


Seductor, fascinante, misterioso y
extraordinario. En sus acepciones de tinico y
singular, el Camino de Santiago es un territorio
que recorren los peregrinos del mundo desde
la frontera sur de la vecina Francia, alld en los
Pirineos, hasta el Finisterrae de Europa. De este
a oeste de la peninsula en busca de la tumba del
apéstol Santiago.

Y en este cruzar de ritmo lento —como es
caminar hacia lugares y enclaves—, el peregrino se
tradiciones, imponentes obras
de arte y parajes para el ejercicio o la meditacién
—como la meseta, d no deja de perseguir
su sombra durante todo el dfa—, y descubre un

territorio sagrado v sanador.

Sanador para el alma y también para el
cuerpo, porque en el Camino hay un elemento
reconfortante que alimenta los cuerpos para
que las almas, penando o libres, sigan su ruta a

S;mti:lgo: la gastronomia tradicional de sus tierras.

Esta publicacion
pretende fomentar el
orgullo por la restauracién
tradicional de los pueblos
y ciudades del Camino
de Santiago, animando a
ofrecer el pmducto mas

cercano —el que producen

los propios vecinos— y
recetas mas Nuestras.

De esta manera, los restauradores y
restauradoras que asi lo hagan, sin duda acabaran
formando parte de las historias del Camino en la
memoria de cuantos peregrinan. Y asi lo contarin

al llegar a sus casas, alla donde vivan.

¢Quién no recuerda para siempre aquellos
lugares donde fue bien servido y mejor comié?

Ternasco de Aragén, pochas o chistorra de
NL“-"RI'].'ﬂ p;\m comenzar el C:lminc p. atasa lLl
iojana o caparrones entre vifiedos; olla podrida

[¢] ITI.('_]].'Ci”iI l'.iE BLll'g $; menestra PJTJ cruzar Iil

fascinante meseta palentina —donde el cielo
pesa como un solido elemento sobre sembrados
infinitos—; puerros, tomates, cocido marag
botillo y frutas variadas en Leén y El Bierzo. Y
ya en la Galicia de los pequenos huertos: el caldo
gallego, el lacén con grelos y, con olor al mar
cercano, el pulpo, los meii”ones, los berberechos
y la vieira. Siempre la vieira, con su concha
peregrina, simbolo de haber llegado al final del
viaje. Y para acabar —cuadre o no—, un conxuro
de ;}.guardiente.

Todo ello, a lo largo del recorrido, regado con
buen vino, una gran variedad de quesos y excelente
pan. Porque, como dice el refrin: «Con queso,

pany vino, se hace el camino».

Para realizar este proyecto, nos hemos servido
de la generosidad, experiencia y conocimiento de
quienes, basando su quehacer en los productos
del entorno, han llevado la cocina del Camino
a la meta de la excelencia. Cocineras y cocineros
que, desde el respeto al producto y la constante
innovacién, ofrecen con honestidad lo mejor de la

gastronomia actual del Camino.

Con sus consejos hemos elaborado esta
publicacién, que no pretende ser un recetario al
uso de cocina tradicional del Camino de Santiago.
Es, sencillamente, una llamada de atencion
a quienes desde la restauracion mas sencilla,
atienden a los peregrinos.

Si mimadis vuestra cocina, si apostais por lo
propio y lo auténtico, seréis recordados. Los
peregrinos se llevan en su memoria no solo
los paisajes, sino también los sabores. Y en ese

recuerdo vivirin vuestras historias.

Porque en el Camino, lo bien servido también

deja poso.




LA GASTRONOMIA: EXPERIENCIA
IMBORRABLE DEL CAMINO.

ANIMAMOS, CON ESTA RELACION

Y CON LOS EJEMPLOS QUE
EXPONEMOS DE ALGUNAS RECETAS,
A LOS RESTAURADORES QUE HOY
ATIENDEN AL PEREGRINO A QUE
VEAN QUE ES POSIBLE HACERLO
DE FORMA SENCILLA Y UNICA, SIN
RECURRIR NI A PLATOS COMUNES
QUE TODOS PODRIAMOS COMER

EN CUALQUIER LUGAR DEL MUNDO,
NI'A SEMIELABORADOS SIN
APENAS SABOR Y DE UNA POBREZA
GASTRONOMICA ABSOLUTA.

A la relacioén de recetas tradicionales que presentamos,
podemos afadir un amplio listado —y no serfa el inico— de
las sabrosas y apetecibles maneras con las que; a lo largo del
tiempo, se ha cocinado en el Camino de Santiago y su entorno.

Todas ellas responden a un bagaje histérico y cultural de
hondﬂ.s inﬂuencias geogr:iﬁcas ¥ de usosy COStumb].'eS Variados.
Una tradicién que hoy permite distinguir los diferentes
territorios por los que transcurre el trazado del Camino
y que es responsabilidad de todos mantener como una riqueza
que nos une y, a la vez, nos hace tnicos.

Es responsabilidad de todos —y también economia para
nuestro Camino de Santiago— aprovechar el conocimiento
ancestral y los productos de cercania para ofrecer a los
peregrinos lo nuestro y promover el orgullo de hacerlo.

RELACION DE RECETAS TRADICIONALES

No por ser muy usada debemos obviar la frase: «No
estan tOdClS lﬂS que son, Pero si son tOdﬂ.S 13.5 que estan> en
una relacién como la que presentamos. Entre un niimero
sobresaliente de posibilidades, hemos elegido aquellas recetas de
facil preparacion y productos sencillos, del entorno, econémicos
y ficiles de conseguir en temporada.

Este listado de recetas no es mas que un aliciente para
que quienes trabajan en los fogones y cocinas del Camino de
Santiago, alimentando a los peregrinos del mundo, sientan que
ellos también tienen una parte fundamental que aportar al
Camino: la recuperacién de un recetario tradicional que, con
orgullo, pueden ofrecer a estos visitantes extrafios que vienen a
nuestro pais para conocerlo caminando, al ritmo de sus pasos.

Esta seleccién de recetas no pretende ser mds que una
inspiracion para todos ellos. Busquen en sus viejos libros de
cocina, pregunten a los mayores del lugar, trabajen con la gente
que Produce ﬂ.limentos en su entorno y Ofrezcan I.O mejol' de
los alimentos tradicionales de sus localidades. Estardn siendo
tinicos, especiales, y pasarin —no lo duden— a ser leyenda y
memoria del Camino entre los peregrinos.
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Congrio al ajo arriero
Bacalao desmigao




VERDURA SENCILLA QUE ARAGON
COMPARTE EN EL CAMINO CON
NAVARRA, CON MIL PREPARACIONES,
Y QUE SE PUEDE SERVIR TANTO DE
ENTRANTE COMO DE POSTRE.

