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Este dossier recolle a iniciativa de Costa da Morte, Terra
Atlantica para a promocién do produto local, a artesania e
as tradicidons a través das Romarias da Costa da Morte.
Unha proposta que trata de reforzar e poner en valor a
identidade da Costa da Morte a través de sectores
importantes como son o agro, a artesania e o seu
patrimonio cultural.

Para isto ideamos propostas gastrondmicas das romarias
como accidns de dinamizacién e desenvolvemento do
medio rural que aportan un valor diferencial e experiencial
na Costa da Morte.
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SAN ADRIAN VERDES (Coristanco)
Pataca confitada, chourizo crocante

Ingredientes

5 kg de patacas 5 L de aceite de xirasol
1kg de manteiga de porco ibérico 1L de aceite de oliva
Cebolino Pemento (para a maionesa)
Chourizo

Preparacion previa

Cortar as patacas en cubos de 3 x 3 cm. Cocelas ao vapor ou ao forno ata que
estean tenras. Abatelas a 3 °C. Fundir a manteiga de porco. Cortar o cebolifio en
rodelas finas. Picar o chourizo en brunoise e fritilo en aceite de xirasol; escorrer e
reservar. Elaborar unha maionesa con pemento.

Elaboracién
Fritir as patacas na manteiga quente. Montar os montadifios: pataca — maionesa
de pemento — chourizo frito — cebolino fresco. Servir quente.
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FESTA DA FAMILIA (Dumbria)
Zamburinas, millo, xamoén

Ingredientes

Zamburifas Manteiga

500 g de xamoén en lascas finas Cebola

3 bolsas de millo inflado Farifia

Cebolifio Vifio branco (para a veloute)

Aceite de oliva

Preparacion previa

Secar o xamén no forno a 120 °C e reservar. Triturar o millo inflado. Triturar
cebolifio con aceite e gardar en biberén. Preparar unha veloute con manteiga,
cebola en brunoise, farifa, os corais das zamburifias e un chisco de vino branco;
triturar e coar.

Elaboracion
Dourar as zamburifas & prancha. Engadir dados de xamén, o po de millo e o
aceite de cebolifio. Servir moi quente cunha culler de veloute.
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VIRXE DA XUNQUEIRA (Cee)
Torrada pan de ovo, froitos vermellos e xeado
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Ingredientes

Pan de Ovo (lingotes de 3 x 4 cm) Azucre (20 %)
1L de nata 35 % Zume de medio limén
12 xemas Aceite de oliva

Doce de leite ou toffee
Froitos vermellos (50 % arandos)

Preparacion previa

Elaborar unha crema usando nata en vez de leite, mesturando coa xema e
azucre. Preparar a salsa de froitos vermellos cocendo os arandos co azucre e
zume de limon.

Elaboracién _
Empapar os lingotes de brioche na crema e pasalos pola prancha con aceite CEE - VIRXE DA AVNQVEIRA
de oliva. Servir quentes coa salsa de froitos vermellos ou doce de leite
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SABER DE ALDEA (Corcubién)
Chula de cabaza, queixo, tofee

Ingredientes
3 kg de cabaza
Puré de cabaza (250 g para 8 persoas)

% cullerada de lévedo quimico

Azucre glas
2 ovos Aceite de xirasol
500 g de azucre Queixo Azul
Canela moida Nata

1500 g de farifia de trigo

Preparacion previa
Cocer e triturar a cabaza ata obter o puré. Mesturar o puré cos ovos, o azucre, a
canela, a farina e o lévedo.

oy !
Elaboracién CORWEBION - SABER DE ALpEA
Fritir cullerinas de masa en aceite de xirasol quente. Escorrer e esporear con azucre glas.
P6dense acompaiiar cunha crema de queixo azul e nata.



VIRXE DO MONTE (Mazaricos)
Follado de millo con langostinos e toucino entrefebrado

Ingredientes

4 L de caldo cocido Aceite de oliva
Farifia de millo Sal

3 kg de toucifio entrefebrado Zume de limén
4 kg de cebola Salsa Sriracha
4 kg de langostinos 30/40 Cebolifio

Preparacion previa

Preparar a masa de follado coa farifia e o caldo. Dourar a toucifio entrefebrado en
tacos na tixola. Confeitar a cebola. Saltear os langostinos con aceite, sal e unhas
gotas de limén. Picar o cebolino.

Elaboracién
Montar o follado colocando a cebola na base, os langostinos e a toucino entrefebrado
enriba, puntos de salsa picante e cebolifio fresco. Enrolar e servir moi quente.

MAZARIOS - VIRXE DO MONTE



Receitas elaboradas polo Departamento Hostelaraia- FPB Cocifia e Restauracion
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Desenvolvemento liderado polas comunidades locais




