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guisandero, ra
1.m.y f. Persona que guisa la comida.

Si quieres conocer un lugar, gué mejor que hacerlo
a través de sus gentes y sus platos. La cocina

es siempre, sin duda, la mejor opcién. Y cuando

una cosa se junta con la otra, nada mejor que reunir
esas recetas tradicionales en un libro, con un titulo
que no deja lugar a dudas, Manchamanteles.

Si tienes este libro en tus manos eres de los nuestros:
cocina de toda la vida hecha con carino y, cémo no,

con tiempo, el secreto que no es secreto. La slow cooker
te da eso: magia, ese toque a fuego lento que propicia
una cocina sencilla, saludable y muy sabrosa.

En cocina, el resultado deseado se consigue con mimo

y sin prisas. Nos podemos complicar, o no, en el proceso,

pero con la ayuda de Marta todo es mas facil. El truco
principal que descubriras en estas pdginas es el de
trabajar sin prisas, a fuego lento, como siempre se hizo.
Un buen guiso requiere de horas de coccién y fuego
lento. Asi que, si sigues cada paso a paso de este libro,
le anades buen producto y un poco de mimo, fiate,

te van a hacer la ola en casa. Y no olvides comprar

un pan de calidad, pues aqui hay moja-moja del bueno,
de dejar el plato limpio.

Gracias a Manchamanteles te convertirds en guisandero
o guisandera. Guisandera, esa palabra que hace

Prologo de un guisandero

referencia a la mujer que cocinay, a la vez, alimenta.

Esa figura de Asturias que tanto me gusta y que se puede
trasladar a todas las zonas de Espana. Las madres

de toda la vida, las amas de casa que preparaban guisos
y pucheros para alimentar cuerpo y alma.

;Qué encontraras en este libro? Te hago un spoiler

en toda regla. Todo estd buenisimo. He tenido el placer
y honor de probar algunos de estos platos, asi que hablo
con propiedad. La amiga Marta nos deleita con recetas
deliciosas, perfectas para el dia a dia, como la sopa de
ajo, el bacalao ajoarriero o las lentejas con salchichas

y panceta. Y también recetas para dias mas festivos,
como la sopa de pescado, los callos a la madrilena

o los chipirones rellenos en su tinta. El puchero por
excelencia.

Llegados a este momento del prélogo y con el estomago
vacio, lo importante del libro, sin rodeos, es que o0s
pongais a cocinar y disfrutar de estos platos en buena
compania. Os aseguro que este libro os dard la felicidad,
os hara disfrutar y recordar esas recetas de vuestras
abuelas donde el amor y el carifo estan siempre
presentes.

Alfonso Lopez Alonso
Recetas de Rechupete

Prologo de un guisandero ~ 5
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#manchamanteles

Sopas y cremas



Sopa
de ajo

Preparacion: 20 minutos
Coccioén: 3 horas
Temperatura: ALTA
Raciones: 4

Ingredientes

125 g de pan reposado durante un dia
3 dientes de ajo
Aceite de oliva virgen extra
1,5 cucharadas de pimenton dulce
1 L de caldo de carne, jamodn o ave
2 huevos
Sal

16 ~ Sopas y cremas

Elaboracion

1 ~ Corta el pan en rodajas finas y reserva.

2 ~ Pela los ajos, cortalos en rodajas finas y frielos
en una sartén amplia con 2 cucharadas de aceite
de oliva hasta que empiecen a cambiar de color.

3 ~ Retira la sartén del fuego, incorpora el pimentén
y mézclalo con los ajos y el aceite.

4 ~ Anade el pan reservado, enciende el fuego bajo
y mezcla hasta que quede completamente
impregnado con el aceite y el pimenton.

5 ~ Vierte el caldo en el slow cooker y anade
el contenido de la sartén.

6 ~ Cocina durante 3 horas en ALTA.

7 ~ Remueve la sopa, prueba y rectifica el punto
de sal.

8 ~ Bate los huevos, anadelos a la sopa caliente,
mezcla hasta que queden cuajados y sirve
de inmediato.

Consejo

El caldo anade sabor a la sopa, pero para ser fiel
a la receta original de esta sopa pobre puedes
prepararla con agua.






