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La Comarca de Ocana, ambito de fa Adociacion
Comarcal Don Quijofe, M ubica en fa 20na
norderte de (a provincia de Toledo, ocup (a
fradicionalimente denominada MNera de Ocana.

El terviforio de infervencion de nuestro grupo esta
conjigurado por [0y municipioy de:

~ Cabaha de Yeper, Ciruelos, Dosbarrioy, Huerta
de Valdecardbanoy, La Guardia, Lifto, Nob(ejas,

Ocanna, Ontigola, Santa Ct'wg de (o Zurgw,

7 Villaruela), Villanueva de Boga), Villarvubia de

Suhﬁag,o, U'w“abupui“m, Vibbatobad Y yepm

'. | €l Grupo de Accion Local ed wha adociacicn yin
~ ahimo de fucro, ﬁolrecomﬂiuidapor edtod diecinéid

ayuntamiento) o Comarca de Ocana,

- adociacioner de diversa inuole, |ederaciones,
7 cooperativap, emprerad Yy parficulared, para
7l geption de (ad iniciativad Comunitariay de
Desarvolfo Ruraf.
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" La gadtronomia de ha gestado en (od campoy de

" (abor, af abtigo de (a fumbre bajo (a expea hicbla

 de (o maRana.

Elaboraciones sencillad de pastoresr y (abriegod que

 todaia de preparan: (ay puched, (ay gachas, ()
" dopad de 30, (2 migad y clrod Guidred camperod a

bade de patata) y carne.

Nuertra culfura de (a a ha de’udo Aw unplﬂohj'w

. en (od pucherod: perdis y (iebre cadadad con judia) o

arvoy, cubiertad de plantad aromadlicay, din ofvidar
(o> ercabechadoy para todo tipe de aves. Nuestro

~ aceile de ofiva goga de un reconocido prestigio. De
b Nancha aprendimod a hacer morteruelo, pirto




manchego, gazpacho y robre Todo 0y, fa gran
edpecialidad ;? (o comarca, rwm en variedad

Yy gw&fo.

Pero no »élo en nuestra Comarca podray degudtar
platortradicionale) , dinotambién cocinainnovadora
con platod elaboradod con (ad ullimad técnicad e
ingredienter. b (o vaviedad de vestaurantes de (o

oha podray edcoger endre (o de Hiermpre y (o nuevo,
?odo ello elaborado por ef buen hacer de (o) cocinercd
de nuertra tierra.

O» buitamod aconocer (a) recetad de (o) restavrantes
de (o Comarca, y que poddis efaborarfed en cara y
converfivod en grandesr CHEFS.

i .



SAUHASIVIANGHEGAS

- g’f?"eﬂeézé.?
- . .

- Harina titos o de almorta
- - p&mcata
-
-

-~ Chorizo
- Ajos

En una sartdn diadinnos Ados o tres cucharadas de aceite de oliva.

- Cuando ol aceite cga tempertura se frien (a panceta, el chorizo Y el gjo
" para acompaiar \as Gachas, se aparta y) se pone en espera a hacer a harina.

" Eneste aceite en ol que hemaos frito as cames y el djo. afuego lento, echamos
(& harina de almortas Calcwlamos en tomo a dos cucharadas soperas por
" persona)

Con una cuchara, removemos con |4 zona convexa de \a cuchara hacia dlogjo

sin parar para que se tueste (a harina tonalidad anaranjada con olor a =
. tostado) o

Cuando se tueste \a harina, aiadimos el agua temperatura ambiente, 1/2

" vaso por cucharada de haring), poco 4 poco sin parar de remover con la
CUChara para que no queden grumos, pero habrd que valorar si echamos mds
0 MEN0S PATA e NOS queden mds 0 Menos espesas.

