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el pepino de Huete

El Pepino de Huete también es diferente. Por las tierras blancas, yesiferas, de las vegas, por el agua
salobre con la que se riega, por la seleccidn tradicional de su semilla, por nuestro clima,...son un
compendio de condiciones Unicas que tiene como consecuencia un producto Unico; porque ademas
cuando la semilla de Pepino de Huete se siembra fuera de nuestras vegas en poco tiempo pierde sus
cualidades y calidad.

Verdaderamente, el Pepino de Huete cultivado en las vegas del Cauda o Borbotén, de la Aldehuela o
de la Anzorita, es Unico por su sabor y calidad, merecedor de ocupar un puesto destacado en la
cocina de un gran Chef, en el escaparate de una delicatessen.

La Fundacidn Huete Futuro organiza y promociona el Fin de Semana del Pepino de Huete, como
culminacién de una Campanfa de Sensibilizacidon proyectada en tres fases, dirigidas las dos primeras a
la poblacién optense: primero fue la utilizacién de semilla autdctona en la siembra del pepino,
después fomentar su consumo, para terminar con un tercera fase de mayor proyeccion exterior:

el Fin de Semana del Pepino de Huete.

En estos dos dias, Huete te ofrece comprar su Pepino y otros productos de su tierra, disfrutar de su
patrimonio histérico-artistico y gastronémico, y sobre todo perderte por Huete tapeando por sus
bares y restaurantes, que te ofreceran el Pepino de Huete de mil formas distintas para que te
deleites con su sabor y comprendas por que el Pepino de Huete es unico.

Agosto 2013
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Recetas
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Tzatziki (tCatdiki)

Chef: Jorge de la Fuente

Huerta: Comprados en la queseria Opta

Ingredientes

3 pepinos medianos

500g de yogurt griego espeso
3 dientes de ajo machacados
1 cucharadita de eneldo

1 cucharada de aceite de oliva
Sal y pimienta molida al gusto

Preparacion

Pelar y rallar los pepinos. Cubrir un colador con un pafo fino o
papel de cocina y prensar los pepinos rallados para escurrir el
agua. Dejar en un cuenco.

Afadir el yogurt, el ajo machacado, el eneldo y el aceite y
mezclarlo bien. Sazonar al gusto. Cubrir con papel transparente y
dejarlo en el frigorifico un par de horas.

Presentacion

Servir en un plato acompanado de trozos de pan o pico y con un
chorro de aceite por encima. Adornar con unas aceitunas.
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Pepino de Huete relleno

Ingredientes

Pepino de Huete

Atun en aceite de oliva

Arroz hervido

Aceitunas negras

Tomate

Nueces

Palitos de cangrejo

Sal

Aceite de oliva

Crema de vinagre de mddena

Preparacion

Se cortan los pepinos a lo largo por la mitad y se vacian con
cuidado.

Para el relleno
Se cortan a trocitos los ingredientes

En un bol se pone el arroz junto al resto de ingredientes,
incluyendo la pulpa del pepino picada.

Colocar la mezcla encima de cada mitad de pepino y se adereza
con la vinagreta.
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Makis de pepino

3er Permio 2012

Chefs: Arancha Miralles y Nicolas Gomez

Ingredientes

Pepino de Huete
Vinagre de arroz
Salsa miring
Alga nori
Wasabi

Azucar

Preparacion

Colocamos el vinagre de arroz en un bol junto con salsa miring y
una cucharada de azucar.

Lavamos bien el arroz bajo el chorro de agua del grifo, hasta que
el agua salga limpia. Después cocemos en agua 15 minutos
aproximadamente. Debe quedar entero.

Mezclamos bien el arroz con el vinagre y la salsa miring y dejamos
enfriar.

Ayudandonos de una esterilla colocamos el alga noriy el arroz
encima. En el centro ponemos una tiras de pepino con un poco de
wasabi. Enrollamos el maki.

Presentacion

Colocamos en una fuente todos los rollitos y servimos con la soja
y el wasabi.
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Milhojas de pepinos, queso y

tomate

Chefs: Maria Gomez Miralles y Maria Garcia Miralles en colaboracién con Maria Antonia Romero

Mora
Ingredientes

1 kg de pepinos de Huete

1 diente de ajo picado

1 cucharada sopera de perejil
picado

2 vasos (de los de agua) de aceite
250 gr. De queso de cabra

12 tomates pelados (de los de
bote)

6 cucharadas soperas de aceite
1 cucharada sopera de azucar
1 pellizco de tomillo en polvo
Sal

Preparacion

Escurre los tomates del jugo de su lata y polos en la cazuela.
Afade 6 cucharadas de aceite, el azucar, la sal y el tomilloy
deja que cueza a fuego lento hasta que se consuma todo el

jugo que sueltan y queden confitados.

