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PRESENTACION

Promovido por nuestro Ayuntamiento y a través del area de Mayores'y familia. |
Comenzamos los talleres en abril, como una aventura de mayores, todas dispuestas a
progresar. Después de conocernos todas, organizamos varios talleres en funcion de las
necesidades propuestas, en nuestro caso, diversion, entretenimiento, recuerdos, y por
gué no, repasar lo que algun dia aprendimos o no habiamos tocado nunca.

Surgid que nos inscribimos a un concurso de cartas para mayores que se organizaba a
través de las redes, y resulto que todas querian participar, de aqyl se construyo algo
maravilloso que son las cartas que mostramos en esta revista y que*con mucho carifio todas
escribieron. Se recordaron viajes, vivencias, experiencias, recetas, recuerdos con amigas,
maestras, infancia, familias...Una infinidad de hermcsas palabras.

Otra de las actividades fue lo que diariamente haciamos dos dlas a la semana, fichas para la
estimulacién cognitiva y los dibujos de mandalas, que a_g.,_.todas,les relajaba.

o

Nuestros dias divertidos y ademéspara estimular

nuestra atencion,jBingooo!j qué de risa propiciaban

esas bolas tan pequefias, que resultaban al final un
original regalo , nuestra estrella son "Los delantares”.

Como nuestras chicas son bastante activas, no dudaban en celebrar algunos cumpleafios y
demostrarnos sus habilidades culinarias con bizcochos, flores, tartas y el té que nos ofrecia

| nuestra chica marroqui, Nawel. _

De las actividades mas laboriosas mostramos una de las mas apetitosas en un recetario, que
es “De oro”, puesto que es unico en nuestra localidad, dada la edad de algunas de nuestras
chicas, contamos con edades comprendidas de 39 a 92 afios, una franja marawllosa para

compartir experiencias y talleres. Surgiendo a partir de esta coneX|on mas y mas habilidades

compartidas.

El grupo de “Las chicas del crochet, a las que se les ha ocurrido seguidas de una
servidora, la genial y locura idea de hacer un gran y gigante “Arbol de Navidad”,
pues siguiendo este objetivo, se retinen estas maravillosas chicas todos los viernes
a tejer, tejen lana, tejen ideas, tejen viajes, tejen todo lo que se les ocurre, charlany
tejen, comparten experiencias vy a la vez se van conociendo, porque entre ellas, hay
mujeres unas un poquito mas jovenes y otras con mas experiencia, se ensenan
unas a otras diferentes puntos, pero ademas sugieren nuevas propuestas y hacen
intercambio de habilidades. Empiezan tejiendo, conocié‘ndbse y compartiendo algo

dulce, un pestifio, una bizcocho..”.,,,Un te quiero una sonrisa y una adios......... s
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23-04- 2024 Blebldide [0
inkFantes (5evma)

Bacalao a la caJralqﬁa
Sokfr |+o de ceb ollo, +ogf a-l'e alo,
& lelenJro

Se le echa dicachofa, awsar\’res y se Pr'le

el bacalao enharlnado Se aporta, se le
echa caldo de +e+r‘a|ar‘||< e Pescado en el
sokrito. Cuando hierve un ratito, echas el

bacalao, que esta espec:-lJro

Cueces unos huevos, los alares ala
mitod y los pones por encima.
Angelita, te mando esta receta para
gue te la aprendas con mucho
carino, ftu hermano, ™ 1

Maria Cuenca _E '



La Puebla de los Infantes 23-04-2024

La primavera, es la mejor estacion Je\ afio, por lo
menos para mi, me gusta por laf_ﬂ plantas, que

o uy verde, la

g’ %

empieza a P\orecer esta todo
+emper'a+ur'a es la mejor aungué con esto del
cambio climatico ha cambiado mucho
Me gusta y me entretengo mucho con las plantas, *
es muy |mPor+an+e da vida y Ioc:» olores son muy
' aar‘adables v
Deseo que +oclo<5 pongomos de huestra Par'Jre
para que no cambie el planeta y cada estacion del
ofio tenga la temperatura que le corresponde.
Cuidemos del ploneta, con mi mayor deseo,

Mercedes Saravia




23-4-2024 Puebla de los InfFantes

A mis quer'lclos nietos que los quiero vy adoro mucho Soh muy
carinosos y me guieren mucho _
Mi Fede, el mayor, tiene 2.7 anoe-
Rubeén, su hermano, tiene 18 anoé

i .';,E;-;_-*} j' ?;';f"a W

Celig, +|ene 21 afio.

Manuel An@el, tiene 19 aﬁ‘q:;:’f
Marielo, tiene 13 anos.
Huer’ras,‘ tiene 10 aﬁoa'j |
Gobrielo, tiene 7 ofios.
rene , tiene 2 afios. |
Curro, tiene 2 ofios.
Gabriel tiene 2 atios. |
Horus, tiene & afios. __
No sé si lo entiendes.

Como hago el guiso de patatas:
Ajo, cebolla, pimiento, tomate , | hoja de lourel, sal , lelenJra y aceite.
- Ahora hago los roscos:

3 huevos |
boeo de aceite Bfito con cascara de limon, raspadur‘a de limon
Otro de zumo de naranjo
2 sobres de levadura Royal
Harina la que admita.

Con carino, espero que hagas estas recetaos.

Gobriela




Dia 23 del 4
La Puebla de los InFantes _
Querido nieto Antonio y Pastor, Os escribo 89+a<5 letras
para deciros que estoy en la memoria. Hoy es el dia del
libro Yy la rosa .

Estamos escribiendo recuerdos. Cu,hclo éromos
Pequenos Juaalaamos ol ca+re esconqer' Yy el Pl\la eran
los Jue@os que habia angee
No +en|amo<5 JugueJres como hay ahoro como +u y
ustedes, Juguetes de +ocla clase.

A la escuela no fui porgue no me aueraba senJrarme en-
el sardiné de la Belicas hasta que sdlia de la escuela,
Antes los padres no te olahaalaan como ahora y yo c.oh
I afios me meti con mi madre a la aceituna. Cuando uno
tenia hambre Y LFrio | vencha leche coh uh can+ar'|\\o y

uha medida de medio litro. '

Con carifio de tu abuela Mercedes




23 de Abril _
Puebla de los Infantes
Taﬂarrunae
Se va al campo a coger las +aaarn|na9
Se pelon hasta el —Plﬂagf

Se Plcar\ y se ﬂwen
Se le echan ajo laurel Y PAH Frito.
Cuando estan

Iae Jmf,arnlna«; Jnerrias se le echa el
majado del Par\ Frito, el ajo, Iaur‘el y el leenJron
Car‘ne coh +oma+e€v

58 pica o car‘ne
Se le echa una poguita de celaol\a se mareo y
cuando eeJre +|er'na se le echa el +oma+e Frito:

- Rosdlia Saravia

-

-




a Puebla de los Inffantes, a 23-04-202.4

Quieren que escriba adlgo sobre mi vido, pero ¢ desde cuando,
de pequefia o desde 'chica™? .. o ¢desde que estoy en la Puebla?
..... , pero voy a decir que desde chicos, empezamos a dar el
callo, habia tanta necesidad.gue con 8 afios me pusieron o

servir y me dabon al mes 100 pesetas l_uaﬂo con el tiempo
empezomos a salir para la capital de Mq“% rid y osi Fuimos
I\eaando los cuatro hermanos mas mayor‘es quedan con mis
padres los dos mas peguefios. Yo despues de todo esto, mis
padres fueron resplranclo y Pa@ar\do Ias deudag que aloior que
no eran pocas.

