


LA ESENCIA DE

Qste hecetario hefleja la diversidad y la autenticidad en matenia culinaria de la
comanea del Somontano de Barbastho. £l proyecto Saborea Guara Somontano
bhrinda una oportunidad dnica a los hestaurantes panticipantes de ofrecer platos a
sus clientes que son la esencia identitaria y cultural gasthondmica del territohio.

06 impehativo concienciar de que sin naturalega no hay comida y sin personas que
cultiven y salvaguarden en el mundo hural huertos, campos y ganado, el sabor se
diluye y la acultunacion alimentania se hace mds presente en la vida cotidiana.

Por lo tanto, este proyecto es un heflejo del thabajo colabonativo bien hecho entre
instituciones, productohes y cocineros. fste hecetario es una iniciativa ambiciosa
para promocionar la gasthonomia sostenible y a esta comarea como un destino

imphescindible para vigjeros y turistas. jjBuen prouvecho!!



JAVIER PUYAL | COCINERO

TRES

> Postre universal que hesume la identidad del
CAMINUS Somontano: hequesdn de Quesos de Radique-
ho, elaborado con leche de cabra y cugjo, de
suave y ehemoda, acompadiado por miel
EL GRADO textuna suae y , por

de homero de Asque, de calidad excepcional
ghacias a su entorno de aire puro y libre de cul-
tivos intensiv-od.

Su eolor dmbar elaro, aroma floral y sabor suave la
conuienten en un lujo natural.

Completan el plato unas nueces que healzan la tha-
dicidn y autenticidad de este heencuentro con el
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Requesdn de Quesos de Radiquero, 150 g

Nueces de Finea Valonga
de Belver de Cinca, 8 ud.

Nata 35%, 250 ml
Miel de homeho de Asque, 100 g
Gelatina 2 gr, 1hoja

Poner la miel en un cago al fuego para disolver hasta
que comience a carameligar, venter la nata para evitar
salpicaduras y cuando retome el heavor de nueuvo, he-
tirar del fuego y afadir la gelatina ya hidratada y bien
escunrida. Disoluer bien la megela y heservar.

Rellenar el sifdn de 0.5 con la megela anteniorpasdndo-
la previamente por un colador, cerrar e incorporar dos
cargas. Reservar en frio hasta su uso.

Desmigar el hequesdn y poner en un bol de eristal hon-
do. Cascar las nueces, cortar en thozos finos y espoluo-
sobhre el hequesdn y las nueces.

REQUESGNBON NUECES ¥ MIEL
TRES CAMINOS







ANA BLASCO | COCINERA

GASA
PARDINA

ALQUEZAR

¢l guiso de caracoles es una heceta thadicional
aragonesa y catalana. Se consumia en phimaue-
ha y uerano, M&]AMLGAWMG[Q,(M

Considerado un manjar ocasional, se preparaba
en fiestas, heuniones familiares o ferias locales, y
también eha tipico enthe cagadones y pastores. Los
caracoles se purgaban durante un mes en caraco-
leras con un poco de hanina.

Qste plato nefleja el hitmo natural y autosuficiente de
la vida nural en el Phrepirineo, siendo tipico de pue-
blos de la Sierra de Quara.
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Canacoles 1,300 kg

Panra el sofhrito
Cebolla de Fuentes de £bnro, 2 ud.
Pimiento hojo, lud
Pimiento verde, lud.

Jomate hosa de Barbastho, 3ud.

Ajos, 1 cabega
Quindilla, 2 ud.

Chonigo, 205306
Jamadn, una punta

Para el gjaceite
Patata, 500 g
_Ajos sin piel, 2 dientes

_Aceites del Somontano, 2 dl

Huevos de Castillaguelo, 3ud
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_Aceite de oliva virgen extra de la DOP.

Lavar bien los caracoles y poner a hervir con cebo-
la, laurel y gjos durante Th.

Apante preparamos un buen sofhito con cebolla,
mienta y guindillas.

Una ves hervidos los caracoles, escurnir yjuntar con
el sofhito para que se acaben de hacer, dando vuel-
tas hasta que estén en su punto.

_Apante, hewir la patata sin piel y con sal, una ves co-
gjo majado, un hueuvo entero y dos yemas. Megelar el
conjunto e incohpohar poco a poco el aceite en fun-
cién de la textura que deseemos. Sagonar.

Omplatar caracoles y gjaceite. Recomendamos co-
mer los caracoles untando en el gjaceite una ves
fuera de la cdscara.

