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Recetario
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INGREDIENTES 

• 330 gr de harina de trigo

• 240 gr de yogurt griego natural

• 60 ml de agua

• 16 ml de AOVE

• 10 gr de impulsor

• 1 cucharadita de sal

ELABORACIÓN

  Tamizar secos: harina, impulsor y sal.

  Incorporar el aceite, el yogurt y el agua.

  Integrar todo sin excederse en el amasado,  

ya que eso tensaría el gluten y compactaría la masa.

  Dejar reposar la masa tapada 15-20 minutos  

(permite la activación de la levadura y que la masa se relaje).

  Sobre la encimera enharinada dividir la masa, hacer bolas y aplastar 

(1 cm de grosor).

COCCIÓN EN SARTÉN

  Calentar una sartén de hierro o de fondo grueso a fuego medio (no 

muy fuerte para que el calor llegue al centro sin quemar la superficie).

  Poner los panes y tapar la sartén. Cocinar a fuego medio-bajo 4-5 

minutos por cada lado. Este método mantiene mejor la humedad.

COCCIÓN AL HORNO

  Precalentar el horno a 220°C.

  Pincelar las superficie de los panecillos con agua, leche o aceite 

antes de entrar en el horno (esto evita que la corteza se endurezca 

antes de que el pan suba).

  Hornear durante 8-10 minutos.

Para evitar que se sequen necesitamos un golpe de calor. Lo ideal es 

precalentar la bandeja dentro del horno y dejar caer los panes sobre 

ella. Para ello colocaremos los panecillos sobre papel de horno y los 

deslizaremos sobre la bandeja de horno ya caliente.

Al sacar los panecillos, bien sea de la sartén o bien del horno, se pueden 

pincelar con aceite y apilarlos tapados con un trapo limpio para que 

mantengan la humedad.

Pan a 
la sart n

INGREDIENTES

• 300 gr de harina de repostería

• 180 ml de agua

• 90 ml de AOVE

• 100 gr de queso de cabra semicurado

• 3 huevos

• 8 gr de levadura química

• 1 cucharadita de sal

Almoj banas  
(sin leche

PREPARACIÓN

  Mezclar secos en un bol: harina, impulsor y sal.

  Poner a hervir el agua y el aceite y cuando rompa a hervir añadir 

sobre la harina. Remover rápido con unas varillas y acabar 

homogenizando con la mano.

  Inmediatamente añadir el queso previamente rallado y amasar hasta 

que el queso se funda y se integre.

  Una vez tibia la masa, incorporar los huevos uno a uno integrándolo 

todo con una espátula.

  Dejar reposar la masa tapada unos 20 minutos para que coja cuerpo.

  Hacer bolitas de unos 35 gr con un poco de aceite en las manos para 

evitar que se nos pegue.

  Aplastar ligeramente cada bolita sobre una bandeja de horno con 

papel sulfurizado y hornear a 180°C durante 25 minutos.

PRESENTACIÓN

  Con almíbar: hacer un almíbar con misma cantidad de azúcar y agua 

y ralladura de naranja. Introducir las almojábanas ya cocinadas en el 

almíbar muy caliente y dejar enfriar en una bandeja.

  Con azúcar glas, canela y mermelada de higos.

  Baño de miel: miel, canela, agua de azahar, ralladura de naranja. 

Calentar al baño maría unos minutos y sumergir la parte superior de 

las almojábanas con la miel. Decorar con almendras laminadas.



INGREDIENTES

• 300 gr de harina de repostería

• 100 ml de leche

• 100 ml de agua

• 70 ml de AOVE

• 100 gr de queso de cabra semicurado

• 2 huevos

• 12 gr de levadura química

• 1 cucharada de miel

• 1 cucharadita de sal

Almoj banas  
(con leche
PREPARACIÓN

  Mezclar secos en un bol: harina, impulsor y sal.

  Poner a hervir la leche, el agua y el aceite y cuando rompa 

a hervir añadir verter secos y remover rápido con unas 

varillas y acabar homogenizando con la mano.

  Inmediatamente añadir el queso previamente rallado y 

amasar hasta que el queso se funda y se integre.

  Una vez tibia la masa, incorporar los huevos uno a uno 

integrándolo todo con una espátula.

  Dejar reposar la masa tapada unos 20 minutos para que 

coja cuerpo.

  Hacer bolitas de unos 35 gr con un poco de aceite en las 

manos para evitar que se nos pegue.

  Aplastar ligeramente cada bolita sobre una bandeja de 

horno con papel sulfurizado y hornear a 180°C durante  

20-22 minutos. Pincelar con almibar.