=1 borrajade 2 kg

- 2 patatas medianas
- aceite crudo

- sal

Como estin cubiertas de pelos dsperos,
es necesario limpiar muy bien las borrajas
para disfrutarlas plenamente.

Pon Suﬁciente ﬂgu}l a her\"ir p:ir:l que
cubra todas las borrajas que vas a cocinar.
Con el agua a temperatura, echa las borrajas
y anade un poco de sal. Solo se necesitan
unos tres m inutOS, }" }"i]. eSt:lriin liSEilS.

Escurridas, con unas patatas cocidas y
un poco de aceite natural, estan deliciosas.
Sencilla, sana y cien por cien natural.

Chedpitlc
de Loy

UNA FORMA DULCE DE PREPARAR
LA BORRAJA.

+ 800 g de hojas de borraja

« 4 yemas de huevo y sus claras

« azucar (la misma cantidad
que el peso de las yemas)

« leche (la misma cantidad que el peso
de las yemas)

15 L de leche para remojarlas

» 2 sobres de gaseosa o levadura
quimica

« aceite de oliva

Una vez limpias, se remojan las hojas de
borraja durante media hora en leche. Bate
juntos los huevos y el azticar hasta conseguir
una crema. Anade alternativamente la leche y
la harina, y, al final, los sobres de gaseosa o la
levadura quimica.

Reboza las hojas de borraja en la mezcla y
frielas en aceite abundante. Escirrelas
y col6calas en una bandeja con azicar
espolvoreada por encima.

UN PLATO SINGULAR, ANTANO DE
NOCHEBUENA Y HOY UNA EXQUISITEZ
SENCILLA DE PREPARAR.

=1 bote grande de cardos en conserva
=1 pufiado de almendras

= perejil

- 2 cucharadas de harina

= dientes de ajo laminados

- leche

- aceite de oliva extra del Bajo Aragén
- sal

Mientras se calientan los cardos en un cazo,
machaca en un mortero las almendras y el
perejil. Lamina los ajos y déralos en una sartén
con algo de aceite. Afade la harina y rehoga
durante poco mis de un minuto.

Incorporaa la sartén las almendras y el
perejil machacados, y anade un chorro de leche
y algo del liquido de los cardos. Finalmente,
espera a que espese un poco.

En otra cazuela, coloca los cardos escurridos
y vierte sobre ellos la salsa que has preparado.
Mueve con cuidado para que todo se mezcle,
y listo.

ahvunelady

HOY HAREMOS LAS DEL RICO; LAS
POBRES UNICAMENTE LLEVABAN AGUA,
SAL Y HARINA DE MAIZ.

= 250 g de harina de maiz
=1ldeagua

=1 dlde aceite

» panceta en tacos

= jamoén en tacos

= 4 dientes de ajo

= 4 rebanadas de pan
+sal

Echa el aceite en una sartén grande
—donde pueda entrar toda el agua— junto
con los tacos de jamon, la panceta y el pan en
trocitos. Retira y, en el mismo aceite, vierte el
agua y un poquito de sal. En cuanto hierva,
agrega la harina espolvoreando y removiendo
al mismo tiempo para no formar grumos. Deja
cocer unos diez minutos. Incorpora el pan, el
tocino y el jamén, y dales un tltimo hervor.

welued

PLATO CONTUNDENTE, PARA UNA
SOBREMESA LARGA O TRAS EL TRABAJO
EN EL CAMPO, COMO ERA TRADICION.
SE PUEDE ELABORAR CON CORDERO O
COSTILLAS DE CERDO.

= tajos bajos de cordero o trozos de costilla
de cerdo

= tacos de tocino de jamén

» chorizo.

* jamon

* patatas

- cebolla

= pimiento verde

« arroz o alcachofas

= hojas de acelga y grumos de coliflor

= pimientos rojos secos

= aceite, agua

» ajo, perejil, laurel

= pimentdn

- sal

Frie los trozos de costilla o de ternasco con
el tocino, el jamon, los ajos, la cebolla y los
pimientos verdes picados. Cuando esté¢ todo
dorado, anade la sal, el perejil, el laurel, el
pimenton y el agua, y deja cocer.

Agrega el arroz, las alcachofas, caracoles..., o lo
que se te ocurra.




MAGNIFICA MANERA DE INTRODUCIR
HORTALIZAS EN EL MENU DEL
PEREGRINO.

» 6-8 patatas y 2 calabacines

+1 pimiento verde y 1 pimiento rojo
+1 cebolla

» aceite de oliva virgen extra aragonés
« pimienta negra molida y sal

Frie las patatas cortadas en laminas. Una vez
hechas, retiralas y d¢jalas en una tuente para que
escurran el aceite. Frie el calabacin en el mismo
aceite y, una vez listo, retiralo y dé¢jalo también
en una FLIC“LC p:ll—;l (]LT.C esCUrra CI ;lCCiLC.
Anddelo después a las patatas. Posteriormente,
yen la misma sartén, frie la cebolla cortada en
juliana y los pimientos en trozos pequenos,
que incorporaras, escurridos, a la fuente con las

patatas v el calabacin. Mézclalo todo bien.

Si fuera necesario, se puc(]c calentar todo de

nuevo en la sartén ya libre de aceite.

UN CLASICO DE LA ESPANA PASTORIL,
CON TOQUES REGIONALES.

= 800 g de pan seco

= 6-8 patatas

- 2 dientes de ajo

= tocino en tacos

= media cuchara de sebo (si es de cordero,
mejor)

= 1 vaso pequefio de aceite de oliva virgen
extra aragonés

=aguaysal

Segiin el Instituto de Estudios Oscenses,
asi se hacian antafo: «Se corta el pan en |1()j:1.s‘
finas, rozando de cuando en cuando al fuego
SC}J() ‘\_" L()Ci]‘l() en rozos I'I‘I(_’]'Ile.()S ‘\_'r un P()C()
de aceite; una vez deshecho todo, se echan las
l'I‘Iig;lS }' sCrev LICIVCH; Cu:ll'id() h:ln Cn1p;lp;l(.l()
la grasa se anade un poco de agua, sin dejar de
TC\"OIVCT, ‘\_'r CLl;ll'Id() CSL::ln m Ll‘\_" C:l[i(_’]'l LCS, sC comen

suavizandolas con un poco de aceite crudo».

