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Alta cocina:

La esencia esta en nuestra tierra

Hulicis Murg Cordern

4 llegada un mament eh qee combnar ya mo & suli-

clonbe, lo cocing creclvd nos inndds y creemos que
fodo @sha en ulilizar la imaginacion. Lo solsticacion de sobo-
res, toxhares, oliones y colones han cofvadida o lo alla eocing
B Un Oré que AiNguRo de nuestos onlepasacos Begaron o
imagirar.

Cubandao i Foesio S supedn e chdlividad alansa sobo-
réss Sublirmes @ nsospechados y no hiy Nooo Gui & ke resisia,
P sn W inspinacion v lo sabidusio meoEsanas sus ObRs
coffén @l fieso da qissdar an malas imibociohes, sin aponar
saquienn b oulerticidod que és propodciona b inndicidn y que
i tienen nada que W con Nuesrs costumbnes on 1o Cocind.

¥ Oun pusde S pood S eS0s S0bOGES O B0 Ui QUERKTHOS
darks e loque de Snguianidod esconden wng mediccrs M-
fia prima, cuyd calidad s& marchilo intluss antes do RocH o
Ui joems s planhsanon Guk sxistieng,

Poe ko Cedl orles di sonsa néwdleciin, volaamos un poce a
6% Origenns,

Lo calidad de los malerios primos

Hi d@ reconocs mi debilsdod por |0 cenominada "ol
cocing” de mercada, E palea ol pié de lo obea, dio o dio. Ese
insiesligoaod probando con Sus rahas pan COnsaguir und wacu.
Mol LB M Piin® SOMAOR 1O Vi, @l Cvinbuned an blsqsada oe
mudvds expeiencios, Henen parg mi mucho  merio,
Especialments Ry, wa que no 10do e fan f0cil. Aungue opa-
reqlements Sé produzca e "d0°, en MUchos CoS04 &8 mas
Opanencio que realicod,

En el mismo centro de Cuenca,
un lugar donde comer es arte ...

En lo coding ya no san ks codas como anles, ni nada la
que pansca ser, S quisns unos hoevos de una galling compa-
ra fiemds qua imaestigar casi deniro o2 (05 comales, o resgo do
que Fe cumplas bas noimas sonilanios. No digamos s buscos
un pilla de comal de esos gue dan A ssendlo y S8 eslicon
ciguilasaes dosde los S5 do o mafand, pan hods un amaz
de log anfgeas. O & inenias coRSaguUin unce “conderalas”, do
oS que bos posiones Hevabon o comer Riebao v solo hierba y
qui Cormian faras hicras aromdtices en o monhe que cosi no
mibstEsilabat mamend o amille cuanda ibas o as0f und de Sus
paletillas. ¥ no nos plonleemas o kEmd de esas wedunos y
leguenbres frascos, fomales, judios, colabacings, ofc..... que
iban dir la husna o lo mesa & incuso $in [ear S comian a pi
di surco, .. Bl va & cosi un Sueho. Si decides comprar eslas
MCHias pAmas, Son muy pocos 105 bolsillas qua podrion par-
rnifirse qui @l 100% de sus alimerdos Dasicos huenan o3

Poro quizds despuds de honko ofar ko mcompensa ha
maeecida ko pena, He enconkoade un pusble @ lo siera do
Cuinca donde abh sd monhond 000 e30: "MISBOE" ¥ fd
S0d0 e ) Sofpdandicd & encusning Son 108 peoducios mahing-
b sin drampd nl SORG, QUi N OINaS ZONCEE OUM S8 CONSHLEN,
SN0 qued SU SAET @NCETa kS Malenas lamodos aquissas de
la olig cocing, falis como Selos &n hodas sus vorsdodes: He
Uil algurd MisSro e esios JaE:

«"BEolaius edulis™: "Considérado comd & ey dé oS seos
sibvesires pof Su Sobof ogrodable, intensa y prolunds, & sin
duda @ mis ulilizedo en o eloboiacion di exquisios plalos.
Lo consislencsd O SU COME ¥ roma LOROCherisiizn Racen que
SU personaligod 32 impongo sobee cugkluser olrd ingredienie,
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Cocina v gastronomia

Crudo o coGinadg, sus posibilidodes son amplios y woriodos, Cosor @l lomo de clerve en medallonas, salor, [P por
CTD prdogonisio o accmpanonie o8 comes, pescodos, amp- earing ¥ sodeeir dondo &l punio al gusho del comensol,
il -Poro o salso;