Se aiade 4 came frita del principio.
Se sirve inmediatamente.
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; HOTEL "RESTAURANTE LOS ARCOS
Aut. de Andalucia (N-1V)-- Salida n°® 69

S ARCS DOSBARRIOS (Toledo) -

@th RESTAURANTE 925122 129/616 335815

m hotelrestaurantelosarcos@hotmail.com
- m www.hotelrestau ‘gantelosarcos.com




ALE \ HOFAS eug ALYIEINS

e 7'7" WIF/ZZ} = 200 ml de Caldo de Pescado

- - S Alcachofas -50 ml Vino Blanco

- 600 9 Almgas - Aceite de Oliva Virgen Extra
- 2 Dientes de Ajo - 1 Lata Qequeia de Guisantes

=~ 2 Cuchamdas de Harina - Torgil Fesco

-—

-~ H0O ml Agua -~ Sal (al gusto)

- B comenzar, limpiamos |as alcachofas Y las cortamos en cuartos.

. Enuna cazuela con abundanrte agua y un poco de sal, hervimos durante
< 10 minutos. Escurrimos.

- MWlientras, picamos el 4jo. En una cazuela de barro con un chorro de aceite,
ponemos a dorar el gjo.

~ Incorporamos a\a sartdn (4 harina, el vino blanco § dgjamos que se evapors.
 Entonces, vertemos el caldo y le damos un punto de sal _

-~ Aradimos alasarien (as almgas Y cocinamos hasta que se alotan 4 fuego
suave. Entonces, aradimos (as alcachofas y removemos.
Bor dtimo, incorporamos los guisantes Y removemos. Espolvoreamos con
pergil.

Emplatamos y servimos.

e s T T e
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TORRL CARNMELIZADA yz
AN 33UGHE eug rl2LADY yz
LeGsl= Mait= [ OADA

Chgredieirfes (para /0 pergonp.)

@a/’a/ lw“l&?’pyu:
- Tn Brioche 600 4
- Leche 2 (itrws
- Ralladura de Naranja 1 unidad
-~ Ralladura de Limdn 1 unidad
- Canela en Rama 1 unidad
" - Azdcar Blanco 500 ¢
-~ Mantequilla para dorar y caramelizar 50 g

© - Aziicar Woreno para cammelizar HO g

Plara la bage de niflap fincg:
~ Leche 500 ml
-~ Ralladurma de Limdn media unidad
- Canela en Rama 1 unidad
.- yemﬂ de Huevo 6 unidades
- Azidcar 1004

- Almidon de Maiz 1 cucharmadita

-~ Salsa de Toffee o Caramelo Salado
-~ Bola de Helado de Leche Werengada

- Galleta Lotus desmennzada




Lllabsracién;

Pura litorra:

En primer (ugar, ponemos a hervir en un cazo aleche, jurto con la ralladura

de limon y namanja sin |a parte blanca (la parte blanca de los citricos
amarga), \a 1ama. de canela y el azicor.

Cuando haya hervido, retitamos del fuego y tapamos con film transparente
9 dgamos infusionar unos 10 minutos. Enfriamos.

Mientras (a leche infusionada endria, cortamos el pan brioche en rebanadas
de unos 4 cm de ancho.

Cuando a leche haya enfriado (puede estar algo tibia) emborrachamos

- las rebanadas hasta que estén o suficiercemente empapadas. Vo delerdn
de quedar secas, delen de quedar bien mgadas. Dgjamos que escurra el
exceso de leche Y reservamos.

En una sartén bien caliente, aiadimos un poco de mantequilla y marcamos
(4 rebanada. de torrija unos 2 minutos por cada lado. =

En (a parte que queda hacia arrioa, aiadimos un poco de azicar moreno &
Y cammelizamos con un soplete. Si no disponemos de soplete, podemos
caramelizarlas en el homo con |a parte del grill

La parte de arrioa deloerd de quedar con una. costia de azicar cryjiente.

| I
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Pre o e do i o

En primer ugar, ponemos a hewir (4 leche junto con la rama. de canela y
(4 ralladura de medio. Cuando haya hervido. retiramos del fuego y dgjamos
ifusionar unos 10 minutos tapado con film transparente. Enfriamos.

o otw lado mezclamos las Yemas con el azicar y a cuchamada de
almidon de maiz.

o Aestamezcla, o aradivnos un pelin de (aleche infusionada fria para desle
i la mezcla. Aradimos el resto de leche previamente colada y volvemos a
(levar al fuego.

