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INMENORIAM A BENI

Los afos pasan.

Y con ellos se van,

Seres que nunca volveran.
Seres queridos,
esperanzay amor,

almas sedientas de ilusion.
Pero asi es la vida

Y tenemos que vivirla,

sin apenas tiempo de sofiar.
Corto es el camino,

gue nos brinda el destino,
nadie sabe nunca su final.
El se ha marchado,

con la luna de marzo,

hoy que podia ser feliz.

El que tenia un tesoro en su ser,
hoy se ha llevado su pasion.
Pero asi es la vida,

y tenemos que vivirla,

sin apenas tiempo de sofiar.
Corto es el camino,

gue nos brinda el destino,
nadie sabe nunca su final.

Desde Cantu Santa Ana, estés donde estés, GRACIAS.



bacalao al ajo arriero

NOMBRE Y APELLIDOS: Sara Lopez Sueta.
NOMBRE DEL PLATO: Bacalao al ajo arriero.
PROCEDENCIA DEL PLATO: De abuelos.

INGREDIENTES: 4 tajadas de bacalao, 4 dientes de ajo, 3 cuck
de aceite, 1 pimiento choricero en tiras, 1 cucharadita de pin
1 guindilla (a gusto de cada uno).

ELABORACION:

Tener a remojo el bacalao 36 horas (depende este tiempo del como sea el trozo de

Se meten las tajadas de bacalao en una cazuela con el agua suficiente para cubrirla
hasta que esté a punto.

Se escurre.

Se le aflade el aceite y los ajos y se pone a fuego hasta que estos se doren.
Agregamos el pimiento choricero en tiras y se dora un poco.

Después anadimos el pimenton y cuando se deshaga se le echa la guindilla.
Buen provecho.
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Mocejones con tomate

NOMBRE Y APELLIDOS: Juan Carlos Calvo Hervas
PROCEDENCIA DEL PLATO: De siempre
NOMBRE DEL PLATO: Mocejones con tomate

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Mocejones, tomate natural, gu
y sal.

ELABORACION:
De primeras el mocejon ha de limpiarse bien, quitarle las rebarbas y demas.

Se prepara una cazuela con un poco de agua aproximadamente un dedo en su fon
se hagan al vapor.

Por otro lado el tomate natural se tritura con un pasapures, afiadir un poco de sal,
echa unas guindillas a gusto del consumidor, para darle el picante que uno quiera.

Los mocejones al poco de abrirse se sacan de la cazuela y se coloca en un recipie
seguido se le afiade el tomate. Se le deja media hora de reposo para que chupe el
estas se retiran y a comer.

Buen provecho.

A T

delicia de ventresca
de bonito

NOMBRE Y APELLIDOS: MesOn Segoviano.
" PROCEDENCIA DE LA RECETA: Castro Urdiales.
NOMBRE DEL PLATO: Delicia de ventresca de bonito.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 ventresca, 1/4 |. aceite, 1
vinagre, 1/2 |. agua, sal.

Pimiento del piquillo, 3 cebollas, 2 dientes de ajos, pimientos
de Samano y perejil, pan.

ELABORACION:

Se escabecha la ventrisca con el aceite, vinagre, agua,l1 cebolla, 1 diente de ajo y
10 minutos. Después las sacamos en laminas.

Presentacion: Cortamos una rodaja de pan, ponemos encima pimientos del piquillc
la ventresca, la cebolla pochada y el pimiento verde frito, se riega por encima con
ajo y perejil.

Buen provecho
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Pulpo a la Castrena

NOMBRE Y APELLIDOS: Loli Gutiérrez Romarnia.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Cuca Romana.
NOMBRE DEL PLATO: Pulpo a la castrefia.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1 pulpo, 1/2 kg. de gambas c
2 tomates, 2 pimientos verdes, pimientos rojos, dientes de
cebollas, aceitunas, 3 patatas cocidas, perejil, aceite de oli
vinagre y sal.

ELABORACION:

Se pone agua a hervir, cuando este hirviendo se mete y se saca tres veces el pulp
se deja cocer durante hora y media, hasta que esté tierno. Se deja enfriar.

En el mismo agua se cuecen las tres patatas.

Se cuecen las gambas en agua nueva y sal, se pelan.

Se trocea todo en una fuente.

Se bate el aceite, vinagre y la sal. Se echa todo por encima, Se remueve todo y lis

Una sugerencia, el pulpo es aconsejable tenerlo varios dias en el congelador ante:
elaboracion.

Buen provecho.

