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Novembro 2019



Os dias 22, 23 e 24 de novembro de 2019 celebrdronse en
Mondofedo as | Xornadas Gastrondmicas da Faba Verdina, organizadas
polo Concello de Mondofiedo e a Asociacion de Productores de Faba
Verdina de Galicia, con sede en Mondofiedo. Esta asociacion foi creada
en 2019 co fin de promover un produto que acada N3 N0Sa COMArca
excepcionais niveis de calidade: a faba verdina.

Entre os obxectivos destas Xornadas, que terdn cardcter anual,
aparte de degustar o produto e de propiciar a reunidn da xente en torno
3 el, preténdese amosar as sUas posibilidades culinarias. Coa verdina
acontece algo peculiar: a sUa consideracién como alimento "gourmet"
(algo untantoinsodlito nunha legume) afdstaa da cocifia caseira, e fai que
3 sUa elaboracion quede reservada ¢s dias de festa, ou que sO a
consumamos cando saimos fora a comer.

Pero nen a sua elaboracion é mais complicada que a doutras
legumes, nen é preciso recurrir sempre a asociala con marisco. Como
comprobaredes neste Recetario, que recolle as propostas de catorce
establecementos hosteleiros de Mondofiedo, as preparacions e as
combinacidns da verdina son moi amplas, e van dende 0s guisos lentos
de pucheiro, ata os salpicdns ou as tortillas de ovos.

Estaremos encantados se finalmente este Recetario e as Xornadas
serven de inspiracion para cocifiar verdinas e incorporalas ds vosos
dmenus. Onde se@cendeo lume dunha cocifia, hai fogar.

Mondofedo, 15 de outubro de 2020

A organizacidn das Xornadas Gastronémicas
da Faba Verdina de Galicia
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BAR AMENCER

Avenida Bos Aires

—ay

- 1kg de fabas verdinas - 1 pementa de
- 400 grs. de cogomelos Cayena (quindilla)
da variedade cantarelo - 1 dente de allo

- 1 cebola grande - Sal
-1 cenoria - Aceite de oliva
Elaboracion:

1. Ferver as fabas coa cebola, a cenoura, a pementa de Cayena e o dente de allo.
Cando estean cocidas, sacar dolume e separar as fabas do resto.

2. Cunha batidora triturar a cebola, a cenoura, 3 pementa de Cayena e o allo, cun
pouco do mesmo caldo de coccidn.

3. Lavar ben as setas e sofritilas nunha tixola cun pouco de aceite de oliva.

4. Mesturar na pota das fabas as verduras trituradas e 0s cogomelos sofritidos.
Remover todo ben e pofier sal a gusto. Volver a ferver para que fusionen 0s sabores.



RESTAURANTE PADORNELO

Avenida Bos Aires

- Y2 kg de fabas verdinas - 150 grs. de mexillons
- 1 cebola - 30U 4 ovos cocidos
- 1trozo de merluza - Sal

cocida (aprox. 200 grs.) - Aceite e vinagre suave
-5 “palitos” de cangrexo  (de maz3 ou similar)
- 1 tentdculo ou

2 de polbo cocido

Elaboracion:

1. Cécense as verdinas coa cebola enteira; cando estean listas, célanse e déixanse

enfriar.

2. Aparte, picanse 0s “palitos” de cangrexo, a merluza, 0 polbo, 0s mexildns e os ovos

cocidos.

3. Cando as fabas estén frias, mesturase todo, engddese 0 sal e alifiase co aceite de

oliva e un pouquifio de vinagre.
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A TABERNA DO VALECO

Muifios de Arriba

- Y2 kg. de faba verdina - Perexil

- Y2 kg. de xabaril - Loureiro

- 2 cebolas - Azafran

- 1 vaso de cofac - 1 cullerada de

- Caldo de pucheiro pementon doce

- Tomifno - Avecrem carne

- Romeu - Sal
Elaboracion:

1. Previamente, terdse cortado e adobado o xabaril. Despdis pofiémolo a dourar
nunha pota. Cando vaia collendo cor, engddese o cofiac, 0 “avecrem”, o tomifo, o loureiro,
oromeu, a cebola e o pementdn.

2. Despoisengddese o caldo de pucheiro e vaise pochando.

3.Unha vez pasados 15 minutos a lume lento, engadir as fabas mesturando ben todo
eirengadindoauga ata cubrilas.

