REPOSTERIA ¥ HELADOS SANLUQUENCS

Sl hary posibiliad de obtener una complets visitn de la gastronamia de Sanliical 5 4
conoger 106 duloes que 5 @aboran eb 8 cludad, slendo |a reposter(a local o troche gue
rLiminia oon una grata experiencis gastronemica.

De Ios harmes conventuglkes tenemos tocines de cieo y otms duices tradicionaios realzados

griesanaimente y de las pasielerat y confitefas deliciosos holies y duloes como lortas de-

aceite, masa real v cortadillos, mantaciuradas con materias primas de gran cafidad

Mencionar tamblén las helsdos drtesanales; gue se originamn en squelios Nhelados:

rrantecariod, y (ue se Har slsboredt en Sankicar destle Face Mg de cien 4fos v qus han
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DASTRY AND ICE CREAM SHOPS OF SANLLICAR

Youd can only apprecials s
that are made in gy

From the convérs ovens we T
hard-made; ang from the pest
te aceitn{ollwe of cakes), masa
e glso must mantion thek
il have been made o E‘-mlu-:m
evening st the beach and nights with taf

LA GASTRONOMIA EN LOS EVENTOS DE SANLUCAR

El calerdario festivorde Sankicer esta nepresentado on gran medida con fiestas y eventos en
los mue los productos gastronomecos conforman su ramin de. ser o bien forman parte
consustancial a su disfrule Desié s Navidad, anlmada cob S artesanales dilces de os
conventos de Sanlicar, pasamos & |os platos elaborados con alcauciles, propios de la
Cuzresra, v de ahi a la Sermana Sanla, ean Lomjas que se alabomn con nuestma Manzanilla
l.a siguiente fiesta en ef calendario es |a Feria oe |a Manzanilla, gue hace honor a nuestro
eelebre vino local, En verano las calles y plazas de Sanlicar Began a alcarzar un ambeente
festiva Gragiad & B slegre atmisfera de

terrazas y veladores! y €N 1a colonia agricola de

Monte Algeida, donde se cultivan muchos de

' nuestros ricos productoshortelanos, se celebra

\a Flesta del Fimiento. En ofofio los frutos secos
y de otofic estan presentes en la festividad de

nuestro famoso masta, jugo fermentada de i@
dlfima vendimia v gue hace las delicias del
plblico local y de nuestros visitantes.

Todas ks Santos ¥ en invismio obtenemos:

cales and n dhe Monte Algaida

GASTRONOMIA DE PRODUCTOS DE CALIDAD

A MANSANILLA ¥ EL LANGOSTIMG COMO) REFERENTI

Blan a4 ciertn que la tradicidn cufinaria ha traido hasta nsestros diss mcatas y manes do
CoCingT gue enriguecen a los ingredientes gue usamos, pem de ko que no enemos duda es
que sl | cocina saniugueha |lense sy recanacklo &l s pomue s propios productos gue
S8 UBAN BOM. S codAe, de gran caldad. Ejemplo de este hecho lo obearvamos en el
langosting de Sankicarn, lamoso fuera de nwestras fronteras, gue en su sator, =xlles v
Irescor a3 al product o esirella de cuantos marisoos se afrecen en Saniicar. Lo mismo Dourms

iton '8 Manzanilla, muestm célebme vino local, con reconocido prestigin mternacional v

referente suprema de enbre las vinos del Jeres gue se crian ennuestrs cliudad,
A la Manzanila v o langosting; le

SCompanan en ese ambin e excelencd
Obrees ¥ings vy vinagres: las patatas v olras
horalizas & inciuso los dulces v hetados. Asy
vemas gue tanto s productos ded mir
come de kg fierra de Sanhicar gozen ge
merecido éxita. Por este motivo 2| apelativo
*_fe San|ucar” yva resulta por s mismo, una
rmarca de calldad.

QUALITY PRODUCTS OF QUR GASTRONOMY

THE MANTAMIL LA WIRE AND KING PHAWNS A5 A0 MODEL

The traditional culsingh
mngredients that we us

that 15ma

| Other wines and 'u.-meg.ar'.q also” snare
this Tield' of excellence with the
Manzandlla wine and King Prawns: and
S [he potatoes, other vegetables and also
e ,_." F S the pastries and ice creams Thus we
VS iy fl - S sog thal the produce from the land and
~ = sea of Sanlicar enjoy a wel-deserved
success, Thal is Lhe reason thal the
name " of Sankicar” i5by itself, alabed
o gualily.
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"IN SANLUCARS EVENTS

Saniuicars
gastronomical RROMRIGES &8 the main feature or at least very impartant cnes

festive ERlERdar i= fargely represented with festivals and events whera odr local

From Christmas, eheerful with
{radh liogal pastrles I the corvenls of
Sankicar, pebcaeding to  elaborated

dishes with artighokes Wpical n Lant;
Al Frorl heee 1 Hely Week, with
boerilas made with our Marzanilia wine
The: next festive day in the calenda: i
the nanzanilla Fair, which pays tribute
to owr famaus local wine.

