosotros lo hemos hecho,
con un cortapizzas, cortamos tiras de 1,5 cen-
timetros. Cada tira la vamos doblando sobre si
misma igual que la imagen. Atravesamos con
una brocheta de madera y horneamos unos 18
minutos a 180° C o hasta que vedis que el ho-
jaldre esta dorado. Sacamos y dejamos enfriar.

Sobre cada hojaldre le podemos poner una
aceituna sin hueso, un tomatito y si queréis

Wgaedientes
1 lamina de hojaldre

Crema de salchichon Embutidos El Sevi
Tomatitos

una estrella que hemos hecho con queso. Po-
déis presentar las brochetas sobre un plato
o de pie dentro de un vaso o recipiente de
cristal.

Estos Arbolitos navidefios de hojaldre con cre-
ma de salchichén son preciosos y ya os adver-
timos que se terminaran en un “pispas’, ya que
estan riquisimos. Podéis utilizar cualquiera de
las cremas de embutidos que realiza Embuti-
dos El Sevi, incluso podéis hacerlos con dife-
rentes cremas.

Aceitunas sin hueso Aceitunera Jiennense
Queso
Brochetas de madera







v=?
-
-_\'I
&

=

"~

.

_

N

J o
=? %

N
fod
NS Ses
RV R

v?
=)
=

1Na?
A\ .
&

A\
Sa? %a?’ l'\:\"

&
::3(0

© (Sa? [Sa?
5
oy oa?
AT
o ]

’

N

\
e
A~

Ao &
a2
A

A
Y

.“
=)
S’
- \

\ IT7N SN2
QOO0

=? (327
faliad
s."’l’\:‘l’
D
R

e’
:::‘}f
=

Y

-\I‘::z;
DD

I’\—

Mi recetario con Degusta Jaén 233

Pate de garbas casewo con wegands

Paté de gambas casero para comérnoslo con regafias, perfecto para tomar con unas deliciosas
reganas que estan elaboradas de forma artesanal en Andujar, en la Panaderia Minutos.

Se elaboran con harina de trigo, agua, levadura, ajonjoli y aceite de oliva virgen extra, unas re-
ganas de excelente calidad que se elaboran a mano. Son ideales para acompanar quesos, embu-
tidos o como hoy, para acompafar un paté de gambas casero con gambas cocidas de Mariscos
Castellar que se hace en apenas 3 minutos.

Elaboracion, Wgaedientes

Descongelamos las gambas, las pelamos y las ponemos en 250 gramos de gambas
un recipiente junto con el huevo cocido y la mayonesa. Tan cocidas Mariscos Castellar
solo tenemos que triturar con una batidora. Lo ponemos en 1 huevo cocido

un recipiente y guardamos en la nevera hasta el momento

. N - . 2 cucharadas soperas de
de servir. Lo acompafamos con las regafds de Panaderia

Minutos y ya sélo nos queda utilizar las regaiias a modo de mayo~n,esa o
cuchara y disfrutar de este delicioso aperitivo Reganas Panaderia Minutos
e o o °° y
o © ~ e © o ©
o © o ©
e © ® o ©




Crujientes de queso con romero y miel, un aperitivo exquisi-
to que gustard a todo el mundo. Se trata de unos rollitos ela-
borados con pasta filo, los vamos a rellenar de una mezcla
de queso curado al romero y un poco de miel. El resultado
es una mezcla de sabor buenisima y la textura crujiente hace
que sean muy ligeros de comer, se acabaran lo primero. Tan-
to la miel como el queso lucen en su etiqueta el distintivo
Degusta Jaén Calidad.

Para esta receta hemos escogido un Queso curado al ro-
mero, se trata de un queso de cabra elaborado de manera
artesanal por La Pasiega, una empresa ubicada en Noalejo,
creada en el afio 2008, se trata de una iniciativa familiar cuya
maestra quesera, Obdulia, se formo en las artes de la ela-
boracion de un queso de primera calidad, aprendiendo de
los més reconocidos maestros queseros de Andalucia: como
batir la leche, en qué punto justo comenzar a enmoldar,
cémo darle frio y tiempo de curacién...Junto con su familia,
su marido, José, y sus dos hijas, Sandra y Virginia elaboran
quesos de alta calidad, con mucho esfuerzo han convertido
su proyecto familiar en una realidad que continua crecien-
do, creando empleo y desarrollando una marca que cada dia
gana mas adeptos.

Este queso de cabra, una vez oreado se unta con romeroy se
deja madurar para que absorba todo el sabor, se comerciali-
za envasado el vacio en formato de 500 gramos.

Este queso curado combina a la perfeccién con miel, y en
esta ocasién hemos escogido miel Mil Flores, elaborada de
forma artesanal por Maria José Gamez en su empresa Apisie-
rra en Pozo Alcon, quién hace su miel de forma artesanal con
colmenas propias ubicadas en el Parque Natural de Sierra de
Cazorla, Segura y las Villas, una miel de extrema calidad.
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Elaboracion

Cortamos el queso, le anadimos la miel y tritu-
ramos, también podéis rallar el queso y mez-
clarlo con la miel. Extendemos una lamina de
pasta filo y con una brocha de cocina pince-
lamos ligeramente con aceite de oliva virgen
extra, en un extremos ponemos un poco de la
mezcla de queso y miel, doblamos los latera-
les y enrollamos hasta formar un cilindro. Re-
petimos la operacién, un paquete de pasta filo
contiene 10 hojas, por lo que podremos hacer
unos 20 rollitos. La pasta filo se seca muy rapi-

Wgaedientes

200 gramos de Queso curado al romero La
Pasiega

1 cucharada grande miel Miel Flores Apisierra

do y se vuelve quebradiza, por lo que os acon-
sejo que vayais sacando del paquete una a una.

Una vez que tengamos todos los rollitos forma-
dos los metemos en el horno, precalentado, a
200° C unos 12 minutos o hasta que vedis que
estan dorados.

Sacamos del horno y servimos estos Crujientes
de queso al romero con miel, mirad qué capas
tan crujientes y el interior con todo el sabor
del queso curado al romero y un toque de miel
.jiDeliciosos!!

10 hojas de pasta filo
Aceite de oliva virgen extra




Merluza al vino blanco con almejas, un plato de lujo ideal
para estos dias de fiesta, un plato muy suave y ligero estu-
pendo para cenar. El toque especial de este plato va a ser el
vino blanco que vamos a afiadir, el sabor que le da lo hace
Unico. Se trata de un vino elaborado por las Bodegas de Mar-
celino Serrano de Alcala la Real, que cuenta con la marca De-
gusta Jaén Calidad etiqueta negra y la IGP Sierra Sur.

Unas Bodegas que son fruto del suefio de Marcelino Serrano,
quien hace mas de 25 afos puso todo su esfuerzo en produ-
cir vinos en una zona tradicional vinicola, hoy junto con su
hija, Blanca Maria, han conseguido situar sus vinos entre los
mejores del pais. Hoy hemos escogido el vino blanco “Blan-
ca Maria”, un vino que forma parte de la serie de vinos de
autor de la bodega, se elabora a partir de la seleccion de las
mejores variedades blancas de la finca de “Entretorres” de la
bodega. Blanco elegante, diferente, de finas sensaciones fru-
tales, grata complejidad y sensaciéon de redondez.

Un vino blanco para cualquier momento y con el que hoy
maridaremos esta deliciosa receta de pescado.
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Meduga al, vino blanco con alnejas

Elaboracion

Picamos los dientes de ajo y la cebolla, pone-
mos en una cazuela con un poco de aceite de
oliva virgen extra y de sal y cocinamos a fuego
suave. Cuando comiencen a dorarse afiadimos
los lomos de merluza que pasamos por hari-
na, cocinamos unos minutos por ambos lados,
anadimos las almejas que hemos enjuagado

Wgaedientes

4 lomos de merluza

1/2 kilo de almejas

2 dientes de ajo

2 cebollas 0 4 cebolletas
Harina

bien bajo el grifo de agua fria, el vino blanco,
dejamos que las almejas se abran y por ultimo
anadimos perejil picado.

Ya solo nos queda servir esta Merluza al vino
blanco con almejas, acompanada por supues-
to de una copa de vino blanco “Blanca Maria’,
jexquisitol.

Sal

1 copa de vino blanco Blanca Maria
Aceite de oliva virgen extra

Perejil fresco
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Bizcocho de HojaCampos, ideal para preparar para la merienda del Dia de Reyes porque gusta-
ra a toda la familia y si no guardad la receta porque es una manera perfecta de aprovechar los
mantecados y dulces de Navidad que os queden. Nosotros para preparar este bizcocho hemos
escogido uno de los dulces mas tradicionales de estos dias, un auténtico hojaldre elaborado
con materias primas seleccionadas, con el sabor del zumo de naranja que se sigue haciendo en

Arjona con la tradicional receta que le proporciona un sabor inconfundible, un dulce que cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Este dulce, HojaCampos, lo elaboran Productos Campos, una empresa que desde 1940 nos en-
dulza con su pasteleria artesana y alta confiteria. Han sabido combinar la tradicién y el buen
saber hacer artesano con los avances técnicos y una cuidada seleccién de materias primas de
primera calidad que son la base del sabor natural y delicioso de sus dulces.

Elaboracion Wgaedientes
Trituramos las HojaCampos, podéis hacerlo con las manos, 10 HojaCampos
y afiadimos los huevos, el zumo de naranja, las ralladuras, la 3 huevos

levadura quimica y el azucar. Lo batimos todo y ponemos

: 200 mililitros de zumo de
en un molde, nosotros hemos escogido uno rectangular. Lo

naranja
metemos en el horno que debe estar precalentado a 180° C, ) )
unos 40 minutos. Ralladura de una naranja
Dejamos enfriar, desmoldamos y espolvoreamos con azlcar Ralladura de un limon
glass. Este bizcocho de HojaCampos esta jdelicioso! 50 gramos de azUcar

15 gramos de levadura

quimica

Azucar glass




A veces pensamos que para disfrutar de un plato de cuchara
y de verdura necesitamos pasar mucho tiempo en la cocina,
pero no es asi, tenemos al alcance de nuestra mano conser-
vas que nos hacen la vida mas facil y que siempre es bueno
tener en la despensa. En este caso hemos utilizado como
ingrediente principal de nuestra receta unas judias verdes
de Conservas Congana, una empresa de Bedmar que cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Estas judias la vamos a guisar con unos huevos de “gallinas
felices” de Huevos BioCastulo, de Linares, unos animales
que disfrutan de una vida en la que no existen las sustancias
quimicas, iluminacién artificial ni jaulas, que viven en total
libertad en su hébitat natural. Todo esto se traduce en el sa-
bor, son unos huevos buenisimos.

Ajos morados de Jamilena, de Ajos Gallardo, y aceite de oli-
va virgen extra El Santuario de Méagina de la S.C.A. San Isidro
Labrador de Huelma. Con todos estos ingredientes que se
elaboran en nuestra provincia y que cuentan con el distinti-
vo Degusta Jaén Calidad, estas judias verdes guisadas con
huevo quedan deliciosas.
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Judias veudes quisadas con huevo

Elaboracion

Ponemos en la sartén o cazuela un poco de
aceite de oliva virgen extra, afadimos los ajos
pelados y fileteados, cuando comiencen a do-
rarse afadimos una cucharada pequena de ha-
rina, freimos e incorporamos las judias verdes
escurridas y salteamos junto con el pimentén

Wgaedientes
1 tarro de Judias verdes Conservas Congana
5 dientes de ajo de Ajos Gallardo

Aceite de oliva virgen extra El Santuario de
Magina

2 huevos Bio-Castulo

dulce, la sal y los cominos. Incorporamos un
poco del agua de las judias, y en un cuenco
batimos los huevos con un poco de vinagre, lo
vamos afadiendo poco a poco mientras mez-
clamos bien. Dejamos cocinar unos minutos y
listo.

Vinagre

Sal

1 cucharadita de pimentén dulce
1/2 cucharadita de cominos molidos




Berenjenas rellenas de salchichén, una receta ideal para
cualquier dia de la semana, no se tarda nada en hacerlas y
estan riquisimas. Para rellenar estas berenjenas no vamos
a utilizar cualquier salchichén, éste cuenta con el distintivo
Degusta Jaén Calidad.

En este caso, elaborado en Frailes por la empresa familiar
Embutidos artesanos La abuela Laura, una iniciativa de los
hermanos Garcia Garrido, que comenzaron su andadura
en el afo 2001 rescatando del cajén la receta de su abuela
Laura para hacer la morcilla, el salchichén y otros riquisimos
embutidos. Utilizan para elaborar sus productos los mejores
ingredientes, la carne de sus embutidos proviene de cerdos
blancos criados en la Comarca de la Sierra Sur.

El salchichén extra es uno de los productos estrella de esta
empresa, elaborado por Mari Carmen y Laura, se elabora
con las mejores carnes de cerdo, asi lomo, jamén y paletilla,
especias y el secado en la Sierra de Frailes, este aire permi-
te una curacion natural del embutido que lo hace Unico y
especial.

Este salchichén estd buenisimo tal cual, con un trozo de pan
0 unas regaids son el aperitivo perfecto, pero también es
estupendo para incluirlo en nuestros platos, como por ejem-
plo para rellenar unas berenjenas como os proponemos
hoy. Ademas, remataremos estas Berenjenas rellenas de sal-
chichén con queso rallado, hecho en la misma localidad, por
Quesos artesanos de Frailes.
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Hewanjenas wellenas de salchichon

Elaboracion

Lavamos las berenjenas, las partimos por la
mitad a lo largo, con un cuchillo hacemos di-
versos cortes, sin llegar a la piel. Ponemos las
berenjenas en el microondas a maxima poten-
cia unos 10 minutos. Sacamos las berenjenas y
con la ayuda de una cuchara extraemos toda
la carne y picamos, reservamos las pieles de
las berenjenas. Ponemos en la sartén la cebo-
lla picada con un poco de aceite de oliva vir-

Wgaedientes
2 berenjenas

Aceite de oliva virgen extra

180 gramos de salchichén de Embutidos
La Abuela Laura

gen extra y cocinamos a fuego suave, cuando
comience a estar transparente afadimos la
berenjena picada, rehogamos durante unos
minutos. Incorporamos el salchichén picado y
la bechamel. Mezclamos y rellenamos las pie-
les de berenjenas. Espolvoreamos toda la su-
perficie con el queso rallado y gratinamos. Ya
sélo servir estas deliciosas Berenjenas rellenas
de salchichon.