4. Comprobamos o sal e rectificamos se é necesario. Deixar cocer a lume lento 45
minutos mais.



CAFE VINOTECA SEGUNDO
(CENTRO SOCIAL)

Praza do Concello

- 2 litros de caldo de peixe - 1 pementa de

- 1kg. de verdinas Cayena pequena
- 1 kg. de calamares - 100 centilitros de
- 1dente de allo vifio branco
- 3 cebolas - Salsa de tomate
- 1 pemento verde (2 ou 3 culleradas)
- Perexil - Aceite de oliva
- Tinta de lura - Pementa negra
- Sal
- Cabezas de peixe - 2 allos porros
sapo (rape) e merluza, - 1 cebola
0S50S de peixe sapo - 2,5 litros de auga
- Langostinos - Loureiro
(cabezas e corpos) - Pementa
- 2 cenouras - Sal

Elaboracion:

1. Primeiro faise o caldo de peixe, cocendo os ingredientes arredor de 30-40

minutos. Colase o caldo.
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2. Cocemos a faba verdina despdis de tela en remollo 12 horas antes en auga
abundante. Cdécense en auga abundante, cos dentes de allo, a cebola, o loureiro, un
chorro de aceite e sal. Cando empecen a ferver, “asustalas” engadindo un pouco de auga
fria. Cocer de duas a duas horas e media, comprobando o punto.

3.Limparaslurasetrocealas, escorrer, saltear cun pouco de aceite e reservar.

4. Nunha pota a lume medio pofiemos un chorro de aceite e 0 allo; cando empeza a
dourar, engddese a cebola e 0 pemento troceados, unha guindilla pequena, pementa e un
pouco de sal. Pdchase todo bastante, engadimos a tinta de lura disolta nun pouco de
caldo e o perexil, reméxese e engddese o0 vifo, subindo a temperatura de 2 3 3 minutos
paraqueevapore oalcohol.

5. Bdixase o lume, engaddese o caldo de pescado e a salsa de tomate e cocifiase todo
xunto ata que reduza. Por Ultimo, tritUrase coa batedora (pddese colar para que quede
unha salsa maisfina).

6. Botar as luras na salsa e deixar cocer mais ou menos unha hora e ir comprobando
seestdntenros.

7. Por Ultimo, botamos as verdinas e deixamos cocer todo xunto mais ou menos 10
minutos.



A TABERNA DA GALIANA

Casa Museo de Alvaro Cunqueiro, Praza da Catedral

- 1kg. de fabas - 2 dentes de allo

- 2 chourizos - 2 culleradas de

- 2 morcillas pementon

- 250 grs. de panceta - Un pouco de aceite
- 250 grs. de lacon - Sal

- 1 cebola - Auga

Elaboracion:

1. Deixar a noite anterior as fabas a remollo. O dia sequinte escorrer as fabas e
lavalas. Logo bdtanse nunha cazola e engddese auga ata cubrilas e que queden tres
dedosdeauga porenriba.

2. Pofiemos a cazola a lume forte e cando empece a ferver hai que sacar 3 espuma
que aparece enriba das fabas. Unha vez sacada a espuma, botase a panceta, o lacdn, os
chourizos, asmorcillas, a cebola, 0s allos e un pouco de aceite e pementdn.

3. Deixamos a lume forte durante 15 minutos e logo baixdmolo a lume medio/lento.
Cando leve sobre 1 hora de coccidn, “asustamos” as fabas botando medio vaso de auga
fria para que cozan mellor. Repetimosisto media hora despdis.

4.E omomento de probar o sal por se é necesario engadirlle.

5.Cando leven sobre 2 horas e media, probar para saber se estdntenras.

6. Unha vez listas quitamos o compango e cortdmolo en anaquifios pequenos e
volvemos a botar na cazola. A cebola e os allos machucdmolos e botdmolos tamén na
cazola.

7. Recorda que non se deben de remover con culler durante a coccidn, sé mover 3
cazola. Ten que repousar polo menos duas horas.
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A BODEGUINA

RuUa Andrés Baamonde

- 100 grs. de fabas - Sal

verdinas - 2 pementos
- 5 0vos grandes “Piquillo de Lodosa”
- Aceite de oliva

virxe extra galego

Elaboracion:

1. Primeiramente haberd que pofer a remollo as fabas entre 12 e 24 horas antes, en
auga non moifria.

2.Cocer asfabasaproximadamente durante unha hora, unha vez cocidas comprobar
se necesitan un pouco mais de coccidn, ata coller o seu punto.

3. Bater 0s ovos engadindolles sal 6 gusto, botar o aceite na tixola e preparar unha
tortilla engadindo as verdinas. Partir 0s pementos en metades e decorar cubrindo a
tortilla coneles.



