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BASADA EN PRODUCTOS

Platos basados en productos de cultivo
local, dando lugar a exquisitos platos a
base de guisos y carnes
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0 VERDURAS 0 HORTALIZAS

q JAMON Y CARNES A LA
BRASA

PLATOS TRADICIONALES CON LOS MEJORES PRODUCTOS DE ARTESANOS LOCALES

q POSTRES ARTESANOS



RECOMENDACION: "RESTAURANTE PAVON" - PLAZA MAYOR. BEJAR




EL HORNAZD

PARA FESTEJOS EN FAMILIA

Los charros tenemos como tradicion comer
el hornazo transcurrida la Semana Santa,
concretamente el lunes siguiente al lunes

de Pascua, llamado Lunes de Aguas.

El hornazo es uno de los platos mas tipicos
de toda la provincia de Salamanca, su
receta reune algunos de los ingredientes
mas comunes y apreciados de nuestra
gastronomia: chorizo, jamon, lomo y en
ocasiones huevo.

Una opcion ideal para compartir una
merienda o aperitivo en companhia.




LA CHANFAINA

DE ORIGEN JUDIO Y ARABE

Los ingredientes para su elaboracion son
arroz, carne de cordero, sangre de cordero
cocida, cebolla, pimienta y pimentdn, comino,
ajo, laurel y guindilla. El secreto esta en
servirlo en una cazuela de barro para que
guarde todo el calor.

Es una receta facil de preparar y muy tipica en
bares, como aperitivo de domingos o dias
festivos.



LA DEHESA CHARRA

La dehesa salmantina, da lugar a esas extensas manchas de encinére'sy algunos robledales,
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BEJAR ES UNA REGION-CON U
CARNES PROCEDENTES DE

iNO TE PUEDES IR SIN SABOREAR UN EXCELENTE CHULETON DE LA MAJOR CALIDAD !




sste manjar que hace salivar a todos los paladares.

" T
T‘@@@ie puede irse de esta regidon sin degustar una racién de
un buenjamon acompanada de un buen vino de la zona.
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PATATAS MENEAS 0 REVOLCONAS

DEL CAMPO A LOS MEJORES RESTAURANTES

La base del plato es el puré de patatas, al que
se da sabor con pimentdn y ajos. Suele
servirse en un monton sobre una base, que al
ser emplatada se corona con unas cortezas
de torreznos fritos que se suelen clavar en la
masa.El contraste de texturas entre el
crujiente de la carney el puré caliente de la
patata convierten a este plato en una
auténtica delicia.



LIMON SERRANO

PLATO TRADICIONAL DE CAMPO
[

Ensalada elaborada con embutidos como el
chorizo y/o fiambres, huevos, y citricos: limoén'y
naranja. Es un plato que posee un contraste

de sabores agridulces y salados, que se suele
servir frio.

Y aunqgue es tipico y originario de zonas de
sierra (Sierra de Bejar y Sierra de Francia)
servia para aguantar largas jornadas de
trabajo en el campo gracias a su aportacion
calorica.




"PERRUNILLAS"

SIEMPRE CON UNA COPITA DE
AGUARDIENTE

Es un dulce muy tipico en los pueblos de la
Sierra de Francia (Salamanca).Las perrunillas
eran el dulce estrella en los convites de bodas,
bautizos, comuniones, o cualquier otro
acontecimiento social.

Antiguamente las perrunillas se hacian
preferiblemente en los meses de invierno
debido a que es cuando se disponia de
manteca reciente de la matanza.y porque
cocian en los hornos caseros y era mas
agradable encenderlos en invierno que en
verano

ES UN POSTRE QUE SIEMPRE SUELE IR ACOMPANADO DE UNA COPITA DE AGUARDIENTE