UN CORDERO LECHAL ALIMENTADO DE
MANERA ESPECIAL.

=1 paletilla de Ternasco de Aragén IGP mar-
cada para asar

= 1,5 kg de patatas

= 4 dientes de ajo

» 1 rama de tomillo

- aceite de oliva virgen extra de Aragon

+ 1 vaso de vino blanco

= sal fina

« laurel

«agua

Precalienta el horno a 180 °C.

En una bandeja apta para horno, coloca
|;1$ patatas C()rL;ld;ls en T()(];lj;lS gruesas,
espolvoreadas con sal, parte de los ajos
machacados, el aceite y el laurel. Cubre todo

con agua.

UNA SINGULARIDAD DE ARAGON QUE En otra bandeja, dispon la paletilla de
SE CONOCE TAMBIEN COMO COCIDO ternasco con la piel hacia abajo, previamente

VIUDO POR NO LLEVAR CARNE. salada ¥ untada con aceite por ambos lados,

+ 200 g de judias blancas junto con dos dientes de ajo v el tomillo.

+ 2 dientes de ajo Introduce ambas l):mdcj;ls en el horno 8
+ 1 cebolla blanca a la media hora, dale la vuelta a la paletilla,
* 2 hojas de laurel rcg;int]()[:l con un vaso de vino blanco.

+ 1 cucharada pequefa de pimenton
+ 1 patata grande

+100 g de arroz de grano largo

« aceite de oliva Virgen extra de Aragén I'I(}l':l v cuarenta v cINco minutos en I.()I.;l[. [‘,I
- sal tiempo puede variar dependiendo del horno.

Treinta minutos dcspués, rcméj:l[:l con agua

v mantenla en el horno hasta que pase una

Ya esta lista para dcgusmr, con la picl
Lava bien las judf;ls blancas ¥ ponlas en crujiente.

remojo con agua fria la noche anterior.

Esctrrelas y ponlas a cocer en agua fria y
sin sal. Al romper a hervir, retiralas del Fucgo
y déjalas reposar, tapadas, durante cinco
minutos.

PARA BRINDAR EN ARAGON, NAVARRA
_ Y LARIOJA. YA EN LEON, LIMONADA EN
df_‘. nuevo J.I leCi_;U. ."\grf:g;l C[ ;li(), I‘l ch()[[;l SEMANA SANTA

previamente picada, el laurel, el pimenton y un

Cambia el agua por otra fria y ponlas

poco de sal. Deja cocer entre treinta y cinco y « 8l devino tinto
cuarenta minutos a fuego medio-alto. +1 kg de azucar
+1250 ml de agua

) ‘ _ _ + 2 palos de canela en rama
muy pequenosy, cinco MINULos mas l:nrde, « 3 limones

[I'IC()TP()TII IIL‘\‘ p:llilli].h' C()l’l;ld:l.‘s' cn CLl:ldl':ld()S

el arroz. A partir de este momento, a Fucgo

medio, dEEJ:l cocer unos quince minutos sin que Cuece una solucién de vino tinto, aziicar,
pierda su textura caldosa. agua con canela y zumo de limén. Las cortezas
Afade un poco de aceite de oliva virgen y de limén v la canela se envuelven en un panoy

sirve calienl:e. S€ sumergen para que Sigﬂl'l d;ll'ldl) SL‘LIJOI'.

Migas de pastor
a lo aragonés.
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Las pochas son una variedad
de alubia blanca que se
consume antes de alcanzar su
madurez. Son muy apreciadas
por su sabor y suavidad.

(storra es un embutido
originario de Navarra que se
prepara con carne de cerdo.

Su presencia en la region esta
documentada desde principios
del siglo XIX.

ALUBIAS PRIMERIZAS, PREPARADAS
ANTES DE SER CONSCIENTES (SOLO
ENTRE JULIO Y SEPTIEMBRE).

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS

= 250 g de pochas

= 1 pimiento verde italiano

- 1 tomate maduro pelado

= 1 cebolla pequena

- 2 dientes de ajo

- tomate concentrado

- sal

- agua

- aceite de oliva virgen extra
= 2 piparras para acompanar

Coloca las pochas en una cazuela con

agua fria y cocinalas durante cuarenta y cinco

minutos.

Aparte, prepara un sofrito con el pimiento
verde cortado en dados, la cebolla picada,
el tomate y los ajos cortados muy finos, en
trozos ITJ.TJY Pequeﬁcls. COC{HQIO enuna
sartén con aceite durante quince minutos,

aproximadamente. Vierte todo sobre las pochas

v deja cocer unos minutos.

Se sirven acompanadas de las piparras.

Qha

s

ELABORADA CON MAGRO DE CERDO,
SAL, AJO Y PIMENTON, NO PUEDES
DEJAR EL CAMINO SIN PROBARLA.

« 1 txistorra.
Comprala ya elaborada.
Se puede adquirir también por internet.

Hﬁ}" que ﬁterﬂperﬁr lﬁ txistorra dur:].nte
veinte minutos tras sacarla del frigorifico.

Cérrala en trozos de unos cuatro

centimertros v cocinala en una sartén caliente,

con una cucharada de aceite, a fuego medio-
fuerte, hasta que esté dorada por todos los

lados.

UN CLASICO.

= esparragos blancos frescos de Navarra
= sal al gusto
= un poco de azicar

Limpia bien los espérr:lgos con un
pelaverduras, cortando la parte inferior.

Coloca los esparragos en una cazuela con
agua, sal y un poco de azicar, y cuécelos
durante doce minutos desde que empiece
ahervir el agua. Compruébalos y déjalos
reposar cinco minutos. Pasado ese tiempo,
estardn listos para comer acompafnados de
aceite, vinagreta o mayonesa.

Coclhuifruite
u,(wu‘{l‘}u

UN EXCELENTE PLATO CRUJIENTE.

» 1 kg de cordero lechal
« 1 diente de ajo

« pimenton dulce

+ 1 cebolla

«1limoén

* pimienta negra

« perejil

» sal

Corta el cordero en trozos medianos y
rehdgalo en una sartén a fuego fuerte. En
una sartén aparte, frie la cebolla cortada en
trozos y el ajo. Cuando estén hechos, anade el
cordero, incorpora la pimienta en grano y el
pimentdn, y sazona mientras se cocina.

Una vez bien frito, agrega un poco de
limén y sirve con perejil picado por encima.




JUNTO A LA BORRAJA, ES UNA DE LAS
ESPECIALIDADES DE COMIDA SANA
QUE COMPARTEN ARAGON Y NAVARRA.
AUNQUE LOS HAY EN BOTE, LO MEJOR
ES COMERLOS AL NATURALY EN SU

MOMENTO: EN INVIERNO Y PRIMAVERA.