0 PETISCO. VINOTECA

Praza do Concello

- 1kg. de verdinas - Perexil
- 12 kg. de carne - 1 cebola
de xabaril - 1 allo porro
- Sal - 1 pemento vermello
- Pementa branca -1 cenoura
- Allo - Tomate natural

Elaboracion:

1. Pofiemos as verdinas nunha pota en auga fria cunha cebola, 1 allo porro, 1 cenoura
e cocifanse destapadas durante minimo 4 horas, debemos “espantar” minimo tres
veces aslegumes para unha perfecta coccidn.

2. Dburase a carne de xabaril, prevismente adobada, noutra pota. Apartamos e
reservamos. No mesmo aceite de dourar a carne, pochamos o pemento vermello,
engadimosa carne e 0 tomate natural e facemosa lume lento ata que a carne estea tenra
(duashorase media aprox.)

3. Mesturamos coas fabas escurridas, fervemos todo xunto un minuto e a comer.
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BAR O RINCON

RUa Bispo Sarmiento

- % kg. de verdinas - 1 cullerada de
- % kg. de ameixas ~ pementdn doce

- 1 cebola - 1 cullerada de farifia
-1 rama de perexil - %2 vaso de vifio branco
- 1 folla de loureiro - Aceite de oliva
- 1 allo porro - Sal

Elaboracion:

1. As verdinas deben estar a remollo en auga fria dende a noite anterior. O momento
de cocifiar cdmbiaselles a auga, agrégase o loureiro, o allo porro e pdfiense a ferver a
lumelentoata que esténtenras.

2. De forma paralela prepdranse as ameixas. Primeiro deben lavarse ben apra
quitarlles a area que poidan ter. Logo picase o0 allo, a cebols, e péfiense a freir nunha pota
con aceite deoliva. Agrégaselles o pementdn e perexil picado.

3.Remover e engadir o vifio branco e a cullerada de farifia para espesar. Se queda moi
espeso, agregar un pouco de caldo de coccion das verdinas. Debe quedar unha salsa ben
ligada pera lixeira.

4. Incorporar as ameixas 3 salsa. Cociflar durante tres minutos a lume lento ata que
seabran.

5. Escurrir as verdinas xa cocidas e agregalas 3 salsa xunto coas ameixas. Remover
con coidado. Deixar cocifiar durante 5 minutos mais e apagar o lume. Probar, e se fai
falta, engadir unha pizca de sal.



BAR O PORRINO

RUa Progreso

- 250 grs. de ameixas - Caldo de pescado
-400 grs. de bacallau - Azafran

- 1 dente de allo - Pementdn doce
- 1 cebola - Aceite de oliva
-1 cenoura virxe extra

- 1 allo porro - Sal

Elaboracion:

1. Dispofier as verdinas e as verduras nunha pota grande; cubrir con polo menos dous
dedos de caldo e agregar un chisco de sal, un chorrifio de aceite de oliva, unhas febras de
azafrdn desmenuzadas e 0 pementdn. Quentar, levar a ebulicidon, baixar o lume e deixar
cocifaralumelento durante aproximadamente duas horas ou duas horas e media.

2. 0 tempo de coccidn pode variar segun a frescura da legume, o tipo de auga ou 3
potencia dolume; tamén depende do punto que mais nos guste.

3. Desescumar de vez en cando e engadir mais caldo ou auga @ medida que 0 Vvaia
necesitando, sempre frio.

4.Remover meneando a pota con suavidade, non cunha culler.

5. 0s 90-120 minutos, sacar as verduras e triturar cunha batedora. Reincorporar o
puré 3 pota removendo con suavidade e manter a coccion.

6. Preparar o bacallau, que deberiamos ter desalgado previamente se o tivésemos
mercado en salazon. Se é fresco sé haberd que cocifialo na tixola, comezando pola pel a
temperatura alta, ata que se separe en lascas. Retirar, quitar a pel e as posibles espifias.
Desmenuzar un chisco e engadilo 3 pota. Podemos botar tamén os xugos da tixola.
Rectificar de sal e pementa, cocifiar 5-10 minutos mais e apagar o lume.

10
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BAR CASTRO

Avenida San Lucas

- Y2 kgr. de fabas -1 allo porro
verdinas. - 1 tomate

-200grs. de gambas - Perexil

- 200 grs. de bacallau - Vifio branco e cofiac

- 1 pemento vermello (1 vasifio de cada)

- 1 pemento verde - Sal

- 1 cebola - Aceite de oliva
Elaboracion:

1. Pofiera remollo asfabas o dia anterior.

2.Pofiemosa pochar as verduras con aceite, vifio branco e cofac.