Sopa

de carrilleras

Preparacion: 15 minutos
Coccion: 4 horas 30 minutos
Temperatura: ALTA
Raciones: 4

Ingredientes

2 zanahorias pequenas
100 g de setas shiitake
1 ramita de apio
1 patata mediana
1 cebolla fresca
1 diente de ajo
50 ml de aceite de oliva virgen extra
3 carrilleras de cerdo
Tomillo fresco
1 L de caldo de ave o jamén
Perejil fresco
Sal

34 ~ Sopasy cremas

Elaboracion

1 ~

Pela las zanahorias y cortalas en rodajas
delgadas.

2 ~ Limpia las setas y trocéalas en [dminas finas.

3 ~ Corta la rama de apio en bastones y trocéalos
en rodajas muy finas.

4 ~ Pela la patata, ldvala y cértala por la mitad.
Parte esa mitad en dos y corta las mitades
en l[dminas finas.

5 ~ Trocea la cebolla muy fina incluyendo la parte
verde. Pica el ajo.

6 ~ Cocina la cebolla y el ajo en una sartén con
aceite de oliva hasta que la cebolla quede
blanda y ligeramente dorada.

7 ~ Pon los ingredientes troceados y la cebolla
pochada en el slow cooker formando una cama.

8 ~ Salpimienta las carrilleras y ponlas encima.

9 ~ Ata varias ramas de tomillo con hilo de cocina
y ponlo sobre la carne.

10 ~ Cocina durante 3 horas y 30 minutos en ALTA
o hasta que la carne esté tierna y se desmenuce
facilmente.

11 ~ Retira el atado de tomillo. Saca las carrilleras
y picalas con un cuchillo. Devuelve la carne
al slow cooker.

12 ~ Anade el caldo de ave caliente y cocina durante
1 hora méas en ALTA.

13 ~ Prueba y rectifica el punto de sal. Anade
pimienta negra al gusto.

14 ~ Sirve con perejil fresco picado.

Consejo

Incorpora el caldo caliente para evitar que el contraste
de temperaturas pueda danar el recipiente de tu
slow cooker.






Guiso
picante

Preparacion: 15 minutos
Coccion: 4 horas
Temperatura: ALTA
Raciones: 4

Ingredientes

900 g de berenjenas
200 g de calabaza sin piel ni semillas

1 pimiento rojo italiano
1 cebolla fresca
Jengibre fresco
2 dientes de ajo

1 guindilla roja fresca

Aceite de oliva virgen extra
Pimienta negra
85 g de tomate doble concentrado
Sal

50 ~ Hortalizas

de berenjenas

b ~
7 ~

Elaboracion

Lava las berenjenas, elimina el pedinculo

y cortalas en rodajas o cuartos de 2 0 3 cm
de grosor.

Sala la berenjena y déjala reposar durante
30 minutos. Elimina el exceso de sal

y el liguido que sude con papel de cocina

0 un pano limpio.

Corta la calabaza en dados de 1 cm.

Trocea el pimiento y la cebolla en trozos
pequenos.

Ralla el jengibre hasta obtener 1 cucharada
de pasta.

Tritura los ajos.

Protégete las manos con guantes finos aptos
para uso alimentario. Abre la guindilla con
un cuchillo, elimina el pedunculo y las pepitas.
Picala en trozos finos.

Mezcla el jengibre con 4 cucharadas de aceite
de oliva, el ajo triturado, pimienta negra

y la guindilla troceada.

Embadurna las berenjenas troceadas con

la mezcla y ponlas en el slow cooker. Ahade
las hortalizas troceadas y el tomate doble
concentrado, remueve y cocina durante

4 horas en ALTA o hasta que la berenjena
esté tierna.

Al terminar la coccion, prueba y rectifica

el punto de sal.

Consejo

Sino te gusta el picante, haz este guiso sin guindilla
y moderando el uso de la pimienta negra.






Elaboracion

Callos 1 ~ Prepara una olla con abundante agua y llévala
a ebullicién. Cuando el agua esté hirviendo,
[ ) ~N ~
a la madrllena anade los callos, la pata y el morro troceados
y deja que hierva durante 15 minutos
a fuego vivo.

