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Des de sempre la cuina tradicional,

artesana i elaborada, ha constituit una pait
mo[t important a les llaxrs d ’@/iva.

cg,')aco So’zia «gorzeta» am[a /a seua

col -[aéo’zacié, ha c{emost’zat que vol transmetie
el que durant molts anys ha estat gua’tc{at al

calaix de la éotiga, com el tresor més preuat.

L es mesutes de Ca 9. oneta» f}o’zmen un

recepta inc{isperzsalale pet a poc{e’z elaborar
el a/olgos tradicionals del nostie po!)[e, amb
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les mesutes exactes. Qosant una bona
voluntat i temp[anga teniu ['éxit assequiat.
Fem obert el calaix de «ca Toneta» i hem
tret les mesures ( les hem transcuites com [e_s te
e//). g,)e’z arxo vo[em c{ona’z el mes stncer
agraiment a Poaco Sonia i espetem siga del

vostie agrat.
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L

:~ Nilo ﬂ[a’zina
3 Huevos
1/2 Hilo Asztear

f ﬂ/lic/xeta de Aceite
P astilla

Crema rellenas
e et e ok

- /ecAe
6 Q/emas
1 / 2 J(i/o azucax
3 Cuc/la’zac{as j/laicena

4 Cucharadas azican
caramelado
20 Sramos almendra
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e et \me ok

2 Huevos
f /4 Kilo Aztcar
1 /4 Kilo Clwco[ate
{ /4 Kilo Coco

% i/
e et e ok

1 CVaso aceite
2 CVasos ants

f C[/Iaso azucai

La hatina que admita
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| e et e ok

Jocino y azucar igua/

g)oéle Aa’tina

e et e ok

400 g&s. a/menc{’za

400 g’ts. azucax g/as

1 g}(i/o /La’tina tostada
1 / 2 J{t'/o j/lanteca cerdo
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e et e ok

600 Gis. Aa’tina tostada
300 Q’LS manteca

250 Ois. Azacan g/as

150 Gis. avellana tostada molida

gumwdwgaiw
e et e ok

a@ot[es, Cacauet tostada. Miel

Se pone la miel al fuego, se toma el

punto Jespue’s se ponen las boxles Y
el cacauet Y se mezc[a todo se pone
enctma de una madera mojac{a y se

coila.
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1 q/aso .gi’zaso/
1/ 2 CVaso [ec/ze

Un poco vinaghe y sal

"

Sarta Manzana

e et ok

250 Gis. /za’zina
100 rs. aziicar
125 g’zs. manteca

1 gbizca sa/
2 Cuc;za’zac{as /ec/ze

1 q/ema huevo
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500 & ramos azucat

425 g’zamos hatina

% gzoya/
6 Huevos
2 ﬂ/lec[icla c{anone acetle

2 .@anones

a1

Y Huevos _

1/ o Kilo calabaza escurrida
r/ 2 Jf&[o azucan

f / 2 Kilo harina

. Wasito pequeno acetite

1 C ucha’zac[a !)ica’tl)onato

Se pone encima de les neules
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Cyenuuv de ﬂ,u,o\lo/
e ot e ok

/2 Hilo patata hewida con
su pie[ Y se pe[a

f / 2 J(ilo azucax

f / 2 J(i/o a/menc{’ta mo[ia/a

3 QJerrzas

/

e et e ok

/2 Nilo patatas hewidas pe[ac!as
1 / 2 (.]{[[0 azucax
1/ 2 Nilo almendha

Escaldar la pasta
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E’)Ww almendras
e ot e ok

1/2 Kilo Aa’zina tugo 250 o)

1 / 7 Kilo manteca cerdo A2 5-'63

1 / 7 Kilo azticar 250 o

d

1 /4 Hilo almendia 425 Q

e o=t e ok

540 g’zamos almendia
540 g’zamos azucar

o] Huevos
14 T leiles

Aziicar Yy canela por encima
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e ot e ok
1/ 2 .Ett’to agua'tc{cente

1/ 2 .Eit’co acette
1 /4 MNilo azticar
1 1/4 Kilo Aa'zina
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1 / Y Kilo manteca cerdo
150 g’zamos azucax
2 Huevos
400 g’tamos hatina
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P asteles '
e e=t"e ok