A fuego muy lento, debemos calentar (a mezcla hasta que comience a

. espesar, con mucho cwidado de que no se agarre. No delboe hewvir Ya que a

- Yema se coagulara Y la natilla quedaria cortada. Se idenifica el punto de
espesor cuando la crema. comienza a tapar ligeramente una espdiula.

~ Déjamos endriar tapado con film transparente 4. piel.

Sobore un plato, aradimos dos cuchamdas de natillas finas 9 encima de
estas, \areloanada de torrija coramelizada.

Aradimos galleta Lotus desmennzada por los |atemles y ponemos una
bola de helado de leche merengada.

Decoramos con unos purtos de salsa de caramelo salado o de toffee y listo !
para. degustar. 1

e TR -



RESTAURANTE LA PRENS

- . Carretera.de Ocafia, 38
45350 NOBLEJAS (Toledo)
la.prensa.noblejas@gmail.com
25 629630290 =
Instagram:--‘@Iapn___ensacaterind :
2 Facebook-:--@I%prensacatering
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JARRINASEPATL
CUMFITADD aca MANDARNLA

= Ghgredieinfes:

- - o - Aceite Picnal
-~ Mandarina Kunmquat - Namnja

qandl Sal - Hierbas

——

- Lllabsracién:

G quita la piel del pato se laca, se homea haciendo dos torreznos

" que luego se incorpomran como cryjiente en nugstia elaboracion.

" Una vez quitada a piel, el pato se twcea y se confita a baja
temperatwa en aceite picnal 16 homs entre 70 Y B0 grados de

- temperatnra.
Cuando Ya estd corfitado se deshuesa §) se ervuelven las cames lo

. wmds posible buscando una homogeneidad en textwa o) sabores.
Con el jugo del pato 9 el zumo de (2 mandarina Kumquat hacemos -

“ una reduccion con a que hidiatamos el pato antes de hacer la
tarrina.
Cuando (4 came estd hidmtada se elabora |a tarrina en forma y
tamaio deseado.
El toque final es intmducir (a tarrina en el homo convencional 50
minutos 4 una tempentun de 190 grados. '
Se montard (a tarrina en un plato pizarma ponigndole os torreznos ﬁ
al gusto y adomando con un cttrico en este caso 4 namanja, aunque .
tambidn podriamos usar (a mandarina Kumquat. l ‘

e - - T s




= - RESTAURANTE: MUSEO TENERIA
Ed|f|0|o del's.. XV. Visita. gwada asu;
museo del guante y sala.de exposmlon_
- Plaza del Mercado, 3= .
45300 OCANA (Toledo)
1925:484:633:/:661.428 062
restaurantemuseotenerla@gmall com
Facebook: Restaurante Museo Teneria
https://www. restaurante museo tenerla es:
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grediesfey:

~ i Bordices - Sal

- Y Cebollas - Harina

- 1 Caloeza de Ajo -~ Aceite 150 ml

- Launrel - Vino Blanco 1 Litro
- Pimienta - Agua l Litro

" Enuna sartén se coloca aceite, salpimentamos las perdices y enharinamos.

Las ponemos a dorar en el aceite, cuando estén doradas, se reservan y en el

© aceite rehogamos (a cebolla y el ajo. Cuando este rehogado. ponemos en una
- cazuela una capa de |a cebolla, colocamos |as perdices 9 culbrimos con el

resto de a cebolla. Aradinmos el vino Y el agua hasta cubrir.

= Lo cocemos a fuego medio dumante 2 hows aproximadamente.

. Una vez cocidas las perdices, retitamos de (a cazuela y tricummos (4 salsa.

Reducimos hasta que espese 4 salsa.

