
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Ficus carica. L. 
(Moraceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

HIGO



1R� VDEHPRV� FXiQGR� HPSH]DPRV� D� FRPHU� KLJRV� H[DFWDPHQWH�� SHUR� ORV�
SULPHURV�UHVWRV�TXH�GHODWDQ�QXHVWUD�KLVWRULD�GH�DPRU�FRQ�ORV�IUXWRV�GH�OD�
KLJXHUD�WLHQHQ�XQRV���������DxRV�GH�DQWLJ�HGDG��\�VH�XELFDQ�HQ�HO�YDOOH�GHO�
-RUGiQ��,QFOXVR�KD\�TXLHQ�VXJLHUH�TXH�HPSH]DPRV�D�FXOWLYDU�KLJXHUDV�DQWHV�
TXH�FHUHDOHV��VL�LQWHUSUHWDPRV�ORV�KDOOD]JRV��GH�PiV�GH�RQFH�PLOHQLRV�GH�
HGDG��\��SRU�WDQWR��DQWHULRUHV�D�OD�DSDULFLyQ�GH�OD�DJULFXOWXUD�HQ�HO�&UHFLHQWH�
IpUWLO���FRPR�VHPLOODV�GH�KLJXHUD�GRPHVWLFDGD�

6HD�FRPR�IXHUH��XQD�YH]�QRV�HQDPRUDPRV�GH�HOOD��\D�QR�SXGLPRV�SDVDU�
VLQ�VXV�GHOLFLRVRV�\�GXOFHV� IUXWRV��\�GDQ�IH�GH�HOOR� LQQXPHUDEOHV�FXOWXUDV�
GHVGH�WLHPSRV�UHPRWRV��$GHPiV��HV�iUERO�TXH��HQ�HQWRUQRV�GH�FOLPD�PHGL-
terráneo, es de lo más apañado que hay: requiere poco mantenimiento, es 
FDSD]�GH�SURVSHUDU�HQ�VXHORV�SREUHV�\�WROHUDU�ODUJRV�SHULRGRV�GH�VHTXtD�

/D�KLJXHUD�KD�GHVHPSHxDGR�XQ�SDSHO�VLJQLÀFDWLYR�HQ�OD�KLVWRULD�\�OD�FXOWXUD�
GH�/D�$OSXMDUUD��\�VX�FXOWLYR�VLJXH�VLHQGR�XQD�SDUWH�LPSRUWDQWH�GH�OD�HFR-
QRPtD�\�OD�LGHQWLGDG�GH�OD�UHJLyQ��(VWH�iUERO�UHVLVWHQWH�\�YHUViWLO�VH�DGDSWD�
ELHQ�D�ODV�GLItFLOHV�FRQGLFLRQHV�GH�FXOWLYR�GH�OD�UHJLyQ�\�VXV�GHOLFLRVRV�IUXWRV�
son muy apreciados tanto a nivel local como internacional, empleándose en 
GLYHUVRV�SODWRV��GHVGH�GXOFHV�WUDGLFLRQDOHV�KDVWD�JXLVRV�VDODGRV��(QWUH�OD�
JUDQ�GLYHUVLGDG�GH�KLJRV�\�EUHYDV�TXH�H[LVWHQ�HQ�OD�$OSXMDUUD��VREUH�WRGR�HQ�
OD�6LHUUD�GH�OD�&RQWUDYLHVD���VH�SXHGHQ�FLWDU�DOJXQRV�FRPR�ORV�¶2UTXLQRV·��
¶3DWDPXOD·�R�¶&DODEDFLOOD·�

