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Yntroduccion

- a cocina de nuestro convento huele a dulce, a azlcar tostado, a canela, a esen-

cias... a homo antiguo. De nuestras manos y del milagro cotidiano de la harina y el
9 2zUcar, de las yemas y la manteca, salen cada dia dulces, rosquillas, magdalenas
W 0 bocaditos que pretendemos tengan el sabor de lo artesano. Este libro contiene
mas de 150 recetas conventuales propias de las monjas franciscanas de Santa Isabel y del
recetario tradicional de las comunidades monasticas. Se encuentra organizado en varios ca-
pitulos dedicados a los obradores conventuales, los dulces de Navidad y Semana Santa, las
tartas, bizcochos y hojaldres, las cremas y natillas y los dulces del santoral. Son recetas faciles
de elaborar, econdémicas y pensadas para cuatro personas.

)

En la actualidad los obradores religiosos tienen como finalidad procurar los recursos econdémi-
Cos necesarios para el mantenimiento de la comunidad. Pero, antiguamente, la elaboracion de
dulces constituia una férmula de cortesia para agradecer a los benefactores y protectores del
convento las ofrendas y donaciones que las monjas recibian de forma periddica.

Las monjas fueron custodias de un amplio recetario de dulceria y reposteria vinculada a la
tradicion. La memoria de los sabores se ha custodiado con el mimo y el carifio con el que pre-
tendemos hacer siempre las cosas, con la armonia de la sencillez y el amor por el trabajo bien
hecho.

Nuestros dulces estan elaborados con la sencillez de nuestras manos porgue nuestro quehacer
diario tiene como fin la sencillez de la vida. El secreto de nuestros dulces y nuestra reposteria
esta basado en el amor. En el amor sencillo y puro por las cosas bien hechas. Hay que poner
alma y corazon en todos 10s quehaceres cotidianos por imperceptibles que éstos sean. Quien
pone en su vida alma y corazdn esta honrandose a sf mismo y glorificando a Dios. Las cosas
més insignificantes son preciosas a los ojos de Dios, decfa la santa de Avila.
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Ora et labora. Reza y trabaja. Es la méxima cristiana de la orden monastica benedictina pero que es aplicable a
cualquier comunidad religiosa y al laico comprometido con el mundo. Ese concepto forma también parte de nuestra
vida. Las monjas vivimos en el retiro de nuestros claustros, en el silencio de la oracion, ajenas al ruido de las calles
y al bullicio cotidiano gue inunda nuestros pueblos, aldeas vy ciudades.

Nuestra forma de vida es vivir el Evangelio de Nuestro Sefior Jesucristo. Con plena libertad, hemos decidido que
nuestro corazén de muijer, nacido para amar y ser amado, se entregue a fondo perdido a vivir esa experiencia, ese
proyecto, al gue nos sentimos invitadas.

Nuestro corazén quiere buscarlo, acogerlo y corresponder al Amor con nuestro amor.

Damos testimonio de la primacia de Dios en nuestra vida con la oracion personal v litdrgica que es alabanza, accion
de gracias y peticion llena de esperanza por todos los hombres. Vivimos en pobreza y sencillez de nuestro trabajo,
al que consideramos como un don de Dios, compartiendo su fruto con los pobres. En fraternidad, todas juntas,
nos responsabilizamos del buen ritmo de la Comunidad, de su calidad de vida, de su insercion en la Iglesia y en la
sociedad de nuestro tiempo, compartiendo las alegrias y las penas, en el dialogo y servicio mutuos en un espacio
de silencio y soledad: el monasterio.

Las monjas de clausura somos también conscientes de la realidad de nuestro entorno. Tenemos tiempo para la ora-
cion y tiempo para el trabajo artesano. Unas elaborando dulces, otras cuidando enfermos, otras bordando tejidos y
otras encuadernando libros. Es cierto que la vida conventual favorece las condiciones para la practica de la cocina.
Junto a las recetas hemos querido que aparezcan una serie de oraciones y maximas cristianas con el humilde pro-
posito de ayudar a quien las elabora a tener un punto de apoyo espiritual en su quehacer diario. Para Santa Clara la
oracion era la alegria, la vida, la fuente y manantial de todas las gracias, tanto para ella como para el mundo entero.
La oracion es una gracia de Dios. Es fuente, sustento y meta de cualquier apostolado, el eje mismo de nuestra vida
apostolica. La mayoria de las oraciones irradian algunos de los grandes valores que nos dejo el testimonio de Clara
y que nuestro tiempo necesita recuperar con urgencia: la pobreza evangélica, la fraternidad, la comunion con Cristo,
la serenidad en el sufrimiento, la atencion a la sociedad, el amor a Dios y la Virgen, la intercesion por los demés, la
generosidad auténtica.

El mensaje de los bienaventurados San Francisco y Clara de Asis esta de plena actualidad en este mundo convulso
donde las prisas y los agobios nos absorben y nos dificultan la vida. Y o esta porque es profundamente evangélico,
son orgullo y gloria de la historia centenaria de nuestra orden.
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sta seccidn es una muestra dé la
riqueza de la gastronomia con-
ventual basada en la tradicion y la
cultura popular. Se trata de platos
tipicos de la reposteria tradicional espafola que
las monjas elaboramos con el buen hacer de la
vida conventual.
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bhumildad

Marfa, Madre mia,

Alcanzame

desde tu inmaculado y purisimo Corazon
la gracia de vivir

la pureza y la humildad

que el Sefior JesUs

desea para mi.

