
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Solanum melongena L. 
(Solanaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

BERENJENA



)UXWR�IUtR��PHODQFyOLFR��DJULR�H�LQGLJHVWR��DVt�GHVFULEtDQ�D�ODV�SREUHV�EH-
UHQMHQDV�DOJXQRV� WUDWDGRV�PHGLFLQDOHV�PHGLHYDOHV��TXH�QR�VDEtDQ�PX\�
ELHQ�FyPR�HQFXDGUDU�D�HVWH�YHJHWDO�OOHJDGR�GH�RULHQWH��GH�GRQGH�HV�RUL-
JLQDULR�

/DV�EHUHQMHQDV�FUHFHQ�VLOYHVWUHV�HQ�XQD�DPSOLD�]RQD�TXH�FRPSUHQGH�HO�
QRUWH�GH�OD�,QGLD��HO�VXURHVWH�FKLQR�\�OD�UHJLyQ�LQGRFKLQD��/DV�SULPHUDV�QRWL-
FLDV�HVFULWDV�TXH�WHQHPRV�VREUH�HVWD�KHUPDQD�GH�WRPDWHV�\�SDWDWDV��WRGRV�
HOORV� GHQWUR� GHO� JpQHUR� ERWiQLFR�Solanum�� HVWiQ� HQ� ViQVFULWR�� IHFKDGDV�
hacia el 300 aC

.
([LVWHQ�PXFKDV�YDULHGDGHV�GH�EHUHQMHQD��TXH�VH�GLVWLQJXHQ�HQ� WDPDxR��
IRUPD�\�FRORU�� ODV�KD\�DODUJDGDV�\� UHGRQGHDGDV��GH�SLHO�PRUDGR�RVFXUR��
YLROHWD��YHUGH��EODQFD«�'H�KHFKR��XQR�GH�ORV�QRPEUHV�LQJOHVHV�SDUD�HVWD�
verdura, eggplant��GHVFULELUtD�D�DOJXQRV�FXOWLYDUHV�FX\DV�EHUHQMHQDV�VH�DVH-
PHMDQ��HQ�HIHFWR��D�KXHYRV�

(Q�OD�$OSXMDUUD��OD�YDULHGDG�WUDGLFLRQDO�¶5HGRQGD·�HV�OD�PiV�WtSLFD��MXQWR�FRQ�
OD�PHQRV�FRQRFLGD�¶9HUGH·��HV�OD�SULQFLSDO�SURWDJRQLVWD�GH�PXFKRV�SODWRV�
DOSXMDUUHxRV��FRPELQDGDV�D�PHQXGR�FRQ�RWURV�LQJUHGLHQWHV�ORFDOHV�FRPR�
WRPDWHV��SLPLHQWRV�\�FHEROODV��SDUD�FUHDU�SODWRV�GHOLFLRVRV��7DPELpQ�VH�FXO-
WLYDQ�RWUDV�YDULHGDGHV�FRPR�OD�¶1HJUD·��OD�¶%ODQFD·�\�OD�¶5D\DGD·�

Berenjena

TEMPORADA

/D�EHUHQMHQD�VH�SODQWD�HQ�SULPDYHUD��VX�UHFROHFFLyQ�\�FRQVXPR�FRPLHQ]DQ�\D�
HQWUDGR�HO�YHUDQR�\�VH�SURORQJD�KDVWD�HO�RWRxR��SXGLHQGR�DODUJDUVH�DO�LQYLHUQR�
HQ�OXJDUHV�VLQ�KHODGDV��(Q�LQYHUQDGHUR��OD�FRVHFKD�OOHJD�LQFOXVR�KDVWD�DEULO�R�
PD\R�

¿SABÍAS QUE…?
$O�LJXDO�TXH�YLDMDURQ�KDFLD�RFFLGHQWH��ODV�EHUHQMHQDV�WDPELpQ�VH�H[WHQGLHURQ�KD-
FLD�&KLQD�\�-DSyQ��GRQGH�\D�HVWDEDQ�LQVWDODGDV�KDFLD�HO�V��9,,,��(Q�ORV�VXHxRV�GH�
OD�SULPHUD�QRFKH�GHO�DxR��OD�DSDULFLyQ�GH�HVWD�YHUGXUD�HV�XQR�GH�ORV�WUHV�VLJQRV�
FRQVLGHUDGRV�GH�EXHQ�DXJXULR��ORV�RWURV�GRV�VRQ�HO�PRQWH�)XML�\�ORV�KDOFRQHV��

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
3 berenjenas
1 cebolla
2 huevos
100 g tomate frito o triturado
50 g queso de los Cortijuelos de Cástaras
50 g jamón 
Aceite, sal y pimienta

¿Qué necesitas?   
Berenjenas
Almendras

Ajo 
Pan 

Tomate
Aceite y sa

Berenjenas con tomate y 
jamón

Berenjenas en salsa
de almendras

¢&yPR�VH�KDFH"
Pochamos la cebolla en una sartén, 
agregamos la berenjena sin piel partida 
en cuadraditos. Salpimentamos. A fuego 
suave, tapamos la sartén para que la 
berenjena quede bien cocida. Añadimos 
el tomate, el jamón a trocitos y los 
huevos batidos. Removemos y seguimos 
cocinándolo durante dos minutos a 
fuego suave. Añadimos el queso rallado 
por encima. Se puede poner en fuente 
de horno y dorar a 180 grados.

¢&yPR�VH�KDFH"
Cortamos en cuadrados las beren-
jenas, las freímos y reservamos. A 

continuación, hacemos una salsa de 
almendras poniendo en una batidora 1 
diente de ajo crudo y el resto asados, 

los tomates asados sin piel ni semillas, 
el aceite y la sal. 

Por último echamos la salsa encima de 
las berenjenas y removemos bien antes 

de servir caliente.