1 cebolla
200 ml de salsa bechamel
Queso rallado de Quesos artesanos de Frailes




Ensalada perfecta para el invierno cuando la naranja esta de
temporaday esrica en vitamina C, lo que nos viene estupen-
do para combatir los resfriados. Aunque hoy lo importante
del plato es el alifo y es que vamos a aderezar esta ensalada
con aceite de oliva virgen extra cosecha temprana Dominus
y sal, pero no una sal cualquiera, vamos a afadir sal liquida.

Salinas Don Diego es una empresa familiar de Mancha Real,
dedicada a la produccién y comercializaciéon de Sal de Ma-
nantial Virgen. Su saber hacer se basa en el respeto por la
elaboracién de esta sal ecolégica, mantener vivo el ecosis-
tema salino propio de las salinas de interior de la capital de
Jaén, el uso responsable de sus manantiales y el manteni-
miento de métodos de elaboracién milenarios, obteniendo
asi una sal Unica en el mundo, dulce y delicada. Elaboran di-
ferentes tipos de sal, molida, gruesa, flor, perlas, una sal con
unas propiedades muy interesantes, nosotros hoy hemos
escogido la sal liquida de manantial, salmuera 100% natural
y ecoldgica.

A esta ensalada no le puede faltar un buen aceite de oliva
virgen extra, Dominus cosecha temprana, de variedad pi-
cual, un aceite elaborado por aceitunas recogidas a media-
dos del mes de octubre, cuando las aceitunas presentan un
estado de madurez inicial, que proporciona un perfil orga-
noléptico de gran intensidad y frescor, asi como destacadas
propiedades nutricionales por su alto contenido en pro-vi-
taminas y antioxidantes naturales. Un aceite muy aromatico
y equilibrado.
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Una deliciosa hamburguesa de pollo, a la que le afadiremos
unos brotes tiernos, pifia y una sabrosa mayonesa de soja.
Las hamburguesas estan elaboradas por Embutidos y Preco-
cinados Toledano y cuentan con el distintivo Degusta Jaén
Calidad.

Toledano Embutidos & Precocinados es una empresa que
comenzé en el ano 1996 elaborando embutido tradicional
y que, dia a dia innova para ofrecer nuevos productos que
se adaptan a la vida cotidiana y mas saludable, como es la
gama de embutidos bajos en grasa y la seleccién de alimen-
tos precocinados que elaboran con la mejor materia prima
del mercado y con los métodos mas tradicionales. Se preo-
cupan por nuestra salud, y por ello trabajan con un amplio
sistema de trazabilidad y un estricto control de sanidad que
garantizan que todos nuestros productos lleguen satisfacto-
riamente al consumidor.

En este caso las Hamburguesas de pollo estan elaboradas
con cien por cien carne de pollo, pechuga y muslo, tan sélo
hay que cocinarlas a la plancha con unas gotas de aceite de
oliva virgen extra y prepararlas como mds os gusten. Espera-
mos que os animéis a hacerlas como os proponemos hoy, os
explicamos a continuacion cémo hacer estas Hamburgue-
sas de pollo con pifia y mayonesa de soja. Y para acompafiar
estas hamburguesas qué mejor que una cerveza artesana
como las que elaboran en Alcald la Real, Cervezas Tierra de
Frontera.
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Harburguesas de pollo con piita y nayonesa

de scja

Para preparar la mayonesa de soja, tan solo te-
nemos que mezclar la mayonesa con la soja has-
ta que esté todo integrado, reservamos. En una
sartén con unas gotas de aceite de oliva virgen
extra cocinamos las hamburguesas de pollo por

ambos lados, hacemos igual con la pifa. Ya sélo
nos queda montar estas riquisimas hamburgue-

Wgaedientes

4 Hamburguesas de pollo Embutidos Toledano
4 rodajas de pifia en su jugo

Brotes tiernos

4 cucharadas de mayonesa

sas para ellos abrimos un panecillo, untamos un
poco de la salsa, ponemos encima unos brotes
tiernos, la hamburguesa y la pifia, terminamos
con un poco mas de salsa 'y cerramos.

Ya s6lo queda abrir una cerveza Tierra de Fron-
tera y disfrutar de estas Hamburguesas de po-
llo con mayonesa de soja.

1 cucharada de salsa de soja
Aceite de oliva virgen extra
4 panecillos de hamburguesa




Tarta de magdalenas y chocolate, una tarta muy sencilla de
preparar, es muy suave y esponjosa, con un sabor delicioso
y es que vamos a elaborarla con ingredientes que cuentan
con la marca Degusta Jaén Calidad, lo que nos indica que se
trata de un producto excelente elaborado en nuestra pro-
vincia. En este caso un fantastico chocolate de Baeza y unas
magdalenas caseras de Cabra de Santo Cristo.

Este chocolate lo elabora una empresa familiar, Artechoc,
que trabaja el chocolate de forma artesanal. Realizan table-
tas de chocolate, naranjas confitadas con chocolate, higos
con chocolate o bombones por citar algunos de sus produc-
tos, todos con un ingrediente comun, el aceite de oliva vir-
gen extra. El aceite les da un sabor y una textura Unica.

Para hacer esta tarta, podéis usar la variedad que mas os
guste de chocolate, los hacen con sal, con pistachos, con
jengibre, con pasas al Pedro Ximénez o rellenas de cremas
de frutas. Nosotros hemos utilizado una de chocolate negro
y otra con almendras, ambas elaboradas con aceite de oliva
virgen extra.

Las magdalenas son uno de los dulces més ricos que hay,
en esta ocasiéon hemos utilizado estas alargadas que se ha-
cen con la receta de siempre en la Panaderia del Nifio Jesus
en Cabra de Santo Cristo, un establecimiento que elabora
todos sus productos con ingredientes naturales, hechos en
horno de lefa, con el sabor de siempre.
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Tasta, de magdatenas y chocolate

Elaboracion

Lo primero que vamos a hacer es preparar una
crema de chocolate, para esto ponemos en un
cazo los huevos, la maizena, el aztcar y la le-
che, batimos todo con las varillas y ponemos
al fuego. Estaremos removiendo todo el rato
hasta que la mezcla espese, en este momento
incorporamos el chocolate cortado en trozos,
mezclamos hasta que éste se funda y se inte-
gre en la crema por completo. En un molde
desmontable (este cuadrado mide 20 cm) po-

Wgedientes

4 huevos

25 gramos de harina fina de maiz (Maizena)
500 ml de leche

75 gramos de azUcar

2 tabletas de chocolate con aove Artechoc

nemos una base de magdalenas, las partimos
por la mitad, afadimos un poco de leche por
encima, y cubrimos con la mitad de la crema
de chocolate, ponemos otra capa de magdale-
nas y terminamos con otra capa de crema de
chocolate. Dejamos que se temple y guarda-
mos en el frigorifico al menos cuatro o cinco
horas. Incluso podéis hacerla el dia anterior. Ya
sélo queda espolvorearla con cacao en polvo
y servir.

1 bolsa y media de magdalenas de Panaderia
Nifo Jesus

4 cucharadas de leche

Cacao en polvo sin azucar




Receta ideal para cualquier dia, rapida, ligera y con un toque
muy especial que se lo va a dar el aceite con el que vamos
a aderezar el plato, se trata de un alifio ahumado que tenia-
mos muchas ganas de probar. Se hace con el mejor aceite
de oliva virgen extra y cuenta con el distintivo Degusta Jaén
Calidad.

En concreto, se elabora en Cazorla y lo hace la empresa
Aceites Sierra de Cazorla. Se trata de unos aceites de oliva
virgen extra de la D. O. Sierra de Cazorla que se elaboran so-
metiendo al aceite a un proceso de ahumado en frio con una
temperatura entre 14y 18 grados durante aproximadamen-
te 8 horas con humo ecolégico procedente de las cascaras
de frutos secos de agricultura ecoldgica, de esta manera se
garantiza las propiedades del aceite y aportando un sabor
especial a humo. Este producto estd pensado para realzar
el sabor de los platos, ademas es fantastico para aquellas
personas con problemas de hipertension, cardiovascular o
sobrepeso, ya que utilizando este aceite en las comidas po-
demos eliminar la sal. Elaboran una amplia gama de sabores
todos elaborados con Aceite de Oliva Virgen Extra y con in-
gredientes ecolégicos.

Nosotros hoy hemos seleccionado el Alino Ahumado “Espe-
cial Pescado’, un aceite con sabor pescado (contiene eneldo
ecolégico). Este aceite es perfecto para platos de maridaje
de pescados marinados, pescados ahumados, conservas de
pescado, pescados hervidos, pescados a la plancha o pes-
cados al horno. Nosotros lo hemos utilizado para realzar el
sabor de esta plato de pasta fresca con calamares y no os
imaginais el sabor tan delicioso que le da.
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Pasta, con calaryies Yy aceite ahwunado

Elaboracion

Limpiamos los calamares, estos eran peque-
Aos, por lo que sélo hemos quitado la pluma,
la cabeza y hemos dejado las patas y cortado
el cuerpo en tres trozos. Ponemos la pasta a
cocer siguiendo las instrucciones del fabrican-
te. Pelamos la cebolleta y cortamos, cortamos
también el pimiento y salteamos ambas cosas

Wgaedientes
350 gramos de pasta fresca, Tallarines

1 cebolleta grande
1 pimiento verde

en una sartén con un poco de aceite, cuando
comiencen a dorarse incorporamos los calama-
res y rehogamos.

Y ya sélo queda servir, en el plato terminare-
mos afadiendo un poco de este aceite de oliva
virgen extra ahumado jveréis que rico!

8 calamares pequeiios

Aceite ahumado especial pescado de Aceites
Sierra de Cazorla




La receta es tan... tan facil que cualquiera puede hacerla y
es s6lo hay que abrir un tarro, pero no cualquier tarro, se tra-
ta de un nuevo producto que hace unas semanas presentd
la Carniceria-Charcuteria El Pilla.

Esta Carniceria es especialista en cordero segurefio, uno
de los grandes productos con los que cuenta Jaén. Esta
raza de cordero estd amparada bajo la Indicacién Geogra-
fica Protegida y son muchas las familias que viven directa
o indirectamente del cordero segurefio. Son animales que
soportan condiciones muy duras, se crian en explotaciones
extensivas, consumen leche materna y pastos naturales y
cuando las condiciones climaticas lo impiden piensos natu-
rales y ecoldgicos. Esta empresa familiar regentada por Ma
Isabel y Bernardo desde 1995, ha dado un paso mas y tras
mucho tiempo de pruebas ha conseguido elaborar cordero
segurefio en escabeche, listo para su consumo. Son trozos
del mejor cordero, todo natural, sin conservantes. La carne
se deshace de tierna y el sabor es muy suave, una auténtica
delicia.

Lo vamos a acompafiar de una rapidisimas patatas al rome-
ro, que haremos primero en el microondas y después sal-
tearemos en la sartén con aceite de oliva virgen extra y un
poco de tomillo de la empresa Plantacar, ya en el plato les
pondremos un poco de pétalos de flor de sal de manantial
de Salinas Don Diego. Dejaréis a vuestros invitados con la
boca abierta sin esfuerzo.
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Condero seguueiio en escabeche con patatas af

(T \(F (T og
Elaboracion

Envolvemos cada patata en papel film, hace-
mos algunas incisiones con un cuchillo y coce-
mos en el microondas unos 8 minutos a maxi-
ma potencia, las sacamos, les quitamos la piel y
cortamos en trozos longitudinalmente. Las sal-
teamos en una sartén hasta que estén doradas
con aceite de oliva virgen extra, unos granos de
pimientay tomillo.

Wgaedientes

2 tarros pequenios de Cordero Segurefio en
escabeche Carniceria El Pilla

4 0 6 patatas

Aceite de oliva virgen extra

Servimos las patatas en el plato, y les ponemos
por encima un poco de pétalos de flor de sal,
abrimos el tarro y servimos el cordero segure-
Ao en escabeche. Con cada tarro hay para dos
personas.

Pimienta en grano
Tomillo de Plantacar
Pétalos de Flor de sal Salinas Don Diego
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Enpanadil{as de pisto con atiin

Empanadillas de pisto con atun, todo un clasico que gusta a todos, nosotros hoy las hemos frito
pero podéis hacerlas en el horno, como os guste. Son muy rapidas de hacer ya que hemos recu-
rrido a un tarro de pisto casero que teniamos en la despensa y que no nos puede faltar, ya que
este tipo de conservas vegetales nos pueden ayudar mucho en la cocina. Este pisto cuenta con

el distintivo Degusta Jaén Calidad Eco.

Este pisto uno de los productos que oferta la empresa Ecohornillo, ubicada en Santiago de la
Espada, en pleno Parque Natural de la Sierra de Cazorla, Segura y Las Villas, productos que cuen-
tan con el certificado ecolégico por el Comité Andaluz de Agricultura Ecolégica (CAAE). Se trata
de una empresa familiar, detras estan Josefa y Francisco José, quienes basan la calidad de sus
conservas y mermeladas en los productos ecoldgicos de la zona. Ecohornillo es un ejemplo de
empresa sostenible, de pequefa factura, con criterios de elaboracién muy artesanales que se

abre camino en un mercado muy competitivo.

Este pisto estd hecho con tomate, pimiento rojo, pimiento verde, berenjena, cebolla y calabacin,
esta riquisimo y ademas hemos acompafiado las empanadillas con unas patatas fritas también
de Ecohornillo, son patatas artesanas fritas en el mejor aceite de oliva virgen extra.

Elaboracion

Cocemos los huevos, pelamos y picamos, los mezclamos con
el atun escurrido y el pisto. Ponemos un poco de este relleno
en el centro de la oblea, doblamos y cerramos con la ayuda
de un tenedor. Freimos en abundante aceite de oliva virgen
extra hasta que estén doradas. Y ya sélo queda servir estas
deliciosas y crujientes empanadillas de pisto.

Wgaedientes
16 obleas para empanadillas
Pisto Ecohornillo

2 huevos

3 latas pequenas de atun al
natural

Aceite de oliva virgen extra




Estos vasitos de crema de café son perfectos para rematar
cualquier comida, son muy ligeros y estan riquisimos, y
como no el café que hemos utilizado cuenta con el distintivo
Degusta Jaén Calidad, un distintivo que nos indica que es un
producto excelente que se elabora en nuestra provincia. Los
hemos elaborado con café descafeinado para que todo el
mundo pueda tomarlos. Y son facilisimos de hacer, ademas
podéis tenerlos hechos con antelacién.