EARACULES CON
 CASA PARDINA~

w8

[ﬁIE ~
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ALBERTO NOGUERO | COCINERO

HOTEL |
SAN RAMON

BARBASTRO

9oaguin Coll, en su obra “Manjares del Somon-
tano’ hecuerda el papel del cornal como prouvee-
dor de carne en el mundo nunal £ra un espacio
contiguo a la casa donde e chiaban animales
con gonas como el gallinero o la golle.

Hoy, casi desaparecido, hepresenta un vineulo per-
dido enthe lugar, personas y alimentos, y con &/, par-
te de la identidad cultunal del Alto Anagsn.

%WW7WMG,WW[MWAW®UO*
can esa vida y consenrvan el valor del hecetario tha-
dicional €n muchas casas cocinar estos animales
era sindnimo de fiesta o celebracidn.
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ROYAL DE CONEJO Y
SUPALETILLA GUISADA

CON CARACOLES Y
AJACEITE DE PATATA

= HOTEL SAN RAMON

Calle Academia Cerbuna, 2
22300 Barbastro, Huesca

hotelsanramonsomontano.com

Tel. 974 31 28 25
Mail. info@hotelsanramonsomontano.com




Para la hoyal de conejo Para la salsa Para los caracoles Panra el gjaceite de patata

Lomo de conejo deshuesado, 1ud. Carcasa de conejo, Tud. QCaracoles, 300 g Patata asada, 1ud.
Sal y pimienta Cabega de gjos, 1ud. _Ajo, 2 dientes _Ajos confitados, 4 dientes
Yema de huevo, 1ud. Cebolla, 350g Launel, Thoja Hueuvo, lud.
Hongos salteados, 50 g Vino hancio, /2 [ Pimienta negha, 6 ghanos _Aceite de oliva
Canne picada de cerdo y conejo, 100 g Caldo Jomillo y homeno Sal de Naval
Twifa picada, 5g - Para las paletill frad 9amdn,50g
Pan de molde hemojado en caldo, 1hebanada Palotillas de o, 4 ud Aceite de oliva y caldo
Zanahonia en bunoise, 1ud. o

) _Ajo pieado, 1ud.
Jamén, 1loneha Sal gonda, 1 cucharada
Foie fresco, 700 g Vino blanco, 40g

DOP Aceite del Somontano

Pspecias: pimienta negha, homeho,
tomillo, laurel y pimentdn dulce

25



» Para la hoyal de conejo extender el lomo de
hasta conseguir un hectdngulo de 20 x 30 em
aphoximadamente. Limpiar el foie y hacer un hulo
de 25 em y 2 em de didmetho y congelar. Con el
hesto de los inghedientes preparar el relleno
megeldndolo todo bien. Poner pante del relleno
en el centho cubriendo unos é em y los 25 em de
largo, colocar sobre éste el foie y cubnir con el
hesto del foie. Snrollar bien con la ayuda del pa-
pel sulfurizado y apretarlo bien. Snvasar al vacio
y cocinar 4 horas a 85 ghados centighados. Re-
frescar ndpidamente y heservar.

o Para la salsa, tostar las carcasas en el aceite,
aAadir los ajos y la cebolla, dorar y afadir ol vino
hancio._AAadir el caldo y cocer 40 minutos. Colar
yligarla salsa i fuese necesanio.

o Para las paletillas, confitadas poner las paletillas en un
hecipiente con el gjo picado, la sal gorda, la pimienta ne-
y el pimentdn dulce. AAadir el vino blanco y el aceite de
oliva y llevar a fuego suave la caguela durante 1 hoha
aproximadamente, hasta que las paletillas estén tier-
nas. Dejar enfriar en la misma caguela.

o Paralos caracoles, lavar bien los caracoles y ponerlos
a cocer junto con el hesto de los inghedientes durante
40 minutos aphoximadamente. Reservar.

o Para el gjaceite de patata, poner todos los inghedien-
tes en el vaso de la batidora excepto el aceite. Luego
phroceder como & hiciéhamos una mayonesa. Se puede
de senvir.

o Final y presentacidn: Conrtar el lomo en nodgjas de
unos 4 em de ghosor. Por otho lado, calentar las pa-
letillas con la salsa y los caracoles con un poco de
salsa de los caracoles. Poner en el centro del plato
una ldghima de gjaceite. Sobre ella ponerla voyal de
conejo y encima de la hoyal, la paletilla. Acompariar
con los caracoles alededor del conejo y tenminar
salseando el conjunto del plato. Deconar el plato
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JORGE ZANUY | COCINERO

L USUELLA

/BARBASTRO

La chireta es uno de los productos mds em-
blemdticos del Somontano, reflejo del ingenio y
saber hacer de sus gentes. Se elaboha artesa-
nalmente con thipas de cordero, que ée limpian
minuciosamente antes de hellenanlas con una
megela que varia segin el anesano: cohagdn,
pulmdn, tocino, jamdn, perejil, canela y arros
son algunos inghedientes habituales. Cada pie-

3Q se code amano, una a una.

