LA COCINA DE GALDOS

womors (A LDOS TN LA MANCHA

DEL 3 AL 7 DE DICIEMBRE DE 2020. Alcazar de San Juan
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COLLAGE: RAL RAMIREZ. MAQUETACION: ESTRELLA COBO

En el centenario de su muerte recordamos cémo Galdds, canario de nacimiento y manchego de corazdn,
utilizé con maestria la comida para describir a sus personajes. En esta ocasion, se le rinde homenaje
“con las mejores viandas, la mejor cocina y los excelentes caldos de la Ruta del Vino de La Mancha”.

PARA MAS INFORMACION Y RESERVAS CONSULTAR
LA WEB DE DON QUIXOTE TOURS “RUTA DE GALDOS” Y ESTABLECIMIENTOS PARTICIPANTES
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- En esta novela se detallan los particulares habitos cu-
MENU DEL DOCTOR CENTENO (13,00€) linarios de la hidalga manchega D? Isabel Godoy de

la Hinojosa, un auténtico recetario manchego, como ya hiciera Cervantes en El Quijote”, y es que, sin duda
Galdds, detrds de Cervantes es: “el mejor escritor de la narrativa en lengua castellana”.

- Entrantes - Olla castellana (Olla podrida) - Sopa Castellana
- Postre: Pistachos con mostillo o arrope - Pan, agua mineral y vino de La Mancha

Restaurantes Participantes: Hotel insula Barataria y La Cayetana Gastrobar

TAPAS HOMENAJE A GALDOS Y VINO DE LA MANCHA (3,00€)
LA SANTINA: Tapa al estilo canario. LA LONJA: Tapa pescadito en adobo.
ETAPAS: Tapa tipica canaria. LA CAPILLA: Tapa croqueta de La Capilla.

COCIDO “GARBANCEROS A MUCHA HONRA” (13,00€)  V@lle-Inclén critic duramente a

Galdds, calificandolo de escritor
“garbancero” debido a su estilo, el cual consideraba ordinario y vulgar. Un adjetivo al que el canario dio la
vuelta y reivindicaba como “expresion de la escritura popular”.

-Sopa - Garbanzos “el alimento mas democratico” - Pan, agua mineral y vino de La Mancha
- Carne de este plato - Postre

Restaurantes Participantes: Hotel insula Barataria y La Cayetana Gastrobar
TAPAS HOMENAJE A GALDOS Y VINO DE LA MANCHA (3,00€)

LA SANTINA: Callos a la madrileia con garganzos LA TERCIA: Croqueta de gachas manchegas
ETAPAS: Croqueta de “Dofa Barbarita” LA CAPILLA: Tapa solomillo de La Capilla

MENU FUSION CANARIO-MANCHEGO (20,00€) Sabores de la infancia y juventud de don Benito

- Productos tradicionales canarios y carne de cordero IGP mancheto
- Postre especial
- Pan, agua mineral y vino de La Mancha.

Restaurantes Participantes: Hotel insula Barataria
TAPAS DEL CENTENARIO Y VINO DE LA MANCHA (3,00€)

LA SANTINA: Lomo de orza con pisto LA TERCIA: Croqueta de gachas manchegas
ETAPAS: Tapa Canaria

MENU FUSION CANARIO-MANCHEGO (20,00€) Sabores de la infancia y juventud de don Benito

- Productos tradicionales canarios y carne de cordero IGP mancheto
- Postre especial
- Pan, agua mineral y vino de La Mancha

Restaurantes Participantes: Hotel insula Barataria

TAPAS DEL CENTENARIO Y VINO DE LA MANCHA ( 3,00€)
LA SANTINA: Caldereta de cordero IGP manchego LA TERCIA: Croqueta de gachas manchegas

MENU ESPECIAL DE LOS EPISODIOS NACIONALES (17,00€)

- Entrantes: Ensalada “Fortunata” con escarola, cominos y pimientos.
- Judias Pinesas “Del Batallon del Empecinado” con sus sacramentos.
- Postre: Queso fresco con membrillo. - Pan, agua mineral y vino de La Mancha.
Restaurantes Participantes: Hotel insula Barataria
TAPA “HUEVO DE FORTUNATA” Y VINO DE LA MANCHA (3,00€) Con mucho donaire, la
muchacha se llevo a la boca por sequnda vez el huevo roto y se atizo otro sorbo.” Fortunata y Jacinta.
LA VINA E: Huevo relleno al estilo de La Vifa ETAPAS: Huevo relleno Etapas
LA SANTINA: Huevo con jamén




