
Cocina tradicional
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en la Sierra de las Nieves

Plan de dinamización turística de la Sierra de las Nieves y su entorno

Lo nuevo es compatible con lo de siempre.

Sólo hay que saber conjugar lo tradicional y

la innovación, y para ello se necesitan maes-

tros. El paladar puede encontrar sabores nue-

vos y creer que ya los conoce, reconocer

ingredientes nunca antes unidos y creer que

una vez probados nos pertenecen, como nos

pertenece lo que vemos y lo que tocamos,

los caminos de la Sierra de las Nieves, los

valles, el mar visto desde arriba, los campos

de castaños, ese otro mar. La sierra siempre

nos puede ofrecer algo nuevo, y los comedo-

res, a los que entramos a través de puertas

que se abren en las plazas, también. Sólo

hacen falta maestros, sabios de los productos

de la tierra y de la olla, sabios inconformistas

que deseen mostrarnos algo nuevo, que

piensen que nos lo merecemos, que la sierra

se lo merece. Una nueva manera de recorrer

la Sierra de las Nieves nos la brinda la nueva

cocina, porque en la Sierra de las Nieves ya

están esos maestros.

Pablo Aranda

La Sierra de las Nieves no es sólo ese laberin-

to de sendas que nos sube al Torrecilla, nos

pasea entre pinsapos y nos conduce a her-

mosos pueblos blancos. La Sierra de las

Nieves también es ese conjunto de pueblos,

y sus plazas, y las puertas que nos trasladan

a comedores donde reponernos de los bellos

paisajes. Y los platos que nos sirven en esa

mesa también son la Sierra de las Nieves, la

manera de prepararlos, la de siempre, y los

ingredientes, autóctonos, auténticos, que los

conforman. Las recetas de la comida tradi-

cional nos permiten otra forma de acercar-

nos a la sierra. Este libro, su cuidada presen-

tación, su texto breve y su fotografía cuida-

da, es un trozo de sierra que sostenemos en

nuestras manos. El tacto, la vista, hacen que

el gusto se adelante, que intentemos uno de

estos platos, que busquemos un hueco en el

calendario para ir a su sitio, otra vez, a

degustarlos.

Pablo Aranda
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A toda la gente de la Comarca de la Sierra de las Nieves

que han hecho posible compaginar

la tradición con la innovación.

Muestra de ello es este libro.

Al Hotel Cerro de Hijar y al

Complejo Rural Caicune por su tiempo . 





El objetivo final del Plan de Dinamización Turística de la Sierra de las Nieves es consolidar a esta bella zona de la provincia
de Málaga como destino turístico de calidad. Y, como no podía ser menos, hablar de calidad en la Sierra de las Nieves es
hablar de su gastronomía. 

Gracias a una climatología excepcional, la producción autóctona es de una enorme riqueza lo que, unido a una
población que mima y cuida sus tradiciones, da como resultado una oferta culinaria de gran diversidad. 

Sin embargo, también es cierto que, con el trabajo y profesionalidad de muchas personas enamoradas de esta tierra,
esa oferta gastronómica se esfuerza en adaptarse a las nuevas tendencias. De la combinación de esa rica producción local
con la innovación en su preparación y elaboración, junto a la adecuada presentación, se ha logrado que, hoy en día,
podamos hablar de una oferta novedosa capaz de entusiasmar al paladar más exigente.

En el deseo de mostrar esa riqueza gastronómica de calidad, tanto tradicional como innovadora, sale a la luz este libro
en el que recogemos algunas recetas que servirán para acercar a su propia cocina un poquito de la sabiduría de la Sierra
de las Nieves. Estamos seguros de que sabrán disfrutarlas.

Buen provecho.





Uno de los mayores valores que tiene Andalucía es su enorme diversidad. Y como muestra, la provincia de Málaga. Sol,
playa, golf... y su interior. Y es aquí donde podemos disfrutar de una de las zonas más espectaculares de España: la Sierra
de las Nieves.

Hace cuatro años así lo reconocimos las administraciones a través del Plan de Dinamización Turística de la Sierra de las
Nieves y su Entorno, Plan cofinanciado por la Secretaría General de Turismo, la Junta de Andalucía y la Diputación de
Málaga.

El tiempo ha transcurrido y el esfuerzo ha merecido la pena. Hoy Sierra de las Nieves es un lujo para todos los
andaluces. 

En este libro no sólo se recoge una selección de recetas tradicionales y de nueva cocina sino que con él se rinde
homenaje a la gente que ha trabajado incansablemente por conseguirlo.





Cocina tradicional 
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La Sierra de las Nieves no es sólo ese laberinto de sendas que nos sube al Torrecilla, nos pasea entre pinsapos y nos
conduce a hermosos pueblos blancos. La Sierra de las Nieves también es ese conjunto de pueblos, y sus plazas, y las puer-
tas que nos trasladan a comedores donde reponernos de los bellos paisajes. Y los platos que nos sirven en esa mesa tam-
bién son la Sierra de las Nieves, la manera de prepararlos, la de siempre, y los ingredientes, autóctonos, auténticos, que los
conforman. Las recetas de la comida tradicional nos permiten otra forma de acercarnos a la sierra. Este libro, su cuidada
presentación, su texto breve y su fotografía cuidada, es un trozo de sierra que sostenemos en nuestras manos. El tacto, la
vista, hacen que el gusto se adelante, que intentemos uno de estos platos, que busquemos un hueco en el calendario para
ir a su sitio, otra vez, a degustarlos.

Pablo Aranda
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Para 4 personas

Ingredientes

• 250 grs. de bacalao

• 1 cebolla

• 2 huevos

• 1/2 kg. de patatas

• 2 naranjas

• aceite de oliva virgen

• sal

preparación

Se ponen las patatas y los huevos a hervir en una
cazuela con agua hasta que estén tiernas.

Una vez cocidas las patatas, se les quita la piel y se
cortan en trozos medianos, poniéndolas en la fuente en
la que vamos a preparar la ensalada.

