FICHA PARA LA GUIA Valenci :
GASTRONOMICA DE AV VALENCIA
LA PROVINCIA DE A
VALENCIA Patronat Provincial de Turisme

AYUNTAMIENTO DE: Bunol

COMARCA: La Hoya de Buiol

PERSONA DE CONTACTO: Vera Ruiz Garcia
TELEFONO F1J0: 962503886

CORREO ELECTRONICO: Bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ficha por cada receta

NomBRre: ARROZ AYUNO

INGREDIENTES: Para 4 personas: 150 gr judias de la dasa, 1/2 K. de cardo o penca, 1 nabo,
2 0 3 zanahorias, tomate, pimentén, arroz y sal,

ELABORACION: Hacer sofrito de tomate y pimentdn, a continuacion afadir los ingredientes y

agua y dejar cocer durante 3 horas a fuego lento. Por ultimo afadir el arroz y dejar cocer 18 min.
El arroz debe quedar caldoso.

RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co

Restaurante La Acacia| Marivi Manez Marez 962501350 |urante.acacia@hotmail

VALENCIA, A DE DE 2015.
FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

**La/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo
electrénico asara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo

NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela ersara.martinez@dival.es




FICHA PARA LA GUIA

GASTRONOMICADE | <V 107 VALENCTA
LA PROVINCIA DE Ny

VA L E N C I A Patronat Provincial de Turisme

AYUNTAMIENTO DE: Bufol

comarca: -& Hoya de Bufiol

Vera Ruiz rci
PERSONA DE CONTACTO: era Ruiz Garcia

TELEFONO FLJO: 962503886

CORREO ELECTRONICO: Bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ﬁgha por c,ada receta
vomere: Mojete (Higado o bacalao)

INGREDIENTES: Mojete higado: longanizas, tocino, morcilla, higado de cerdo, ajo, patata,

tomate y harina de guijas

Mojete Bacalao: Sustituir longanizas, tocino, morcilla, higado de cerdo por bacalao.

(En la elaboracion el bacalao se frie con la patata y el tomate no se saca de la sartén)

ELABORACION: Freir: longanizas, tocino, morcilla y higado de cerdo en una sartén grande.

Reservar y en el mismo aceite freir el tomate rallado, la patata troceada y el pimentén.

Picar el higado anteriormente frito y los ajos. A continuacion, echarlo a la sartén, anadir

agua y dejarlo cocer 15 min. Después sacar la sartén, ir anadiendo harina poco a poco
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RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co
Restaurante La Acacia| Marivi Manez Manez 962501350 | restaurante.acacia@hotmi
VALENCIA, A DE DE 2015.

hil.com

**La/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo

electrénico asara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo
NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela ersara.martinez@dival.es




FICHA PARA LA GUIA Valenci :
GASTRONOMICA DE oV 2 enea VALENCIA

Terra i Mar

LA PROVINCIA DE ek e
VA L E N C I A Patronat Provincial de Turisme

Ajuntament d’Ajuntaments

AYUNTAMIENTO DE: Bufol
comaRca: La Hoya de Buiiol
PERSONA DE CONTACTO: Vera Ruiz Garcia

TELEFONO F1J0: 962503886
CORREO ELECTRONICO: Bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ficha por cada receta

NoMBRE: OLLA PODRIA

INGREDIENTES: Para 4 personas: 250 gr. judias de la dasa, 1/2 K. de cardo o penca, patata, cebolla
abaza, boniato, tocino, rabo de cerdo, papada de cerdo, morcilla (opciona al, pimentoén

y hierbabuena opcional

ELABORACION: Hervir judias y toda la carne unos 30 minutos, anadir el cardo, la patata, el

boni la.calal | hierbal o 20 mi

RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co

Restaurante La Acacia| Marivi Manez Marez 962501350 |urante.acacia@hotmail

VALENCIA, A DE DE 2015.
FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

**La/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo
electrénico asara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo

NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela ersara.martinez@dival.es




FICHA PARA LA GUIA Valenci :
GASTRONOMICA DE AV VALENCIA
LA PROVINCIA DE Y
VALENCIA Patronat Provincial de Turisme