Servimos (as perdices deshuesadas en 2 medias con salsa por encima. q

™
gy ™™ Ny SENE.
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E RANTE:
- Restaurante especializado en cocina tipica -
- manchega, asados y platos de caza.
. Cl'Santa Catalina, 10~

45300 OCANA (Toledo) -

e W S Pl rraasi
. ..B78705597:/678705599

~ info@casacarmelo.com
https://www.casacarmelo.com/. -




3L J .1_.- Gellz any
PHSTELA, Oit=NUS us

ISTAG lJ!LJ.-\J_ HIRICUS.
Boto de oeife Fngrediesey:

- 125 gr de Aceite de Oliva Virgen Extra
- 208 gr de Harina de Tigo floja
- Ul gr de Azicar
- 21 gr de Oryjo
- 10 gr de Moscatel
16 gr de Ans en Grano

| Phocege:

~ Tostar ol aceite al fuego. En un bol mezclar (a harina y el azicar
Aradir al kol el oryjo y el moscatel. Ahora mezclamaos los anises
con los ingredientes que tenemos en el bol y, por ditimo, vertemos
el aceite muy caliente al conjunto.
Mezclamos con cuidado aynddndonos con unaespdtnlay, cuando
. todos los elementos estén completamente integrados dgaremos
erdriar para poder trabgjarlos sin quemamos.

Espolvoreamos una pizca de harinaenlamesa y volcamos lamasa.
- BExtender conunrodillo dando un grosor de 1 cm aproximadamente
~ Y cortar con cortapastas redondo.

Colocamos (os bollos en una placa de homo y cocer a200°C Aurante |8
15 minutos en convencion 5604 '




Coremago de Pogffaishs Gngredieiifeg: -

-~ 300 ml de Leche

-~ 200 ml de Nata 357 m.g,
-~ 35 gr de thsta de Pistacho
- 100 gr de Azicar

~ 4 Yemas de Huevo

- 30 gr de Maicena

Diluir la maicena en la nata y reservar. Llevar a ebullicion (a leche
_ conla pasta. de pistacho hasta que se integre completamente.

En an bol blanqueamos el azicar con |as Yemas, diadimos la
——  leche de pistacho colada g la nata con maicena.

e

- = Mezclamos todo bien con una varilla 9 Ag‘mvws cocer al baio =
MAra hasta que nape.

Meter en manga pastelera cuando haya endriado y resevar en
nevera.




g

e de Citricap Gagredieitep:

-~ 50 gr de Harina

-~ 200 gr de Azicar Glacé

-~ 50 gr de Zumo de Naranja

-~ 50 gr de Zumo de Limon

- 75 gr de Mantequilla Liguida
- Ceste de 1/2 Naranja

~ Ceste de 1/2 Linmdn

Process:

- Mezclar todos los ingredientes en un bol. Meter en manga
- escudillar sobre tapete de silicona. Homear durarte 6 minutos a
. 200C.
. Almioar de café: Hacer an almibar tpt (misma cantidad de agua que de
" azican) Yy diadir cak soluble.

- Montar el cremoso de pistacho sobre el bollo de aceite y cubrir con (a tga

de citricos.

. Salsear brevemente con almipar de caté, guamecer con unos daditos de

came de membrillo Y frambuesas rellenas de melocotin en almiar.
Decorar con brotes de hierbaluena.
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 Tovis et Gons

45300 OCANA (Toledo)
© 925130045

~info@paliorestauranteesi -

https://paliorestaurante.es/.

Bily Gourmanl
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NS
Ggrediciifep:

-~ B00gr Came picada de temera - 10gr Sal

JNJJ 19wz TEI =30

12T ¢ ESPLILALAS

- 2 Dientes de gjo - 5 gr Pimienta
- 30gr Pl picado ~ 3 ud Yema de Huevo
- 15 gr Brandy - 100 gr Harina

INEARE

- 1 Rebanada de pan de wolde remgjada en leche

 Mezclar todos los ingredientes adecuadamente, bolear, pasar por harina y
" freir en aceite de oliva.