+*Morchella esculanio” -colmeniilg-: De olip valor culing- S& plco lo cabollo y 58 pocha en une sorén con ocele,
N, BSOSO ¥ MUy Qpeecindn. desiosd por su refingdo aromo y @ gnoden |08 Dolefus conodos  cuondo esen doeodos, 52
sabar persistenie, ogrega el vimd, dejdndose cocer 5 minulos, s& afode o

#*Montharellus clborius® ~rebozuelo-; Desprende un croma nate, ¥ 58 deja cocer oiros 10 minuios. Una vez cockdo 52
0 fruha tresco que 1o hoce muy opreciodo como ingredient:  ITBURD y 58 POSO POF @ ChND O LN COMIBOr POFD DOIRMET URD
parg posines, siendo lemiblén alracliva come acompafhamisnte salso fina.
g2 COmes, p-EB.’.‘I]l:IEE, anoz, |J-l:r51'l:l o verdunis, & II1I'I'IE]IZII'|:I|}|E'
loFmoneo pae de diversas $0isos, -Poem |0 compofa;

#*Calocybe gomibosa” -5ei0 de San Jorge o pemechico-: E5 Coced s MOF0S 00N OZUCON cuandD 58 Ve que esio
comasa, de lesduro firme y compacto, peeo Bema @ lo wez. Un cockdo (hecho memeloda) refinar.
inkems0 argma a hotirg reclen molido ¥ya kewvaduros kg dodo de

una apreciada personalidod, Pinchas y revueiios son su princ- Wonbaje:

pal aplicocidn en ko cocdng, Codocor en un ploo bos medoliones del cler sobsodios
#Truims: La fnsa es un honpo sublemineo, fusg da wun mice- ¢on lo crema de “Dobsius”, rallones por encima los inulos.

lip gue = desarclla en osoclochdn con los ralces de cleros En umd salsena poner ko cOMpoia g3 moras par ocom-

drboles {encines, robles y chopama) y quea Bamaemas “drbo- pafar el plofo coma guamiciin o
les frulerps”. El micelo es un enimamodo de fincs flomeanios
que ol osockarse a las rodoes de los drboles indferas medianks
unos drganas llomados micorzos, desanollon un mecanismo
de imlercambio de elemenios nuiritives ovorobles poeo & cre-
cimienty da ombos soclos. Por un lada, &l micells proposcio-
na al drbol ciedos oligoelementos que &l no pueds sinkelizar y
por el piro, el drbol suminising ol micelio olgunas subsioncios,
Ozucoees enfra oiras, necesanas pana el desamolle de las nudos.

Lo recupérnciin de la calidod da la materia prima an lo
gastionomio da hoy, ol como los gue hemos mencionoda,
debaria ser objeto da mayor alencion y estudio. Quizds asl, las
comes, las werduras, las frufas volverdan a 1ener el iniguolabls
8 [nsupsroble sabor da hocs unas ofios. Como 58 mandsna an
los exquisiteces da las trufos y sedas que no pusdes manipular-
58, beniendo &l sobor de nuestna infancia. Qué sevio da nuesira
memoria sin aguellos sencilies ecelos de lo sabidwio popular,
distintas en codo astocion, y de saboees inigualobles. Peo =
anlra fanla inndvosian nos pardamos, siempe nos quadand i
posibilidod de ir o Masagosa y entre montaios buscar lo awlen-
ficidiad da una matedo primo, an cantidad y colidod abundian-
te, Iodavia no conlaminoda par &l progreso y s avonces fec-
noligicos.

La= prasania bo mussing dé una recald cuyos bases san las
producios exquisitcs que an Masegasa s& dan:

LOMO DE CIERVO CON CREMA DE BOLETUS ¥ TRURA Y
COMPOTA DE MORAS

Ingredianies pang cudlio pérsomnos:

=1 Ky de loemd de clanva (250 gr. por persona}.

- 1 ceholla.

-7 Kj. da balahss.

=1 o negra (sl gusia mucha se puede ohodi una por

-7 W0 dé nala.

-7 Kg. dir moros.

-7 Kg. de azicor.

-2 cucharados Soperos da harna.
-1 vas0 de wino blanco.

Sal,

Elaboracion:
=Porg o lomo;
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