Cafés Sierra Segura es una empresa familiar creada en 1980
y ubicada en Puente de Génave. Maria y Manuel, una pareja
emprendedora decidié volver a su tierra desde Valencia para
probar suerte en un negocio muy diferente al sector del oli-
var que era lo que primaba en la zona. Tras muchos afos de
esfuerzo, constancia e ilusién, hoy la segunda generacién de
la familia estd involucrada en la empresa y ha llegado con
fuerza para mantener y mejorar la empresa que tanto traba-
jo ha costado crear. Su filosofia se basa exclusivamente en la
satisfaccion del cliente, por ello le ofrece una gran seleccion
de cafés gourmet para que pueda disponer de la mejor taza
en cada momento: crema consistente, gran aroma y sabor
intenso. Todo ello complementado con una amplia gama de
productos de alta calidad: café descafeinado soluble y para
cafetera, azticar estuchada, edulcorante, leche condensada,
infusiones, chocolates y muchos complementos para hacer
que el momento del café sea uno de los mejores del dia.

Nosotros para elaborar esta Crema hemos utilizado Café
descafeinado, un café molido descafeinado que es cien por
cien arabica que garantiza todo el sabor del mundo pero sin
cafeina, como ya viene molido es ideal para tenerlo en casa.
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Vasitos de cuena de cagé
Blaboracion

Lo primero que hacemos es preparar el café, mos en los vasitos donde los vayamos a servir
reservamos. Ponemos las hojas de gelatina y guardamos en el frigorifico al menos cinco
en un cuenco con agua para que se hidraten,  horas, mejor silos hacemos el dia anterior. A la
mientras ponemos la nata en un cazo, ana- hora de servir podéis hacerlo con un poco de
dimos el café, el azucar y la leche, cuando ya  chocolate rallado por encima o unas bolitas
esté caliente incorporamos la gelatina escurri-  de diferentes chocolates como hemos hecho
da y mezclamos bien con unas varillas. Verte-  nosotros.

Wgaedientes
400 ml de nata liquida para montar 60 gramos de azucar

400 ml de leche 4 hojas de gelatina neutra

150 ml de café descafeinado de Cafés Sierrade  Bolitas de chocolate para decorar
Segura




Chuletas de cordero segurefio al ajillo, una receta muy sen-
cilla de hacer pero que esta para chuparse los dedos porque
el cordero segurefio es una carne de las mas ricas que hay.

Estas chuletillas son de Embutidos Angelita es una empre-
sa familiar que desde 1977 ofertan en Santiago Pontones la
mejor carne de cordero segurefio y los mejores embutidos
elaborados de forma artesanal con recetas familiares que
han ido pasando de generacién en generacién. Son ellos
mismos los que sacrifican los animales en el Matadero muni-
cipal de Santiago de la Espada, lo que asegura la trazabilidad
de todo el proceso.

El cordero segureiio de Santiago Pontones, estd amparada
bajo la Indicacién Geogréfica Protegida, son animales que se
crian en ganaderia extensiva, viven en pleno Parque natural
de Cazorla, Segura y las Villas, a veces en zonas inaccesibles
para otros animales, con un clima muy duro. Su alimenta-
cién es totalmente natural, leche materna y pastos y cuando
las condiciones climaticas de la zona impiden que puedan
pastar, s6lo se les proporciona piensos naturales y ecolégi-
cos, todo esto es lo que le confiere unas caracteristicas muy
especiales. El cordero segureio es una carne de gran cali-
dad, muy apreciada por el consumidor, rosada y con un gra-
do de engrasamiento excepcional, se comercializa en canal,
media canal o en partes despiezadas con o sin hueso.

De sabor y textura suave y exquisita, es una carne Unica en
el mercado, muy jugosa y aporta una fuente de proteinas de
alta calidad y de vitaminas del grupo B, especialmente B2 y
B12, ademas de hierro.
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Uhuletas de cordeno seguaeiio al ajlilo

Elaboracion

Ponemos en el mortero los ajos con la pi-
mienta y una pizca de sal, majamos bien. AAa-
dimos el vino blanco y mezclamos. Vertemos
esta mezcla sobre las chuletas y dejamos un
poco que se marinen. Ponemos en la sartén
un poco de aceite de oliva virgen extra y co-
cinamos las chuletas de cordero segurefio

Wgaedientes

16 chuletas de cordero mixtas de Embutidos
Angelita

8 dientes de ajo de Ajos Gallardo

Unos granos de pimienta

por ambos lados. Si os gusta podéis anadir
un poco de tomillo. Servimos y ya en el plato
anadimos un poco de pétalos de sal de ma-
nantial encima de las chuletas de cordero se-
gurefo al ajillo.

Podéis acompanarlas de unas patatas fritas o
una ensalada.

Un vasito pequefo de vino blanco Atardecer
de Santa Gertrudis

Tomillo de Plantacar
Aceite de oliva virgen extra Magnasur
Pétalos de flor de sal de Salinas Don Diego




La morcilla en caldera es un producto tradicional de Jaén
que consiste en morcilla previamente cocida y sin embutir,
se consume calentandola un poco y untada en pan o lo mas
tipico de muchas localidades de la Comarca de La Loma,
como relleno de los ochios de pimentén.

Carniceria José Madrid Muioz e Hijos es una empresa fami-
liar del sector carnico con una larga andadura que comienza
en 1920, cuando Manuel Madrid abrié un establecimiento
de venta de carne en la plaza del mercado de Ubeda. Puede
considerarse uno de los negocios mds antiguos de la comar-
ca que sigue trabajando con los mismos criterios artesana-
les y de calidad de toda una vida. Han innovado con nuevos
productos cdarnicos preparados para la cocina completa-
mente caseros, asi flamenquines, albéndigas o hamburgue-
sas entre otros. Los actuales duefios son dos hermanos, An-
drés y Manuel, nietos del fundador. La morcilla en caldera
es el producto mas tradicional y emblematico que tienen,
lo hacen con una receta milenaria que se ha mantenido
durante muchas generaciones. Elaborada con ingredientes
naturales como manteca de cerdo, arroz, cebolla, sangre de
cerdo, pifones y especias

Hemos comprado estos ochios de pimentén en Sabor Jaén,
una tienda especializada en productos con la marca Degus-
ta Jaén que esta en Ubeda y que cuenta con el distintivo De-
gusta Jaén Calidad etiqueta Oro.
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Ochios de punenton con noacilia en caldera

Elaboracion

Retiramos la parte superior de la manteca de
la tarrina y ponemos la morcilla en una sartén,
rehogamos unos minutos y lista. Partimos los
ochios de pimentén por la mitad y los rellena-
mos con la morcilla en caldera jsélo eso! y po-
dremos disfrutar de uno de los aperitivos mas

Wgaedientes
12 ochios de pimenton

500 gramos de morcilla en caldera de
Carniceria J. Madrid

tipicos de Jaén y mas ricos. Para acompanarlos
hemos abierto una botella de vino rosado de
Bodegas Marcelino Serrano de Alcald la Real,
un vino muy suave y fresco ideal para este ape-
ritivo y que cuenta con el distintivo Degusta
Jaén Calidad etiqueta Negra.




Estos rollitos de tortilla de espinacas rellenos de trucha ahu-
mada son ideales para tomar como aperitivo o para cenar,
deliciosos y ligeros gustaran a todos, es una forma estupen-
da de que los mas pequerios de la casa consuman pescado
y verduras. Para elaborarlos hemos utilizado dos productos
que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Los huevos son de Huevos Bio-Céstulo de Linares, son hue-
vos ecolégicos de “gallinas felices”, unos animales que disfru-
tan de una vida en la que no existen las sustancias quimicas,
iluminacioén artificial ni jaulas, que viven en total libertad en
su habitat natural. Todo esto se traduce en el sabor, son unos
huevos buenisimos.

Y la trucha ahumada es elaborada por la empresa Pez Per,
Peces y Personas, creada por Félix Nova, una empresa uni-
ca en nuestra provincia que se dedica a ahumar la trucha
arco-iris, una trucha de las zonas de montafa de Santiago
de la Espada, en pleno Parque Natural de Cazorla, Segura y
Las Villas. Se trata de un trabajo muy artesanal, en el que se
eliminan las espinas una a una, un poco de sal y sin ningin
conservante ni colorante. Elaboran tanto trucha ahumada al
natural como ahumada a las finas hierbas, llegando a produ-
cir en temporada hasta mil kilos.




19a? [Sa? [Sa? [Sa? [Sa?
PEPTHTHTHY

rva? (Sa?
(e
“i%'?f/

A~

15a? [Sa?
L\
==
‘25,'.55/.‘2’.9

’

e? |
=

Mi recetario con Degusta Jaén

263

Rollitos de totilla de espinacas con,

tucha, ahunada,

Elaboiacis

Ponemos las espinacas en agua hirviendo unos
tres o cuatro minutos, sacamos y escurrimos
muy bien. Batimos los huevos y anadimos las es-
pinacas, lo trituramos todo con una pizca de sal.
En una sartén con un poco de aceite de oliva vir-
gen extra anadimos parte de la mezcla y exten-
demos muy bien. Cuajamos por ambos lados y
sacamos, hacemos de nuevo hasta terminar con
la mezcla. Con estas cantidades os saldrdn 2 0 3,
segun el tamafio de la sartén que utilicéis.

Wgaedientes
4 huevos Bio Castulo

300 gramos de espinacas
Una pizca de sal

Untamos cada tortilla con un poco de queso
crema y ponemos un poco de la trucha ahu-
mada, enrollamos y envolvemos con papel
aluminio apretando bien los extremos como
si fuera un caramelo, guardamos en el frigo-
rifico al menos un par de horas, podéis hacer-
lo incluso el dia anterior, cuando vayamos a
servir cortamos en rebanadas y servimos es-
tos Rollitos de tortilla con espinacas y trucha
ahumada.

Queso crema para untar
Trucha ahumada Pez y Per




Pestifios o gusanillos como decimos en Jaén, un dulce de
sartén tradicional de Semana Santa al que nadie puede re-
sistirse y es que estan deliciosos, sobre todo los que os trae-
mos hoy y no es porque los hayamos hecho nosotros, es que
hemos utilizado los mejores productos para hacerlos.

El vino blanco, el anis dulce y el aceite de oliva virgen ex-
tra con los que hemos hecho estos pestifios cuentan con la
marca Degusta Jaén Calidad. Vino blanco joven Atardecer
Andaluz, de la SCA de la Vid Santa Gertrudis de Bailen, un
vino que se elabora con mosto de yema monovarietal de la
uva Molinera de Bailén, se trata de un vino con leve tono
tirando a amarillo, muy frutal que bien frio es perfecto para
acompanar cualquier plato.

Anis dulce de Anis Castillo de Jaén, este anis es el producto
estrella de la empresa, una combinacién equilibrada de al-
cohol y dulce que se sigue elaborando de forma artesanal
desde 1961.

Y el aceite de oliva virgen extra de la variedad picual, de
Haza la Centenosa, una empresa familiar que se dedica al
olivar desde 1879, cultivo ecolégico que da lugar a uno de
los mejores aceites de oliva virgen extra.




®

-
s'l
) Ig:'l

Y & oy
19
\-/ \

ra
AT
“:: )
4 "\-’ AT

=?
@

&
@

=~

[

=
=
R=?
=)
Y}
~e?

:

1Na?
A\ .
&

::\‘

,‘Zi‘,'

J

=,
S’

=4
=2}
Y
e
A
P

'I
A\
s

’

-4
=3
=9

I’\—

=
l-\‘

)
'~,',‘Z?$'

o= 0
4
l>= ’

N N\ SN
0000
2 ST 2N SN
Ez)ﬂ::):iz
N\ N\
0000

=4
)
&
o ile
&~

v? |

AN
fod
p)
1°a’

[

A\,

"
.\
~

ol
)
&
-\
=

Mi recetario con Degusta Jaén

265

Pestuios
Elaboracion,

Ponemos en un recipiente la harina junto con
la levadura quimica y mezclamos, afiadimos el
resto de ingredientes secos, la matalauva o anis,
el ajonjoli 0 sésamo, la canela y la sal, rallamos el
limén y mezclamos, incorporamos el aceite de
oliva virgen extra, el vino blanco y el anis dulce.
Mezclamos todos los ingredientes y amasamos.

Repartimos la masa en varios trozos para faci-
litar el trabajo, extendemos cada trozo con la

Wgaedientes
750 gramos de harina

15 gramos de levadura quimica

250 ml de aceite de oliva virgen extra Haza La
Centenosa

200 ml de vino blanco joven Atardecer de
Santa Gertrudis

50 ml de anis dulce Castillo de Jaén

ayuda del rodillo, cortamos cuadrados y unimos
una esquina con otra, presionando en la unién.
Una vez que vamos formando los pestifios los
freimos en una sartén con aceite de oliva virgen
extra hasta que estén dorados. Sacamos y rebo-
zamos en abundante azucar.

Una vez que estan hechos los pestifios, los po-
demos conservar en una lata durante varios dias
isi os duran!

1 cucharadita de sal

1 cucharada de canela molida

1 cucharada de matalauva

1 cucharadita de ajonjoli

Aceite de oliva virgen extra para freir
Azucar




Ensalada de espinacas con queso de cabra en aceite y
pimentdn, bacén crujiente, pipas garrapiiadas y alinada
con aceite de oliva virgen extra picual y sal liquida de ma-
nantial..., perfecta para cualquier momento, facil de hacer
y con productos jiennenses.

Preparamos la ensalada cuya base principal son espinacas,
preferiblemente de hojas pequenas. Le vamos a afadir un
toque de bacédn, unos dados de queso de cabra semicura-
do. Se trata de un queso que tras dos meses de curacion,
envasado al vacio con aceite de oliva y pimentén, un to-
que que le da un sabor muy especial que va perfecto a
esta ensalada. Un queso elaborado en Villanueva del Arzo-
bispo, por la empresa familiar Castillo de Bujaraiza.