- 500 gr Espinacas, 50 gr Celolla, 30 gr Aceite Quave, 150 gr Nata 35%
Cortar a cebolla y rehogar en el aceite, sin que coja color, aradir la espinaca
9 & continuacion la nata. Titwmar (4 mezcla y reservar

= 220 gr Mezcla de setas variadas, 30 gr Cebolla, 75 gr Mantequilla,
30 gr Manzanila, 120 gr Nata 35%

Cortar (a cebolla y rehogar con a mantequilla, aiadir (a mezcla de setas,

cuando estén blandas, o aiadimos (a manzanilla y 4 nata. Titurar el
% conjunto Y resenvar

Emplatar las allbondigas con las cremas y decorar con hojas de espinacas ‘ !
=y ldminas de champiaon.




Sk ' CENTRO HIPICO LOS SUENOS
S "~ Cra TO-2657km8.
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J\\' Jas VIO TINTO sy
SETAS  ALBAGHUZNS

= Gyredieieg: -1 Celpolla
- 1Kg de Came de Jaloalt - H 0 5 Bolitas de Pimienta Negra
-2 Dientes de Ajo - 2 Hojas de Laurel
sl 1 Pimiento Verde - Zanahorias
= -1 Pimiento Rojo - Setas
o -~ 1 Chern -~ Alcachofas

- g‘ boraciin:
* Primem, macemar durarte 3 Aias con un buen vino tinto de (4 region, tomillo
7 gjo, laurel Y pimienta negra.

© Despuds de macerndaa came, sofreir en una sartén el jalbali con un chorro
- de aceite de oliva virgen. Una vez sofrita 4 came, se saca y en el aceite

| sobrante se reho@an todos los in@r&dian’cas anteriormente descritos.

. A continuacion, §) una vez. que estd todo bien pochado, se apartan las
alcachotas y las setas, se arade el jaloali y se rehoga durante 2 0 3 minutos.

Se agregavino Y agua hasta cubrirlo Y se dgja cocer durante 5 horas afuego
lento.

A falta de 10 minutos de coccion, se araden as alcachotas y setas rehogadas.

T _—n.. - - T Fm




R RESTAURANTE MURO DE SAN PEDRO
.._./_\\ e -...Plaza Doctor Espina'y Cap6, 1
45300 OCANA (Toledo) =

: 68_2__'647""2’7'?5"'
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*ucumﬂs LLY A
ECTIIORECTNA

Cgredierfes:

~ 1 Cochinillo

- Limdn
~ Tatatas asadas

IR
2

 Creparmamos una rustidera en (a que entre el cochinillo abierto esquinado.

Untamos manteca o aceite en s defecto) en todo el cochinillo y sazonamos
al gusto.

. Enunaolla, preparamos agua y dos limones exprimidos.

~. El preparado del paso anterior, se aiade a \a rustidera, wmds o menos unos 2

- cm de altwra para que no cuwlora nunca. el cochinillo. Se ira aradiendo el agua
~limdn segpin necesidad.

El proceso dura 2 horas y media ( temperatura del homo a 170°C menos los
20 dltimos minutos a 200°C ).

. - T T e




 MESON EL FURTIVO(ELLITR) ™ =
_ C/ Yeserias, 11 2
45340 ONTIGOLA (Toledo)

I m e 925 140.05 0

https://meson-litri-el-fu rtivo.jimdo_site_.qprp/__ :
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,‘\| U LA USHUN sui
ILLOJES E8EABECIALYS

- gfylwéﬂz‘/fe} - 300 g aprox. de Alubia \erdina
- - Aceite - Lata de 250 ¢ mgillones
- Ajo escalpechados
— Cebolla -~ 1 dL. de Vino Blanco :
- -Harina t

g Clabsracibn;

©oner a alubia en remgjo la noche anterior. Retirar el AGUa del remgjo con

el uso de un colador.

Coner en una cacerla las alubias, una pizca de sal y el caldo de una lata
_ de méjillones escabechados, aradir agua hasta cuborir todas las alubias y

poner al fuedo hasta que comience a hervir Reseramos los méjillones pam
el final

Byjamos a fuego lento 9 dgamos cocinar durante 50 minutos. A partir de
ese tiempo Vigilamos el estado de las alubias para una dptima coccion que
- puede llegar alos 60 minutos.