AYUNTAMIENTO DE; BUNOL
COMARCA: Hoya de Bunol

PERSONA DE CONTA2CTo- Vera Ruiz Garcia
TELEFONO FlJ0; 02003886

CORREO ELECTRONICO: bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ficha por cada receta

NOMBRE: Colchon

INGREDIENTES: 1/2 k. masa de pan, aceite, azucar, 1 banderita, ralladura de limon, 2 hue-
VOS.
Para las Migas: 1/4 de harina, un poco de azucar, un poco de aceite, 1 limén rallado,

canela.

ELABORACION: Para la base: Se mezclan todos los ingredientes y se trabaja la masa.
Para las migas: se mezclan también todos los ingredientes hasta conseguir una masa fina.

Se deja caer sobre la masa base, la masa de las migas, recubriéndola integramente, se es-
polvorea con azucar y canela se entroduce en el horno unos 40 min. a 180 °.

RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co

Restaurante La Acacia| Marivi Manez Marez 962501350 |urante.acacia@hotmail

VALENCIA, A DE DE 2015.
FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

**La/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo
electrénico asara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo

NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela ersara.martinez@dival.es




FICHA PARA LA GUIA Valenci _
e | || S
VALE N c IA Patronat Provincial de Turisme

AYUNTAMIENTO DE: BUNOL

comanca; Y2 de BL</no| N
PERSONA DE CONTACTO: ' o' o 112 Maarcia
TELEFONO FiJo; 202503886

CORREO ELECTRONICO: bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ficha por cada receta

NOMBRE: PASTEL DE BONIATO

INGREDIENTES: 2y 1/2 medidas de aceite, 2 y 1/2 medidas de anis seco, 125 gr. de azucar,
VOS.

Para rellenar: pasta de boniato

ELABORACION: Se amasa los ingredientes, con un molde se hace un circulo, se ahade
interior la pasta de boniato y se cierran. Se pintan con huevo y se espolvorean con
canela y azucar, se introducen en el horno hasta que la pasta esté dorada.

RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co

Restaurante La Acacia| Marivi Manez Marez 962501350 |urante.acacia@hotmail

VALENCIA, A DE DE 2015.
FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

**|a/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo
electronico a sara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo.

NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela en sara.martinez@dival.es




FICHA PARA LA GUIA Valenci _
ey | g || S
VALE N c IA Patronat Provincial de Turisme

AYUNTAMIENTO DE: BUNOL

comanca; Y2 de BL</no| N
PERSONA DE CONTACTO: ' o' o 112 Maarcia
TELEFONO FiJo; 202503886

CORREO ELECTRONICO: bunol@touristinfo.net

DESCRIPCION DEL PLATO / POSTRE / DULCE:

*Rellene una ficha por cada receta
NOMBRE: Torta de almendras

INGREDIENTES: 1 docena de huevos, 1/2 kilo de azucar, 400 gr. almendra molida, 4 cucha-
radas de harina, ralladura de limén

ELABORACION: Batir las claras al punto de nieve, afadir azucar y mezclar todos los ingre-
dientes. Introducir en el horno entre 45 min. y 1:30 h. dependiendo.

RELACION DE RESTAURANTES/BARES TURISTICOS DEL MUNICIPIO:

NOMBRE COMERCIAL: PERSONA DE CONTACTO: TELEFONO CORREO ELECTRONICO
Venta Pilar Enrique Vicente Galindo | 962500923 |>ntapilar@ventapilar.co

Restaurante La Acacia| Marivi Manez Marez 962501350 |urante.acacia@hotmail

VALENCIA, A DE DE 2015.
FIRMA'Y SELLO DE LA ENTIDAD.

**|a/s ficha/s debidamente cumplimentada/s debera/n remitirse al Patronato Provincial de Turismo, Valéncia Terra i Mar por correo
electronico a sara.martinez@dival.es antes del 4 de marzo.

NOTA: Si desea esta ficha en formato digital solicitela en sara.martinez@dival.es
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