Que asi sea.
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Canutillos de crema

2 200 gr. de masa de hojaldre
2 Aceite de girasol

Sura la crema pas/e[era.'

#® 11 deleche

% 2 huevos

% 6 yemas de huevo
250 gr. de azlicar
% 100 gr. de harina
% 1 corteza de limon
% 1 vaina de vainilla
= 1 canelaenrama

stirar la masa de hojaldre y cortar a rectangulos. Envolver
los moldes y pegar los extremos con un poco de agua.
Homear los canutillos a 180° C hasta que estén doraditos.
Retirar del hormno v rellenar con la crema pastelera.

Para la crema pastelera calentar en un cazo grande la leche con la ca-
nela, la vainilla y la corteza de limén. Mezclar las yemas vy los huevos
batidos con el azlicar y la harina. Agregar la leche caliente poco a poco y
sin dejar de remover. Cocer a fuego lento unos diez minutos sin dejar de
remover. Sacar la crema del fuego y remover hasta que enfrie evitando
que se formen grumos. Reservar en el frigorifico.
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Almendras yarrapznaafas
Almendras crudas con piel de la variedad largueta == Az(car

. & ostar las almendras en una sartén a fuego moderado. Incorporar el azlicar y remover con una cuchara
P de madera hasta que se haya derretido el azlicar y éste recubra la totalidad de las almendras. Retirar del
fuego, colocar sobre una superficie fria y dejar que se sequen, se enfrien y se suelten.

Me
21~

Nadie que obra contra su voluntad obra bien, ain siendo bueno lo que hace
(San Agustin de Hipona)

Almendrillos

300 gr. de almendras & 250 gr. de azlicar % Y2 kg. de harina & 50 gr. de levadura % % |. de agua # 4 huevos
st Ralladura de la corteza de % de limon & Canela ## Aceite de oliva

n un bol grande mezclar la levadura con la harina y ahadir a continuacion el azdcar, las almendras picadas,
el agua, la ralladura de limén y seis cucharadas soperas de aceite de oliva. Trabajar la masa hasta lograr una
textura homogénea. Cuando esté bien trabada, hacer tiras alargadas de unos 5 cm. de grosor. Colocar en
una fuente de homo y untar con un huevo batido. Hormear 30 minutos a 150° C.

UG[Q IZ?G,S consumir Udﬂlk/GO[eS 0/6 [d 01'0/—07 7(16 consumir [d Ulb[d en UGI?I'JGO/QS

(Sor Juana Inés de la Cruz)
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Y2 kg. de almendras = 400 gr. de azlicar & 4 claras de huevo & Ralladura de 1 limdn 5 Zumo de limon

- avar bien las almendras vy reservar unas cuantas almendras enteras. Mezclarlas con el azlcar y molerlas

hasta formar una masa fina. Incorporar las claras de huevo, la ralladura y el zumo de lmén y amasar.

- 9 Introducir en la manga pastelera y formar varios montoncitos sobre la placa de hormo. Decorar con una

s ® almendra entera y espolvorear por encima un poco de azlicar. Meter en el horno a 150° C hasta que estén
doradas. Retirar y dejar enfriar.

Es la voluntad la que bace a[éomgreyraﬁofe 0/067(1650
(Johann Friedrich Schiller)

Dizcochos borrachos

125 gr. de azlcar = 125 gr. de mantequilla & 125 gr. de harina % 3 huevos & 1 cucharada de levadura ## 1 copa de
Jerez dulce

eparar las yemas de las claras. Batir las yemas en un bol junto al azlicar y la mantequilla derretida. Reservar
cuando se haya formado una crema lisa.

Montar las claras a punto de nieve e incorporar poco a poco a la crema y remover con una espatula de
madera.

Mezclar la harina con la levadura e incorporar poco a poco sobre la espuma evitando que se formen grumos.

Precalentar el horno a 180° C. Verter la masa en unos moldes untados de mantequilla y hornear durante ocho minutos
0 hasta que el bizcocho se haya dorado.

Poner un bizcocho sobre un plato y rocia con el Jerez y decorar con un poco de nata.

Jodo el que se ensalce, serd humillado; ¥ el que se humille, serd ensalzado
(Lc14,11)
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Oracién para pedf[‘ /for/a[eza

Santa Marfa de la Fortaleza
gque ante las adversidades
supiste mantenerte firme
mirando la realidad,

que parecia tan dura,

con la liberadora mirada

gue ve hacia el horizonte de etemidad,
dignate interceder por mi

en estos dificiles momentos,

y consigueme

el don de la fortaleza

gue se me hace tan necesario.

Que asf sea.
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Carolinas

% 200 gr. de chocolate negro

= 175 gr. de azdcar

= 175 gr. de mantequilla

s 3 cucharadas soperas de harina
# Ralladura de corteza de 72 naranja
% 4 huevos

® S

. & rocear el chocolate y fundirlo al bafo Maria en el hormo

PLI precalentado a 180° C. Afiadir la mantequilla cortada a
21, trozos pequenos y el azlicar poco a poco. Remover bien.

Agregar un huevo y tres yemas y remover hasta lograr una
crema homogénea.

Batir las tres claras a punto de nieve y echar en la crema de chocolate,
removiendo siempre hacia el mismo lado. Incorporar la harina y la ralla-
dura de naranja y remover.

Engrasar un molde cuadrado de hormo vy verter el chocolate y hornear a
180° C durante 45 minutos. Servir templado.