Iri tH Suenmmer the strmaisand sooarcs
of Sanlcar thel feach s feshive
atmosphere thanks fo the joyful
envirpnment In terraces and oufcoor

agncultural colony. where many of our
vegetables 1ull ol Havors are cultivated,
the Green Je Fesh val s celebrated
In @utumn, seasoral fruit dried fruits
and nuls are found &l the All Saints Day
fastivity, and In Winler we have ow
famoes mosto, fermented grape juice
from (e st fanvest and thal delights
the local' and foresigr crowd.

RECETAS TIPICAS / TYPICAL RECIPES

TORTILLA DE CAMARDNES

Ingredkentes (para 4 personas); 125 gr de camarores, 100 gr de harma de trigo, SUanpe Rsng de
garbanzos, 1 cebolieta un puhiado de pergjil fresco, aceite de olva, 250 mi e s

Elabomacidn; para kacer la mass mezciamaos el agua Y 18 hanna en un reckeente Alafmes 2 Emesa
la coebobeta v ol perefl proviamente picados. Agregamos Ios carmaronesylls sa6l ¥ mezciamos
suavements, goesdando una masa liguida v dejamas repasar. Mientras, afiadimos bastante a88fe en
una sartén honda: Cuando esté ruy cafente te afiadmos cucharadas de la masa ¥ & extendemacs
susvemente. Cuando o2 dos lados queden derados as exlraemos v a2 poremos en un plate con
papel sbeorbents Las comemios antes oe dus e aniTen

SHRIMP FRITTERS

ingredients {for & pecple) 125 gr Small shrimps {cameaongs), 100 groof wheat Aour 50.grof chick
pea four, scalllon, 8 handiul of fresh parsiey olive g, 250m| of waler snd sall

Preparation: tomake the mxture we add the wafer and the flour ine confesner We addres mixiure
o b sy chopped scallion s parsln Wi add [P camarones and gall mixing 11 canafliby,
tegving us with a hguid michore and we'let it s=tibe W Tha mgan fme we ads guite a bl gf ol in & deep
par. Wer il 5wy hot wosadd spoonduls of miktune and exdend them gontly,. Onoé both sides d@m
Biroeeyriend vee take dhem out and puf thesseon a plate wilh absortient paper Senve while Fol

R A LA NARANIA AGRIA
(para 4 persanas) un kil & rava corksde a ozos. 100 gr de pan, ¥y vaso de aceite de

ol plrmntdn, pimionta, poereyil cebolieam, Sy una narna agria.

Elabamcdn; frefmos &l pan, © v machacamos can el pereiil, ¢l ajo v @l pimentdn. En un

recpiente dommes la cetolis picads & & gee afisdimes & pan mechacada Afadimos agua y

mientras hiene la rays a truzos, wm v 5al, Cocinarmos &l fuego susve y cuando

vayamas & Servir Afladincs unas gotas de narar)s agria,

SKATE FISH WITH BITTER ORAMNGE
ingradiants (for 4 paople) :
paprika, black REpper. :.w .

coirtEiner we I:lrr_'-u.ln th- diced |
wiradd ey preces of tha skate figh, thiy minced pars
for sesnndg, we 2dd sorme denns of the bither oranga

SOPA DE GALERAS
Ingredientes {para 4 personas). Un kil de galerss, pan corfaoo en pedguelios ozos, fres tomates
madurgs, res pimientos verdes; una cebolfia, hierpabueeng, medic vaso de acaite dealiva, una cona de
Manzanlia pesady s

Blaboracidn; cocemas las galeras en un recipiente con wn it de agua, Poremos aceiie en ofro
recipiente y doramosfos pimientos ¥ las cobobas y afiadimos los iomates a este sofrto. Triluemos el
soifritony ke afadimas el caldo del cocido de las galergs. Afsdimos el pan, la hierbatuena, i3 Maneanills
pasada ¥ la 58l v dejamos henvir Uing vez que have espesado |8 sope afiadimod las galeras peladas v
cortada