Pondremos también en esta ensalada unas pipas garra-
pinadas, crujientes y dulces que hardn un contraste deli-
cioso, estas son elaboradas de forma totalmente artesanal
por Antonio Hoyos e Hijos, mas conocidos como “Las al-
mendras de la Feria"

Y para alinarla, aceite de oliva virgen extra cosecha tem-
prana de la variedad picual, de Pradolivo, una empresa
regentada por la Familia Perales de Baeza. Destaca por su
intensidad aromatica, un frutado a aceituna verde que re-
cuerda a la hierba recién cortada, tomatera, platano verde
y unos matices aromaticos a manzana, higuera, almendra
verde y alcachofa. Con una entrada en boca dulce, un
amargor suave y un picor progresivo equilibrado.

Y la sal, utilizaremos sal liquida de manantial, salmuera
100% natural y ecolégica extraida de los manantiales sub-
terrdneos de Salinas Don Diego. Elaborada por una em-
presa familiar dedicada a la produccién y comercializacion
de Sal de Manantial Virgen.
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Esalada de espunacas

Elaboracion

Lo primero que vamos a hacer es preparar el
bacdn, vamos a cocinarlo de tal forma que eli-
minamos la mayor parte de la grasa y quede
muy crujiente, lo picamos y ponemos en un
plato sobre papel de cocina, lo metemos en el
microondas a maxima potencia entre 4y 6 mi-
nutos, como cada microondas es diferente, po-
nedlo primero tres minutos, y asi vais afiadien-
do minuto a minuto hasta que os quede hecho.

Wgaedientes
Espinacas frescas

Bacon
Queso al pimentdn de Castillo de Bujaraiza

A continuacién cortamos el queso en dados, la
corteza en este caso es natural y lleva pimen-
toén y aceite, asi que también la utilizamos.

Y ya s6lo queda montar la ensalada de espina-
cas, ponemos las hojas de espinacas, encima
el bacén crujiente, los dados de queso, las pi-
pas garrapifadas y aderezamos con un poco
de aceite de oliva virgen extra picual cosecha
temprana y poco de sal liquida.

Pipas garrapifiadas de Antonio Hoyos e Hijos

Aceite de oliva virgen extra Cosecha Temprana
de Pradolivo

Sal liquida de manantial de Salinas Don Diego




Pollo con verduras a la miel, una receta que esperamos que
0s guste y que os animéis a prepararla en casa. Lo vamos
a elaborar con productos elaborados en nuestra provincia
como la miel, el pollo ecolégico, los ajos, la cebolla, y es que
Jaén cuenta ademas del aceite de oliva virgen extra con una
variedad enorme de productos, todos de una calidad exce-
lente y que a veces no conocemos. De ahi, la iniciativa de la
Diputacién Provincial de Jaén, Degusta Jaén, una marca que
se otorga a estos productos y que pone en valor a la indus-
tria agroalimentaria, tan importante en el desarrollo social y
econémico de la provincia.

Para elaborar este plato, el toque especial de esta receta se lo
va a otorgar la miel, una miel que elabora Rafael Bellido con
su marca Hispamiel, una empresa que fue premiada en los ul-
timos Premios Degusta Jaén y que desde 1987 comercializa
numerosos productos relacionados con la miel gracias a su
experiencia y a la de generaciones anteriores como apicultor.

Esta miel de brezo fue elegida el afo pasado como la mejor
miel de Espana en el Concurso Nacional de Mieles, en la ca-
tegoria de mieles oscuras, un premio que entrega la Asocia-
cién Nacional de Apicultores. Es una miel que se cosecha en
los panales ubicados en la Finca el Risquillo de Sierra Quinta-
na, en el Parque Natural de la Sierra de Andujar.

Y el pollo es Pollo ecolégico El Tamujal, certificado por el Co-
mité Andaluz de Agricultura Ecolégica, son pollos criados en
una finca ecoldgica, con alimentacién natural y ecolégica 'y
en libertad, lo que proporciona a la carne un sabor singular,
muy jugosa y con todas las garantias de un producto espe-
cialmente saludable y con una trazabilidad envidiable. De
que todo esto salga adelante se encargan Ana y su marido,
son una empresa familiar ubicada en Villanueva de la Reina
que tiene la marca Degusta Jaén Calidad etiqueta eco.
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Pollo con verduaas a (a nquef,

Elaboracion

Ponemos en una cazuela aceite de oliva virgen el fuego y dejamos cocinar unos 20 o 30 minu-
extra, ahadimos los ajos pelados y cortados,  tos, subimos el fuego y cocinamos hasta que se
la cebolla pelada y cortada en juliana junto  haya evaporado todo el liquido y el pollo esté
con la zanahoria pelada y cortada en rodajas,  gorado.

rehogamos durante unos minutos. Cuando la ) .

cebolla comience a cambiar de color afadimos  Listo este Pollo con verduras a la miel para ser-
los champifiones cortados, rehogamos y afa- vir, por cierto que lo podéis tener hecho en la
dimos la pechuga de pollo cortada en trozos ~ Vispera, asi que si sois de los que os tenéis que
pequefios y salpimentados. Mezclamos todo  llevar la comida en una fiambrera este plato es
y afadimos la salsa de soja y la miel, bajamos  perfecto.

Wgedientes

1 pechuga de Pollo El Tamuijal 3 cucharadas de salsa de soja

1 cebolla 3 cucharadas de miel de brezo Hispamiel
3 dientes de ajo de Ajos Gallardo Sal

4 zanahorias Pimienta negra recién molida

300 gramos de champifiones Aceite de oliva virgen extra




Patatas fritas con boquerones en vinagre, una tapa o aperi-
tivo con el que triunfaréis cuando lo presentéis en la mesa y
es que gusta a todo el mundo. Y estos que os traemos hoy
estan especialmente ricos ya que los hemos hecho con pro-
ductos que se elaboran en la provincia de Jaén, de una ca-
lidad excelente y que cuentan con la marca Degusta Jaén.

Hoy os presentamos unas patatas fritas que estan riquisi-
mas, Patatas fritas Anabella, unas patatas que se elaboran
en Alcala la Real, por esta empresa familiar que comenzo su
andadura en el afio 1959 cuando José Loépez y Ana Puerma
empezaron a freir churros por las mafanas y patatas por las
tardes en un local del centro de Alcald que fue El Juego De
La Pelota, al lado de la Patrona de Alcal3, la Virgen de Las
Mercedes. Ahi estuvieron unos afios hasta que la actividad
fue prosperando y el local se quedé pequerio, trasladando-
se a la calle Real de esta misma localidad donde ampliaron
la fabrica y crearon un local de venta al publico de patatas
fritas, aperitivos, frutos secos, etcétera. Fue en 1989 cuando
se construyen unas nuevas instalaciones en Alcala La Real
(Jaén) e incorporando a sus hijos al negocio familiar y hasta
el dia de hoy, se han ido incorporando la mejor tecnologia
y expandiéndose internacionalmente exportando sus pro-
ductos a paises europeos.

Las Patatas fritas Anabella se hacen con la mejor materia
prima y una cuidadosa elaboracién que son el secreto de la
calidad de todos sus productos. "En nuestro negocio la gran
tradicion de fabricar buenas patatas fritas esta pasando de
generacion en generacion. Respetamos los principios arte-
sanales de fabricacion, pero también innovamos y continua-
mente mejoramos nuestros productos a fin de obtener los
resultados de calidad acordes a las exigencias de nuestros
clientes”.
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Patatas guitas con boquerones en viragae

Eaboracion

Escurrimos los boquerones del vinagre, los dis-
ponemos en un plato, picamos el perejil y los
ajos finamente y los afadimos. Incorporamos
aceite de oliva virgen extra generosamente,
esta vez hemos utilizado el aceite de oliva vir-
gen extra “Esencial Nature” de la SCA Nuestra
Sefora de la Encarnacién de Peal de Becerro y

Wgaedientes
Boquerones en vinagre
Ajos

Perejil

que cuenta con el distintivo Degusta Jaén eti-
queta Negra.

Y ya s6lo nos queda poner las patatas fritas con
aceite de oliva virgen en un plato y repartir los
boqueronesy el aceite de oliva virgen extra por
encima.

Aceite de oliva virgen extra ecolégico “Esencial
Nature”

Patatas fritas Anabella




Este Brazo de gitano tiene un sabor muy especial, jjpiruleta!!,
a las piruletas que gustan a niflos y mayores ya que vamos
a utilizar un licor sin alcohol Corazén de piruleta, que se ela-
bora en Andujar y que cuenta con el distintivo Degusta Jaén
Calidad.

Lo elabora Licores Riska, una empresa cuyos inicios estan en
Marmolejo en el afilo 1952 y en Andujar desde 1958. Hoy dia
es la tercera generacion la que lleva esta empresa, poseen
unas instalaciones dotadas de la mas moderna tecnologia y
sometidas a un continuo proceso de mejora para conseguir
la elaboraciéon de productos de alta calidad.

Esta empresa oferta un gran catdlogo de productos, asi
ginebras premium, bebidas con alcohol y sin alcohol, y al-
gunas especialidades como la que hemos escogido hoy, el
Licor Corazon de piruleta sin alcohol, una bebida que podéis
diluir con alguna bebida o utilizar como hemos hecho no-
sotros para elaborar un postre delicioso, un bizcocho muy
esponjoso que calaremos con un poco de este licor y que
rellenaremos con nata que montaremos también con este
licor sin alcohol que le dard un sutil sabor a piruleta que gus-
tara a toda la familia.
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G000 huago de gitano de conagon de prwleta,

N ITNNT y :
I\L'(}'\L"‘:‘"\L' Elaboracion Wgaedientes
f‘.()'?‘.(}%. Ponemos los huevos junto el azicar en un cuenco am- Bizcocho:
VM Y/NLY/NL plio y batimos con unas varillas durante varios minu- 4 huevos
7)0‘)(}{2 tos, incorporamos la harina junto con la sal y la levadu- 120 aramos de azdicar

14 ra, con un colador o un tamiz, mezclamos hasta que se 9 )
f‘.(?‘.f%. integre con una espétula y movimientos muy suaves 125 gramos de harina
:{)\49'\1 para que conserve el volumen. Vertemos sobre una 1/2 cucharadita de sal
{‘.{).7‘.(}7‘. bandeja de horno con papel vegetal y extendemos. 1 cucharadita de levadura quimica
VYN Y/ Metemos en el horno precalentado unos 8 minutos o ar
f)ﬁ.)(:} hasta que el bizcocho comience a estar dorado. Saca- Para calar: ) )
VAN mos del horno y volcamos sobre un pafo de cocina, 100 ml de licor sin alcohol
7‘(’\.”\‘?) retiramos el papel y enrollamos con la ayuda del pafio Corazon de piruleta Riska
k.l)(i}' NS Reservamos hasta que se enfrie. 150 ml de agua
7\(’7\ 7 . . ) . .
| l). l). ) Mezclamos el licor sin alcohol corazén de piruleta con Relleno:
AL

el agua en un cazo al fuego, reservamos. Montamos la
nata con el licor y reservamos.

Desenrollamos la plancha de bizcocho y calamos con
el licor que hemos diluido en agua, podéis hacerlo con

50 ml de licor sin alcohol Corazén
de piruleta Riska

300 ml de nata liquida para

Na? iNa?
D
=6
PSP

. @ Py i montar
;\',—?\.,07\ una brocha de cocina o con un biberén de cocina. Ex- P |
I\L'))\L'ﬁ)"" tendemos encima la nata y volvemos a enrollar. Ya sélo ara espolvorear:
d . . 2
queda espolvorearlo con azucar glass y servir. Azucar glass

&

Podéis hacer este Brazo de gitano de corazén de pirule-
ta el dia anterior, lo envolvéis bien con papel aluminio
y lo guardais en la nevera hasta el momento de servir,
momento en el que lo espolvoredis con azucar glass.
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Chuletas de cordero a la miel, un plato que conquista hasta
el paladar mas exigente. Por supuesto utilizaremos cordero
segurefio, uno de los mejores productos agroalimentarios
con los que cuenta la provincia de Jaén, en esta ocasion utili-
zaremos chuletas de cordero segurefio mixtas, tanto de palo
como de pierna de Santiago de la Espada, localidad del mu-
nicipio de Santiago de la Espada en plena Sierra de Segura.

Este cordero segurefio es la especialidad de la Carniceria “El
pilla’, un cordero que se cria en su tierra y que es sacrificado
en el matadero de la localidad. Ademas cuentan con ceba-
dero propio, lo que garantiza la calidad de la carne, ya que
controlan todo el proceso y su trazabilidad. Ademas del cor-
dero segurefo, sirven cerdos para la tipica “matanza”y ela-
boran embutidos caseros (morcillas, chorizo, salchichoén...).
Y vamos a cocinar estas chuletas de cordero segurefio con
miel, con miel de romero de Oro del Yelmo, una miel que
se elabora en la Puerta de Segura. Se trata de una miel de
excelente aroma, sabor delicado, muy dulce y balsamico con
una persistencia media alta. Cristaliza con cierta rapidez y es
ideal para afecciones respiratorias y ademas es muy buena
como ténico estomacal o para el estrés, por citar algunas.
Pero nosotros la vamos a utilizar en la cocina y es que la miel
es el edulcorante natural mds antiguo utilizado por el hom-
bre y uno de los alimentos mas completos que existen.

La miel va a proporcionarnos un caramelizado en la carne
absolutamente delicioso, os vais a chupar los dedos con esta
receta, muy facil de elaborar como todas las propuestas que
os hacemos cada semana para consumir los productos que
cuentan con el distintivo Degusta Jaén, una iniciativa de la
Diputacion provincial de Jaén cuyo objetivo es promocionar
para dar a conocer los excelentes productos agroalimenta-
rios con los que cuenta Jaén.
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Uhuletas de coudero sequieiio a (a nuel

Elaboracis

En un cuenco ponemos el zumo de limén, la
miel y una cucharada de aceite de oliva virgen
extra, lo mezclamos todo bien y vertemos sobre
las chuletas de cordero segurefio salpimentadas,
lo dejamos marinar unos 15 o 20 minutos. Pone-
mos en una sartén con un poco de aceite de oli-
va virgen extra la cebolla picada, cocinamos un

Wgaedientes
1 cebolla

El zumo de un limén

12 chuletas de cordero segurefio de Carniceria
El Pilla

2 cucharadas de miel de romero Oro del Yelmo

poco, incorporamos las chuletas junto con todo
el jugo del recipiente, cocinamos hasta que las
chuletas estén hechas. En esta ocasion hemos
cortado unas patatas en rodajas y hemos frito en
aceite de oliva virgen extra.

Servimos las chuletas de cordero segurefio a la
miel con las patatas fritas.

