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Auditorio de Tenerife

Un sueno junto al Atlantico

ww'w, auditoriodetenerife. com

Lpana




Puerto de la Cruz
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Puerto de la Cruz - Tenerife - Spain
www.loroparque.com

Loro Parque is the Canaries
world-famous and mosl beloved
animal park adventure and we invite
you to create some unforgettable
memories of your holiday in our
special piece of paradise.
Qut-of-the-ordinary experiences
awalt you in our animal habitats that
put you front and centre in the
animal's worlds. Discover the
Antarctic at Planet Penguin that is
home to an iceberg and hundreds
of penguins, take your seat at the
spectacular Orca Ocean and watch
as our killer whales demonstrate
their strength and agility and see if
you can keep a grin off your face as
our acrobatic dolphins show you
their gravity defying moves. You will
also laugh with our sea llons and be
impressed by the parrots of
beautiful feathers flying around you.
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the best and
most
famous hotels
of the
Canary islands
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The Oriental Spa Garden

Moeda. Rchard | Yeoward, | | CP. 38400
Puerto de la Cruz | Tenerds | Espafa
Tel +34 512 381 400 | Fax: + 34 927 381 504
g-mail; hotelbotmicofihotelbotanico.com
hotelbotanica.com




CASINO SANTA CRUZ

HOTEL MEMCEY

CASINO PUERTO DE LA CRUZ
LAGO MARTIANEZ

CASINO PLAYA DE LAS AMERICAS

HOTEL GRANM TINERFE
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IMPLEMENTANDO PROGRAMAS
DE MEJORA EN VIDA SALUDABLE

COMPROMETIDOS CON LA EXCELENCIA
UNIVERSITARIA EN TODOS SUS AMBITOS

bE "l."d‘
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3
Area de Sanidad y Relacione

s con la Universidad

922 239 B850 sanidad@tenerifle.es - universidad@tenerife.es - alarco@tenarife.es




Disfruta de los sabores méas auténticos de la
exquisita gastronomia canaria, donde tradicion y
modernidad se dan la mano para crear exquisitos
platos. Marcada por lasencillezy por la frescuray
calidad de los productos de la tierra y del mar, la
cocinaislefia sorprende al paladar con sugerentes
especialidades: pescados como la vieja o el
cherne; mariscos como las lapas, burgados
(bigaros) y camarones; carnes de conejo,
especialmente sabroso cuando se prepara en
salmorejo, la popular carne fiesta y los guisos de
cordero y cabrito son sélo algunos apetecibles
ejemplos.

Excelentes quesos, una rica variedad de
mieles y la reposteria mas tradicional sorprenden
junto a la calidad de unos vinos excelentes,
nacidos de la tierra volcanica y una tradicion de
siglos.

Enjoy the real taste of exquisite Canarian
cooking, in which tradition and modernity go
hand in hand to create delicious dishes.
Characterised by its simplicity and the freshness
and quality of the produce of land and sea, the
cuisine of the islands could surprise the palate
with its imaginative specialities: fish such as the
vieja or cherne; seafood such as limpets, winkles
and shrimps; rabbit meat, which is especially
tasty when prepared in salmorejo sauce, carne
fiesta and lamb and goat's kid casseroles are only
a few mouth-watering examples.

Superb cheeses, a rich variety of different
kinds of honey and traditional cake and dessert-
making will astound you together with the quality
of excellent wines from grapes grown in the rich
volcanic soil and with a centuries-old tradition.

Cocina Canaria

Canary Island cuisine

10 Gastronomia






LA PAPA THE POTATO

En la Peninsula recibe el nombre de patata, lo que en
Canarias se conoce como papa. Llegé a Santa Cruz de
Tenerife en 1622 siendo su origen el Per( y cuajando a grado
tal su cultivo que hoy dia su consumo esta profundamente
arraigado.

Las papas se preparan en Canarias sancochadas y
arrugadas,como acompariamiento de otros platos. Se
acompafian deliciosamente con un mojo picén verde o
colorado. También existen otros mojos, como son el de queso
oalmogrotey el de almendras.

The potato, which es called patata throughout the
Peninsula, is known as papa in the Canary Islands. Having
first arrived in Santa Cruz (Tenerife) from Peru in 1622, its
cultivarion was such a great success that today it ranks as one
of the most traditional crops.

As well as being served as an accompaniment to other
dishes, potatoes are eaten in the Canaries as papas
sancochadas or papas arrugadas. Papas arrugadas are
accompanied by two delicious sauces, mojo picon verde
(green) and mojo Colorado (red).

Examples of the other mojo sauces to be savoured are a
cheese variety called mojo almogrote and an almond relish
called mojo de almendras.

LEGUMBRES HECUMES

Hoy en dia las legumbres se consumen, principalmente,
como ingredientes de diversos guisos. Asi, el popular
puchero canario derivado de la olla guisada peninsular.

Frecuentemente lo que sobra del puchero, el canario lo
aprovecha desde antiguo paralacenay para confeccionar el
popular tumbo.

Nowadays legumes ares used mainly as the basic
ingredient for a range of dishes. The popular puchero
canario, for instance, is derived from the stew known on the
Peninsulaas olla guisada.

Any leftovers from the puchero are frequently served up
again for the evening meal or are used to make the Canary
favourite called tumbo.

12 Gastronomia



lejerérnco

del Teide

El Teide, &l pico mas alto de Expafio, &5 como wno
soberbia otolayo que emerge en el Archipiglogo
Caonoric. Su cuspide olconza bos 3.715 mits, sobre el
nivel del mar y el espectacvio que se ofrece desde
esta aliura es sumamente grandioso y Tascinanke.

Grocios ol Teleferico que focilifo &l occeso en pocos
minutos, el pancrama va cambiande groduvalments
do parspectiva produciendo esio escenaon uno
emocinonta ascolo de impresiones.

Uno vaz llagodos o lo bose de lo cimo, s ofrace

al wisitonte un mirador insospechodo desde

donde pueden admirarse los bellezas de una
pRENGREMICE Nwnc visio, puees @ coro distancia y
¥o en al mismo pico, nuestra mircdo pupr,'.l:l abarcor
@ las dios despejades, tods ef Aschiplélage gue
constituyen las kelas Aforunadas,

Lo escansion al Pico del Tesde, sera &l complementa
ety importanie de unas inohidobles vocacones.

INFORMACION
Instalaciontelf. 922 010 445
Oficinas telf. 922 010 440
Fax.922 287 837
teleferico@telefericoteide.com
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DISFRUTE DEL SABOR DE
NUESTRA TIERRA TODO EL ANO

GARANTIZAMOS EL SUMINISTRO
DURANTE TODO EL ANO

Para fresco... un congeladg

CARRETERA DEL BOQUERON, N° 3
Tfno.: 922 63 64 45/ 65 05 - Fax: 922 63 61 39
GUAMASA Tenerife (Islas Canarias)
pedidos@frant.es




CARNES

También el cochinillo asado se consume por estos lares.
La carne de cabrito y la de cabra u oveja, tienen del mismo
modo su aplicacién culinaria en el recetario canario.
Cordero, conejo, ternera, hacen las delicias de los gourmets
mas exigentes.

Roast suckling pig is as popular on the Islands as it is in
Castile. Kid goat, goat and mutton also enjoy pride of place
in traditional Canary cuisine, along with lamb, rabbit and
veal...and will delight even the most demanding of
gourmets.

PESCADOS

Los pescados de mayor consumo insular son los que
pueblan el océano inmediato. El chicharro, las sardinas, el
boquerén, la vieja, las chopas son delicioso bocado
solicitado por personas autoctonas y foraneas. Los
chicharros de Santa Cruz de Tenerife dieron el nombre a las
gentes de esta ciudad, que son conocidos como chicharreros.

El rey de los pescados es la vieja, de sabrosa carne.

El caldo de pescado tradicional exige su preparacion con
mero, aunque otras especies que se pescan en la zona, como
el bocinegro, el besugo, la sama o el abadejo son muy
propicios para dar agusto y sabor a este plato.

The most commonly consumed fish in the Canary Islands
are those to be found in the surrounding ocean. A number of
small fish, such as sardines, anchovies, horse mackerel and
parrot fish are truly delicious fare much sought-after by
locals and visitors alike.

Curiously enough, the renouwed horse mackerel or
chicharros of Santa Cruz de Tenerife have even lent their
name to the inhabitants of the city, who are referred to as
chicharreros.

The true king amongst Canary Island fish, however, is the
vieja, or parrot fish, a member of the sea bream family that
hastasty flesh.

Fish soup or caldo de pescado is traditionally made using
grouper, although several other species caught in the area,
the red bream, the dentex and the abadejo or Pollack can also
be used to add flavour to this dish.

Introduccion 15
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DULCERIAS
Y POSTRES

CONFECTIONERY
AND DESSERTS

Del amplio repertorio de dulces y postres de la
reposteria canaria, algunos son tan popularesy su
consumo se halla tan extendido que tienen su
réplica por toda la geografia peninsular.

Se puede citar la torta de queso o quesadilla,
las delicias, el dulce confeccionado de calabazay
denominado cabello de angely los pestifios.

Suchis the popularity and so widespread is the
consumption enjoyed by some elements of the
highly varied confectionery of the Canaries that
they are produced practically all over Spain.

Belonging to the former category are the
custard-style natillas, creamed rice or arroz con
leche and the pastries called mantecados.
Amongst the specialities originating strictly on
the Islands are the local cheese cake or quesadilla,
the so-called delicias, the sweet pumpkin filling
called cabello de angel and the pestifios.

Excelente bodega
[con vinos de las mis
imporiantes denominaciones).

Especialidad en
cocina castellana,

asados, cordero, cochinillo,
carnes y pescado.
Seleccion de tapas.

u W W W | ] ] ] ] L] n L] u L » Abierto lﬂﬁﬂlﬁ los dias
de 13:00 h. hasta
Residencial El Camison, Local: 40 - Las Américas - Tel. 922 786 305 - 922 792 134 01:00 h. da la mulruulda.




QUESOS

CHEESES

Dependiendo del tipo de ganado
predominante, cada isla tiene un queso especifico
que lacaracteriza:

Lanzarote: queso blanco, de fuerte sabor
como corresponde al resultante de emplear leche
de cabra.

Fuerteventura: mezcla de leche de cabra con
algo de oveja.

Gran Canaria: uno de los quesos mas
destacados es el llamado de Flor, mezcla en su
composicion leche de vacay oveja.

El de Tenerife combina los tres tipos de leche;
esunqueso tierno, que se destaca por su blancura.

En contraposicion, el de La Gomera en un
queso curado, al mezclar leche de cabra y de
oveja.

En El Hierro el queso se muestra ligeramente
acidoy de sabor un tanto ahumado.

Finalmente el de La Palma es gustoso al
paladar y utiliza leche de ovejay de cabra.

Depending on the type of livestock found in its
pastures, each island boasts its own particular,
highly characteristic cheese:

Lanzarote: white cheese strong flavour
tyupical of those made from goat's milk.

Fuerteventura: using goat's and and sheep's
milk.

Gran Canaria: One of the Islands' finest
cheeses is Flor, featuring a composition of three
parts cow's milk to one part sheep's milk.

The white, rindless soft cheese made on
Tenerife isablend of all three types of milk.

On the other hand, the cheese of La Gomera is
cured and spicy, based on a mixture of goat's and
sheep's cheese.

El Hierro cheese is slightly acidic and features
asmoked fravour.

The island of La Palma produces a tasty cheese
made from sheep's and goat's milk.

Introduccion 17
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La produccion de vino canario no llega a cubrir
el consumo insular, pese a que su calidad se halla
reconocida desde que en el siglo XVI fueron dados
aconocer en el exterior.

Los vinos tintos son densos, de diversas
calidades segun su procedencia, fuertes, gustosos al
paladar y de una amplia gama de matices color rubi.

Para acompafar cualquier tipo de pescados a
la plancha o fritos, carnes blancas y comidas
ligeras, lo ideal es hacerlo con uno de los
diferentes vinos blancos; los hay secos, jévenes,
afrutados...

Entre los considerados como vinos
artesanales destaca el Malvasia, vino generoso y
dulce que recibe el nombre de la uva procedente
de la ciudad homoénima griega de la cual es
originaria. Su excelente aroma, sabor en boca
delicioso y graduacion de hasta 19°, hace que sea
el més acreditado de los caldos islefios.

Por dltimo, mencionar otras bebidas muy
populares como son: la mistela, la guindilla, el
ponchey el mejunje.

VINOS

WINES

La mistela puede tener diversa graduacion,
segun la mezcla de los liquidos que entran en su
composicién. Se consume asiduamente en las
islas.

Entre los ponches el mas famoso es el de
huevo, que ademas de azlcar y ron sustituye el
limény té tradicional por clara de huevoy leche.

El mejunje tiene clara vocacion eclesial, ya
que servia para agasajar a los clérigos en sus
visitas pastorales. La receta para su preparacion
incluye: ron, limény miel de abejas.

Sirva aqui este breve pero intenso repaso de
referencia obligada por la cocina canaria y por su
riqueza de singularidades que es preciso
descubrir personalmente para degustarlas vy
disfrutarlas en toda su plenitud.

SABOR canario

Sabor a nuestra tierra...

En Montesano, podra disfrutar de una extensa vanedad de
loa mas frescos def mercac

|l;.|. Eas O I eRNTES O8 88T
psa al fabricarse en Canarlas y por canarios

B UEmMpo gus ranscumre desde su labncacion hasta Bega
hogar de 10008 ko8 Canancs, se nealiza an un lempa e
QDITHDE I8 pRMEera mousinag en 8 amnipielagno con un surio
[ By g rOOUCTIOR Carnicos de saars Propeh
Cabe destacar los producics saborados SIN GLUTEN
Mi TOSA i | TRTioe | ins su pkaniud el
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Productos Montesano, sabor a salud.