INGREDIENTES

•  1 l de leche fresca entera (de baja 

pasteurización)

• 50 gotas de cuajo

• 2 mg de cloruro cálcico

• 60 gr de leche en polvo entera (opcional)

• 15 gr de azúcar (una cucharada)

PREPARACIÓN

  Diluir el cloruro de calcio en una cucharada de agua y la leche en 

polvo en parte de la leche total para evitar grumos.

  Poner la leche, el calcio y la leche en polvo en un cazo y calentar 

hasta que alcance los 40°C (cuando la leche comienza a humear).

  Dejar templar unos minutos y cuando la leche baje hasta los 36-38°C, 

añadir el cuajo y mover muy suavemente para integrar.

  Repartir en tarritos (unos 125 gr de preparado).

  Dejar reposar sin vibraciones ni movimiento, fuera del frigorífico, 

durante 1h30.

  Pasado ese tiempo meter en el frigorífico donde acabará de adquirir 

consistencia.

VARIANTES

  Se puede prescindir de la leche en polvo aunque le confiere una 

textura más densa y cremosa.

  El azúcar se puede omitir si se prefiere sin nada de dulzor, no 

interfiere en el cuajado.

  Se le pueden añadir más gotas de cuajo si se quiere más densa.

  Para la decoración: pasas, miel, agua de rosas/azahar. Hidratar las 

pasas en agua con unas gotas de agua de rosas/azahar.

PRESENTACIÓN

Servir la cuajada en tarritos de barro con una base de crema de castañas 

y terminar con miel por encima y las pasas hidratadas y aromatizadas.

Cuajada



INGREDIENTES

• 500 gr de castañas peladas

• 840 ml de leche entera

• 90 ml de miel

• 1 vainilla en rama

• 1⁄2 cucharadita de sal 

• Una nuez de mantequilla (opcional)

PREPARACIÓN

  Blanquear castañas: poner agua a hervir con una pizca de sal y 

cuando rompa a hervir añadir las castañas congeladas. Esperar a que 

hierva de nuevo y contar 5 minutos. Sacar las castañas y enjuagar 

con agua limpia. Este proceso elimina algún resto de piel que pudiera 

haber y evita el regusto astringente.

  Abrir la rama de vainilla longitudinalmente, raspar las semillas y 

echar tanto semillas como la vaina en una olla con la leche.

  Añadir las castañas semihervidas y partidas en cuartos y cocinar a 

fuego lento durante 30 minutos. removiendo de vez en cuando.

  A media cocción añadir la miel.

  Dejar reposar tapada unos minutos.

  Retirar la vaina de vainilla, añadir la nuez de mantequilla y triturar.

VARIANTES

  Las castañas se pueden asar unos minutos en una sartén, para 

potenciar su sabor y evitar ese perfil plano que pueden tener las 

castañas congeladas.

  Se puede sustituir parte de la leche por nata o leche evaporada para 

mayor cremosidad (70% de leche 30% de nata).

  Se pueden reservar algunas castañas sin triturar y añadirlas a la 

crema para darle textura.

Crema de casta as

INGREDIENTES

• 400 gr de naranjas (2 medianas)

• 250 gr de harina de repostería

• 3 huevos

• 200 gr de azúcar

• 120 gr de aceite de oliva suave o de girasol

• 50 gr de almendra molida

• 16 gr de impulsor

• Una pizca de sal

•  120 gr de frutos secos variados (nueces, 

almendras, pistachos, orejones, dátiles)

PREPARACIÓN

  Sacar la piel de la naranja dejando la menor parte blanca 

posible. Descartar lo blanco y triturar la pulpa, la piel y  

el azúcar hasta conseguir una crema.

  Emulsionar esta crema con el aceite, añadiéndolo poco  

a poco.

  Añadir los huevos y triturar.

  Incorporar secos tamizados: harina, almendra molida, 

levadura y sal e integrar. Importante no sobrebatir.

  Verter en el molde.

  Esparcir los frutos secos por encima emborrizados con un 

poco de harina para evitar que se hundan en la cocción.

  Hornear a 180°C durante 35-40 minutos según molde.

Bizcocho 
de naranja 
y frutos 
secos
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D E C L A R A C I Ó N  D E  C O M P R O M I S O

Yo, 

en representación del establecimiento

acepto lo expuesto en este manual, comprometiéndome a velar por la excelencia 

de la Gastronomía Nazarí en la Ruta Boabdil.

En Cádiar (Mancomunidad de Municipios de la Alpujarra), a  de  de 202  .

FIRMA:



ACCEDE AQUÍ AL FORMULARIO
PARA FORMAR PARTE DEL PROYECTO


