CONCURSO DE TAFPAS 2014
ROMANILLOS DE MEDINACELL
(SORLA)

Fotografia portada: Rafael Gutiérrez Moreno.

El que recibe a sus amigos y no presta ningun cuidado
personal a la comida que ha sido preparada, no merece tener

amigos.

{Anthelme Brillat-Sawvarin

Pefia Cultural de Romanillos de Medinaceli (Soria) Pagina 1 de 12



CONCURSANTES: Susana Gonzdlez Callejo, Fernando Gonzdlez Sancho, Anabel Paulado
Gonzdlez, Silvia Ferndndez Molina, Juan Francisco Paredes Dolado, Ismael Cartiel Valladares,
Vicente Cartiel Romero, Susana Gonzalo Dolado, Maria Garrido Martin, Javier Garrido Martin,
Diego Garrido Martin, Puri Martin Vallejo, Victor Cuevas Martinez, M® Soledad Sanz Dolado,
Alicia Martinez Valladares, Santos Rodriguez Dolado, Ana Coma Torres, M* JesUs Paredes
Dolado, M? Trinidad Abelldn, Cristina Momblona, Maruja Herranz y José Valladares.
TAPAS A CONCURSO :

Milhojas de la huerta....
Pan de morcilla con |ber|cos
Minijoteros con piruleta de queso y JGI’T\OI‘\

Canapé de atin....

Redondo Tr'opucal
Montadito de plmlen‘ros del plqwllo en escabeche
Delicias de Surimi del Polo SUP...........cccooeiiericeiiice e e
Romanillitas.... .
Disco de membr'lllo aroma'hzado con Iagr'lmas de fr‘ambuesa............
Pincho de pollo moruno con salsa de yogurt y queso...........c.ccocvnmneenn.
Rollito de pollo relleno...........ooiceoricin oo

Sol y Luna.... et e
Pastelito de enduvuas
Pincho de bonito encebollado
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MIEMBROS DEL JURADO: Mercedes Gisbert, Francisco Dolado Valladares
Goyo Sanz Dolado, Marcos Gonzalo Pifieiro y Javier Valladares Perales.
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ORGANIZACION y DOCUMENTACION: Silvia Ferndndez (fotografias del concurso) e

Isabel Dolado ( Organizacién del concurso y elaboracion del documento de texto)
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N° 1 TAPA: MILHOJAS DE LA HUERTA

 CONCURSANTE: SUSANA GONZALEZ CALLEJO
« INGREDIENTES: Berenjena, aceite, sal, ajo, crema de tomate y jamén ibérico.
« ELABORACION: Freir la berenjena, hacer capas con las berenjenas,

poner entre ellas crema de tomate y finalizar con jamén ibérico.

N° 2 TAPA: PAN DE MORCILLA CON IBERICOS

« CONCURSANTE: FERNANDO 6ONZALEZ SANCHO.

* INGREDIENTES: Pan de morcilla (harina, sal, levadura, agua, aceite)
torreznos, jamén ibérico y guisantes verdes.

- ELABORACION:  Hacer pan de morcilla.
Cortar el pan en tostadas y colocar los torreznos, el jamén y adornar con
los guisantes.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N° 3 TAPA: MINIJOTEROS CON PIRULETA DE QUESO *** ler premio***

» CONCURSANTE: ANABEL PAULADO GONZALEZ

« INGREDIENTES: Piruletas: Queso parmesanoy jamdn ibérico..
Lomo, quesito, paleta ibérica, rebozados en harina, huevo y pan rallado.

« ELABORACION:  Minijoteros: Lomo relleno de quesito y paleta ibérica
pasados por huevo y pan rallado. Freir bien.
Piruletas de parmesano y jamdn: Colocar parmesano con jamoén en el horno
con un palito y hornear hasta fundir.

N° 4 TAPA: AROMAS

« CONCURSANTE: SILVIA FERNANDEZ MOLINA

« INGREDIENTES: Pan, butifarra, cebolla, atin, azicar y queso curado.

- ELABORACION: Tostar rebanadas de pany freir la butifarra.
Caramelizar la cebolla (Pochar la cebolla a fuego lento y afiadir azdcar).
Rallar queso para hacer las virutas y por Gltimo colocar: Pan, butifarra,
cebolla caramelizada y por ltimo adornar con las virutas de queso.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N° 5 TAPA: CANAPE DE ATUN

* CONCURSANTE: JUAN FRANCISCO PAREDES DOLADO.