SE LIMPIAN CON GUANTES, PUES TINEN
LAS MANOS DE NEGRO.

SE PUEDEN PREPARAR EN CONSERVA,
LIMPIANDO SUS HEBRAS Y
COCIENDOLOS DURANTE CUARENTA
MINUTOS. DESPUES, SE CONSERVAN

EN SU PROPIO CALDO DE COCCION EN
BOTES CERRADOS AL BANO MARIA.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

= 800 g de cardo cocido

= 2 cucharadas de aceite de oliva virgen extra

» 2 cebolla dulce

- 2 dientes de ajo

+100 g de jamon ibérico

=1 cucharada de harina de trigo

+ 200 ml de caldo de coccién del cardo
o caldo de verduras

= 2 cucharadita de sal

= pimienta negra molida

lflmpl.l [(lS CIle(}S } CLL(".CC[US dLT.l'I].]'ILC Unaos

cuarenta minutos.

Pocha la cebolla picada en trozos pequenos
v los ajos cortados en ldminas finas. Anade el
jamén y un poco de harina, y cocinalo todo.

Incorpora el cardo cocido con un poco de

su caldo y espera unos doce minutos a que se
acabe de hacer.

Se sirve caliente con algo de pimienta negra
recién molida.

UN PLATO QUE SE HA CONVERTIDO
EN UNA FORMA CLASICA DE COMER
LAS TRUCHAS EN TODA ESPANA.

=1 trucha por persona

« 1 loncha de jamon serrano por persona
+ harina

* perejil

* ajo

= vino blanco

« aceite

« sal

Lava las truchas, limpialas y dbrelas por
la mitad, quit:ind.olcs la espina, sin tocar la
cola ni la cabeza. También se pueden pedir ya
P]_C P:ll’;ld as :].I PC.‘\‘C]I‘.]CT().

Salpimiéntalas, rellénalas con el jamon ,
Luna ves C(.’l'l':ld:lﬁ CON unos Pilh”()h‘, p;ih‘:l[:]ﬂ'\' p()l’
harina. Frielas por ambos lados en una sartén
‘\_.’ C()Iéc;ll;l\'\‘ en una l):l]'ld.cj:l dC h()r]‘l(), con I].j() ‘\_.'

perejil muy picados y vino blanco por encima.

Con quince minutos de horno a 180°C, las

tienes.

LAS DELICIAS DE LA HUERTA NAVARRA
CON AIRES DEL MAR CERCANO.

INGREDIENTES PARA 2 PERSONAS

= 300 g de almejas

- 4 alcachofas

» 2 dientes de ajo

+sal gorda

« 1 limon

- ¥ de cebolla

- aceite de oliva virgen extra

- 1 vaso pequefio de 75 ml de vino blanco
» 1 cayena sin las semillas

1 cucharadita de pimenton dulce de la Vera
* 500 ml de caldo de pescado

Pon las almejas en agua fria con sal para

(]LIC SLlC[LC]’I Ii]. arena.

Limpia las alcachofas pelando las hojas
exteriores y cortando parte de la base y la
punta. Partelas en cuartos y resérvalas en agua

con Iimén para que no se OXidE‘.Il.

Prepara un sofrito en una sartén con la
cebolla v los ajos cortados, y anade el vino
a los diez minutos. Deja que se evapore el
;1'C()h()| ‘\_'r Sl’l m :].[C [;].S :l[C;].CI‘l()F;l\'\‘, I;l C;l}-'(.’]'l;l } (_’I
pimentén. Rehoga todo a fuego medio-alto
durante unos diez minutos. Agrega el caldo
d.c p(_’.“c;ld.() } d.;llc pcrn’liﬁ() P:l]_;]. Ilgl.l;lnt.:l]_ LLnos
quince minutos al fuego.

Finalmente, escurre v acaba de [impi;lr las
;llTrle;lS P:ll’:l Cchill'[:l.‘i en [Il C:l’[u(_‘[:l } SCgLLi]'
cocinando cinco minutos mas.

Un poco de perejil fresco picado... y ja

comer!
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RICAS, RICAS Y SENCILLAS.

« patatas (segin comensales)

» chorizo riojano

= ajos, laurel, sal, aceite y agua

1 vaso pequefo de vino blanco

=1 cucharilla de pimentén rojo dulce o de
mezcla

+ 2 piparras para acompanar

Pela y casca las patatas (se rompen antes de
acabar de cortar cada trozo con el cuchillo)
en trozos medianos. En una sartén honda,
calienta el aceite y pon a freir a la vez las patatas
y el chorizo cortado en rodajas.

Previamente, habrds machacado en un
mortero los ajos junto con el pimentén y la sal.
Desgrasa las patatas y anade el majao. Remueve
y anade el vino blanco. Deja cocer un poco y
agrega agua hasta tapar las patatas.

Contintia cociendo a fuego medio unos
veinte minutos o hasta que estén hechas las
patatas. Para ello, pru¢balas pinchandolas.

Se sirven calientes y acompanadas de unas
piparras.

Clubetitto
ol Hahvmuenle

DE LA RIOJA AL MUNDO.

+1 kg de chuletillas (para 4 personas)
= sal, a ser posible gruesa

Se preparan en una parrilla con los restos de
la poda de las vinas. El fuego debe encenderse
con sarmientos que lleven al menos un ano de
secado desde su poda.

En el fondo de una parrilla, quema los
sarmientos hasta convertirlos en brasas. Si las
chuletillas han estado en la nevera, sicalas al
menos una hora antes para que se atemperen.

Con las brasas en su punto y la carne
atemperada, coloca las chuletillas en la parrilla
(hay que moverlas lo menos posible, asi que
disponlas con cuidado). Cocinalas por ambos
lados, dindoles la vuelta una tinica vez.

Se anade la sal al final.

UN CLASICO DE PESCADO
DEL INTERIOR DE ESPANA.

-1 kg de congrio abierto en rodajas
- 4 dientes de ajo

=1 cucharada de pimentdn picante
=1 hoja de laurel

- aceite de oliva virgen

= vinagre y sal

En una cazuela, pon a hervir el congrio con
algo de sal y la hoja de laurel durante unos diez
minutos.

Mientras tanto, en una sartén aparte,
vierte el aceite y, una vez caliente, echa los ajos
cortados en [iminas. Cuando estén dorados,
anade - por este orden- el pimentén picante
(espolvoreado y moviendo rapidamente,
menos de medio minuto, cuidando de que no
se queme), el vinagre y un poco de agua dela
coccion del pescado. Deja hervir dos minutos.