:Te gusta lo sano?
ﬂ;‘
montesano
eS—

www.montesano.es






Wine production on the
Canaries is not sufficient to
satisfy local consumer demands,
even though the fine quality of the
wines made on the archipelago
has been common knowledge
ever since the 16th century when
they first became known
overseas.

The dense regional red wines
vary in quality according to their
origin, are strong, tasty on the
palate and are one of many shades
of ruby red.

The best way to wash down
any fried or grille fish dishes,
white meats and light meals is by
savouring one of the Islands'
different white wines.

The true highlight of
traditional Canary wines is
Malvasia, a full-bodied,sweet
wine that owes its name to the
Greek town from which its grapes
originate.

Owing to its excellent bouquet,
its exquisite taste and an alcohol
content of up to 19°, Malvasia
ranks as the best known of all
Canary wines.

Lastly, there are a number of
other other highly popular local
beverages, such as mistela,
guindilla, ponche and mejunje.
Regularly enjoyed by the
Islanders, mistela varies in alcohol
content according to the
ingredients of its varieties.

Canary punches is an eggnog
called ponche de huevo wich
combines sugar and rum with egg
and milk instead of the traditional
teaand lemon.

Mejunje, a mixture of rum,
lemon and honey, is a beverage
with distinctly religious
connotations.

We should remind the reader
that such a wealth of culinary
delights has to be savoured in
person ifitis to be fully enjoyed.
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Filates

s salud... es calided de vida.

& Los Lionos Sels, 8. 1°-7, Edf. Mesvo Cabo Liencs. BT de Tenerife [ 36005)
T 922 21 65 43

& PILATES

& un Sistema de trabao
caorporal y mental gue consta de
Ung BECUBNcE de Bperoicios, gue
fortabecen y estiran todos los
grupas musculares del cuerpo, con
los gue se consigue mejorar el
gquilibrio corporal y dar eslabilided
a la columna vertebral.

E3 una herramienta mury
importance en el campo de k8
prevencion y rehabilitacion de
lesiones

Esth indicado para todas las
edades, estilos de vida y capacidad
fimica

Es muy recomendsable para
DErgOonEs que padecen o buscan
une actividad preventiva. Pilates
e5Ld complatamente integrado an
los programas de rehabilitacion de

EEUL v ol Reina Uneda

Pars Gruz de pedra, 7 bajo. Edl. Les Neves. La Laguna
Tino: 922 E3 489 00
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PARQUE ETNOGRAFICO PIRAMIDES DE GUIMAR
ETHNOGRAPHIC PARK PIRAMIDES DE GUIMAR

El Parque Etnografico Piramides de Guimar, en el sur de
Tenerife, es un complejo de 64.000 m2 que contiene seis
estructuras piramidales orientadas astronémicamente a los
solsticios de verano e invierno. El Parque ofrece al visitante la
posibilidad de contemplar estas construcciones escalonadas que
guardan una sorprendente similitud arquitecténica con las
encontradas en Egipto, Mesopotamia, Cerdefia, Sicilia, Sudamé-
ricay otras partes del mundo.

El Parque cuenta con un moderno Auditorio, donde una
proyeccién muestra las posibles migraciones humanas en
tiempos remotos y las asombrosas coincidencias entre las
culturas de ambos lados del Atléntico, como México, Perd,
Mesopotamiay Egipto.

El documental también narra las expediciones del prestigioso
antropdlogo noruego Thor Heyerdahl, impulsor del estudio en las
piramides de Guimar. En las salas anexas al Auditorio se profun-
diza en la vida del Dr. Heyerdahl mediante una nueva exposicion
dedicada a sus impresionantes experiencias, asi como en la Zona
de Navegacion Primitiva, un &rea dedicada a sus diversas
expediciones transoceanicas, incluyendo réplicas de las distintas
embarcaciones de junco y madera que utilizd, como el Kon Tiki,
el Ray el Rall o el Tigris. Su famosa expedicion Kon Tiki, en la
cual atraveso el Océano Pacifico en 101 dias en 1947, le vali¢ el
Premio Oscar de la Academia al mejor documental.

El Museo, ubicado en la sefiorial Casa Chacona, complemen-
ta la oferta de este Parque con réplicas de esculturas, ceramicas,
fotos, maquetas y otros importantes testimonios que muestran los
paralelismos culturales entre las antiguas civilizaciones de ambas
orillas del Atlantico, la ubicacion global de pirdmides escalona-
das, el uso de embarcaciones de junco, los resultados obtenidos
en las camparfias de excavacion realizadas en el Parque Etnogréfi-
co y una impresionante coleccion de imégenes de pirdamides
escalonadas de todo el mundo.

Los méas de 20.000 m2 de jardines de flora autéctona com-
prenden sendas rutas botanicas y de exportaciones, a lo largo de
las cuales se aprendera sobre la vegetacion endémica Canaria, asi
como sobre los diversos productos que han marcado las exporta-
ciones del archipiélagoalo largo de los siglos.

El Parque posee, ademés, un centro de ocio con cafeteria,
punto de informacién, amplias terrazas y una tienda tematica. Son
muchas las razones para venir al Parque Etnogréafico Piramides de
Guimar. Se trata de un emocionante viaje a través de las civiliza-
ciones antiguas donde la sola contemplacion de este complejo
monumental es ya una experiencia cultural de primer orden.

“Pirdmides de Glimar", situated in the south of Tenerife, is a
64.000m2 site that includes a complex of step pyramids that are
astronomically oriented to the sun during the summer and winter
solstices. Within its premises the visitor will discover six stepped
pyramids showing a great resemblance to those found in Egypt,
Mesopotamia, Sardinia, Sicily, South America and other places
around the world.

The Auditorium of the Park shows a documentary about the
possible human migrations in prehistory and the amazing
similarities existing on both sides of the Atlantic. The
documentary also explains the expeditions undertaken by world
famous anthropologist and founder of the Park, Dr. Thor
Heyerdahl. The rooms adjacent to the auditorium include further
references to Heyerdahl’s life, such as the navigation area, which
explains his various transoceanic expeditions, including replicas
of the reed and wooden boats used by him such as the Kon Tiki,
Ra and Ra Il or Tigris. His Kon Tiki expedition, in which he
crossed the Pacific ocean in awooden raft in 1947, earned him an
Academy award for the Best Documentary. He was also the
recipient of countless prizes, awards, Doctor Honoris Causa, and
was voted by the Norwegian press as ‘Norwegian of the
Twentieth Century’.

The Park also includes the outstanding Casa Chacona
Museum, where one can discover replicas of statues, ceramics,
photographs and other examples of the cultural parallelisms
existing between the old and new worlds, and information about
the use of reed boats for navigation, the results of past
archaeological campaigns undertaken at the site and an
impressive collection of images of step pyramids around the
world.

The more than 20.000 m2 of autochthonous gardens include a
botanical and an exportations route, enabling one to learn about
the endemic Canarian flora and the different products that have
played a key role in the archipelago’s exportations over the last
centuries.

The Park offers all type of services, such as children's
playground, cafeteria/bar, shop and step-free accessibility for
wheel chairs. Many are the reasons to visit this impressive site,
where the mere contemplation of the complex constitutes a first
class cultural experience.




Chicharrones

Pork scratchings

El chicharron -la parte méas grasa del cochino, pegada a la corteza y parte de la corteza misma- es una
tapa muy popular en toda Canarias. La que aqui les ofrecemos es una especialidad herrefia. Si le quitan el
azUcar, quedara como suele tomarse en cualquier lugar del Archipiélago.

Elaboracion:

Por lo general, la grasa se tiene un tiempo en agua y, antes, se limpia de las posibles adherencias de
sangrey carne que pudiera contener. Se lava bieny, luego, se seca antes de proceder a su preparacion.

Necesitaremos una sartén o caldero semejante donde pondremos el ingrediente principal cortado a
cachitos pequefios (hay quien lo pasa por laméaquina de picar carne), sin mas aditivos.

Afuego vivo, esperamos que se vayan haciendo, moviendo, muy frecuentemente, con un utensilio de
madera. Cuando estén dorados y chisporroteen, se sacan procurando que suelten su propio aceite y se
pasan por unamezcla, a partes iguales, de gofio y azUcar.

Se consumen, preferiblemente, calientes o, por lo menos, templados.

Ademas...

La grasa que queda en el recipiente donde hemos frito los chicharrones es una estupenda manteca que
se puede guardar en tarros para utilizarla mas adelante en diversas preparaciones. Es magnifica, por
ejemplo -y siempre que no se le tenga el menor respeto al colesterol- para freir en ella unos huevos frescos
de desayuno.

Chicharrén -the fattiest part of the cochino or pig, stuck to the skin and part of the skin itself- is a very
popular tapa right across the Canary Islands. What we are presenting here is a speciality from el Hierro
(herrefa). If you exclude the sugar, this is how it is usually eaten in the archipelago.

Preparation:

Generally, the fat is cleaned, removing any remnants of blood and meat and is then soaked in water for a
time. Clean well and allow to dry before preparing.

You will need a frying pan or similar pan into which you will place the main ingredient cut into cachitos
(small pieces). Some simply mince it ina mincer without adding anything.

On a high heat, cook stirring regularly with a wooden utensil. When golden brown and sizzling, re-
move, draining the oil and place in a mix of equal parts gofio and sugar.

These should be served hot or, at least, warm.

Note...

The fat that remains in the vessel in which the chicharrones have been fried is a marvellous lard that can
be stored in jars for later use in various preparations. It is magnificent, for example, for frying fresh eggs
for breakfast- for those not watching their cholesterol.
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Ingredientes: Ingredients:

La cantidad que se tenga de grasa y Any amount of pork fat and bacon.
tocino de cerdo. Abundance of gofio.
Gofio en abundancia. An equal amount of sugar.

Igual cantidad de azucar.

. UEIRER
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Solo hay una via que une de una
forma tan rapida, comoda y
ecologica la tradicion mas arraigada
de los rincones laguneros, Ciudad
Patrimonio de la Humanidad, con
el espiritu mas vibrante de nuestra
moderna capital. Descubre la razon
por la que ahora Santa Cruz y La
Laguna estan mas y mejor unidas
que nunca...

. A route that unites
“w: history and progress

There is only one route that brings
together the most deep-rooted
tradition from the corners of La
Laguna, World Heritage City, with
the wildly vibrant spirit of our
modern capital, in a fast,
convenient and ecological way.
Discover why Santa Cruz and La
Laguna are now even more united
than ever...

Ein Weg, der Geschichte

und Fortschritt
miteinander verbindet

Es gibt nur einen Weqg, der die tief
verwurzelten Traditionen der zum
Weltkulturerbe erklarten Stadt La
Laguna auf so schnelle, bequeme
und umweltfreundliche Weise mit
dem pulsierenden Leben unserer
modernen Hauptstadt verbindet.
Entdecken Sie den Grund, warum
Santa Cruz und La Laguna heute
fester und besser miteinander

vereint sind, als jemals zuvor...

Quand histoire et
progres se rencontrent

Il n'y a qu'une fagon de connecter
de facon rapide, pratique et
ecologique la tradition la plus
ancienne des recoins de La Laguna,
Ville Patrimoine de I'Humanite,
avec l'esprit le plus vibrant de notre
capitale moderne. Découvrez la
raison pour laquelle Santa Cruz et
La Laguna sont maintenant plus
et mieux connectées que jamais...



Higado encebollado
con mojo (Carajacas)

Carajacas (liver and onion in mojo sauce)

Para este plato se puede utilizar cualquier clase de higado, aunque el que mas se emplea, cominmente,
esel de cerdo. Sise tiene la pacienciade limpiarlo de nervios y de pellejitos, el resultado es inmejorable.

Elaboracion:

Limpiamos, como hemos dicho, el higado, cortado en lascas finas y anchas, al estilo de escalopines y
los colocamos en una hondilla.

En un mortero hacemos un mojo machacando, primero, los ajos pelados y cortados en lascas con la sal
gruesa, el tomillo, los cominos y el perejil. Luego, vamos agregando el resto de los elementos: la pimienta
picona, que volvemos a machacar, el pimentdn, el vinoy el vinagre.

Echamos ese mojo sobre el higado y lo revolvemos bien para que coja todos los aromas de la mezcla.
Podemos dejarlo un ratito, aungque, no es estrictamente necesario.

Enunasartén, doramos la cebolla cortada en lunas y, cuando esté empezando a dorarse, vamos sacando
los pedazos de higado del recipiente y friéndolos sobre ella.

Ademas...

Este plato se llama, en Gran Canaria, carajacas y es uno de los enyesques -taperios- mas populares de la
Isla. Hay sitios, sin embargo, donde no le ponen la cebolla, que nosotros recomendamos porque
contrarresta laagresividad de la salsa.

Any type of liver can be used for this dish, although pork liver is that most commonly used. If you have
the patience to remove the nerves and hide, the resultis excellent.

Preparation:

Cleanthe liver, cutinto thin, wide fillet slices and put them on the hondilla tray.

Prepare a mojo in a mortar, first crushing the peeled and sliced garlic with coarse salt, the thyme, cumin
and parsley. Then add the remaining ingredients: the hot pepper, which should also be crushed, the paprika,
wine and vinegar.

Pour this mojo over the liver and stir well so that it absorbs all the flavours of the mixture. Leave to stand
forawhile, although this is not strictly necessary.

Sauté the onion cut into half-moons in a frying pan until golden brown. At this point, remove the liver
pieces from the pot and fry them on top of the onion.

Note...