A Y

Verdel en Vinagre
al Ajillo

:1 NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Gollo.
NOMBRE DEL PLATO: Verdel en vinagre al ajillo.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Verdel, vinagre, aceite, perej
y sal.

ELABORACION:

Quitar la espina y la piel del verdel.

Cubrir de vinagre y esperar hasta que se quede blanco.
Escurrir bien el vinagre, echar el aceite con los ajos y perejil.
Cubrir bien el verdel con aceite.

Buen provecho.
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Bonito a la Castrefa

NOMBRE Y APELLIDOS: Maribel Gonzalez Expasito.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi abuela.
NOMBRE DE L PLATO: Bonito a la castrefia.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 2 kg. De bonito, 5 cebollas rc
zanahorias, 3 dientes de ajo, pimiento verde, carne de 2 pi
choriceros.

ELABORACION:

Limpiar el bonito y cortarlo en filetes finos, salpimentar.

Rebozar en harina, huevo y reservar.

Anadir la cebolla picada, zanahoria, pimiento verde y los ajos.

Sofreir todo bien, hasta que este pasada la cebolla.

Afadir un poco de harina y rehogarlo bien hasta que la harina coja color.
Anadir la carne de los pimientos, dar unas vueltas a todo ello y afiadir agua.
Dejar reducir hasta que esté hecha la salsa.

Pasar por el chino.

Agregar el bonito. Dar un pequefio hervor y retirar.

Buen provecho.

A Y

Pisto

. NOMBRE Y APELLIDOS: Begofia Artaza Fano
% PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela.
NOMBRE DEL PLATO: Pisto.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 2 calabacines medianos, 2
cebollas, 6 pimientos verdes, 4 huevos, tomate, aceite y s

ELABORACION:

Hacer el tomate aparte.
Picar las cebollas y los pimientos.
Pelar y picar los calabacines.

En un poco de aceite poner la cebolla, cuando esté casi hecha afadir los pimiento.
se hagan un poco y afadir la sal a gusto de cada uno.

Todo a fuego lento.
Cuando esté hecho, afiadir el tomate y los huevos y retirar del fuego.
Buen provecho.
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Alubia blanca con rape

NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega de Diego.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propio.
NOMBRE DEL PLATO: Alubia blanca con rape.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 Kg alubia blanca, 1/2 kg
limpio, 1 cebolla, aceite, 2 pimientos verdes, pimenton, ajo

ELABORACION:

Cocer las alubias con la cebolla y el pimiento verde y la sal. Después de cocerlo el
una sartén refreir los ajos picados. Cuando estén doraditos echar el rape y una
cucharadita de pimentdn. Freir durante 5 minutos.

Echar en la raya y cocerlo todo durante 5 minutos y servir.
Buen provecho.

A Y

obispos a la "remanguillé"

NOMBRE Y APELLIDOS: Eugenio Caotillo Villanueva.
¥ PROCEDENCIA DE LA RECETA: De uno mismo.
! NOMBRE DEL PLATO: Obispos a la “Remanguillé”

INGREDIENTES: Obispos, patata, cebolla, ajos, pimentdn pic
aceite y sal.

ELABORACION:

Limpiar los obispos, abrirlos por la mitad y asarlos a la plancha, con un poco de sa
Cocer una patata y freir cebolla.

Hacer un refrito de ajos y pimenton picante y afiadirlo al conjunto.

Buen provecho.
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IECHE FRITA

NOMBRE Y APELLIDOS: Maribel Gonzalez Expasito.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Leche frita.

INGREDIENTES Y CANTIDADES (Para 6 personas): 90 g. de harir
maiz, 200 g. de azlcar, 6 yemas de huevo, 1 |. de leche, ¢
de limén, 1 1. de aceite.

Para rebozar: 150 g. de harina, 4 huevos.
Para espolvorear. 2 cucharadas de azucar con canela.

ELABORACION:

Poner 1/2 |. de leche con corteza de un limén y el azGicar en una cazuela a hervir a fuego |
Mezclar la leche restante con la harina de maiz .

Una vez mezclada incorporar la leche hirviendo dando vueltas hasta conseguir una pasta
Una vez conseguido el punto, se quita la cazuela del fuego y se continua batiendo hasta que e
Anadir las yemas de una en una, batiendo bien.

Extender en una fuente, hasta que tenga 1/2 cm de espesor.

Dejar enfriar.

Cortar en piezas rectangulares y freir pasandolo por harina y huevo, hasta que estén dora
Espolvorear con azucar y la canela.