Entre tanto, saca el congrio del agua,
emplata y vierte por encima la ajada realizada.
Se suele acompanar con huevos cocidos

cortados en rodajas.

Sopad de aje

UNA DE LAS MIL MANERAS.

» 3 dientes de ajo picados

«100 g de pan duro en rebanadas
« 1 cucharada de pimentoén

» 2 cucharadas de aceite

+ 1| de agua caliente

« 2 huevos (opcional)

En una sartén de paredes altas o en un
cazo, vierte el aceite y frie los ajos. Antes de
que cojan color, anade el pan y espolvorea el
pimenton. Moja todo con el agua caliente, sala
y deja cocer durante unos quince minutos.

Opcional: antes de servir, se pueden agregar
los huevos batidos, en dosis sucesivas, para que
se coagulen.

(o

Patatas a la riojana.

Az,
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RECETA SIMPLE Y SABROSA.

-2 kg de arroz

- 1ldeagua

= 200 g de jamon

= 50 g de manteca de cerdo

= 100 g de chorizo riojano

» 1 cebolla

= 200 g de salsa de tomate concentrada

- 4 pimientos asados verdes o rojos, en tiras
- sal

Frie en una cazuela, con la manteca, el
jamén cortado en tacos y el chorizo. Retiralos
a 105 tres o cuatro minutos }" fr{e €n l.]. grﬁsﬂ
creada la cebolla, pelada y picada en trozos
pequenos, hasta que se dore. Anade el arroz,
rehogalo y agrega el agua y la sal.

D¢jalo cocer diez minutos a fuego y
unos minutos més a fuego medio-bajo, hasta
que veas que va estd hecho.

Finaliza poniendo el jamén y el chorizo
repartidos por encima y, en el centro, la salsa
concentrada de tomate —caliente—, y los
pimientos asados, pelados y cortados en tiras.

El congrio es un pescado habitual
en la cocina tradicional del interior
de Espana.
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UNO DE LOS SUPERALIMENTOS
DE ESPANA.

« 1 morcilla de Burgos
+ 200 g de aceite de girasol

Aunque este embutido también se puede
encontrar en otros lugﬂres, COomo L36n, en
Burgos se distingue por sus ingredientes:
sangre de cerdo, arroz, cebolla horcal, manteca
de cerdo, sal, pimienta y pimentén.

Para su preparacion, corta la morcilla
— que habremos atemperado si la
guarddbamos en la nevera-— en rodajas de
aproximadamente centimetro y medio de
grosor, con mucho cuidado para que no se
rompa la piel. Vierte el aceite en una sartén
v, cuando esté muy caliente, frie las rodajas
durante unos cuarenta segundos por cada lado.

Sicalas, escurrelas sobre un papel
absorbente y sirvelas.

La morcilla de Burgos esta amparada
por el sello de calidad IGP,
autenticidad

UN PLATO PARA NO PERDERSE
Y QUE NO SE PIERDA.

* patatas

» huevos

« harina

» cebolla picada
« perejil picado
+ ajo machacado
» sal

« azafran

« pimienta
»agua

* aceite

Pela las patatas y cortalas en rodajas gruesas
(de entre medio y un centimetro de grosor).
Pasalas por harina y huevo y frielas en una
sartén —con el aceite bien caliente— hasta

7 oy
que se dore el rebozado. Ve pasindolas,

escurridas de aceite, a una cazuela, por capas.

En la sartén con el aceite de freir las
patatas, rehoga la cebolla cortada en trozos
muy pequenos y, cuando esté blanda, agrega
el perejil y el ajo. Vierte el refrito sobre las
patatas. Salpimienta y anade el azafrin
disuelto en agua.

Cubre las patatas con caldo y déjalas cocer a
fuego lento hasta que estén tiernas.

En algunas zonas de Ledn se les anaden
rodajas de chorizo fresco, que les dan un toque
de sabor y color.

Se presentan a la mesa en la misma cazuela.

La olla podrida, uno de los guisos
' de Burc
re del recipiente en el que
se elabora.

peduda
Buhgeh

SINGULAR MANERA DE HACER
UN COCIDO NO COCIDO.

« /5 kilo de alubias de Ibeas

=1 pata, 1 oreja, un rabo, ¥ kilo de costilla y
100 g de panceta de cerdo, todo ello curado

=1 chorizo

« 1 morcilla de Burgos

=1 cebolla, 1 puerro, 1 zanahoria

= 1 pimiento verde

« sal y perejil

PARA EL RELLENO
* 3 huevos

» 100 g de miga de pan

« 2 dientes de ajo

« aceite de oliva virgen extra
- perejil

« sal y una pizca de pimentén

En Burgos, el cocido se llama «olla podrida »
y se prepara con alubias (mejor si son de la tierra,
como las de Ibeas) y no con garbanzos.

El dia antes, lava y pon en remojo las
alubias y los ingredientes curados del cerdo.

Escurre las alubias y ponlas en la olla
rapida (quien tenga tiempo y deseos de las
viejas maneras, en una olla normal, con
mucha paciencia), junto con la cebolla, las
zanahorias, el puerro - todo pelado- yel
pimiento sin pepitas, dentro de una red para
cocer verduras. Cubre con agua, sazona muy
poco y déjalo cocer quince minutos a partir de
que empiece el vapor.

Abre la olla y saca las verduras, que hay que
triturar y devolver a la olla. Cocina a fuego
suave hasta que las alubias estén tiernas.

En otra olla, coloca la oreja, la pata, el rabo,
la pancetay la costilla. Cubre con agua y deja
cocer durante treinta minutos a partir de
que comience a salir el vapor. Transcurrido
ese tiempo, abre la olla, agrega el chorizo y la
morcillay deja cocer, sin tapar, a fuego suave
durante treinta minutos mas.

El relleno se prepara batiendo los huevos, la
miga de pan, los ajos picados, el perejil picado,
el pimentén y la sal, y cocinando la mezcla
como si fuera una tortilla enrollada.

Sessirve todo junto, con las carnes
troceadas sobre las alubias y acompanado por
el relleno.
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El rebozado de la menestra
palentina se ha convertido en su

verdadero sello de identidad.

Polwe
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ehile

de .
JPalenera

RAPIDO, SENCILLO
Y SIN PREOCUPACIONES.

