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’ Todas las personas saben hacer algo bien.

Todas las personas tienen algo que decir y aportar.

{Por qué tenemos tan claro las cosas que nos diferencian
y nos cuesta tanto encontrar lo que nos une?. En una de
las entrevistas para conocer estas recetas, una mujer nos
dijo: “iPero si esta receta es igual para castellanos y
gitanos!”... Por eso, hemos querido sacar a la luz este
pequenio Recetario. Porque, aunque todavia no lo sepamos
0 quizas nunca nos demos cuenta, lo que nos une a todas
las personas es la sencillez de ser humanos. Y eso, es
mayor que lo que se pueda argumentar para diferenciamos.

Fundacion Secretariado Gitano
Murcia



PUCHEROS PARA COMPARTIR W I RG

3 OLLA GITANA

CARMEN HEREDIA GOMEZ

INGREDIENTES

1/2 Kg. garbanzos puestos a remojo la noche antes
1/2 Kg. habichuelas puestos a remojo la noche antes
1/2 Kg. bajocas (judias)

1 chirivia gorda

1 tomate gordo

1 trozo calabaza totanera

1 buen taco de jamoén serrano

1 cebolla gordica

1 Kg. de patatas

Aceite de oliva, sal, pimentén dulce, almendras, hierbabuena,
cominos, ajos y piiones

RACIONES
5 raciones

TIEMPO DE ELABORACION
60 minutos

ELABORACION

Poner agua en la olla.

Introducir los garbanzos, las habichuelas, la chirivia, el jamén, el
tomate entero pelado, y la cebolla partida en 4 cascos.

Echar un vaso de aceite de oliva, un poco de pimentén dulce y la
sal. Poner a cocer. Cuando esté cocido, abrir la olla y poner la
calabaza y las patatas. Hacer un picado con cominos, ajos, almendras
y pifiones. Echar un poco de agua al mortero, remover y volcar en
la olla. Cocer las patatas, la calabaza, y el picado juntos.

Apartar la olla y echar la hierbabuena.

INDICACIONES DE LA AUTORA

Esta comida se cocina durante todo el afo, aunque mas en verano
“porque es una cosa de verduras” y se usa para la comida del
mediodia. Se puede acompanar de “unas buenas ensaladas de
tomate”. El secreto de esta comida esta en echar “una pastillita de
Avecrem en el picado porque asi le echo menos sal”.






COCINA GITANA W I RG

3 ARROZ Y HABICHUELAS

ANTONIA SANTIAGO CORTES

INGREDIENTES

1/4 Kg. habichuelas

(puestas a remojo con agua y sal desde la noche antes)
1/4 Kg. arroz blanco

1/4 Kg. habas tiernas

1 6 2 patatas

Alcachofas

Bajocas (judias)

REQUEMO

aceite, tomate, ajos tiernos, alcachofas,
aceite oliva, pimiento molido y sal
Morcillas de cebolla

RACIONES
8 raciones

TIEMPO DE ELABORACION
90 minutos

ELABORACION

Cocer juntas las habichuelas, las habas y las bajocas.
Hacer un sofrito o requemo con un tomate, ajos tiernos,
alcachofas, aceite de oliva y pimiento molido.

Mientras hierve las habichuelas, las habas y las bajocas,

se le echa el requemo.

Poner 1-2 patatas y el arroz. Adadir colorante y sal.

Cuando se va a apartar, se le pone 2-3 morcillas de cebolla.

INDICACIONES DE LA AUTORA

Este plato se come cualquier dia normal a mediodia. Es un plato
caliente. Se puede acompanfar de una ensalada. Un truco para
que no se abran las morcillas de cebolla es pincharlas con un
palillo transversal y otro horizontal.






PUCHEROS PARA COMPARTIR W I RG

2 COCIDO

CARMEN FERNANDEZ TOLEDO

INGREDIENTES

1/2 kg garbanzos puestos a remojo la noche antes
1 gallina entera

1 Apio

1 zanahoria

1 trozo de tocino fresco

1 Kg. de patatas

1 hueso de jamoén

2 pastillas de avecrem de pollo Ingrediente

INGREDIENTES PARA LAS ALBONDIGAS

1/2 kg picadillo (longaniza, blanco, carne de cerdo o de vaca),
pifiones, perejil, ajos cortados a rodajas finas, 4 huevos, pan rallado,
sal y colorante.

RACIONES
9 raciones

TIEMPO DE ELABORACION
120 minutos

ELABORACION

Poner los garbanzos a remojo la noche antes. Al dia siguiente se
enjuagan y se ponen en una olla junto con la gallina, un hueso de
jamaén, el apio, la zanahoria, el trozo de tocino fresco y 2 pastillas
de avecrem de pollo. Poner a cocer 1 hora y media.

Pelar las patatas, cortadas en 4 trozos si son gordas, y echarlas
en la olla. Hacer las albéndigas, ponerlas en la olla 5 minutos
después que las patatas y dejar cocer. Cuando se termina de
cocer, sacar el liquido y hacer sopa con fideos finos.

INDICACIONES DE LA AUTORA

El cocido se cocina para la comida del mediodia, sobre todo, en
invierno. Se puede acompanar de una ensalada de cebolla, tomate,
lechuga, olivas, 2-3 huevos cocidos y sal. También se le puede
poner morcillas. No dar vueltas a las albéndigas mientras estan
en la olla cociéndose (para que no se rompan).