In Gran Canaria, this dish is called carajacas and is one of the most popular enyesques or tapa snack on
the Island. In some places, though, onion is not used. However, we recommend its use as it counteracts the
sharpness of the sauce.
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Ingredientes:

Un kilo de higado fresco.
Un vaso grande de vino blanco
Seco.

Una copa de vinagre macho.
6 u 8 dientes de ajo.

Un poco de tomillo.

Unos cominos.

Unas hojas de laurel.
Pimenton.

Media pimienta picona.
Unas ramitas de perejil.

Sal.

Aceite.

2 cebollas dulces.

Ingredients:

One kilo of fresh liver.

One large glass of dry white wine.
One wineglass of vinagre macho.
6 to 8 cloves of garlic.

A little thyme.

Some cumin seeds.

Some bay leaves.

Paprika.

Half a hot pepper.

A few sprigs of parsley.

Salt.

Qil. e
2 sweet onions.

TUERAIR
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Potaje de lentejas
y castanas

Lentil and chestnut stew

Las castafias constituyeron un elemento fundamental en la culinaria islefia hasta que fueron
desplazadas por las papas, llegadas del Nuevo Mundo.

Quedan algunas recetas antiguas, que se siguen haciendo en determinados lugares y en las cocinas de
muy concretas familias, y seria una lastima que se perdiesen: el conejo con castafias, el potaje que les
ofrecemos a continuacion, y el pescado salado acompafiado de estos frutos, que contintan brindandose a
los invitados en la apertura de las bodegas tinerfefias, durante la noche vispera de San Andrés.

Elaboracion:

Se guisan las lentejas y las castafias peladas, enteras, en agua fresca y asustandolas tres veces (echando
agua cuando hierven para cortar el bullir).

Mientras se hacen (tardaran, mas o menos, hora y cuarto), preparamos una fritura con la cebolla y el
tomates bien picaditos, y en un mortero majamos sal, 2 clavos de olory 3 granos de pimienta negra. Luego,
majamos, sobre lo anterior, 2 rebanadas de pan frito.

Echamos, sobre las lentejas y las castafias, primero el majado -y revolvemos- y después la fritura -y
volvemos arevolver-, paradespués dejar que la cosa se haga como diez minutos més a fuego lento.

Ademas...

Este es un potaje normalmente vegetariano, pero que se puede enrigquecer, si se quiere, afladiendo al
sofrito unos cachitos de chorizo y tocino. Y queda muy bien.

Chestnuts were a basic constituent of the island diet until they were replaced by the potato, brought in
from the New World. Some old recipes still remain and these are still used in certain places and in the
kitchens of a certain few families and it would be a shame for them to be lost: rabbit with chestnut potaje,
the recipe for which is given below and salted fish accompanied by these fruits are still served to guests at
the opening of bodegas or wine cellars in Tenerife on the eve of Saint Andrew.

Preparation:

Boil the lentils and peeled whole chestnuts in fresh water, asustandolas three times (adding cold water
when they boil to settle the stew).

While they are cooking (this will take roughly an hour and a quarter), prepare a fritura or fry with the
finely chopped onion and tomato and crush salt, 2 scented cloves and 3 black peppercorns in a mortar.
Then add 2 slices of fried bread and crush with the above.

Pour the majado over the lentils and chestnuts and stir and then add the fritura. Stir again then allow to
cook for another ten minutes or so over a low flame.

Note...

This is normally a vegetarian potaje, but it can be enriched by adding a few cachitos of chorizo sausage
and rasher to the sofrito. And itis very nice.
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Ingredientes:

Medio kilo de lentejas.
2 docenas de castafias.
Una cebolla.

2 tomates.

Sal.

2 clavos.

4 granos de pimienta negra.

2 rebanadas de pan.

Ingredients:

Half kilo of lentils.

2 dozen chestnuts.

One onion.

2 tomatoes.

Salt.

2 cloves.

4 grains of black pepper.
2 slices of bread.

o

G PRESAS OCAM PO WWW.presasocampo.com

Presas Ocampo es un vino hecho en su mayo-
ria, con uva listan negro, acompafiada por
uva negramoll y alguna otra variedad en can-
tidades pequerias, cosechadas en el mes de sep-
tiembre y octubre. Asi se obtiene un vino rojo
granate, con tonos violaceos, azulados y pico-
ta. Con buena lagrima, de capa media, limpio
y brillante. Subouquet es limpio, con ricos aro-
mas primarios, propios de la variedad listan
negro. En la boca, ofrece una buena estructu-
raen la que sobresalen los tonos florales y mi- i
nerales. Su postgusto es exquisito y recuerda 4

los aromas varietales. Es, en si, un vino limpio, —
redondoy elegante.

Los Alamos de san Juan, 5 - 38350 Tacoronte - Tenerife - Espafia
Comercial: +34-922-74.63.80 Bodega Tel. +34 - 922 - 57.16.89 Fax +34 - 922 - 56.17.00
comercial@presasocampo.com
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Queso a la plancha
con Mojo

Grilled cheese with mojo sauce

Un plato que se sirve ya como entrante en muchos restaurantes y guachinches de todo el Archipiélago.
No tiene mas secretos que la calidad de sus componentes. EI queso ha de ser preferentemente de cabra,
bastante graso, y el mojo -0 los mojos- deben estar hechos con esmero y en el almirez. Nunca en la
batidora.

Elaboracion:

Se pone el queso a la plancha hasta que se dore por los extremos, se coloca sobre un plato o bandejay se
adornacon las salsas o bien se le ponen encima.

Ademas...

Unavariedad muy interesante de esta tapa consiste en presentarlo con mojo colorado por un ladoy miel
de palmapor el otro. El contraste es muy agradable.

A dish that is now served as a starter in many restaurants and guachinches right across the archipelago.
The secret of its success is in the quality of the ingredients used. The best cheese to use is full fat goat's
cheese and the mojo -or the mojos- should be carefully prepared in the mortar. Never in the electric mixer.

Preparation:

Grill the cheese until golden brown on the surface, place on a plate or tray and garnish with the sauces or
place on top of them.

Note...

Avery interesting variation of this tapa consists in presenting it with mojo colorado (red in colour) on
one side and miel de palma or palm syrup on the other. The contrast is very pleasant.

Ingredientes: Ingredients:

Un par de lascas de queso por A couple of slices of cheese per
comensal. guest.

Mojo rojo. (0 mojo picén y de Red mojo (or mojo picén and
cilantro, al gusto). coriander mojo).
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Arvejas compuestas con

huevos duros
Pea stew with hard boiled eggs

Un taperio indispensable en la Semana Santa del Norte de Tenerife. Sobre todo, en La Orotava, donde
preparan este sencillo guiso realmente bien. Es plato de vigilia, austero, aunque muy sabroso y de cierta
contundencia pese a la frugalidad de sus elementos.

Elaboracion:

Se guisan las arvejas, unos diez minutos, en agua hirviendo, que sélo las cubra y quede, si acaso, un
dedo por encima.

Por otra parte, en una sartén, con un poco de aceite, hacemos una salsa a base de la cebolla, el tomate y
los ajos. Todo cortado sobre lo basto. Cuando la salsa esté ya medio hecha (los tomates maduros soltaran
liquido méas que suficiente), se le pone un poquito de orégano y una cucharada de colorante. Se le agrega la
sal y un poco de azlcar. Se deja hacer del todo.

Luego, se pasa la salsa por un pasapurés o se tritura con una mano de batidora. Se agrega esta salsa a las
arvejas hasta que se hagan del todo (tardaran mas de media hora, si se quieren en su punto). Antes, se les
echaun par de hojitas de laurel.

Los huevos cocidos los cortamos en lasquitas con las que no s6lo adornaremos el plato, sino que le dan
su punto.

Ademas...

La palabraarvejaes un vocablo castellano absolutamente correcto y muy anterior a la llegada a nuestro
idiomadel término guisante; en su tiempo, un barbarismo procedente de bisant.

An indispensable tapa in Easter Week (Semana Santa) in the North of Tenerife, especially in La
Orotava, where this simple stew is prepared extremely well. This dish is one of abstinence and austerity, al-
though itis very tasty and quite heavy despite its frugal ingredients.

Preparation:

Cook the arvejas or peas for roughly ten minutes in enough boiling water to cover them or slightly
more.

In a frying pan, with a little oil, prepare a sauce with the onions, tomato and garlic- all coarsely
chopped. When the sauce is half prepared (the ripe tomatoes will emit more than enough liquid), add a lit-
tle oregano and one spoonful of food colouring. Add the saltand a little sugar. Allow to finish cooking.

Pass the sauce through a food mill or whisk in a hand mixer. Add this sauce to the arvejas and leave until
they are fully cooked (they will take more than half an hour, if you want them to be just right). Add a couple
of bay leaves beforehand.

Slice the hard boiled eggs into lasquitas or slices to decorate and add the finishing touch to the dish.

Note...

The word arveja is a Spanish word that is absolutely correct and predates the arrival of the term
guisante to the Spanish language; in its time, a borrowed term from bisant.
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Ingredientes:

750 grs. de arvejas.
Aceite.

Agua.

Sal.

Azlcar.

Colorante.

Una cebolla grande o 2 medianas.

Tres cuartos de kilo de tomates
pelados.

4 dientes de ajos.

3 6 4 huevos.

Orégano.

Laurel.

Ingredients:

750 grs. of peas.

Qil.

Water.

Salt.

Sugar.

Food colouring.

One large or 2 medium-sized
onions.

Three quarters of a kilo of peeled
tomatoes.

4 cloves of garlic.

3 or 4 eqggs.

Oregano.

Bay.
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Atl]n en adObO Marinated tuna

Los tunidos representan uno de los capitulos mas importantes de capturas en el mar canario y son varias
las especies migratorias que cruzan por estas aguas -incluidos los apreciados “barrilote” o “atin blanco” y
el “yellowfin tuna” o “rabil”- pero, curiosamente, no son muchas las formulas que existen en el recetario
canario tradicional para tan buscada carne. Entre ellas, una de las méas excelentes y populares es el atiin en
adobo, que recoge una de las lineas destacadas de la culinariaislefia, como es la de los productos adobados,
cuya calidad se basa, entre otras cosas, en los excelentes vinagres que se pueden encontrar en las Islas.

Elaboracion:

El attn ha desangrarse bien colocandolo durante unos diez minutos en abundante agua y sal. Una vez
desangrado, se lava bien para eliminar todo residuo de sal y se corta en laminas de un centimetro,
aproximadamente, 0 en trozos no muy grandes.

Se elabora un majado con los ajos pelados y picados, media o una pimienta picante -segun gusto-, y el
pimenton y la punta de una cuchara de comino machacado. Se pone aceite y se remueve muy bien para
formar una pasta ligeramente liquida, a la que se afiade el tomillo, el laurel, el orégano y finalmente el vino
y el vinagre. En algunos lugares se utiliza sdlo un vaso entero de vinagre. En este caso, el vino es sélo
opcional paradisminuir algo el &cido acético, segun sea el gusto que se prefiera. Se sala con precaucion (es
preferible rectificar en el plato ya casi elaborado que pasarse inicialmente).

El atin se bafia en este preparado, que se dejaal menos 24 horas en la nevera en maceracion.

Para elaborarlo, se sacan los trozos y se frien para, seguidamente, colocarlos en una bandeja. En el
aceite en que se ha frito el atun se vierte el resto del adobo, se deja reducir un poco y, pasandolo por un
colador, se vierte como salsa sobre el pescado.

Ademas...

En otra de las férmulas que se utiliza en las Islas, en lugar de pasar el attn frito a una bandeja, se coloca
en un recipiente que pueda ir al fuego, se cubre con el adobo pasado por un colador y un poco de agua'y se
le daunhervor. En ambos casos, se sirve acompafiado de papas guisadas y batatas.

Tunaare of the most sought after fish in the Canarian sea and various migratory species visit our waters
-including the much loved “barrilote” or “tuna blanco” (white tuna) and the *“yellowfin tuna” or “rabil”.
Surprisingly though, the Canarian traditional cookery book does not contain many recipes for this popular
fish. One of the most excellent and popular cooking methods is in a marinade, an important technique also
used in the Canary Islands for other products, the quality of which is based, amongst other things, on the
excellent vinegars that can be found on the Islands.

Preparation:

The tuna should be bled well, hanging it for roughly ten minutes in abundant water and salt. Once bled,
wash well to eliminate any salt residues and cut in slices of about one centimetre or in medium-sized pieces.

Prepare a majado with peeled and chopped garlic, half or a full hot pepper -according to taste-, and the
paprika and the tip of a spoon of crushed cumin. Add oil and stir well to form a slightly liquid paste. Add the
thyme, bay, oregano and finally the wine and vinegar. In some places one full glass of vinegar is used in-
stead of wine. In this case, the wine is optional to reduce the acetic acid a little. Again according to taste. Salt
with care (it is better to season the dish again when almost prepared than to over do it in the beginning).

Marinade the tuna in this adobo and leave for at least 24 hours in the macerating fridge.

To cook, remove from the fridge and fry the pieces and place on a tray. Pour the remainder of the adobo
into the oil used to fry the tuna. Boil down a little, then pass through a strainer and use as a sauce for the fish.

Note...

In other recipes used in the Islands, instead of moving the fried tuna to a tray it is placed in an ovenproof
dish and covered with the strained adobo and a little water and brought to the boil. In both cases, it is served
accompanied by boiled potatoes and batatas or sweet potatoes.
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Ingredientes:

Un kilo de atln, sin piel y sin
espinazo central.

4 dientes de ajo.

Un vaso grande de aceite de oliva
virgen extra.

Medio vaso de vinagre.
Medio vaso de vino blanco,
preferiblemente afiejo.