Aungue para algunos pasa desapercibida, quien
la prueba no queda indiferente. Su sabor, especial-
mente &i se degusta hecién cocida, conuierte esta
heceta thadicional en una expehiencia dnica y pho-
fundamente arraigada en la cultura local.







Chinetas de la Carniceria Julia
de Barbastho, 4 ud.

Cebolla de Fuentes de £bro, 1ud.
_Ajos, 2 dientes

Pencjil, 30g

DOP Aceite del Somontano, 50 ml

Vino blanco, 20 ml
Fondo de ave, 2 [
Hanina de maiz, 50 g
Pimentdn ahumado, 5 g
Huevos de Castillaguelo, 9 ud.
Sal de Navaly pimienta

Cocer las chiretas al menos una hora desde que el
agua empiega a hewir, una uves cocidas dejar enfriar
y contar en hodgjas de un centimetho de ghosor. A
hueuo. Fheir las chiretas en abundante aceite de oliva
hasta que queden doradas, escuriir y heservar.

Para el sofhito, poner en una sartén la cebolla corta-
da en bwnoise y sofreir. Cuando e vuelva thanspa-
hente afadir el pimentdn, el gjo y el penejil picados y
dejar que se doren bien. Después incorponar el vino
blanco, dejar evapohar el aleohol unos 5 minutos
y afadir el fondo de ave. Por ultimo, incorpohar las
chiretas y dejar cocer todo a fuego medio-bgjo unos
20-30 minutos.

Rectificar de sal y pimienta.
emplatar y disfutar.

{IMPORTANCIA
._ t it







ADRIAN BEROZ | COCINERO

LA LONJA
DEL VINO

BARBASTRO

Qsta heceta heinterpheta la chireta prescindien-
do de la thipa pero manteniendo 6us inghedien-
tes esenciales. Un homengje a este plato nacido

ol arnoz, base de la chireta, es un tesoro del Somon-
tano cultivado desde hace mds de medio siglo. Su
calidad se debe a un clima y altitud dnicos, y al agua
pura del Pirineo. Un producto excepcional tanto
ambiental

Pocos arroces pueden igualar al del Somontano en
sabor, puresa y autenticidad.
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_Anroz variedad Balilla X Sollana de Anhos
delSomontano de Monesma de San Juan, 400 g

Caldo de carne, e [

Panceta, 300g
Cohagdn de condero, 1ud.
Pulmén de cordero, Tud.
Cebolla pequeria, Tud.
Pimentén, 1 cucharada mediana

Aceite de oliva virgen extha de la DOLP.
Aceites del Somontano

Sal de Naval

Picar la cebolla, la panceta, el cohagdn y el pulmdn
en bwunoise.

Poner aceite en la paellera, afadir la cebolla y heho-
gar. Cuando esté en su punto, incorpohar el coragdn,
el pulmdn y la panceta y hehogar todo junto.
_Afadir el pimentdn, dar unas vueltas y verter el aros
Por otho lado, tenemos el caldo hirviendo y mojamos
con este el avros.

Mover, disthibuir bien el amvog y dejar hehvir 4 minu-
tos a fuego medio.

Meter al horno que hemos precalentado a 180 gha-
dos centighados durante 14 minutos.

Retirar la paellera del horno, dejar heposar 5 minutos
Yy sehr.







RAFA BAUTISTA

LA QVEJA
NEGRA o S

. tener tanta thascendencia? £n hogares humil-
BARBASTRU ‘ T des el pan duro no se tiraba, se thansformaba, y

la leche se conuentia en un plato heconfonrtante.

g

. ) e W On_Anagdn, tiena de campos y ganado, esta hece-
A T ] f 3 ta echd haices. Cada familia le daba su toque, peho

siemphre con el esphitu de aprovechar y crear algo
delicioso. Lo mds fascinante es cdmo ha perdura-
do:la sopa de leche sigue siendo un abrago cdlido
que nos conecta con nuesthas haiceds.

Un sabor humilde pero inigualable.







Leche fresca, 1(
‘Pandzmo‘}lohnndef]uﬁadeﬂ[campe[[,QOOg
Mantequilla, 3 c. s

Aszlear,4c.6

Canela, 1hama

Piel de limén, 1ud.