Sal
Pimienta recién molida
Patatas




Ensalada de cerezas, queso y nueces, un plato muy comple-
to con muchas propiedades saludables para toda la familia,
muy sencillo de preparar y que esta riquisimo. Tenemos que
aprovechar la temporada de cerezas, cerezas de Torres y de
Castillo de Locubin, unas cerezas que son las protagonistas
de la Muestra Provincial de la Cereza. Una muestra, organi-
zada por Diputaciéon de Jaén y Degusta Jaén, que pretende
poner en valor la cereza como un cultivo alternativo y com-
plementario al olivar que generar mano de obra, riqueza y
permite que la gente siga viviendo en su territorio. La pro-
vincia de Jaén es la principal productora andaluza de cere-
za y la tercera de Espafia, con cerca de 1.400 hectéreas de
plantacion de cerezos y una produccion media de mas de
medio millon de kilos y son muchos los jornales que genera
su cultivo, tanto en la cosecha como después en su transfor-
macion, tanto conservas como bombones. Este afio ademas
ha sido un atractivo turistico muy importante ya que ha sido
mucha gente la que ha acudido para contemplar la floracién
del cerezo, uno de los paisajes mas bellos que nos ofrece la
naturaleza.

Con estas cerezas vamos a realizar una ensalada a la que le
vamos a anadir queso fresco y nueces, ademas de lechuga, y
aderezaremos con vinagre de cereza, aceite de oliva virgen
extra y pétalos de sal, todo productos que se elaboran en
nuestra provincia y que cuentan con el distintivo Degusta
Jaén, un indicativo de excelencia y calidad, asi que como
siempre os decimos cuando vedis en vuestro comercio ha-
bitual un producto que tenga este sello en su etiqueta no
dudéis en llevéroslo a casa.
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Ersalada de coregas, queso gresco y ueces

Elaboracis

Servimos en la fuente o plato las lechugas, po-
déis utilizar la variedad que os guste, nosotros en
esta ocasién hemos puesto candnigos y rdcula
porque era lo que teniamos. Cortamos el queso
fresco en dados, las cerezas las lavamos, las par-
timos en dos y les quitamos el hueso, las nueces
las partimos y repartimos. Ya sélo nos queda

Wgaedientes
Lechuga variada
Cerezas Castillo

Queso fresco Sierra Sur
Nueces de Aperitivos y Patatas fritas Domi

aderezas esta ensalada, para ellos incorporamos
unas gotas de vinagre de cereza, un buen cho-
rredn de aceite de oliva virgen extra y unos péta-
los de flor de sal de manantial.

Y ya tenemos lista nuestra Ensalada de cerezas,
queso y nueces, esperamos que os guste y que
os animéis a prepararla en casa.

Vinagre de cereza Mermeladas Santa Claudia

Aceite de oliva virgen extra Finca Alamillos del
Prior

Pétalos de flor de sal de manantial Salinas Don
Diego
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Tapa, de patata, morcilla y torate

Un aperitivo con el que vais a quedar como reyes ante vuestros invitados y sin tener que poner
la cocina patas arriba. Esta tapa o aperitivo la vamos a preparar con tres productos que forman
parte de Degusta Jaén.

Vamos a realizar una tosta, pero en la que sustituimos la rebanada de pan por una rodaja de
“patatén’, son unas patatas cuatro veces mas gruesas que las normales que elaboran en Jaén,
Patatas fritas Santo Reino, son patatas fritas en aceite de oliva con sal, perfectas para hacer dife-
rentes tapas y lo bueno es que al no llevar gluten pueden tomarla los celiacos. Le vamos a poner
encima Mousse de morcilla, una mousse que elaboran en Pozo Alcén en Embutidos El Sevi y
que sélo sangre de cerdo, cebolla, piflones y especias naturales, y por ultimo, un toque dulce
con la mermelada artesanal de tomate que elaboran en Jimena, en Finca Alamillos del Prior, una
mermelada que lleva la proporcién para 100 gramos de mermelada, 40 gramos de azucar y 60
gramos de fruta, ademas tiene un toque de canela que le va perfecto a la morcilla.

Mas que receta es una idea, muy facil de preparar pero que es un bocado exquisito ;Os animais
a preparar esta Tapa de Patata, morcilla y tomate?

Elaboracion Wgaedientes

Ponemos las rodajas de Patatén, encima un poco de mousse Pataton Patatas fritas Santo
de morcilla, a la que le damos forma con dos cucharas peque- Reino

fias, encima un poco de la mermelada de tomate. Mousse de Morcilla

Y por ultimo para darle un toque de fresco y de color unas Embutidos El Sevi

hojas de ricula. Mermelada de Tomate Finca
Y ya tenemos lista esta tapa de Patatén con mousse de mor- Alamillos del Prior

cillay mermelada de tomate, facil pero muy resultona y con Hojas de racula

mucho sabor.
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Polos de cerega y yogqua

Os proponemos elaborar unos refrescantes y riquisimos Polos de cereza y yogur, con cerezas de
Jaény con yogur de cabra de la Sierra Sur. Una merienda ideal para los pequefios y los mayores,
muy sanos, con todas las propiedades de la fruta y del yogur y lo mejor de todo es que son faci-
lisimos de hacer.

Coémo nos gustan las cerezas, ya sean de Castillo de Locubin o de Torres, ambas cuentan con el
distintivo Degusta Jaén Calidad y son las estrellas de la Muestra Provincial de la Cereza que reco-
rren numerosos municipios de la provincia de Jaén.

Y el otro ingrediente que vamos a necesitar hoy, yogur de cabra de Quesos Sierra Sur, elaborado
de forma artesanal con la mejor leche de cabra pasteurizada, y afadiendo solamente los fermen-
tos lacteos, sin ningun aditivo ni conservantes. El yogur de leche de cabra es rico en Omega 3y
contiene gran cantidad de bifidus activos. Es un producto cien por cien natural recomendable
en el caso de personas ancianas y mujeres embarazadas. Muy recomendable en dietas para hi-
pertensos.

Elabouacion Wgaedientes

Deshuesamos las cerezas y las ponemos en un cazo con un 500 gramos de cerezas
par de cucharadas de azucar, las ponemos al fuego unos 2 yogures de cabra Sierra
cinco minutos, tan sélo para que el azlcar se disuelva y las Sur

cerezas suelten todo su jugo. Dejamos enfriar, afadimos el
yogur y trituramos todo con la batidora. Rellenamos con esta
mezcla unos moldes para polos, les ponemos el palillo y me-
temos en el congelador.

2 cucharadas de azucar
(opcional)

Al dia siguiente, tan sélo hay que desmoldar los polos y dis-
frutar de estos Polos de cereza y yogur de cabra Degusta
Jaén.




Unas riquisimas y clasicas Patatas con alioli, perfectas para
tomar bien frias como tapa o aperitivo o para acompanar
otros platos. Realmente no vamos a hacer el tradicional alioli
que se elabora en un mortero emulsionando ajo, sal y acei-
te. Nosotros vamos a hacer una mayonesa a la que le afadi-
remos ajos y que haremos con batidora, se hace en apenas
unos minutos y queda deliciosa.

El aceite de oliva virgen extra que vamos a utilizar cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad etiqueta negra. Lo
elaboran en la S.C.A. San Roque de Carchelejo, ofrece bajo
sus marcas comerciales Tierras del Marquesado y Emblema
de las variedades Picual y Manzanillo de Jaén respectiva-
mente, una amplia gama de formatos y presentaciones.

Hemos seleccionado Tierras del Marquesado Seleccién,
aceite de oliva virgen extra elaborado con las aceitunas de
la variedad picual mas frescas y verdes, seleccionadas minu-
ciosamente que proceden de los olivares de las fincas de los
socios en los extensos campos de olivos de Sierra Magina.
Este aceite es uningrediente indispensable en nuestra coci-
na, por su aroma fresco y sabor frutado podemos usarlo en
crudo como alifio de platos y ensaladas o cocinado ligado
perfectamente con verduras, carnes y pescados. Su alto con-
tenido en antioxidantes naturales y Vitamina E, le aportan
una gran estabilidad y unas propiedades saludables inigua-
lables. Muy equilibrado, con intensidad media en amargo y
picante, propio de la variedad Picual. Su aroma es excepcio-
nalmente intenso en nariz, destacandose sus notas vegeta-
les que presentan un intenso frutado de hierba verde y ma-
dera fresca, ligero olor a alloza, manzana e higuera, suave en
su picor y ligero en su amargor.
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Patatas con, afuoly
Elabouacisn

Cocemos las patatas con piel en abundante
agua, hemos utilizado patatas pequefas por
lo que en quince minutos estaban cocidas, de-
jamos enfriar, pelamos y cortamos en trozos
pequefios. Ponemos en el vaso de la batidora
el huevo, las gotas de zumo de limén o de vina-
gre, la sal, el ajoy un chorredn de aceite de oliva
virgen extra, comenzamos a batir sin mover la
batidora durante unos minutos. Vertemos acei-
te de oliva virgen extra poco a poco mientras

Wgaedientes
1 huevo Biocastulo
Unas gotas de zumo de limén

Una cucharadita de sal de Salinas Don Diego
1 0 2 dientes de ajo de Ajos El Nene

movemos la batidora de arriba a abajo hasta
que veamos que esté todo emulsionado y con
la textura que deseemos.

Anadimos sobre las patatas, mezclamos bien,
espolvoreamos con un poco de perejil fresco
picado y guardamos en el frigorifico hasta el
momento de servir.

Y ya tenemos listas estas Patatas con alioli he-
cho con “aove’, aceite de oliva virgen extra pi-
cual.

Aceite de oliva virgen extra Tierras del
Marquesado Seleccién

Perejil
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Una cena deliciosa para las noches veraniegas, rapidisima de
hacer y que puede elaborar cualquiera. El producto estrella
de estas Tostas son las Brevas de Jimena.

Las Brevas son el primer fruto que da la higuera en los meses
de verano. Son unas frutas muy dulces con gran contenido
en fibra y que poseen minerales, vitaminas y antioxidantes
muy recomendables para nuestro organismo. Muy reco-
mendables para embarazadas y perfectas para recuperarse
después de haber hecho ejercicio. En Jimena, se encuentra
la Cooperativa de San Isidro, la Unica de la provincia dedi-
cada a la comercializacién de higos y de brevas, y que los
distribuye a distintos puntos del territorio nacional.

El sabor dulce de esta fruta combina perfectamente con
el jamén. Un jamén gran reserva de Embutidos y Jamones
R.M. Canales, una empresa de Alcaudete, creada hace mas
de cincuenta afos, dirigida hoy por Rafael Mufioz Canales,
cuarta generacion de la familia dedicada al mundo del em-
butido artesano. Piezas de cerdo seleccionadas segun su
grasa, para ser curadas y secadas ayudadas por el clima de la
Sierra Sur, con secaderos orientados hacia la Sierra que pro-
porciona un aire fresco tan necesario para su curacion lenta.
Los unicos ingredientes utilizados para su elaboracién son la
sal, manteca y aceite de oliva virgen extra de la zona.

El pan, hecho en horno de lefa por Alfonso Serrano en Pas-
teleria Principe de Martos. Y remataremos esta Tosta de Bre-
vas con Jamén con un buen chorreén de aceite de oliva vir-
gen extra de la variedad picual, en esta ocasion de Huelma,
de El Santuario de Magina y unos pétalos de flor de sal de
Salinas Don Diego, unas salinas de manantial que datan de
época ibero-romana.
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Elaboracion

Cortamos el pan en rebanadas, las tostamos.
Sobre cada rebanada ponemos una cama de ca-
ndnigos, encima unas lonchas de jamon serrano
y las brevas que cortamos en ldminas. Adereza-
mos con el aceite de oliva virgen extra y la sal.

Wgaedientes
Pan de Pasteleria Principe
6 Brevas de Jimena

N 73N Candnigos
Q0000
QOO0
Q000
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Y ya esta, como podéis ver estas Tostas de Bre-
vas y jamoén son una verdadera delicia y no
tienen nada de trabajo. ;Os animais a hacerlas
esta noche para cenar?

Jamoén serrano RM Canales

Aceite de oliva virgen extra El Santuario de
Magina

Flor de sal de Salinas Don Diego




Tarta de requesdn con manzana, un postre delicioso muy fa-
cil de hacery con un resultado exquisito. Una tarta muy lige-
ra y suave elaborada con uno de los grandes productos que
se elaboran en nuestra provincia, el requesén, que cuenta
con el distintivo Degusta Jaén Calidad, una marca colectiva
comunitaria que engloba a los productos agroalimentarios
de la Provincia de Jaén como sefa y distintivo de calidad a
nivel nacional y europeo. Como siempre os decimos cuando
encontréis la etiqueta “Degusta Jaén Calidad” no dudéis en
llevéroslo a casa porque podréis abrir vuestros sentidos a un
producto excelente de la provincia de Jaén.

En esta ocasion nos hemos ido hasta Frailes, un municipio
de la Sierra Sur de Jaén en el que un joven emprendedor,
Moises Garrido, ha conseguido situar sus Quesos Artesanos
de Frailes entre los mejores de Andalucia. Trabaja con gana-
deros de la zona que le proporcionan la leche fresca proce-
dente de cabras que pastan al aire libre y él elabora y envasa
los quesos manualmente.

Este Requeson de cabra de Quesos Artesanos de Frailes, se
elabora con leche procedente en su mayor parte de la va-
riedad “Malaguenia Florida’, una de las razas puras que se
mantienen en la Sierra Sur, ademas son animales que pastan
al aire libre. Se elabora filtrando la leche en panos de gasa y
los moldes se llenan a mano, todo esto confiere al queso un
sabor muy particular que lo hace excelente.

Y si a esto le sumamos que los Huevos de “Gallinas Felices”
de Bio-Castulo el resultado serd una Tarta de requesén con
manzana con una sabor inigualable, os dejamos con la re-
ceta explicada paso a paso para que os animéis a prepararla
vosotros. Ya nos contaréis que os parece.
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Elaboracion,

Ponemos en un recipiente el requesén, afa-
dimos los huevos, el aztcar y la harina junto
a la levadura. Lo batimos todo con la batido-
ra, ponemos esta mezcla en un molde, mejor
si es desmontable, aunque podéis forrarlo con
papel de horno para facilitar su desmoldado.
Pelamos las manzanas y cortamos en gajos, las

Wgaedientes

500 gramos de requesén de cabra Quesos de
Frailes

5 huevos Bio-Céstulo

100 gramos de azucar

50 gramos de harina

colocamos encima de la masa, espolvoreamos
con una cucharada de azdcar y metemos en el
horno, precalentado, a 180° C unos 50 minu-
tos. Sacamos del horno y antes de que se en-
frie pincelamos las manzanas con un poco de
mermelada, de manzana, albaricoque o melo-
coton. Desmoldamos.