Una cucharada de pimentdn.
Pimienta del pais.

Orégano.

Tomillo.

Laurel.

Comino.

Sal.

Ingredients:

One kilo of tuna, skinned and with
spine removed.

4 cloves of garlic.

One large glass of extra virgin
olive oil.

Half glass of vinegar.

Half glass of white wine preferably
aged.

One spoonful of paprika.

Locally grown pepper (Pimienta
del pais).

Oregano.

Thyme.

Bay.

Cumin.

Salt.
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costa Adeje - TeNerife - Spain
www.siampark.net

Siam Park, Tenerife's new water
kingdom is already established as one

of the best water parks in the world.
Set against a backdrop of spectacular
Thai architecture this is a park like no
other and from the moment you enter
you'll know this will be no ordinary
day. Looking for the ultimate thrills -
then test your nerve and on a free-fall
down the Tower of Power or
experience zero gravity on mighty The
Dragon. If holiday relaxation is more
your style then stretch out in the white
sands, meander along our lazy river or
catch the surf at the Wave Palace.
Extreme or serene? It's your choice -

just dive in!



Compuesto de Jareas

Salted fish stew

Jarear viene de airear. Un pescado cualquiera se jarea abriéndolo, limpiandolo bien y lavandolo en
agua de mar. Después se sala profusamente, se deja unas horas asi y se vuelve a lavar para,
inmediatamente, colocarlo sobre una superficie cercana a la costa o colgandolo de un tendedero. El viento
salinoy el sol se encargaran del resto.

De estos pescados secos, el mas apreciado es la vieja, que alcanza precios elevadisimos en el mercado.
Unos precios que, en cualquier caso, tienen su justificacion, ya que el producto, ya de por si caro, al
jarearse pierde, normalmente, mas de las dos terceras partes de su peso.

Elaboracion:

Se empieza por limpiar las jareas, quitandoles la piel. Después, se cortan en trozos medianos y se
humedecen, dejandolos en agua un buen rato: entre unay dos horas.

En una sartén o recipiente adecuado hacemos una fritura con tomate, ajos, cebolla y pimientos, todo
muy picadito, a la que podemos afiadir alguna hierba aromatica -recomendamos emplear tomillo y laurel
Unicamente-, y un poco de azafran, previamente calentado.

Cuando el sofrito estd a punto, afiadimos las jareas y lo mezclamos todo bien. Mojamos el guiso conun
chorro generoso de vino blanco y seco, para seguir removiendo. Y, en pocos minutos, no mas de cinco,
podemos dar por hecho este planto, tan simple como sabroso. Poco antes de retirar el recipiente del fuego,
habremos probado de sal para darle el toque exacto.

Ademas...

La forma mas simple de consumir las jareas, y la mas popular, es a la brasa. Colocandolas sobre unas
ascuas de lefia o carbdn y santas pascuas. También se hacen hirviéndolas primero en agua y, después,
dejandolas bullir un par de minutos en un lecho de mojo.

Con las jareas compuestas como aqui se ha explicado se pueden elaborar excelentes ensaladas tibias en
las que se suelen afiadir lapas y burgados en vinagre.

Jarear comes from airear (to air). Any fish isaired “se jarea” by opening it, cleaning it well and washing
itin seawater. Itis then heavily salted and left for a few hours before rinsing again. It is then placed directly
onasurface near the coast or hung on an airer. The saltair and sun take care of the rest. Of these dry fish, the
most favoured is the vieja, which can be very expensive in the market. However, the price is often justified
by the fact that the product, which is expensive anyway, normally loses more than two thirds of its weight
whendried.

Preparation:

Start by cleaning the jareas, removing the skin. Then, cut into medium-sized pieces and moisten, leav-
ing them in water for a good period of time: between one to two hours.

Prepare a fritura with finely chopped tomato, garlic, onion and peppers in a frying pan or other suitable
pan. Add some aromatic herbs -we recommend just thyme and bay- and a little saffron, heated first.

When the sofrito is ready, add the jareas and mix well. Wet the stew with a generous splash of dry white
wine and continue to stir. Leave for a few more minutes, no more than five, and hey presto you can consider
this simple and tasty dish ready. Just before removing the pan from the heat, check to see if it needs a little
saltto getitjustright.

Note...

The simplest way of eating jareas, and the most popular, is charcoal-grilled. Place them on wood or char-
coal embers and away you go. They can also be prepared by boiling first in water and then again for a couple
of minutes inamojo sauce.

Excellent warm salads can be prepared with the jareas compuestas described here. Generally lapas and
burgados in vinegar are added.
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Ingredientes:

2 jareas de vieja.

4 tomates grandes.

8 dientes de ajo.

2 cebollas grandes.

Un pimiento de buen tamafio.
Un fisco de tomillo.

2 hojas de laurel.

Unas hebras de azafran.

Un vaso de vino blanco seco.
Sal.

Aceite.

Ingredients:

2 vieja -”jareas”.

4 large tomatoes.

8 cloves of garlic.

2 large onions.

One well-sized pepper.
A fisco of thyme.

2 bay leaves.

Some saffron threads.

One glass of dry white wine.

Salt.
Qil.
Salt.
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Pescado salado
Salted fish

El salado del pescado fue en el pasado producto de los excesos de pesca y de la busqueda de
conservacion de los mismos en tiempos de medios muy limitados. En Canarias se salé todo tipo de
pescados, algunos con mejor fortuna que otros, segun las caracteristicas de su carne, grasa, etcétera. Entre
los mas renombrados se encuentran el cherne, la corvina, etcétera.

Por su paso por la salazén, en las carnes y grasas se producen diversos procesos que modifican sabores
y texturas y de este rudimentario medio de conservacion surgieron algunos de los platos méas singulares y
notable de la cocina canaria, ya que ese proceso de salado del pescado en muchos casos modifico la
condicion original del producto, proporcionandole nuevos y diferentes protagonismos que, en
combinacion con la papa, el dulce de la batata y el juego de los sabores ligeramente &cidos de los mojos,
originan platos singulares y notables, muy identificativos de la cocina popular canaria.

Elaboracion:

El pescado debe ponerse en remojo entre 24 y 36 horas (segln su tamafio), cambi&ndole el agua varias
veces. Pasado el tiempo, se corta en trozos. En un sartén, con el vasito de aceite de oliva virgen extra se
preparaun sofrito con cebolla, tomate, pimiento, ajos, el comino molido y el pimentdn.

En un caldero de suficiente tamafio se ponen las papas peladas (cortadas a la mitad, si son grandes), la
batata pelada y partida en trozos y, encima, los trozos de pescado, afiadiendo agua hasta casi cubrir. Se
afiade el perejil y, encima de todo, el sofrito. Se deja cocer hasta que las papas estan listas y todo en su
punto.

Se pasa a una bandeja amplia y se sirve bien con su propio caldo, vinagre y pimienta del pais, o con la
posibilidad de aceite de oliva 0 un mojo que puede ser de cilantro, de perejil, etcétera.

Ademas...

No se deben escoger pescados cuya carne tenga un color muy amarillo, porque indica una mayor
oxidacion. Hay quienes las Gltimas horas del desalado introducen el pescado en leche, que lo blanquea. En
tal caso, hay que lavar las piezas antes de usarlas en el guiso, ya que los restos de leche enturbian el caldo.

In the past times when resources were limited, if too many fish were caught they were salted to preserve
them. In the Canary Islands, all types of fish were salted, some more successfully than others, depending
on the characteristics of the flesh, fat etc. Of the most renowned are cherne, corvina, etc.

When salted, the flesh and fats undergo various processes that modify the taste and texture and from this
rudimentary method of preservation came some of the most unique and remarkable dishes of Canarian cui-
sine, as this salting process in many cases modifies the original condition of the product, lending it new and
different characteristics which, when combined with the papa, the sweet batata and the slightly acidic
mojos, create unique and remarkable dishes that are very representative of Canarian popular cuisine.

Preparation:

Soak the fish for between 24 and 36 hours (depending on size), changing the water various times. After-
wards, cut into pieces. Prepare a sofrito with onion, tomato, pepper, garlic, crushed cumin and paprikain a
frying pan with the small glass of extra virgin olive oil.

Place the peeled potatoes in a suitably sized pot (cut in half if they are big) with the batata, peeled and cut
into pieces. On top, place the pieces of fish, adding sufficient water to almost cover them. Add the parsley
and on top of everything, the sofrito. Leave to cook until the potatoes are ready and everything is just right.

Transfer to a large tray and serve either in its own broth, vinegar and pepper, or with olive oil or a mojo
made of coriander or parsley, etc.

Note...

When selecting fish, avoid any with a yellow tint as this indicated oxidation. In the final hours of desalt-
ing some put the fish in milk to whiten it. In this case, the pieces should be washed before using in a stew, as
the milk traces cloud the broth.
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Ingredientes:

Un kilo de cherne salado.

2 kilos de papas bonitas.

Un kilo de batata de carne amarilla
(preferiblemente de las
denominadas 'yema de huevo').
Una cebolla pelada y picada.

Un tomate grande picado.

Un pimiento picado.

2 dientes de ajos picados.

Un ramo pequefio de perejil.
Media cucharadita rasante de
comino en grano y molido en
mortero.

Una cucharadita de pimenton.

Un vasito pequefio de aceite de
oliva virgen extra.

La sal s6lo se incorpora casi al
final de la coccion, si es necesario,
una vez probado, por si el pescado
ya la ha aportado.

Ingredients:

One kilo of salted cherne.

2 kilos of nice potatoes.

One kilo of yellow flesh batata
(preferably of the 'yema de
huevo'(egg yolk) variety).

One onion, peeled and chopped.
One large tomato, chopped.
One pepper, chopped.

2 cloves of garlic, chopped.
One small bunch of parsley.
Half a teaspoon of coriander seeds
crushed in a mortar.

One teaspoonful of paprika.
One small glass of extra virgin
olive oil.

Taste and add salt, if necessary
when cooked. The fish may
already have salted it enough.
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Pulpo guisado

Stewed octopus

El pulpo ha sido siempre muy apreciado por el canario. En general se consume fresco, especialmente
en las Islas Occidentales, pero en las Orientales también se seca para consumirlo luego en diversas
preparaciones. Antiguamente, después de capturados eran objeto de verdaderas palizas para ablandar su
carne, pero actualmente, atn adquiriéndolo fresco, basta un proceso de congelacion para que su carne
quede lista para la preparacién y el consumo. EI primer proceso para su elaboracion es proceder a su
limpieza, eliminando cabeza, visceras, orificio en su parte inferior, etcétera. En algunos lugares se elimina
todo, pero se mantiene la parte de la cabeza, ya limpia.

Elaboracion:

El pulpo, una vez limpio, se frota con limon, se deja un par de minutos y se enjuaga nuevamente. Se
pone al fuego a hervir en una olla grande con suficiente agua, la cebolla, el tomate y los ajos y se afiade el
pulpo, que quede cubierto. Hay quienes lo mantienen ya asi hasta su coccion final, pero otros, al llegar el
hervor del agua, agarrando el pulpo, lo introducen y sacan rapidamente tres veces consecutivas en el agua
hirviendo. Esta practica se dice que afianza su color rojo final. Ala cuarta vez se deja el pulpo enel agua, se
Ileva nuevamente a un hervor, se pone a fuego mediano y se cocina aproximadamente una hora o massi la
pieza es muy grande, hasta que, probando con un tenedor, se aprecie su punto.

En Canarias siempre se sirve acompafiado de papas, bien guisadas o arrugadas.

Ademas...

Se conserva aparte una de taza del agua donde se cocind el pulpo, que sirve para aligerar la preparacion
de aceite de oliva, vinagre y pimienta picona con que se suele acompafiar a este molusco.

Octopus has always been a favourite in the Canary Islands. Normally, it is eaten fresh, particularly in
the Western Islands, but in the Eastern ones it isalso dried to be eaten later in various culinary preparations.
In the past, when caught they were thrashed to soften the flesh, nowadays though, even when they are
caught fresh, freezing them is considered sufficient to prepare the flesh for preparation and eating. The
first process involved in their preparation is cleaning, removing the head, entrails, the lower body orifice
etc. Insome places, everything is discarded except the cleaned head.

Preparation:

Rub the cleaned octopus with lemon and leave for a few minutes before rising again. Put a large pot of
water on the boil with the onion, tomato and garlic and add the octopus. It should be covered with water.
Some leave it like this until it is cooked but others, when the water boils, grasp the octopus in one hand and
duck it in and out of the boiling water three times in a row. It is said that this practice enhances its red colour
when cooked. Return the octopus to the water, allow to boil again, leave on a medium heat and cook for ap-
proximately one and a half hours or more if the piece is very large. Check with a fork to make sure it is just
right.

Inthe Canary Islands, this dish is always served with well-boiled potatoes, or papas arrugadas.

Note...

Keep a cup of the water in which the octopus was cooked to one side and use to thin the blend of olive
oil, vinegar and hot pepper which is generally served with this mollusc.
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Ingredientes:

Un pulpo de mediano o buen
tamafio.

Agua abundante.

2 cebollas medianas, cortadas en
trozos grandes.

Un tomate grande cortado en
cuatro.

Un par dientes de ajo cortados en
dos.

Un poco de sal.

Ingredients:

One medium to large octopus.
Plenty water.

2 medium onions, coarsely
chopped.

One large tomato cut in four.

A couple of cloves of garlic sliced
in half.