Se le añade el bacalao desmenuzado (el cual se ha
desalado durante toda la noche) y los demás
ingredientes picados.

Se sazona y se riega con aceite de oliva.

En esta ensalada no hace falta poner limón o
vinagre, ya que lo especial es el agridulce toque que le
da la naranja.

Ensalada de bacalao





Salmorejo

En primer lugar ponemos el pan en agua, de forma que
se empape bien. Mientras tanto se pelan los tomates y
se ponen en la batidora (antiguamente se hacía en el
mortero), se añaden los demás ingredientes a gusto
(vinagre poco) y el pan remojado se estruja todo lo que
sea posible (de forma que pierda la máxima agua).

Se bate todo muy bien hasta que nos queda como
una salsa.

Al servir podemos poner casi de todo: huevos
cocidos, atún, naranja, etc.

Es muy importante la presentación, que se hace en
un bol individual con cuadritos de jamón pequeños
encima y un buen chorreón de aceite de oliva virgen.

preparación

• 1 kg. de tomates maduros

• 1/4 kg. de pan

• 1 pimiento

• 1 diente de ajo

• aceite de oliva virgen

• vinagre

• sal

Ingredientes

Para 4 personas
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Ajo blanco

Remojar la miga de pan en agua.

Escurrir y poner en el vaso de la batidora, con los
dientes de ajo pelados y las almendras troceadas.

Cuando todo esté bien mezclado, ir añadiendo el
aceite de oliva poco a poco, en chorrito fino, mientras
se sigue mezclando, el vinagre y la sal.

Triturarlo todo hasta conseguir una crema fina,
añadiendo el agua necesaria.

Antes de servirla, agregar las uvas.

preparación

• 150 grs. de almendras 

crudas y peladas

• 3 dientes de ajo

• 300 grs. de miga de pan

• aceite de oliva virgen

• vinagre

• sal

• 1/4 de kg. de uva moscatel

Ingredientes

Para 4 personas
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Gazpacho

Se remoja la miga de pan hasta que esté tierna.

En un recipiente se ponen los tomates troceados,
dos pimientos, los ajos, la miga de pan, el aceite, el
vinagre y la sal.

Batir todo hasta obtener una mezcla homogénea.
Añadir el agua fría progresivamente.

Servir muy frío, en cuencos.

Puede acompañarse de trozos de pimiento, pepino,
cebolla, tomate y, ocasionalmente, de huevo duro.

preparación

• 1’5 kg. de tomates rojos

• 4 pimientos

• 3 dientes de ajo

• 300 grs. de cebolla

• 1/2 kg. de miga de pan

• 1/2 kg. de pepinos

• 125 c.c. de aceite de oliva virgen

• vinagre

• sal

• 1’5 l. de agua fría

Ingredientes

Para 4 personas
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Ensalada de pimientos asados

Poner los pimientos, los tomates y la cebolla en una
bandeja e introducirlos en el horno previamente
calentado.

Sacar los ingredientes a los 15 minutos para darles la
vuelta. Volver a dejarlos otros 15 minutos y retirar del
horno.

Dejarlos enfriar y quitarles la piel, pipas y rabitos.
Trocearlos a tiras largas en la fuente donde se irán a
servir.

Añadirle cebolla cruda picada y aliñar con sal,
vinagre, aceite y orégano.

preparación

• 1 kg. de pimientos

• 1/4 kg. de tomates maduros

• 1 cebolla grande

• orégano

• aceite de oliva virgen

• vinagre

• sal

Ingredientes

Para 4 personas
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Escabeche de boquerones

Limpiar los boquerones, enharinarlos, freírlos y
ponerlos en la fuente donde se servirán.

Se majan los ajos crudos con sal, orégano, vinagre y
unos clavos.

Con el aceite de freír los boquerones se sofríe la
mitad de las cebolletas. Cuando están doradas se añade
el pimentón, un poco de agua, la hoja de laurel y se
deja que rompa a hervir. Una vez que ha hervido, se
aparta del fuego y se vierte sobre los boquerones junto
con la otra mitad de las cebolletas crudas y picadas y el
orégano.

Finalmente se le incorpora el majado por encima y
se deja en maceración 24 horas.

En el momento de servir incorporar la naranja a
cuadritos con algunos trocitos de cáscara y cebolleta.

preparación

• 1 kg. de boquerones 

• 6 cebolletas grandes

• 1 cáscara de naranja

• 4 dientes de ajo

• 1 hoja de laurel

• 2 cucharitas de pimentón dulce 

• miga de pan

• vinagre

• aceite de oliva

• orégano

• clavos

Ingredientes

Para 4 personas
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Tortilla de bacalao

Primeramente se desmenuza el bacalao en trozos
pequeños y luego se desala durante unas 12 horas.

Cuando el bacalao ya está en su punto de sal se le
añade el agua, la harina, los ajos cortados en trozos
pequeños, el pimentón dulce, el perejil, la levadura,
según el gusto y un poco de sal.

Todos estos ingredientes se mezclan hasta
conseguir una masa poco espesa, la cual dejaremos
reposar durante un período de unas 2 horas.

Después de seguir estos pasos verteremos aceite de
oliva en una sartén y cuando esté caliente echaremos la
masa con una cuchara. Luego retiraremos las tortillas
una a una cuando las veamos doraditas y bien hechas.

Ya están listas para servirlas aunque mucha gente
las prefieren comer también frías.

preparación

• 400 grs. de bacalao

• 1 kg. de harina

• 1 cucharada de levadura

• 2 cucharadas de pimentón

• 3 huevos

• 2 dientes de ajo

• perejil

• aceite de oliva

• sal

Ingredientes

Para 4 personas
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Gazpachuelo

Se ponen a cocer en una olla las patatas cortadas en
rodajas, el pimiento, los tomates enteros y la sal.

Mientras se toman dos o tres huevos y se empieza a
hacer una mahonesa, sólo con la yema, la clara se
aparta y se le añade a la olla una vez cocidas las patatas. 