1 WVaso aceite
1 / 2 Litro ants
1/2 Litro agua
¢ YVaso azticar
¢ Huevo batido
1 /4 Kilo hatina

e e=\e ok
1 Nilo calabaza

375 g’zamos hatina

1 Qoya[

i Levadura o pasti[/a al howno
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e ot e ok
6 ﬂuevos

boo g’zamos azucar
boo g’tamos hatina

f CVaso acetle
2 CVasos [ec;le

4 gaseosas

eacm-m

e et e ok

500 g ramos azucan

500 g’zamos /m’u'na

2 CVasos [eclze
f CVaso acetle

4 .gaseosas

4 ﬂ[aevos
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1 / Y J{i[o azucan
1/ 7 J{ilo coco
2 Huevos

eowiwdea&nuudw
e o=t ok

1 /4 J{i[o a[menc!’za
. 1 / 7 J{ilo azucax
o 1 Huevo

9Py PP 6 B4 9P
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ay 12 Huevos &
i 420 Gramos azicar ﬁ
- . ' ,m
:? 350 g 1amos jﬂatcena ;n!
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e oo ok
/2 -Ct& agua'w{iente
I/ 2 Litro aceite |

1 / Y Hilo azéicar

1 1/4 Kilo hatina

P astilindila
e et e ok

1 / e Ml coto
1 / 8 Nibs Aatina
f / Y Hilo aziicar

CL]n poco agua
e HHuevos
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e et e ok
Y Huevos normales
6oo Gramos aziicar

1 Kilo hatina a/menc!’za
14 Tleules

S o

1 Kilo moniato

1 / 2 JCi[o azucat

1 Kilo ca!)e[/o/g]{t'[o azucat
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e e=t"e ok

Yy «ﬂ[uevos

boo g’zamos azucax
1 J{i/o Aa’zina cacauet

14 fneu[es

GOMA/ 9 anone
e et ok

1 @anone

2 CVasitos a/anone /za’u'na

3 Wasitos danone azicar
: Wasito aceite

1 QOya/
4 Huevos
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Y omas (Hlatind i,
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jgua/ a paites igua/es:

Almendra
Patata hewida Y pe/ac{a
Azacar
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3 WVasos agua P4
1 Vaso havina maiz ?
g
2 Vasos de tugo ‘1‘%
Cuando el agua A{e’we se pone &
un poco de aceite Y sal Yy se pone %
la harina. Se escalda ;;::3!
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e ot e
1 Kilo membnillo
¢ Mo azucar

7 BRI

e et e gk
4 Huevos

boo g’zamos azucar
400 g’zamos a/menc!’za enteira
Cane/a, /imén ’zayac!o

w1 g gaseosa

La harina que admita la pasta bien

dura.
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CZJn poco aqua
b00 g’zamos azlcar

. Nilo almenc!'ta

Coca-Llanda Royal
e et e ok

b Huevos
Wiy / 2 Kilo hatina
6oo Gramos azica
1 Vaso leche
Y / 2 Sob’ze gzoya[, se toma e[ punto

AT
A m»&

e Mg g b B HF T 9Ny PP T8 6 8 405 9T 0y




& 6 B Za 9 Vit

&SR0T 9V PPy

.
L

——

A TN

NPT

’#\f%%

360 g’zamos almidén

420 Hramos azicar

\ B L .
i _ e ) "-'-, - -3 a -..‘ F\
1: L | J-:'_'. ﬁ ] ' J
| o » .r . | _— v o
|, .
\

300 g’zamos hatina
420 g’zamos azucar

3 arda almendra
e et e ok
1 / 7 Kilo a/menc{’ta

500 g’zamos azucax
180 g’mmos a/mic{én

12 Lg'[uevos
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8  HHuevos

330 g’zamos a[menc{’ca

330 Gramos azicar
4o g’zamos almidén

R ollo BaRcdo
e ot e s

6 Huevos

700 g’tamos azucax a/mi'éra’c
3 Vasos agua

300 Ghramos azicar

300 g’camos hatina

100 g’!dﬂlOS COCO

. Royl

Ter

& PP

A

-
€

bds

i

=g S

.S




(o

L ¢

".,

i

-

g

g 1> 2 B34

b

.
=

)

| L? rﬁ

RN

e S af-;}'ig‘;@ & 4 Aasson » @is!{ﬁ"