Higo

TEMPORADA

/RV�KLJRV�VH�FRVHFKDQ�HQWUH�YHUDQR�\�RWRxR��HQ� IXQFLyQ�GH� OD�YDULHGDG�FRQ-
VLGHUDGD�\� OD�FRVHFKD�� ODV�EUHYDV�VXHOHQ�PDGXUDU�HQ� MXQLR��PLHQWUDV�TXH� ORV�
KLJRV�DFRVWXPEUDQ�D�UHFRJHUVH�XQRV�PHVHV�PiV�WDUGH��8QD�YH]�VHFRV��SXHGHQ�
FRQVXPLUVH�WRGR�HO�DxR�

¿SABÍAS QUE…?
$GHPiV�GH�XVRV�JDVWURQyPLFRV�\�PHGLFLQDOHV�� ORV�KLJRV�WDPELpQ�KDQ�WHQLGR�
HPSOHRV�FRVPpWLFRV��\�GH�HOOR�GD�IH�/D�7UDJLFRPHGLD�GH�&DOLVWR�\�0HOLEHD��PiV�
FRQRFLGD�FRPR�/D�&HOHVWLQD��GRQGH�VH�FRPHQWD�TXH�0HOLEHD�©HQYLVWH�VX�FDUD�
FRQ�KLHO�\�PLHO��FRQ�XYDV� WRVWDGDV�\�KLJRV�SDVDGRVª��3RUTXH� ODV�PDVFDULOODV�
IDFLDOHV�£\D�H[LVWtDQ�HQ�HO�V��;9�GRQGH�VH�FRPHQWD�TXH�0HOLEHD�©HQYLVWH�VX�FDUD�
FRQ�KLHO�\�PLHO��FRQ�XYDV� WRVWDGDV�\�KLJRV�SDVDGRVª��3RUTXH� ODV�PDVFDULOODV�
IDFLDOHV�£\D�H[LVWtDQ�HQ�HO�V��;9��

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
  ½ l de leche entera

3 cucharadas soperas de azúcar
2 cucharadas soperas de harina de 

maíz
3 huevos enteros

150 g de almendras molidas
3 higos secos

1 ralladura de limón
½ cucharadita de canela y clavo 

molidos
Azúcar moreno para emborrizar o 

rebozar
Aceite de girasol para freír

Croquetas dulces de 
almendras e higos secos

¢&yPR�VH�KDFH"
En un bol ponemos dos huevos 

enteros y los batimos como para 
tortilla; añadimos la leche, el azúcar, la 
harina de maíz, la ralladura de limón y 
la almendra molida. Mezclamos todo 
bien asegurándonos de que se haya 

disuelto la harina de maíz. Trocea-
NPT�MPT�IJHPT�TFDPT�CJFO�mOJUPT�Z�MPT�

agregamos al bol.
Vertemos esta mezcla en un cazo 

que pondremos al fuego, removiendo 
hasta que empiece a hervir y espese. 

Retiramos el cazo del fuego, volcando 
la mezcla en una bandeja y dejamos 

que se enfríe.
Ponemos el aceite de girasol en 

una sartén o perol y lo calentamos. 
Batimos el huevo como para

tortilla. Con la ayuda de una cuchara, 
cogemos porciones de masa y le 
damos forma de croqueta, las pasamos 
por huevo y las freímos. Una vez fritas, 
las sacamos y ponemos sobre papel 
absorbente para que retenga el exceso 
de grasa.
Antes de que se enfríen, las emborriza-
mos en el azúcar moreno y las guarda-
mos... o las comemos acompañando 
otros frutos secos, vino dulce o algún 
licor derivado del vino.

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV���
1 kg de higos
1/2 kg de almendras peladas (150 g 
molidas, el resto enteras)
Un chorreón de anís
Una pizca de matalahúva
3 clavos de especia
Una pizca de canela
Azúcar para rebozar

Pan de higo

¢&yPR�VH�KDFH"
Pelamos las castañas y las cocemos en 
una olla con el aceite, la matalahúva y 
la canela. Cuando estén cocidas aña-
dimos el azúcar y dejamos que hiervan 
un poco más; apagamos el fuego y, 
cuando esté frío, podemos usarlo para 
untar o como relleno.


