
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Capsicum annuum L., C. bac-
catum L. (Solanaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

PIMIENTOS



3RFDV�SODQWDV�FRPHVWLEOHV�KD\�HQ�HO�PXQGR�FX\D�LQJHVWD�SXHGD�SURSRUFLR-
nar tanto dolor como placer—y, de todas ellas, las más populares probable-
mente sean los pimientos.

/RV� SLPLHQWRV� SHUWHQHFHQ� D� OD� IDPLOLD� GH� ODV� VRODQiFHDV�� LJXDO� TXH� HO�
WRPDWH�� OD�EHUHQMHQD�R� OD�SDWDWD��6L�QRV�FHxLPRV�D� OR�TXH�QRV� LQGLFD�VX�
JpQHUR�ERWiQLFR��ORV�SLPLHQWRV�VRQ�FDMLWDV��Capsicum��GHO�ODWtQ�capsa��OOHQDV�
de sorpresas más o menos picantes. 

(Q�OD�$OSXMDUUD�VH�FXOWLYDQ�SLPLHQWRV�SHUWHQHFLHQWHV�D�GRV�HVSHFLHV�GLVWLQWDV�
de Capsicum: el mesoamericano C. annuum��TXH�DEDUFD�D�OD�PD\RUtD�GH�
SLPLHQWRV��\�C. baccatum��DtFHV��UDWRQHV���(QWUH�ODV�GLIHUHQWHV�YDULHGDGHV�
WUDGLFLRQDOHV�SRGHPRV�GLVWLQJXLU��VHJ~Q�HO�XVR�SULQFLSDO�TXH�VH�OHV�Gp��SL-
PLHQWRV�GH�FRORUDU�R�FROJDU��\�SLPLHQWRV�GH�DVDU��/RV�SULPHURV�VH�XWLOL]DQ�
SUHIHUHQWHPHQWH� VHFRV�� FRPR� HV� HO� FDVR� GHO� ¶&RUQLFDEUR·� R� ¶&RUQHWR·�� D�
SHVDU�GH�TXH�HVWRV�WDPELpQ�SXHGHQ�IUHtUVH�FXDQGR�VRQ�SHTXHxRV�\�D~Q�
WLHQHQ�SLHO�ÀQD��VH�SUHÀHUH�HO�SLPLHQWR� ¶6HxRULWD·��/RV�SLPLHQWRV�GH�DVDU��
HQ�FDPELR��WLHQHQ�ODV�SDUHGHV�PiV�JUXHVDV��FRQ�PiV�FDUQH��SUHFLVDPHQWH�
DTXHOOR�TXH�ORV�KDFH�LGyQHRV�SDUD�SUHSDUDU�\�FRQVXPLU�DVDGRV�

(Q�FXDQWR�D� ORV�SLPLHQWRV�SLFDQWHV�� ORV�PiV� LPSRUWDQWHV�VRQ� ODV�EROLOODV��
GH�ODV�TXH�H[LVWHQ�YDULRV�WLSRV�FRQ�GLYHUVDV�IRUPDV�\�FRORUHV��\�ORV�DtFHV�
\�R�UDWRQHV��TXH�VH�HQFXUWHQ�HQ�YLQDJUH��VH�IUtHQ�R�VH�XVDQ�VHFRV��\�FX\D�
PRUIRORJtD�UHFXHUGD�D�HVWH�URHGRU�

Pimientos

TEMPORADA

6H�WUDWD�GH�FXOWLYRV�FRVHFKDGRV�HQ�YHUDQR��DVt��D�SDUWLU�GH�VHSWLHPEUH�SRGHPRV�
HPSH]DU�D�YHU�ODV�WtSLFDV�ULVWUDV�GH�SLPLHQWRV�SDUD�VHFDU��SULQFLSDOPHQWH�GH�YD-
ULHGDGHV�GH�FROJDU�FRPR�HO�FRUQLFDEUR���\�VH�FRQWLQ~DQ�UHFRJLHQGR�KDVWD�ELHQ�
HQWUDGR�HO�RWRxR�

¿SABÍAS QUE…?
/D�FDSVDLFLQD�QR�HV�VROXEOH�HQ�DJXD��HOOR�VLJQLÀFD�TXH��VL�OH�KLQFDV�HO�GLHQWH�
D�XQ�PDQMDU�H[FHVLYDPHQWH�SLFDQWH�SDUD� WXV�SDSLODV�JXVWDWLYDV��EHEHU�DJXD�
QR�WH�VHUYLUi�GH�PXFKR�SDUD�HOLPLQDU�OD�FDSVDLFLQD�GH�WX�ERFD��3DUD�ORJUDUOR��
HV�PHMRU�EHEHU�XQ�OtTXLGR�FRPR�OD�OHFKH��FX\R�FRQWHQLGR�JUDVR�Vt�HV�FDSD]�GH�
VHFXHVWUDU�OD�FDSVDLFLQD�\�DUUDVWUDUOD�DO�LQWHULRU�GH�WX�WXER�GLJHVWLYR��GRQGH�\D�
QR�SLFD�PiV�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
1 kg de carne (choto o cerdo) / 
bacalao en tacos
1/2 kg de pimientos verdes*
2 kg de pimientos asados*
1 berenjena
1 cebolla
3 kg de tomate natural triturado*
1/2 vaso de vino blanco (para el choto)
1/2 vaso de aceite, sal
*Se recomienda la variedad ‘Señorita’ 
o ‘Cornicabra’ en verde, mientras que 
los pimientos de asar son idóneos para 
B×BEJS�BM�mOBM�Z�EBSMF�DPMPS�Z�TBCPS��1BSB�
el tomate natural, conviene escoger 
variedades carnosas y fáciles de pelar, 
como el ‘Gordo’, el ‘Rosado’ o el ‘Huevo 
de toro’.

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV�
 2 barras de pan
4 huevos duros
4 dientes de ajo

Cominos al gusto
Pimentón al gusto

Picante al gusto
Aceite de oliva 

*Las variedades de pimiento ‘de colgar’ 
o ‘de colorar’ son las idóneas para esta 
receta; son aquellos pimientos que, col-
gados en�ULVWUD��HQVDUWDGRV�FRQ�XQ�KLOR�
JUXHVR���GHFRUDQ�ODV�FDVDV�DOSXMDUUHxDV�

al acabar el verano.

FritaillaAlijimoje

¢&yPR�VH�KDFH"
Freímos la carne con un poco de sal 
(si es choto la hervimos con el vino) o 
el bacalao y reservamos; en la misma 
sartén sofreímos los pimientos verdes, 
la berenjena y la cebolla. Una vez 
medio hecho, añadimos el tomate 
natural y la carne o el bacalao. Cuando 
el tomate está frito, añadimos los pi-
mientos asados y mezclamos muy bien.

¢&yPR�VH�KDFH"
Remojamos el pan y los pimientos; 

una vez lo hayamos escurrido bien, 
añadimos los condimentos y tritura-

mos en el mortero. Lo servimos con el 
huevo duro picado por encima, como 

en el salmorejo.