+ 700 g de patatas
» manteca de cerdo
(unas tres cucharadas o,
en su defecto, aceite)
+ 1% | de caldo de carne
o caldo del cocido
* 3 puerros
» pimienta blanca en polvo
+ 1 pan bobo palentino
»sal

Limpia los puerros y cortalos en rod:lj:ls. En
una cazuela honda, rehégalos con la manteca
de cerdo ¥, cuando cojan color, anade las
patatas peladas y picadas en trozos. Sazona con
sal y pimienta y agrega el caldo caliente. Déjalo
cocer todo a fuego medio durante unos treinta

v CINCO minutos.

Justo antes de servir, corta el pan, tuéstalo
y ¢chalo inmediatamente sobre el potaje. Y a

comer!

Lentejo
padina
de Jrehha
de Canmpch
eblopada

MAS LIGERA DE LO QUE
PODRIA CREERSE.

« lentejas de Tierra de Campos
1 chorizo, 1 trozo de panceta
 puerros, zanahoria

« pimenton, aceite, vinagre y sal
+ 3 dientes de ajo

» 1 hoja de laurel

En una cazuela, hierve las lentejas durante
unos cuatro minutos. Esctirrelas y lavalas.
A continuacion, p(mI:ls a cocer junto con
el puerro, la zanahoria, una hoja de laurel,
los ajos enteros y machacados, el chorizo, la
panceta en tacos, un chorro de aceite y sal.
Llévalo todo a ebullicién y retira la espuma
que aparezca al principio. Déjalas cocer hasta

que estén tiernas.

En una sartén aparte con aceite, dora
unas liminas de ajos, echa el pimenton y,
r:ipid:lmcmc —para que no se queme—, un
chorro pequeno de vinagre. Remueve bien
y viértelo sobre las lentejas ya cocidas. Deja
hervir un poco y rectifica de sal si es necesario.

Menestha
patenbuna

UNA MANERA SINGULAR Y EXQUISITA
DE COMER VERDURAS.

» 300 g de guisantes de Palencia
» 200 g de coliflor de temporada
» 200 g de judias verdes
+ 100 g de calabacin pelado
=100 g de alcachofas
+150 g de zanahorias
» 100 g de jamén ibérico
« 200 g de caldo de carne de ternera
+ 100 g de harina
» huevos para el rebozado
» 2 huevos cocidos

para la decoracion final
«sal y agua

Cuece por scparado las verduras: judf as,
coliflor, calabacin, alcachotas y guisantes. Una
vez cocidas —deben (]Llcd.:ll' poco tiernas—,
rebézalas pasindolas por harina y huevo, y
frielas. Escurre el aceite y coldcalas en una

cazuela.

Aparte, prepara un caldo cociendo las
zanahorias v la cebolla, que anadiras, junto
con el jamon v el caldo de carne, a las verduras
rebozadas y fritas.

Deja cocer a fuego lento durante una hora
y sirve con el huevo cocido cortado en laminas

por encima.

Sepa
de Buelua
et Chlsuge

DEL RIO AL PLATO.

= truchas

= pan duro de hogaza, cortado
en rebanadas de medio
centimetro de grosor

=1 hoja de laurel

1 cucharada de pimentén

+ 1 diente de ajo picado

» cebolla

»sal

+agua

 aceite

= perejil

Una vez Iimpi:ls Yy COI’tild:lS, Cuece porun

lado las truchas durante unos cinco minutos.

En una cazuela, haz un majado con la cebolla
y el ajo bien picados, el laurel, la sal ¥ el pcrcjiI
picado, dejando para el final el pimentén.
Anade inmediatamente el agua —en cantidad
para que no se te queme el pimenton—, v dcj:l

ilI fuego hilSt:l que hierva EOdO.

En cuencos separadt)s, pon el pan cortado
en el interior, los trozos de trucha y agrega el
caldo hirviendo. T:lpa los recipientes y d(".jah)s

reposar.

Behzo de ada
de cantahwe
con acatas

DOS CLASICOS DEL INVIERNO
DE CASTILLA Y LEON JUNTOS.

- bacalao

= una berza de asa
de cantaro

- patatas

« aceite

= pimentoén

= ajo

= vinagre

= sal

El dia antes, pon a desalar el bacalao en la
nevera, cambiando el agua de vez en cuando.

Lavay corta en varios trozos la berza, y
ponla a cocer cubierta de agua con sal y un
poco de aceite. Cuando empiece a estar tierna,
aﬁadc el bac:ﬂ:l() ¥ l:ls patatas cormdas en
trozos. En total, debe cocer mas o menos una
hora, reservando los 11iltimos veinte minutos

para las patatas y el bacalao.

Prepara una ajada con el aceite, los ajos
cortados en liminas, el pimentén y el vinagre,
y rociala por encima de la verdura, las patatas y
CI bﬂ.C.‘lI:ll), }":l C.‘icul—rid(}.‘i }' C()l()C:ld[)S en una
fuente.

Repolle cocude

SENCILLEZ DE PRODUCTOS
Y PREPARACION.

= 1 repollo grande

= 4 patatas

1 trozo de tocino fresco (unos 50 g)
» 5 cucharadas soperas de aceite

« 3 dientes de ajo

» agua

- sal

Pela el repollo en hojas, quitando el tronco
¥ las partes duras, y lavalo bien. Pela las

pill',ill',ilS v Cél’l’,{llilS €1 rozos.

Pon agua suficiente en una cazuela (debe
cubrir el rcpo“o) v, cuando comience a hervir,
incorpora el repollo, las patatas y parte del
tocino. Sala ¥ dcj:l cocer unos veinte minutos

a Fucgt) medio.

En una sartén, incorpora el aceite y el resto
del tocino, ¥ frie los ajos pcI;lCll)S ¥ cortados en
lajas. Opcionalmente, se le puede incorporar

una pizca de pimentén.

Coloca en una l):mdcja el rcp()Ho y las
patatas escurridas, y anade por encima el
ajado de la sartén.

En lazona de Ledn, al repollo v las patatas

ki ICS SU.C‘,IC incorporar Lrozos d.C hLlCS[) ClC

espinazo.

La sopa de trucha del Orbigo

cional

es una recefa trac

de la cocina leonesa.
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DE LA HUERTA AL PLATO.

=1 manojo de puerros (también pueden servir
los de bote).

- aceite

= vinagreta de cebolla y pimiento.

Si son frescos, corta la parte verde y la raiz, y
Iimpia bien los puerros bajo un chorro de agua.

En agua hirviendo con sal y un poco de
aceite, ponlos a cocer unos veinte minutos.
Sirvelos frios, con una vinagreta sencilla de
cebolla y pimiento verde muy picados, vinagre
y aceite.