Hoy gracias a Dios, todos tenemos nueshms vmlas bien, dentro
de lo que cabe, no sé gque mas poner, bueno, aqui en lo Pueb\a
de los Intontes estamos desde 1977 y he de decir que muy bien,
aungue los Pr'incipios noﬁ_Puer'on muy buenos, con carifio de

lsabel Calderon ©




Abril a 23 de 2024 La Puebla de \OG iInfFantes

A mi querido nieto Jestis, te quiero con MUcho cariﬁo Y,

a Maria y es+oy muy orgullosa de i, Porque eres un

nieto muy bueno, muy estudioso y carifioso. Sélo te pido

gue sigos osi estudiando, y te Porme; un hombre de
provecho vy un homlare de bien Y qullgrae mucho a tu
podre y a mqma y no +e olvides del eacr'hclao de los
estuerzos de +u9 padres, Porque yo 4u abuela o ésta,
porque Ioe hijos es el calera\ Yy los nietos el caPHra\ ml

Por'Jruna OS quler'o a +odo¢5 mucho

Tu abuela con carifo Huertas, gue es tu abuela

e




23-4 - 2024 La Puebla de los Intantes
Hoy he visto en la tele una receta que me ha ensenado
un detalle: .
Es poner un tete de Ienauado otro tlete de samon
ahumado y otro encimo de Ienﬂuado r‘esuHando ser un
' sondwich. 4
A poarte se hace uno mayoneso con | unas hebras de
ozotran y unos ao’ras de vinagre y Poner' aceite de oliva,
Iueﬂo poner Por' ehcima de los san-”’wches Y meter )
ar‘aJrlnar Se sirve con una salsa hecho con mucha _
cebolla y unos ajos, todo muy Plcaotho Lreirlo lentamente
y agregar un PoqulJro de leen+on Para LFormar una
solsa, se le aflade poco a poco caldo de pescado Sequir

cociendo, por ultimo Pcr\erle para que espese uh POquH'O
no mucho , ponerie harina de maiz con aﬁua diluido. Buen
Provecho con carifo. *

: Ampar‘o Sarovia




Puebla de los InfFantes

Martes 23 de
abril 2024-05-17

Soy una persona Julallada que vive en un pueblo muy
bonito de la Sierra Norte de evma
Mi pueblo se encuentra localizado en-f" e la Vega del

Guadalquivir y la Sierra Norte de Sevilla. Estamos rodeados
de otros Puelolos Constanting, Las Navas de lo Concepaon
Yy Pefiaflor. . |
Es un pueblo muy Pequeno pero muy acoaedor' Lo PaJrrona
es la Virgen de las Huertas, sus testas empiezan el I5 de
aaoc;Jro coh su salida en Pr'ocec:»lon
Tenemos una Semano Santa muy bonita. |
as candelas son el dia de la Candelaria y la concentracion
de paramotores. _
El primer dominao de junio, celebramos la romeria,
Su aas-fr'onomla soh los Faisanes, las setas, las +aaarnma§ coh
hobos vy la carne de venado. :

Es un pueblo que tiene mucho +ur|<5mo y todos Ioc; quelo

visitan les encantan Yy quueren volver a visitarlo.
Mi pueblo es La Puebla de los In+antes.

Con carifio . Ana Vilanueva




Puebla de los Infantes, a 2.3 de dbril de
2024 o

Querido hijo, te escribo ec:~+a_ \e+rac:- paro
decirte que estoy en el co\e-lo y tengo cle

compafieras muy buenas Carmen,
Mercedes, Ana, Huertas y Do\ores Pero e
recreo todavia ho lo hemos emPezado. Yo
hacemos deberes yju@amos ol binao. Yo
canté un blhﬂc y aane un reaalo g

Del Pueblo, esta +rana|uno tu hermano eera
sembrando el huerto y tiene ganas que

venﬂas a ayudar\e

Trini Linan




Hoy es el dia del libro, 23 de dbril
Puebla de los InfFantes

Me gustaria ser escritoro, pero ho he |clo ni a la escuelo,
lo poco que sé lo he aprendido en el cer)Jrr'o de adultos.
Me lo pasaba muy bien Todos los dias ‘rendemos cositas
del movil, porque ho'lo se manejar. No enhendo nado, paro
mi es un mundo. Mi nieto con 9 afios, zcuanalo viene me

ehsefia muchas C.O0S0S, Iueﬁo se me o\wda’\ pero silo:

tocomos mucho al final apr'enclemos a usar o. Nos cuesta
mucho trabajo porgue tiene muchas cosas, pero es lo gue
hay, tendremos que aprender. ? A ver si viene adlgin cursilo
y podemos aprender mas cosas, que es importante
A mime gustaria manejor el movil, pero me do miedo
tocarlo porgue tiene tantas cosas que ho sabes meterte Y
se escucha gue pasan muchas cosas, hasta poner foto
~ tuya truncada.

Bueno, a ver si aPrendemOG y s€ nos quita e\ miedo,
porque somos mayores y esto es un mundo para
nhosotros, pero si ponemos empeno segur'o que alﬂo
aprendemos.

_|"'F
"f-..

- Antonia Agredano Parraos




Mahuela Af]r'edano Silva

Dia 24 —Mayo— 2024

Acabo de venir de un tdller, en el cual me lo poso muy bien, con la encaraada de dar el taller,
y con las compaﬁer'ac; que asisten a él. De camino a casa he compr'ado el chusco, como se

decia antiguamente, o sea, el pan
He Ilegaclo a casa, y ho he puesto la tele, estoy ecscrllalenolo
esto gue no sé por donde saldra, lo que si se, es que solo
escucho los pajarillos de piar, y luego nodo, siento gue estoy
tranquila en paz con el mundo, cohmigo misma, €s una sensacion
placentera, me gusta, me hoce falta este momer\+o y espero que

vengan muchos como este, los necesito. Hay u

Perro ladrando,
me gusta escuclnarlos es un animal gue ala muclno carifio y
compafiia alas Personae todo lo que Ioe seres humanos

necesitamos.

Estar sola a veces, callada todo en silencio, gusta ec;+ar' a +oc|a~; sola no, eso ya es comple+amen+e
diterente vy Pesaolo de levar. ' |

Nos neceleramos unos a otros, aur\que Parezca que ho,
SOMos seres gue nececleramoc; Goaahzar‘nos
relacionarnos, hablar escuchar, que hos escuchen
tomar alao junJroc; pasear, un hola, un qué tal, como te va,
un abrazo , dos besos, un te he echado de menos, uno
amiga o amigo de siempre y para siempre Todo esto nos
hoce mas Falta que +oala9 esas cosos gue nos
compromos, acumulomos, y todos esos hechos que nos
dan la ver‘dader‘a Felicidad. Todo esto lo chao bajo mi
punto de vista de sentir y ver las cosas.

En este mundo hay tantas formas de ver lo gue yo he expuesto aqui como personas somos en el

Al final, esto es lo que ha sdlido, este escrito, espero
le guste a mucha gente, a la que ho, pues espero
cohquistaria en el siguiente * a todo el mundo no le

puedes gustar’, pero no pasa nada, mis mejores deseos
para todos los humanos y para todos los seres vivos de
este planeta. ’

Besos y dbrazos mf—mﬁos




Puebla de los Infantes a 23 -05-202.4

Querida omigo Anﬂela te escribo cuaJrro letras
para decirte que como andas de sa\ud Pues ya
levamos bastante tiempo sin ver.,':os ni saber de
t. Por aqgui +enﬂo que decirte que estoy bien y
afiorando el tiempo que e<5+uvum.<5 juntas en el
colegio de D Fermino, afios muy telices .
Espero gque me contestes vy mecuenJres a\go de
tu vida Tengo 4 nietos preciosos y muy
carifiosos , en las horas libres me 6u9+a
contarles mi intancia, que +ue bastante buena
con la maestra D- Ferminag, que slempre lo
recordaremos con carifio, en espero de la tuya,
se despide tu amigo,
Mercedes Garrido Proda




Adelina Roclr'iao Jiménez

La Puebla de los InPanJresZ?-‘{ﬂr-zozlk
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Ponao alﬂo cle carne, aau"} ,_
Ponemoa todo Jur\+o al soqcrr 'zo lelenJroc;
ajos celoo\la _ |
Deepues cor+o las Pa+a+a<5 y echo Ia I
carne ol soPrlJro y cuando es+e +oa|o C:»e e

. echan \as Pa+a+a<5. i

s R



La Puebla de los Infantes, a I5 de Mayo
2024 '

Inés Martinez Santana

oty
Gy
o

Querida hija Ines:#

Como vee aunque +enﬂo mqfa memor‘la
no me olvido de que hoy es +u
cumplear\oc; Nl ©
aniversario de tu -b@cla 19 ahos.
Deseo que seas muy Feliz como ar\Jree

ahoro Yy para siempre.
Tu moadre que te adoro

PD. Besos a los ninos , mis nietos y al
yernozo gue tompoco me olvido de él

L_ola 5ar\+aa la Gueﬂr'a



Hola José, yo +enao que escribir una car+a
para un premio, y me diril jo a i que s& que

te ries.
Pero ho se la ensefies a hadie que haao lo que
Puedo e /r

José ho sé que ponerte, Pero quf Igle que me

busques una receta de mi madre, _:”;ue tu madre

+amb|en la sabe, Preaurﬁale a ella.