Cuando ya está cocido todo, se reserva un poco de
caldo caliente y mitad de agua fría para disolver la
mahonesa hasta dejarla muy clara, ésta se añade a la
olla cuando se vaya a comer, siempre que no esté muy
caliente el caldo (porque se corta) y al mismo tiempo un
poco de pan migado.

preparación

• 1 kg. de patatas

• 1 tomate

• 1 pimiento

• 1 cebolla

• 3 huevos

• pan

• sal

• aceite de oliva

• limón

• una ramita de perejil

Ingredientes

Para 6 personas
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Sopa  hervida

Poner a freír en un perol el aceite con los ajos, el
pimiento, las habas, los guisantes y la cebolla. Cuando
estén casi fritos se le añade el tomate. De éste se pone
bastante cantidad, pues es el que le da el color a la
sopa. Añadir el bacalao previamente desalado y
desmenuzado.

Cuando todo está frito se le pone el pan muy
picadito y se le añade agua, hasta que se esponje todo
el pan. Se deja que hierva, y cuando comience a hervir
se empieza a machacar bien con una cuchara de palo,
se aparta del fuego y se tapa hasta comerlas.

Nota: Se suelen servir acompañadas de sardinas
asadas, naranjas o casco de cebolla.

preparación

• aceite de oliva

• ajos 

• pimientos

• habas 

• guisantes 

• cebollas 

• tomates 

• bacalao 

• sal

• pan de masa dura o cateto

Ingredientes

Cantidad según comensales
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Sopa de tomate “Mondeña”

Cortamos el pan en rodajas muy finas y los echamos en
un cuenco (tradicionalmente en un cuenco hondo de
madera llamado ‘dornillo’). 

Hacemos un sofrito en la sartén con un poco de
aceite, ajos laminados, los tomates y los pimientos
picados para luego añadir sal al gusto. 

Añadimos al sofrito el agua y escalfamos los huevos
(a fuego lento hasta que rompa el hervor pero sin dejar
que el agua llegue a hervir totalmente). Retiramos del
fuego el agua con los huevos para verterlos por encima
del pan en el cuenco de madera. Procuraremos pinchar
el pan varias veces con la cuchara para que se esponje
todo por igual.

Por último, dejaremos reposar unos minutos. Es
costumbre dejar un resto de comida en el plato para
machacar el pan con un poco de aceite, sal, huevos y
cebollas. Como sugerencia podemos añadir al sofrito
unos espárragos, unas patatas cortadas en rodajas finas
o habas tiernas.

preparación

• 1/2 vaso de aceite

• 1/4 kg. de pimientos

• 3/4 kg. de tomates maduros

• 1 kg. de pan con unos 4 ó 5

días desde su compra

• 4 huevos

• sal 

• 1 litro de agua

• 1 cabeza de ajo

Ingredientes

Para 4 personas
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Sopa de los siete ramales

Se pone agua con sal a hervir.

Se miga el pan en un cuenco.

Cuando el agua hierva se le echa al pan hasta que
quede empapado (la cantidad de agua dependerá de la
cantidad de pan).

Se hace el sofrito con los demás ingredientes.

Cuando esté terminado el sofrito se echa sobre el
pan.

Se fríen los huevos y se ponen encima.

preparación

• pan

• sal

• agua

• espárragos 

• 1 cebolla 

• ajos

• tomates

• pimientos

• 4 huevos

• aceite 

Ingredientes

Para 4 personas
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Sopa y bolo

En una sartén, con un dedo de aceite se hace un refrito
con las cebolletas, el pimiento, los ajos y, cuando estén
dorados, se le añade el tomate (todo irá bien troceado).
Mientras se va haciendo este sofrito, a fuego lento y con
la sartén tapada, se va cortando el pan a pellizcos y se
ponen en un recipiente grande.

Cuando el sofrito está en su punto (dorado y el
tomate deshecho), se cubre de agua caliente y se le
añade sal al gusto. Se deja que todo esto hierva durante
diez minutos a fuego lento. Pasado este tiempo se le
añaden los huevos y, cuando están escaldados, se retira
del fuego y se vuelca todo sobre el pan que teníamos
preparado y se tapa con un paño. Se deja reposar 15
minutos y cuando el pan se haya "bebido" todo el agua
se sirve.

Para la elaboración del "bolo" hay que dejar un poco
de sopa sin tomar, a la que se le añade las cebolletas
muy picadas y se aliña con aceite y sal.

preparación

• 1 pan asentado

• 1 kg. de tomates

• 1/4 kg. de pimientos verdes 

• 4 dientes de ajo

• 1 manojo de cebolletas 

• 2 dedos de aceite 

• sal

• agua

• 6 huevos

Ingredientes

Para 4 personas
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Sopa de espárragos estilo pecheras

Se cortan los espárragos en trocitos de 2 cm.
aproximadamente y se fríen en el aceite de oliva, se les
pone un poco de agua para que nos queden tiernos.

Cuando estén fritos se les añade el pan cortado a
daditos pequeños y lo vamos removiendo para que el
pan tome el sabor del aceite y se mezcle con los
espárragos. A continuación se va echando el agua que
admitan, sin que nos quede caldo, y dejamos hervir
unos minutos removiendo de vez en cuando.

Se comen acompañadas de uvas o naranjas.

preparación

• 1 kg. de espárragos trigueros

• 1 kg. de pan cateto

del día anterior

• aceite de oliva virgen

• agua

Ingredientes

Para 4 personas
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Coles

En una cazuela honda se ponen todos los ingredientes
menos la col y la morcilla y se cubren de agua, se
sazonan y se dejan a fuego medio hasta que los
garbanzos estén tiernos, sin dejar que se queden sin
caldo. Una vez estén los garbanzos tiernos se le añade
la morcilla y la col cortada a trozos medianos,
quitándole previamente la parte del centro de la hoja
que parece como el tronco, y se deja a fuego medio
hasta que comprobemos que están tiernas.