A Y

SopA DE AJO CON BACALA

. NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Perales Menéndez.
§ PROCEDENCIA DE LA RECETA: Mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Sopa de ajo con bacalao.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Pan duro, aceite, ajos, pimier
choriceros, pimenton, bacalao en migas, huevos y sal.

ELABORACION:

Se coloca al fuego en una cazuela de barro el aceite con los ajos picados, en lamir
dorar.

Se pica el pan cortado fino.

Los pimientos y pimenton, se rehoga todo y se deja dorar. Se le afiade agua muy ¢
mantiene hirviendo durante 45 minutos se sacan los pimientos y se echa su carne.

Después se le afiade el bacalao y 2 huevos batidos, se pone sal y se deja hervir 1.
mas.

Buen provecho.
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calamar en su tinta

% NOMBRE Y APELLIDOS: Pilar Acebal Erquicia.
8% PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propia.
NOMBRE DEL PLATO: Calamar en su tinta.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Calamar, tomate, pimiento, a
sal y un poco de agua.

ELABORACION:

Limpiar el jibién, pochar la cebolla el pimiento y el tomate y un poco de sal, refreirl
gue esté muy pochado.

Se echa el jibion, se refrie, cuando esté dorado se echa la tinta y un poco de agua
hasta que se haga.

Buen provecho.

A

Alubias rojas con bonito

& NOMBRE Y APELLIDOS: Antonio Vega de Diego.
i :‘~ PROCEDENCIA DE LA RECETA: Propia.
v NOMBRE DEL PLATO: Alubias rojas con bonito.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 Bonito, 1/2 kg alubia
cebolla, pimiento verde, carne de pimiento choricero, aceit
y sal.

ELABORACION:

Cocer las alubias con la cebolla y el pimiento verde.

Después de cocidos, en una sartén hacer un refrito de cebolla y la carne de pimient
Cuando esté pochado echar el bonito en tacos pequefios durante un minuto.

Lo echamos todo a la cazuela y tapar.
Buen provecho.
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Tostadas de arroz

NOMBRE Y APELLIDOS: Esperanza Bernaola Lazcano.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Mi madre.
NOMBRE DEL PLATO: Tostadas de arroz.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1l. de leche, arroz, azUcar, ce
corteza de limon, harina y huevo batido.

ELABORACION:

1 litro de leche en una cazuela con la canela, corteza de limon y el azdcar. Cuandc
hervir se afade el arroz.

Cociendo una hora y media suave.

Una vez hecho, extender en la fuente, afiadir aztcar con canela en polvo y dejar e
Con una cuchara recoger la masa, pasar por harina y huevo batido y freir.
Después de hechos se mezcla el azlcar y la canela y se espolvorean.

Buen provecho.

A Y

purrusalda

NOMBRE Y APELLIDOS: Gaizka Flérez Pinedo.
i PROCEDENCIA DE LA RECETA: De mi mama.

¥ NOMBRE DEL PLATO: Purrusalda.
 INGREDIENTES Y CANTIDADES: 4 personas.

Un manojo de puerros, 400g de patatas, 1 pimiento choric
cebolla, 1 ajo, 1 zanahoria, 1 cola de bacalao, aceite, guin
gusto, agua y sal.

ELABORACION:

Pochar un poco de cebolla, zanahoria y después un diente de ajo.

Rehogar los ingredientes y verter la patata rota en trozos al tamafio elegido por cada uno (ni muy g
pequefios).
Segquido el puerro partido en dados.

Por ultimo la pulpa del pimiento choricero y dejamos que se rehogen todos los ingredientes 2-3 mint
todos los sabores.

Vertemos agua hasta cubrir todas las patatas y ponemos la cola del bacalao y la guindilla y la sal al
uno.

Dejar cocer a fuego lento o medio hasta que se cocine 1 hora mas o menos.
Puede servirse de esta manera o en puré.
Buen provecho.
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Chicharro a la preve

NOMBRE Y APELLIDOS: M2 del Carmen Chagartegui Roiz.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Luli.
NOMBRE DEL PLATO: Chicharro a la preve.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1 chicharro, aceite, ajos, pim|
choricero y sal.

ELABORACION:

Se limpian los chicharros y se parten por la mitad por la tripa y a lo largo, se le ech
encima.

Se frie con mucho aceite y bien caliente.
La salsa, se echa aceite en una sartén donde se refrie el pimiento choricero y el gj
En una cazuela de barro se pone el chicharro y se echa por encima todo el refrito.

A T

anchoas de castro

\ rellenas de bonito del
." 2 norte

‘ NOMBRE Y APELLIDOS: Kol de Lutxana
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.

