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VIII JORNADAS GASTRONÓMICAS DE LA COCINA DEL CONVENTO UN 90%  DE LOS PLATOS A DEGUSTAR SON NUEVOS

" L o  m e j o r ,  s i n  d u d a ,  

s o n  l o s  p o s t r e s "

Las recetas surgen gradas a la labor de investigación de los Paradores y  
reviven la historia del Parador de Cuenca, antes edifirio Conventual

EOT
CUENCA

Antonio López es, desde hace 
muchos años, el Jefe de Coci
na del Parador de Cuenca.

Bajo sus órdenes trabajan 
ocho cocineros más y tres chi
cas de Office, que en semanas 
como ésta, en la que se cele
bra la VIII Edición de las Jor
nadas Gastronómicas de la 
Cocina del Convento, no dan a 
basto.

“Las Jornadas Gastronómi
cas se han convertido en una 
tradición. Cada vez más con
quenses se acercan al Para
dor para degustar estos riquí
simos y antiguos platos” , afir
ma el Jefe de Cocina, quien, 
asegura que, cada año que 
pasa, recibe más felic itacio
nes. “Sin ir más lejos, en la 
inauguración del jueves cuan
do salí al salón, los comensa
les me dieron la enhorabue
na” .

Felicitaciones que Antonio 
López agradece de veras, por
que, como él dice, “aunque a 
lo largo del año me paso todo 
el día en las cocinas del Para
dor, esta semana se dobla el 
trabajo. Los platos monacales 
son mucho más complicados 
de elaborar. Se necesita mu
cha más paciencia, y no es ra
ro el día que pasó aquí más de 
14 horas” .

El Jefe de Cocina, destaca 
la originalidad de las recetas 
(Tortilla cartujana con Picadi
llo, Olla del Capellán, A lca 
chofas rellenas Carmelitanas, 
etc.) y, nos recuerda, que to 
dos los años se suele cambiar

•  Las Jomadas Gastronómicas 
se han convertido en una 

tradición, y  cada vez acuden 
más conquenses

•  Se ha cambiado e l menú en 

un 90%. Olla del Capellán, o 

Sopa de Castañas son algunos 

de los nuevos platos

el menú. Éste, sin ir más lejos, 
se podrán degustar un 90% de 
nuevos platos.

Aunque todos sabemos, y 
más un experto cocinero, que 
la  presentación de los platos 
en la mesa es algo muy impor
tante (en muchas ocasiones 
comemos más por la vista...), 
en este caso el Jefe de Cocina 
del Parador, hace una impor
tante excepción. “Si adorna
mos las recetas monacales 
con guarniciones u otros ele
mentos, la comida pasaría a 
un segundo plano, y ésto no es 
lo que perseguimos en estas 
Jornadas Gastronómicas. En 
realidad las Jornadas son una 
manera de celebrar la historia 
y  el origen del Parador, ya que 
este edificio era antes un con
vento. De ahí la cocina con
ventual. Así que, lo importan
te es eso, la cocina del conven
to” , aseguraba Antonio López.

“Lo mejor, son los postres” , 
afirm aba contundentemente 
el Jefe de Cocina del Parador 
de Turismo de Cuenca.

La tarta de la Virgen, el biz
cocho borracho, los suspiros 
de monja, el arroz, con leche, 
etc., tienen sus. más ardientes 
seguidores. Pero si Antonio 
López tuviera que resaltar un 
postre por encima de todos los 
demás, sin duda, elegirá las 
Yemas de San Pablo. “No son 
como las yemas de pastelería 
que todos conocemos. Están 
mucho más buenas. Son más 
ligeras, y además no son de
masiado difíciles de hacer, 
aunque sí llevan muchísimo 
trabajo” .

Las recetas son fruto de la 
investigación que los Parado
res realizan durante todo el 
año.

Con la celebración de estas 
Jornadas, las octavas, se pre
tende promocionar la riqueza 
y singularidad de la cocina es
pañola pero sobre todo, di
fundir la bondad de los pro
ductos de calidad de la zona.

•  Lo mejor de la cocina 

conventual son, sin duda, los 

postres, y  entre ellos, las 

yemas de San Pablo

J. ROMERO

•C o n  las jom adas se 

pretende promocionar la 

riqueza y  la singularidad de la 

cocina española A n t o n i o  L ó p e z ,  J e f e  d e  C o c in a  d e l P a ra d o r.

LA DULCERIA LO MEJOR DE LA COCINA CONVENTUAL

Yem as de San Pablo
EL DIA
CUENCA

Ingredientes:

-12  yemas de huevo
- 2 claras de huevo
-1  cucharadita de harina
-mantequilla
- almíbar (agua, azúcar, y 

cáscara de limón, para dar 
aroma)

; Cómo se hace?

Se baten las yemas de 
huevo, y se añaden las cla
ras, batidas, pero sin llegar a 
punto de nieve.

Después, se le añade la ha

rina, y se mezcla todo bien.
La masa se pasa a un mol

de bajo untado de mantequi
lla (para que no salgan muy 
gruesas).

Y  ese molde bajo, a su vez, 
se introduce, al baño maría, 
dentro de otro molde mayor.

La cocción debe durar, en
tre ocho y diez minutos, no 
más.

Se deja enfriar la masa. 
Una vez fría, se corta en tro- 
zitos pequeños.

Antes hemos de haber ela
borado un almíbar flojo(azú- 
car, agua y ralladura de li
món, para dar aroma) , ela

borado con poco azúcar.
Los trozftos de masa que 

habíamos cortado anterior
mente, se untan con este al
míbar.

El último paso, es volver a 
untar las yemas con almíbar. 
Esta vez, el almíbar, ha de 
estar más fuerte, más denso, 
en definitiva, más dulce (esto 
se consigue simplemente de
jando hervir el jarabe un po
quito más).

Se deja enfriar, y...
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