1 cucharadita de levadura quimica
4 manzanas

1 cucharada de azucar

Mermelada




Perfecta para los dias de calor, la vamos a completar con un
crujiente de jamon serrano, aceite de oliva virgen extray un
toque de pimienta, productos que cuentan con el distintivo
Degusta Jaén Calidad y que hardn que elaboremos un deli-
cioso plato.

Esta crema o sopa fria de melén con jamén serrano es per-
fecta tanto para tomar como entrada como para cenar, y
si tenéis alguna celebracidon podéis presentarlo en version
mini, sirviéndolo en chupitos, veréis que éxito.

Vamos a darle un toque especial con la pimienta, en este
caso un surtido de pimientas de Andunatura, una empresa
cuya historia se remonta al afio 1950 cuando Juan Carrasco,
apodado “El Manzanilla” recorria todas las sierras de la pro-
vincia de Jaén en busca de plantas aromaticas y medicinales.
Cuando las recolectaba, las cargaba en su bicicleta e iba por
los principales pueblos para venderlas con su lema !Plantas
medicinales, Utiles para cualquier de sus males!.

Ademds vamos a utilizar un aceite de oliva virgen extra de
la variedad Manzanillo de Jaén, se trata de Emblema Gran
Seleccidn, elaborado por la S.C.A. San Roque de Carchelejo.
Su excepcional calidad sensorial no deja indiferente a los pa-
ladares mas exigentes, presentando caracteres novedosos
de fuerte personalidad, muy equilibrado y armonioso, con
matices frutales y herbaceos poco comunes.

Para darle textura a esta crema o sopa podemos anadirle un
poco de nata liquida o si lo preferis mas ligero, leche evapo-
rada o yogury terminamos con jamén serrano crujiente, y es
que el melén y el jamén son una pareja perfecta.
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Caenia, gaia de nuelon con. jann

Elaboracis

Extendemos el jamén entre papel de cocina,
lo metemos al microondas a maxima potencia
entre 1y 2 minutos, dependera de la potencia,
lo sacamos, retiramos el papel y picamos el ja-
mon, reservamos. Cortamos el melén, le quita-
mos las semillas y troceamos, ponemos en el
vaso de la batidora junto con el yogur, la sal, un
poco de aceite de oliva virgen extra y un poco

Wgaedientes
1/2 Melon

2 cucharadas de yogur o nata
Una pizca de sal

de pimienta. Trituramos al maximo. Guarda-
mos en el frigorifico.

A la hora de servir, mezclamos, ponemos por
encima el jamén, un poco de aceite de oliva
virgen extra y un toque de pimienta. Deliciosa,
fresca y ligera esta Crema o Sopa fria de melén
con jamon.

Aceite de oliva virgen extra Emblema
Pimienta recién molida Andunatura
Jamoén serrano El Gorrilla




Los huevos rellenos, en su version fria, son un plato habi-
tual del verano, ya que se pueden tener preparados con
antelaciéon, es una elaboracién rapida y facil que gusta a
todo el mundo por lo que no falta en ningun recetario.
Ademads es un plato muy versatil ya que se pueden relle-
nar de diferentes productos. En este caso, los vamos a re-
llenar con uno de los grandes y excelentes productos que
se elaboran en la provincia de Jaén y que cuentan con el
distintivo Degusta Jaén Calidad.

Se trata de la trucha ahumada que elaboran en Pez y Per,
una empresa de Santiago de la Espada creada en el afo
2003 por Félix Novoa, que realiza un trabajo muy artesanal
de ahumado de la trucha, asi como todo lo que rodea a
la elaboracién del pez, retirando una a una las espinas de
este pez, muy jugoso en sabor y un plato indispensable de
la cocina segurena.

Los huevos que utilizamos son de Bio-Castulo que tam-
bién cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad, eti-
queta eco ya que son huevos de gallinas “felices” que vi-
ven en libertad y al relleno de trucha ahumada le vamos
a dar un toque con unos encurtidos, en esta ocasiéon unos
pepinillos elaborados por Aceitunas Andujar, en su justo
punto de sal y de vinagre que sirven tanto de aperitivo
como ingrediente en vuestra cocina.
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Huevos aellenos de tucha ahurada i pepinidlos

Elaboracion,

Ponemos los huevos a cocer, los pelamos y
los partimos por la mitad longitudinalmen-
te, separando la clara de la yema. Ponemos
las yemas en un cuenco y con un tenedor las
chafamos, incorporamos la cebolleta y los pe-
pinillos picados finamente, afiadimos la trucha
ahumaday la mayonesa, una pizca de pimienta

Wgaedientes
6 huevos Bio-Castulo
1 cebolleta

Pepinillos en vinagre Aceitunas Andujar
Trucha ahumada Pez y Per

y mezclamos todo. Con esta mezcla rellenos las
claras, guardamos en el frigorifico hasta el mo-
mento de comer.

Servimos los Huevos rellenos de Trucha ahu-
mada y pepinillos sobre una capa de lechuga
picada y adornamos con pepinillos y trucha
ahumada.

4 cucharadas de mayonesa
Pimienta negra recién molida
Lechuga




Se trata de unas milhojas hechas con laminas de berenjenas
a la plancha con un poco de aceite de oliva virgen extra, in-
tercaladas con laminas de queso, cubiertas por un sofrito de
verduras y queso y gratinadas con un toque de hierbabuena.

El protagonista de esta receta es el queso, un queso curado
mezcla de cabra, oveja y vaca elaborado por Levasa, una de
las empresas mas importantes de Jaén capital, que comen-
z6 su andadura como vaqueria en el afio 1975 y que los Her-
manos Martinez transformaron en una planta de envasado y
produccién tanto de leche fresca como de queso. Su secreto
es su apuesta por la calidad, y que elaboran un producto cien
por cien Jaén, con su propia leche de vaca, la de cabra de ga-
naderos locales o la leche de oveja de pequefos ganaderos
de Jimena. Su granja donde se ordefa para la extraccién de
leche esta a s6lo un paso de donde se elabora el mejor queso
hace que entre uno y otro proceso apenas transcurra tiempo.
Ello garantiza un producto de calidad, sin tiempos de espera
que hagan perder sus propiedades a la leche.

Ademas del queso de Levasa, en esta ocasion en vez de utili-
zar tomate frito utilizaremos “Fritao casero’, una conserva ve-
getal que elabora Josefa Morcillo en Ecohornillo en Santiago
de la Espada y que estad hecha con tomate rojo, pimiento rojo,
pimiento verde, cebolla, azicar, aceite de oliva virgen extra
y sal marina, uno de esos tarros que interesa tener en la des-
pensa ya que puede ser la base de multitud de platos.

El aceite de oliva virgen extra que usamos hoy es de aceitu-
nas de cultivo ecoldgico de la variedad picual, elaborado en
la SCA Trujal de Magina con la marca Oro Verde Salud, que
forma parte de la Denominacién de Origen Sierra Magina.

Y el toque especial a estas milhojas de berenjenas y queso se
lo daremos con hierbabuena seca de Andunatura, de hierbas
recogidas en el Parque Natural de la Sierra de Anddjar.
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Elaboracion

Lavamos bien las berenjenas, las despuntamos
y cortamos en laminas finas, las cocinamos con
unas gotas de aceite de oliva virgen extra por
ambos lados. Cortamos el queso en laminas, le
quitamos la corteza. Una vez que tenemos he-
cho pasamos al montaje, ponemos una lamina
de berenjena, encima una de queso, otra de
berenjena, otra de queso y por ultimo una ter-
cera lamina de berenjena. Ponemos un par de
cucharadas de “Fritao casero”y rallamos queso
cubriendo toda la superficie abundantemente.

Wgaedientes
4 Berenjenas

Queso curado Levasa
“Fritao casero” EcoHornillo

Ponemos todas las milhojas de berenjenas y
queso en una fuente y metemos en el horno
donde las gratinaremos hasta que el queso se
haya fundido. Cogemos unas hojas de hierba-
buena seca, las frotamos con las manos y es-
polvoreamos por encima. Con estas cantidades
salen 8, dos por persona.

Servimos estas Milhojas de berenjenas y que-
so con hierbabuena inmediatamente y ya solo
queda disfrutar de este plato.

Aceite de oliva virgen extra Verde Salud SCA
Trujal de Magina

Hierbabuena Andunatura
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Refrescante Céctel elaborado con un zumo de zanahoria y ginebra, dos productos que se elabo-
ran en la provincia de Jaén y que cuentan con el distintivo Degusta Jaén Calidad.

Por un lado vamos a utilizar Zumo de zanahoria con aloe vera, elaborado en Siles, en el corazén
del Parque Natural Sierras de Cazorla, Segura y Las Villas, por Cortijo del Gavilan para su marca
Bioandalus, una empresa creada por Antonio Lopez y su familia quienes apostaron por la agri-
cultura ecolégica y los productos locales. Este zumo ademas cuenta con la particularidad de que
esta enriquecido con aloe vera, por lo que este zumo contiene numerosas propiedades benefi-
ciosas para nuestra salud, ideal para toda la familia, aunque la idea que os proponemos hoy es
para mayores de 18 afos.

Y por otro, una Ginebra premium 1952 que se ha convertido en uno de los productos mas em-
blematicos en la nueva andadura de la empresa ubicada en Andujar, Licores Riska. Una ginebra
cuyo nombre se debe a que se elabora en alambiques de cobre del aflo 1952. Posee un equilibrio
ideal de una combinacién tnica de 10 botanicos mediterraneos cuidadosamente seleccionados,
triplemente destilada mediante un proceso cuidadoso y artesanal, en cata ginebra citrica muy
suave en boca con predominante sabor a limén y canela.

Elabouacion, Wigeedientes

Lo primero que haremos sera poner hielo en los vasos para que Zumo de zanahoria con aloe
se enfrien bien, a continuacién anadimos un poco de Ginebra vera Bioandalus

Premium 1952 y de zumo de zanahoria con aloe vera, si queréis Ginebra premium 1952

unas gotas de limén o si lo preferis sélo una rodaja de limén. Licores Riska

No os ponemos cantidades ya que podéis poner la cantidad de Limén

ginebra que os guste, pero nosotros la hemos elaborado con la

proporcion 1 de ginebra por 2 de zumo y ha sido todo un éxito. Hielo

Esperamos que os haya gustado este Céctel de zumo de
zanahoria con ginebra Degusta Jaén que podriamos llamar
“ZanahoriaGin” o “CarrotGin”.




Salchichas frescas al vino blanco, una receta muy sencilla
de preparar pero con un resultado delicioso que gustard a
todos, vamos a utilizar grandes productos elaborados en la
provincia de Jaén y que cuentan con el distintivo Degusta
Jaén etiqueta negra.

Nos vamos hasta Noalejo, donde la empresa Titos Bolivar
desde hace mas de 50 afos, es la encargada de elaborar de
forma tradicional una amplia gama de productos céarnicos
de una calidad y sabor excepcional.

Hoy hemos seleccionado dentro de su amplia gama de pro-
ductos las Salchichas frescas, elaboradas con la receta tradi-
cional, con la mejor carne y una seleccion de especias y finas
hierbas, embutida en tripa natural. No contienen alérgenos
ya que estan hechas sin gluten, sin leche y sin soja. Ideales
para hacer a la plancha, en barbacoa o como vamos a coci-
narlas hoy nosotros.

Haremos un sofrito de cebolla, ajo y pimiento verde, afa-
diremos las salchichas y las coceremos con un vino blanco
que se elabora en Alcala |a Real, de las Bodegas de Marcelino
Serrano, un vino que cuenta con la IGP Sierra Sur y que con-
vierte en excelente cualquier plato, por supuesto acompa-
fnaremos la comida de hoy con una copa de este fantastico
vino.
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Salchichas gueseas af, vine Blanco

Elaboracis

Pelamos los ajos, picamos, la cebolla la corta-
mos en juliana y picamos los pimientos verdes,
lo ponemos todo en una cazuela con aceite de
oliva virgen extra y un poco de sal, dejamos
gue se cocine a fuego muy suave. Cuando co-
miencen a dorarse incorporamos las salchichas
frescas, un poco de pimienta y salteamos. Afa-

Wgaedientes

3 04 cebollas

3 dientes de ajos de Ajos El Nene

2 pimientos verdes

16 salchichas frescas de Titos Bolivar

1 vaso de vino blanco Blanca Maria de
Bodegas Marcelino Serrano

dimos el aguay el vino y dejamos cocinar a fue-
go suave unos quince minutos.

Ya solo queda servir. Si tenéis peques en casa,
podéis sacar las salchichas, triturar todo y ser-
vir las salchichas frescas con la salsa. Podéis
completar el plato con puré de patatas o un
Ajoatao.

1 vaso de agua

Aceite de oliva virgen extra Santuario de
Magina

Pimienta negra recién molida

Sal




Estos Alcauciles con ajo y aceite de oliva virgen extra son un
aperitivo muy saludable que se prepara en un par de minu-
tos. Lo importante son los grandes productos que vamos a
utilizar, por un lado Alcauciles en conserva y por otro ajos y
aceite de oliva virgen extra, los tres tienen el distintivo De-
gusta Jaén Calidad.

Nos vamos hasta Quesada en el Parque Natural de Cazorla,
Segura y Las Villas, donde se encuentran las instalaciones
de la Almazara Rotalaya, un grupo empresarial, con ex-
periencia de mas de 40 afos en produccién y fabricacion
de aceite que ha tomado las riendas de esta almazara con
muchos anos detrds. En Aceites Rotalaya el tratamiento de
las aceitunas se hace de una manera personalizada y se se-
lecciona en funcién del periodo de recogida, de tal forma
que se prima la recogida temprana por la calidad de aceite
que se obtiene, con unos factores organolépticos ricos en
polifenoles. Esta “aceituna temprana” recibe un tratamiento
exquisito dentro de la almazara, trabajando sin emulsiones
y con bajas temperaturas para obtener un aceite rico en ca-
racteristicas naturales.

