Ya sea perdiz roja opar-
dilla, el caso es que sea
perdiz. La naturaleza
pone el ingrediente
principal, luego la sabi-
duria tradicionaly el ar-
te culinario afiaden lo
quefalta para lograr
uno de los bocados mas
exquisitos de la gastro-

a perdiz es el pa-
jaro mas famoso
de la cultura man-
chega y, mas adn,
de la cocina me-
diterranea. El cla-
sico Filoxeno de
Citeres, en la des-
cripcion de los antiguo banque-
tes, ya recoge una receta sim-
ple, pero sabrosa, que se viene
a simplificar en la siguiente
férmula: "Después de limpia el
ave y vaciados sus intestinos,
se rellena con unas lonchas de
tocino, se envuelve en unas ho-
jas de parra y se deja cocer so-
bre el rescoldo".
Ahora y aqui, ya en época de
las "artes venatorias" vamos a
dar una receta, mas elaborada
que la de Filoxeno, pero tam-
bién de facil preparacion, para
dar gusto al paladar con el su-
culento bocado que nos propor-
ciona la perdiz roja.
Necesitaremos tres o cuatro
perdices jovenes. (Ya sabemos
que son mas sabrosas y mas
tiernas las hembras, que se re-
conocen por no tener espolon
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La perdiz un don
para el paladar

en la pata). También necesita-
remos medio vaso de aceite de
oliva, un par de cebollas gran-
des y un buen vaso de vino
blanco manchego, unas hojitas
de laurel, una cabeza de ajos,
unos granos de pimienta negra,
una cabeza de clavo y sal.

® ® ® Manos a la obra

Pelamos y limpiamos bien
las perdices por dentro y las
chamuscamos a la Illama para
que pierdan hasta el Gltimo pe-
lillo, las embridamos con un
bramante y las tenemos en
agua alrededor de doce horas
para que desangren bien. (El
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tener las perdices en agua para
que desangren s6lo ocurre en
aquellas recetas que responden
a una tradicion judia).

Ya fuera del agua, debemos
secar perfectamente los pajaros
con un pafio limpio. Los sazo-

La perdiz nos
proporciona uno de
los mas suculentos
bocados

namos con la sal, los coloca-
mos en una cazuela o puchero
de barro, al ser posible, y los
rociamos bien con un aceite de
oliva que tenga poca acidez, (si
es de la zona de los Montes de
Toledo, mejor que mejor).
Afadimos al puchero la cebolla
uniformemente cortada en ro-
dajitas, los dientes de ajo y las
hojas de laurel, los granos de
pimienta y el clavo y damos un
rehogo a fuego lento. Luego se
vierte sobre los ingredientes el
vaso de vino blanco manchego
y medio vaso de agua. Deja-
mos cocer con paciencia fran-
ciscana el preparado durante
unas dos horas, dejamos que
repose y lo servimos calentito.