ﬂhxid“ﬁnuﬂb*
3 Kilos Harina

400 g’zamos azucar
12 Huevos
3 «j%ic/zeta aceite
f / o Puastilla

Faedan ales

e et e ok

100 .g’tamos Coco
100 g’tamos ca’L/ota /ze’zvic:{a
100 g’zamos azucai

100 g’tamos c/wco/ate po[vo
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2 HKilos aztcar

6 Huevos
1 / 2 Kilo azdicar
?;; 1y /2 Micheta aceite
. %‘:’ 1/ 2 Pastilla

8 Co Llond
% ' e et e i

» 1 g{oya[

6  Huevos se toma el punto
‘i‘% " Ay, /4 Kilo harina

) 1 / Y Kilo azdicar

% 1 Vaso aceite

2 s Manzanas
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1 /4 Kilo patata hewida pe[ac{a

1/4 c}(tlo azucar
1 / 4 JG/O a/mena/’za

Coca-Llanda Calabaza
E S S S

Y Huevos

Y Gaseosas

2 ﬂ’liclzetas aceite
1 / 2 J(i/o azucar

1 / a Hilo /m’zina

1 / s Hilo calabaza herida
Limén myac!o
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o HHuevos
1 /4 Kilo azticar ¢ litvo

{ J{i/o lza’u:na acette
1 /4 Kilo pasti/[a (0 michetas
1 Micheta aceite

K iiite Oitseilain
e et oo aek:

1 e@ote .Eec;ze jc[ea/

s P aquetes ge[atina limén

9 Cucharadas azicar co/egia[
Aziicar quema(jo

: Waso agua

i
Al mn&




—

P E N 6 8 L™ 9 Vitg,

P

V05068 505 9P,

et

WWW

e et e gk
o WVasos agua

1 CVCISO sa[

1 Yaso vinagie
gbe[ne//a, /imén y lorer

Yemas Moncha

e et e ok
1 CVaso Aa’u'na

1 CVaso agua
1 / 2 CVaso acette

T oquito sal

dqgua, aceite al ]puego. Cuana{o hiewa pones la hatina y cuando esté
tibia Y huevos. Lo amasas y lo extiendes en una lata Yy pones pe/otas de
manteca de cerdo y cane/a.

(Se amasa como la masa de mouito. .Eos 4 /zuevos se amasan uno

detrds de otw).
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. Wasito borles 8 ‘r
1 CVasito menos 1 dedo de aziicar ﬁ'

. Wasito aceite y agua : t

& ‘
Madalenas de Belia >
g ot Soe gk~ %

D

8 Huevos
1 J(g. de azdicar

{ 1/2 J{g. de harina
¢ Litro de aceite
e Caja de limonadas
( Limén rallado
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e et e ok
1 / 2 J(g. de aziicar
1 / 2 J(g. de /xa’u'na
. Ol de Dol
8  Huevos
P, unto de Jlieve

- R e e ek
150 g’zamos hatina
100 G ramos maicena
250 Gramos manteca u/ipén
300 g&amos de c/zocolate
250 g’zamos azucar

6 = 2N ssetien

3 C uc;la’zaa/as 0N

1 gzoya/
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18 Huevos
{ J(g. de azicar

1 r/ 2 c!e /zatina
 Litro de aceite
f Caja de limonadas
¢ Limén rallado

Sortas Calabaza

e ot e ok
1/ 2 J{t'/o calabaza escuniida
1/2 J{i/o azucat
f / 2 Kilo hatina
3 Huevos batidos

. WVaso aceite . Limén 'zayaa/o y canela
3 P arejas gaseosas, un poco gzoya/
Se ponen neulas c{eéajo
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Se baten los huevos a punto de nteve y tam-
Aié'n el azican se toma el punto, se ponen las
yemas y cfespués las almendias; una vez echa

la coca espo/vo’cea’z con azucar y canela.
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