Antiguamente esta comida se hacía siempre que
había matanzas, de forma que ese día la “pringá” era
más abundante que el resto del año. Además había
tradición de echar más tocino fresco del que se iba a
consumir para que sobrara y comerlo al día siguiente
restregado en la tostada del desayuno.

preparación

• 1/4 kg. de garbanzos

ya remojados

• 2 patatas

• 150 grs. de magro

• 150 grs. de costilla

• un buen trozo de tocino fresco

• un trocito de hueso añejo o de

tocino añejo

• un trozo de hueso fresco de cerdo

• un trocito de morcilla

• una col

Ingredientes

Para 4 personas
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Potaje de vigilia

Poner los garbanzos en remojo con agua templada y sal
la noche anterior.

En agua hirviendo se ponen a cocer los garbanzos
con la hoja de laurel, manteniendo constante el hervor.
Aparte, desmenuzar el bacalao desalado, limpiar y
cortar las espinacas.

En el aceite, freír los ajos enteros, retirarlos y freír el
pan cortado en rebanadas finas. Majar en el mortero el
azafrán, la sal, los ajos fritos, el pan frito y la yema de los
huevos duros, incorporar el aceite de haber frito los ajos
y el pan, batiendo para que emulsione.

Una vez tiernos los garbanzos añadirles las
espinacas lavadas y bien escurridas, a continuación el
bacalao y después el majado emulsionado. Dejar cocer
15 minutos en la olla exprés y, al servir, añadir la clara
del huevo picada con perejil picado. Si no se emulsiona
el aceite en el majado, agregar unos garbanzos
machacados con algo de caldo, para facilitar la
emulsión.

preparación

• 500 gr. de garbanzos 

• 1 bacalao 

• 1 kg. de espinacas frescas 

• aceite de oliva 

• 1 cabeza de ajo

• 1 rebanada de pan asentado

• 2 huevos duros 

• perejil

• azafrán 

• 1 hoja de laurel

• sal

Ingredientes

Para 4 personas
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Conejo al ajillo

Se trocea el conejo, se pone en la cazuela con aceite de
oliva.

En la batidora se mezclan los ajos con el vino blanco
y se le añade a la cazuela.

Se incorporan el tomillo, el laurel, pimienta y
guindilla habiendo sazonado la carne previamente.

Se hace a fuego lento, si la carne es tierna no
necesitará agua, en caso contrario se añadirá un poco
de agua hirviendo.

Un poco antes de apartarlo se le puede agregar un
poco de tomate y pimiento a tiras.

preparación

• 1 conejo mediano

• aceite de oliva

• ajos

• pimienta

• tomillo

• laurel

• sal 

• vino blanco

• pimienta en grano 

• guindilla

Ingredientes

Para 4 personas
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Potaje de castañas

Se ponen las castañas peladas en remojo durante toda
la noche. 

El agua del remojo se cuela a fin de retirar pelusillas
y se reserva para posterior uso. 

En el agua reservada se ponen a cocer las castañas
junto con la canela, matalahúva, el azúcar y la miel.

Se cuece todo a fuego moderado por espacio de
una hora y media, se añade una cucharada de aceite de
oliva en función de la calidad de la castaña y si ésta
fuera excesivamente áspera.

Se sirve frío o templado.

preparación

• 1/2 kg. de castañas 

• matalahúva

• 2 barritas de canela

• 125 grs. de miel

• 100 grs. de azúcar 

• aceite de oliva

Ingredientes

Para 4 personas
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Torrijas

Se cortan las rebanadas de pan de un dedo de grosor
aproximadamente, se empapan en la leche con canela y
se estrujan un poquito de forma que no derramen
leche.

Seguidamente las pasamos por los huevos batidos
previamente y freimos en abundante aceite de oliva
bien caliente.

Una vez que están doraditas se sacan y se pasan por
azúcar, o bien se les echa un chorreón de miel por
encima.

preparación

• 8 rebanadas de pan moreno

del día anterior

• 250 cl. de leche

• 2 huevos

• una ramita de canela

• aceite de oliva virgen

• azúcar o miel

Ingredientes

Para 4 personas
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Roscos tontos

Se mezclan todos los ingredientes para conseguir una
masa.

Le damos forma.

Se fríen en abundante aceite bien caliente.

Por último se les rocía azúcar por encima para
adornarlos y darles un sabor aún más dulce todavía.

preparación

• 3 huevos

• 1 kg de harina

• 1 vaso de aceite

• 1 vaso de zumo de naranja

• canela en polvo

• 2 sobres de flan Royal

• raspadura de limón

• 1 vaso de azúcar

Ingredientes

Para 4 personas
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Pasas en aguardiente

La uva de Málaga es la más apreciada para elaborar esta
receta.

Una vez secada al sol por espacio de dos semanas,
se lava y se deja macerar en aguardiente, al menos
durante dos meses.

La maceración prolongada favorece el paladar de la
pasa y enriquece el aguardiente.

preparación

• 1 l. de aguardiente

• 1 kg. de uvas de Málaga

Ingredientes

Para 6 personas
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Carne de membrillo

Lavar y despojar los rabos a los membrillos.

Poner a cocer suavemente hasta que resulten
tiernos. Esta cocción se hará con el recipiente tapado.

Escurrirlos y dejarlos sobre una rejilla con un paño
para que éste absorva la humedad.

Pelarlos y descorazonarlos, pasarlos por un pasapuré
o triturarlos,

Pesar 750 gramos de azúcar por cada kilo de pulpa y
ponerlo a cocer con el agua; cuando tenga punto de
bola fuerte añadir la pulpa removiendo y el zumo del
limón.

Dejar hervir removiendo hasta que al dejar unas
gotas sobre un plato y enfriar se solidifique. Volcarlo en
terrinas o moldes.

preparación

• 10 ó 12 membrillos

• 750 grs. de azúcar

• zumo de limón

Ingredientes

Para 1kg.
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Pan de higo

Se cogen los higos secos y se les quita los dos extremos.
Se ponen en un lebrillo y se les rocía aguardiente.