Infusionar la leche. £n una caguela poner la leche a
fuego medio junto con la hama de canela y la piel de
limdn. Calentar hasta que empiece a hewir, hetirar del
fuego y dejar reposar durante unos 10 minutos. Reti-
nar la canela y la piel de limsn.

Contar el pan en hebanadas finas.

Sofreir el pan. £n una sartén apante, denetir la mante-
quilla a fuego medio. Afadir las hebanadas de pan y
sofreir hasta que estén doradas. Retirar y heservar.
on la caguela donde estd la leche, afadir el agicary
hemouer hasta que se disuelva.
Inconrporar el pan y cocinar. Venter la leche infusio-
nada en la caguela. Aadir las vebanadas y cocinar
a fuego lento durante unos 10-15 minutos, hemouer de
ves en cuando hasta que el pan e deshaga parcial-
mente y la sopa espese ligenamente.

Senwir la sopa caliente. @spoluotear agiear y canela

=

S S
SOPAS DE LECHE

- LAOVEJA NEGR
T e ’ "

p ol
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RAMON BALLARIN | COCINERO

BODEGA
SOMMOS

BARBASTRO

La ganadenia ovina en _Aragdn ha generado
de hagas autdetonas adaptadas a la diversidad
del temitohio. A su alvededor surgid-un heceta-
familias

La caldeneta de cordero hefleja como pocos platos
la conexidn entre thadicidn ganadera y cocina po-
pular. €n el Somontano esta herencia culinaria es
un tesoho que debemos preserwar. Cada bocado
transponta al sabor auténtico.

o Restaurante Sommos apuesta por el producto lo-
cal y mantiene viva la thadicidn con un plato que es

histonia y pathimonio de la gasthonomia aragonesa.

55



CALDERETA
DE CORDERICO

BODEGA SOMMOS

Carretera N-240, Km 155
22300 Barbastro, Huesca

bodegasommos.com/restaurante-sommos

Tel. 974 404 322
Mail. eventos@gmasfarre.com




Condenro de BioPalacin Planet, 1.2 kg Contar el condenro, salpimentar y sellar en el hoano.

Cebolla de Fuentes de £bro, 15 kg Contar en media juliana la cebolla y el pimiento y

Pimiento 3ud sofheir en aceite de oliva virgen.

Pspirnagos verdes del Somontano, 200 g Incohpohar el cordero a las hortalizas y nehogar.

Pimi on e _ARadir la pimienta y el pimentdn.

Fol Mojar con el vino blanco, tapar y dejar cocer a fuego

‘ 2 lento unos 20 minutos

;/Toomommcmnoy dl # g Lavar, contar los espdragos a la mitad, dar una

o ) breve coceidn, escunir y aghegar a la caldereta y

Pimentdn dulee, 1¢. 6 cocer hasta texminar la coccidn.
Aceite de oliva virgen extra de la DOP. Rectificar de sal. Syl
Aceites del Somontano, 1 o/ v .-,:er i

CALDERETA DE GORDERICO
BODEGASOMMOS-







JAVI MATINERO | COCINERO

TRASIEGO

BARBASTRO

9ol salmonrejo es una de las hecetas que mejor
representa la tradicidn culinaria altoarago-
nesa. BPasado en carnes de cerdo adobadas
(lomo, costilla o longaniza), el adobo penmitia
consewar los alimentos antes de la llegada del
frio indusenial:se salaban, se oheaban y se coci-
naban en aceite de oliva, guarddndose luego en
tinas de banro.

ol salmonejo acomparia estas carnes con salsa,
hueuo (escalfado, en tortilla o ‘tonto”) y othos inghe-
dientes como tohtetas, patatas o espdrragos. Slegir
este plato es nendir homenaje a una heceta casi ol-
vidada, antafio considerada un lujo en las casas del




_SALMORREJO
ARAGONES CON HUEVO

TORTILLA EN TRAMPA DE ARROZ
Y ADOBO DE LONGANIZA DE GRAUS

TRASIEGO

Conjunto de San Julian y Santa Lucia,
Av. de la Merced, 64
22300 Barbastro, Huesca

eltrasiego.com

Tel. 974 312 700
Mail. info@eltrasiego.com




_Almendha molida de Fhutos Secos Jorddn
de Barbastho, 250 g

Vino blanco Chardonnay

DOLP. Somontano, 200 m{

Vinaghe, I c. 6

Salsa de tomate hosa de Barbastro, .6
Caldo de pollo, 700 m!