Breparamos un sofrito con aceite, gjo. cebolla, el vino blanco y harina.
Aradir el sofrito 4 los HO minutos de coccion de las alubiss y removemos
ligeramente para no romper as alubias Yy conseguir una correcta mezcla.
Comprobar sal al gusto.

Llegado el final de coccion de |as aluwbias apagamos el fuego y Agamos
reposar minimo hasta enfriar. 1
En el momento de sevir aradimos los méjillones que reservamos. l

N e e ™~ N
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, Kecglfmiclubsaduiporiel chef.
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<

s tierras, poniendo en la mesa una gran diversidad de =
~variedades de legumbres a platos evolucionados y tradicionales. En http://.
: eIh_o§_taI_s?n_tacru'z.es/ y RRSS; Instagram.y:Facebook, puedes seguirnos -
" para no perderte este gran IUjd'He'n'U'é'stra*ga"strévr'i'_érrli*éi*:-z

i o V% G/ Magallanesyar S i
. 45370 SANTA CRUZ DE'LA ZARZA (Toledo)
- ' 606 639110, AR
30




PALETILLA ue LEGHAL
AZAU NJ""HU =471

. g,,?,,m,;ﬁ? - Rletilla de lechal
- - Citatas - Ajo
- -Gl - Pimienta
= Cuindila - Orégano
- Omate - Byl
5 Vino blanco - Cebolla

-~ Agua.

; 3 g ‘ 6 ol .
" e hace una mezcla con 4 pimienta molida, gjo tricunado. pergil, orégano
9 sal y se masgjea \a paletilla con esta mezcla. Se dga 15 minutos reposar

- Colocamaos |a paletilla en (a bandga. Aradimos (a cebolla, pimienta sin
- moler el tomate partido por (A mitad, 1 vaso de vino Y 2 de agua. Se dga
reposar al menos 2 horas ( Yo (4 prepar (a noche anterion). —

_ _ Lametemos 4l homo 4220 grados. Cuando esta dorada, le damos avuelta
. Y lavolvemos ameter hasta conseguir dorarla por el otro ado.

Las patatas se frien 9 al final le aradimos gjo tricwrado, guindilla an poco
de pergl fresco picado y sal

T _—n.. - - T Fm
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- glyl’m% - H00 g9 Alubias Blancas de Rirdn |
w1 pz Orga de Cerdo Secas |
- 30 ml Acsite de Olivia V. - 1 Cabeza de Ajos Bequeiia
' oz Hojas de Laurel -1 Cebolla
w2 Thtatas tescas - 200 ¢ Chorizo Tesco
- Sl - 200 g anceta Hesca

-~ Agua.

. Tonemos las alubias (4 noche anterior para que eston hidatadas.

A a marana siguiente, escurrimos (as alubias y las (avamos bien bajo el
- grifo. Las colocamos en una cacerola 9 aiadimos suficiente agua hasta
cubrirlas.

~ Llovamos (a cacemla al fuego y levantamos el hervor Las alubias soltardn
| espuma & impurezas que necesitamos retinar Una vez. retiada la espuma,
" aradimos el chorizo, la panceta, a orga. el gjo a cebolla, ol lanrel g el

- aceite.

Lo d¢jamos que vaya. cociendo a fuego lento durante 2 homs. Como unos
15 minutos antes, troceamos |as patatas Y las echamos a las alubias Y

aradinos sal al gusto. g

F
Dgjamos reposar media hom y listas para comer!
T un buen acomparamiento, una guindilla en vinagre y un pan ristico. I ‘
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YACNLNY gy BUSTIN iz
MU MEBHD CASA DL

= Glhyredieieg:
e~ 2 Calabacines -~ 3 Tomates Natuml Titurado
~ 1 Cebolla - Mayonesa

