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Taifa del Enyesque
Sociedad Gastrondmica Canaria

asusten por el nombre. Aunque suene a salsa, el “mojo” aqui es todo un guiso, un estofado de
cochino (cerdo) que se hacia en las épocas de la matanza, cuando no se tiraba absolutamente nada, como
muy bien recordaran nuestras madres y abuelas. Es la economia doméstica en su maxima expresion,
aplicada con sabiduria y mucho carifo.

Vamos al lio, que aqui les voy a explicar el porqué de la receta, que es lo que siempre me gusta. Cogemos
prestado el espiritu de esa receta tan completa que encontramos en los fogones canarios y la traemos para
la mesa

;Queé Nos Hace Falta? (Los Activos de la Operacion)
Para llevar a cabo esta operacion de rescate de sabor, vamos a necesitar reunir los siguientes ingredientes.
Fijense en la mezcla de lo salado del cerdo con lo dulce de las pasas. jEsa es la clave!

Del Cochino y sus Tesoros
1/2 kg de carne de cochino (cerdo) para guisar, en trocitos.
1/4 kg de tocino fresco, también en cubos. .
Las asaduras del cochino, o sea, higado, corazén y pulmones, muy pludlto%sto es lo que le da la&.lerza'
es el alma de la receta).
h
Para la Salsa y el Sofrito (La Parte Financiera) - 4 ' ‘
"W 3 cebollas grandes bien picaditas.
.« 3 tomates maduros, pelados y troceados. L ] T
1 cabeza de ajos, sin pelar pero partida por lamitad. v - . .
1/2 pimientaroja (cayena) o una guindillita, si les gusta el pigque.

& 1 cucharadita de pimentéon dulce (y si se atreven, u?a' plzca del plcante‘g.ero con respeto).

Un chorrito generoso de vinagre de vinoj«queeso idilla, w* s w l‘l’ .
J eC|as en rama: uﬁa hOJa de laurel tomillo, oreganﬁ%per‘ejll al gusto. T . 'é_.l
.l'" “‘ % -_ - ’ \.r-. - -“:".r ‘i
ElTogue Dulce y Esp > s Y- ""-" * . 3 ‘ﬁ} > .
150 g de pasas.(ino;se la&-ol-wde.n' son las,que equilibran el'plato) f‘.- =.-q" .,,,-—‘. g, P
150 gde almendras cr.ud& (_unas enteras; ct{as plcadas) "'..-_"'3-‘ e . _*-‘;'_

1 ‘J'50gde Aaceltunas
s 1 vaso de vino blq_nco. (SI es d@gfa?tlerra}mucho mejor).

: Manos a la Obra: Elaboracién Paso a Paso (Ahora'si, a lo practico)
- Vale, ya tenemos los activos. Ahora toca ponerlos a trabajar para crear valor. jQue empiece lafiesta en los
W fogones!

- 'Q‘L: Paso 1: Preparar los Activos (Las Carnes): Es muy importante.,que piquenbien pequenitas todas las carnes,

sobre todo las asaduras. Aunque luego se deshagan en la salsa, s mejorque los:trozos sean'pequenos
para que todo se integre. En uncaldero grande, penémeos un fondo.de aceite'y vamos-friendo por separado
las carnes (la de cochino, el tociney lasrasaduras)y las vamos reservando en un plato.

Paso 2: El Fondo de Inversion (El Sofrito): En el mismo aceite que hemos usado para freir las carnes
(japrovechamos hasta el ultimo sabor!), pochamos la cebolla bien picadita. Cuando esté transparente,
anadimos los tomates y los dejamos cocinar hasta que se deshagan. Mientras se hace el sofrito,
machacamos en un mortero los ajos, la pimienta roja, los clavos, los granos de pimienta negra y un-poco de
sal. Este majado, que es pura economia de sabor, se lo anadimos a la cebolla y el tomate.

Paso 3: Juntar las Piezas (La Fusion): Es el momento de devolver las carnes al calderocon el sofrito.
Afladimos también la cucharadita de pimentén, removemos con cuidado-para gue no se gueme'y, acto

~~_~seguido, echamaos el vaso de vino blancoy el chorrito de vinagre. Dejamos que el alcohol se evapore durante
un par de minutos, que eso es'como eliminar la volatilidad del mercado, ¢entienden?

LA

# ™ Paso 4: El Toque Final(Coccién a Fuego Lento): Ahora es cuando este guiso se vuelve una obra maestra.

Cubrimos las'carnes con agua hasta que queden bien bahadas..Metemos en el puchero las hierbas: laurel,

P ,/ tomillo, orégano y perejil. Llega el turno de las'almendras y las'pasas. Bajamos el fuego.a medio-bajo y

p
/4

/ dejamos cocer a fuego lento durante aproximadamente 1 hora o hasta que la carne esté tierna, tierna. Si ven
que se queda muy seco, le afladen.un poco mas de agua, pero que no quede caldoso, tiene que ser un guiso
espesito.
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¢Como lo Servimos? (La Estrategia de Salida)

iQué facil es esto! Una vez que el guiso esté hecho, lo dejamos
reposar tapado unos minutillos para que los sabores se sigan
casando. Y, como no, lo servimos en un plato hondo, bien

caliente. Al lado, un buen pan para mojar, que esto es pecado
desperdiciarlo. Y si quieren tener un detalle de lujo,

acompanenlo con unas papas .

Asi que ya saben, esto es mas que una receta: es rendir

homenaje a los guisos de toda la vida, de los que saben a familia

y a tradicion. Disfratenlo, chupense los dedos, jque aprovechey

‘l‘ a chuparse los dedos!
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