Abrozos, cuamlc va\/a
hablamos. Url alar‘azo
para todos y a Elena,

Francisca

Puebla de \oc; InqcanJrecs als de mayo | ‘
del 33 (2024)




PUEBLA DE

LOsS INFANTES A 23 DEL. 4 DE 2024

Hoy es mi primer dia de colegio a mis 86 afios, pero

como dice el refran nunca es Jrarole Si Ia

5oy Carmen

Ahora voy

dicha es buena.

Moraado y ahora os vof’ a cortor en

qué echo el +|empo f
a preparar uha carne: de monte, los

mﬂrecherﬁes que l\eva son: +om|\\o romero

cebolla, tomate, a_‘o Flor de Jar‘llla laur‘el or‘eaano né

mas, lo

espeaa; que cada uno le qulera
echar ' |

Ya he dado una r‘ece+a de comlda

Ahora uno ole cada uha, por ejemplo, torta de

manteca:
itro de ace
uhos 4 ki

levan 500 gramos de manteca, un

ite qu'iJro,-un kilo de azticar, 4 huevos,

0s de harina aProximadamenJre. Hay

que tenerla aproximadamente 4 horas en reposo.




Puebla de los Infantes a I5 de mayo 2024

Me llomo Anaeles +enao 9l ahos y me aqua mucho Ia

lectura. g

A mi edad me manejo muy bien, hago +oa| /|

casa. No dependo de nn .

Espero sequir Io mlsmo que ec;’roy quéZDlos me conserve
tan | bien como estoy de memor'la g
Ya que me he aPunJrado a \a clase de la \echur‘a Par‘a r\o
8 Perder a memorla o
Me deepldo de vocso+ro<5

Con un f—uer’re alar'azo




-~ Nuestro refranero local , desde 1950

Aungue es dif-icil saber exa¢+amen+e '
cuontos rePranec:- existen, si que es
verdad, que de ellos, realer’:ados o ho,
en La Puela\a de los Ir\ParH-es los
personas mayor‘es hacen mucho uso de
los r‘eqcranes cuahdo habloh o se chrlﬂen
a otras Persor\as reqclrlendoc;e coh ellos
bien al tiempo, a cua\quler' Prola\ema que
se comente, son +ormas de expresion
Popu\ar muy recurrentes para
cumunicarse. Entre los muchos gue
existen, nuestras mauyores han guerido
recordar los mas usados en nuestra
localidad, y dicese de paso
" A guién buen arbol se arrima , buena
sombra le cobija’



‘El habito no hace dl mor\je“. La apariencia de uha

persona no determina guién es.

‘Una ao\or\drlna ho hace verano' Ur\a Per‘sona
sola ho consigue lo mismo que uar\do esta

- acompatiada

'‘Poco a Poco se anda Iejos ‘/endo despaao eh
la vida es como se af—lanzan \09 Iogros

‘Haz bien y no mires a.quien’. Hacer el bien por
el mundo repercute en nosotros.

= que a hierro mata, a hierro muere' Cuando
nos Por'Jramoe mal con alaulen

Podemos recibir de nuestra mismo medlcma

‘Un clavo saca otro calvo'. En Ias-r'elaciones
personales, & s ura se termina a veces otra

nos Puede ayudar a salir de\ hoyo



‘Matar moscas a cafionazos'. No se Puecle -
exagerar en la reaccion, sino actuar en la JueJra

medida.

'Agua que ho has de beber, dépla correr'. Lo
que ho te interesa, déjalo’ ir

'‘Cada Pa\o que aauarnLe su vela Que cada uno
leve sus Prolalemas y se enqcrenJre a lo que tiene
que entrentarse sin caraareelo o los demas.

Del agua mansa libreme Dios que de la brava
me libro yo'. A veces las cosas no son lo que
parecen vy las apariencios enﬂaﬁan.

‘Como se vive, se muere’. Como hemos vivido,
legaremos dl fin del nuestros dias. '

‘A enemigo que huye, puente de PlaJra“ Cuahdo
el adversario nos abondona, hay que Faciitarle la
hulcla



‘Hacer lefia del arbol caido". Cuando una persona

cae, muchos se aProvechan.

'En boca cerrado, no entron moscas'. A veces
mejor guardar silencio,/

'En casa del herrero, cuchilo de palo’. Aungue
los cosas a veces Parécen evidentes, no lo son.

'‘Mas sabe el diablo por viejo que Pordiab\o".
L_os afios dan mucha sabiduria '

‘A lo hecho, Pecho“. Hay que ofrontar las

decisiones gue toma cada uno.

‘A buenas horas, mohgas verdes' Cuando algo
gue era necesario sucede, pero o desﬁempo.

'‘Ande yo cdliente, riase la gente’. Mientras uno

esté bien, que Pier\c;enlos demas lo que guieran.

'Ojos que no ven, corazon gue ho siente’. A
veces es mejor ho saber |



Todos aprendemos...

-~




Rescatando nuestras recetas, las
chicas cocineras

Flores de 'La Chacona'
‘“rutas de sarten'

Ingredientes
5 huevos
Medio vaso de leche
~ Medio vaso de ogua
Un vaso de harina
Miel colentita
Elaboracion: |
Se pasa por la batidora todos los inaredién’res :
Mientras, se pone el aceite de @ir'ac;ol a calentar, introducir los
moldes para gue se vayan calentando, durante toda Fritura deben
calentarse en el aceite los moldes.
Se van bafiando en la masa y después se introducen en el aceite . Asi
todo el proceso hasta terminar mojandolos en miel o un poco de
ozucar y cahela

Receta de Carmen Moraado ‘La Chacona'



RO
INGREDIENTES:

Un huevo (medlda

Jn casca ”on de aceite de girasol
Un cascaron de leche
Un cascaron de azucar

SCOS DE NARANJA (Ana Fernandez)

del cascaron para todos los |ngred|entes)

Tl «f
v H.-'"

Dos cascarones dezumo de naranja

Raspadura de limo

ELABORACION:

Un sobre de IevadL ra Royal
Harina Yolanda la que admita (debe quedar bla’ndlta)

B*

Se mezclan todos los mgredlentesyse deJa reposar Ia masa media

hora aproximadam

ente

Se recomienta freiren aceite de glrasol y eI truco para que no se
pegue en las manosesir
mojandolas de aceite para dar la forma.




CROQUETAS DE PESCADO, DE CARMEN DIMAS

INGREDIEENTES:
Una rosada entera
Un tazon de harina
un tozon vy medio de calc(o
' ELABORACION: , _ '
rito de aceite de

Se hierve la rosada en oguo, coh un cho
oliva y sal. '

Se maorpor‘a en una sar‘Jren ace|+e Y una ebolla bien Plcaoh+a |

hasta gque esté ;{,jochada Se mezcla con el Pec;cado y la harma."
5egu|clamen+e se va echanclo el calclo Ina<5+a que vaya
Inlrwenclo y alespeaanalo la masa.

