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Como Centro de Desarrollo Rural nuestro objetivo es claro, pretendemos

poner en valor nuestros productos y nuestra cocina, que se hable de la riqueza

de nuestra Gastronomía, de su variedad y sus infinitas posibilidades, y que mejor

modo de hacerlo que con una excelente publicación, y excelente sobre todo por

el alma del proyecto, vaya por delante nuestro sincero agradecimiento al esfuerzo

que durante tres ediciones de las Jornadas Gastronómicas de Las Merindades,

han realizado los restaurantes: Jose Luis, La Cochera, La Mantequería, La Peña,

Siglo XIX, y también la Tabla, la Alhama, la Muralla y las Merindades, elaborando

sabrosas pitanzas fundamentadas en la despensa de Las Merindades.

En las 110 páginas que ahora les presento se han recopilado las 40 recetas

elegidas por los propios cocineros de entre todas las que a lo largo de tres

ediciones de las Jornadas Gastronómicas han ido elaborando en las diferentes

temporadas: primavera, verano, otoño e invierno, así como los postres con los

que nos han deleitado en cada una de ellas.

Sirva pues esta muestra de exquisitos platos elaborados, para dar a conocer

la oferta Gastronómica de Las Merindades, complemento esencial de la más

que destacable riqueza de nuestro patrimonio natural y cultural.

Juan Esteban Ruiz Cuenca

Presidente del CEDER Merindades
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salsa de tomate

























1 chalota o cebolla pequeña

















1 litro de nata
litro de jugo de carne

































Jerez













































3 chalotas o cebollas pequeñas






































