
Mi recetario 
Variedades locales de La Alpujarra

Conoce más en:

Pega tu foto o haz tu dibujo

Prunus dulcis (Rosaceae)

Describe tu receta paso a paso:

Ingredientes
para 4 personas:

“

“

ALMENDRA



Qué suerte tenemos de que existan las almendras en nuestros huertos y 
GHVSHQVDV��¢LPDJLQDV�HO�GUDPD�GH�XQDV�1DYLGDGHV�VLQ�WXUUyQ�R�PD]DSD-
QHV"�¢<�TXp�KDUtDPRV�VLQ�DOPHQGUDV�JDUUDSLxDGDV"

3HVH�D�TXH�OOHYDQ�\D�YDULRV�PLOHQLRV�FRQ�QRVRWURV��ORV�DOPHQGURV�VH�FRQVL-
GHUDQ�KR\�RULJLQDULRV�GH�ODV�UHJLRQHV�PRQWDxRVDV�\�iULGDV�GHO�RHVWH�DVLiWL-
FR��\��MXQWR�FRQ�VX�KHUPDQR�HO�PHORFRWRQHUR��Prunus persica���VH�FRQVLGHUD�
XQD�GH�ODV�HVSHFLHV�GH�GRPHVWLFDFLyQ�PiV�WHPSUDQD�GHQWUR�GH�VX�JpQHUR�
botánico. 

(Q�/D�$OSXMDUUD�JUDQDGLQD��HO�FXOWLYR�GHO�DOPHQGUR�HV�XQD�DFWLYLGDG�TXH�VH�
KD�WUDQVPLWLGR�GH�JHQHUDFLyQ�HQ�JHQHUDFLyQ�MXQWR�FRQ�HO�FRQRFLPLHQWR�GH�
WpFQLFDV�WUDGLFLRQDOHV�SDUD�FXOWLYDU�\�UHFROHFWDU�ORV�IUXWRV��

'HVGH�PHGLDGRV�GH�HQHUR�D�ÀQDOHV�GH�PDU]R�� OD�ÁRUDFLyQ�GH� ORV�DOPHQ-
dros—la más temprana de todos los Prunus� TXH� FXOWLYDPRV³� RIUHFH�
XQD�GH� ODV� LPiJHQHV�PiV�FDUDFWHUtVWLFDV�GH�/D�$OSXMDUUD��HVSHFLDOPHQWH�
HQ�OD�6LHUUD�GH�OD�&RQWUDYLHVD���(QWUH�ODV�YDULHGDGHV�PiV�UHFRQRFLGDV�HQ�
OD� FRPDUFD� GHVWDFDQ� ODV� FRQRFLGDV� FRPR� ¶0DODJXHxD·� \� ¶0DUFRQD·�� � /D�
primera es tenida como una de las mejores para comer, existiendo además 
XQD�YDULHGDG�GH�FiVFDUD�EODQGD�� OD� ¶0DODJXHxD�PROODU·�� /D�VHJXQGD��HQ�
FDPELR��HV�XQD�YDULHGDG�GH�DPSOLD�GLVWULEXFLyQ�D�QLYHO�QDFLRQDO��TXH�SXHGH�
DOFDQ]DU�SUHFLRV�HOHYDGRV�HQ�HO�PHUFDGR��$GHPiV�GH�HVWDV��VH�FRQRFHQ�HQ�
/D�$OSXMDUUD�RWUDV�YDULHGDGHV�FRPR�¶*DELQD·��¶5RTXLOOD·��¶&DVWLOOD·��¶&RUFKH-
UD·��¶'HVPD\R·��¶*XDUD·��¶/DUJXHWDµ��¶1HYDR·��¶3pUH]·��¶3RUFKHUR·��R�¶6DEDQD·�

Almendra

TEMPORADA

5HFROHFFLyQ�GH�RFWXEUH�D�GLFLHPEUH��&RPR�SURGXFWR�QR�SHUHFHGHUR��SXHGH�
FRQVXPLUVH�WRGR�HO�DxR�

¿SABÍAS QUE…?
6H�KDQ�KDOODGR�UHVWRV�GH�DOPHQGUDV�HQ�SREODGRV�R�QHFUySROLV�LEpULFDV�FRPR�(O�
$PDUHMR��$OEDFHWH��V��,9�,,�DF��R�(O�&LJDUUDOHMR��0XUFLD��V��9�,9�DF���TXH�VH�LQWHU-
SUHWDQ�FRPR�SRVLEOHV�RIUHQGDV�D�ODV�GLYLQLGDGHV�R�D�ORV�PXHUWRV�

¢4Xp�QHFHVLWDV"��SDUD���SHUVRQDV�
500 g carne picada de ternera

 1 hueso de jamón
2 huevos

2 huevos cocidos
4 dientes de ajo 

12 almendras tostadas o fritas sin sal
1 rebanada de pan sin corteza mojada 

en leche o dos cucharadas de pan 
rallado

1 rebanadita de pan
1 ramita de perejil

Harina de trigo para enharinar
Una pizca de azafrán

Sal y pimienta. 
El zumo de medio limón

2 cucharadas soperas vino blanco
Aceite de oliva para freír

En ese mismo aceite, freímos ligera-
mente tres dientes de ajo y la rebana-
dita de pan. Lo retiramos y trituramos 
con la batidora junto con las almendras 
tostadas, la pizca de azafrán y las dos 
yemas de huevo cocido añadiendo 
también unos 200 ml de agua (un vaso).
Colamos el aceite y ponemos 10 cu-
charadas soperas en una cacerola de 
barro o de hierro fundido, introducimos 
las albóndigas junto con la picada; aña-
dimos el caldo de jamón hasta cubrir 
ligeramente las albóndigas y dejamos 
cocer a fuego bajo unos 35 minutos, 
moviendo a menudo la cazuela para 
evitar que se peguen las albóndigas 
Z�DPOTFHVJS�MJHBS�MB�TBMTB��B�mO�EF�RVF�
esta no quede demasiado espesa 
agregaremos el caldo de jamón que 
GVFSF�OFDFTBSJP��3FDUJmDBNPT�FM�QVOUP�
de sal y retiramos del fuego, dejando 
reposar unos minutos antes de servir 
caliente, acompañando con un arroz 
de verduritas o patatitas al vapor y una 
buena rebanada de pan para mojar la 
salsa. Marida con un vino tinto joven o 
un cava brut fresquito.

¢&yPR�VH�KDFH"
En una olla ponemos a cocer el hueso 

de jamón con un litro y medio de agua. 
Batimos ligeramente los dos huevos 
enteros en un bol, añadimos las dos 
carnes, el pan mojado en leche -o el 

pan rallado- un diente de ajo picadito, 
la ramita de perejil también picadita, 
el vino blanco, el zumo de limón y un 

poco de sal y pimienta. Mezclamos 
bien todos estos ingredientes con las 
manos y hacemos las albóndigas, las 

pasamos por harina y las freímos en 
abundante aceite, pero sin dejar que 

se doren demasiado.

Albóndigas en salsa 
de almendras