A little salt.
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Vieja Guisada

Stewed parrotfish

Lavieja, ensus diferentes variedades y colores, es uno de los pescados mas apreciados por los canarios.
Sucarne es delicaday de un sabor especial, por lo que le van muy bien las preparaciones sencillas que no la
enmascaran. Lo acostumbrado es acompafiarla con papas arrugadas o guisadas sin piel, aceite de oliva
virgen extra, vinagre de vino del pais y pimienta picona (del tipo chili, no confundir con la pimienta en
grano). También con un “mojo verde”.

Se suele consumir muy fresca, aunque en algunas islas se prepararan con ellas las “jareas”, piezas
secadasal soly al aire (“aireadas: jareadas™), tras un muy ligero proceso de salado.

No existe unanimidad en cuanto al tamafio ideal de la vieja “de racion”. En esta receta nos inclinamos
por laque va, enteray con cabeza, de 500 a 750 gramos (de mediana a grande).

Elaboracion:

En un recipiente se pone agua abundante, el pescado y todos los demas ingredientes (opcionalmente,
en algunos lugares también se afiade un par de cucharadas de aceite de oliva virgen extra en el agua de
guisado). Se lleva al fuego y se deja cocer. El tiempo de coccion es muy importante, pero es dificil de fijar,
ya que varia segun el tamafio de la vieja, y la carne no debe quedar cruda ni -peor aln- pasarse, ya que
pierde rapidamente su calidad gastrondmica. Los expertos ofrecen un truco: fijarse en la pequefia aleta ven-
tral que, en crudo, permanece pegada al cuerpo. Hay que estar atento y cuando la aleta se levanta y abre,
este pescado ya esta en su punto.

Ademas...

En Tenerife se come frecuentemente con un vino tinto joven. En algunos lugares de la Isla, en el agua
del plato en que va servida, se afiade una cucharada pequefia del vino tinto que se estd tomando,
sustituyendo en parte al vinagre, si este es “macho” o muy fuerte.

The vieja, in its different varieties and colours, is one of the favourite fish for the Canary islanders. Its
flesh is delicate and has a special flavour, which is why it is preferable to use simple preparations that do
not mask its taste. Generally it is accompanied by papas arrugadas (jacket potatoes boiled in salt water) or
potatoes cooked without their skin, extra virgin olive oil, local wine vinegar and hot paprika (chilli type, do
not confuse with peppercorns) or with a “mojo verde”.

It is usually eaten very fresh, although in some islands it is eaten with “jareas”, pieces dried in the sun
and air (“aireadas: jareadas”), after a light salting process. There is no unanimity as to the ideal size of the
“racion” or ration of vieja which comes whole including the head, weighing between 500 to 750 grams (me-
diumto large).

In this recipe we have opted for a weight, weighed whole including the head, of between 500 and 750
grams (mediumto large).

Preparation:

Place the fish and all the other ingredients in a pot with abundant water (optionally, in some places a few
spoonfuls of extra virgin olive oil is added to the water). Put on the heat and leave to cook. The cooking time
is very important, but is difficult to set a time, as this depends on the size of the fish. The flesh should not be
raw or, worse still, overdone, as it quickly losses its gastronomical quality. The experts offer the following
hint: observe the small fin on the underbelly which, when raw, remains stuck to the body. You have to pay
close attention, as when the fin rises and opens, the fish is at his best.

Note...

This is eaten frequently in Tenerife accompanied by a young white wine. In some parts of the island, a
small spoonful of red wine is added to the water on the serving platter, replacing the vinegar in part if this is
“macho” or very pungent.
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Ingredientes:

Una vieja mediana.

Una cebolla grande pelada y
cortada en dos.

Un pimiento verde partido en
varios trozos grandes.

Un tomate cortado en cuatro
trozos.

3 dientes de ajos pelados y enteros.
Un ramo pequefio de perejil.
Sal.

Agua.

Ingredients:

One medium vieja.

One large onion peeled and cut in
half.

One green pepper chopped into
various large pieces.

One tomato cut in four pieces.
3 cloves of garlic peeled and
whole.

One small bunch of parsley.
Salt.

Water.

 ULRR
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Cabrito barrado

Carne de cabra
con almendras

Conejo guisado
con castanas

El cabrito
de la abuela

Carne con
papas



Cabrito barrado
Basted kid goat

Donde més se consume el baifo preparado de este modo es en La Gomera. Pero, con diversas férmulas,
todas bastante parecidas, también se preparaen el resto de las Islas. Barrar, significa, basicamente, untar la
carne con una olorosa pasta preparada en el almirez. Las recetas de cabrito barrado se pueden aplicar -y de
hecho se aplican-, perfectamente, al conejo.

Les ofrecemos una de las elaboraciones mas antiguas y tradicionales.

Elaboracion:

El cabrito, unavez limpio de visceras, se cortaa lo largo en dos mitades, se salpimenta muy ligeramente
y sereserva.

Con el resto de los ingredientes hacemos, en un mortero grande, un barrado y, con él untaremos bien el
baifo. Después, lo colocaremos en una bandeja cuyo fondo habremos cubierto con una finisima capa de
manteca.

Lo introducimos en el horno, a temperatura no excesivamente elevada, y lo dejamos hacer. De vez en
cuando, lo salpicaremos con un mojo adecuado, y esperamos a que se dore y haga.

Ademas...

Un mojo adecuado para salpicar el cabrito, mientras lo vigilamos en el horno, es el que se hace con
perejil, cominos, aceite frito -que nos haya sobrado de la fritura de alguna carne- y limén exprimido.

Cuando vemos que el cabrito esta casi hecho, podemos colocar en la bandeja unas papas, cortadas en
redondas lascas, que habremos pochado apenas y previamente.

Baifo is prepared in this manner most often in La Gomera. But, with many slight variations, it is also
prepared in the rest of the island. Barrar basically means to baste the meat with an aromatic paste prepared
in the mortar. Recipes for cabrito barrado can be used, and are used, for rabbit.

The following is one of the oldest and most traditional recipes.

Preparation:

Remove the entrails of the kid and cut lengthwise in two halves, season very lightly with salt and pep-
per and leave to one side.

With the rest of ingredients make a barrado in a large mortar and baste the entire baifo with it. Then
place on atray, the bottom of which should be greased with a fine layer of lard.

Put in the oven at a moderate temperature and leave to cook. From time to time, sprinkle with a suitable
mojo and wait for itto turn golden brown.

Note...

Assuitable mojo for the goat, whilst in the oven, is one made of parsley, cumin, fried oil -left over from
frying meat and freshly squeezed lemon juice.

When you see that the kid is almost ready, place on a tray with parboiled potatoes, cut into round slices.
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Ingredientes:

Un cabrito menudo.

400 grs. de manteca de cerdo.
4 cucharadas de pimenton.
Una docena de dientes de ajo.
Sal gorda.

Una pimienta picona troceada.
Un cuarto de vaso de vinagre.

Medio vaso de vino blanco seco.

Ingredients:

One small kid goat.

400 grs of pork lard.

4 spoonfuls of paprika.

A dozen cloves of garlic.
Coarse salt.

One hot pepper, cut into pieces.
A quarter of a glass of vinegar.
A half glass of dry white wine.
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Carne de cabra

Goat with almonds

La carne de cabra no es materia del agrado de algunos paladares, y quien ha tenido la desgracia de
probarla por primera vez mal elaborada, es dificil que repita la experiencia. No obstante, aqui, en las Islas
se preparamuy bieny segin muy diversos procedimientos.

Este es sencilloy de garantizados resultados.

Elaboracion:

Lo primero que se necesita para elaborar este plato es guisar la carne de cabra, después de haberla
limpiado a modo, en bastante agua con un poco de aceite, sal, una cebolla partida en dos y algunas hierbas
que le den el indispensable aroma: laurel y tomillo, sobre todo. El tiempo que deba hervir la carne
dependerade su calidad y dureza. Cuando esta yatierna, se retira.

Mientras, con los ajos, pimientos, tomates, cebolla, la zanahoriay el perejil, todo picado, hacemos un
sofrito al que agregamos vino para transformarlo en una olorosa salsa. Salsa a la que ird a parar la carne de
cabra ya guisada para dar un nuevo hervor, de unos diez minutos, y para rectificar de sal si necesario fuera.
En una sartén aparte, habremos frito unas almendras que trituramos en un mortero junto a unas hebras de
azafrany que echamos por encima del guiso esperando a que bulla un par de minutos mas.

Ademas...

Si se quiere darle a este plato un tonillo picante, junto a las almendras y el azafran se pueden escachar
unos trocitos de pimienta picona, pero, en este caso, el majado hay que echarlo un poco antes de lo
indicado.

Goatis not to everyone's taste and those that are unlucky enough to meet with a bad preparation the first
time are unlikely to repeat the experience. However, here in the Islands it is prepared extremely well and in
many different ways.

Thisisasimple method with guaranteed results.

Preparation:

The first thing you need to do for this dish is boil the goat, after having cleaned it properly in plenty wa-
ter with a little oil, salt, an onion cut in half and some herbs to lend it an essential aroma: bay and thyme, in
particular. The amount of time required to cook the meat depends on the quality and toughness. Remove
when tender.

In the meantime, make a sofrito with the garlic, peppers, tomatoes, onion, carrot and parsley, all
chopped. Add wine to transform it into a fragrant sauce. Add the cooked goat to the sauce and bring to the
boil again for roughly ten minutes. Add more salt if required. Fry some almonds, crushed ina mortar with a
few strands of saffron, in a frying pan and pour onto the guiso or stew allowing it to boil for another few
minutes.

Note...

To spice this dish up a bit, you can add a few pieces of hot pepper to the almonds and saffron, but, in this
case, the majado should be added a little earlier than indicated above.
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Ingredientes:

Un kilo de carne de cabra limpia.

Aceite.
Ajos.
Cebolla.
Tomates.
Zanahoria.
Perejil.

Vino blanco.
Almendras.
Azafran.

Ingredients:

One kilo of clean goat's meat.

Qil.

Garlic.
Onion.
Tomatoes.
Carrot.
Parsley.
White wine.
Almonds.
Saffron.
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Conejo guisado con castanas

Rabbit stewed with chestnuts

Volvemos a recuperar un guiso en el que las castafias juegan un papel protagonista. Se hace aln en
ciertos lugares del Norte de Tenerife y fue muy celebrado y consumido en La Palma, de donde nos traemos
lareceta.

Elaboracion:

Tenemos el conejo ya limpio y troceado, igual que los ajos y las cebollas, muy finamente picadas, y las
castafias, que guisaremos previamente con un poco de sal y a parte, para, luego, pelarlas y trocearlas.

Tras salpimentar el conejo lo freimos en aceite, preferiblemente en una cazuela de barro y, después, lo
colocamos en otro recipiente del mismo material.

En el mismo aceite donde hemos dorado la carne, freimos la cebolla picada, sobre la que echaremos un
majado que habremos hecho con los higados fritos del conejo y un poco de pimienta picona. También
agregamos el vino blanco seco a la salsa; y los ajos. Haremos que la salsa alcance mayor nivel, si lo
necesitamos, echandole vino y agua, en las cantidades precisas. Cuando lleve un rato guisandose se le
afladen las castafias, las hierbas aromaticas y se rectifica de sal.

Se deja hacer lentamente como sobre cuarenta minutos masy a la espera de que la salsa se haga.

Ademas...

Cuando se guisan las castafas, se les puede poner, ademas de la sal, un poco de matalahiva, que le da
un toque final muy exotico a este guiso.

i Locales comerciales y oficinas disponibles !!!

EL TROMPO

Autopista del Norte TF-5 - Salida 36 - Valle de la Orotava

Tel. 922 080 004 - comercial@promotoraarona.es - www.eltrompo.com.es
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We have managed to salvage another recipe in which chestnuts play a leading role. This dish is still
made in parts of the North of Tenerife and used to be very famous and popular in La Palma, from whence
this recipe comes.

Preparation:

Clean and cut the rabbit into pieces. Finely chop the garlic, onions, chestnuts (boiled beforehand with a
little salt and then peeled).

After seasoning the rabbit with salt and pepper, fry in oil, preferably in an earthenware casserole and,
then transfer to another pot of the same material.

In the same oil we braised the meat, fry the chopped onion, and add a majado made with the fried liver
of the rabbit and a little hot pepper. Also add the dry white wine to the sauce and the garlic. For more sauce
you can add wine and water as required. When boiling for a while, add the chestnuts, aromatic herbs and
check for salt.

Leave to cook slowly for about forty minutes or more until the sauce is ready.

Note...

When boiling the chestnuts, you can add a little matalahdva along with the salt. This gives the stews a
nice, exotic touch.

Ingredientes:

Un conegjo.

Media cabeza de ajos.

2 cebollas grandes.

Un vaso y medio de vino blanco
(de los grandes).

Agua.

Un Kilo de castarias.

Laurel.

Orégano.

Pimienta picona.

Ingredients:

One rabbit.

A half head of garlic.

2 large onions.

One and a half glasses of white
wine (large ones).

Water.

One kilo of chestnuts.

Bay.

Oregano.

Hot pepper.
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El Cabrito de la abuela

Grandmother's goat

Otra vieja receta que, seguramente, no se perderd, porque aparece todavia en multiples recetarios
populares con pequefias variantes.

El gusto ancestral por el baifo permanece en el paladar de los islefios que lo preparan de diversas
formas: embarrado o barrado (untado con un contundente majado v, luego, al horno o a la brasa), en
salmorejo, al igual que el conejo, o, simplemente, frito, a veces, tras pasar un rato en un adobo al uso.

Elaboracion:

Setrocea el cabrito en cachos medianos y se meten estos pedazos en un recipiente con vino, sal y el jugo
de un limén, durante un par de horas. Luego, se va friendo la carne por tandas y pasandola a un caldero mas
bien plano.