Se muelen con la picadora manual.

Cuando están molidos se le incorporan a la masa  las
avellanas y las almendras previamente tostadas y
ligeramente trituradas. 

Se calienta una sartén y se dora la matalahúva, el
clavo y la canela en rama. Se majan y se añade al
preparado anterior.

Se les vuelve a rociar de aguardiente y se amasan
con las manos formando una barrita y se pasan por
unas pocas de almendras, avellanas y ajonjolí enteros.

Se envuelve en papel de seda y se picotean las
puntas del papel formando flequitos.

preparación

• 3 kg. de higos

• 1/2 kg. de almendras 

• 1/2 kg. de avellanas

• 1 clavo

• 1/4 kg. de ajonjolí

• matalahúva 

• aguardiente

• 2 ó 3 ramas de canela

Ingredientes

Para 6 personas
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Gachas

Se fríe pan a cuadritos (picatostes) y se apartan.

Se calienta un dedo de aceite y se aparta. En él se
fríe la matalauva y se le echa un cazo de agua y se le va
añadiendo harina, poco a poco, sin formar grumos y sin
dejar de remover.

Se pone a fuego lento y seguimos removiendo y
cuando hierva se echa en el plato y se le añaden los
picatostes que se quieran.

Se condimenta con leche, miel, meloja o azúcar.

preparación

• 100 grs. de harina

• 1/2 l. de leche

• meloja, azúcar o miel

• 1 pan cateto de medio kilo

• aceite

• matalahúva

Ingredientes

Para 4 personas
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Guindas en aguardiente

La guinda deshuesada se deja macerar en aguardiente,
al menos durante dos meses. La maceración
prolongada favorece el paladar de la guinda y
enriquece el aguardiente.

Puede utilizarse como aperitivo o postre.

preparación

• 1 l. de aguardiente

• 1/4 kg. de guindas

Ingredientes

Para 6 personas
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Cocina tradicional 

en la Sierra de las Nieves



Pipeo

de las tortillitas

Se ralla el pan, se le agregan los huevos, perejil y ajo
picadito, sal y un poquito de pimentón. Se fríen en
aceite caliente, cogiéndolas con una cuchara y no
haciéndolas muy grandes. Se apartan y se reservan.

del pipeo

Se pone una olla con agua, se echan las habas, las
lechugas picadas y se sazona. En una sartén se pone un
poco de aceite de oliva y se fríe un trozo de pan, unos
ajos y almendras, se pone todo en un vaso de la
batidora con un poco de agua y se le deja en espera.

En el aceite que queda se sofríen cebollitas picadas
se le agrega un poco de pimentón dulce y se incorpora
al pipeo, se ponen las especias majadas (unas
pimientas, 2 clavos y nuez moscada) también unas
patatas. Cuando todo esté tierno se baten el pan, las
almendras y los ajos, luego con las tortillitas se añade al
guiso. Dejamos unos minutos.

preparación

• 2 kg. de habas

• 3 lechugas

• cebollas

• patatas

• pan

• almendras

• ajos

• especias

• 3 huevos 

• perejil

• sal

• pan rallado

Ingredientes

Para 4 personas

70



Se pican los hinojos muy finos y se hierven durante
cinco minutos. Se suelen hervir antes para que el caldo
salga más blanco.

En una olla se pone a hervir las habichuelas blancas
junto con la carne, el tocino, el añejo y la costilla. Hay
que ponerlos a cocer con bastante agua pues a ese
caldo, una vez cocido, se le añaden los hinojos y una
patata o dos enteras.

Una vez cocido todo se deja el caldo hasta la hora de
comer en la que se pone a hervir nuevamente y se le
añade el arroz y la morcilla hasta estar cocido. 

Se sirve todo excepto la carne, el tocino, la costilla, la
morcilla y las patatas, que se dejan para el final haciendo
la pringá.

preparación

• habichuelas blancas 

• hinojos 

• carne de cerdo 

• tocino 

• costilla de cerdo 

• morcilla 

• añejo 

• arroz 

• patatas 

• sal

Ingredientes

Cantidad según comensales

Arroz con hinojos



Sopa de almendra con punta de hierbabuena

Se sofríe con aceite de oliva el ajo y la cebolla cortados,
se añade el jamón y las almendras peladas y cortadas
en láminas. Se rehoga todo un poco.

Se añade la harina, el pimentón y el caldo de
puchero, removiendo todo para que la harina no se
haga grumos.

Se deja hervir y se espuma, se prueba de sal. Se sirve
en caliente en el plato, añadiéndole el pan tostado y la
hierbabuena a gusto.

preparación

• 300 grs. de almendras peladas

• 2 ó 3 dientes de ajo

• 1/2 cebolla

• 1’5 l. de caldo de puchero

• 200 grs. de jamón serrano

cortado a trocitos

• rebanadas finas de pan tostado

• aceite de oliva

• 1 cucharada de pimentón

• 2 cucharadas de harina

• 1 pizca de sal

• 1 ramita de hierbabuena

Ingredientes

Para 6 personas
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Caldereta de chivo de Yunquera

La carne se coloca en una olla con agua y cuando está a
punto de hervir se espuma bien. Luego se le añade el
vino y a la media hora se hace lo mismo con el resto de
los ingredientes.

Se añaden las patatas cuando la carne está poco
hecha para que se cuezan y mezclen los  sabores.