SENCILLO Y RAPIDO COMO ENTRANTE.

 tomate
- aceite y sal

Corta los tomates en rodajas gruesas de un
centimetro y ponlos sobre la plancha o una sartén
caliente con un poco de aceite. Tuéstalos por

ambos lados y sirvelos con sal gruesa por encima.

COCINAR A LO POBRE, SABOR DE REYES.

«1 kg de patatas

« 2 buenos chorizos de Ledn frescos
e sal

« % | de agua

En unaollaal fuego, echa los chorizos, las
patatas, el agua y un poco de sal. Deja cocer
lentamente hasta que las patatas estén tiernas.

De forma tan sencilla, solo hay que
emplatar en una fuente, con el chorizo cortado

en rodajas y las patatas escurridas.

EN EL INTERIOR, JUNTO CON EL
CONGRIO, EL PESCADO QUE TRAIAN
LOS ARRIEROS.

» bacalao desalado
= pimentén
« aceite

Pon a desalar unos trozos de bacalao en
salazon al menos con 24 horas de antelacion.
Lo ideal serfan 48 horas en la nevera,
cambiando el agua de vez en cuando.

Saca el bacalao de la nevera, d¢jalo
atemperar y comienza a desmigarlo oa
deshacerlo con las manos. Distribtyelo en el
plaro y échale por encima aceite de oliva virgen
extra'y un poco de pimentén espolvoreado.

UN CLASICO EN CASTILLA Y LEON.

« 500 g de callos (pueden estar ya cocidos)
- 2 tomates rojos y maduros

« un poco de harina

- 2 guindillas de cayena

*1cebolla

- 2 dientes de ajo picados

« 1 vasito de vino blanco

« 1 vaso de agua o cubitos de caldo

= 6 cucharadas soperas de aceite

En una cazuela con el aceite, rehoga
la cebolla cortada muy fina, los tomates
pelados y también picados muy finos, v el ajo,
preparando un sofrito muy hecho. Anade un
poco de harina y remueve durante un par de

minu tos, h:le:l que se h:lg:l.

Agrega los callos en trozos, lasal, [a
guindilln, el vino y el agua o caldo. Deja
cocinar unos veinte minutos a Fuego suave,
moviendo de vez en cuando la cazuela para que
no se peguen los callos en el fondo. Lo ideal es

que 111 S:llS:l e€spese un poco.

Por Ledn, se suele anadir ;1[g0 de pimenton
al sofrito; se remueve todo v, para evitar
que se queme, se anade el vino blanco

inmediatamente despucs.

SU ORIGEN SE PIERDE
EN LA NOCHE DE LOS TIEMPOS.

= 1 botillo

= 4 chorizos frescos
= 1 repollo mediano
= 4 patatas

Pon a cocer el botillo en una olla (para
uno de un kilo se necesitardn unas dos horas
vy media de coccién). Incorpora la verdura
lavada y troceada unos cuarenta y cinco
minutos antes de finalizar la coccion, y las
patatas pe[;ld;ls y enteras, junto con el chorizo
fresco, unos veinte minutos después de esta.

Se sirve todo junto en una fuente.

VERDELES, XARDA O CABALLA,
QUE DE TODAS ESAS MANERAS
SE CONOCE.

» 4 verdeles mas bien grandes
»100 g de harina

s sal

» 14 litro de aceite

* 4 huevos

» 3 limones

Pidele a tu pescadero que te limpie [os

verderles y te los prepare en filetes, sin espinas.
Reboza primero el pescado en harina,
sacudiendo el exceso, y pisalo por el huevo
sreviamente batido. Una vez rebozados,
I te batido. U bozad
frielos en una sartén con aceite. Cuando coja
color el rebozado, déjalos un par de minutos
mds, jv listo!
Se sirven :1comp;1ﬁ:1dos de limén en gajos.

Sencillo v directo al paladar.
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NO SE PUEDE MARCHAR DE GALICIA
SIN PROBARLO.

= lacén curado

» chorizo

* patatas

= manojo de grelos

Se desala el lacén en abundante agua fria
durante dos dias.

Ponlo a cocer lentamente en una olla con
agua abundante que lo cubra. Pasada una hora
y media, anade las patatas peladas y cortadas en
trozos grandes, y el chorizo. Tras veinte minutos
mds, incorpora los grelos, que previamente
habremos escaldado en una olla aparte, una
vez lavados y cortados los tallos, durante unos
quince minutos en agua hirviendo.

Deja cocer quince minutos mis todos los
ingredientes, retiralos del fuego y sirve con
aceite y pimentén por encima.

No olvides que el caldo puede servir para
una excelente y singular sopa.

Pulpe a et

IMPRESCINDIBLE EN EL CAMINO.

» 2 kg de pulpo

= 1 cebolla pequefia

= 1 vaso de aceite de oliva
» pimentén dulce y picante
»sal gorda

Lo ideal es utilizar pulpo previamente
congelado para romper las fibras.

Pon agua en una cazuela grande y anddele
una cebolla. Cuando rompa a hervir,
introduce el pulpo para escaldarlo, metiéndolo
y sacindolo de forma alterna de la olla con el
agua hirviendo.

D¢jalo que cueza en el interior durante
unos cuarenta y CinCO IT1inllt05. Corﬂpruebﬂ. l.].
textura de coccién pinchdndolo v, si consideras
que estd a tu gusto, retiralo del fuego.

Hi].}' que eSCurri !.'10, Cortﬂrlo en trozos }'

espolvorearlo con pimentdn, aceite y sal. Se
sirve caliente.

alb ¢
EN GALICIA, UN MANJAR.

= 2 kg de mejillones
= 2 hojas de laurel

- sal

= 2 limones

Limpia los mejillones y lavalos con agua
con sal. Pasalos a una cazuela amplia y coloca
encima las hojas de laurel. Tapa y deja que
se vayan abriendo con el calor y el agua que
sueltan. (Los que no se abran deben desecharse,
va que podrian estar en malas condiciones.)

Se sirven calientes, con un poco de limon al

lado, vinagreta, etc.

Sahdinad
ooy

FACILES DE PREPARAR, SON EL PLATO
PREFERIDO DE LAS FIESTAS DE SAN JUAN,
CUANDO LA GENTE SALE A COMERLAS
EN LA PLAYA, JUNTO AL MAR.

= sardinas grandes
= sal gruesa

Lava las sardinas, sécalas con un pano,
cibrelas con sal gorda y déjalas durante una
hora para que la absorban bien. Colécalas
luego sobre la parrilla y dsalas a la brasa.