Por el mismo aceite en el que doramos el baifo pasamos los ajos hasta que tomen un color tostado. La
mitad de esos ajos la echamos sobre el cabrito. La otra mitad va a un almirez, donde aguardaran la
compafia de tres lascas de pan, fritas también en el mismo aceite.

En el mortero pondremos, ademas, algo de sal, las almendras, cocidas y peladas, y como cien gramos
de aceitunas deshuesadas y picaditas. Pondremos, igualmente, unos cominos y unos cachitos de pimienta
picona. Lo majamos todo bien y lo desleimos en un vaso grande de vino blanco. Todo esto lo echamos
sobre el cabrito, ademas de algo del aceite que hemos usado para freir (no mucho, para que no quede graso
el resultado). Afadimos agua y vino, a partes iguales hasta que quede casi al ras con la carne. Y mojamos
conun chorrito de buen vinagre. Lo dejamos hervir hasta que la salsa tome cierta consistencia.

Ademas...

Habia abuelas que, un momento antes de retirar este guiso del fuego, le ponian unas cuantas aceitunas
mas -esta vez con hueso- y un pufiadito de pasas.

Ustedes veran.

Another old recipe which, without doubt, will not be lost, because it still appears in many traditional
recipe books with slight variations only.

The ancestral taste for baifo remains on the palate of the island people that prepare it in many ways:
embarrado or barrado (basted with a good majado and cooked in the oven or on a charcoal grill), in
salmorejo sauce, as is the case with rabbit, or simply fried, sometimes after marinating for a while in an
adobo.

Preparation:

Cut the kid goat into medium-sized pieces and marinade these pieces for a couple of hours in a suitable
container with wine, saltand the juice of one lemon. Then, fry the meat and transfer to a flat pan.

Heat the garlic until golden brown in the same oil used to brown the baifo. Sprinkle half of this garlic
over the goat. Place the other half in amortar, with three slices of bread, fried in the same oil.

Add some salt, the almonds, cooked and peeled, and roughly one hundred grams of pitted, chopped ol-
ives to the mortar. Add some cumin and a few cachitos of hot pepper. Crush well adding a large glass of
white wine. Pour this mixture over the goat together with some oil used for frying (not too much, so that it
is nottoo greasy). Add water and wine, in equal parts until it reaches almost the same level as the meat. Wet
with a dash of good vinegar. Leave to boil until the sauce thickens.

Note...

Some grandmothers threw in a few extra olives just before removing the pot from the heat, this time
unpitted and a pufiadito or handful of raisins. It's your choice.
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Ingredientes:

Un cabrito pequefio.
Vino blanco.

Sal.

Limon.

8 0 10 dientes de ajo.
3 0 4 lascas de pan.

Un par de docenas de almendras.

Aceitunas deshuesadas.
Cominos.

Pimienta picona.
Aceite.

Agua.

Vinagre.

Ingredients:

One small kid goat.
White wine.

Salt.

Lemon.

8 to 10 cloves of garlic.
3 1o 4 slices of bread.

A couple dozen almonds.

Pitted olives.
Cumin.

Hot pepper.
QOil.

Water.
Vinegar.
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Carne con papas

Meat with potatoes

Estamos ante un plato de lo méas familiar y que, por lo tanto, admite muchas férmulas, ya que los
recetarios han pasado de generacidn en generacién. La que aqui proponemos tiene su enjundia y procede
de LaOrotava.

Elaboracion:

Cortamos la carne en dados no muy grandes y, tras salpimentarla, la freimos en aceite, dandoles apenas
unvueltay vira. Laretiramosy reservamos en otro recipiente.

En el mismo aceite, preparamos una fritura con la cebolla, los tomates y el pimiento, todo troceado,
aunque no excesivamente fino. También freimos los ajos lasqueados. Cuando esté casi hecha esta salsa, le
ponemos el laurel, el tomillo y, sacando la sartén del fuego, el toque de pimenton. Volvemos a colocar so-
bre lallamay rociamos con el vino y un poco de agua. Unos segundos después, echamos todo esto sobre la
carney picamos, encima, la zanahoriaen lascas.

Cuando haya dado un hervor, mojamos todo con un chorro generoso de cofiac (se puede prescindir de
este detalle que, sin embargo, aconsejamos). Rectificamos de sal y dejamos seguir haciéndose el guiso. A
Gltima hora, sumamaos al conjunto las papas peladas, cortadas en dados del mismo tamafio aproximado que
lacarney ligeramente fritas en otra sartén.

Ademas...

Las papas se pueden poner crudas, aunque, claro, en este caso, hay que hacerlo antes. En algunos
lugares de las Islas, a este preparado se le agregan, al final, unas uvas pasas. Va en gustos.

This is one of the most popular dishes and, as such, it is prepared in many different ways, as the recipes
have been passed down from generation to generation. What we propose here is of substance and comes
from Orotava.

Preparation:

Dice the meat into medium-sized pieces and after seasoning with salt and pepper, fry in oil and flip
quickly an action known as vueltay vira. Remove and place in a separate container.

Prepare a fritura in the same oil with the onion, tomatoes and pepper, all chopped but not too fine. Then
add the sliced garlic. When the sauce is almost ready, add the bay, thyme and removing the frying pan from
the heat, add a touch of paprika. Return to the heat and sprinkle with wine and a little water. A few seconds
later, pour this mix over the meat and slice carrots on top.

When it comes to the boil, wet with a generous dash of brandy (this is optional, but we do recommend
it). Check for salt and leave the stew to cook. At the last minute, add the peeled potatoes diced into pieces
roughly the same size as the meat and lightly fried in another frying pan.

Note...

Raw potatoes can be used, but, in this case, they should be boiled before adding. In some places on the
Islands, a few raisins are added to this preparation. It's up to you.
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Ingredientes: Ingredients:

Un kilo de carne de res (si es One kilo of meat (preferably beef).

ternera, mejor). One large onion.

Una cebolla grande. 2 medium tomatoes.

2 tomates medianos. A half head of garlic. o=~
Media cabeza de ajos. One nice pepper. ?
Un pimiento hermoso. 2 bay leaves. =L
2 hojas de laurel. One small bunch of thyme. E
Una ramita de tomillo. One glass of dry white wine. e
Un vaso de vino blanco seco. Half a spoonful of paprika. 1_2
Media cucharada de pimenton. A couple of carrots.

Un par de zanahorias. Water h |
Agua Brandy (optional) [ |
Conac (opcional) One kilo -or a little less- of

Un Kilo -0 poco menos- de papas. potatoes.
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Almendrados al horno

Almendrados de horno

Elaboracion:

Sebaten las claras a punto de nieve. Las almendras ya cocidas se pican o se cortan entirasy se les afiade
la mitad de las claras. Se pone el azlcar poco a poco, Y las ralladuras de limén (opcional), revolviendo
bien. Cuando estd mezclada se afiade el resto de las claras batidas.

Se forman discos redondos no muy grandes y, aplastandolos un poco y uniformemente con el fondo de
una cuchara humedecida, se colocan sobre papel de hornear, en las bandejas adecuadas para el horno. Se
[levanaun calor de tipo medio hasta que estén cocidos.

Ademas...

La almendra esta presente en gran nimero de los postres tradicionales canarios. La céscara de la
almendraes utilizada para ahumar los quesos de cabra, proporciondndole un peculiar y atractivo aroma.

Preparation:

Beat the egg whites until soft peaks form. Chop the blanched almonds or cut into strips and add half of
the egg white. Add the sugar gradually and the grated lemon rind (optional), mixing well. When mixed,
add the remaining whipped egg whites.

Make medium-sized disks and pressing lightly and evenly with the back of a wet spoon, place them on
baking paper on oven trays. Cook ata medium heat.

Note...

Almonds are found in many traditional Canarian desserts. Almond shells are used to smoke goat's
cheeses, lending them an unusual and attractive aroma.

Ingredientes: Ingredients:

Medio kilo de almendras peladas y Half kilo of peeled and boiled
hervidas. almonds.

La clara de 6 huevos. The white of 6 eggs.

Un kilo de azUcar. One kilo of sugar.

Un poco de agua. A little water.

Unas ralladuras de un limén Some lemon peel (optional).
(opcional).
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|_eche asada

Leche asada

La leche asada es una preparacion que se puede encontrar en algunos recetarios regionales espafioles y
en lareposteria de diversos paises americanos, aunque no siempre responden a lamisma elaboracién.

Elaboracion:

Existen varias versiones de elaboracion de la leche asada. En esta se baten los huevos y se mezclan bien
con lalechey el azlcar. Seguidamente se le agrega las ralladuras del limén, la canelay las galletas ralladas
o molidas. Se coloca en un molde o bandeja cuadrada propia para hornos, con unos dos centimetros de
alturay se llevaal horno auna mediaa baja, aproximadamente unos 30 minutos.

Enotrade las recetas para este postre, se pone a hervir la leche con un palo de canela, la piel de un limén
y el azUcar, durante un cuarto de hora aproximadamente. Se retira y se deja enfriar. Cuando esté fria, se
retiran la canelay las pieles de limon, y se afiaden una cucharada de maizena disuelta en leche y los huevos
-claras y yemas- bien batidos, mezclandolo todo bien. Se coloca en una bandeja resistente al fuego y se
llevaal horno.

Ademas...

En laislade La Gomeray en algunos lugares de Tenerife acostumbran a comer este postre con un poco
de miel de palma por encima.

Leche asada is a preparation that can be found in some Spanish regional recipe books and in the
confectionery of various Latin American countries although they do not all refer to the same cooking
method.

Preparation:

Leche asada can be prepared in various ways. In this recipe, we suggest the following: Beat the eggs and
mix well with the milk and sugar. Add the grated lemon rind, cinnamon and the grated or crushed biscuits.
Place in amould or a square baking tray that is roughly two centimetres high and place in the oven at a me-
diumto low heat for approximately 30 minutes.

Another recipe for this dessert suggests boiling the milk with a cinnamon stick, the rind of one lemon
and sugar for a quarter of an hour approximately. Remove from the heat and allow to cool. When it is cold,
remove the cinnamon and the lemon rind and add a spoonful of cornstarch dissolved in milk and the eggs -
stiffly whisked whites and yolks- and mix well. Place on an ovenproof tray and place in the oven.

Note...

In the island of La Gomera and in some parts of Tenerife this dessert is customarily eaten with a little
miel de palmaon top.
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El Auditorio de Tenerife, un buque insignia de la cultura de la Isla

A los pies del Atlantico, como admirando su inmensa grandeza, se erige el Auditorio de
Tenerife. Blanco, brillante, presumiendo de su escultural figura y contrastando con el azul
del mar al que se abraza mientras la ciudad lo mira, esta singular construccion disefiada por
Santiago Calatrava y propiedad del Cabildo tinerfefio cumplié el pasado mes de septiembre
siete afos. Y desde entonces, desde aquel 26 de septiembre de 2003 en el que la Orquesta
Sinfénica de Tenerife bautizé con sus notas este edificio, mas de un millar de artistas han
mostrado su talento sobre su escenario.

El presidente del Cabildo de Tenerife, Ricardo Melchior, afirma que “hemos ofrecido es-
pectaculos de todos los estilos y para todos los gustos y edades que han atraido a mas de un
millén de personas”. Melchior recuerda que el pasado mes de diciembre, coincidiendo con
unade las representaciones del musical Chicago, se alcanzé esa magica cifra.

La lista de quienes han actuado en el Auditorio de Tenerife es enorme y en ella aparecen
algunos grandes de la musicay hasta de las letras (como el ltimo Premio Nobel de Literatu-
ra, Mario Vargas Llosa) y de la danza como, por ejemplo, Baryshnikov. Ademas de ellos, en
esta larga némina aparecen artistas como Joaquin Sabina, Chavela Vargas, Nick Cave, Eva
Yerbabuena, Raphael, Michel Camilo, Gilberto Gil, Goran Bregovic, Julieta Venegas, Pasion
Vega, el Ballet Imperial Ruso, Sara Baras, Luz Casal, Diana Krall o Wilco.

No obstante, Ricardo Melchior apunta que “el Auditorio de Tenerife ha acogido artistas
nacionales e internacionales, pero también han encontrado su espacio dentro de la progra-
macion los mejores artistas canarios”. Han actuado, entre otros, Los Sabandefios, Los Hua-
racheros, Benito Cabrera, Pedro Guerra, Taburiente, Chago Melian, Tajaraste o la Big Band
de Canarias.

Durante los primeros siete meses de este afio 2011, el Auditorio de Tenerife acogera mas
de 88 espectaculos, de los que se ofreceran 131 funciones. Serd, apunta Ricardo Melchior,
una programacion variada en la que tienen cabida todo tipo de géneros, distintos estilos
gue pueden conectar con todos los publicos: desde el pop hasta el flamenco, pasando por
lamausica clésica, ladanza, la 6pera, el jazz o los musicales.

En esa programacion destaca en el mes de abril la presencia de Les Luthiers, quienes esta-
ran del 2 al 10 de abril con los Premios Mastropiero y la transformacién que sufrira el esce-
nario de la Sala Sinfonica del 25 al 29 de mayo para convertirse en una pista de hielo sobre la
que se representara El lago de los cisnes a cargo de la compafiia The Imperial Ice Stars. Otro
de los grandes espectaculos previstos para 2011 tendré lugar en julio, del 6 al 10, con la
puesta en escena del montaje de 40, el musical.

Helder Moutinho, Mark Koezel, Chago Melian, Paquito D'Rivera y Trio Corrente, Mald,
Misia, Ana Belén y Lila Downs seran algunos de los artistas que pasaran por las Salas Sinfé-
nicay de Camara, que tienen un aforo de 1.562 y 424 butacas, respectivamente.

