





M TRADITIONAL RECIPES OF LOCAL DISHES

AJOBLANCO

Es una sopa fria o gazpacho de gran
tradicion popular, elaborada a base de
almendras, pany ajo, servido con uvas
de Malaga.

INGREDIENTES: 300 gr. de almendras
peladas, 400 gr. de miga de pan, 6 cucha-
radas de vinagre, 4 dientes de ajo, aceite
de oliva y sal. aceitunas.

ELABORACION: Se comienza triturando
las almendrasy el ajo en un mortero o
picadora, hasta formar una crema. El pan
se remoja en un poco de agua con sal y,
cuando esté empapado, se mezcla con
las almendrasy el ajo. También se afaden
cuatro cucharadas de aceite de oliva, el
vinagre y un poco de sal. A continuacion,
y sin dejar de remover, se incorpora poco
a poco agua- aproximadamente un litro
y medio- hasta que el preparado alcance
la consistencia deseada. El ajo blanco se
reserva dentro de la nevera hasta el mo-
mento de servir. Se tomara acompanado
de las uvas peladas sin semillas.

AJOBLANCO

Is a chilled creamy
soup or Gazpacho of
great popular tra-
dition, made with
almonds, bread and
garlic, served with
grapes from Malaga.

INGREDIENTS: 300

gr. of peeled almonds,
400 gr. of bread
crumbs, 6 tablespoons
of vinegar, 4 cloves of
garlic, olive oil and salt.

PREPARATION: Crush
the almonds and
garlic in a mortar, until
you obtain a creamy
paste. Soak the bread
in a little salted wa-
ter, once soaked, mix
with the almonds

and garlic paste. Four
tablespoons of olive oil,
vinegar and a little salt
are also to be added.
Then add water little
by little, stirring non
stop - approximately
one and a half litres

- until the mixture
reaches the desired
creamy consistency.
The Ajo Blanco is reser-
ved in the refrigerator
until serving time. It

is served and eaten
with peeled seedless
grapes.
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SALMOREJO

Is a thick type

of Gazpacho, a
traditional Anda-
lusian dish that is
eaten cold.

INGREDIENTS: 5
ripe tomatoes, 2

cloves of garlic, '\l
stale bread, olive |
oil, vinegar, salt

and 1 hard-boiled
egg.

SALMOREJO I PREPARATION:

Peel the toma-
toes, and blend
together with the
garlic cloves and
the bread. Once F
a paste is made,
drizzle in the oil 4
into the paste,

F bit by bit stirring

S constantly. Itis
very important to
do it slowly until
you get a thick
emulsion. Add
salt and vinegar
to taste. Before
serving, decorate
with crumbled
boiled egg.

Es una variedad de gazpacho, plato ge-
1 nuinamente andaluz que se toma frio.

INGREDIENTES: 5 tomates maduros, 2
dientes de ajo, pan duro, aceite de oliva,
vinagre, sal y un huevo duro.

N

ELABORACION: Pelar los tomates, echarlos
en un recipiente, junto con los dientes de
ajoy el pany majarlo todo. Una vez hecho
toda una pasta ir echando sobre ella un
chorrito de aceite. Es muy importante el ir
haciéndolo lentamente pues el punto se
alcanza cuando el salmorejo empieza a no
aceptar la emulsién con mas aceite, que-
dando lo ya majado fino, pero espeso.
Alcanzado el punto, salar y echar vinagre al
gusto. Rociar con el huevo duro, desmenu-
zadito para servirlo.

{ Doy,
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