Los Monteros

Espa'vmﬂos Tviguevos de Huetor Tajav




BOQUERONES CON TRIGUEROS,
REMOLACHA'Y AJOACEITE SUAVE

Ingredientes: (4 pax)

Remolacha cocida laminada (120 gr)
Patata cocida laminada (120 gr)
Esparragos Trigueros de Huétor T4jar cortados
a la mitad (12 unidades)

Aguacate en daditos (120 gr)
Mahonesa de ajo ligera (1 dl)

Boquerones en vinagre (8 unidades)

Elaboracion:
Con ayuda de un molde (no es imprescindible),
montar por capas bien prensadas.
Una vez relleno el molde, dejarlo en frio 1 hora
para que se asiente la forma.
Para emplatar, levantar el molde y napar con ajoaceite
a modo de alifio.

Receta a elaborar con e Tipo de receta:
Esparragos Trigueros | ®w Q‘ ¢?|  Trudicional
de Huétor Tajar: " + Creativa
Frescos Ny g Dzﬁcu/tdd
+ Conserva Facil

Los Monteros BRI TS



S®

S
(]
=
Q
—
7
Q
—




ENSALADA DE TRIGUEROS
Y PASTA CON SALMON

Ingredientes: (4 pax)
Macarrén grueso (200 gr)
Salmé6n ahumado precortado (80 gr)
Esparragos Trigueros de Huétor Tajar
con los tallos recortados (20 unidades)
Perejil picado al gusto
Aceite de oliva (50 cl)

Ajo (1 diente)
Sal

Elaboracion:

Cocer la pasta en agua abundante con sal y una cucharada
de aceite durante 8 minutos (al dente).
Remojarla y enfriarla.

Saltear en una sartén la pasta con el ajo laminado y el
perejil. A continuacién saltear levemente los esparragos en
la sartén.

Para montar la ensalada colocaremos los macarrones de pie
y vamos introduciendo los trigueros en sus agujeros.

Rematamos con lardones de salmén ahumado, perejil
picado y aceite de oliva.
No utilizaremos vinagreta alguna, pues el triguero nos
aportard el toque dcido necesario para toda ensalada.

Receta a elaborar con , Tipo de receta:
Esparragos Trigueros S Tradicional
de Huétor Tajar: _%:\- 1 + Creativa
i - Dificultad:

«Frescos
- Facil

- Conserva -
Los Monteros Laboriosa
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TRIGUEROS
Y GAMBAS AL AJILLO

Ingredientes: (4 pax)

Aceite de oliva
Gambas peladas (24 unidades)
Ajo (1 diente)
Sal a gusto

Guindilla seca (4 aros)

Perejil picado
Esparragos Trigueros de Huétor Tajar
a mitades (16 unidades)
Vino blanco (50 cl)

Elaboracion:
En una cazuela de barro pequefia ponemos el ajo laminado,
el aceite y la guindilla.
Cuando el ajo empiece a “bailar” afiadimos las gambas
y los trigueros.
Afiadir el vino y dejar cocer tapado durante 1 minuto.
Finalmente afiadir el perejil para aromatizar.

Receta a elaborar con Tipo de receta:
Esparragos Trigueros - Tradicional
de Huétor Tajar: Creativa
«Frescos Dzﬁcu/tdd
- Conserva « Facil

Los Monteros BRI
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ALBONDIGAS DE TRIGUERO
Y BACALAO

Ingredientes: (4 pax)
Bacalao desalado en hebras (400 gr.)
Cebolla (3 unidades)
Pimiento verde (2 unidades)
Huevo (2 unidades)
Harina (100 gr.)
Miga de pan remojado en leche (100 gr.)
Perejil picado
Espérragos Trigueros de Huétor Tdjar salteados
(12 unidades)
Aceite de oliva (1 dl.)

Elaboracion:
Ponemos a sofreir el pimiento verde y la cebolla a fuego
lento. En medio litro de agua, cocemos 20 segundos las
hebras de bacalao y reservamos el agua. Separamos en 2
partes iguales el sofrito de cebolla y pimiento verde.
Una de las partes la mezclamos con 4 trigueros picados,
el bacalao desmigado, la miga de pany el perejil picado.
Hacemos bolas y dejamos enfriar.
La 2° parte del sofrito la mezclaremos con el agua del
bacalao y la trituramos. Serd la salsa del plato.
Para el emplatado, pasamos por harina y huevo las
albondigas y las freimos. Una vez fritas, las ponemos sobre
la salsa y rematamos con el resto de los trigueros salteados.