Una vez es’re Fria \a masa se van Pasando \as cr‘oqueJras Por -

huevo y Pan ra\laclo




CALABACIN EN LONCHAS
INGREDIENTES:
Jamoén servrano , york O Pa+é

y lonchas de queso.

C L ABORACION:

Se cortan en ldminas los calabacines, una vez lo hayamos

lavado. g
Mientras se enciende el horno a I80 grodos, durante 10
minutos.

5eauidamen+e se rocioh las laminas de calabacin con aceite

y sal y se extienden en la bandeja del horno.
Una vez apartado, se van montando con cada uno de los
ingredientes loncha a loncha y se termina con queso

ralado o mozarela en el microondas

Receta aPor'+acla por ola Santana




LENTEJAS CON CHORIZO

INGREDIENTES: :
Una Cebolla, dos o tres ajos, un tomate, un plmlento morron, una
patata, unazanahoria.
Medio Chorizo, sal, una ho;nta de laurel, un chorreon de aceite de

o

oliva.
Medio kg de IenteJas agua.

ELABORACION:

Hacemos un sofrlto con todas las verduras 2 Lé pasamosporla
batidora. Segwdamente echamos en la olla las lentejas el chorizo,
laurel, la patata troceaday la zanahoria lgualmente la sal y se
cubre todo de agua. Dejar en la olla hervir una media hora hasta que |
las lentejas se pongan tlernas | - . |

Receta aportada por’Mercedes Garrido.




CUSCUS MARROQUI

INGREDIENTES:
Carne de pollo, cordero..
Sal, mantequﬂla marroqui o la que tengas, aceite de oliva un
chorreon. |
Un trozo de calabaza, dos o tres zanahorias, dos o tres patatas
uno o dos tomates, dos cebollas, un plmlento pe reJ|I col.
Un paquete de cuscus de medio kg, curcuma, Jenglbre

Un paquete de garbanzos de medio kg plmlenta azafran.
ELABORACION: e d
Después de tener en remojo Ios garbanzos se pone todoen la
olla a presion durante media hora 0 cuarentay cinco minutos.
Se separa la carne,y en esa agua de cocmon se cuecen las
verduras, anadiendo mas agua. 4
Mojamos el cuscus, se le anade sal, aceite y esperar aque
seque, despueés se pone al vapor, se tapa con un pano de
cocina, Se saca y vuelve ese proceso de secado y vapor 3 veces.
Se le rocia el aceite y la mantequilla al servirlo. %
Se presenta en una fuente o plato grande, poniendo la base de
cuscus, Y la carne laverduray los garbanzos por encima, se
puede rociar con caldoy lo suelen beber acompanado de una
leche fermentada que consumen en Marruecos. :

Receta aportada por NAWAL



TAGARNINAS CON HABAS ,de Ana Villanueva

INGREDIENTES:

Medio kilo de habas secas
Un kilo de tagarninas(Cocidas)

Una cabeza de ajos y

Una hojita de laurel, comino, pimenton, sal y.aceite para
guisarlas.

FLABORACION: - : ol

Hervir por un ado Ias tagarninas y por otro Ias habas ya
peladas, despues de tenerlas toda la noche en remo;o

Se marean los ajos picados y se incorporan, las tagarninas
hervidas, las habas hervidas y todos los demas ingredientes,
se cubre un poquito con agua para meZcIaryterminar de
enternecer las habas hasta que gusten mas enteras 0 mas
trituradas. .

El tiempo aproxmado de cocion de todo es de una hora




ROSCOS DE LAABUELA

INGREDIENTES:

Un huevo

Un paquete de levadura royal (para 3 huevos)

Ura poquita de canela, raspadura de Ilmon una copa de
anis. .

5 cucharadas de aceite frlto (de cascara de limon,
matalauva)

5 cucharadas de azucar

5 cucharadas de leche

Harina de trigo de reposteria ( la que admlta)
ELABORACION:

Mezclar todos los |ngred|entes

DeJar reposar toda la masa durante 3 horas

Se frien en aceite de girasol y se espolvorean con azlcar
y canela. *

Receta aportada por Chari Garcia Fernandez.




ARROZ CON POLLO DE CAMPO

INGREDIENTES:

Un pollo de campo

Medio vaso de aceite de oliva

Medio vaso de vino blanco v
Un tomate, una cebolla, tres o cuatro a JOS
Un kilo de arroz, agua vy azafran.

ELABORACION:

Se trocea el poIIo y Se marea con el acelte de oliva.
Seguidamente se hace el sofrito con las verdurasy se le
anade al pollo con el vaso de vino, después se cubre de agua
vy se deja una media hora hasta que se ponga tierno.

Cuando este el pollo se le echa el kilo de arrozy se e echa el
agua para enternecerlo ’

Receta aportada por Aurora Castano.




BIZCOCHO CASERO Receta elaborada por Mercedes Molina

INGREDIENTES
6 huevos

3 huevos pesados de harina

3 huevos pesados de azucar
Raspadura de limon -

Una cucharadita de polvo de hornear
Unvaso pequeno de aceite de oliva.

iﬁ

ELABORACION: f
Batir a punto de ?_‘leve Ias claras de huevo e mcorporar las yemas el

azlicar, aceite, todos los ingredientes.

Se pone el horno a 180 grados durante tres cuartos de hora
aproximadamente. f' ar

Unavez horneadoy Sa;ado del horno se espolvorea con azucar glas
por encima. | . . &

,d“




MIGAS DE ANA FERNANDEZ

INGREDIENTES:

4 PANES
MEDIO LITRO DEACEITE DE OLIVA

UNA CABEZADE AJOS
MEDIO KILO DE PANTETA i g
MEDIQ KILODE PIMIENTOS = - ¥
SAL
AGUA PARA REGAR EL PAN

ELABORACION:

PONER A CALENTARAGUA EN UN CAZO HASTA QUE ESTE TEMPLADA.
SEGUIDAMENTE SE MOJA UN POCO EL PAN COMO SI LO ESTUVIERAS
REGANDO.MIENTRAS LO TAPAS CON UN PANO Y VAS PONIENTO EN EL ACEITE LOS
AJOS. LOS PIMIENTOS Y LUEGO LA PANCETA, SOFRERIRLO SIN DORAR, '
POSTERIORMENTE SE SACAN Y SE VA ECHANDO EL PAN REMOJADO. LA SAL SE
ECHAEN EL AGUA CALIENTE ANTES. SEREMUEVEN

CONSTANTEMENTE PARA QUE NO SE PEGUEN. ESTARAN LISTAS CUANDO SE
VEAN OSCURAS Y A GUSTO DE CADA UNO, MAS O MENOS PASADITAS.ANTES DE
APARTARLAS SE LE ECHAN LOS INGREDIENTES ANTERIORES QUE HEMOS FRITO,

PARA REHOGARLOS CON LAS MIGAS.

SE PUEDEN ACOMPANAR CoN uN ALINo DE
NAR ANJA



PESCADO EN BLANCO
INGREDIENTES:

Dos patatas troceadas
Rosada

Pescada

Almejas

Mahonesa

ELABORACION: k.
Se pone a herV|r todo el pescado un poco de sal al gusto,y

con el caldo templado se incorpora la mahonesa. Cuando el
caldo este blanco se Ie anade una copa de Jerez.

Receta aportada poif Maria Jesus Diaz.




TARTA DE QUESO, PITUFO

INGREDIENTES:
PARA LA BASE.

UN PAQUETE DE GALLETAS MARIA
CANELA

TRES CUCHARADAS DE MANTEQUILLA
DARA LA CREMA:

DOCE QUESITOS |

UN LITRO DE LECHE ENTERA

2 SOBRES DE CUAJADA

ELABORACION:

SE TRITURAN LAS GALLETAS SE INCORPORA LA CANELA Y LA
MANTEQUILLA, TODO BIEN MEZCLADO.Y SE PONE EN EL MOLDE
EN EL FRIGORIFICO. |

SE CALIENTA TODO PARA LA CREMA BIEN BATIDO ANTES, SE
INCORPORA EL COLORANTE AZULYSE PONE EN EL I\/\OLDE
CUANDO SE ENFRIE AL FRIGORIFICO.