Pero no serén estos los Gnicos artistas que pasaran durante estos meses por el Auditorio,
ya que a ellos hay que sumar la participacion de varios grupos de danza como Tenerife Dan-
za Lab, un centro de produccion propia del Auditorio de Tenerife, Aex-Corps y la compafiia
No6mada, Les Slovaks, las compafiias coreanas Lii-in Soo, Jonk-Eun Jung y Choi-Kyung Sil o
lacompafiia de Hofesh Schechter.

Ricardo Melchior también destaca el espacio que el Auditorio de Tenerife dedica en su
programacion a las bandas de musica que estan agrupadas en la Federacién Tinerfefia de
Bandas de Musica y que, durante tres meses, ofrecen un concierto matinal los domingos y
que se denomina Primavera Musical. La oferta se completa con la celebracién del Dia Inter-
nacional de la Danza, del Il Festival de Musica Contemporénea de Tenerife, del VI Festival de
Mdsica Espafiola, de Fimucité, del Festival Jazz y Mas Heineken y de la Gala de los Premios
Dial 2010.

Despiece

La Orquesta Sinfonica de Tenerife ofrece durante esta temporada dieciocho conciertos
de abono.

El presidente del Cabildo destaca igualmente la presencia de la Orquesta Sinfonica de Te-
nerife (OST). Esta formacion del Cabildo, que ha celebrado recientemente sus 75 afios de
historia, ofrece su temporada de abono en la Sala Sinfénica. Durante esta temporada 2010-
2011, que comenz6 en noviembre y que se prolonga hasta junio, la OST tendra 18 concier-
tos de abono en los que sonaran 56 obras, 23 de las cuales esta formacién musical del Cabil-
do de Tenerife interpretara por primera vez en su historia. Una de estas piezas, Palabras, del
canario Agustin Ramos, serd un estreno absoluto.

En los diferentes programas sonaran desde creaciones actuales hasta otras mas clasicas
en las que tendran cabida Brahms, Strauss, Mozart o Wagner asi como otros autores menos
habituales como Schonberg, Milhaud o Nielsen. La musica espafiola quedara representada
con las piezas de autores consagrados como Fallay Sarasate o la aportacion del joven Santa-
creu; ademas se renuevan los lazos con Hispanoameérica con las notas de Revueltas, Ginas-
teray Soro.

Durante esta temporada en curso, la OST se presentara bajo la batuta de Manuel Her-
nandez Silva, James Judd, Oleg Caetani, Miguel Harth-Bedoya, Vasily Petrenko, Christian
Lindberg, Michal Nesterowicz, Lii Jia y Victor Pablo Pérez, director honorario de la Sinfoni-
ca.

Mientras, en la lista de solistas invitados que acompafiaran a la OST en los conciertos de
abono aparecen guitarristas como Ignacio Rodes, violinistas como Arabella Steinbacher,
Eva Leon, Paolo Morena o Nemanja Radulovic, sopranos como Ainhoa Arteta o Maria Espa-
day pianistas como Ivan Martin, Vestards Shimkus y Zuo Zhang. Ademas de ellos, también
daran muestras de sus talentos como solistas el fagot Sergio Azzolini, el bajo Peter Mikulas,
el violonchelista Daniel Miiller-Schott y los trombonistas Christian Lindberg y Deanne Dec-
ker. En este ciclo también destaca -por primera vez en un concierto de abono- la participa-
cién del Orfedn La Paz de La Laguna, que si ha compartido escenario con la OST en citas ex-
traordinarias de temporada.

Junto a los conciertos de temporada, la Orquesta Sinfonica de Tenerife -que ha recorrido
las salas de concierto mas importantes de Espafia y que ha demostrado su talento en algu-
nos de los grandes centros musicales de Alemania, Gran Bretafia y Pekin- también ofertara
conciertos didacticos para escolares, comparecencias fijas en el Festival de MUsica de Cana-
riasy en el Festival de Opera de Tenerife asi como con conciertos extraordinarios.

Ricardo Melchior, acompafiado por los artistas del musical Chicago,
con laespectadora un millén del Auditorio de Tenerife.

—

El Lago de los cisnes sobre hielo seréa representado en la Isla del 25 al
29 de mayo.

La Orquesta Sinfénica de Tenerife ha cumplido 75 afios.



Ingredientes:

Un litro de leche.

8 huevos.

250 grs. de azUcar.

La ralladura de un limon grande.
Canela.

2 bizcochos finos u ocho galletas
tipo Maria.

Ingredients:

One litre of milk.

8 eggs.

250 grs. of sugar.

Rind of one large lemon.
Cinnamon.

2 sponge fingers or eight plain
maria biscuits.
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Rosquetes

Rosquetes

Los rosquetes han sido siempre una de las golosinas preferidas popularmente en Canarias. Existe un
buen nimero de recetas sobre los mismos, desde los rosquetes de vino a los “laguneros”, los “borrachos”,
etcétera, y los hay tanto fritos como al horno.

Elaboracion:

Se baten los huevos junto con el azlicar y sequidamente se afiade el aceite, la leche, el anis (hay quienes
prefieren utilizar aguardiente), el imény los granos de matalahtva. Se amasa bien, incorporando la harina
poco apoco, con un pellizco de sal, hasta que la pasta esté a punto. Se cubre con un pafio y se deja en reposo
unahora.

Pasado ese tiempo se hacen los rosquetes formando unas pelotas pequefias de masas y extendiéndolas
luego en una mesa enharinada, en tiras redondeadas que se unen por los extremos, logrando el rosquete.

Se frien en aceite caliente y cuando estan dorados se sacan de la sartén y se depositan en un plato,
espolvoredndolos con el azlicar glass.

Rosquetes have always been one of the favourite titbits in the Canary Islands. There are many recipes
for these, from wine rosquetes to “laguneros”, “borrachos”, etc and they may be either fried or baked.

Preparation:

Whisk the eggs with the sugar. Then add the oil, milk, anise (some prefer to use eau-de-vie), the lemon
and the grains of matalahtva. Mix well, gradually incorporating the flour with a pinch of salt, until the mix-
ture isjustright. Cover with a cloth and leave to stand for one hour.

Then make the rosquetes, taking small balls of dough and roll out over a table dusted with flour, into
round strips. Join at the ends, creating the rosquete.

Fry in hot oil and when they are golden brown, remove from the pan and place on a plate. Sprinkle with
icing sugar.

Puerto Deportivo

Localizacion/Geographical location: 28° 04,7 N 16°44,2" W
Aeropuerto/Airport nearby: 15 Km.
Calado Méx./Maximum Depth: 9 m.
7 Calado Min./Minimum Depth: 2 m.
P ue rto CO I on Radio-Canal/Radio-Channel: 9/16 VHF
Eslora max./Maximum Length: 24 m.
Atraques/Berths: 364 — Marina en seco/Dry dock: 237

Urb. San Eugenio, s/n. Capitania, 12 planta. Playa de las Américas. 38660 Adeje. Tenerife

TIfs: +34 902 110 114 /922 714 211/ 922 714 161/ Fax. +34 922 715 550
www.puertocolon.com puertocolon@terra.es



Ingredientes:

100 grs. de azUcar.

4 huevos.

Un vasito pequefio de anis.

10 cl. de aceite.

10 cl. de leche.

250 grs. de harina.

Ralladuras de limon.

Matalahtva.

Azlcar glass o impalpable (se
puede pasar azicar normal por un
mortero hasta que quede como un
polvo ligero).

Ingredients:

100 grs. of sugar.

4 eggs.

One small glass of anise.

10 cl. of oil.

10 cl. of milk.

250 grs. of flour.

Grated lemon rind.

Matalahdva.

Salt.

Icing or powdered sugar (normal
sugar may be used, crushing it in
the mortar until a fine powder is
obtained).
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Truchas canarias

Truchas canarias

Entre los diversos tipos de truchas canarias, probablemente el de mayor calidad gastrondmica es el de
yemas y almendras, mientras que el mas divulgado es el de batata. En medio existen diversas
elaboraciones, como las de pantana o “cabello de angel”, las hay de arroz con leche, etcétera.

Elaboracion de lamasa:

Se mezclatodo bien, dejandolo reposar alrededor de media hora.

Llegado el momento de elaborar las truchas, la masa -en todo o en parte- se extiende con un rodillo en
una mesa espolvoreada de harina, hasta que quede muy fina. Se corta en redondeles de 8 a 10 centimetros
de diametro, en el interior de los cuales se pone el correspondiente relleno, doblando luego la pasta sobre si
misma hasta formar una especie de media luna (parecida a las empanadillas), que si se desea se puede
recortar formando dibujos con el material pastelero adecuado o presionar en su “cierre” con los dientes de
un tenedor.

Elaboracion del relleno de las truchas de huevo y almendras:

Se mezclan las yemasy se le afiade la mitad del azucar, batiendo hasta formar una crema blanquecina.

En una maquina de picar se pasan conjuntamente las almendras, el resto del azicar y unos granos de
matalahlva. A esta pasta se le afiaden las ralladuras del imon y la crema de yemas, amasando y mezclando
bien. De esta masa se van sacando pequefias porciones con las que se rellena los discos de las truchas, que
se frien hasta dorarse en aceite bien caliente.

Esta receta con huevo es de Tenerife. Opcionalmente, hay quien afiade unas cucharadas de cofiac o de
ron cuando mezclael huevo con el azucar.

Unaformulasimilar, salvo que no lleva las yemas, sino s6lo los otros ingredientes, existe en laislade El
Hierro.

Elaboracion del relleno de las truchas de batata:

Las batatas, guisadas y peladas, se cortan en trozosy se escachan bien.

Las almendras, peladas, se muelen y se afiaden a las batatas, asi como el limon rallado, el azlcar, las
yemas batidas, las pasas picadas, el ron y el anis, y un majado con una cucharadita de granos de
matalahivay canelamolida. Todo eso se mezcla muy bien

Al igual que en las truchas anteriores, se colocan pequefias porciones de masa en el interior de la masa
recortada en pequefios discos y se frien en aceite bien caliente.

Ademas...

Muchos prefieren freir las truchas en una mezcla de aceite y de manteca de cerdo. Es habitual
espolvorearlas con azlcar, que en ocasiones ha sido bien molida en un mortero, hasta formar casi el tipo
Ilamado “glass” o “impalpable”.

Of the different fillings for truchas canarias, the most exquisite from a gastronomic point of view, is
that of egg yolk and almonds, whereas the one that is most widespread is batata. Others include pantana or
“cabello de &ngel”, sweetrice etc.

Preparing the dough:

Mix all the ingredients well and leave to settle for about half an hour.

When the time has come to prepare the truchas, use a roller to roll part of or all the dough out on a table
dusted with flour, until it is very thin. Cut in rounds of between 8 to 10 centimetres in diameter. Place the
corresponding filling in the centre, then fold the pastry over to form a half moon shape (similar to pasties).
If desired, shape the borders using pastry tools or seal with the prongs of a fork.

Preparing the filling of egg and almond truchas:

Whisk the egg yolks and add half the sugar, whisking until a whitish cream is formed.

Pass the almonds, the remainder of the sugar and some grains of matalahtva through a mincing machine.
Add the grated lemon rind and the egg yolk cream to this paste, blending and kneading thoroughly. Take
small portions from this mix for filling the trucha discs, which are then fried in hot oil until golden brown.

This egg recipe is from Tenerife. Optionally, you can add a few spoonfuls of brandy or rum when mix-
ing the egg with the sugar.
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Asimilar recipe exists in the island of El Hierro, containing all the same ingredients except that it is pre-
pared without eggs.

Preparing the filling for batata truchas:

Cutthe boiled and peeled batatas into pieces and mash well.

Grind the peeled almonds and add to the batatas, together with the grated lemon rind, sugar, whisked
egg, chopped raisins, the rum and the anise and a majado with one teaspoonful of grains of matalahtva and
ground cinnamon. Mix well.

As with the truchas above, place small portions of the mixture inside the dough rolled out and cut into
discsand fry in hot oil.

Note...

Many people prefer to fry the truchas in a blend of oil and lard. It is customary to sprinkle them with
sugar, which is sometimes finely ground in a mortar, until almost forming a type of icing or powdered
sugar.

Ingredientes:

Medio kilo de harina.

3 cucharadas de manteca.
Un vaso pequefio de aceite.
Un poco de sal.

Un poco de levadura.

Ingredientes para el relleno de
las truchas de huevo y
almendras:

250 grs. de almendras sin piel y
ligeramente escalfadas.

250 grs. de azUcar.

12 yemas de huevo.

Las ralladuras de la piel de un
limén grande.

Unos granos de matalahtva.
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Ingredients:

Half kilo of flour.

3 spoonfuls of lard.
One small glass of oil.
A little salt.

A little yeast.

Ingredients for the filling of the
egg and almond truchas:

250 grs. of peeled almonds slightly
blanched.

250 grs. of sugar.

12 egg yolks.

Grated rind of one large lemon.
Some grains of matalahdva.
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Los huevos moles son un plato muy antiguo cuya férmula de elaboracion, con mas 0 menos variantes,
aparece en muchos recetarios de distintos paises y épocas. En la actualidad es uno de los postres mas
representativos de la reposteria de Tenerife.

La constante presencia de yemas en los postres canarios, tiene su motivacion, como en otras regiones
productoras de vinos, en el uso de las claras como elemento de clarificacion del vino, quedando las yemas
como un subproducto que se destinaba casi siempre a lareposteria.

Preparacion:

Hacer un almibar espeso con el agua, el azucar, la canelay la piel de limén. Cuando esté con la hebra
espesa, se aparta del fuego y se deja entibiar. Se retira la canelay la piel de limén. Batir bien las yemas e ir
afladiendo a las mismas el almibar, a cucharadas, poco a poco, removiendo bien. Si es necesario se pone a
fuego suave, siempre removiendo, para que se espese un poco, pero nunca debe llegar a hervir. Colocar en
copasy enfriar.

