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Gastronomia

Gastronomia

Descargar imagen La cocina almeriense, es imaginativa, autbnoma, variada y original. El
pimiento y su derivado el pimenton, seré el pilar de su cocina que ha
llegado hasta nuestros dias y que se sigue comiendo todavia en
numerosas casas Yy algunos restaurantes.

Como platos caseros ancestrales y tipicos de Almeria, figuran las migas,
hay que sefialar, que a diferencia de otros lugares como La Mancha que
son de pan, en Almeria se cocinan con harina de sémola de trigo duro.
Se acostumbra a comer con los denominados "tropezones": rabanos,
arenques o pescado, morcilla, chorizo, pimiento frito y pequefios trozos
de magra con tocino de cerdo frito. Es costumbre comer migas en los nucleos urbanos del litoral de clima célido
cuando llueve y hace frio por su aporte cal6rico. Aunque siempre unas migas bien hechas, es un verdadero placer
comerlas en cualquier época del afio.

Los gurullos son un potaje de otofio-invierno, que se suele cocinar en época de caza, se guisa con perdices,
liebres o conejos de monte.

g= Descargarimagen El pimentén, es un plato con personalidad de la cocina almeriense, plato
.ﬂ' e humilde que proviene de épocas pobres y tipico de barrio de
; pescadores. Es una comida ligera, aromatica y sana de la dieta
mediterranea. Este plato tan tipico de Almeria, se puede tomar como
sopa o con patatas troceadas, y tendremos el famoso "pimenton de
Almeria".

El cocido mas original y emblematico de Almeria es el trigo.

Este cocido tan tipico, se elabora con un trozo de espinazo, hueso y
rabo de cerdo, tocino fresco, un manojo de hinojos y morcilla, siempre
esta presente el pescado y marisco. Los doscientos kilbmetros de costa mediterranea calida, producen una amplia
gama de pescado y marisco: desde el mero, boga, jurel o salmonetes, pasando por las almejas, mejillones,
gambas, calamares o jibia.

Los dulces tradicionales, se suelen hacer todavia en bastantes casas y nos los podremos encontrar en
restaurantes donde se sirva menu casero en época de consumo, en Semana Santa: "borrachillos”, "papaviejos"” o
"bufiuelos rellenos", y en Navidad: turrones, mantecados o alfajores.
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