Por último probar y sazonar a gusto de cada
comensal.

preparación

• 2 ajos enteros

• 2 cebollas

• pimientos

• 1 pimiento rojo

• 1 sobre de azafrán

• 6 grs. de pimienta

• sal

• 2 kg. de carne de chivo

• 1 vaso de vino blanco

• 2 hojas de laurel

• 1/2 kg. de patatas

Ingredientes

Para 4 personas





Nueva cocina

en la Sierra de las Nieves





Lo nuevo es compatible con lo de siempre. Sólo hay que saber conjugar lo tradicional y la innovación, y para ello
se necesitan maestros. El paladar puede encontrar sabores nuevos y creer que ya los conoce, reconocer ingredientes nunca
antes unidos y creer que una vez probados nos pertenecen, como nos pertenece lo que vemos y lo que tocamos, los cami-
nos de la Sierra de las Nieves, los valles, el mar visto desde arriba, los campos de castaños, ese otro mar. La Sierra siempre
nos puede ofrecer algo nuevo, y los comedores, a los que entramos a través de puertas que se abren en las plazas, tam-
bién. Solo hacen falta maestros, sabios de los productos de la tierra y de la olla, sabios inconformistas que deseen mostrar-
nos algo nuevo, que piensen que nos lo merecemos, que la sierra se lo merece. Una nueva manera de recorrer la sierra de
las Nieves nos la brinda la nueva cocina, porque en la Sierra de las Nieves ya están esos maestros.

Pablo Aranda





Nueva cocina

en la Sierra de las Nieves



preparación

80
Gambas rebozadas en sésamo

Cocer las gambas en agua hirviendo sin que queden
muy hechas, remojar con agua y hielo para parar la
cocción.

Pelamos las gambas y las atravesamos con una
brocheta de madera. Las rebozamos bien por las
semillas de sésamo y la doramos en la plancha.

emplatamos 

Disponemos unas gotitas de miel por encima y las
servimos en un vaso de cupito largo con un poco de
espuma de jamón en el fondo.

Ingredientes

Para 4 personas

• gambas

• semillas de sésamo

• miel

• espuma de jamón





Ensalada de queso de cabra

Espolvoreamos un poco de azúcar moreno sobre la
rodaja de queso de cabra y la caramelizamos con un
soplete. La introducimos en el horno 5 minutos antes de
servir.

Hacemos una reducción con el vinagre de Módena y
la vainilla y reservamos en el frigo.

Hacemos un aceite verde de cebollino en la
termomix y reservamos en frío para no perder el color.

Introducimos el resto de los ingredientes en un bool.

emplatamos

Para salpimentar y aliñar con el aceite y el vinagre,
cogemos esta mezcla y la emplatamos dentro de un
molde circular sobre el que pondremos el queso
previamente templado.

preparación
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Ingredientes

Para 4 personas

• 80 grs. de queso de cabra

• manzana acida (Grany Smith)

• brotes de soja

• piñones tostados

• pasas Moscatel maceradas en Pedro

Ximénez

• tomate Cherry

• canónigos

• rúcola

• brotes de cebolla

• escarola

• hojas de Roble

• aceite de oliva

• cebollino

• vinagre de Módena

• vaina de vainilla

• pan tostado crujiente

• azúcar moreno





Ensalada de chipirones

Limpiamos los chipirones y los cortamos en tiras finas.

Asamos los pimientos untados de aceite unos 40
minutos a 180º. Los pelamos y cortamos en juliana fina
y aliñamos con comino, aceite de oliva, vinagre de
Jerez, sal y pimienta.

Cocemos la coliflor y emulsionamos en la termomix
con la mitad de su peso en mantequilla y reservamos en
el frigorífico.

Doramos la morcilla retirando la grasa sobrante y
caramelizamos con un poco de miel.

En una sartén antiadherente muy caliente salteamos
la juliana de chipirones.

emplatamos

Disponer una línea de chipirones, una línea de
ensalada de pimientos, una línea de puré de coliflor frío,
una línea de morcilla tibia y espolvoreamos cebollina.

preparación
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Ingredientes

Cantidad según comensales

• pimiento rojo

• coliflor

• mantequilla

• morcilla de Ronda

• miel

• comino

• vinagre de Jerez

• aceite de oliva

• sal

• pimienta





San Pedro, habitas con jamón y menta,

alcachofas y romescu

Picamos finamente el jamón y lo sofreímos lentamente
en su propia grasa hasta que esté crujiente, una vez frío
añadimos la menta picada y un poco de aceite de oliva
y reservamos.

Confitamos una parte de las alcachofas con grasa de
pato a baja temperatura hasta que estén tiernas, la otra
parte las cortamos con el corta fiambres muy fino y
doramos en el horno hasta que queden crujientes.

Para el Romescu freímos el pan, los frutos secos y
asamos el ajo y la chalota, pelamos y mezclamos todo
junto con las hierbas y el pimentón en la termomix.

Doramos el San Pedro en una sartén por el lado de la
piel primero.

emplatamos

Disponemos una ralla de romescu, unas alcachofas
confitadas, el San Pedro encima, unas cucharadas de las
habitas salteadas con la vinagreta de jamón y por
último unos crujientes de alcachofas para decorar.

preparación
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Ingredientes

Para 4 personas

• 150 grs. de San Pedro limpio

• 80 grs. habitas baby

• 50 grs. jamón ibérico

• menta fresca

• alcachofas

• grasa de pato

• romescu

• tomillo fresco

• pan frito

• almendras fritas

• ajo asado

• chalota asada

• romero fresco

• pimentón dulce

• aceite de oliva





Bogavante, estofado de col y

salsa de alcachofas y curry

Picamos la col en cuadrados grandes y cocemos con
muy poco agua y un poco de sal gorda hasta que esté
tierna. Escurrimos y reservamos.

Sofreímos la cebolla picada y vamos limpiando las
alcachofas rápidamente para que no se oxiden.
Añadimos el curry y el caldo de carne. Cocemos 15
minutos todo junto, pasamos por la termomix y chino
fino.

Disponemos dos cucharaditas de tapenade en un
biberón y 1/2 vaso de aceite de oliva y agitamos bien.
Reservamos.

Cortamos el bogavante por la mitad longitudinalmente,
lo marcamos en la plancha por ambos lados.

Salteamos la col en una sartén y que se vaya
caramelizando poco a poco hasta que coja un color
dorado.