Sazénalas con sal y aceite y espolvorea un
poco de pimentén por encima (la cantidad

puede variar segiin lo picante que se desee).

Se pueden servir con cachelos o con
ensalada de lechuga y tomate.

ESENCIA DE LA GALICIA DE INTERIOR.

- grelos o, en su defecto, berza

= unto y tocino entreverado

= costilla, mano, oreja, lacén y careta de cerdo
curado

- chorizo

- jarrete de ternera

- garbanzos y patatas

Echa en una olla al fuego, con agua
hirviendo, los garbanzos —previamente en
remojo la noche anterior— y anade las carnes,
también en remojo desde el dia antes, excepto
el jarrete de ternera. Después de una hora de
coccion, agrega la verdura, la patata y el chorizo.

Deja cocer hasta que las carnes y las patatas
estén hechas, aproximadamente un par de horas.

Separa el caldo, anddele un papel de azafrin
y prepara una sopa de fideos.

La mesa no espera: se sirve la sopa primero y,
luego, el resto de los ingredientes en una bandeja.

Cahne
ac caldetuwe

UNA VEZ MAS, INGREDIENTES SIMPLES
Y FORMAS SENCILLAS DE HACER, PARA
SABORES INTENSOS EN EL CAMINO.

» carne de ternera de falda o tiras de costilla

« caldo de coccion de carne de cerdo (curada
y desalada)

+100 g de unto

« patatas medianas

« aceite de oliva virgen, pimenton dulce y
picante, sal.

En una olla, pon a hervir el caldo necesario
para cubrir los ingredientes. Anade la carne
cortada en trozos medianos y el unto, con un
poco de sal. Deja cocer unas dos horas y media
a fuego medio, pinchando para comprobar si
la carne estd suficientemente hecha.

En la dltima media hora, incorpora las
patatas peladas y cortadas en trozos grandes.
Una vez cocidas, apaga el fuego y deja reposar
unos quince minutos dentro del caldo.

Coloca la carne y las patatas escurridas
en una bandeja y alina con sal y pimentén
espolvoreado, y remata con un buen chorro de
aceite de oliva virgen.
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A estos cocineros y cocineras les debemos,
desde el punto de vista gastronémico, algo muy
importante: la recuperacién de los productos

de proximidad y la pervivencia de la cocina
tradicional como base de sus elaboraciones.

Y mucho mas de lo que comunmente se cree:
la preservacién de numerosos productos locales,
la existencia de una huerta cercana con fuerte
identidad —que se mantiene viva gracias a sus
elaboraciones— y la continuidad de un recetario
cldsico propio del territorio que nutre su trabajo. En
definitiva, la identidad de una gastronomia propia.

En el mundo occidental, en Espafia y en el
Camino, ha sido la cocina de excelencia —con
estrellas y soles, o sin ellos— la que ha contribuido
a que los productos de cercania y la gastronomia
que identifica a los territorios, por fronteras de
sabor y produccién, no hayan desaparecido.

Este es el listado de los restaurantes de excelencia
en el Camino de Santiago que han colaborado con
nosotros para hacer realidad este trabajo de estimulo
y orgullo por dar bien de comer al peregrino, y por
promover nuestra cocina tradicional.

En cuanto se lo contamos, fueron mas entusiastas
que nosotros mismos en defender la idea y se
pusieron a nuestra disposicion.

Solo podemos datles las gracias mas sinceras y
desearles... jbuen Camino en sus tareas y vidas!

Eduardo Salanova

Restaurante Canfranc Express
(Royal Hideaway Hotel)

Avenida de Fernando el Catélico, 2
22800 Canfranc Estacion - Huesca
Tel. +34 974561 900

https://www.barcelo.com/es-es/tanfranc-estacion-a-

royal-hideaway-hotel /gastronomia/canfranc-express/

David Yarnoz

Restaurante Molino de Urdaniz
Carretera N-135, km 16,5

31698 Urdaitz - Navarra

Tel. +34 948 304 109

https:/ /www.elmolinourdaniz.com

Pilar Idoate

Restaurante Europa

Calle Espoz y Mina, 11
31002 Pamplona - Navarra
Tel. +34 948 221 800

https://www.hreuropa.com

Koldo Rodero
Restaurante Rodero
Calle Emilio Arrieta, 3
31002 Pamplona - Navarra
Tel. +34 948 228 035

hitps://restauranterodero.com

Aaron Ortiz y Jaione Aizpurua
Restaurante Kabo

Avenida de Zaragoza, 10
31003 Pamplona - Navarra
Tel. +34 948 002 773

https://www.restaurantekabo.com

Carolina Sanchez e |naki Murua
Restaurante lkaro

Avenida de Portugal, 3, bajo
26001 Logrofo - La Rioja

Tel. +34 941 571 614

https://www.restauranteikaro.com

Mariana Sénchez

y Gonzalo Baguedano

Ajo Negro Restaurante

Calle Hermanos Monroy, 1, bajo 9
26001 Logrofio - La Rioja

Tel. +34 941 545 141 / 602 266 192

hitps:/ /www.restauranteajonegro.es

Ignacio y Carlos Echapresto
Venta Moncalvillo

Carretera de Medrano, 6

26373 Daroca de Rioja - La Rioja
Tel. +34 941 444 832

https://ventamoncalvillo.com

Francis Paniego

Restaurante El Portal de Echaurren
Calle Padre José Garcia, 19

26280 Ezcaray - La Rioja

Tel. +34 941 354 047

https:/ /www.echaurren.com

Miguel Cano

Nublo Restaurant
Plaza de San Martin, 5
26200 Haro - La Rioja
Tel. +34 636 725 850

hitps:/ /www.nublorestaurant.com

Miguel Cobo

Restaurante Cobo Evolucion
Plaza de |a Libertad, 9

09004 Burgos

Tel. +34 947 027 581

hittps:/ /www.coboestratos,com

Ricardo Temino

La Fabrica Restaurante
Calle San Juan, 3

09003 Burgos

Tel. +34 947 040 420

https:/ /www.fabricarestaurante.com/la-fabrica

Yolanda Leon y Juanjo Pérez
Restaurante Cocinandos
Plaza de San Marcos, 5
24001 Leon

Tel. +34 987 071 378

hitps:/ /www.cocinandos.com

Axel Smyth y Claudia Merchan
Restaurante Simpar
Rua do Vilar, 47, bajo

15705 Santiago de Compostela - A Coruia

Tel. +34 881 977 601

fittps:/ /www.restaurantesimpar.com
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