« INGREDIENTES: Pan tostado, atin, huevo y pimiento.

- ELABORACION:  Tostar el pany afiadir el atiin con el pimiento. Afiadir
el huevo.

N° 6 TAPA: REDONDO TROPICAL

e CONCURSANTE: ISMAEL CARTIEL VALLADARES

+ INGREDIENTES: Pan bimbo, queso Filadelfia, mermelada de tomate, kivi
y pimiento.

« ELABORACION: Cortar el pan bimbo en circulos y untar una capa de
queso y otra de mermelada, poner una rodaja de kivi y terminar con unas
virutas de pimiento.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°® 7 TAPA: MONTADITO DE PIMIENTO DEL PIQUILLO EN ESCABECHE

* CONCURSANTE: VICENTE CARTIEL ROMERO

» INGREDIENTES: Cebolla, pimiento piquillo, bonito en escabeche, colas de
gamba, aceite, vinagre, sal y pimienta.

« ELABORACION: Freir la cebolla, cortar los pimientos en cuadritos
pequefios y mezclar unas virutas en el frito de la cebolla (fuera del fuego),
mezclar el bonito en trocitos pequefios. Colocar sobre rebanada de pan.
Freir las gambas y cortar en trozos pequefios y colocar. Echar aceite,
vinagre y pimienta al gusto.

N° 8 TAPA: DELICIAS DE SURIMI DEL POLO SUR

* CONCURSANTE: SUSANA GONZALO DOLADO
« INGREDIENTES: Barritas de carne de cangrejo, atin, huevo duro,
cebolla, lechuga, mayonesa, pan bimbo sin corteza, mantequilla. Para los
pinglinos: Olivas negras sin hueso, queso y zanahoria.
- ELABORACION:  Se pica por separado las barritas de cangrejo, cebolla
y se mezcla con la mayonesa. A parte picar lechuga, huevo duro, atiny
mezclar con la mayonesa. Untar con mantequilla las rebanadas de pan y
montar la tapa. Sobre la rebanada poner una capa con la primera mezcla,
ofra capa de pan y extender la segunda mezcla. Acabar con otra rebanada y
decorar con mayonesa, virutas de surimi y un pingdino.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N° 9 TAPA: ROMANILLITOS

« CONCURSANTES: MARIA GARRIDO MARTIN, JAVIER GARRIDO MARTIN,
DIEGO GARRIDO MARTIN Y PURT MARTIN VALLEJO.

« INGREDIENTES: Cebolla, pimiento verde (2), pimiento rojo (1), un trozo
de calabacin (segun gusto), tomate (1), carne picada (300 gr.) y tortitas de
trigo.

« ELABORACION:  Picar un poco de cebollay empezar a dorar en la sartén
con un poco de aceite, progresivamente ir echando el resto de ingredientes
muy picados en el siguiente orden: pimiento verde, rojo, calabacin y tomate.

Una vez preparada la verdura comenzar a preparar la carne en otra sartén.
Una vez esté lista mezclar con la verdura. Preparar las tortitas tal como
indica en el envase (1 minuto aprox. al microondas) y finalmente se introduce
la mezcla en las tortitas.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°10 TAPA: DISCO DE MEMBRILLO AROMATIZADO COM LAGRIMAS DE
FRAMBUESA. *** 2° premio ***

« CONCURSANTE: VICTOR CUEVAS MARTINEZ

» INGREDIENTES: Pan de molde, queso semicurado, membrillo, ce4bolla,
azlcar, sal ,espdrragos y crema balsdmica de frambuesa..

« ELABORACION: Poner en la base el pan, afiadir el membrillo con el
mismo tamafio, después el crujiente de queso y el queso hormal (disco).
Cebolla caramelizada (con azicar) y sal. Por dltimo los espdrragos. Acabar la
tapa con unas ldgrimas de crema de frambuesa.

N°11 TAPA: PINCHO DE POLLO MORUNO CON SALSA DE YOBURT Y QUESO

* CONCURSANTE: M? SOLEDAD SANZ DOLADO

« INGREDIENTES: 1 Pechuga de pollo, pimienta negra, 3 cucharadas de
pimentén dulce, 1 cucharada de orégano, tomillo, aceite de oliva, 75gr. De
yogurt griego, 150 gr. De crema de queso, cebollay 2 cucharadas de perejil.

