|_as recetas de la Feria

Moje

Ingredientes: Para cuatro perso-
nas. 1 kg de tomates, 1 kg de ce-
bolla, 4 huevos duros, 250 grs de
atan en aceite, 50 grs de olivas ne-
gras, aceite y sal.

Preparacion: Cortar la cebolla y
los tomates en trozos pequefios.
Desmenuzar el atin. En un bol se
mezclan los tomates, la cebolla,
el atin y las olivas negras. Afiadir
aceite al gusto y volver a mezclar
de nuevo. Ya en los platos, ador-
nar con rodajas de huevo duro y
algunas olivas mas. El secreto
para la preparacién del moje esta
en la utilizacion de aceite de oli-
va. En Herencia (Ciudad Real) es
tipico acompafiarlo de acelgas y
en otras zonas se cocina con ha-
bas). Acompafiar con un vino
blanco suave, denominacion de
origen La Mancha.

Hojuelas

ingredientes: Para elaborar este
postre tradicional de carnaval son
necesarios seis huevos, un vaso
de agua, harina, aceite y miel.

Preparacién: Se baten los hue-
vos, luego se les afiade el vaso
de agua. Se va afiadiendo harina,
hasta conseguir una masa sufi-
cientemente dura, que permita
cogerse con las manos, sin pe-
garse. Se cortan tortas pequefias
que se extienden sobre la mesa
con una botella para que queden
muy delgadas, casi del grosor del
papel. Luego se corta en cuadra-
ditos que se frien en aceite, se
colocan en una fuente, rociando-
lo con agua de miel. Para elabo-
rar esta (ltima se pone al bafo
maria un poco de miel y se le
afade agua hasta conseguir el
“agua-dulce”.
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Cuarenta restaurantes de la regidon presentes en la Feria

La

uestra

astronomica,

de nuevo

en Farcama

Migas de matanza,
salmorejo, gazpacho
manchego, morte-
ruelo, ajo arriero,
pisto con magras,
duelos y quebrantos
o perdiz a la toleda-
na, seran algunos de
los platos que se po-
dran degustar a par-
tir de mafiana en la
[l Muestra
Gastronomica

Hoy abre sus puertas
la XVI Feria de Artesania
de Castilla-La Mancha. Lo
hace con la participacion
de mas de 250 expositores,
repartidos en 300 stands y
esperando la visita de mas
de 160.000 personas pro-
cedentes de todos los rin-
cones de la geografia re-
gional y de buena parte de
Espafa. FARCAMA se pre-
senta un afio mas como el
escaparate artesano mas

importante de nuestro pais
y con la intencion de con-
solidarse en ese campo co-
mo uno de los aconteci-
mientos méas sobresalien-
tes de Europa.

En este marco abre
sus puertas a partir del do-
mingo la |l Muestra
Gastrondmica que se ha
convertido, después de tres
afios, en uno de los gran-
des y ya inseparables ali-
cientes de la Feria.

Un afo mas la
Federacion Regional de
Empresarios de Hosteleria
de Castilla-La Mancha ha
tenido el acierto de ofrecer
a todos los visitantes y par-
ticipantes en la Feria la po-
sibilidad de degustar los
platos que componen el
amplio y variado menu de
cada una de las provincias
castellano-manchegas.

En esta ocasion, la ter-
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En Farcama, del 6 al 13 de Octubre

Federacion Regional
de Finpivsarios
de Hosteleria de
Castilla-La Mancha

cera edicién de la Muestra
Gastronémica reunira des-
de mafiana y hasta el proxi-
mo dia 13 a treinta y cuatro
restaurantes de toda
Castilla-La Mancha. Todos
ellos, ademas de resolver
el servicio de bar y restau-
rante a los expositores y

La Federacion de Hosteleria
fia tenido el acierto de acercar
a los visitantes de la Feria los
platos mas tipicos de la region
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vistantes de FARCAMA,
ofrece a todos ellos la posi-
bilidad de descubrir los pla-
tos mas tipicos y tradicio-
nales de nuestros pueblos
y ciudades.

Cada dia seran cinco
restaurantes de nuestra re-
gién los que salgan de sus
establecimientos habitua-
les para demostrar su buen
hacer ante el gran publico.
Ellos serdn ademés los en-
cargados de acercar la
gastronomia mas tradicio-
nal de Castilla-La Mancha
en una Muestra que afio
tras afio se afianza en
FARCAMA.