RECETA APORTADA POR MARIA JESUS DIAZ



ENSALADA DE REPOLLO O COL

INGREDIENTES:
UNA COL
AJOS
PIMENTON
SAL, VINAGRE

ELABORACION:

Se p|can l0s ajos y se marean un poco con aceite y
pimenton. |
Cuando este picada la col ﬂnlta enJullana mejor, se le rocia’
el sofrito anteriory se alina con sal y vinagre.

(Truco granadino : echar la col picada antes en agua
caliente, para ablandarla durante 10 minutos, se escurre
para alinarla despues.)

Receta aportada por Rosalla Sarawa V eI truco es de su
hermana Amparo Saravia. -
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RINONES A LA PLANCHA

INGREDIENTES:

UN KILO DE RINONES

SAL, AJO, ACEITE Y PEREGIL.

ELABORACION:

SE LAVAN BIEN LOS RINONES Y SE CO ‘AN EN
LAMINAS.

SE EXTIENDEN EN UN PLATO Y SE LE;;“ ECHA LA SAL,
AJOY PEREGIL PICADO. -

DESPUES SE ROCIA LA PLANCHA CON ACEITE Y
CUANDO ESTE CALIENTE SE ECHAN SE LES DA _
VUELTA Y VUELTA. ‘

SE SIRVEN EN UN PLATO CON UNAS RODAJAS DE
LIMON.

RECETA APORTADA POR FRANCISCA AGREDANO




ENSALADA DE PASTA
INGREDIENTES:
500 GRAMOS DE MACARRONES

500 GRAMOS DE LANGOSTINOS
1 LATITA DE BERBERECHQOS

UN CUARTO DE GAMBAS o
ELABORACION:

Se pone a herviragua y se cuecen los Iangostmo_s Despues se cuela
el caldo y en el se cuecen los macarrones, cuando estén al dentese
escurren bien. Se le afade los Iangostlnos atrocitos, la lata de
berberechos. Sequidamente cuando enfrien le echamos la
mahonesa y se mete en el frigorifico hasta que se pongan enla
mesa para comer. | -

Receta aportada por Ana Romero Zalamea




COLES CON HABAS SECAS

INGREDIENTES:

MEDIO KILO DE HABAS

UNACOL
SAL, PIMENTON MOLIDO, COMINO, LAUREL

AJOS, LAUREL
ACEITEY AGUA

ELABORACION:

PONER LAS HABAS LA NOCHE ANTERIOR EN REi;;;_if-fOJO PARA
POSTERIORMENTE PELARLAS. .

DESPUES SE CUECE, SE ENJUAGA LA COLYSE céRTAA
TROCITOS. PELAMOS LOSAJOSY SE CORTAN PARA
FREIRLOS EN EL ACEITE. SE ENJUAGA UNAHOJADE
LAURELY SE INCORPORA A LOS AJOS PARA QUE TOMEN EL
SABOR, SE ECHA LA COL TROCEADA, SEREHOGACON LOS
AJOS,Y SE LEANADE ELAGUA PIN\IENTO MOLIDO SALY
COMINO.

SE PONE A HERVIRYAL FINAL SE LE ECHAN LAS HABAS

HASTA QUE SE PONGAN TIERNAS.




ALMORRAQUE DE MARUJA "LA GITANA"
INGREDIENTES:

Unas lonchas de jamon para picarlo y un par de
huevos duros -

3 barras de pan

3 kg de tomates

2 dientes de ajos S

Aceite de oliva, medio vaso y otro medlo de girasol -
un punado de sal
Agua al gusto

ELABORACION

Se mezcla en la batidora todos Ios mgredlentes
menos el jamon y el huevo que se pone al final
cuando estée hecho. Se sirve rociando un poquito
de aceite por encimay se acompana con parn para
mojar.

RECETA APORTADA POR I\/IARUJA SILVA
BRAVO




HABICHUELAS ESPARRAGADAS
Para un kilo de habichuelas verdes:

Se lavan las habichuelas y se les quita los
bordes. Despues se trocean al gusto de cada
UnNa.

Por otro lado freir una cebolla , unos dos ajos Yy
una rebanada de pan. Se reserva y se tritura.
En una olla se ponen las hablchuelas Seles. i
cubre de agua , una poca de sal y se incorpora
todo lo que hemos pasado por la batidora
anteriormente, anadimos una hOja de Iaurel y
esperamos a gue se pongan tiernas.

Cuando estén hechas, le estrellamos dos
huevos. Comer calentitas acompanadas de un
buen pan. f -
Receta aportada por I\/Iarla Sllva
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POLLO EN SALSA

INGREDIENTES:

e Un pollo Ilmploytroceado
e Unvaso devino

e Unvasode aceite
Una hoja de laurel, dos pimientos verdes uno FOJO una cebolla varios
ajos, un poco de pimienta. | 8 |
e Unvaso de agua o dos para cubrir.

ELABORACION: | £ _
Ponemos en una fuente o rec:|p|ente el poIIo trocead;"y e incorpOramos o
la plmlenta el Iaure1 lasaly el vmo Lo ponemos a mécerar en el frigorifico
desde el dia antes. | ) e
Lo freimos y lo reservamos. | Sl

A continuacion hacemos un sofrito con todos Ios demas mgredlentes Y
los pasamos por la batidora. | |

Incorporamos el pollo con todo el sofrlto en una cacerola 0 sarten grande
y cubrimos con el agua IeJar cocer hasta que este todo tlerno |

Receta aportada por ;Ja ruja Silva Bravo ”La 'Gita'na”.

“:'{“ \Q\x‘:h.
,. e NS e




RECETA -
SEVICHE (RECETA DE LA COCINA DEL CONsuUL
AMERICANO EN SEVILLA)
NGREDENTES:
UNA MERLUZA FRESCA
EL ZUMO DE 3 O 4 |_|MoNEs (uN VASO)
Al Y
PROCEDIMENTO.
QUITAR. LA PEL Y LAS ESPINAS A LA MERLUZA,
CORTAR A TIRAS EL. PESCADO LIMPIO Y
TROCEARLO DEL TAMARNO DE MEDIO PULGAR |,
COMO 2 O 3 CM.

ROCIARLO CON UNA POQUITA DE SAL Y
MACERARLO CON EL VASO DE LIMON, LO TIEENES
QUE CUBRIR. POSTERIORMENTE, METERLO EN LA

NEVERA TAPADO Y CONSUMIRLO AL DiA SIGUENTE,
ACOMPANADO DE ENSALADA
RECETA APORTADA POR CONCHA GODOY RUIZ,
COCINERA DEL CONsuL AMERICANO EN SEVILLA ,
NATURAL DE PALMA DEL RiO , RESIDENTE EN LA
PUEBLA DE LOS INFANTES DESDE QUE SE CASO .




Viale cultural a Cadiiz
g _

Y como en todos los grupos , este huesto tan
maﬁniﬁico no iba a ser menos, Y aracias a uha

a\/uda Pre<5+ada para el +r'an9|90r'+e Y

organizocion de nuestro AyunJramlEf;o , hos
morntamos en un autobus con desh?o a Codiz.
Ciudad Preaoaa donde las haya y cOn una chispa
®  yhumor enaan’mdor'ea o
Alli quealamos coh I_ola L o Plconer'a que
odemas de ponernos a +oclas o contar, nos
- ensefio las calles, plazas y edlﬁlaoc:- méas |
emblematicos que ella conocia, y muchoe de Ioe
cotlleos que en su epoca se chlsmor'r'ealaa '

incluida ella en el ajo.
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Nuestros dibujos de mandalas y

acuarela
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Celebromos cumpleafios y tomamos

nuestros pasteles mientras hacemos tareas
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Repasamos para no olvidar
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C olaboran:

Encarni Ariza - Coordinadora
Juan Carlos Carmona - Editor
Ainhoa Bernaza - Imagen
José Ighacio Martinez - Textos
Carmen Castro - Intermediadora en entrevistas
Samuel Parras - Intermediador en entrevistas
Nuria Martinez - Intermediadora en entrevistas
Diputacion de Sevilla - Subvencion para lo
creacion de revistas a través del proyecto
‘Comunicar es empoderar
Ayuntamiento de La Puebla de los intantes.

