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Fig. 1.
Gazpacho cortijero.

La gastronomia tradicional
andaluza

La comunidad andaluza goza de una gastronomia propia y diversa debi-
do a su gran extension, a sus diferencias geograficas, a su legado histo-
ricoy a la riqgueza de productos autdctonos en interior y costa.

En el gran numero de recetas propias andaluzas existe una combinacion
de la cocina mediterrédnea y las raices de la herencia de la cocina arabe.

Los ingredientes mas utilizados son los productos de la huerta, las carnes
y el pescado, aderezados con aceite de oliva, considerado el mejor a nivel
internacional.

En cuanto a modos de elaboracion, destacan las sopas frias, los pescados
rebozados, los guisos de carne y los potajes.

Platos tipicos de las provincias andaluzas

Almeria

Sopa de Almeria. Se trata de una sopa marinera elaborada con pescado
(mayormente rape), almejas, gambas, guisantes, pimientos morrones y
zanahorias.

Gurullos con bogavante. Los gurullos son unos granos parecidos a los
del arroz. La pasta se prepara de forma artesanal con harina de trigo
duro, aceite, agua y sal. Los gurullos se guisan con bogavante, sepia y
sofrito.

Gazpacho cortijero. Es una variante de gazpacho elaborada con tomate,
cebolla, ajo, pepino, pan, uva blanca y almendras.
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Fig. 2.
Tortilla de camarones.

L Cadiz

Pescaito frito. La fritura andaluza toma protagonismo en Cadiz, pudién-
dose degustar pescaito frito en cualquier establecimiento. La variedad
es enorme: boquerones, sardinillas, chanquete, choco, puntillas, gam-
bas o pescadilla. Se sirve muy caliente, recién frito y se suele aderezar
con limén.

Tortilla de camarones. Se conoce también como ortiguillas fritas. Es un
plato con mucha historia realizado con harina, camarones y cebolla.

Puchero jerezano. Es un guiso elaborado con huesos blancos, costilla
salada, hueso de jamon, tocino, muslitos de pollo y carne de ternera. Se
puede servir con fideos o con arroz.

L Cordoba

Flamenquin. Se trata de un rollito de lomo de cerdo, queso y unas tiras
de jamon serrano por encima. Se empana con huevo y harina y se frie
en abundante aceite de oliva.

Salmorejo. Probablemente sea la tapa o entrante mas tipico de Cérdo-
ba. Se trata de una variante del gazpacho, mas consistente gracias a la
incorporacién del pan, y también mas suave, ya que no lleva pepino ni
pimiento. Se sirve con trocitos de jamdn serrano y huevo duro.

Rabo de toro. Este guiso se elabora, a fuego lento, con el rabo de toro
troceado, tomate, cebolla, pimiento verde, zanahoria, pimentdn, aza-
fran, pimienta y vino tinto. Su origen esta en las calderetas populares
gue se celebraban después de las corridas de toros.

L Granada

Espetos de sardinas. Son sardinas ensartadas en una cafia cocinadas a
la brasa.

Tortilla del Sacromonte. Es una tortilla realizada con sesos, criadillas, ja-
mon, chorizo, guisantes, patatas y pimientos. Se le puede afadir toma-
te frito por encima. Tanto en la Abadia del Sacromonte, como en



Fig. 3.
Espetos de sardinas.

cualquier rincén de Granada, se puede degustar esta deliciosa propues-
ta gastronémica.

Remojon granaino. Es una ensalada fresca de raices mozarabes elabo-
rada con naranja, cebolleta y bacalao desalado. Se le puede afiadir pa-
tata cocida o huevo duro.

Huelva

Albéndigas de choco. Es un guiso tradicional de la provincia realizado
con carne de choco picada con pan duro, perejil, ajo y huevo. Las albén-
digas se frien en aceite y se acompafnan de una salsa a base de cebolla
pochada, caldo de pescado y azafran.

Mojama (atun en salazon). Es una especialidad de la costa onubense.
Se prepara despiezando el atn y dejandolo en sal durante 24 horas.

Atun encebollado. Es un guiso de atun fresco, vino seco de Montilla,
ajo, aceite y cebolla.
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Fig. 5.
Huevos a la flamenca.

n culinaria

. Jaén

Andrajos. Son unas tortitas de harina fritas acompanadas de un sofrito
de tomate, cebolla, ajo, pimiento rojo y patatas.

Galianos. Se trata de un guiso que elaboraban los pastores realizado
con carne de liebre, conejo o pollo. Se acompana de tortas galianeras.

Carne de monte en adobo. Guiso de carne de caza (jabali, gamo o cier-
vO) que se macera durante 24 horas en vino tinto, brandy, ajo, hierbas
aromaticas, pimienta negra y aceite de oliva. Se frie en aceite de oliva.

. Malaga

Maimones. Constituyen una sopa de ajo que se prepara en muchos pue-
blos de la provincia. Para elaborarlos tenemos que freir ajos con aceite
y el pan del dia anterior cortado en rebanadas finas. En ese aceite con
ajos se afade agua hasta que hierva.

Porra antequerana. Es uno de los platos mas tradicionales y con mas
historia de Malaga. Es muy parecido al salmorejo, se compone de pan
duro, tomates muy maduros, pimientos, ajos, vinagre, sal y aceite de
oliva. Su nombre deriva de la porra que usaban los campesinos para
machacar los ingredientes que sobraban del campo.

Menestra a la rondefa. La menestra es un plato muy popular en toda
la huerta espafola, en el caso de la rondefia, se cocina con habas, alca-
chofas, guisantes y morcilla de Ronda.

§ Sevilla

Ternera sevillana. Se cocina la carne de ternera contrastando ingredien-
tes como el azafran, almendras, canela y aceitunas.

Huevos a la flamenca. Es un plato referente en la gastronomia sevillana,
compuesto por guisantes, pimientos morrones, patatas, cebolla, toma-
tes horneados en una cazuela de barro junto a chorizo, jamdn serrano
y huevos.

Soldaditos de Pavia. Son unas suculentas tiras de bacalao desalado re-
bozado con una masa a base de harina, levadura, azafran y agua. Se
frien en aceite para lograr una textura muy crujiente. Se suelen acom-
pafiar de pimientos rojos.
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