Ademas...

Hay recetas de los huevos moles que recogen otras variantes. Por ejemplo, en La Palma se le pone
“leche” -0 una ralladura- de almendras amargas, y en recetarios del siglo XI1X se propone afiadir una
cucharadita pequefia de vino afiejo, que sea de mucho aroma, tipo herrefio, jerez, etcétera. Hay quien, yaen
lacopa, lo espolvorea con gofio y otros lo adornan con una cucharada de merengue sin apenas horno.

Huevos moles is an old recipe which appears with variations in many recipe books from different
countries and eras. Itis now one of the most representative desserts of Tenerife confectionery.

As is the case in other wine producing regions, the ever presence of egg yolks in Canarian desserts is due
to the fact that the egg white is used to clarify wine and the egg yolk by-product is then almost always used
in confectionery.

Preparation:

Make a thick syrup with the water, sugar, cinnamon and the lemon rind. When thick strands are formed,
remove from the heat and leave to cool. Remove the cinnamon and the lemon rind. Whisk the egg yolks
well, adding them to the syrup, a spoonful at a time, stirring well. If necessary, place on a low heat, stirring
constantly, to thicken. Do notallow it to boil. Pour into glass dessert bowls and chill.

Note...

Some huevos moles recipes use different ingredients. For example, in La Palma “milk” is added or bitter
almond shavings, and recipe books from the 19th century suggest adding a small teaspoonful of a vino
afiejo with a strong bouquet, such as herrefio, jerez, etc. Some sprinkle with gofio when it is in the bowl and
others decorate with a spoonful of lightly baked meringue.

RESTAURANTE - BODEGON
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922 638 007 - 922 636 971
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Ingredientes: Ingredients:

Medio kilo de azlcar. Half kilo of sugar.

20 yemas de huevo. 20 egg yolks.

100 cl. de agua. 100 cl. of water.
Canela en palo. Cinnamon sticks.

La piel de un limon. The rind of one lemon.
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Bienmesabe

Bienmesabe

Con el nombre de “bienmesabe” se conocen por todo el mundo de habla hispana diversas
elaboraciones culinarias, no siempre postresy, entre estos, con los mas variados ingredientes.

En Canarias es un postre tradicional, elaborado con almendras, bizcochos, huevo, azlcar y limoén. Su
origen es probablemente arabe, pero en las Islas ha tomado carta de naturaleza propia.

Elaboracion:

Se ponen al fuego el agua y el azlcar-afiadiéndole cuando esté caliente la piel de limény el palo de
canela- para hacer un almibar fuerte, que al levantar la pala de revolver forme una hebra espesa. Cuando
esté, se reserva un tercio de este almibar, aproximadamente.

Las almendras se pelan y se muelen, afiadiéndolas al resto del almibar. Se lleva al fuego lento y
removiéndolo, se deja guisar durante quince o veinte minutos (los expertos dicen que cuando las
almendras “saltan” es que ya se encuentran en su punto).

Se separa el recipiente del fuego, se retira el palo de canela y se continta removiendo la masa
constantemente y se le va afladiendo, poco a poco, las yemas que han sido previamente batidas (para esto
viene bien la colaboracién de un ayudante). Se lleva todo al bafio maria hasta que tome un bonito color.

Enrecipientes individuales o en una bandeja de postre, se colocan en el fondo unos bizcochos bafiados
en el almibar que se habia preparado (hay quien afiade al mismo unas gotas de ron o de cofiac para
perfumarlo) y encimase coloca la pasta elaborada de “bienmesabe”. Se sirve frio.

Ademas...

Existe también en Canarias la “tarta de bienmesabe”, cuya elaboracion es similar, pero en la cual en
lugar de bizcochos se utilizan galletas 'maria’, que no son mojadas en almibar, sino en vino dulce. En un
recipiente adecuado se van colocando capas alternativas de estas galletas y de pasta de bienmesabe,
rematando con una capa de merengue.

Various culinary preparations right across the Spanish speaking world are known as “bienmesabe”.
They are not always desserts and in those that are, the ingredients can vary considerably.

Inthe Canary Islands it is a traditional dessert, made of almonds, sponge fingers, egg, sugar and lemon.
Itsoriginis probably Arab, but in the islands it has been developed into a style of its own.

Preparation:

Put the water and sugar on the heat. When hot, add the lemon peel and the stick of cinnamon- to make a
strong syrup, which forms a thick strand when the spoon is removed after stirring. When ready, put ap-
proximately one third of this syrup to one side.

Peel and crush the almonds and add to the rest of the syrup. Put on a low heat and stir, leave to cook for
between fifteen and twenty minutes (experts say that when the almonds “jump” itis ready).

Remove the pot from the heat, remove the cinnamon stick and continue stirring the mixture constantly
whilst gradually adding the already whisked egg yolks (an assistant is useful here). Cook in a bain-marie
until itturnsanice colour.

Place some sponge fingers soaked in the syrup prepared on the base of individual cups or on a dessert
tray (some people add a few drops of rum or brandy to the syrup to perfume it). Place the “bienmesabe”
paste on top. Serve cold.

Note...

In the Canary Islands, we also have “bienmesabe tart”, which is prepared in a similar manner, but
which uses plain “maria” biscuits instead of sponge fingers. Instead of soaking in syrup these are soaked in
sweet wine. Place alternate layers of these biscuits and the bienmesabe paste in a suitable dish, finishing
off with a layer of meringue.
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Ingredientes:

500 grs. de almendras.

500 grs. de azucar.

Medio litro de agua.

18 yemas.

Ralladuras de piel de limon.
Canela en palo.

Unas docenas de bizcochos 'lengua
de gato' o similares.

Ingredients:

500 grs. of almonds.
500 grs. of sugar.
Half a litre of water.
18 egg yolks.
Lemon rind.
Cinnamon sticks.

A few dozen sponge fingers.
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Papas arrugadas

Jacket potatoes cooked in sea salt

Hay muchas maneras de arrugar las papas. EI método que les ofrecemos aqui es de los méas sencillos,
eficacesy extendidos.

Elaboracion:

Cubrimos las papas sin pelar con agua (si es de mar, mejor) y afladimos, por cada kilo de tubérculo, algo
mas de un cuarto de kilo de sal -no importa que nos pasemos en este ingrediente, pues ellas tomaran sélo la
sal que necesiten-. Ponemos el caldero al fuego y lo tapamos bien con un trapo limpio o papel de envolver
sobre el que colocaremos la tapa. Asi tendremos las papas guisandose entre veinte minutos y media hora,
hasta que queden tiernas. Luego, quitamos el agua y las escurrimos bien. Sin sacarlas del recipiente, se
echa sobre las papas otro buen pufiado de sal y se resecan sobre el fuego meneando el caldero y
haciéndolas saltar en su interior durante un ratito.

La papacanaria

La papa es uno de los productos que caracterizan a la cocina canaria en sus mas variados estamentos.
En todos los hogares de las Islas se consume y practicamente a todos agrada. Su éxito reside en la alta
calidad, ya que con mas o menos intensidad, todas las variedades que en las Islas se cultivan tienen
caracteristicas propiasy apreciadas.

El origen de la papa se sitla hace miles de afios, en los altiplanos de Peru, Bolivia, Colombiay Chiley,
segun algunos expertos, también algunas variedades proceden de la isla de Chiloe, en el Sur chileno. A
Canarias al parecer llegaron desde los primeros tiempos del descubrimiento de América por los europeos,
lo que no seria extrafio ya que el Archipiélago era punto obligado de escala al ir y venir entre el Viejo y el
Nuevo Mundo.

Existen referencias que indican que ya en 1567 los barcos en sus travesias cargaban tubérculos en las
Islas. Y el historiador Vieray Clavijo,en 1776,
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There are many different ways to arrugar or wrinkle potatoes. The method presented here is one of the
most popular, simple and effective.

Preparation:

Cover the unpeeled potatoes with water (seawater preferably) and add, for each kilo of the tubers, a lit-
tle over a quarter kilo of salt -it doesn't matter if you use too much, as they will only absorb the salt re-
quired-. Put the pot on the stove and cover well with a clean cloth or baking paper. Then cover with the lid.
Leave the potatoes to cook for between twenty minutes and half an hour, until they are tender. Then, re-
move the water and drain well. Without removing from the pot, pour another good pufiado or fistful of salt
over the potatoes and dry over the heat shaking the pot and tossing the potatoes for a little while or ratito as
we say on the islands.

The Canarian papa

The papa or potato is a characteristic product of the Canarian cooking tradition and all its varied strata.
They are eaten in all the households of the islands and practically everyone likes them. Their great success
liesin their quality, as all the varieties cultivated on the Islands have unique and favoured characteristics to
agreater or lesser degree.

The potato originated thousands of years ago in the altiplanos of Perd, Bolivia, Colombia and Chile
and, according to some experts, some varieties come from the island of Chiloe, in the south of Chile. They
were first brought to the Canary Islands, it seems, when America was discovered by the Europeans, which
would not be surprising, as the Archipelago was a compulsory stop-over point on the route between the
Old and New Worlds.

Various references indicate that in the year 1567 passing ships brought cargos of tubers to the Islands.
In 1776, the historian Vieray Clavijo on the basis of the oral tradition that
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Mojo rojo o picon

Hot red mojo sauce

En el inevitable almirez, majamos media docena de dientes de ajo, media cucharadita de cominosy un
pellizco de sal gruesa. Cuando todo esté bien ligado, afiadimos media pimienta roja picona y seguimos
machacando.

Le ponemos pimentdn y terminamos mojandolo todo con aceite y vinagre, en proporcién de tres a uno,
aproximadamente, hasta conseguir la consistencia deseada.

Se puede poner, antes del aceite, un pedazo de miga de pan macerada en vinagre durante un rato. A
gusto del consumidor.

El mojo picon palmero, el mas famoso en las Islas, se hace, mas o menos, igual, pero utilizando las
pimientas de La Palma, mas grandes que las empleadas en el resto del Archipiélago, que se ponen, antes de
elaborar lasalsa, en aguatibia paraablandarlas y poder trabajarlas mejor en el mortero.

Crush half a dozen cloves of garlic in the indispensable mortar together with half a teaspoonful of
cuminand a pinch of coarse salt. When bound well, add half a hot red pepper and continue to crush.

Add paprika and finish by marinating in oil and vinegar, at a proportion of three to one approximately
until the desired consistency is obtained.

Before adding the oil, you can add some breadcrumbs soaked in vinegar for a while. Again, it's all a
matter of personal preference.

Mojo picon palmero, the most famous on the Islands, is made more or less in the same way, but using
peppers from La Palma, which are larger than those in the rest of the Archipelago. Before making the
sauce, soak these in warm water to soften so it is easier to crush them in the mortar.
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Mojo verde/cilantro

Se echa en un mortero un pufiadito de sal, un manojo de cilantro fresco muy picadito, y unos dientes de
ajo, amen de una puntade cucharilla de cominos.

Se machaca todo bien y, después, se le agrega un poco de pimienta picona verde en lasquitas, para
seguir majando. Cuando se consigue una pasta, se deslie con un buen chorro de aceite y una cantidad un
poco menor de vinagre.

Hay quien le agrega un poco de vino blanco. Es opcional.

Add a handful of salt to the mortar together with a bunch of fresh coriander, finely chopped and some
cloves of garlic, and a pinch of cumin.

Crush well and then add a little sliced hot green pepper and continue to work with the pestle and mortar.
When a paste is obtained, add a generous dash of oil and a little less vinegar.

Some add a little white wine. This is optional.
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Escaldén Scalded gofio

Otro elemento muy caracteristico de la cocina canaria es el escaldon de gofio -o gofio escaldado- que se
emplea como acompafiamiento de ciertos platos, siempre caldosos, como las cazuelas de pescado y los
pucheros.

Escaldar el gofio, como parece obvio, no es mas que echarle caldo caliente por encima y lograr una
mezcla pastosa (y apetitosa) que se empareje bien con el plato principal.

No obstante, nosotros recomendamos el siguiente procedimiento, sea el escaldon de carne o de
pescado, mediante el cual se logra un resultado exquisito y sorprendente para los paladares no avisados.

En una hondilla colocamos el gofio que vayamos a escaldar y hacemos un hueco en él -una especie de
crater-. En una sartén con poco aceite freimos unas lasquitas de ajo y, cuando éste se dora le afiadimos una
lasquita de pimienta picona. Luego, retiramos el recipiente del fuego y agregamos un poco de pimenton.
Esta leve fritanga la echamos sobre el gofio e, inmediatamente, empezamos a echar el caldo muy caliente y
a remover hasta lograr la textura adecuada: mas rala si es para el puchero; mas compacta, si es para un
guiso de pescado.

Another very characteristic element of Canarian cuisine is scalded gofio (escaldon de gofio or gofio
escaldado),which is used to accompany certain dishes, always broth like, such as cazuelas de pescado and
pucheros.

Escaldar or scald the gofio by simply pouring hot broth on top to make an appetising paste that goes
well with the main dish.

However, we recommend the following procedure for meat or fish escaldén de pescado, to obtain an
exquisite result that is a pleasant surprise for unsuspecting palates.

Place the gofio to be scalded in an hondilla and hollow to form what looks like a crater. Fry a few slices
of garlic in a pan with a little oil and when golden add a slice of hot pepper. Then, remove the pot from the
heat and add a little paprika. Pour this light fritanga over the gofio followed by the very hot broth. Stir until
the desired texture is obtained: thinner if it is for puchero; thicker if itis for a fish stew.
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