Aaradecimierﬁos:

A todas las mujeres que apor-taron sus

exPeriencias, cohocimientos Y memovios.
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	PRESENTACIÓN
	Promovido por nuestro Ayuntamiento y a través del área de Mayores y familia. Comenzamos los talleres en abríl, como una aventura de mayores, todas dispuestas a progresar. Después de conocernos todas, organizamos varios talleres en función de las necesidades propuestas, en nuestro caso, diversión, entretenimiento, recuerdos, y por qué no , repasar lo que algún día aprendimos o no habíamos tocado nunca.  Surgió que nos inscribimos a un concurso de cartas para mayores que se organizaba a través de las redes, y  resultó que todas querían participar, de aquí se construyó algo maravilloso que son las cartas que mostramos en esta revista y que con mucho cariño todas escribieron. Se recordaron viajes, vivencias, experiencias, recetas, recuerdos con amigas, maestras, infancia, familias...Una infinidad de hermosas palabras. Otra de las actividades fue lo que diariamente hacíamos dos dias a la semana, fichas para la estimulación cognitiva y los dibujos de mandalas, que a todas les relajaba.
	El grupo de “Las chicas del crochet, a las que se les ha ocurrido seguidas de una servidora, la genial y locura idea de hacer un gran y gigante “Arbol de Navidad”, pues siguiendo este objetivo, se reúnen estas maravillosas chicas todos los viernes a tejer, tejen lana, tejen ideas, tejen viajes, tejen todo lo que se les ocurre, charlan y tejen, comparten experiencias y a la vez se van conociendo, porque entre ellas, hay mujeres unas un poquito más jóvenes y otras con más experiencia, se enseñan unas a otras diferentes puntos, pero además sugieren nuevas propuestas y hacen intercambio de habilidades. Empiezan tejiendo, conociéndose y compartiendo algo dulce, un pestiño, una bizcocho..”.,,,Un te quiero una sonrisa y una adiós.........”