Corta los pepinos pelados o sin pelar en rodajas de dos
centimetros de grosor, espolvoréalas con sal y déjalas asi
durante 1 hora para que suelten su agua.

En un par de sartenes pon el aceite a calentar (no mucho) y
coloca las rodajas de modo que queden holgadas de sitio.
Cubre la sartén con una tapadera y déjalos a fuego lento
durante 20 minutos mas o menos. Cuando los pepinos estén
hechos y blandos, escurrelas de casi todo el aceite,
espolvoréalos con el ajo y el perejil picado y un poco mas de
vivo y saltéalas moviendo la sartén por el mango.

Presentacion

Pon un aro metalico sobre la fuente o lo platos de serviry
coloca un redondel de pepino, una capa de queso de cabray
otra de tomates confitados y asi de nuevo hasta terminar con
gueso. Retira el aro y sirve.
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Aperitivo de pepino con anchoa,
tomate y aceituna

Chef: Victoria Alique
Huerto: Eugenio lbafiez
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Tortilla de cascara de pepino

Chef: M2 Soledad Cabrejas
Huerto: Eugenio Ibafiez

Ingredientes Preparacion

4 huevos Se frien las cascaras del pepino y cudndo estén en su punto se
Cascara de pepino de Huete mezclan con el huevo y se cuaja la tortilla.

Sal
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Sopa fria de pepino con crujiente de
jamon y picatostes

Chef: Encarna Ortega
Ingredientes

Pepino de Huete
Jamoén

Pan duro
Agua, sal, aceite y vinagre
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Preparacion

En una batidora se pica pepino pelado con un poco de agua
hasta darle textura de gazpacho

Se sala (poco, ya que luego lleva jamodn) y se afiade aceite y
vinagre al gusto.

Se pone a enfriar en la nevera.

Para el crujiente

En una sartén se tuesta el jamodn cortado en locnchas muy
finas hasta hacerlo crujiente. Se pica menudo y se reserva
Costamos el pan duro en dados pequenios. Se frie y reserva.
Presentacion

Ante todo, bien frio

Se pone la sopa de pepino en cuencos individuales, se afiade a
cada uno un poco de jamén y picatostes.

Si el pepino es de Huete, mejor

Recomendamos un tinto joven, y buena compaiiia.
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Delicias de pepino con ajoarrieroy
jamon a la miel alcarrefia

ler Premio 2012
Chef: Gabriela Mora

Ingredientes

2 Pepinos de Huete

Jamoén Serrano en lonchas muy
finas

Pan duro

Agua, sal, aceite y vinagre

Para la masa

1 vasito de Aceite de oliva
1 vasito de Cerveza

Sal

Harina hasta que obtenga
consistencia

Orégano al gusto

Para el ajoarriero

3 patatas, 2 rodajas de bacalao, 3
huevos, 2 ajos, aceite de oliva
virgen y sal

Para la salsa de miel

Miel de la Alcarria, agua, aceite
Pantocrator, vinagre de manzana,
unas gotas de limdn, algo de
pimienta y unas hojas de
hierbabuena
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Preparacion

Realizar una masa con 150 gr. de cerveza, 150 gr. de aceite,
un poco de sal y 400 gr. de harina. Podemos afiadir algo de
albahaca u orégano. Amasar bien y dejar reposar 30 min.

Hacer el ajoarriero a la forma tradicional: cocer las patatas y el
bacalao con los huevos, pasar la patata por un chino, desmigar
el bacalao y retirar las espinas, machacar los ajos en un
mortero y mezclar los huevos con todo lo demas (Podemos
reservar una yema para rallar por encima). Rectificar de sal.

Para que quede una textura de mousse: mezclar en vaso
batidor y ya fuera del vaso afadir unas claras a punto de nieve
y algo de aceite y mezclar con carifio.

Cortar laminas finas de jamén serrano y cortar el pepino en
rodajas alargadas de 1 cm. de grosor aprox.