Disponemos en el fondo del plato un poco de salsa
de curry, una línea de col caramelizada para dar altura y
el bogavante encima con unos cristales de sal Maldon.

Por último unas gotas de aceite de tapenade.

Ingredientes

Para 4 personas

• Bogavante

• Col 

• Cebolla

• Alcachofas

• Caldo pollo

• Curry

• Aceite de oliva

• Tapenade

preparación
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Pichón con guiso de trigo y mango

Limpiar los pichones, reservar las pechugas con los
higaditos.

Con la carne de los muslos cocinaremos unas
albondiguitas en la termomix, añadiendo el zumo de perejil
y el pan rallado. Con esa masa haremos formas cilíndricas
haciendo un hueco con el dedo para rellenar con foie.
Pasamos por harina, freímos suavemente y reservamos.

Doramos los huesos en una olla, añadimos ajo, cebolla,
zanahoria, apio y los aromáticos. Desglasamos con vino
rosado y dejamos reducir.

Cubrimos con agua y volvemos a reducir para obtener el
jugo de pichón. Hervimos el mango pelado en agua con
azúcar, escurrimos y trituramos en la termomix.

Doramos una chalota picada fina, añadimos el trigo y
vamos mojando con el jugo de pichón como si se tratara de
un risotto. Calentamos las albondiguitas en un poco de
jugo.

Colocamos un poco de puré de mango, un poco de
guiso de trigo, una pechuga de pichón y unas
albondiguitas.

preparación
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Ingredientes

Para 6 personas

• 2 pichones

• foie

• pan rallado

• perejil licuado

• ajo

• cebolla

• zanahoria

• apio

• vino rosado

• pimienta en grano

• canela en rama

• tomillo

• romero

• trigo

• melocotones

• azúcar

• sal Maldon

• pimienta Sechuán





Paletilla de cordero lechal caramelizada con

endivias graseadas y boletus edulis

Deshuesamos las paletillas y las bridamos para que no
pierda su forma. Sofreimos ajo, cebolla, zanahoria, apio,
puerro y tomate. Marcamos las paletillas y los añadimos al
sofrito y lo cubrimos con el vino. Añadimos las hierbas. Esto lo
cocemos a fuego lento durante 1 hora y media
aproximadamente. Sacamos las paletillas y colamos el caldo.

Hacemos un caramelo rubio y caramelizamos las
paletillas. Añadimos un poco del caldo y lo reducimos
hasta el espesor adecuado.

Marcamos las endivias por la mitad y lo reservamos.

En una rodaja de limón espolvereamos un poco de
azúcar y lo quemamos con el soplete obteniendo un
cristal de caramelo de limón que disponemos sobre la
endivia e introducimos al horno 4 minutos. 

Cortamos apios, carne del tomate y dátiles en
cuadraditos; marcamos los ceps, añadimos el tomate y
dátiles y lo dejamos cocinar durante 8 minutos.

Disponemos una raya de sofrito, media endivia
encima y la paletilla al lado y lo decoramos con la salsa y
cebollino picado.

preparación
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Ingredientes

Para 6 personas

• cordero lechal

• ajo

• cebolla

• zanahoria

• apio

• puerro

• tomate

• tomillo

• romero

• laurel

• canela

• pimienta en grano

• vino rosado

• endivas

• limón

• azúcar

• ceps (boletus edulis)

• dátiles





Soufflé de chocolate,

sorbete de fresas y fisalis

para el sorbete

Trituramos en la termomix el hielo, azúcar glas y
anticristalizante.

Añadimos la pulpa de fresa y el licuado de fisalis y lo
movemos bien con una paleta.

Lo guardamos en el congelador unas 2 horas

para el soufflé

Primero mezclamos la mantequilla y el chocolate
sobre un baño María.

Montamos las claras con el azúcar. Las yemas las
montamos también con azúcar.

La mezcla de las claras la agregamos a la mezcla de
las yemas moviendo con una pala lentamente.

Juntamos con el chocolate.

preparación
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Ingredientes

Cantidad según comensales

• cobertura de chocolate

• mantequilla

• claras

• yemas

• pulpa de fresa congelada

• anticristalizante

• azúcar glas

• fisalis licuado

• hielo







Nueva cocina

en la Sierra de las Nieves



Ensalada de aguacates con salmón, huevas de

trucha dentro de un caramelo de cebolla

Cortar el aguacate en dados y reservar.

Pelar el espárrago y cocer en agua y sal durante 30
segundos, refrescar en agua con hielo y reservar.

dressing

Verter en un bol la mostaza, sal, pimienta, vinagre y
vino de Jerez y con una varilla ir montando mientras
añadimos el aceite poco a poco hasta que consigamos
una emulsión perfecta.

nougat de cebolla

Verter el fondant y la glucosa en el perol eléctrico y
llevar a 155ºC, apagar el perol y añadir la harina de
almendra y el polvo de cebolla. Remover. Dejar enfriar
sobre un sil-pac y cuando esté frío, triturar en la
termomix y con ayuda de un colador espolvorear sobre
papel sulfurado, calentar en el horno 1 minuto, sacar,
cortar y dar forma cilíndrica.

Poner el cilindro de nougat de cebolla en el plato,
rellenar con el aguacate y el espárrago, añadir el dressing
dentro del cilindro y colocar el resto de los ingredientes
(salmón, huevas de trucha, etc.) armoniosamente.