Tienen cuatro tipos de aceite de oliva virgen extra, hemos
dudado mucho cual elegir hoy, al final hemos optado por el
Aceite de oliva virgen extra de la variedad Royal, autéctona
de la Comarca de la Sierra de Cazorla, es la Unica variedad
Royal del mundo que cuenta con Denominacién de Origen
Protegida. Es un aceite muy escaso y de altisimo valor que
tiene como principal caracteristica organoléptica el frutado
fresco y dulce aroma produciendo aceites de oliva virgen ex-
tra de excepcional calidad.

Ademds hoy vamos a utilizar unos riquisimos Alcauciles de
Conservas Congana de Bédmar y ajos de Ajos Gallardo de
Jamilena.
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-)g?‘(}is; Alcauciles con ajo Y aove
RO ki

7\(‘, \ Escurrimos los alcauciles, los partimos por la  Ya s6lo queda servir estos alcauciles con ajo y
)'\‘_)'\( mitad y ponemos en un plato, picamos fina-  aceite de oliva virgen extra, receta facil y riqui-

y (?)(“\ mente los ajos y el perejil y repartimos por en-  sima, esperamos que os guste y que os animéis
)\)Q cima, cubrimos con aceite de oliva virgen extra  a probarla.

'7\'./7\ y afadimos un poco de sal.
74

Wigaedientes

1 tarro de alcauciles de Conservas Congana

1Na?
2
3N
=

2 dientes de ajos de Ajos Gallardo

Aceite de oliva virgen extra Aceites Rotalaya
Sal
Perejil
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Estas Trenzas de hojaldre rellenas de platano y cacao con
aove son toda una tentacioén, perfectas para el desayuno o
la merienda. Se trata de hojaldre relleno de una crema ela-
borada con cacao y aceite de oliva virgen extra y platano,
que luego hornearemos y espolvorearemos con azucar glas.

El producto estrella de esta receta es el Aceite con cacao para
untar de Santa Claudia, un producto muy saludable ya que
la grasa que lleva es la mejor que podemos encontrar para
nuestra salud, el aceite de oliva virgen extra de la variedad
picual, ademds no contiene ni gluten ni lacteos por lo que es
apta para casi todo el mundo. Esta crema de aceite con ca-
cao para untar es ideal para toda la familia, en especial para
los mds pequefios cuya alimentacién tenemos que cuidar.

Este Aceite con cacao para untar esta elaborado por Santa
Claudia, una empresa familiar regentada por Olga Delgado
y ubicada en Alcala la Real, que de forma artesanal hace sus
mermeladas y licores, de forma casera sin afadir ningun
conservante. Olga no deja de innovar en sus productos
como la Mermelada de aceite de oliva virgen extra o esta
Crema de cacao y aceite de oliva virgen extra que present6
en el Ultimo Madrid Gourmet junto a la Diputacién Provin-
cial de Jaén.
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{QV()%()'% Taengas de hojaldie wellenas de platane y cacao
f\:,(}?\}( zi Cotl aove
ST
Q{)&(}Q E)r(]tzr::ter?tori ;?) Slléar:nci;\3adterohz(())jal\édi:t;c):a rc;oor:aur:gz con la yema de huevo batido y horneamos con

N - el horno precalentado, a 200° C unos 20 minu-
Q(}?\E()‘(} cortes laterales sin llegar al centro, podéis verlo  tos. Dejamos enfriar y espolvoreamos con azu-

Y :“ en las imagenes, en el centro ponemos una cu-  car glass.
{)—():‘2(5(2 charada del Aceite y cacao para untar, encima Qs aseguramos que estas Trenzas de hojaldre
“) ponemos unas rodajas de platano. Cerramos,  re|lenas de pl4tano y cacao con aove Degusta

-Q—()(\(_ﬁ primero con los dos extremos y después con  j34n estan ibuenisimas!

.) las tiras, cruzando una sobre otra. Pincelamos

';\:’0:1\4'0(:‘(' Wgaedientes
Q{)ng\z 1 ldmina de hojaldre 1 yema de huevo para pincelar
QQQ 2 platénos Azucar glass para espolvorear

4 cucharadas de aceite con cacao para untar
Santa Claudia




Un refresco sano y natural para toda la familia que esta de-
licioso. Vamos a elaborar una limonada casera a la que le
vamos a dar el toque especial de los frutos rojos, en esta
ocasion fresas, arandanos y frambuesas, pero podéis afadir
los que os gusten, y vamos a endulzar con un producto muy
interesante que se elabora en Jaén y que cuenta con el dis-
tintivo Degusta Jaén Calidad, edulcorante natural de Stevia.

Stevia del Condado es un proyecto que nace en el afo 2013
en Santisteban del Puerto con el firme propdsito de mejorar
la salud gracias a la innovacién en el sector de la alimenta-
cién. Tras importar la hoja de stevia desde Paraguay la adap-
taron a las condiciones climatoldgicas de Jaén consiguiendo
una hoja de alta calidad. Hoy dia tienen una plantacién de
stevia propia en Jaén, y ademas tienen acuerdos contractua-
les con otros productores de diversos puntos de Andalucia,
zona propicia para el crecimiento de esta planta. Como ellos
mismos se definen “Somos la Esencia Natural de Andalucia”
Stevia del Condado es una empresa emprendedora que ha
generado empleo y que ha obtenido varios reconocimien-
tos, como el premio ‘Emprende e Innova’ en la categoria de
empresa joven sobre Innovacién Sostenible, que otorga la
Diputacion de Jaén.

La Stevia es una planta de la que se extrae un edulcoran-
te natural con 0 calorias y 250-300 veces mas potentes que
el azucar. Este edulcorante apunta a ser el edulcorante del
futuro, teniendo ya una importante presencia en el merca-
do internacional. Vamos a utilizar el extracto de stevia para
endulzar nuestra limonada, unas 4 gotas de este extracto de
stevia equivalen a una cucharada de aztcar.
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- N L) A}
R0 Linwovada con giutos acjos i stevia,
78 2N .
OOOQ  Elabourciin
).7‘.(}7‘. Exprimimos los limones y ponemos el zumo y mezclamos bien. Guardamos una media hora
:{ s{ en una jarra, ahadimos agua al gusto, endul-  como minimo en el frigorifico y servimos. Con
{) )(}Q zamos con unas gotas de stevia, nosotros he- el reposo los frutos rojos dardn sabor y color.
3 mos puesto 6 gotas, pero depende de cOmo g queréis podéis afadir hielo picado a la hora

)?\llj?\l os guste de dulce, eso si... no pasaros ya que  de servir esta Limonada con frutos rojos y Ste-
M2/ puede amargar. Incorporamos los frutos rojos s Degusta Jaén.

Wgaedientes

15a?
O\
&S
’-

N\
.‘33*/&:,'

Q(}Q(‘,?) 200 ml de zumo de limén Arandanos
30 \.l‘\‘. 400 ml de agua fria Frambuesas
"'(_j"')"' F 6-8 gotas de stevia de Stevia del Condad
AYAAAU resas gotas de stevia de Stevia del Condado
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Hoy os presentamos un producto como ya esta preparado,
el Flarrosquin, sélo hay que freirlo, lo hemos acomparado
de unas patatas fritas caseras y de un alioli, pero esta vez
lo hemos hecho con leche, sin huevo. Os aseguramos que
cuando lo hagais en casa, no dejaran ni un trozo.

Carnes Criado es una empresa de Andujar, lugar donde
se cred el flamenquin, fue en el antiguo Restaurante Ma-
drid-Sevilla, regentado por Paz y Manuel cuando en el afio
1941 se comenz6 a servir.

Esta empresa estd especializada en el sector carnico, que
con el paso del tiempo, mas de 40 afios de experiencia, ha
ido desarrollandose y especializdndose como sala de des-
piece, fabrica de embutidos y fabrica de elaborados carni-
cos. Sus productos se caracterizan por buscar la calidad des-
de el origen, pasando por los procesos de elaboracién hasta
el producto final, adaptandose a las multiples exigencias de
los consumidores. Entre sus productos destacan los chori-
zos, las morcillas, los callos cocinados, los flamenquines y las
croquetas, y por supuesto el Flarrosquin.

El Flarrosquin es un producto novedoso en cuanto a su for-
ma de rosca, pese a no dejar de ser un flamenquin. Es un
flamenquin tradicional elaborado con lomo de cerdo y ja-
mon serrano, luego va empanado con harina, huevo y pan
rallado. En casa tan sélo hay que freirlo, estd muy jugoso, la
carne muy tierna jbuenisimo! Este producto levanta expec-
tacion entre los consumidores debido al gran abanico de
posibilidades creativas que ofrece en cuanto a su forma de
servir. Una forma sencilla de revolucionar la mesa sin mucho
esfuerzo. Una forma de servir lo de siempre, como nunca.
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Lo primero que vamos a hacer es el alioli de le-
che, para ello ponemos en el vaso de la batido-
ra el diente de ajo pelado y sin el germen cen-
tral, un poco de sal, la leche y el aceite de oliva
virgen extra. Ponemos el brazo de la batidora
hasta el fondo y comenzamos a batir sin mo-
verlo, en el momento en el que veamos que la
mezcla comienza a emulsionarse movemos el
brazo de la batidora de arriba a abajo, en unos
segundos estara toda la mezcla emulsionada.

Wgaedientes
1 Flarrosquin de Carnes Criado
3 0 4 patatas

1 vaso de aceite de oliva virgen extra
1/2 vaso de leche

Reservamos en el frigorifico.

Pelamos las patatas, las cortamos en tiras, la-
vamos, escurrimos bien y les afadimos sal,
las freimos hasta que estén doradas, primero
a fuego suave y después a fuego mas fuerte.
Freimos el Flarrosquin y lo servimos acompa-
fado de las patatas fritas y del alioli de leche.
iBuenisimo!

1 diente de ajo
Sal
Aceite de oliva virgen extra
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10-11
12-13
14-15
16-17
18-19

20-21
22-23
24-25
26-27
28-29
30-31
32-33
34-35
36-37
38-39

-

PRESENTACION

INTRODUCCION

MI RECETARIO CON DEGUSTA JAEN
Tortilla de Patatas fritas

Risotto con ajo negro

Salmorejo de Brevas de Jimena

Helado de chocolate a la canela
Salchichén cocido de pato “a la gallega”
Pipirrana de Jaén

Croquetas de queso de cabra y mermelada de
zarzamora

Bizcocho de cerveza negra

Carpaccio de gambas

Panecillos de aceitunas

Paté de pollo ecolégico

Galletas de miel

Crujientes de morcillay manzana

Paletilla de cabrito con patatas al ajillo pastor
Huevos en nido de pan con picadillo de chorizo
Peras al vino tinto

Garbanzos con relleno

40-41
42-43
44-45
46-47
48-49
50-51
52-53
54-55
56-57
58-59
60-61
62-63

64-65
66-67
68-69
70-71

72-73
74-75
76-77

Magdalenas con jamén serrano y queso de cabra
Virolos con crema de yogur y fresas

Pollo rebozado con patatas chips

Trufas de paté de perdiz y garrapiiadas
Ajoatao con reganas

Muslos de pollo rellenos de carne y frutos secos
Vino caliente y dulces navidefios

Pastel de esparragos blancos y gambas
Tallarines con trucha ahumada

Gratinado de tomates y queso

Pastel de patatas fritas, jamon y queso

Cocas de pan con cebolla caramelizada, anchoas
y aceitunas

Pudin de magdalenas y membrillo
Solomillo de cerdo con salsa de café
Cous Cous con frutos secos

Tartitas de hojaldre con queso fresco y mermela-
da de pimientos

Quiche de morcilla y calabacin
Leche frita
Bacalao con tomate
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78-79
80-81
82-83
84-85
86-87
88-89
90-91
92-93
94-95
96-97
98-99
100-101
102-103
104-105
106-107
108-109
110-111
112-113
114-115
116-117

118-119
120-121

122-123
124-125

Panecillos rellenos de chorizo

Pan de aceitunas con mousse de queso curado
Rosquillos de anis

Lomo al romero con migas al vino tinto
Conejo con aceitunas

Tarta de requesén

Magret de pato con salsa de cerezas

Arroz con verdura y cacahuetes

Ajoblanco con gelatina de vino tinto
Helado de pistachos

Tartar de salmén con alcaparrones
Pimientos rellenos de tortilla de patata
Sardinas en papillote al tomillo

Bolitas de patata y chorizo

Bacalao gratinado con alioli de miel

Lasafa de morcilla

Cubos de patata rellenos de crema de lomo
Magdalenas de miel de naranja y azahar
Alcachofas con almendras

Langostinos rebozados con patatas fritas y ma-
yonesa de ajo negro

Trufas de chocolate con aove

Cornetes de hojaldre rellenos de cremoso de que-
so de boletus

Tostas de calabaza frita y lomo de orza
Gachas dulces de todos los Santos

126-127
128-129

130-131
132-133
134-135

136-137
138-139
140-141
142-143
144-145
146-147

148-149
150-151
152-153
154-155
156-157
158-159

160-161
162-163
164-165
166-167

Berenjenas empanada
queso

Sopa de tomillo
Calamares a la cerveza

Crema de limén con polvorén artesano de al-

mendra

Tostas de foiegras con higos con chocolate
Pimientos del piquillo rellenos en hojaldre
Arroz con garbanzos y butifarra al horno

Albéndigas de cordero en salsa de yogur
s rellenas de jamoén y

Canelones de setas y paté de perdiz

Patatas guisadas con ch
Ensalada de escarola, g

orizo

ranada y queso de cabra

con vinagreta de miel y aove

Tiramisu de magdalenas

Ensalada de naranja, bacalao, aguacate y aove

Empanada de calabaza y morcilla

Carrilleras en salsa de vi

Humus de garbanzos con aove y regafas
Bacalao confitado en aove con pimientos del pi-

quilloy ajo negro
Torrijas con vino blanco

no tinto y chocolate

Lentejas con chorizo patatero

Queso frito con mermel

Paté o Crema de trucha

ada de cereza
ahumada

NN
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168-169

170-171
172-173
174-175
176-177
178-179
180-181

182-183
184-185
186-187
188-189
190-191
192-193
194-195
196-197
198-199
200-201

202-203
204-205
206-207
208-209

210-211

Huevos rotos con patatas chips y chorizo de
jabali

Piruletas de paté

Crema de avellanas y chocolate con aove
Pollo al horno con cerveza

Cestas de morcilla y pera

Wraps o rollitos de pavo con salsa de yogur

Ensalada de queso, nueces y mermelada de
brevas

Gazpacho de cerezas y aove

Bizcocho de cacao con nata y cerezas
Flamenquines con crema de chorizo

Ensalada de brevas y requesén

Ensalada de verano con aceitunas

Brochetas de pollo con salsa de cacahuetes
Revuelto de patatas paja con bacalao

Cdctel de naranja y espumoso con hierbabuena
Ensalada de pasta con alcaparrones

Pimientos del piquillo rellenos de paté de
bonito

Timbal de ajoatao y solomillo de ciervo en orza
Galletas de chocolate con mermelada de aove
Quesadillas con chorizo