= Aove - Berlas de Ajo Negro

- - Sal -~ Pétalos de Flores Comestibles
AT - U trozos de Bacalao de 190 gr
i - Ajo Negro

% - PISTO:

.2 Troceamos en dados pequenos el calabacin y la cebolla, lo pochamos con un
poco de aceite de oliva virgen extra (Aove). Una vez. pochado, incorporamos
. los tomates con una cuchamadita de azicar, una pizca de sal, reducimos a
fuego lento y reservamos.
2~ AJO NEGRO:
~ Machacamos 2 ajos negros § mezclamos con 1 cuchamadas de magonesa
Y resenvamos. =
- 3 BACALAO:
- Precalentamos el homo a 220°C.
Metemos el bacalao 6 minutos, lo sacamos del homo ¢ lo dgamos
atemperar 5 minutos, incorporamos sobre el bacalao 1 cucharada de ajo
negro Y lo volvemos a meter al homo 5 minutos o hasta que el 4jo negro coja
. color dorado.
Cama de pisto 3 cucharadas, bacalao gmtinado, media cucharita de perlas
de gjo negr y p//ta(os de flores comestibles.
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= Ggredierey:
e~ Lomo de Bacalao - Batatas Pequeinas
- Harina de Maiz - Repollo
- Aceite Oliva Vigen Extra -~ Ajo
m— -Cebolla - Pimentdn Dulce
- Pimientos Asados - Gilantro

. Retinar piel del bacalao y freir el bacalao con harina de maiz.

Pimentada - renogar cebolla con sal, pimenta, laurel g al final aiadir
. pimientos asados.

;- Asar en el homo patatas pequeras con |a piel y al mismo tiempo asar (a 2
cebolla con sal. pimienta o) aceite, todo ervuelto en papel de plata. Asar gjo
... con aceite también ervuelto en papel de plata. Titwrar el 4jo 9 (4 cebolla y >
_ mezclar con a patata pequeia salida del homo.

Saltear el repollo con aceite, sal, pimienta y gjo picado.

EMPLATADO:

Colocar la mezcla de patata, gjo. celolla en un aro redondo, el repollo por !
encima. con (4 pimentada y por dtimo el lomo de bacalao frito. Adomar con
aceite Y terminar con  cilantros frescos por encima. I 1

T — » " T Fm




~+ — ~ LACASAGRANDE.
Contacto - Luisa Fernanda Sanchez-Guzman
' Reservasi-661 662 672 . . i
*lacasa:grande.yepes@gmail.com
2 facebook- La'Casa Grande:--restaurante y bar
' —=deicopas i sl
Instagram - lacasagrandeyepes
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LA MISMA PREHIS TONIA?

. Puer en (a Mera de Ocaina, podéiy encontrar wh
gran pafrismonio cultural y argueoldyico
con granuled yacimientos de
ruchad  culbfurad Yy épocad
dijerentesr, como el poblado
amuraffado de (o Edad de Hierro
"Plaza de Morod” em Vilfatobad 0 = =
Sy Lay Byperifllar” en Santa Crug de
S (o Zarga o of paraje de Dancoy en
. Liflo que cuenta con uh yacimiento —
> arqueoldgico con vertigiod def SV a.l. =~

.......

Otva época en (o que podéis
enconfrar Umportantes

motuwumentod hirtéricor ey (a
medicval: en (03 pueblod de (o
Comarca de Ocana, podéiy ver
1 restos de portalega y arquitectura |




militar, ¢ igleriad y
ermifa) de (ad anfiguad
crdene) mififare)
Menorio) ecleriasticod, como
(o de Noblejar, de ertifo
barroco, (o de Viflarrubia
de  danfiago, de estifo herveviano o (a
de Vil{atobas, de edtifo gctico, vertor de portalezas
compo ef Cartillo de Monveal en Dodbarvicy, fad
ruinad def Captiflo de La Guardia y (o def Cartiflo
de Huetta de Valdecardbanoy, o ef Cadtiflo de Oveja
en Onligola, Testige silenciodo del pasado en (a
(inea dejersiva sobre ef rio Tajo a (’p (argo de (a
corhira hotte de (a MNera.