2 ~ Escurre y pasa las carnes por agua corriente
durante varios minutos.

Preparacién: 40 minutos 3 ~ Coloca los callos, la pata y el morro en el
Coccién: 11 horas recipiente del slow cooker. Ahade la morcilla,
Temperatura: BAJA-ALTA el chorizo y el hueso de jamén.
Raciones: 4 4 ~ Pela la cebolla y pinchala con los clavos.

5 ~ Parte la cabeza de ajos por la mitad con un
corte longitudinal. Coloca la cebolla y la cabeza

Ingredlentes de ajo cortada en el recipiente.
6 ~ Incorpora el agua medida y un poco de sal,
750 g de callos de ternera y cocina durante 10 horas en BAJA o hasta
Y de kg de pata que los callos estén tiernos y a tu gusto.
% de kg de morro 7 ~ Retira del guiso de callos todos los huesos
1 morcilla oreada que hayan podido quedar y el de jamén.
2 chorizos tipo asturiano Desgrasa los callos a tu gusto.
1 hueso de jamén 8 ~ Saca la cebolla, quita y desecha los clavos.
1 cebolla Extrae la pulpa de la cabeza de ajos con una
8 clavos de olor cucharilla.
1 cabeza de ajos 9 ~ Tritura con la batidora la cebolla troceada
500 ml de agua y la pulpa de ajo con un poco de caldo de
1 cucharadita de pimentén dulce o picante coccién y el pimentén, y vierte sobre el guiso.
Sal Mueve la olla hasta que se mezcle.

10 ~ Cocina 1 hora mas en ALTA.

11 ~ Deja reposar un dia antes de consumir
los callos para que los sabores se asienten.

12 ~ Antes de servir, calienta, prueba y rectifica
de sal y pimentdn si es necesario. Trocea
los chorizos y la morcilla, anddelos al guiso
y sirve.

Consejo

Puedes utilizar pimentoén picante, dulce o una mezcla
de ambos, dependiendo del toque de picante que
quieras que tengan los callos.

74 ~ Carnesy aves
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Chipirones

rellenos
en su tinta

Preparacion: 50 minutos
Coccion: 3 horas 30 minutos
Temperatura: ALTA
Raciones: 4

Ingredientes

1,5 kg de chipirones
3 cebollas grandes
4 dientes de ajo
Aceite de oliva virgen extra
Perejil fresco
30 g de tinta de calamar
85 g de tomate doble concentrado
Sal

94 ~ Del mar

Elaboracion

1~

Limpia los chipirones tirando de los tentaculos
y extrayendo la jibia y cualquier residuo que
quede en el interior. Separa los tentaculos
de la zona de los ojos y elimina la parte dura
que queda en el centro. Reserva los tentaculos
y las aletas.

Lava el interior de los chipirones, enjuaga
con agua y deja escurrir.

Pica los tentdculos en trozos muy finos,

de entre 3y 5 mm. Trocea también

las aletas 'y 3 o0 4 chipirones.

Corta las cebollas en trozos muy finos.
Tritura los ajos y pica el perejil.

Pon la cebolla y el ajo a pochar en una sartén
con 4 cucharadas de aceite de oliva. Cocina
a fuego medio hasta que la cebolla esté
trasparente y ligeramente dorada.

Aparta un tercio de la cebolla pochada y
mézclala con la picada de calamar. Anade
sal al gusto, 2 cucharadas de perejil picado
y mezcla.

Rellena los chipirones con la mezcla

y ciérralos atravesando la parte abierta

con un palillo. Guardalos en el frigorifico.
Mezcla en el recipiente del slow cooker la
tinta, el tomate doble concentrado, la cebolla
pochada restante y un poco de sal. Cocina
durante 2 horas en ALTA.

Después tritura la salsa sin sacarla del
recipiente.

Coloca los chipirones rellenos sobre la salsa
caliente. Si los chipirones han soltado jugos
al reposar, anade esos jugos al slow cooker.
Cocina durante 1 hora 30 minutos en ALTA

o0 hasta que los chipirones estén cocinados,
tiernos y enteros.

Consejo

Sirve con arroz blanco y espolvorea los chipirones
con perejil fresco picado.






