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GASTRONOMIA JUMILLANA

H GAZPACHD Y LAS GACHRS MIGAS,

. TAMBIEN SON FAMOSAS LAS
: ’ EMPANADAS DE PATATA

10 MAS

LOS

“SEQUILLOS”,

"VARIEDAD REPOSTERA RIQUISIMA

Se introduce el preparade en el
horno .y a esperar. Unas horas
después el mas exigente de los
paladares se’ podrd deleitar con
la degustacion del “sequillo” ju-
. . millano.

Asi se hace el

gazpacho jumi-

Ilatio, ina varie-

dad del man-
" chego.

EL QUESERIN’
SUMILLA s

DE QGANRDERIRA (Entramite)
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Pedro Navarro Bas

'TERRAZOS - MOSAICOS

FABRICA Y OFICINAS: Avda. San José, s/n. — Telf. 780341
Apartado 42 — PARTICULAR: Avda, La Esperanza, 5
Teléfony 780509 — JUMILLA (Murcia)
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Jumnilla es mundiakmenta conooida por sus deliciosos vinos, exfrai-
dos de las variedades de uva Monastrsl, de la Garnacha fintorera, ¢
de 1a Cencibel, sin olvidar 1a Meseguers, la Airen o la Pedro Ximénes,
pero nosotros no vamoes 8 hablar do vines, Nos vamos a ir a la materia
s6lida, an lo gue Jumilla también goza con algunas muy pa.rfmuﬂarlsl

mlllli

»

mas - espetialidad-s,

(Quién” no ha oido en algma
ocasion. hablax del famoso gazpa-

" ¢ho jumillano? Los ingredientes

gque se vierten en su elaboracién
son ya por separado un exquisito
bocade. Asi que no vean cimo re-
sultaria la mezcla, El gazpacho
jumillano es una variedad del
manchego. Se prepara con unod
buenos pichones, con caraceles
del monte, los Hamados serranos,
gordos y jngosos, y con carne de
conejo o de Hebre. Todo esto Be
cuece tras ser frifo.

Por otra parte se prepara una
torta n base de havina, sal ¥
agua, Una vez conseguida Ia
masa, e extlende sobre una losa
y se le esparcen por encima al-
gunas brasas. Lriego de cogida Ia
masa por el calor emanante de
ias brasas se la envuelve paTa
gue se mantenga tierna y s la
trocea. A continuacién, tanto la
carne como la torta troceada, se
echa en una sarién y se deja
hervir. Poce despuds estaremos
en disposiclon de degustar el sa-
broso gazmpache en su jugo bien
calentito.

Otra eomida tipiea del pumeblo,
aungue esta se conoce en Olros
muchos Iugares, es la de las ga-
chasmigas, Sn preparaciin es
bien sencilla, Marina, sal, ajos,
aceite, agua y a darle vueltas a
todo en la sartén se ha dicho.

'EMPANADAS DE PATATA

También son famosas las em- -

panadas de patila, avmgue I8
época més aproplada para co-
merlas Ko €3 precisamente o ac-

4ual, sino Semans Banta El re-

Neno de la empanada se hace &
base de patata frita ya endriads,
atin, pimiento, pemejil ¥ pliiones.
La masa gue cubne esbe refleno se

elhbora. a hase de harina, sal, dos

‘La. forma de estas empanadas
suele ser ovajmda.

8%i nos adentramos em el fe-
rreno de la peposteria jumillana
no podemos menos gue encon-
trarnos ripidamente con los tipi-
cos “sequillos™., Se preparan a
base de yemas de hueve, harina ¥
aceite. Por encima se le echa una
especie de merenrue producto del

tercios de agum y w0 d: aceite.-

batido de las claras de los huevos, .
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IAL0S GONZALEL S. A

CARRETERA DE YECLA §/N.- TELS. 780287-780008

JUMILLA (Murcia)
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