Receta a elaborar con Tipo de receta:
Esparragos Trigueros « Tradicional
de Huétor Tajar: Creativa
+Frescos DZ_'ﬁ‘Cu/tdd:
- Conserva « Fécil

Los Monteros BRI
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MAKI SHUSHI DE TRIGUEROS
‘AL GUSTO”

Ingredientes: (4 pax)
Alga nori seca (4 hojas)
Arroz para sushi (200 gr.)
Mirin (vinagre de arroz - 10 cl.)
Aztcar (20 gr.)
Sake (50 cl.)
Esparragos Trigueros de Huétor T4jar (8 unidades)
Pescado fresco o ahumado (100 gr.)

Elaboracion:
Cocer el arroz previamente lavado en el doble de agua. Una
vez cocido, estirarlo en una bandeja y orearlo para que coja
un tono brillante. Hacer una mezcla de mirin, aztcar, sake
y sal. Con esta mezcla alifiaremos el arroz.

En la esterilla para sushi o en su defecto en plastico de
filmar, colocamos las hojas de nori, encima el arroz alifiado
y sobre éste, a lo ancho colocamos los trigueros y el
pescado. Enrollamos el alga y prensamos. Dejamos reposar
unos minutos y cortamos los trozos.

Podemos acompaiiarlo de salsa de soja, jengibre encurtido
y wasabi.

Receta a elaborar con Tipo de receta:
Esparragos Trigueros Tradicional
de Huétor Tajar: + Creativa
Frescos DZ_'ﬁ‘Cu/tdd:

- Conserva = Facil
Los Monteros [EEREISIEEY
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LOMOS DE BACALAO CON
ESPARRAGOS TRIGUEROS

Ingredientes: (4 pax)

1 Manojo de Esparragos Trigueros de Huétor Téjar
3 Lomos de bacalao de 300 gr. cada uno
Mermelada de tomate Los Monteros
3 Ajos
Aceite de oliva virgen extra
Sal
Vinagre

Elaboracion:
Separamos las puntas de los Esparragos y los introducimos
en una vinagreta durante varias horas en aceite y vinagre.
Una vez limpios los lomos de bacalao de sus espinas, en
una cazuela freimos los ajos, una vez fritos los sacamos e
introducimos el bacalao a una temperatura suave.
Cuando los lomos estén hechos los sacamos y los colocamos
en un plato sobre una base de mermelada de tomate Los
Monteros y un poco de aceite de oliva virgen extra.
Para finalizar colocamos los Espérragos, después de
sacarlos de la vinagreta justo encima de los lomos de
bacalao y le echamos unas gotas de aceite de oliva virgen
extra a los Esparragos.

Receta a elaborar con Tipo de receta:
Esparragos Trigueros « Tradicional
de Huétor Tajar: ‘/ Creativa
-

Dificultad:

«Frescos
«Facil

- Conserva -
Los Monteros Laboriosa







ESPARRAGOS DE HUETOR TAJAR GRATINADOS
CON MUSELINA DE BACALAO, PINONES Y
PASAS DE MALAGA

Ingredientes: (4 pax)

10-14 Espérragos de Huétor Tdjar de 9 a 12 mm.
100 grs. de Bacalao desalado
100 grs. de Mahonesa
10 gr. de Pifiones
10 gr. de Pasas de Malaga
1 vaso de Aceite de Oliva de Priego de Cérdoba
Sal

Pimienta

Elaboracion:

Limpiamos los Esparragos de Huétor T4jar, y los ponemos
a cocer. Una vez cocidos los dejamos escurrir bien y
los colocamos en un fuente o plato. En aceite de oliva
de Priego de Cérdoba, caliente, ponemos el bacalao,

a continuacion le afiadimos un chorret6n de vino de
Montilla-Moriles, y extraemos la gelatina como si fuese
un pil - pil. Lo dejamos enfriar. Retiramos las ldminas de
bacalao y las colocamos sobre los esparragos.

En un boll, mezclamos el pil - pil con la mahonesa y con
esta mezcla, cubrimos los Espérragos de Huétor Téjar y
el bacalao. Dejamos caer sobre la Mouse, los pifiones y
las pasas de Mdlaga y gratinamos en el horno, en un corto
espacio de tiempo a una temperatura de 280-300° C.
Servimos muy calientes.

Receta a elaborar con Esparragos Trigueros Tipo de receta: Dificultad:
« Frescos de Huétor Tajar: Tradicional + Fécil
Conserva + Creativa Laboriosa

Los Monteros
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ENSALADA DE ESPARRAGOS TRIGUEROS
DE HUETOR TAJAR CON JURELES

Ingredientes: (4 pax)
Esparragos Trigueros de Huétor Tajar
Harina tempura (200 gr.)

