LA COCINA
MANCHEGA

ATASCABURRAS

Se trata de un plato
fuerte, pero delicioso.

Propio de invierno, es
mas, de esos frios dias de
invierno en los que no
apetece salirde casa.

Su origen viene de las
cocinas pueblerinas, es
jiids, de esas zonas de-
sérticas, aridas, con que
Albacete cuenta, que en
ocasiones, en determina-
dos momentos no se tiene
en el hogar, porque el
tiempo inclemente pillo
desprevenidos, s6lo unos
cuantos ingredientes con
los que hacer frente al

hambre.

Es un plato rico en calo-
rias, en proteinas, muy co-
nocido y socorrido, propio
de aldeas, ya se da a en-
tender y tremendamente
econémico.

Un plato que satisface.

Sus ingredientes son:
patata, bacalao, ajo, acei-
te, huevo y de poder ser,
nueces.

La cantidad dependera
siempre del nGmero de co-
mensales. Y la forma de
preparar ésta:

En.una cazuela de barro
-lo que dice muy bien a la
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patata- cocemos la patata
pelada. También cocemos
con ella el bacalao que ha-
bremos quitado la sal pre-
viamente. Una vez la pata-
ta cocida se saca de laca-
zuela y se separa del ba-
calao. El caldo no se tira.
Debe aprovecharse.

En un mortero, su capa-
cidad debe estar a tono
con el numero de comen-
sales, se van machacando
poco a poco las patatas.
Una vez la patata macha-
cada se le afiade el baca-
lao total y completamente
desmenuzado, y se le va
afladiendo poco a poco
aceite y caldo, el que la
patata dejo.

Junto con la patata, ba-
calao, aceite y caldo mez-
claremos el ajo previa-
mente machacado. No ha
de resultar picante, pero
sabroso si. Y tampoco la
pasta ha de estar espesa,
hemos de procurar que
con el caldo y el aceite
tome su punto justo.

La patata en su punto,
se adorna con rodajas de
huevo cocido, y a ser posi-
ble con nueces.
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