GUISO DEL CAMPO

Esta es una receta que se viene elaborando en calicasas desde muy antiguo, ya que en tiempos de escasez de alimentos, se aprovechaban las hierbas del campo tales como collejas, espinacas, hinojos, pan de pobre, lenguazas, acelgas, etc.


Actualmente, aún se sigue elaborando este plato en Calicasas, aunque la receta haya variado, ya que ahora lleva ingredientes que antes no estaban al alcance de la gente del pueblo, como son por ejemplo los calamares.

Ingredientes:

· Acelgas, espinacas, collejas (puede elegirse una de estas verduras o mezclarlas).

· Patatas

· Calamares

· Almejas

· Trocitos de jamón o chorizo.

· Una tostada de pan frito.

· Aceite, sal, cebolla, ajo, colorante, pimiento molido, cominos y pimienta molida.

Preparación:

En primer lugar se hace un sofrito con cebolla y ajo. Después se añade el jamón o chorizo, las almejas y los calamares y se rehoga.


Se añade la verdura troceada y las patatas también partidas en trozos,  a la vez que la tostada de pan frito previamente triturada. Se le echa agua hasta que cubra y el colorante. Se deja hervir hasta que hasta, cuando esté bien cocido, este sencillo y sabroso guiso estará terminado.