Por du parte, (ad igleriad parroquiales recortan
M perjil destacdnidode en fa (fanura, como (a e
= de Villamuefar, def diglo XW, €as de Vilfanueva =
= = de Bogas, del Aiglo XU, o (o bellidima Ermita .,_.._J
= de Nuertra Seiora def Rorario de (od Pastorer de -
= Huearta de Vafdecarabanod o fa de Ciruelod, def
T »iglo XU

== Ocana, (o bella en
(ortananga, conwerfida
a cawda de hu hidboria en
conjunto monumental




y Yeper Herorio ecledicstico
durantesiglos def argobisrpardo
) de  Toledo y  decfarado
~ conjuntdo hirtérico-artirtico,
enconfraréiy hada mad hi

menod que (o denominada Caledral de (o

Nancha. Como veiy, una gran mescla de culfura
2 e hidtoria gque dalpica Toda (o comatca.

Una porprera que esconde este tervitorio y
. que merece (o pena descubrir, Yo Hud agual
- Aublerrdnead: una maraiiffa natural que podréis
apreciar e manantialed, juentes, arroyoy

y embalded, en pueblor como Villamuelas,
Ocaiva, Dodbarricy, Ciruefoy Cabaiiay de Yepes,
 Villarvubia de Santiago, Noblejad y Huerta de

* Valdecardbanoy, que de convierfen en wn (ugar

: P“'lf"do para el dercanso, ef deporte o ef padeo ==
por (o naturah/;w diguiendo (ay dijerentesr tutay -~
" = Aenderirstad  homologaday ~==

e en (o ved de denderos de
= Toledo en (0 municipios
de Cabaiiad de Yepes,
Dodbarrioy, la Guardia,
: Schf'wsde(’aZargw
4 Villarrubia de Santiago.




- = (o awdarda, (o ganga, (o

o Samana Santa de

Parajer nalurales como (o
Rederva de (o Bio))wcv de (a
MNancha Himeda en Liffo con
Auw Aingular pairaje lformado pov
(agunad endorveicad de aguad S
edtacionales donde e pueden
disprutar del avistamiento de S
aved de dijerenter edpeciesr Yy fhasti
donde de ha codtado ef curioro b
jensmeno natural de (ad “piedra)
dep(igantesr”.

Existen ofvop mauhicipiod
(Villanveva de Bogay, La Guardia,
Vitlatobay, Villarrubia de Santiage
y Ocaita) donde (o valored ambientales
de concretan Hobre todo en fa exirvtencia de

__ umportanter gonay edfepariar y suberfepariar
~ purad, padtizalesr ralinoy, hogar de erpecies compo _

orfega, el alcaravan, ef
aguifucho cenigo, ef Hiron, NS
el cernicalo primilla y (o
alonidra de Dupon.
Comarca con cefebraciones |



Ocaita, (ad Jornaday Calderonianad de Yepes,
(o> carnavales en Villadequilla, Huerta de =

= Valdecardbanod y Dosbartioy y (a veprerentacion

de (o Parion en Viflanuweva de Boga/), Vitlatobas Y
La Cuardia.




INFORMACION TURISTICA:

Ocana
Plaza Mayor, 6 - 45300 / Telf.: 925 120 891
turismo@ocana.es

Santa Cruz de la Zarza
Plaza de la Constitucién, 1 - 45370 / Telf.: 618 649 920
turismo@santacruzdelazarza.es

Yepes
Calle Calvo Sotelo, s/n - 45313 / Telf.: 605 892 468
turismoyepes@hotmail.com

Asociacion Comarcal Don Quijote de la Mancha
Plaza del Doctor Espina y Capo, 2 -1° Dcha.
45300 OCANA (Toledo)

Telf.: 925 121 088
grupo@asociaciondonquijote.org
www.asociaciondonquijote.org




ASOCIACION COMARCAL
DoN QuyoTE DE LA MANCHA

'\, www.asociaciondonquijote.org