MANTTS SHRIMS SOLIP

Ingredients (for £ peoplal one K. of Mants Shimpo: bread cul inlo smal piaces, 3 ripe omaloes, 3
grean Feppers. an ornn, Mint lseves, heli a glass of Gllve Qil & cup of Mananilla Fesada wine & 53l
Preparation: cook 2 Marris Shrirnp ina pob sith-a (ter of wabes: Inanother pan we put the il ang
brosn the green peppers and onigns ohce is They are ssuteed we add te lomatnes

Wi grind ue e sautd and-add the brath that we cobked the: mantis shrimp in, Add the breae, mint,
manganilla pasada wine and sall Brng o bosing, Cnee the soup has thickened we add (Fe pealed
and thebd WadiiE annmp

PARAS CON ALCAUCILES (como lo hacemos aqul)
Ingrediantes (para 4 parcones) un kiiode patatas &alcalcies (alcachofas), 4 haewos ore clcharsda
sopera de pan Rllado, cebollas blancas, guisantes, perejil, aceite imdn, agus, sal

Elaborscidre lavamos ks alcauckes v o8 frotamos con limdn Matamos fa cebolia v 8l peredl picados
en Ios akiaucies v os introducmos &n un recipienis con &gusE hasta cubriros Afadimas pan ralacn,
gal v treés cucharadas de aceite. Cocinamos duranis 20 minutos v afadimos as patatas troceadas
Hiasta quese pongan temas. susta antes ge aparar i afadimos o5 s v deEmnos Cuajs

POTATOES WITH ARTICHOHES {(Sanllcar slile)

ingredients [ for 4 peaphs); one Ko, of potatoos, 6-a@rticholes. 4 ogge & tabissooon of broad crumbs
whita-anicens, peEss, parsiey gl e, weater anil sall

Preparation: cloan the amichokes and rubwilh 8 lemon, Pul the Sced onjons and parsiey insda the
artciesesand slics ther i acorias ks phtl hey are Civersdl Add fie bread crumibs, ..-|It
and 3 tablespoons of oil. We cook it for 20 minutes and add the diced potatoes until they ane sof-Jus
brficares waa Sakie il 4fF Hhe skowe wie add the edos and lat them sel

HDEQS COMN LANGOSTINGS
Ingredientas (para 4 personas) 250 gramos de Bngostmes, 300 gramos de fioeos gondos, uh
fomatle madun, un pimienio verds una cebola azafran ¢ sal

Elaboracidn: cocemos og Bngostinos en agua hinvendo y sal Una ves cooidos |68 sacamos v
pelamps colames ¥ reservamos el celdo de la cocoidin, Hacemos un sofritd pimiento; cebolia v &l
tomate troceados afadibndole arafran. Rehogamaos s fideos an ests sofrito y afadimos &) caidoiss
g5 langestings. fgregamos los langostings cugndo o5 fideos estén casi hechos :
NODM ES Wi II ! P ING PRAWNS

mmm o & Jgr ol King Frawms 300 -of thick noodies, 8 Mpe Tomato, & groan
pEpE, anon|o

Preparation; wo
oul ard we peei
OMFDLETE, O
sauté and
ready

AWEE 0N BOaing wialar witr salt
strain e broth ard keep |

of them diced. adding the
he king prawns. We add the king =

TOCINOSEECELG

ingredientes{parm 4 personas) 12 yeonas de huets SO0 gr, de anlear y sgus

Elaboracifnc preparamos caramalc mezclands cinco CUeharadas e azlcar con Agua y SuDnimos con
esti el lahdo dil r&:lplunta AR fuE elaboraremos s tooinod Facs s presaracidn ol tocinn hacemeds
n aimMEarioon §Hua Yy anicar y henimos durante unos ouince MmnTing: Eatimas 68 Yemas con
varikas, agrogandotes s almibar, Merternes esta crema sobre el recipiemizes ol Que hemos poesio &l
carameln: v 52 coging &l hafio mara unos 30 minuios Dejamos enfriar v serdmas

TOCING DE CIELO (Dessert)

h-HEII |'1|::.i!‘.‘1:,|1:liﬂ':| .':'-E'_J'; -r':jﬁ-: &Y .-:I:r“r SUGRT W atar
Prepamation: we prenars the caramel miang S tablaspaans of sogar with water, covenng the bottom
3 gl T desserts

af thaconfasrer hal Wwe B oaing
Vi prepare The foono de oo makiesg syrepowith water and sugarn brimging hean ool for aocoat 15
memgbes. Whisk e egy yolle, addeng ihe mrup. We pour the resiliing cream info the condaines that
figs thecaramel and oook with e water Bath curing 30 mnutes. Sare when coaled,