Bolitas de patata, merluza y mermelada de pi-
miento

Gominolas de tinto de verano “sin”

212-213

214-215
216-217
218-219
220-221
222-223
224-225
226-227
228-229
230-231

232-233
234-235
236-237
238-239
240-241
242-243
244-245

246-247

248-249
250-251
252-253

Lasafia de calabacin, pechuga de pavo y queso
de cabra

Filetes rusos rellenos de queso de cabra
Carlota con crema de café

Tartar de gambas con pan de olivo

Patatas rellenas de jamén serrano y queso
Bufuelos rellenos de chocolate

Crema de calabaza con picatostes

Fideos chinos con setas y morcilla sin sangre
Aceitunas rebozadas

Arbolitos navidefos de hojaldre con crema de
salchichén

Paté de gambas casero con regafas

Crujientes de queso con romero y miel
Merluza al vino blanco con almejas

Bizcocho de HojaCampos

Judias verdes guisadas con huevo

Berenjenas rellenas de salchichén

Ensalada de patata y naranja con aove y sal li-
quida

Hamburguesas de pollo con pifia y mayonesa
de soja

Tarta de magdalenas y chocolate

Pasta con calamares y aceite ahumado

Cordero segurefio en escabeche con patatas al
romero
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254-255
256-257
258-259
260-261
262-263
264-265
266-267
268-269
270-271
272-273
274-275
276-277
278-279
280-281
282-283
284-285
286-287
288-289
290-291
292-293
294-295

296-297
298-299
300-301

Empanadillas de pisto con atun

Vasitos de crema de café

Chuletas de cordero segurefo al ajillo

Ochios de pimenton con morcilla en caldera
Rollitos de tortilla de espinacas con trucha ahumada
Pestifios

Ensalada de espinacas

Pollo con verduras a la miel

Patatas fritas con boquerones en vinagre

Brazo de gitano de corazdn de piruleta

Chuletas de cordero segurefio a la miel
Ensalada de cerezas, queso fresco y nueces
Tapa de patata, morcilla y tomate

Polos de cereza 'y yogur

Patatas con alioli

Tostas de brevas con jamén

Tarta de requesdn con manzana

Crema fria de melén con jamén

Huevos rellenos de trucha ahumada y pepinillos
Milhojas de berenjenas con queso

Coctel de zumo de zanahoria y aloe vera y gi-
nebra

Salchichas frescas al vino blanco
Alcauciles con ajo y aove

Trenzas de hojaldre rellenas de platano y cacao
con aove

302-303 Limonada con frutos rojos y stevia
304-305 Flarrosquin con patatas y alioli de leche
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Mi recetario con Degusta Jaén
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Empresas agroalimentarias

Aceites Campoliva, SL (Melgarejo) Aove Pegalajar
Aceites Cazorla, SCA Aove Cazorla
Aceites Pradolivo (Aceites Perales Baeza, CB) Aove Baeza
Aceites Vadolivo, SL (Guirado Noguera) Aove El Molar
Aceitunas Andujar (Antonio Moya Galén y otro, CB) Aceitunas y encurtidos Andujar
Aceitunas La Ibérica Aceitunas y encurtidos Bailén
Aceitunera Jiennense, SA Aceitunas y encurtidos Jaén

Aires de la Sierra, SL Jamones Santiago de la Espada
Ajos El Nene Ajos Jamilena

Ajos Gallardo, SL Ajos Jamilena

Andogeja, SL (Panificadora Las Mercedes) Pan Jaén

Andunatura, SL Hierbas aromaticas Andujar
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Empresas agroalimentarias

Antonio Hoyos e Hijos (Las Almendras de la Feria) Garrapifadas y chocolates Jaén

Apisierra Miel y chocolates Pozo Alcon
Artechoc Chocolates Baeza
Artemonte Conservas y embutidos cinegéticos Aldeaquemada

Asoc. Prov. Pro minusvalidos Psiquicos (APROMPSI)

Carne de conejo

Jaén y Mengibar

Bodegas Campoameno Vinos y espumosos Frailes

Cafés Sierra de Segura Café Puente de Génave
Carnes Criado Chorizos, hamburguesas, empanado... Andujar

Carnes J. Madrid Mufoz e hijos, SL Morcilla en caldera, carnes y embutidos Ubeda

Carnicas J. Chica, SL Carnes de cabrito y cordero Jaén

Cérnicas La Encina (Compaiia Ganadera Alcalaina, SA) Carnes Alcala la Real

Carniceria Charcuteria El Pilla

Cordero Segureio, embutidos y carnes

Santiago de la Espada

Carniceria Charcuteria Toni Carnes y embutidos Torreperogil
Confiteria Barranco Magdalenas y reposteria Jaén

Congana (Conservas Garcia Narvaez, SL) Conservas Bedmar

Coop. Andaluza del Campo Fruticola San Pedro (Frusampe) Cerezas Castillo de Locubin
Cortijo Carbonerillos, SL Quesos Valdepenas
Cumbres del Segura Quesos Santiago Pontones

Destilerias Santo Reino, SL

Anis y crema de café

Jaén

Ecohornillo

Conservas ecolodgicas

Santiago de la Espada

El Artesano de Martos

Patatas fritas y frutos secos

Martos
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Mi recetario con Degusta Jaén

Empresas agroalimentarias

El Horno de José A. Garcia, SL

Pan, bolleria y pasteleria

Cazorla

El Tamujal Pollos ecolégicos Villanueva de la Reina
Elaborados El Lince Precocinados y elaborados carnicos Andujar
Embutidos Aires de Magina Embutidos Torres

Embutidos Angelita

Carnes y embutidos

Santiago de la Espada

Embutidos La Abuela Laura

Embutidos

Frailes

Embutidos Torrefrio, SL

Embutidos

Peal de Becerro

Embutidos El Sevi

Embutidos y cremas

Pozo Alcon

Embutidos Las Infantas, SL Embutidos Las Infantas
Embutidos Navarro Embutidos Cazorla
Embutidos y jamones RM Canales Embutidos y jamones Alcaudete
Esencia Andalusi Gourmet, SL Mermelada, aceitunas y azafréan Alcala la Real
Explotaciones Agroalimentarias Trame, SL Aove y aove ecoldgico Jaén

Familia Ortal, SL Aove ecoldgico Jaén
Freiduria Martefa Patatas fritas y frutos secos Martos
Garrapifiadas Vega Frutos secos garrapifiados Baeza
Gourmet Cazorla, SL Patés, platos preparados y embutidos Chilluévar
Haza la Centenosa Aove ecolégico Ubeda

Helados artesanos La Lola

Helados, tartas, postres y pasteleria

Peal de Becerro

Hermanos Ruano, SL

Jamones y embutidos

Campillo de Arenas

Hispamiel Rafael Bellido, SL

Miel y derivados

Andujar
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Empresas agroalimentarias

Horno Puente Tablas, SLU Panaderia y reposteria Jaén

Huerta Monte de Timeo Frutas y verduras Cazorla

Huevos Biocastulo Huevos ecolégicos Linares

Ibérica de Humus, SA (Finca Alamillos del Prior) Aove y mermelada artesanal Coslada (Madrid)
Industria Agroalimentaria del Condado, SL (Stevia del Condado) Steviay té Navas de San Juan
Industrias Carnicas Hermanos Mellado, SL Carnes Jaén

Isaoliva Aove ecoldgico Torres

Jamones El Gorrilla Jamones Campillo de Arenas
Jamones de La Jurada Jamones Alcalé la Real
Jamones Fuente El Berral Jamones Santiago de la Espada
La Boutique del Dulce Galletas y dulces. Gengis de aove Ubeda

La Cazuela Andaluza Gazpacho Alcaudete

La Cremeria Jaén Helados artesanos naturales Jaén

Lacteos La Nora (Compania Ganadera Alcalaina, SA) Quesos, cremas y yogurt Alcalé la Real
Lacteos Romero Peldez, SL (Quesos y Besos) Quesos, cremas y yogurt Guarroman

Levasa (Hnos. Martinez Martinez) Leche y quesos Jaén

Licores Riska, SL Licores Andujar

Magnasur (Aceites Andaluces Magina, SL) Aove Bedmar

Mariscos Castellar Mariscos y frescos de mar Santisteban del Puerto
Mermeladas Santa Claudia y Licores Marcone Mermeladas y licores Alcald la Real

Miel Flor Cazorla Miel ecoldgica Coto-Rios
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Mi recetario con Degusta Jaén
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Empresas agroalimentarias

Monva, SL

Aove

Mancha Real

Oro del Yelmo

Miel y polen

La Puerta de Segura

Pan Vital (Pilar Puerma)

Pan artesano adelgazante

Torredelcampo

Panaderia Minutos, SLL Reganas, pany bolleria Andujar

Panaderia Nifio Jesus Magdalenas, pan y reposteria Cabra de Santo Cristo
Panaderia Pasteleria Dominguez Regafias, pan y confiteria casera Andujar

Panaderia y Bolleria Ortega Pan, pasteleria y bolleria Linares

Pasteleria Principe Magdalenas, pan y reposteria Martos

Pasteleria Virolo Virolos y reposteria Baeza

Patatas fritas Dealva Patatas fritas Castillo de Locubin
Patatas fritas Domi, SL Patatas fritas y frutos secos Villacarrillo
Patatas fritas Santo Reino Patatas fritas y frutos secos Jaén

Pezy Per Trucha ahumada Santiago de la Espada
Plantacar (Plantas Medicinales de Andalucia, SL) Infusiones y capsulas de plantas medicinales lbros

Productos Artesanos Confi Reposteria artesana Pozo Alcon

Productos Campos Reposteria de autor Arjona

Productos José Lopez, SL (Productos Anabella) Patatas fritas y frutos secos Alcala la Real
Productos La Morenita Regafas Andujar

Productos La Real Carolina, SLL Patés y elaborados de alta cocina La Carolina

Productos Paqui

Patatas fritas y frutos secos

Beas de Segura

Quesos Artesanos de Frailes

Quesos

Frailes

Quesos Castillo de Bujaraiza

Quesos
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Empresas agroalimentarias

Quesos La Pasiega Quesos Noalejo
Quesos Sierra Sur (Ibafez y Valverde, SL) Quesos y yogurt Alcala la Real
Agua de Olivo (Roque Iniciativas, SL) Extracto acuoso de hoja de olivo con stevia Martos

SCA Nuestra Sefiora de la Misericordia Vinos Torreperogil
Salinas Don Diego Sal Jaén

SCA Cortijo del Gavilan Zumos y conservas ecoldgicas Siles

SCA de la Vid Santa Gertrudis Vinos Bailén

SCA Ecoldgica la Olivilla Aove ecolégico Quesada
SCA La Bética Aceitera Aove Quesada
SCA Ntra. Sra. de la Encarnacion Aove Peal de Becerro
SCA San Isidro Labrador Aove Huelma

SCA San Marcos Cerezas Torres

SCA San Roque de Carchelejo Aove Carchelejo
SCA Trujal de Magina Aove ecoldgico y caviar ecoldgico Cambil
Tierra de Frontera Cerveza artesana Alcala la Real
Titos Bolivar, SL Embutidos Noalejo
Toledano Embutidos Carnes y embutidos Jaén

Torres Monge, SL (Jamones El Chulo) Jamones Pozo Alcon
Vifedos y Bodega Marcelino Serrano Vinos Alcala la Real
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Mi recetario con Degusta Jaén
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Restaurantes
Casa Alfonso Restaurante Cazorla
Casa Herminia Restaurante Jaén
Cazorla Pueblo alojamiento Hotel-restaurante Jaén
Complejo Juleca Restaurante Jaén
Hotel Mirasierra Hotel-restaurante Coto-Rios

Hotel Plaza Manjon

Hotel-restaurante

Villanueva del Arzobispo

Hotel Rosaleda Don Pedro Hotel-restaurante Ubeda
Lusco Taberna Restaurante Cazorla
Parador de Turismo de Jaén Hotel-restaurante Jaén
Restaurante Kasler Restaurante Jaén
Restaurante Ajo Negro Mengibar Restaurante Mengibar
Restaurante Antique Restaurante Ubeda
Restaurante Asador de Santiago Restaurante Ubeda
Restaurante Asador El Recreo Restaurante Villargordo
Gastrotaberna Etrusco Restaurante Martos
Restaurante JC Restaurante Jaén
Restaurante La Vestida Restaurante Jaén
Restaurante Los Sentidos Restaurante Linares
Restaurante La Casona del Portillo Restaurante Begijar
Taberna Pacotite Restaurante Torreperogil
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%z‘) ?~(),i\: Comercios /
,)\.)(z Gourmet Jiennense (Aceitunera Jiennense, SA) Comercio Distribuidos por Espaia y
;\ (‘\ (7\ Francia
'\2){\2)\" Aventura Export, SLU Comercio Quesada
-
I;"(?\'(h Productos Artesanos Bonilla Comercio Montillana. Granada
IS

-)(—~)(—~\ Casa Paco (Espinosa e Hijos, SL) Comercio Jaén
)\._)(z Confiteria Campos Comercio Arjona

ININININTS . - .
I\L.—)"L').\" Conmuchogusto.com.es (Inmaculada Pineda) Comercio on line Jaén

-
?‘0?\.0?\' Jaén Paraiso de Sabores Comercio Jaén
\t ‘4 \£ La Abaceria Comercio Jaén
0000
L j(z ','(. La Casa del Aceite comercio Baeza

',

;){) )(‘?) Oleicola San Francisco Comercio Begijar
;\(7\ "7\: Panaderia Paniaceite Comercio Ubeda
| M n '()‘. ]
:{):\{ :\( Reprex Distribuciones Comercio Mayorista Torrent (Valencia)
3000 ' ~ '
L){\z \z Sabor Jaén Comercio Ubeda

'QQQ(}Q Sabores de la Vid (Miguel Laguna) Comercio Alaquas (Valencia)
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