Extender la masa sobre una bandeja de horno para que quede
fina. Cortar la masa en rectdngulos mas o menos del tamafio
de las rodajas de pepino (cortadas a la larga).

Poner las laminas de jamdn en otra bandeja de horno sobre
papel de cocinar para horno y cubrir de nuevo con este papel.
Colocar peso sobre las laminas de jamén. Cocer al horno a
temperatura media durante 10 min., sacar del horno pinchar la
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masa con un tenedor y volver a meter otros 10 min. Tras ese
tiempo podemos sacar del horno la masa, el jamén podemos
dejarlo dentro un poco mas para que quede crujiente pero con
el horno ya apagado.

Salsa de miel

En un bol poner 2 cuch. de miel de la Alcarria con 1 cuch. de
agua templada para diluirla, afadir 3 cuch. de aceite de oliva
(Pantocrator), 1 cuch. de vinagre de manzana, unas gotas de
limdn y unas hojitas de hierbabuena. Mezclar todo bien.

Presentacion

Colocar los rectangulos de masa en el plato, distribuir las
rodajas de pepino encima, poner la mousse de ajoarriero en
una manga pastelera y extender sobre el pepino en forma de
serpiente, decorar con los crujientes de jamén serrano,
rallamos la yema de huevo reservada y finalmente salseamos
con la Salsa de Miel Alcarrefia.

Adornar el plato con unas hojas de hierbabuena fresca
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Pepinos de Huete rellenos con
crema de mejillones y salsa de

queso.

22 Premio 2012
Chef: Familia Gracia Miralles
Huerto: Pedro Corpa

Ingredientes

2 pepinos de Huete

1 lata de mejillones en escabeche
1 Tarrina de queso crema

1 Manojo de eneldo fresco

1 pizca de sal

1 zanahoria

1 Chorro de vinagre balsamico de
Mddena

Preparacion

Usar un pelador y crear franjas a los largo en la parte exterior
del pepino, cortando los extremos, para posteriormente hacer
rodajas de aproximadamente 2 centimetros. Vaciar de pulpay
semillas la mitad de la rodaja, para su posterior relleno con la
crema.

Aparte en un bol se combinan los mejillones, previamente
pasados por la batidora con la crema de queso y una pizca de
sal. Es muy importante que todos los ingrediente se mezclen
muy bien.

Presentacion

Se pone una mezcla en una manga pastelera con una estrella
de 8 puntos, rellenando el hueco del pepino con generosidad y
fundamento, para llegar a adornarlo con un remillete de
eneldo y zanahora cortada en juliana. Si se desea se puede
adornar la presentacién con un chorrito de crema de vinagre
balsamico de Mddena
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Bloody Pepi

Chef: Jesus Hurtado
Huerta: Fruteria Chelo e Hijos

Ingredientes Preparacidn

Pepino de Huete Pelamos bien el pepino y lo cortamos en palitos de 1cm x 1cm
4 partes de zumo de tomate (bien alo largo.

frio)

1 parte de vodka (bien frio) Sobre un par de piedras de hielo en un vaso ancho tipo whisky

Una pizca de sal y pimienta negra mezclamos el zumo de tomate y vodka, corrigiendo Ia

Unas gotitas de salsa Tabasco (al proporcion de cada uno de ellos a nuestro gusto.

gusto de cada uno)

Un chorrito de zumo de limén o de Presentacion

lima

Hielo Echamos el zumo de limdn, la sal, pimienta y la gotita de
tabasco. Removemos bien, afladimos un par de palitos en cada
vVaso y a servir.

El truco estad en servir la bebida muy fria y en que el pepino

sea de Huete. Con otras variedades que no sean tan crujientes
el efecto y el sabor no son iguales.
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Gazpacho a la menta

Chefs: Nacho Goémez Miralles y M2 Antonia Romero Mora

Ingredientes

Pepino de Huete
Tomates
Cebollas
Orégano

Menta

Aceite

Sal

Vinagre

Preparacidn

Se cortan muy picados todos los ingredientes y se dejan
macerar en frigorifico unas horas.

Una vez pasado este tiempo se pasan todos los ingredientes
por la tirmix hasta que adquieran la textura de una crema.

Presentacion

Servimos en cuencos individuales, afiadimos por encima las
hierbas muy picadas y regamos suavemente con la vinagreta.

Después, se anaden las hierbas muy picadas y la vinagreta.






