El Lebrillo Culfural
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[Seccion dedicada a la gastronomia venturrefia

La gastronomia venturreiia es una fiel heredera de la castellano-
manchega debido a razones culturales, climaticas y de las propias mate-
rias primas con las que se trabaja ( aceite de oliva puro, caza, cerdo,
productos agricolas de secano,etc.). Platos como el atascaburras, las
almortas, las migas o el gazpacho manchego estan extendidos por la
geografia castellana caracterizandose por su solidez propia de tierras
del interior con climas invernales frios. Hoy damos la receta de un buen
gazpacho manchego.

GAZPACHO MANCHEGO

Ingredientes para cuatro personas:
- Media torta de gazpacho
- Medio conejo
- Aceite de oliva
- Sal
- AjJo
- Pimienta
~ Pimenton

En un principio, el conejo se deja cocer en un puchero. Una vez cocido se
separa la carne del hueso y se desmenuza en trozos pequefios. En una sartén se
sofrien dos ajos y pimenton, afiadiéndole posteriormente el caldo del cocido. Es im-
portante saber que ¢l gazpacho manchego se cocina siempre en sartén. A la mezcla
del caldo y ¢l sofrito se le agrega pimienta molida y otros dos o tres ajos. La torta de
gazpacho se corta en pequenos trozos y se pone tambien en la sartén. Todo se dejara
hervir a fuego lento durante un cuarto de hora (lo que cuesta aproximadamente que
se haga el pan). Una vez cocinado, se sirve en la propia sarten y...1 a comerl.
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