Ingredientes

para 4 personas

Salmón crudo marinado al vapor
• 4 aguacates

• 40 grs. huevas de trucha

• 80 grs. espárragos verdes

Dressing
• 1 cucharada pequeña de mostaza de Dijon

• c.s. sal

• c.s. pimienta

• 5 cl. vino fino

• 1 cl. vinagre de Jerez 

• c.s. aceite de oliva virgen extra 0’4

Nougat de cebolla
• 100 grs. glucosa

• 170 grs. fondant

• 33 grs. harina de almendra

• 4 grs. cebolla seca en polvo

preparación
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100
Lomo de atún rojo de almadraba rebozado con

pistachos, mollejas glaseadas con balsámico y

espuma caliente de almendras

Salpimentar y dorar los lomos de atún en una sartén
antiadherente y dar el punto de cocción en el horno a
180ºC y reservar.

mollejas
Blanquear las mollejas en agua con sal y vinagre
durante 2 min. Refrescar en agua y hielo, limpiar de piel
y telillas. Saltear las mollejas con aceite de oliva, añadir
jugo de cordero, caramelo balsámico y glasearlas.
Reservar

espuma de almendras
Llevar a ebullición el caldo de pescado, añadir las
almendras y dejar infusionar. Pasar por la termomix y
después por un colador fino. Reservar y en el momento
de servir calentar en un bol y emulsionar con una varilla
hasta hacer una espuma.

Para presentarlo, calentar el atún, pasar por el
pistacho y disponer en el centro del plato. Con ayuda
de una cuchara coger la espuma y poner alrededor del
atún al igual que las mollejas

Ingredientes

para 4 personas

• 4 solomillos de atún de 180 grs. cada uno

• 300 grs. de pistacho pelado y molido

• 200 grs. de mollejas de cordero

• c.s. jugo de cordero

• c.s. caramelo de vinagre balsámico

Espuma de almendras
• 250 cl. caldo de pescado

• 100 grs. de almendras crudas

preparación





Sashimi de oreja de solomillo de ternera

con crudites de verdura en soja y

emulsión de wasabi

sashimi de ternera
Salpimentar las orejas de solomillo y dorar por todas
partes regularmente en una sartén antiadherente o
plancha. Una vez doradas, meter en un recipiente con
agua y hielo para enfriar y cortar la cocción de la carne.
Así conseguiremos que se quede lo más cruda posible.

Secar muy bien la carne con un paño y reservar en
frío.

verduritas

Limpiar, pelar y cortar las verduras en una juliana
muy fina. Mezclarlas y guardarlas en un recipiente con
agua y hielo para que se ricen y se pongan recias.

Por otro lado hacemos un dressing con el resto de
los ingredientes y reservamos en frío

Ingredientes

Para 4 personas

• 4 orejas de solomillo de ternera

Verduritas
• 2 zanahorias

• 2 puerros

• 2 calabacines

• 10 cl. soja dulce

• zumo de 1 limón

• 10 grs. sésamo

• c.s. aceite de oliva virgen extra 0’4

Emulsión wasabi
• 1 yema de huevo

• 5 grs. de wasabi en polvo

• zumo de 1 limón

• c.s. agua

• c.s. sal

• 15 cl. aceite de girasol

• 15 cl. aceite de oliva virgen extra 0’4

preparación
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emulsión de wasabi

Verter en la Termomix la yema del huevo, zumo
de limón, agua, wasabi y la sal e ir emulsionando con
los 2 aceites hasta conseguir una textura mayonesa
ligera. Poner en un biberón y reservar en frío.

Escurrir bien las verduritas y aliñar con el
dressing de soja al gusto, disponer sobre el plato.
Cortar la oreja de solomillo en lascas muy finas y
poner encima de las verduritas. Terminar poniendo
la emulsión de wasabi y un poco de cebollino
picado.
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106
Torrija de aguacates empapada en

leche fresca con yogur de aguacates,

compota de manzana y caramelo de vino tinto

bizcocho de aguacates
Poner en un bol la pulpa del aguacate en pomada y
añadir el azúcar. Una vez bien mezclado le vamos
añadiendo los huevos y las yemas poco a poco hasta
conseguir una mezcla perfecta. Añadir la harina y la
levadura tamizada, mezclar todo y por último añadir el
Cointreau y la ralladura de limón.

Untar un molde de brioche antiadherente con
mantequilla, llenar con la masa realizada y hornear a
180ºC durante unos 35 a 40 min. aproximadamente. A
los 10 min. de estar en el horno, dar un corte
longitudinal al bizcocho.

Una vez esté el bizcocho terminado, dejar enfriar y
guardar en cámara 24 horas. Cortar el bizcocho en
porciones y meter en un recipiente cubierto de leche
fresca durante dos horas. Reservar.

Ingredientes

Para 4 personas

Bizcocho de aguacates
• 4 huevos
• 3 yemas 
• 250 grs. pulpa de aguacate
• 250 grs. harina para repostería
• 250 grs. azúcar
• ralladura de 1 limón
• 6 grs. levadura
• 4 dl. Cointreau

Caramelo de vino tinto
• 1 l. tinto Rioja
• 500 grs. azúcar
• Compota de manzana
• 4 manzanas reinetas
• 100 grs. azúcar
• 30 grs. mantequilla

Yogur de aguacates
• 1 yogur griego
• 1 aguacate
• c.s. miel de caña
• c.s. zumo de limón

preparación





Disponer un poco de compota de manzana en el
plato.

Sacar las torrijas de la leche, escurrir, pasar por
azúcar y dorar en un sartén antiadherente con
mantequilla hasta sellar todas sus partes. Así
conseguiremos que la leche permanezca dentro de
la torrija. Poner en el plato armoniosamente.

Añadir un poco de yogur de aguacate, y decorar
con el caramelo de vino tinto y unos pétalos de
Pensamiento.

yogur de aguacates

Verter en la Termomix el aguacate limpio y
cortado en dados, añadir el yogur griego, el zumo
de limón y la miel de caña y batir enérgicamente
hasta conseguir un yogur muy suave de aguacates,
pasar por un colador fino. Reservar.

compota de manzanas

Pelar las manzanas, quitar los corazones y cortar
en cuartos, disponer sobre una placa y espolvorear
con el azúcar y unos dados de mantequilla, meter en
el horno a 160ºC hasta que hayan cogido un color
caramelo oscuro. Triturar en la Termomix y pasar por
un colador fino. Reservar en frío.

caramelo de vino tinto

Poner en el perol eléctrico el vino tinto y el
azúcar, llevar a ebullición hasta conseguir una
textura caramelo líquido.
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