NOMBRE DEL PLATO: Anchoas de Castro rellenas de bonito d¢

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1kg de anchoas de Castro, 2
bonito del norte, tomate de la huerta de Castro, huevos de S
aceite, harina y sal.

ELABORACION:

Se limpia la anchoa quitando su tripa y cabeza y el bonito se desmiga.

Se abren las anchoas y se rellenan con el bonito desmigado mezclado con el tome
Se reboza de harina y huevo batido.

Se frien en aceite a fuego medio.

Buen provecho.
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anchoas en vinagre

NOMBRE Y APELLIDOS: M2 Carmen Roiz Pérez.
. PROCEDENCIA DE LA RECETA: Abuela Luli.
NOMBRE DEL PLATO: Anchoas en vinagre.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Anchoas, vinagre, ajo, aceite,
y sal.

ELABORACION:
Limpiar bien las anchoas, abriéndolas por la tripa y quitdndolas la espina.
Ponerlos en sal-muera (agua con mucha sal) durante 2 horas. Esto endurece la car

Limpiarlos en agua corriente y ponerlos en un recipiente con agua y vinagre al 509
unas 24 horas. El vinagre los volvera blancos.

Se hace picadillo el ajo y el perejil.

Se pone en una fuente en camadas, con el ajo, el perejil y el aceite echandolo por
las anchoas.

A T

ropa vieja

NOMBRE Y APELLIDOS: Grupo los Jaulas.
:1 PROCEDENCIA DE LA RECETA: Antigua.
¥ NOMBRE DEL PLATO: Ropa vieja.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Garbanzos, chorizo, jamén ¢
panceta, txistorra, patatas, aceite y sal.

ELABORACION:

Cocer los garbanzos y reservar.
Freir: chorizo, jamén cocido, panceta y la txistorra, independientemente cada uno:

En una cazuela los garbanzos, afiadir el chorizo, la panceta y la txistorra. Revisar «
sal y a comer.

Buen provecho.
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tostada de pan

NOMBRE Y APELLIDOS: Manuela Cortés.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Familiar.
NOMBRE DEL PLATO: Tostada de pan.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: Pan de tostadas, leche, cane
palo y cascara de limén.

LABORACION:

Se pone un litro y medio de leche a hervir. Se echa la cascara de limon y el palo dt
hervir 10 minutos.

Poner en la fuente hasta templar. Poner las rodajas de pan hasta empapar .
Dejar apurar.

Pasar por huevo y a la sartén.

Buen provecho.

A Y

tostadas de leche frita

NOMBRE Y APELLIDOS: Bibilla.
§ PROCEDENCIA DE LA RECETA: De la abuela.
NOMBRE DEL PLATO: Tostadas de leche frita.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 |. de leche, 4 cremadinas, :
de huevo, palo de canela, cascara de limén, azucar.

ELABORACION:
1/2 de leche a hervir con palo de canela y las cascaras de un limon.
Hervir 10 minutos.

La cremadina se echa aparte en un vol, se echa la cremadina con la yema de hue
y cuando hierva se sacay se echa en dos fuentes, cuando estén fritas se rebozan
huevo.

Buen provecho.
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huevos rellenos de
marisco

NOMBRE Y APELLIDOS: Manuela Cortés.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: De la madre.
NOMBRE DEL PLATO: Huevos rellenos de marisco.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1/2 de huevos, bonito, chaka
langostinos y yemas de huevos.

ELABORACION:
Se echa en un bol todo el marisco.
Se echa 3 cucharadas de mahonesa.

Los huevos se parten por la mitad y se vacian y las yemas se echan en un plato. L
rellenan con todos los ingredientes.

Se colocan en una fuente, se echa un poco de mahonesa en cada huevo. La yema
pasapurés y se echa encima.

Buen provecho.

A Y

raya con refrito

NOMBRE Y APELLIDOS: Jose M2 Vildosola Bravo.
PROCEDENCIA DE LA RECETA: Popular.
NOMBRE DEL PLATO: Raya con refrito.

INGREDIENTES Y CANTIDADES: 1kg de raya, aceite de oliva \
ajo, guindilla'y sal.

ELABORACION:

Pelar la raya.

Se cuece la raya con un puerro, cebolla y un poco de pimiento verde.
Se pone al punto de sal.

Una vez bien cocida, se separa.

Se pone la raya bien seca en una cazuela de barro.

Con el aceite, la guindilla y los ajos, hacemos un refrito.

Se le aflade por encima a la raya y se sirve.

Buen provecho.
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