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Anexo. Postres en la restauracion -

La reposteria tradicional
andaluza

La reposteria andaluza es muy variada, cada pueblo y cada ciudad goza
de unas propuestas concretas atendiendo a la tematica y a la celebracién
del momento.

En ninguna mesa andaluza faltan dulces y postres tradicionales elaborados
siguiendo recetas antiguas, muchas de ellas con clara influencia andalusi, y
respetando el calendario liturgico.

Los ingredientes son variados pero en casi todas estas elaboraciones arte-
sanas encontraremos la presencia de almendras, miel, huevos o especias.

Si hacemos un recorrido por las distintas provincias de la region, nos en-
contraremos con las siguientes especialidades elaboradas, siguiendo las
recetas originales, en hornos artesanos de pastelerias tradicionales y de
conventos.

« Alfajores

El alfajor es un dulce en forma de cilindro elaborado a base de miel, al-
mendras, avellanas, harina, pan rallado y especias como cilantro, clavo,
matalalva, ajonjoliy canela.

« Lamedia luna de Almeria

Es uno de los pasteles mas tipicos y apreciados de la provincia almeriense.
El protagonista de esta elaboracion es el merengue, que se realiza con
claras de huevo batidas y azUcar en polvo. Una vez elaborado, se coloca
encima de un sencillo bizcocho cocinado con azlcar, harina y agua (0
leche).
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« Los pinonos granadinos

El pionono es uno de los emblemas gastronémicos de Granada.

Es un pequefio dulce para tomar de un solo bocado, realizado a partir
una base fina de bizcocho borracho de almibar enrollada sobre si misma
en forma de cilindro, rellena de crema pastelera y coronada con crema y
azUcar caramelizado. Es de textura muy agradable y fresco en boca.

« Pan de Cadiz

También conocido como turrén de Cadiz, es un dulce muy tipico en fiestas
navidenas. Tiene forma de panecillo y esta realizado con mazapan vy relle-
no de fruta confitada. El nombre de pan se le da porque se hornea antes
de su consumo. Es un producto de clara influencia de la cocina andalusi.




Documento
El uso del azicar
en la cocina arabe

La cana de azUcar, fue
fundamental para el
desarrollo de la reposteria
tradicional andalusi. De
hecho, la palabra ‘aztcar’
proviene directamente
del arabe: sukkar.

El azucar, ademas

de endulzar las
elaboraciones, aporta
numerosas cualidades,
la mas destacada es la

conservacion, consiguiendo

mantener durante largo
tiempo alimentos tan
fragiles y perecederos
como las frutas. En forma
de jaleas, mermeladas,
almibares o siropes,
disfrutamos del sabor de
la fruta durante meses.
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« Ganotes

El gaiote es un dulce muy tipico de los pueblos de la Sierra de Grazale-
ma, que se consume sobre todo durante la Semana Santa. Se trata de un
pequeno pastelillo frito muy dulce y especiado. Se elabora con harina,
huevos, canela, azucar, ralladura de limén, aceite de oliva y ajonjoli, y se
frie. Antes de comer, puede endulzarse con miel.

« Pezuias de Huelva

Como su nombre indica, estos dulces tienen forma de casco de caballo.
Este postre tan tipico y consumido en Almonte se elabora con bizcocho,
almibar, yema, crema pastelera y coco rallado.

« Mostachon de Utrera

De fama internacional, estos dulces de la localidad de Utrera forman parte
de las recetas importadas de la cultura arabe que popularizaron las monjas
clarisas. Es un bizcocho aplanado de origen arabe que se elabora artesa-
nalmente con harina, miel, huevo, canela y aztcar. Antes de consumirse,
se hornea encima de papel de estraza.
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« Pastel cordobés

En la mayorfa de cafeterias de Cérdoba y durante todo el afo, es facil
encontrar este delicioso pastel, ideal para acompanar un café o como me-
rienda.

Se trata de una elaboracién circular realizada con hojaldre y rellena de
cabello de angel o cidra. Se sirve en porciones triangulares.

« Pestinos

El pestifio es un dulce navidefio o de Semana Santa elaborado con masa
de harina frita en aceite de oliva e impregnada en miel. Se sirve con azu-
car en grano espolvoreada. Es una receta que se encuentra en todos los
rincones de Andalucia y adquiere diferentes variantes seguin se aromaticen
con distintas especias.

« Roscos de Semana Santa

Es una de las piezas de reposteria mas tipica de la cocina andaluza, muy
habitual en época de cuaresma. Se elabora de forma tradicional a base de
harina, huevos y matalauva.
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