« ELABORACION:  Cortar la pechuga en tiras y mezclar en un bol con
pimienta, pimentdn, orégano, tomillo y aceite hasta cubrir, mezclar bieny
macerar 1 dia. Salsa: Picar fina la cebolla ( o cebolleta) y el perejil y
mezclar con el queso y el yogurt. Se monta la pechuga en el pincho en forma
de "S"y se hace a la plancha.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°12 TAPA: ROLLITO DE POLLO RELLENO

+ CONCURSANTE: ALICIA MARTINEZ VALLADARES

« INGREDIENTES: Pollo, jamén serrano, queso, pimientos del piquillo,
queso y melocotén.

« ELABORACION: Rellenar pechuga de pollo, hacer un rollo con ayuda de
papel film. Cocer y dejar enfriar. Pasar por huevo y harinay freir.

N°13 TAPA: TRONCO DE LA HUERTA *** 3er premio ***

¢ CONCURSANTE: SANTOS RODRIGUEZ DOLADO

« INGREDIENTES: Calabacin, cebolla, gambas, champifiones, queso rallado
y beicon.

« ELABORACION:  Cocer el calabacin, partir en trozos de aprox. 4/5cm.
Vaciar y rellenar con el sobrito (cebolla, gambas y champiiiones). Poner
encima queso rallado y gratinar.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°14 TAPA: SOL Y LUNA

+ CONCURSANTE: ANA COMA TORRES

+ INGREDIENTES: Berenjena, cebolla, queso de cabra, mermelada roja,
aceite, sal, miel, azicar y vinagre de Médena.

« ELABORACION:  Se asan las rodajas de berenjena con sal y aceite.
Caramelizar la cebolla con azicar, miel y unas gotas de vinagre de Médena.
Montar la tapa: Rodaja de berenjena, cebolla caramelizada y queso de
cabra. Gratinar ligeramente y decorar con mermelada roja.

N°15 TAPA: PASTELITO DE ENDIVIAS

* CONCURSANTE: M® JESUS PAREDES DOLADO

* INGREDIENTES: Endivias, jamén serrano, lonchas de queso para fundiry
hojaldre.

« ELABORACION: Primero se cuecen las endivias en agua con sal durante
15 minutos. Se escurreny se reservan. Estirar el hojaldre en una placa del
horno, pinchar con un tenedor. Hornear 15 minutos a 180°. Abrir las endivias
por la mitad y colocar sobre el hojaldre. Se tapan con unas lonchas de jamén
serrano y se cubren con el queso. Gratinar 2-3 minutos y servir.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°16 TAPA: PINCHO DE BONITO ENCEBOLLADO

+ CONCURSANTE:  M® TRINIDAD ABELLAN.

* INGREDIENTES: Bonito, cebolla, mayonesa casera, vinagre y anchoa.

« ELABORACION: Cortar el pan, picar cebolla (pequefia), mezclar con el
bonito y la mayonesa. Afiadir una pizca de pimienta y poner la cantidad de
una cuchara sobre el pan. Coronar con una anchoa.

N°17 TAPA: MUSAKA

e CONCURSANTE: CRISTINA MOMBLONA

+ INGREDIENTES: Tomates, carne picada de cerdoy ternera, vino blanco,
berenjenas, harina, queso rallado, pimienta y sal.

« ELABORACION: Trocear las berenjenas a rodajas, rebozar en harina y
freir en aceite, escurrir aceite. Hervir tomates, pelar y quitar las pepitas,
trocear y sofreir junto a la carne picada. Salpimentar y afiadir un vaso de
vino blanco. En una bandeja de horno ir alternando una capa de berenjenas y
de sofrito de carne. Una vez tengamos varias capas poner una Ultima de
berenjenas y cubrir con queso rallado. Calentar al horno unos 10 minutos.
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CONCURSO DE TAPAS 2014

N°18 TAPA: IBERICO ROJO

« CONCURSANTE: MARUJA HERRANZ Y JOSE VALLADARES
+ INGREDIENTES: Solomillo de cerdo, caldo de verduras con natay sandia
» ELABORACION: Cocer verduras, afiadir nata para adobar el solomillo.

Dar vuelta y vuelta rdpida al solomillo y a los trozos de sandia, montar en
pan tostado.
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