Agua helada (0,3 dl.)

Sal

Aceite para freir
Pimiento Rojo
Pimiento Verde
Tomates
Jureles

Elaboracion:

Mezclar la harina de tempura con el agua bien fria. Dar
punto de sal y reservar. Finalmente, pasamos los trigueros
por la masa de tempura y freimos a fuego medio.
Debe quedar un rebozado crujiente y sutil.
Rebozar los jureles en harina y freirlos con aceite bien
caliente. Acompaiiar con los pimientos rojos y verdes bien

picados.
Receta a elaborar con il Tipo de receta:
Esparragos Trigueros =D . + Tradicional
de Huétor Tajar: : :.& 2 Creativa
+Frescos Dzﬁcu/tdd
- Conserva «Facil

Los Monteros BRI






ESPARRAGOS TRIGUEROS

DE HUETOR TAJAR

Los ESPARRAGOS TRIGUEROS con Indicacién Geografica
Protegida, (IGP) son un producto tinico y muy diferente de los
esparragos verdes.

Llegaron a Europa por el Mediterraneo, primero Egipto,
Grecia, Roma, etc., hace mis de 7.000 afios procedentes de
Mesopotamia. A Espaiia llegaron con las legiones romanas en
el afio 700. En Granada se consolidaron y expansionaron con la
dltima dinastia Nazari.

Su sabor, amarguidulce, su intenso aroma y su textura permiten
su utilizacién en todo tipo de platos. En fresco o en conserva
se pueden cocinar, pasar por la plancha, freir, hacer sopas,
sorbetes, flanes, etc.

Como su historia nos indica, son bésicos en la DIETA
MEDITERRANEA, al mismo tiempo, son los grandes
desconocidos de la cocina Espafiola.

La UNION EUROPEA los doté de la Indicacién Geogrifica
Protegida (IGP), la Denominacién de Origen Europea, en el
afio 2000, por sus cualidades, calidad y valor gastronémico del
producto.

LOS MONTEROS es la tinica Marca que comercializa
ESPARRAGOS TRIGUEROS durante los 12 meses del afio.
Los ESPARRAGOS TRIGUEROS son un producto natural,
cultivado a partir de las variedades autéctonas, es un producto
saludable que contiene antioxidantes y componentes diuréticos
naturales. Ademis, los ESPARRAGOS TRIGUEROS, facilitan
el transito intestinal.

Mis de MIL (1.000) RECETAS convierten al ESPARRAGO
TRIGUERO DE HUETOR TAJAR en la reina de las hortalizas.



HISTORIA DE UNA PASION

CENTRO SUR S.CA.

Los ESPARRAGOS TRIGUEROS con Indicacién Geogrifica
Protegida, IGP) con Marca, LOS MONTEROS, son un producto
anico cosechado en el drea del rio Genil a su paso por los valles
del Poniente Granadino. Cuando hablamos de ECONOMIA
SOSTENIBLE, RESPETO AL MEDIO AMBIENTE,

ECONOMIA SOCIAL, nos olvidamos de los hombres y mujeres

que llevan a cabo su diaria labor en el campo.

En CENTRO SUR, SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA,
mids de 1.100 agricultores y sus familias, trabajan con esmero y
dedicacién para continuar con la produccién de este producto

UNICO EN EL MUNDO.
Hacia 1960 comenzé la venta, fuera de Granada, de los
ESPARRAGOS TRIGUEROS DE HUETOR TAJAR.

Los agricultores cortaban los espdrragos, los ponfan en un
capazo y se subian a los autobuses de la linea, Malaga-Barcelona,
mas de mil (1.000) kilémetros sin autopistas, para vender sus
ESPARRAGOS TRIGUEROS DE HUETOR TAJAR.

Estos hombres y mujeres, en los afios 70 crearon CENTRO SUR,
SOCIEDAD COOPERATIVA ANDALUZA.
Actualmente, los ESPARRAGOS TRIGUEROS DE HUETOR
TAJAR son conocidos y apreciados en toda Europa.

Hoy la Cooperativa, CENTRO SUR, SOCIEDAD
COOPERATIVA ANDALUZA, también conocida como
CESURCA, es el lider MUNDIAL en la produccién y
elaboracién de ESPARRAGOS TRIGUEROS vy el lider
EUROPEO en la produccién de esparragos verdes. Esta es la
HISTORIA DE UNA PASION, del sudor y del esfuerzo de unos
hombres y mujeres que han conseguido llevar el nombre de
un pueblo y un producto los ESPARRAGOS TRIGUEROS DE
HUETOR TAJAR por todo el mundo.