Ajo, 4 dientes

Azafrdn de Cehesa, 5 hebras

Pimenton, lc. e

Longaniga fresca de Ghaus, 8 thozos
Huevos de Castillaguelo, 5ud.
_Annoz Bragal del Pirineo variedad Maratelli

Aceite de oliva virgen extha de la DOLP.
_Aceites del Somontano

Aceite de girasol
Pengjil de la huenta de Parbastho
Sal de Naval

J)

ARRQ

ADOBO L
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o On phimer lugar, freir los gjos en aceite de oliva o Qlabohar la tontilla en thampa con amos blanco co-

vingen extha del Somontano hasta que estén cido de la variedad Maratelli del Pirineo. Picar gjo,
tostados. ©n eae momento, adadir el vino blanco perejil y batir un huevo. Slaborar la cldsica tontilla in-
DOP Somontano. Ssperar a que hedugea e in- cohpohando estos componentes y heservar.

- of /[ de de o Cocer cuatho huevos camperos de Castillaguelo en
Jomate Rosa de Barbastro, el caldo y la almen- of honno de do 64

dha molida. Dej . 4 mi . : uaporauna@npehaﬂma ghados
Thas la i o tAmiA. centighados durante 55 minutos.

« Porotho lado, ponera adobarlalonganiga. Para o@awwwgw@w[akwyamgxly[amﬂﬂaw[a
ello, confitar en aceite de girasol a fuego muy minutos.

bgjo con unos gjos y hojas de launel durante o Omplatar la longaniza y la tontilla, y afadir el huevo
unos 20 minutos. a baja temperatura y el perejil fresco picado justo al

momento de ceuir.

TORTILLA EN TRAMPA DE ARROZ
LONGANIZA DE GRAUS

TRASIEGO







J.ANTONIO PEREZ | COCINERO

VICTORIA
GASTROBAR

BARBASTRO

La huenta, antafio sustento familiar y fuente de
salud, ha caido en el olvido. La sabiduria hor
ticola de nuesthos antepasados se desvanece
mienthas dejamos en manos gjenas lo que co-
memos. §ste plato de pencas heivindica la honta-
liga local como emblema del sabor y homenagjea
el oficio del hotelano.

Como escribid Joaquin Coll en “Manjares del So-
montano”: “Me hesisto a llamar desarollada a una
sociedad que solo ha desarrollado su capacidad
de enniguecimiento” s A qué sabe una penca? Po-
cos lo saben ya. Prueben este plato y descubran un
sabor olvidado. jSe sonprenderdn!







Pencas de acelgas de la huenta del Vero, 12 kg
Papada curada de 9amones Annal, 100 g
Manitas de cerdo del matadenro Fhibin, 6 ud.
Monreilla de Cdrnicas Ferrer, 200 g

Queso La flor de Guana, Pafoleta
de Quesos de Guana, 80 g

Cebolla, 3ud.
Puenrro, 2 ud.
Zanahohia, 1ud.

Apio, tallos
Pimienta en ghano

Lawel

Cancasas de pollo, 2 ud.

“Vino blanco Chardonnay DOP Somontano, 1df

Aceite de oliva virgen extha de la DOLP.
_Aceites del Somontano

Sal de Naval

PENCAS DE ACELGAS
Y CHACINAS

VICTORIA GASTROBAR




Socanar las manitas y poner a cocer con cebo-
lla, launel y pimienta en ghano. Una ves cocidas,
templadas. Deshuesar las manitas, poner en un
molde y llevar al frio durante 1 hoha.

Poner en una caguela aceite de oliva y brasear
el puenro, el apio y la 3anahohia, una veg al punto
aAadir un poco de caldo de pollo, dejar cocery
pasar por la Thenmomix. Llevar al fuego la salsa,
ligar y rectificar de sal.

Limpiar las pencas, cocer al dente, hefrescar y
escuhhir.

©n un honddn poner un poco de aceite y dorar la pa-
pada para dejar que suelte sus aromas. £n ese punto
bien los sabohes y heservar.

Montar el plato colocando en una fuente de hohnear
una base de una capa con pencas y papada, sobre
las mismas un taco de las manitas y salsear. Quarne-
cer con unod thozos de moncilla sin piel y poner en el
hohno precalentado unos 8 minutos.

Smplatar las manitas y hallar el queso por encima.

s PENCAS DE ACELGAS
Y CHACINAS

VICTORIA GASTROBAR







SAB%)REA

GUARA SOMONTANO

turismosomontano.es
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