3. Pofiemos unha pota ¢ lume coas fabas en auga e botamos as verduras pochadas,
cocifiamos a lume lento, cando falten uns 10 minutos para estaren as fabas engadimos
asgambase obacallau.

1



BAR A TASCA

Pracifia de San Xo3n

- Y2 kg. de verdinas - 1 pemento verde

- Y2 kilo de sepia - Aceite de oliva

- 1 tomate - Sal

- 1 cebola - Caldo de peixe (2 litros
- Dous dentes de allo aprox. preparado

- 1 pemento vermello previamente)

Elaboracion:

1.Cocense asfabas no caldo de peixe, previamente preparado, e reservanse.

2. No aceite de oliva cocifiase o allo, a cebola, 0 pemento e o tomate. Cando estea a
medio cocifar engddese a sepia e finalmente, cando a sepia estea no punto de coccidn
axeitado, engddense as verdinas para deixar cocifiar todo xunto durante un anaco e
rectificar o puntodesal.

12
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BODEGON A CATEDRAL

Rua Afonso VII

- %2 kg. de verdinas - Un manoxo de

- % kg. de carne Verzas rizadas
de poldro - 1 vasifio de cofiac

-1 cenoura - Sal

- 2 cebolas - Aceite de oliva

- 1 pemento vermello

Elaboracion:

1. Estofar o poldro, previamente adobado, coa cebola, a cenoura e 0 pemento
vermello.

2. Asfabas pofielasa remollo 0 dia antes, e cocer coas verzas e outra cebola.
3.Cando todo estea feito, mezclar, pofier a cocer e servir.

13



BAR 0 PASATEMPO

RUa do Vicedo

- %2 kg. de fabas -1 cullerada de
verdinas. pementdn

- %2 kg. de ameixas - Colorante

- 10 langostinos - Perexil

- 1 cebola grande - Sal

- 1allo porro - Caldo de pescado

- 1 pemento vermello caseiro feito con

- 1cenoura cabezas de merluza

- 2 dentes de allo

Elaboracion:

1. Poiier as verdinas a remollo a noite anterior. Cando estean hidratadas, poderemos
iniciar o resto da preparacion

2. Pofier sal e auga na pota e verter as ameixas durante dUas horas para que soltean
asoareinas.

3. Desconxelar os langostinos e pelar. Coas cabezas e as cdscaras faremos un caldo
fumet co que coceremos mais adiante as fabas. Agregaremos media cebola, un dente de
alloe perexil.

4.Unha vez pasados 8 minutos cortamos o fogo, pasamos polo coador e reservamos
o caldo delangostinos.

5. Unha vez limpas as ameixas, nunha pota ampla botamos auga e as cabezas de
merluza, e as cocemos. Unha vez cocidas, coamos o caldo e reservamos.

6. Nunha pota ampla poremos un fondo de aceite de oliva virxe extra e engadimos a
cebola picadaeoalloporro, allo, cenouras e pemento picado. Sofreimos ata que abrande.

14
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7. Agregamos a cullerada de pementdn e o colorante, revolvemos ben durante uns
minutos. Agregamos as ameixas ata que abran. Despois, dende que abran, agregamos as
fabasescurridas e removemos ben ataintegrar osingredientes.

8.Engadimos o caldo de langostinos e 0 de merluza. Deixamos ferver a lume medio.

9. Unha vez cocidas as verdinas, axustar a sal e agregar 0s langostinos; removemos e
deixamos dous minutos.

15



O PALIQUE

Rua Afonso VIl e Praza do Concello

- 500 grs. de verdinas - Aceite de oliva

-1 allo porro - Sal
-1 cenoura - 100 grs. de gambas
- 1 cebola mediana - 100 grs. de gulas

- 2 dentes de allo

Elaboracion:

1. Deixar asfabasa remollounhas 8-10 horas.

2. Para cocelas, pofiemos nunha pota un chorrifio de aceite, media cebola, un dente
de allo enteiro, 0 allo porro e a cenoura xunto coas verdinas. Salgamos e cubrimos con
auga fria. Durante o proceso de coccion, dunha hora e media aproximadamente,
“asustamolas” conauga fria ata tres veces.

3.Unha vez cocidas, comprobar o punto de sal e se € necesario, rectificar.

4. Nunha tixola pochamos a media cebola restante e o dente de allo, e salteamos as
gambas peladase asgulas.

5. Incorporamos as verdinas e removemos con coidado. Deixamos que se fagan
xuntasun cacho, paraintegrar os sabores.

16






VERDINA
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concello de
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