	23-04-2024   Puebla de los Infantes (Sevilla)
	La Puebla de los Infantes 23-04-2024
	La primavera, es la mejor estación del año, por lo menos para mí, me gusta por las plantas, que empieza a florecer, está todo muy verde, la temperatura es la mejor, aunque con esto del cambio climático ha cambiado mucho. Me gusta y me entretengo mucho con las plantas, es muy importante, da vida y los olores son muy agradables. Deseo que todos pongamos de nuestra parte para que no cambie el planeta y cada estación del año tenga la temperatura que le corresponde. Cuidemos del planeta, con mi mayor deseo,
	Mercedes Saravia
	23-4-2024  Puebla de los Infantes
	A mis queridos nietos que los quiero y adoro mucho. Son muy cariñosos y me quieren mucho. Mi Fede, el mayor, tiene 27 años. Rubén, su hermano, tiene 18 años. Celia, tiene 21 año. Manuel Ángel, tiene 19 años. Mariela, tiene 13 años. Huertas, tiene 10 años. Gabriela, tiene 7 años. Irene , tiene 2 años. Curro, tiene 2 años. Gabriel tiene 2 años. Horus, tiene 6 años. No sé si lo entiendes.
	Cómo hago el guiso de patatas: Ajo, cebolla, pimiento, tomate , 1 hoja de laurel, sal , pimienta y aceite. Ahora hago los roscos: 3 huevos 1 vaso de aceite frito con cáscara de limón, raspadura de limón Otro de zumo de naranja 2 sobres de levadura Royal Harina la que admita. Con cariño, espero que hagas estas recetas.                                                                                  Gabriela
	Día 23 del 4 La Puebla de los Infantes Querido nieto Antonio y Pastor, Os escribo estas letras para deciros que estoy en la memoria. Hoy es el día del libro y la rosa . Estamos escribiendo recuerdos. Cuando éramos pequeños jugábamos al catre, esconder y el pilla, eran los juegos que había antes.  No teníamos juguetes como hay ahora como tú y ustedes, juguetes de toda clase.  A la escuela no fui, porque no me gustaba sentarme en el sardiné de la Belicas hasta que salía de la escuela. Antes los padres no te obligaban  como ahora y yo con 11 años me metí con mi madre a la aceituna. Cuando uno tenía hambre y frío , vendía leche con un cantarillo y una medida de medio litro.                Con cariño de tu abuela Mercedes
	23 de Abríl Puebla de los Infantes Tagarninas: Se va al campo a coger las tagarninas  Se pelan hasta el final Se pican y se guisan Se le echan ajo, laurel y pan frito. Cuando están las tagarninas tiernas, se le echa el majado del pan frito, el ajo, laurel y el pimentón. Carne con tomates: Se pica la carne Se le echa una  poquita de cebolla, se marea y cuando esté tierna, se le echa el tomate frito.
	Rosalía Saravia
	La Puebla de los Infantes, a 23-04-2024
	Quieren que escriba algo sobre mi vida, pero ¿ desde cuándo, de pequeña o desde “chica”? … o ¿desde que estoy en la Puebla? ….., pero voy a decir que desde chicos, empezamos a dar el callo, había tanta necesidad…que con 8 años me pusieron a servir y me daban al mes 100 pesetas. Luego con el tiempo empezamos a salir para la capital de Madrid y así fuimos llegando los cuatro hermanos más mayores, quedan con mis padres los dos más pequeños. Ya después de todo esto, mis padres fueron respirando y pagando las deudas que había, que no eran pocas. Hoy gracias a Dios, todos tenemos nuestras vidas, bien, dentro de lo que cabe, no sé que más poner, bueno, aquí en la Puebla de los Infantes estamos desde 1977 y he de decir que muy bien, aunque los principios no fueron muy buenos, con cariño de
	Isabel Calderón
	Abríl a 23 de 2024   La Puebla de los Infantes
	A mi querido nieto Jesús, te quiero con mucho cariño y a María y estoy muy orgullosa de ti, porque eres un nieto muy bueno, muy estudioso y cariñoso. Sólo te pido que sigas así, estudiando, y te formes un hombre de provecho y un hombre de bien y quieras mucho a tu padre y a mamá y no te olvides del sacrificio de los esfuerzos de tus padres, porque yo , tu abuela o ésta, porque los hijos es el capital y los nietos el capital, mi fortuna, os quiero a todos mucho.
	Tu abuela con cariño Huertas, que es tu abuela
	23-4 – 2024 La Puebla de los Infantes  Hoy he visto en la tele una receta que me ha enseñado un detalle:  Es poner un filete de lenguado, otro filete de salmón ahumado y otro encima de lenguado, resultando ser un sandwich. A parte se hace una mayonesa con unas hebras de azafrán y unas gotas de vinagre y poner aceite de oliva, luego poner por encima de los sandwiches y meter a gratinar. Se sirve con una salsa hecho con mucha cebolla y unos ajos, todo muy picadito, freirlo lentamente y agregar un poquito de pimentón. Para formar una salsa, se le añade poco a poco caldo de pescado. Seguir cociendo, por último ponerle para que espese un poquito, no mucho , ponerle harina de maíz con agua diluído. Buen provecho con cariño.        Amparo Saravia
	Puebla de los Infantes
	Martes 23 de abríl 2024-05-17
	Soy una persona jubilada que vive en un pueblo muy bonito de la Sierra Norte de Sevilla.  Mi pueblo se encuentra localizado entre la Vega del Guadalquivir y la Sierra Norte de Sevilla. Estamos rodeados de otros pueblos : Constantina, Las Navas de la Concepción y Peñaflor. Es un pueblo muy pequeño pero muy acogedor. La Patrona es la Virgen de las Huertas, sus fiestas empiezan el 15 de agosto con su salida en procesión. Tenemos una Semana Santa muy bonita. Las candelas son el día de la Candelaria y la concentración de paramotores. El primer domingo de junio, celebramos la romería.  Su gastronomía son los faisanes, las setas, las tagarninas con habas y la carne de venado.    Es un pueblo que tiene mucho turismo y todos los que lo visitan les encantan y quieren volver a visitarlo.  Mi pueblo es La Puebla de los Infantes.
	Con cariño  , Ana Villanueva
	Puebla de los Infantes, a 23 de abríl de 2024
	Querido hijo, te escribo estas letras para decirte que estoy en el colegio y tengo de compañeras muy buenas, Carmen, Mercedes, Ana, Huertas y Dolores, pero el recreo todavía no lo hemos empezado. Ya hacemos deberes y jugamos al bingo. Yo canté un bingo y gané un regalo .  Del Pueblo, está tranquilo, tu hermano está sembrando el huerto y tiene ganas que vengas a ayudarle.
	Trini Liñán
	Hoy es el día del libro, 23 de abríl
	Puebla de los Infantes
	Me gustaría ser escritora, pero no he ido ni a la escuela, lo poco que sé lo he aprendido en el centro de adultos. Me lo pasaba muy bien .Todos los días aprendemos cositas del móvil, porque no lo se manejar. No entiendo nada, para mí es un mundo. Mi nieto con 9 años, cuando viene me enseña muchas cosas, luego se me olvidan pero si lo tocamos mucho al final aprendemos a usarlo. Nos cuesta mucho trabajo porque tiene muchas cosas, pero es lo que hay, tendremos que aprender. A ver si viene algún cursillo y podemos aprender más cosas, que es importante. A  mí me gustaría manejar el móvil, pero me da miedo tocarlo porque tiene tantas cosas que no sabes meterte y se escucha que pasan muchas cosas, hasta poner foto tuya truncada. Bueno, a ver si aprendemos y se nos quita el miedo, porque somos mayores y esto es un mundo para nosotros,  pero si ponemos empeño, seguro que algo aprendemos.
	Antonia  Agredano Parras
	Acabo de venir de un taller, en el cual me lo paso muy bien, con la encargada de dar el taller, y con las compañeras que asisten a él. De camino a casa he comprado el chusco, como se decía antiguamente, o sea, el pan.   He llegado a casa, y no he puesto la tele, estoy escribiendo esto que no sé por dónde saldrá, lo que si se, es que solo escucho los pajarillos de piar, y luego nada, siento que estoy tranquila en paz con el mundo, conmigo misma, es una sensación placentera, me gusta, me hace falta este momento y espero que vengan muchos como este, los necesito. Hay un perro ladrando, me gusta escucharlos, es un animal que da mucho cariño y compañía a las personas, todo lo que los seres humanos necesitamos.    Estar sola a veces, callada, todo en silencio, gusta estar a todas, sola no, eso ya es completamente diferente y pesado de llevar.   Nos necesitamos unos a otros, aunque parezca que no, somos seres que necesitamos socializarnos, relacionarnos, hablar, escuchar, que nos escuchen, tomar algo juntos, pasear, un hola, un qué tal, como te va, un abrazo , dos besos, un te he echado de menos, una amiga o amigo de siempre y para siempre. Todo esto nos hace más falta que todas esas cosas que nos compramos, acumulamos, y todos esos hechos que nos dan la verdadera felicidad. Todo esto lo digo bajo mi punto de vista de sentir y ver las cosas.    En este mundo hay tantas formas de ver lo que yo he expuesto aquí como personas somos en el.   Al final, esto es lo que ha salido, este escrito, espero le guste a mucha gente, a la que no, pues espero conquistarla en el siguiente “ a todo el mundo no le puedes gustar”, pero no pasa nada, mis mejores deseos para todos los humanos y para todos los seres vivos de este planeta.    Besos y abrazos infinitos
	Puebla de los Infantes a 23 -05-2024
	Querida amiga Ángela, te escribo cuatro letras para decirte  que como andas de salud, pues ya llevamos bastante tiempo sin vernos ni saber de ti. Por aquí, tengo que decirte que estoy bien y añorando el tiempo que estuvimos juntas en el colegio de Dª  Fermina, años muy felices . Espero que me contestes y me cuentes algo de tu vida. Tengo 4 nietos preciosos y muy cariñosos , en las horas libres me gusta contarles mi infancia, que fue bastante buena con la maestra Dª Fermina, que siempre lo recordaremos con cariño, en espera de la tuya, se despide tu amiga,   Mercedes Garrido Prada
	Adelina Rodrigo Jiménez
	La Puebla de los Infantes23-04-2024
	UN GUISO DE PATATATAS Pongo algo de carne, agua, aceite. Ponemos todo junto al sofrito, pimientos, ajos,cebolla. Después corto las patatas y echo la carne al sofrito y cuando esté todo se le echan las patatas.
	La Puebla de los Infantes, a 15 de Mayo 2024
	Inés Martínez Santana
	Querida hija Inés:
	Como ves, aunque tengo mala memoria, no me olvido de que hoy es tu cumpleaños y aniversario de tu boda 19 años. Deseo que seas muy felíz como antes, ahora y para siempre.
	Tu madre que te adora
	P.D. :Besos a los niños , mis nietos y al yernazo que tampoco me olvido de él.
	Lola Santana, la suegra.
	Hola José, yo tengo que escribir una carta para un premio, y me dirijo a ti, que sé que te ríes. Pero no se la enseñes a nadie que hago lo que puedo. José no sé que ponerte, pero quiero que me busques una receta de mi madre, que tu madre también la sabe, pregúntale a ella. Abrazos, cuando vaya hablamos. Un abrazo para todos y a Elena,

	Francisca
	Puebla de los Infantes, a 15 de mayo del 33 (2024)

	PUEBLA DE LOS INFANTES A 23 DEL 4 DE 2024
	Puebla de los Infantes a 15 de mayo 2024
	Me llamo Ángeles, tengo 91 años y me gusta mucho la lectura. A mi edad me manejo muy bien, hago todas las faenas de mi casa. No dependo de nadie. Espero seguir lo mismo que estoy , que Dios me conserve tan bien como estoy de memoria, Ya que me he apuntado a la clase de la lectura para no perder la memoria.  Me despido de vosotros  Con un fuerte abrazo.
	Ángeles Silva
	Aunque es difícil saber , exactamente cuántos refranes existen, si que es verdad, que de ellos, registrados o no, en La Puebla de los Infantes, las personas mayores hacen mucho uso de los refranes cuando hablan o se dirigen a otras personas, refiriéndose con ellos bien al tiempo, a cualquier problema que se comente, son formas de expresión popular muy recurrentes para cumunicarse. Entre los muchos que existen, nuestras mauyores han querido recordar los más usados en nuestra localidad, y dícese de paso:  “ A quién buen árbol se arrima , buena sombra le cobija”
	•   "El hábito no hace al monje". La apariencia de una persona no determina quién es.
	•  "Una golondrina no hace verano". Una persona sola no consigue lo mismo que cuando está acompañada.
	•  "Poco a poco, se anda lejos". Yendo despacio en la vida es cómo se afianzan los logros.
	•  "Haz bien y no mires a quién". Hacer el bien por el mundo repercute en nosotros.
	•  "El que a hierro mata, a hierro muere". Cuando nos portamos mal con alguien,  podemos recibir de nuestra misma medicina.
	•  "Un clavo saca otro calvo". En las relaciones personales, cuando una se termina a veces otra nos puede ayudar a salir del hoyo.
	•
	Nues

