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La imagen de la Virgen es obra del Daimiele- 
ño Juan D'Opazo.

Cofradía de María Desolada Reina de los Már­
tires (Del Silencio)

Es la más joven de nuestras cofradías, se fun ­
dó en mil novecientos cincuenta, conmemora la 
vuelta del calvario de la Santísima Virgen, tiene 
carácter provincial desde 1960.
Pasos:

a) El ca lvario ..
b) El Cristo de la buena muerte.
c) La Virgen María Desolada, obra de José Ra- 

basa Pérez.
Esta procesión cierra la Semana Santa Daimie- 

leña, aunque nos falta la procesión del Resuci­
tado ¿para cuándo?

PEDRO DIAZ SALAZAR

Dulces m anchegos de S em an a  S an ta

ROSCA UTRERA (de la zona de Albacete)

Masa: 4 huevos, 8 cucharadas de leche, la 
cuarta parte de una cucharad ita  de b ica rbona­
to, harina la que pida y 4  cucharadas de miel.

En una cazuela se ponen los cuatro  huevos 
com p le tos  y se baten m uy bien durante  un rato; 
luego se agrega la leche y el b ica rbonato  y por 
ú ltim o la harina. Con ello se hace una masa.

Cuando dicha masa haya adquirido consisten­
cia, se extiende con el rollo, se corta  en tiras co ­
mo de un centím etro  de anchas y éstas en tro - 
c itos que se fre irán en aceite m uy caliente.

En una sartén se pone la miel al fuego  de ján­
dola hevir hasta que esté a pun to  de caramelo, 
m om ento  en que se le agregarán todos los tra ­
c to s  de masas fritos, dándose vueltas hasta que 
se em papen bien.

Luego se pone todo  en una fuen te  y se proce­
de a darle la fo rm a que se desee, pero debe cu i­
darse de que las m anos estén m ojadas en agua 
para evitar quemarse.

Pág. 238, N.° 1, 1961 
Autora: Mercedes Hermínguez de Luna

BARQUILLOS:

(Se necesitan para hacerlos unos trozos de ca­
ña de unos 10 centím etros).

Hágase una masa con un poco de vino, doble 
cantidad de aceite, zum o de naranja, anís dulce

y la harina necesaria para que no quede la masa 
dura. Se extiende ésta con el rodillo, fo rm ando  
una capa m uy fina. Se corta  en trozos su fic ie n ­
tes para envolver cada troc ito  de caña, adap tán­
dolos a ellos con la mano. Una vez hecho esto 
se fríen en bastante  cantidad de aceite, se dejan 
escurrir y enfria r y, una vez qu itadas las cañas, 
se espolvorean con azúcar y canela.
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Autora: Juanita Sobrino Márquez

NUEGADOS:

Cañam ones, M iel, Anises finos.
Se tuestan los cañam ones al horno; una vez 

tostados se echan en una sartén, m ezclándose­
los bien con la m iel, y al fuego  hasta que se fo r ­
ma una pasta que se verterá sobre una mesa de 
m árm ol enharinada en evitac ión  de que se pe­
gue. Antes de enfriarse dicha pasta y después 
de haber sido extendida de fo rm a m uy fina so­
bre el m árm ol (debe dejarse al grueso de un cen­
tím etro  o centím etro  y m edio), se espolvoreará 
con los anises. A con tinuac ión  se corta  en fo r ­
ma de cuadrad itos y se sirve.
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De la Revista "La  Mancha”  editada en Daimiel en los años 60.
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