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M O L I N O   “ E L   C R I M I N A L ”

optamos por girar a la izquierda cuando  nos 
encontramos con un nuevo cruce de 
caminos.   Allí finaliza el camino y nos 
topamos con unos mojones que nos 
informan del paso de “La Cañada Real 
Segoviana”. En ese fin del camino, cuando 
coincide con la Cañada, se abre  un valle seco 
entre zona montañosa. El primer “golpe de 
vista”  nos deja entrever vegetación en su 
fondo, ruido sutil de agua que corre nos pone 
en alerta: es el Arroyo Las Cuevas. 

(viene de la CONTRAPORTADA)

Descendendemos y tras bordear la maleza y 
algunos árboles nos encontramos con el agua que 
fluye alegre y precipitada entre las rocas. No es 
como en el Arroyo Torcón pero se le da un aire. Un 
“paraíso” aparece ante nosotros cuando desde la 
cumbre todo era inhóspito. Y allí, hacia la salida del 
sol, encontramos un ligero indicio de edificación 
(vemos piedras sobre piedras). Nos acercamos y la 
gran sorpresa surge para nosotros, una presa, una 
alegre cascada de agua y unas ruinas. Estamos en 
el Molino  El Criminal.  

Pedro García Vallejo “Pajarito”, nos amplia la 
información. Nació en 1928 y se marchó a 
trabajar a “Tacones” cuando era un chaval y 
entre otras cosas trabajó como panadero de 
labranza: “No lo veías hasta que no estabas 
encima...después de la guerra teníamos para el 
trigo dos molinos: uno en Villarejo y otro el del 
Criminal...en el puente del Río Tajo también 
había molinos pero sólo molían cereal para el 
ganado. En aquel entonces estaba prohibido 
moler trigo, la gente tenía que comprar 
obligado en las panaderías, por eso que sólo en 
el Puente del Tajo sólo molían cebada para el 
ganado... Así que a esos molinos íbamos de las 
fincas y del extraperlo, y algunos también para 
consumo particular. Todas las semanas iba 
con un borrico con dos costales de trigo. 
Dependiendo de cómo fuera el agua, había que 
esperar... muchas noches tuve que dormir allí. 
Allí no se pagaba en dinero, se pagaba en 
harina. Si llevaba dos costales que cada uno 
era fanega y me media de trigo y cada fanega 
tenía cincuenta o sesenta kilos tenías que dejar 
cinco kilos de trigo por fanega.

por Rafael Morón Villaluenga y José Antonio Cano de la Cuadra

Rollitos de Mango Rellenos de Foie con 
Reducción de Pedro Ximenez

Elaboración:

(Ingredientes para 4 personas)

?4 Rodajas finas de mango
?4 Taquitos de Foie
?1 Cucharilla de azúcar moreno
?½ Vasito de Pedro Xímenez

Enrollamos las rodajas de mango con el foie. 
Colocamos en el plato los rollitos y los rociamos 
con el azúcar moreno, después los tostamos 
con un quemador o en el horno. Una vez 
reducido el Pedro Ximenez a fuego lento lo 
vertimos sobre  los rollitos.

Taco de Atún Rojo a la Plancha sobre Fondo 
de Salmorejo y Cebolla Caramelizada

Elaboración Salmorejo:

Elaboración y presentación del plato:

(Ingredientes para 6 personas aprox.)
6 Tacos de Atún
½ L. de Salmorejo
½ Cebolla
1 Cucharilla de Sal Gorda en Escamas (Maldon)
Para el Salmorejo:
3 Kgs. De tomates rojos maduros
7 Dientes de ajo.
300 Gms., aprox. De pan
1 Vaso de Aceite.
Vinagre y Sal al gusto
100 Gms., de Jamón Ibérico 

Triturar todos los ingredientes en crudo y pasar 
por el chino.
El Jamón Ibérico se parte en trozos pequeños y se 
pasa un poco por el horno, hasta que quede 
crujiente.

Hacemos el Atún a la Plancha, el punto al gusto, lo 
colocamos sobre el fondo de salmorejo y encima 
del atún ponemos la cebolla caramelizada.

Ángel Justo,  Restaurante El Nogal

C O C I N A

Tronco de Merluza al Horno con Ajo y 
Cayena Sobre Fondo de Patatas Panaderas

Elaboración del plato:

Presentación:

ingredientes para 6 personas aprox.:
?6 Troncos o rodajas  de Merluza 
?6 Dientes de Ajo
?2 Cayenas
?6 Patatas Medianas
?250 cc. Aceite Virgen Extra de Oliva

Hacemos los troncos o rodajas de merluza al 
horno, tapadas si es posible, para que no se 
tuesten en exceso. Freímos los ajos y la cayena 
en el aceite y reservamos.

Hacemos un fondo con las patatas panaderas 
que anteriormente hemos hecho en el horno, 
colocamos la merluza encima y la rociamos con 
los ajos, cayena y un poco de aceite.
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