	•  "Matar moscas a cañonazos". No se puede exagerar en la reacción, sino actuar en la justa medida.
	•  "Agua que no has de beber, déjala correr". Lo que no te interesa, déjalo ir.
	•  "Cada palo que aguante su vela". Que cada uno lleve sus problemas y se enfrente a lo que tiene que enfrentarse sin cargárselo a los demás.
	•  "Del agua mansa líbreme Dios que de la brava me libro yo". A veces las cosas no son lo que parecen y las apariencias engañan.
	•  "Como se vive, se muere". Como hemos vivido, llegaremos al fin del nuestros días.
	•  "A enemigo que huye, puente de plata". Cuando el adversario nos abandona, hay que facilitarle la huida.
	•
	"Hacer leña del árbol caído". Cuando una persona cae, muchos se aprovechan.
	•  "En boca cerrada, no entran moscas". A veces mejor guardar silencio.
	•  "En casa del herrero, cuchillo de palo". Aunque las cosas a veces parecen evidentes, no lo son.
	•  "Más sabe el diablo por viejo que por diablo". Los años dan mucha sabiduría.
	•  "A lo hecho, pecho". Hay que afrontar las decisiones que toma cada uno.
	•  "A buenas horas, mangas verdes". Cuando algo que era necesario sucede, pero a destiempo.
	•  "Ande yo caliente, ríase la gente". Mientras uno esté bien, que piensen los demás lo que quieran.  •  "Ojos que no ven, corazón que no siente". A veces es mejor no saber
	RECORDANDO Y HACIENDO.
	Rescatando nuestras recetas, las chicas cocineras
	INGREDIENTES:
	ELABORACIÓN:
	CROQUETAS DE PESCADO, DE CARMEN DIMAS
	CALABACÍN EN LONCHAS INGREDIENTES: Jamón serrano , york ó paté y lonchas de queso.
	ELABORACIÓN: Se cortan en láminas los calabacines, una vez lo hayamos lavado. Mientras se enciende el horno a 180 grados, durante 10 minutos.  Seguidamente se rocían las láminas de calabacín con aceite y sal y se extienden en la bandeja del horno. Una vez apartado, se van montando con cada uno de los ingredientes loncha a loncha  y se termina con queso rallado o mozarela en el microondas . Receta aportada por Lola Santana
	LENTEJAS CON CHORIZO
	CUSCUS MARROQUÍ
	TAGARNINAS CON HABAS  ,de  Ana Villanueva
	INGREDIENTES: Medio kilo de habas secas Un kilo de tagarninas(Cocidas) Una cabeza de ajos Una hojita de laurel, comino, pimentón , sal  y aceite para guisarlas.
	ELABORACIÓN: Hervir por un lado las tagarninas y por otro las habas ya peladas, después de tenerlas toda la noche en remojo. Se marean los ajos picados y se incorporan , las tagarninas hervidas, las habas hervidas  y todos los demás ingredientes, se cubre un poquito con agua para mezclar y terminar de enternecer las habas hasta que gusten, más enteras o más trituradas. El tiempo aproximado de coción de todo es de una hora.
	ROSCOS DE LA ABUELA
	ARROZ CON POLLO DE CAMPO
	ELABORACIÓN:
	BIZCOCHO CASERO
	INGREDIENTES  6 huevos 3 huevos pesados de harina 3 huevos pesados de azúcar Raspadura de limón Una cucharadita de polvo de hornear Un vaso pequeño de aceite de oliva.
	ELABORACIÓN: Batir a punto de nieve las claras de huevo e incorporar las yemas , el azúcar , aceite, todos los ingredientes.  Se pone el horno a  180 grados, durante tres cuartos de hora aproximadamente. Una vez horneado y sacado del horno, se espolvorea con azúcar glas por encima.
	Receta  elaborada por Mercedes  Molina


	MIGAS DE ANA FERNÁNDEZ
	INGREDIENTES: 4 PANES MEDIO LITRO DE ACEITE DE OLIVA UNA CABEZA DE AJOS MEDIO KILO DE PANTETA MEDIO KILO DE PIMIENTOS SAL  AGUA PARA REGAR EL PAN
	ELABORACIÓN:


	PESCADO  EN BLANCO
	INGREDIENTES:
	TARTA DE QUESO, PITUFO
	INGREDIENTES: PARA LA BASE:
	UN PAQUETE DE GALLETAS MARÍA CANELA TRES CUCHARADAS DE MANTEQUILLA  PARA LA CREMA: DOCE QUESITOS UN LITRO DE LECHE ENTERA 2 SOBRES DE CUAJADA
	ELABORACIÓN: SE TRITURAN LAS GALLETAS SE INCORPORA LA CANELA  Y LA MANTEQUILLA, TODO BIEN MEZCLADO. Y SE PONE EN EL MOLDE EN EL FRIGORÍFICO. SE CALIENTA TODO PARA LA CREMA BIEN BATIDO ANTES, SE INCORPORA EL COLORANTE AZÚL Y SE PONE EN EL MOLDE. CUANDO SE ENFRÍE AL FRIGORÍFICO.
	ENSALADA DE REPOLLO O COL
	INGREDIENTES: UNA COL AJOS PIMENTÓN SAL , VINAGRE
	RIÑONES A LA PLANCHA
	INGREDIENTES: UN KILO DE RIÑONES SAL, AJO, ACEITE Y PEREGIL.
	ELABORACIÓN: SE LAVAN BIEN LOS RIÑONES, Y SE CORTAN EN LÁMINAS. SE EXTIENDEN EN UN PLATO Y SE LES ECHA LA SAL, AJO Y PEREGÍL PICADO. DESPUÉS SE ROCÍA LA PLANCHA CON ACEITE Y CUANDO ESTÉ CALIENTE SE ECHAN, SE LES DA VUELTA Y VUELTA. SE SIRVEN EN UN PLATO CON UNAS RODAJAS DE LIMÓN.
	RECETA APORTADA POR FRANCISCA AGREDANO
	ENSALADA DE PASTA
	INGREDIENTES:
	500 GRAMOS DE MACARRONES 500 GRAMOS DE LANGOSTINOS 1 LATITA DE BERBERECHOS UN CUARTO DE GAMBAS MAHONESA
	RECETA APORTADA POR ANA VILLANUEVA
	ALMORRAQUE DE MARUJA “LA GITANA”
	INGREDIENTES:
	RECETA APORTADA POR MARUJA SILVA  BRAVO
	HABICHUELAS ESPARRAGADAS
	POLLO EN SALSA
	INGREDIENTES:
	RECETA : SEVICHE (RECETA DE LA COCINA DEL CÓNSUL AMERICANO EN SEVILLA) INGREDIENTES: UNA MERLUZA FRESCA EL ZUMO DE 3 O 4 LIMONES (UN VASO) SAL PROCEDIMIENTO: QUITAR LA PIEL Y LAS ESPINAS A LA MERLUZA, CORTAR A TIRAS EL PESCADO LIMPIO Y TROCEARLO DEL TAMAÑO DE MEDIO PULGAR , COMO 2 O 3 CM. ROCIARLO CON UNA POQUITA DE SAL Y MACERARLO CON EL VASO DE LIMÓN, LO TIENES QUE CUBRIR. POSTERIORMENTE, METERLO EN LA NEVERA TAPADO Y CONSUMIRLO AL DÍA SIGUIENTE, ACOMPAÑADO DE ENSALADA. RECETA APORTADA POR CONCHA GODOY RUIZ, COCINERA DEL CÓNSUL AMERICANO EN SEVILLA , NATURAL DE PALMA DEL RÍO , RESIDENTE EN LA PUEBLA DE LOS INFANTES DESDE QUE SE CASÓ .
	Viaje cultural a Cádiiz
	El día del bingo  regalo
	Nuestros dibujos de mandalas y acuarela
	Celebramos cumpleaños y tomamos nuestros pasteles mientras hacemos tareas
	Repasamos para no olvidar
	La visita del Alcalde, cantando “Bingo”
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